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ZIELE DER KONFERENZ Interjurassienne
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.' Cluster Food @ :o0D
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CONCOURS SUISSE :
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COMMENT ACCOMPAGNER LA RESTAURATION
VERS PLUS DE DURABILITE ET REGIONALITE ?

OBJECTIFS DE LA CONFERENCE
A Fédérer les acteurs des filieres agroalimentaires et identifier leurs besoins.

A |dentifier les freins & la commercialisation et proposer des solutions concrétes.

-
~

A Renforcer le lien entre consommateurs, producteurs et restaurateurs.

< WIE KANN DIE GASTRONOMIE AUF DEM WEG ZU MEHR &=
X NACHHALTIGKEIT UND REGIONALITAT BEGLEITET WERDEN"2-

ZIELE DER KONFERENZ

A Die Akteure der Agrar und Lebensmittelbranche zusammenfiihren und ihre Bediirfnisse identifizieren .
A Hemmnisse im Vertrieb erkennen und konkrete L&sungen vorschlagen .
A Die Verbindung zwischen Konsumenten , Produzenten und Gastronomen starken .

26 Sep. 2025 Conférence - Festival Concours Suisse 5
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PROGRAMME DE LA CONFERENCE

. B . 14h00 PROJET : Présentation du projet Upper Rhine Patricia Schneider
09h45 - Accueil - café & croissant Sustainable Food : filiéres durables pour les Université de Strasbourg
repas végétariens dans les cantines et
10h15  Quverture de la conférence Claire Casteran commerce de détail
Marina Helm B 14h20 APPROVISIONNEMENT : synthése des mesures Gregory Métrailler
OBJECTIFS DE LA CONFERENCE Swiss Food Research et démanches cantonales => canstats, criuques,:  [EEEE
- défis ?
10h30  ENJEUX ET DEFIS Olivier Girardin ' R
introduction & la thémarique et liens avec le Festival Président du  comité 14h40 RIS RO S AL Cormimiat coniRmiut i aor _Stéphanie Amstutz
Terroir Suisse Fomtiial Terrolr e une offre de restauration a des éléves Fondation 02
15h00 - Pause de F'aprés-midi Elewss CUE EEIC
10h40 STRATEGIE Marina Helm
Nutrition durable avec un approvisionnement local =~ Swiss Food Research , -
: 15h30 RESUME de la journée et introduction Magali Estéve
& Astrid Gerz
11h00  CONSOMMATION Denis Etienne farilea
Interventions sur la consommation régionale Agro.M rketing Suiss )i
- odEring Stk TABLE RONDE “Passons a 'action” e
Charlotte de La Baume Corseiiere dar, et
e Protéines régionales : végétales et animales Beelong.ch * Comment aller vers une politique de Stéphane Theurillat
I'alimentation efficiente ? Ministre, Canton du Jura
Maurane Riesen
e Existe-t-il des synergies ? Comment éviter " s y Deputée auGrand Conseil
F'opposition entre viandes et légumineuses 7 * :; ::::";rat'o" enfiective comne feviey bernois et au CJB
Urs Schneider
Président de I'Ass. suisse
12h00  PATRIMOINE : Présentation de la candidature du Julien Vuilleumier . Echa.nges, discussions, interactions avec le des produits régionaux
Patrimoine alimentaire alpin 3 'UNESCO Collaborateur scientifique public Olivier Girardin
Patrimoinemlmrel DirectgurFRl
immatériel / UNESCO : )
12h15 - Pause de midi Office fédéral de la culture 16h20  CONCLUSION

16h30 - Fin de la conférence et apéritif
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KONFERENZPROGRAMM

26 Sep. 2025

10:15

10:30

10:40

11:00

12:00

09:45 - Empfang, Kaffee und Croissant

Eroffnung der Konferenz

ZIELE DER KONFERENZ

HERAUSFORDERUNGEN UND AUFGABEN
Ruckblick auf drei Wochen Verkostungen und
Programm flrs Wochenende. Einfihrung in das
Thema

STRATEGIE
Nachhaltige Erndhrung mit lokaler Beschaffung

KONSUM

Beitrag zum regionalen Konsum
e Regionale Proteine: pflanzlich und tierisch
e Gibt es Synergien? Wie lasst sich der

Gegensatz zwischen Fleisch und
Hualsenfrichten vermeiden?

