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NOTRE CHARTE

développer
l'agriculture

biologique

le respect de critères sociaux

& écologiques exigeants.

En partenariat avec les groupements

de producteurs, nous créons des filières

équitables fondées sur

Notre réseau
de magasins Biocoop

a pour objectif de

dans un
esprit d’équité

& de coopération

Présents
dans les instances professionnelles,

Nous nous engageons sur

Nos magasins Biocoop

nous veillons à la qualité

de l’agriculture biologique.

la transparence de nos activités

& la traçabilité de nos approvisionnements.

www.mangerbouger.fr - Pour votre santé, mangez au moins 5 fruits et légumes par jour.
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+ de 380 magasins partout en France, 
liste complète sur www.biocoop.fr

Vous avez des questions  
sur Biocoop, sur un produit ?

Contactez la ligne 
consommateurs au : 
 ________________________________________________________________________________
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ingrédientsingrédients
6 pilons de poulet, 
1 orange, 
2 cs de miel, 
2 cs de sauce soja, 
½ cc de gingembre en poudre, 
1 cs de graines de sésame blond, 
sel, poivre.

1 poulet prêt à cuire de 1,5 kg environ, 
2 citrons, 
800 g de pommes de terre à chair ferme 
(type Charlotte), 
3 branches de thym, 
2 cs d’origan, 
5 gousses d’ail, 
5 à 6 cs d’huile d’olive, 
sel, poivre.

Préparation : 35 min.
cuisson : 25 min.

Préparation : 15 min.
cuisson : 2 h.

préparation
préparation

Pour 4 personnesPour 6 personnes

Chauffer le four thermostat 6 
(180 °C). Préparer la marinade : 
mélanger l’orange pressée avec la 
sauce soja, le miel et le gingembre. 
Faire mariner les pilons dans cette 
préparation 30 minutes dans un 
plat allant au four. Enfourner 20 
à 30 minutes en les retournant et 
en les badigeonnant deux fois de 
sauce. Ajouter un ramequin d’eau à 
côté du plat et verser un peu d’eau 
en cours de cuisson si nécessaire.

Préchauffer le four à 140 °C. Éplucher 
les pommes de terre, couper en deux 
dans la longueur, rincer et sécher 
dans un torchon. Ecraser 2 gousses 
d’ail et les placer à l’intérieur du 
poulet avec 2 branches de thym, 
l’origan et le jus d’un citron. Huiler 
l’extérieur du poulet avec les mains, 
saler et poivrer.

Servir chaud accompagné de riz 
demi-complet.Laisser cuire encore 1h30. Placer un 

ramequin avec de l’eau dans le four 
pour verser un peu d’eau en cours 
de cuisson si nécessaire.

Faire dorer les graines de sésame à 
sec dans une poêle. Couvrir les 
morceaux de poulet cuits avec la 
sauce, puis les rouler dans les 
graines de sésame. 

Dans un grand plat de cuisson, 
verser 1 cs d’huile et déposer le 
poulet sur une cuisse. Cuire 15 min. 
Puis retourner le poulet sur l’autre 
cuisse. Cuire à nouveau 15 min. 
Retourner le poulet avec les blancs 
en dessous. Ajouter autour les 
pommes de terre, les gousses d’ail, 
le jus d’un citron, le reste d’herbes, 
1 cs d’huile et 20 cl d’eau. 



Aiguillette ✔
Aiguillettes à la crème 
et brocolis

Aile ✔ ✔ ✔
Ailes de poulet 
caramélisées

Filet ✔  
Poulet aux raisins, miel 
et crème

Gésier ✔
Poêlée de gésiers, 
champignons et poireaux

Haut de cuisse 
(premier segment de la 
cuisse)

✔ ✔
Cuisses de poulet 
aux épices d’orient

Pilon (deuxième  
segment de la cuisse) ✔ ✔ ✔

Pilons de poulet 
au sésame (retrouvez  
la recette au dos)

Poulet entier
(Poulet PAC : prêt à cuire 
ou Poulet effilé : complet 
avec les viscères et 
abattis)

✔ ✔

Poulet rôti méridional  
au citron et herbes  
de Provence (retrouvez  
la recette au dos)

Systèmes 
d’élevage

   Ferme en polyculture / élevage pour la complémen-
tarité des productions

  Fermes 100 % bio
  Taille limitée de l’élevage

Alimentation

   Alimentation 100 % bio des animaux, sans OGM, 
sans produits phytosanitaires

   Autonomie alimentaire privilégiée : lien au sol,  
au minimum 50 % de l’alimentation provient  
de l’exploitation (céréales et oléo protéagineux). 
Dans le règlement bio européen, le seuil minimum 
est de 20 %

Conditions 
d’élevage

   Couchage en bâtiment sur paille ou copeaux avec 
parcours obligatoire toute l’année 

   Accès au plein air de 11 h (maximum) à 17 h toute 
l’année

   Durée d’élevage de 84 jours minimum pour un poulet 
(plus élevée que dans le règlement bio européen :  
81 jours)

Rôti, farci, grillé, poêlé… 
le poulet se cuisine de multiples façons !

