
Atelier Collaboratif : Produire et consommer localement des produits alimentaires  

 

Un groupe de 15 producteurs, avec des modes de production variés, mais pas Bio, veulent valoriser 

loĐaleŵeŶt leuƌs pƌoduĐtioŶs ;paiŶ, léguŵes, viaŶde…Ϳ. 
Ils butent sur la question du point de vente, le groupe a essayé de les aider à finaliser leurs 

réflexions. 

 

Ce que l’on ne veut pas : 
 

De la « revente » comme une bonne partie des étals du marché du mardi. Des produits 

transformés industriels. Une formule « Drive » comme dans la grande distribution. 
 

Ce qui est souhaité : 
 

Créer une relation vendeur-acheteur avec : 
 

- Un choix assez large de produits locaux, à prix raisonnable, sans emballages excessifs, 

- Un minimum de pesticides, voire du Bio, 

- Dans un lieu accessible sans voiture, 

- Sur des plages horaires adaptées pour permettre à tous de venir (exemple du marché de 8 

heures à 12 heures le mardi matin : trop limitant pour nombre de personnes actives). 

 

Le débat a porté longtemps sur le lieu et le mode de commercialisation, sur la base du constat 

que les marchés de producteurs ne sont pas tous une réussite, et que la concurrence du marché du 

samedi matin à Valence reste forte. 
 

- Le ĐeŶtƌe aŶĐieŶ seŵďle exĐlu, faute de loĐaux dispoŶiďles et d’offƌe de stationnement 

suffisante, 

- La formule magasin classique pose la question des permanences, des frais de gestion, voire 

de personnel salarié, 

- Une formule type « food truck », autrement dit un point de vente mobile, amènerait de la 

souplesse sur les lieux de vente (intramuros, le long de la déviation, dans les hameaux, etc), 

à ĐoŶditioŶ Ƌu’il soit assez gƌaŶd pouƌ ďieŶ ƌefléteƌ l’offƌe de pƌoduits, saŶs exĐluƌe de 
participer à un marché ou autre occasion de vente. 

- Ce projet pourrait être associé avec des manifestations ciblées : mini concert, animation de 

toute Ŷatuƌe… 

- Le recours à des commandes par Internet permettrait aussi de gagner en souplesse, pour 

les producteurs et pour les acheteurs. 

 


