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‘Cuisinons notre région’ : de la fourche a la fourchette dans la restauration
collective

‘Cuisinons notre région’ est une initiative lancée en 2015 en Suisse, par le Canton du Valais. Menée par
le Service cantonal de I'agriculture et son Ecole d'agriculture, 'initiative vise a promouvoir I'utilisation
de produits locaux dans la restauration collective.
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La restauration collective, un enjeu de durabilité

Plus de 6 millions de repas sont consommeés dans les restaurants d’entreprises et d’institutions et dans
les cantines scolaires chaque année dans le Canton du Valais (selon le dernier recensement de I’Office
fédéral de la statistique en 2009). Si la restauration collective est en baisse dans de nombreux pays
depuis I'apparition du COVID-19 — mais pas en Suisse ou les écoles et restaurants d’entreprises sont
restés ouverts - son importance n’a cessé d’accroitre depuis les années 2000.

é La restauration collective a donc une place centrale dans I'alimentation quotidienne des travailleurs
ﬁtf"b"’lo."lb et éléves et constitue ainsi un lieu propice a I'éducation a la durabilité et a la promotion des produits
oo reg's(m locaux et a des concepts de provenance, de tracabilité et de qualité. Pourtant, si la Suisse est auto-

suffisante a 56% en matiére d’alimentation, elle demeure I'un des pays au monde avec le plus bas taux
d’auto-approvisionnement.

Mise en ceuvre de ‘Cuisinons notre région’

Du projet pilote a son extension dans tout le Canton

‘Cuisinons notre région’ a débuté en 2015 par une étude de marché et un état des
lieux de la restauration collective. Un projet pilote a été mis en place avec 4
établissements afin de tester des indicateurs et d’établir un cahier des charges. Il a
été question par la suite d’augmenter le nombre d’établissements partenaires et
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d’améliorer I'offre de produits, en remplacant par exemple les jus d’orange par des @lb"lonb
jus de fruits frais locaux (pommes, poires, raisins), de veiller a la provenance des N
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produits surgelés ou des confitures industrielles, d’aller vers des desserts et entremets
faits maison et de privilégier les ingrédients issus de I’agriculture biologique.

Le succes de l'initiative a poussé le Conseil d’Etat a rendre obligatoire I'adhésion a la démarche
‘Cuisinons notre région’ pour tous les établissements de restauration collective appartenant au
Canton du Valais ou qui bénéficient de subventions publiques du Canton couvrant au moins 50% de
leur budget (voir décision du 24 juin 2020). Les établissements concernés ont 12 mois pour se mettre
en conformité et devront présenter en juin 2021 une analyse détaillée et transparente des produits

utilisés en cuisine.
Soutien aux restaurateurs et producteurs

Les porteurs de l'initiative ‘Cuisinons notre région’ ont développé année aprés année des actions et
outils dans le but de soutenir les adhérents a la démarche et de convaincre de nouveaux
établissements de restauration. Plus de 387 courriers ont été adressés aux directeurs d'établissements
et chefs de cuisine du canton et 131 aux producteurs et fournisseurs ciblés afin d’étendre l'initiative.


https://www.vs.ch/web/sca/cuisine-collective-et-produits-regionaux
https://www.vs.ch/documents/180911/2000332/CNR+D%C3%A9cision+du+Conseil+d%27Etat+du+24+juin+2020.pdf/0b35dd7b-1837-b149-3fbb-f97c8e7eb041?t=1602514528624
https://www.euromontana.org/themes-de-travail/produits-de-montagne/
https://www.vs.ch/web/sca/cuisine-collective-et-produits-regionaux

L’Ecole d’Agriculture du Valais a également élaboré différents documents types afin de faciliter les
démarches des organismes dans leur adhésion a la démarche ‘Cuisinons notre région’.

= Un cahier des charges de la durabilité : Pour qui ? Pour les institutions qui souhaitent devenir
partenaire. Pour quoi ? Pour faciliter leur engagement a favoriser les produits régionaux, a
appliquer ponctuellement lindicateur Beelong, et a mettre en ceuvre des pratiques
socialement et écologiquement responsables dans leur cuisine.