Voici quelques astuces pour choisir les bons morceaux.

Biocoop et les groupements de producteurs 
partenaires ont défini des spécifications 
d’élevage plus exigeantes que le règlement 
bio européen : c'est le cahier des charges 
Ensemble.

Pièces de viande
selon le mode

de cuisson

à griller
à poêler

à mijoterà rôtir

Chez Biocoop, la viande est exclusivement 

d’origine France. Les animaux sont nés, élevés, 

abattus et transformés en France.

Les valeurs ajoutées de Biocoop 
avec sa marque ensemble

Les valeurs ajoutées de Biocoop
avec sa marque ensemble

Soins    Médecine douce (homéopathie et phytothérapie)

construction  
de FIlières

Collaboration et contractualisation : 
   Débouchés avec un engagement sur des volumes 
d’achat sur 2 ans

   Prix déterminés conjointement entre  
les groupements de producteurs et Biocoop

   Maîtrise de la qualité des productions
   Apport d’outils collectifs
   Équilibre matière : valorisation de l’ensemble des 
morceaux

SUIVEZ LE GUIDE !

r rrr

Zones d’élevage 
et lieu de transformation 

Pour la volaille, un groupement de producteurs 
est partenaire de Biocoop dans la démarche de commerce 

équitable « Ensemble, solidaires du producteur 
au consommateur ».

Groupement d’éleveurs
de volailles 100 % bio. 
L’association, créée il y a 12 ans 

est devenue une coopérative en janvier 2015. 
Il rassemble aujourd’hui 35 éleveurs principalement 
basés dans les Pays de la Loire et en Poitou-Charentes. 
VBO est le premier groupement indépendant 
d’éleveurs de volailles 100 % bio.

En partenariat avec les groupements de producteurs 
français, Biocoop a créé des filières équitables 
fondées sur le respect de critères sociaux et 
écologiques exigeants. Objectifs : mieux défendre 
les intérêts des producteurs, équilibrer les 
négociations afin de garantir une rémunération 
juste et équitable pour les producteurs et un prix 
accessible pour les consommateurs. C’est aussi 
une démarche de qualité, avec des critères plus 
exigeants que le règlement bio européen.

Le commerce équitable avec 

les producteurs près d’chez nous ! 

 

des Filières

durables

construites avec 

les éleveurs 

Le poulet, c’est pas seulement des filets ! 

Les filières d’élevage bio doivent équilibrer leurs ventes pour 

pouvoir se développer. Aidons les éleveurs à valoriser chaque 

partie de l’animal pour vendre toute leur production : 

consommons des morceaux variés  (ailes, cuisses, pilons…) !

Zone d'élevage
Atelier de transformation

des idées à cuisiner
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ingrédientsingrédients
6 pilons de poulet, 
1 orange, 
2 cs de miel, 
2 cs de sauce soja, 
½ cc de gingembre en poudre, 
1 cs de graines de sésame blond, 
sel, poivre.

1 poulet prêt à cuire de 1,5 kg environ, 
2 citrons, 
800 g de pommes de terre à chair ferme 
(type Charlotte), 
3 branches de thym, 
2 cs d’origan, 
5 gousses d’ail, 
5 à 6 cs d’huile d’olive, 
sel, poivre.

Préparation : 35 min.
cuisson : 25 min.

Préparation : 15 min.
cuisson : 2 h.

préparation
préparation

Pour 4 personnesPour 6 personnes

Chauffer le four thermostat 6 
(180 °C). Préparer la marinade : 
mélanger l’orange pressée avec la 
sauce soja, le miel et le gingembre. 
Faire mariner les pilons dans cette 
préparation 30 minutes dans un 
plat allant au four. Enfourner 20 
à 30 minutes en les retournant et 
en les badigeonnant deux fois de 
sauce. Ajouter un ramequin d’eau à 
côté du plat et verser un peu d’eau 
en cours de cuisson si nécessaire.

Préchauffer le four à 140 °C. Éplucher 
les pommes de terre, couper en deux 
dans la longueur, rincer et sécher 
dans un torchon. Ecraser 2 gousses 
d’ail et les placer à l’intérieur du 
poulet avec 2 branches de thym, 
l’origan et le jus d’un citron. Huiler 
l’extérieur du poulet avec les mains, 
saler et poivrer.