ERBE : Vorstellung der UNESCO-Bewerbung des
alpinen Esskulturerben

12:15 - Mittagspause

Claire Casteran
Cluster food & nutrition
Marina Helm

Swiss Food Research

Prasident des Komitees
Festival Terroir Suisse

Marina Helm

Denis Etienne
Agro Marketing Schweiz

Charlotte de La Baume

Beelong.ch

Julien Vuilleumier

Kulturerbe / UNESCO
Bundesamt fiir Kultur

14:00

14:20

14:40

15:30

16:20

PROJEKT: Prasentation des Projekts Upper
Rhine Sustainable Food: Nachhaltige
Lieferketten fur vegetarische Mahlzeiten in
Kantinen und Einzelhandel
BESCHAFFUNG: Gesamtuberblick der

kantonalen Massnahmen und Vorgehensweisen
Feststellungen, Kritik, Herausforderungen?

SOZIALES MARKETING: Wie kommuniziert man
ein Gastronomieangebot an Schiuler?

15:00 - Nachmittagspause

TAGESZUSAMMENFASSUNG durch Agridea

RUNDER TISCH "Regional Kochen”

* Diskussion zum Handeln

e Teilnahme von Regio Garantie Romandie,

was kann Regio Garantie beitragen?

¢ Austausch, Gesprache mit Publikum

SCHLUSSWORT

16:30 - Ende der Konferenz und Apero

Conférence - Festival Concours Suisse

Patricia Schneider
Unisversitat von
Strasbourg

Gregory Métrailler

Fondation 02
mic der Beteiligung der
Schiiler des CEJEF und FRI

Magali Estéve
& Astrid Gerz
Valérie Dittli

‘Staatsratin, Kanton Waadt

Stéphane Theurillat

‘Staatsrat, Kanton Jura

Maurane Riesen

‘Bern und Mitglied des CJB

Urs Schneider

Pras. Verein Schweizer
Regionalprodukte
Olivier Girardin
DitSicoc il



ENJEUX ET DEFIS: Introduction a la thématique et liens avec le Festival Terroir Suisse

HERAUSFORDERUNGEN UND AUFGABERInfihrung in die Thematik und Verbindungen mit dem Festival Terroir Suisse

Olivier Girardin

| Président du comité Festival Terroir Suisse
Fondation

Rurale

Interjurassienne

COURTEMELCN LOVERESSE

Prasident des Komitees Festival Terroir Suisse

Conférence - Festival Concours Suisse




- Festival Concours Suisse

Conférence
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La Fondation Rurale

Fondation
Rurale
Interjurassienne

Concours Suisse des

Py P produits du terroir
Seoetatal 490 2 Pdusemieds RCO

26 Sep. 2025

ACCUEIL

Interjurassienne , un centre de compétences au service de la région

CONCOURS RESEAUX CREER VOTRE CONCOURS  PRODUITS MEDAILLES

. ~,,.’

Concours Egyptien
des produits du
Terroir

International Alpine
Food Contest

Concours
Camerounais des
produits du Terroir

Concours Marocain Concours Tunisien
des produits du des produits du
terroir terroir

vV

Conférence - Festival Concours Suisse
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La Fondation Rurale Interjurassienne , un centre de compétences au service de la region

RA — Grand
TBRRD I R L"'OlR'IGINAL= ») Chasseral® -
IURAREG ION regio-garantie regio-garantie Suisse, Naturellement.

CONSOMMER LOCAL,

C'EST FACILE

FAIS VIVRE TA REGION

\ A
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La Fondation Rurale Interjurassienne , un centre de compétences au service de
la région

regioegarantie

Des projets complémentaires :

i U Le socle etleréseau Regio.garantie Romandie

U Projets de développement régional (  Crealait , Produire et Manger local)

U Projets avec le canton du Jura : Fondation
) WA ) Rurale
U E-commerce (thématique de la conférence 2021) Interjurassienne
0 Gaspillage alimentaire
U Conseils et soutiens aux producteurs réegionaux
U Concours Suisse des produits du terroir tous les deux ans avec un large partenariat public 0 prive, dans la

r ®gi on, en Suisse et ~ | 6l nternational

26 Sep. 2025 Conférence - Festival Concours Suisse 12




La Fondation Rurale Interjurassienne, cO0est aussi 550000 repas

Des projets complémentaires :
U En plus de son restaurant de Courtemelon , la FRI exploite 2 restaurants scolaires ( DivCom et DivArt).