= Un cahier des charges sur la tracabilité : Pour qui ? Pour les producteurs et les fournisseurs.
Pourquoi ? Pour devenir partenaire de la démarche et s’engager a proposer dans leur gamme
des produits régionaux et a assurer la tracabilité de l'intégralité des denrées alimentaires
proposées.

= Un appel d’offres type : Pour qui ? Pour les acheteurs. Pourquoi ? Pour leur fournir une liste
des critéres importants, a communiquer aux fournisseurs afin que ces derniers puissent
proposer des offres répondant a ces criteres de durabilité.

De plus, une rencontre annuelle est organisée avec les producteurs et fournisseurs partenaires, les
chefs de cuisine des établissements partenaires et les autorités locales associées (cantons et
communes).

Des campagnes de communication ont également été menées et une charte graphique est a
disposition des organismes partenaires afin de faire connaitre la démarche. Un guide pratique est
également a disposition pour comprendre comment intégrer la cuisine régionale dans un nouvel
établissement de restauration collective, selon le public visé.

Ressources et gouvernance

L'initiative est menée par le Canton du Valais (service de I'agriculture), sous la
coordination de Ludovic Delaloye, lui-méme détenteur du diplome fédéral de
chef de cuisine. Via le Canton, I'Ecole d’Agriculture et ses éleves sont
également impliqués dans la démarche. Le projet a également été soutenu par
la Fondation pour le développement durable des régions de montagne, qui a
travaillé sur les actions de communication et de sensibilisation, la charte
graphique et le guide pratique.

Suite a la décision Conseil d’Etat de rendre obligatoire I'adhésion a ‘Cuisinons notre région’ pour les
établissements publics, un budget de 1.6 millions de francs suisses a été alloué pour la période 2021-
2023 — intégralement financé par le Programme de Développement Durable du Canton du Valais.

Mettre la durabilité dans les assiettes de la restauration collective

L'initiative suisse ‘Cuisinons notre région’ s’est efforcée depuis 2015 de permettre a la restauration
collective de privilégier les produits locaux et de qualité et ainsi de concilier les dimensions
environnementales, sociales et économiques de la durabilité.

Impacts socio-économiques

‘Cuisinons notre région’ facilite I'achat de produits alimentaires régionaux et de qualité, a un prix juste
pour le producteur. Pour cela, la plateforme RegioFoodVS a été instaurée. Les producteurs et
fournisseurs s’engagent a promouvoir sur ce site leurs produits et a y expliquer la plus-value sociale


https://www.vs.ch/documents/529400/4176227/CNR+Guide+Conception+Cuisines.pdf/a86c3e7c-6d75-4373-a6f3-02557dc45d8a?t=1535092761231
http://www.fddm.ch/fr/prestations/dd-en-actions/projets-en-cours/cuisinons-notre-region-produits-locaux-et-cuisine-collective-678
https://regiofoodvs.ch/fr

et / ou environnementale des produits. Les établissements partenaires de la démarche s’engagent a
faire une grande partie de leurs achats sur cette plateforme. Les échanges commerciaux sont ainsi
effectués dans ce nouveau cadre mais toujours dans le respect des régles habituelles en matiére de
livraison et de qualité. Des formations gratuites pour apprendre a utiliser la plateforme sont proposées
pour encourager son utilisation. Le lien direct avec le producteur demeure possible : si les denrées
répondants a ces criteres sont disponibles en vente directe ou par un autre canal
d’approvisionnement, il n’est pas interdit.

Démarche environnementale

28% de I'impact environnemental de la consommation en Suisse est due a I'alimentation selon I'Office
fédéral de I'environnement. L'initiative participe donc a accroitre la durabilité environnementale des
assiettes. Elle favorise I'utilisation de produits de montagne, issus d’une agriculture extensive et du
pastoralisme. De plus, en privilégiant les produits locaux, ‘Cuisinons notre région’” met en avant le
principe des circuits courts et réduit non seulement le nombre d’intermédiaires mais également les
kilomeétres parcourus par les produits.

