S'approvisionner via des filieres locales —
11/12/2023 a La Mazette

Public : Horeca bruxellois, magasins/épiceries/concept stores bruxellois, distributeurs B2B belges
Good Food.
32 entreprises différentes actives dans I'alimentation a Bruxelles. Représentées par 39 personnes
présentes, réparties selon les secteurs suivants:

Absent
Conseil 1
Distributeur B2B / B2B verdeler 1
Epicerie bruxelloise / Brussels winkel 2
Restaurant bruxellois / Brusselse restaurants 6
Traiteur
Total général 10

32 entreprises différentes présentes

Introduction
Le service Good Food B2B est présenté.

Plus d’infos sur notre site.
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Presentations des distributeurs Good Food qui simplifient la logistique

Cliquez sur le nom de chaque distributeur (titre), pour visiter son site.

Mabio — Jorge Ercoli

Actif epuis 6 mois

Produits bio wallons

Marché matinal BXL

Large panel de produits

2 fois par semaine - livraison/ collecte marché matinal
Coopérative

Cabas — Clément Papion

Coopérative de producteurs depuis 3 ans

+/- 80 (petits) producteurs

Travaillent avec des restaurants de formation
livraisons jeudi et mardi


https://goodfood.brussels/fr/contributions/good-food-b2b-anciennement-facilitateur-filiere-un-service-gratuit-pour-les?domain=cit
https://www.webshop.mabio.be/app/webshop/view/webshop_choice.php?source=webshop
https://cabas.coop/

- tout type de produits
- beaucoup luxembourgeois

C'Tout bon- Alice Regout
- production de fraise en Brabant Wallon depuis 4,5 ans
- partenariat avec les magasins
- production >> plate-forme/réseau de producteurs (logistique)
- clients : collectivités, magasins,...
- livraisons 3 fois/semaine
- construction d’un hub logistique a Perwez >> mutualiser la logistique

Curieuseneus — Laurence Claerhout
- a partir de Asse (Zellik) au Brabant flamand
- livraison les mardi en B2B a Bruxelles
- tout type de produits en circuit court de producteurs a proximité de Bruxelles
- focus sur producteurs flamand

The Barn — Alexis Lambinon et Maxime Bellomo
- 7 magasins/marchés a Bruxelles et Anvers
- Core business : fruits/légumes mais aussi crémerie, produits secs, boissons,...
- Webshop B2B a partir de 2024 (maintenant déja via fichier Excel)
- Mardi + vendredi >> commandes 48hrs a I’avance
- Réductions 15% a partir de 200 EUR
- Livraisons en vélo + camionette
- Commandes par colis

Made in BW — Ludovic Peeters
- Assortiments de +/- 2000 produits principalement originaire du Brabant-Wallon
- Epicerie/fruits/légumes
- Mardi/jeudi
- Commandes J-2
- Eventuellement le vendredi
- Lundi/mercredi pourrait étre organisés sur demande

Terroirist — Thibaud Godet
- Coopérative bio depuis 7 ans
- Fruits/légumes/épicerie >> crémerie a partir de 2024
- Situé a Laeken
- Livraisons tous les jours sauf dimanche
- franco 350 EUR >> 2024 solution différente avec frais de livraison

Entier — Vincent Pautre
- groupement d’achats de viande avec des restaurants

- travaillent avec des petites structures surtout
- aider les éleveurs qui ont une boucherie a la ferme
- acheter des bétes entiers


https://ctoutbon.be/
https://www.curieuseneus.be/webshop?dmID=98
https://thebarn.bio/
https://www.madeinbw.be/
https://www.shop.terroirist.be/

Plateforme La Charrette

Arnaud Vanderbeck de I'asbl Socopro présente ce réseau social de la logistique locale qui a pour
vocation de mettre en relation I'ensemble des professionnels de I'alimentation locale a travers des
solutions logistiques disponibles sur leur territoire. Producteurs, transformateurs, débouchés pro,
intermédiaires, animateurs de réseau, logisticiens professionnels, acteurs de |’anti gaspi, des
consignes ou d’autres services logistiques, unissez-vous !

Déja 200 acteurs wallons ont joint ce réseau.
L’ambition de la Socopro est d’arriver a 1000 inscrits pour fin février 2024.

Les 50 premiéres adhésions Bruxellois peuvent étre financées par Socopro.

Inspirations du terrain

Entre Nous — Sara Lenzi

- Resto depuis 2012

- Cuisine italienne - concept: réinventer des recettes italienne avec des produits locaux et de
saison

- La plupart des pates, le pain et les focaccias sont faits maison avec des ingrédients locaux

- Choix de travailler avec des producteurs/coopératives locaux

- Construit logistique en fonction des producteurs

- Sara conseille de bien prévoir a I'avance les besoins

- Plan A : Terroirist, plan B : Ecodal (derniere minute)

- Lundi: commande des poissons : Pintafish + plan B : grossiste Alfafish

- Farine : Flietermolen jusqu’a présent — a la recherche d’un nouveau producteur

- Viande/charcuterie/produits laitiers : Réseau Paysan

- Sucre/chocolat : Terra Etica

- Biéres: en directe avec Brasserie de la Senne ou via Terroirist

- Vin: Biodyvino

- Il serait intéressant d’avoir une partie qui regroupe la plupart de ces producteurs (comme
Réseau Paysan)

Bees Coop — Martin Raucent
- Coopérative de citoyens/consommateurs
- ASchaerbeek depuis 6,5 ans = plusieurs BEES a BXL/en Wallonie
- +/- 6000 références approvisionnement

- Principalement circuit courts

- 3 maraichers en direct >> plans de cultures

- FoodON pour produits européens

- Biofresh

- Cremerie : Delibio

- 100-aine de livraisons par semaine

- Brasseurs : demandent de travailler avec les intermédiaires

- Charte produits : produits qu’on veut pas avoir et qu’on veut avoir


https://www.entrenousbxl.com/
https://bees-coop.be/

Le Phare du Kanaal — Stéphane De Brabandere

Resto/bistro/lieux de partage de connaissance

Equipe d’une trentaine de personnes >> compromis

Comprendre les fournisseurs (p/e marges d’un brasseur sont plus élevées que d’un
maraicher) >> contact perso

Maturité technique des fournisseurs >> commande la plus automatisée possible
Trouver I'équilibre entre les principes et le prix

Plans A, B et C pour les fournisseurs : A — local/direct, B-coopérative de producteurs, C-
Solucious

Présentation du Manifeast écrit par Noémie De Clercq

La revue Manifeast propose une analyse de ce que I’'HoReCa met dans nos assiettes et référence les

tables vraiment durables a Bruxelles. Le premier numéro sorti en 2023 concerne les “tables du

quotidien”, celles ol I'on pourrait se rendre tous les jours, sans pour autant exploser son budget. Cela
permet de montrer qu’il est possible de manger de qualité, et ce de maniere “accessible

II'

La durabilité y est analysée au sens large et en toute transparence a travers 16 criteres différents,

allant de I'indépendance aux grands groupes brassicoles jusqu’a la péche durable en passant par la

saisonnalité, le bio et le local.


https://lepharedukanaal.com/