U Projet-pilote qui alimente la future démarche «Cuisinons notre region».

U Objectifs : Tendre vers 50% de produits régionaux et 25% de produits biologiques suisses.

Le Concours, tout comme | a restaurati on, participe
Fondation
Rurale
Interjurassienne

COURTEMELCN LOVERESSE

26 Sep. 2025 Conférence - Festival Concours Suisse




Introduction

Exploitation de 3 restaurants : Restaurant de Courtemel®iv€O0Met DivART

Coordination avec les chefs de cuisines

Laurent Joliat & Alexandre Ulmann, Jean -Jacques Iseli, David Lachat
Jade Chalverat & Maude Membrez

Olivier Lapaire

COPIL avec les directions du CEJEF et du college de Delémont ainsi que le Service form . prof.

5SLJzia F2HO HanHoX fF CwL LINBLI NB L} dza RS ppQ




Introduction

_ Fondation
Contexte de la reprise de 2 restaurants Rurale

Interjurassienne

COURTEMELCN LOVERESSE

“Pr®mi ces dodune d®mar che
latins «Cuisinons notre region».

¢ Projet pilote du CEJEF (secondaire Il)
pour la mise au concours de ses 5
restaurants.

¢ Regles identiques pour les exploitants.

P
u.&.non& ¢ La FRI a pu se créer une expérience

essentielle pour le développement des

nOtFe reﬁon produits agricoles.

26 Sep. 2025 Conférence - Festival Concours Suisse 15




Défis et solutions

Fondation

Quelques premiers constats Rurale

Interjurassienne

COURTEMELCN LOVERESSE

Objectif du projetpilote

i

¢ Prix du menu identique pour les apprené-s :

Tendre vers 50% de produits régionaux et CHE 9.4+ subvention de CHE 5.50 = CHE 14.50

25% de produits biesuisses.

Tout en promouvant une alimentation

saine et durables aupres des éleves.
Regles identiques au Lycee cantonale (Sarl) et

Former des apprentis, climat chaleureux, ~ DIVTECHldora{ ! 0 X LJ2 dzNJ | y {
etc. U Ecolierere ouapprenti-e (avec salaire)

a8 \\&F LI 68 F“mdzy v 4 Lpcalisaiqny v 3 o
e U Compétences des équipes en cuisine
a W28 1Sy \Lx\I 98 uR OEEETOR YAl S| RS a2 dFHE o

Un projet ambitieux qui demande perséverance et collaboration.




Premiers résultats 1 .

s > AR ) o 5 A Fondation

l SO dzyy RSO6dzi SYy |2HU HAHOoX 0QSau LINAYOALN tSYSyudu f|Rurale Hn o
Interjurassienne “

COURTEMELCN LOVERESSE

Statistiques Actions mises en place

\ AN ¢ Harmonisation des pratiques

U 33% de provenance regional et 10% de
provenance bio (moyenne des 3 |
restaurants). ¢ Discussion avec les fournisseurs déja en placefy

¢ Négociation avec un grossiste (!)

¢ Les encourager a utiliser les produits
U Deficit structurel important. régionaux.
_ ¢ Presenter chiffres annuelles en vue de
U Environ 50% de repas aux eleves et 50% renforcer la collaboration.

{ R-Ehtés» : kiosque, externes et autres

¢ Discussion pour creer une plateforme
mandats.

RQIFLIIINRJAAAZ2YYSYSY U




Le projet pilote a permis de preciser la démarche cantonale

Depuis2023 le projet pilote a permis de
gagneren expériences. pour la FRlet ses
equipesen cuisineet en gestionde projet,
mais aussi pour le Cantondu Juraet la
regiondu Jurabernois B

P 6
, = ﬁm.s.non
Démarche cantonale visee des 2026 J a
elargissementprogressif a une centaine r ’2
RQSGF 6f Apbut .8 18iy dedrepas holre re%O

parannee

La démarche latine a aussi mdrie entre temps !