La logique de proximité promue par la démarche est également en ligne avec I’Agenda 21 du Canton
du Valais — un programme d’actions pour la durabilité. Ce programme vise notamment a favoriser, par
ordre de priorité, les productions valaisannes, suisses et enfin européennes voire mondiales pour les
produits spécifiques a I'image du café. Est également encouragé I'achat de produits bénéficiant d’un
label, notamment AOP, IGP, STG, agriculture biologique, Label Rouge etc.

Afin de faciliter la compréhension des restaurateurs en matiére
en durabilité, ‘Cuisinons notre région’ promeut également
I'indicateur Beelong. Développé par I'Ecole hoteliere de
Lausanne, Beelong se veut étre un « indicateur écologique de la
nourriture ». Ce dispositif évalue 5 indicateurs de durabilité :
provenance, saison, mode de production, climat et ressources,
transports des produits. Pour chaque indicateur, une note entre
A et G est attribuée au produit, et la moyenne obtenue permet
ainsi a chacun de.: comprendre les dlfféren.tes dimensions de la beelonCt
performance environnementale d’un produit. werw.bselon.ch
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L'indicateur Beelong peut étre utilisé pour évaluer un aliment, 'ensemble des ingrédients d’un plat ou
encore l'intégralité des achats d’un restaurant. Une quarantaine de restaurants collectifs de la Suisse
romande utilisent actuellement cet indicateur. Si l'initiative ‘Cuisinons notre région’ promeut
I'utilisation de l'indicateur Beelong dans I'achat des produits, il se s’agit en revanche pas d'une
obligation.

Aspect innovant

‘Cuisinons notre région’ apporte une solution compléte pour la transition vers des
systemes alimentaires plus durables. La restauration collective comme cible est une

démarche novatrice, qui permet de questionner I'alimentation du quotidien et de
repenser les régles d’achat public, en cohérence avec les volontés politiques de mettre en
avant les circuits courts et les producteurs régionaux.

Pour plus d’informations, veuillez contacter :
Blandine Camus, Chargée de Communication & Politiques

communication@euromontana.or;
+32 228042 83

www.euromontana.org



https://beelong.ch/
mailto:communication@euromontana.org
http://www.euromontana.org/
https://euromontana.sharepoint.com/Communication/A%20ranger%20Blandine/News/www.euromontana.org
https://www.facebook.com/euromontanas.mountains/?__tn__=kC-R&eid=ARC-Rlfe6HiEHB7pc9fR9mtAf3rHj95lTTugnFeej7FwwhwnSa97_gcfirySrPLoyeZ2X4L3F93JdLpj&hc_ref=ARTRevXHWAg8fk87NbqDgTZiXsb9FggdexoM8Ldh_qn1UDSnVdiBPviG8kr5S71w8Ps&fref=nf&__xts__%5b0%5d=68.ARDXlyVnfIn64JE_D6t2KN2FYHULD0duk9KyQ01pePE9fbdQhC-wEEzhZhVqJc5sWAWVCQ45Up6KXK2u6OVcYyjT2aCdniOVto6d9SGkxZoiH4N04ZYzAZfdaBzZ9sXuqOuDMzqG-H7DHXL9qZSrFjxTwop5guZcY8qKTDAALARgmzIAq8RaZjD_rtiEHki-U7IghqJk75GCOteTQeYGj7A_ZgOVHWkFavCZClP2XD00d6Pri3vgpWQbFNJ2jyn_mHRzBb1ky-RYLqniH95ukTXALdpcC5Bl96qTTm9IyK4a_Lu1-YRO5ndOp-nT-MenIGyuNWz9UppyOdNERzutrVw4cA
https://twitter.com/Euromontana
https://www.linkedin.com/company/euromontana/?viewAsMember=true