Servir chaud accompagné de riz 
demi-complet.Laisser cuire encore 1h30. Placer un 

ramequin avec de l’eau dans le four 
pour verser un peu d’eau en cours 
de cuisson si nécessaire.

Faire dorer les graines de sésame à 
sec dans une poêle. Couvrir les 
morceaux de poulet cuits avec la 
sauce, puis les rouler dans les 
graines de sésame. 

Dans un grand plat de cuisson, 
verser 1 cs d’huile et déposer le 
poulet sur une cuisse. Cuire 15 min. 
Puis retourner le poulet sur l’autre 
cuisse. Cuire à nouveau 15 min. 
Retourner le poulet avec les blancs 
en dessous. Ajouter autour les 
pommes de terre, les gousses d’ail, 
le jus d’un citron, le reste d’herbes, 
1 cs d’huile et 20 cl d’eau. 



notre
charteN

Ndes lieux d’échanges & de sensibilisation

pour une consom’action responsable.

N

N
N

NOTRE CHARTE

développer
l'agriculture

biologique

le respect de critères sociaux

& écologiques exigeants.

En partenariat avec les groupements

de producteurs, nous créons des filières

équitables fondées sur

Notre réseau
de magasins Biocoop

a pour objectif de

dans un
esprit d’équité

& de coopération

Présents
dans les instances professionnelles,

Nous nous engageons sur

Nos magasins Biocoop

nous veillons à la qualité

de l’agriculture biologique.

la transparence de nos activités

& la traçabilité de nos approvisionnements.

www.mangerbouger.fr - Pour votre santé, mangez au moins 5 fruits et légumes par jour.

Imprimé avec des encres à bases végétales sur papier 100 % recyclé.
Biocoop - SA Coop à capital variable - 12 avenue Raymond Poincaré 75116 Paris - 382 891 752 RCS Paris  
Création Agence Cosmic - Photos : Nicolas Leser, DR - Imprimé par Les Hauts de Vilaine BP 52179 35221 
CHÂTEAUBOURG CEDEX, entreprise Imprim’Vert (gestion des déchets dangereux dans des filières agréées)  
Ne pas jeter sur la voie publique - Document non contractuel - BF3776 - 6/2016.

+ de 380 magasins partout en France, 
liste complète sur www.biocoop.fr

Vous avez des questions  
sur Biocoop, sur un produit ?

Contactez la ligne 
consommateurs au : 
 ________________________________________________________________________________

RE
CE

TT
Es

 à

 l'
intérieur !

ingrédientsingrédients
6 pilons de poulet, 
1 orange, 
2 cs de miel, 
2 cs de sauce soja, 
½ cc de gingembre en poudre, 
1 cs de graines de sésame blond, 
sel, poivre.

1 poulet prêt à cuire de 1,5 kg environ, 
2 citrons, 
800 g de pommes de terre à chair ferme 
(type Charlotte), 
3 branches de thym, 
2 cs d’origan, 
5 gousses d’ail, 
5 à 6 cs d’huile d’olive, 
sel, poivre.

Préparation : 35 min.
cuisson : 25 min.

Préparation : 15 min.
cuisson : 2 h.

préparation
préparation

Pour 4 personnesPour 6 personnes

Chauffer le four thermostat 6 
(180 °C). Préparer la marinade : 
mélanger l’orange pressée avec la 
sauce soja, le miel et le gingembre. 
Faire mariner les pilons dans cette 
préparation 30 minutes dans un 
plat allant au four. Enfourner 20 
à 30 minutes en les retournant et 
en les badigeonnant deux fois de 
sauce. Ajouter un ramequin d’eau à 
côté du plat et verser un peu d’eau 
en cours de cuisson si nécessaire.

Préchauffer le four à 140 °C. Éplucher 
les pommes de terre, couper en deux 
dans la longueur, rincer et sécher 
dans un torchon. Ecraser 2 gousses 
d’ail et les placer à l’intérieur du 
poulet avec 2 branches de thym, 
l’origan et le jus d’un citron. Huiler 
l’extérieur du poulet avec les mains, 
saler et poivrer.

Servir chaud accompagné de riz 
demi-complet.Laisser cuire encore 1h30. Placer un 

ramequin avec de l’eau dans le four 
pour verser un peu d’eau en cours 
de cuisson si nécessaire.

Faire dorer les graines de sésame à 
sec dans une poêle. Couvrir les 
morceaux de poulet cuits avec la 
sauce, puis les rouler dans les 
graines de sésame. 

Dans un grand plat de cuisson, 
verser 1 cs d’huile et déposer le 
poulet sur une cuisse. Cuire 15 min. 
Puis retourner le poulet sur l’autre 
cuisse. Cuire à nouveau 15 min. 
Retourner le poulet avec les blancs 
en dessous. Ajouter autour les 
pommes de terre, les gousses d’ail, 
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