N

STRATEGIE : Nutrition durable avec un approvisionnement local
STRATEGIE : Nachhaltige Ernahrung mit lokaler Beschaffung

Marina Helm Romaneschi

Innovation Booster

Future Food Farming

26 Sep. 2025 Conférence - Festival Concours Suisse 19




FUTURE
2 —)FOOD
Innovation ., ZZ FARMING

Booster

powered by

H-' o r . =\
tior/),B.OOStéf" 5
Frqtu ’Foc)‘d Farming s

S'ENGAGER, DE LA FERME AU CONSOMMATEUR,
' POUR CO-CREER DES INNOVATIONS RADICALES
' QUI CONDUISENT A LA TRANSFORMATION DU SECTEUR AGROALIMENTAIRE
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Innovation Booster %FBB%RE

FARMING

[ QLY Y20 0A2Y . 22&80SNJ S
financement dont I'objectif est d'identifier et
_ d'explorer des problématiqgues au sein d'équipes
Innovation interdisciplinaires et de développer ensemble de
Booster solutions inedites/radicales.

A Soutien d'une Communauté de praticue innovation
Boosters en 2025)

Al dzt 0 dzNBS RWAYY 20 GA2Y 2 dz0
A Relever les défis et promouvoir l'innovation
scientifigue et durable

powered by
Innosuisse

Innosuisse&; IB Mission et principes directeurs 21



https://www.swissfoodecosystems.ch/wp-content/uploads/2023/01/IB-mission-statement_1.0_FR.pdf
https://www.swissfoodecosystems.ch/wp-content/uploads/2023/01/IB-mission-statement_1.0_FR.pdf
https://www.swissfoodecosystems.ch/wp-content/uploads/2023/01/IB-mission-statement_1.0_FR.pdf

& Innosuisse

Quelle: JP Hagmann



Innovation Booster

Des défis complexes Z FRRMING
' {ZV “ il
fM'

>

ol
Il Sance
, atlon

’ v .

A! 4
Comment pouvons-nous combler le fossé 1
entre les agriculteurs et les consommateurs/citoyens
afin déatteindre un syst me 3
durable? '

4



Innovation Booster

Du probleme au financement FUTURE

. FOOD
et au-dela FARMING

OPEN EXPLORATION
WORKSHOP

Identify opportunities with the
problom-based-approach and stake
holder mapping in an open explo
ration setting with participants from

diverse sectors

CHALLENGE STAGE
SUBMISSION IDEA STAGE I

Submit an idea pro
posal for experts'
support and de-
velopment for ulti
mate funding

PROPOSAL IDEA PITCHING,
SELECTION EVALUATION & DECISION

SUPPORT & FUNDING
UP TO CHF 39'000,-

Receive project funding as an inno
vation team to further develop
the project for system's disruption
Fullfill intermediate review
sessions and prepare a final report



- g,
Soutien 7Z FARMING

2024-2027

Innovation

Booster

Total 1.4 Mio CHF

powered by
Innosuisse

@ Cluster Food

Pour des projets capables de '® 2 Nutrition
transformer | AA" _ | . ", | g
agroalimentaire  actuel ! FOOD

RESEARCH

Les projets peuvent recevoir
o 39900 CHF
de valeur de soutien
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Notre méthodologie




FOOD
FARMING

Méthodologie é% FUTURE

de | O a ralpmobdemes

Définissez un probleme/défi specifique
Effets gue vous souhaitez résoudre.
"Brainstormez" sur les causes du

probleme et sur les effets de ce
probleme.

Causes

27



Innovation Booster

. . FUTURE
Cartographie des parties prenantes %FOOD
FARMING

Peut avoir ’ kK¢ WGet Wl g RU
ded Kk RUnidle JUHIJA pour une solution
mais a peu au probleme

I K RUppir! K q LW
la solution 7

Est
proche/concerné
par le probleme

Estintéressé par
une solution

28




Commencez
par 1 et
suivez en
remplissant
les chiffres
de 1 a5,
assurez-

VOUS

doappo
| O e s sde
| oppo
dans le titre
seulement a
la fin !

Déclaration d'opportunite

FUTURE
@ FOOD
FARMING

Eﬂtre

Comment
pourrions-
nous....

. 1 Acteurs (qui)

P s :

2 Action prévue (quoi)

........................... e

' 3 Partie prenante (pour qui)

4 Effet souhaité... (pour)

No. de group




- a1

Y | ﬁ
l‘ »w
_ 3

pes défis co

mplexes
-




Innova tion Booster

Groupe aux compétences variées ()t

FARMING

Participants

= Secteur Académigue
» Secteur Gastronomic
= Secteur Agricole

s Secteur Economic

= autre




L 6 0 b j du@L0B.2025 AL
| i
== Comment aligner les ARARA

recommandations pour une
nutrition durable avec

I'approvisionnement et la
production locale ?



ovation Booster

: : - FUTURE
Defis de la production agricole %mon

FARMING
N\ : /7
Problemes Opportunités ‘@‘
A Risqueddi nvesti ss e Aenéerun cadre politique et&\%
sans garantie de succes financier solide pour soutenir
pour les agriculteurs en la transition.

transition durable.
A Valoriser les petits

A Déconnexion croissante producteursvial 0ef f et
entre producteurs et communautaire (réseaux
consommateurs. locaux, plateformes

numeriques).

33



ovation Booster

Defis de la transformation et %FUTURE

FOOD

distribution FARMING

RN e \ /
JEdeProblémes Opportunités @
A Mythes et fausses A Développer des produits %KJ
croyances qui perturbent les Innovants, porteurs de sens
marchés et brouillent les et de lien.

responsabilités.
A Diversification et

A Le marché habitue les transformation locale pour
consommateurs a des renforcer| 6 ®c onomi e
produits bas prix, hors circulaire.

saison et de faible qualite.

34



Innovation Booster

Defis de la consommation et %FUTURE

: - FOOD
comportements alimentaires FARMING
N\ ! /
Problemes Opportunités '@'
A Les choix peu durables sont A Campagnes de sensi- %KJ
percus comme plus « fun » et bilisation fondées sur des
accessibles. données scientifiques.
A Jeunes sans moyens Y A Initiatives locales anti-gaspillage
recours a la malbouffe (santé
et performance affectées). A Programmes de soutien a la
transition vers davantage de
A Familles en difficulté pour végétalisation.
changerd 0 h a b i(dolt,d e s
charge mentale, conflits). A Ateliers culinaires liant culture,

35

nutrition et durabilité.



FOOD
FARMING

Defis de la gouvernance et %Eﬁ?ﬁﬁs

enjeux sociétaux transversaux

Problémes Opportunités '@'

A Mauvaise attribution des A Approche holistique et %(J
priorités budgétaires dans les coordonnée (ONG, societé civile,
menages. services publics).

A Déconnexion des citoyens vis- A Reprise en main du budget
a-vis de leurs responsabilités familial (budgétisation, cuisine
dans le systeme alimentaire. partagée, redécouverte des

produits régionaux).

36



Innovation Booster

. FUTURE
Conclusions FOOD
FARMING

A Les défis identifiés concernent toute la
chaine de valeur : production,
transformation, distribution, consommation et
gouvernance.

A Les opportunités proposées visent a
reconnecter les acteurs , renforcer la
durabilité et encourager des pratiques
alimentaires plus saines et locales.

A Prochaines étapes : transformer les
opportunités en projets concrets et mobiliser
les partenaires pour un impact durable.



- . D Y\ FUTURE
Propositions de projet F‘A’F?ﬁme

En cours d'évaluation



Ensemble, construisons le pont entre
| oagricul ture et | a

Merci de votre attention!

Innovation Booster

FUTURE

FOOD
FARMING




PRESENTATIONS & DISCUSSION

. CONSOMMATION : Interventions sur la consommation régionale

PRASENTATION & DISKUSSION

Anouchka Bagnoud Catherine Lavallez

Unil Centre de compétences en Durabilité Unil Centre de compétences en Durabilité

26 Sep. 2025 Conférence - Festival Concours Suisse
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CONSOMMATION : Interventions sur la consommation régionale

A Protéines régionales : végétales et animales
A Existe-t-i| des synergies ? Comment ®viter | doppositio

KONSUM : Beitrag zum regionalen Konsum

A Regionale Proteine: pflanzlich und tierisch
A Gibt es Synergien? Wie lasst sich der Gegensatz zwischen Fleisch und Hulsenfriichten vermeiden?

Denis Etienne Charlotte de La Baume

Agro Marketing Suisse Beelong.ch

26 Sep. 2025 Conférence - Festival Concours Suisse 41
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“auxprodultssuisses

“Conférence DelémontT 26 septembre 2025 ?" -‘




Qui est AMS?



QuiestAMS?

AMSAgro-Marketing Suisse est I'association regroupant les organisations sectorielles
de l'agriculture suisse. Elle promeut les produits alimentaires agricoles suisses et
f 2 2 ppddr la sensibilisation des consommateurs a leur égard grace a ses propres
mesures marketing.

AMS Agro-Marketing Suisse s'engage au travers de diverses mesures de
sensibilisation et de marketing en tfaveur de la distribution des produits
alimentaires issus de l'agriculture suisse.

AEn matiére de marketing, I'association réalise ses propres mesures et offre
égalementses services a ses membres. Parailleurs, elle encouragela collaboration
entre ses membres et crée ainsi des synergiesprécieuses et intersectorielles.

AAMS Agro-Marketing Suisse est l'association regroupant les organisations
sectorielles de l'agriculture suisse. Elle assure une publicité professionnelle aux
denrées de base produites en Suisse et favorise ainsi l'intérét pour les aliments

indigenes.



Roled 0 AMS

La position d'AMS au sein de la communication pour les produits agricoles :

Communication de marque spécifigue (Emmii Cremo)

Marketing de base par assortiment i Swissmilk pour la
branche laitiere

Branchen

Communication générique pour les produits agricoles
INVIS suisses.

Générer des synergies entre les differentes organisations
agricoles



L'essentiel est
invisible pour les yeux.

Les fruits suisses ...

-
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g
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SUISSE

Suisse. Naturellement. W/ :‘ B8 GARANTIE



Projetet Services

-'1
Etudes de marketing Restauration collective Encadrement médiatique



Pourquol est-ceqgu O AMB8engage
dans la restauration collective ?



La
Importante pour

des clients de |la
restauration collective




Pres de 90%
produits naturels
leurs assiettes -




des attendent
des produits Issus de.




68%
+CHF 2.-

sSuISses




LES PROBLEMES

concurrentiel T
Pressionsur les prix

A Approvisionnement
ALeslabels
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Les opportunites
durabllité Importance

A Le Swissness de
valeur ajoutée

A Ledonneur ddor 1 e
offrir restaurants




Notre Message:

« une entreprise cuisine
des , plus

elle agit en faveur de la
»



produits
agricoles suisses
respectueux de
'environnement et durables



Quelques arguments en faveur des produits
agricoles suisses

A Lesproduits phytosanitaires
A Lesantibiotiques

A Celuez kgédndentles consommateurs?



Evolution de la surface de biodiversité QI/QIl

Surface de promotion de la biodiversité (SPB)
SPB de niveau de qualité |, sans les arbres fruitiers haute-tige

Milliers d'hectares

200
150 ...... | Autres surfaces
] " ;
i 1 T o 1 Paturages extensifs et
100~~...-... T T O A e L. T boisés
Prairies extensives
50+ - S S T S A T . . ,
Prairies peu intensives
0
1999 2005 2010 2015 2022

Source: OFAG © OFS 2024
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Utilisationde produitsphytosanitaires
ameéliorationcontinue

U Schweizerische Eidgenossenschaft Bundesamt fir Landwirtschaft BLW

Confédération sulsse Office fédéral de I'agricudture OFAG
Confederazione Svizzera Ufficio federale dell'agricoltura UFAG
Confederaziun svizra Uihizi federal d'agreultura UFAG

Vente de produits phytosanitaires en Suisse
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.= 1000 st
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@ 800
c
©
% 600
=
“ 400 Admis dans R
I'agriculture biologique
200
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2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022




Les grandes étapes
de la protection des animaux en Suisse

*-------

1980 :
1981 :

entrée en vigueur de I'OEM
entrée en vigueur de la™législation suisse sur la protection des

animaux (LPA et OPAN)

1992 :
1993 :
1996 :
1997 :
2005 :

interdiction des élevages de poules en batterie

lancement du programme SRPA

lancement du programme SST

interdiction par 'OPAnN des caillebotis intégraux

anesthésie exigee par la LPA pour les interventions telles que la

castration

2008/2018 : davantage d'espace par animal viEsOPAN

2019 :banque de données sur l'utilisation des antibiotiques
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Bienétre animal vs marché

| Part de labels en fonction des abattages et participation aux
programmes de bien -étre animal 2020* : seule une partie des animaux
peuvent étre commercialisés sous labels en raison d'une demande

Y insuffisante .

Taureaux Porcs Moutons Veaux Vaches

100
90
80
70
60
50
4
3
2
1

%
© © © o

o

m Part SST = Part SRPA= Part label

*part delabels: En % deabattages2006- 2020. Parts SRPA/SST en UGRatgories concernées

Source : Rapport agricole 2021 ; Systemes de production
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Utilisationd'antibiotiques

o

-51% en

| | I | 10 ans

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022

e e o A ¥ N ¥ I N ~ N ¥y |
v O v O v o v o Wuw

Quantité totale de principes actifs (en tonnes)

o

M Principes actifs critiques W Autres principes actifs

Quantité de principes actifs, y compris critiques, vendus pour les animaux de rente, en tonnes, de 2013 a
2022 (source : rapport ARCH-Vet 2022)
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Standards sociaux et
niveaux de salaires

Détention des animaux
stricte

Exigences environnementales
élevées

Consommation

Hautes exigencesde
qualité
Gaspillagealimentaire

Particularités locales

2/3 zonede montagne
Courtepériodede végétation

Exploitations
familiales

Haute densité de
population

Pression sur le
foncier



X K Y | sRi§3éestidhportantepour86%de la
population

Wichtigkeit der Schweizer Herkunft von Nahrungsmitteln: Schweiz und Region

Fiir 38% resp. 86% der Befragten ist die Herkunft Schweiz sehr wichtig resp. wichtig. Die Wichtigkeit hat im Vergleich zu
2023 wieder leicht abgenommen, liegt aber weiterhin iiber den fritheren Messungen. Auch die Wichtigkeit regionaler

Herkunft hat leicht abgenommen und liegt weiterhin deutlich hinter der Wichtigkeit der Herkunft Schweiz zuriick. ";':ft"

N 6% | 5.83¢

2025 (1'831)h

Wichtigkeit 2023 (1'989) g 7% m 5.90 of
Schweizer Herkunft
2021 (1'823); 7% Wi 5.80
2019 (1'833) , 6% 10% 5.73

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 50% 100%
msehr wichtig (7) = (6) (5) weder wichtig noch unwichtig (4)  w dberhaupt nicht wichtig (3-1)

13% 11% 5.24

Wichtigkeit
RS ok |
o1 23y % s26.

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
QO07: Wie wichtig ist es fiir Sie persdnlich zu wissen, ob die Nahrungsmittel, die Sie einkaufen, aus der Schweiz stammen?

Q11: Wie wichtig ist es fiir Sie personlich zu wissen, ob die Nahrungsmitﬁel die Sie einkaufen, nicht nur aus der Schweiz sondern auch aus Ihrer Region stammen?
Basis: Zahlen in Klammern —

17 | 28. Markt- und Konsumentenbarometer i L 4 o - DemoSCOPE Hi




82%de lapopulationfait conflanceaux
produitsagricolessuisses

Vertrauen in Grundnahrungsmittel aus Schweiz/aus Ausland

Grundnahrungsmittel aus Schweizer landwirtschaftlicher Produktion sind weiterhin klar vertrauenswiirdiger als solche aus
dem Ausland (82%). Wie bereits in den Vorjahren attestieren die DeutschschweizerInnen Schweizer Produkten eine noch
hohere Vertrauenswiirdigkeit als die Befragten aus der Westschweiz.

@
100%

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

5.63 5.68 5.69 5.69
(40, W
10% 11% 13% 12%
- 82%
2019 2021 2023 2025
(1'833) (1'823) (1'989) (1'831)
Total
m sehr vertrauenswirdig (7) ®(6)

5.68 5.74 5.74 5.75
|40, B S0 B G O/
9% 11% 12% 12%

>83%

5.47 5.51 5.55 5.53

11% 13% 14% 14%

2019 2021 2023 2025

(442) (450) (519) (462)
Westschweiz

(5) weder noch (4)

2019 2021 2023 2025
(1'391) (1'373) (1'470) (1'369)
Deutschschweiz

® (berhaupt nicht vertrauenswiirdig (3-1)

Q10: Vergleichen Sie bitte Grundnahrungsmittel aus der schweizerischen landwirtschaftlichen Produktion mit denjenigen aus dem Ausland. - Sind die Schweizer
Grundnahrungsmittel vertrauenswiirdiger, gleich oder tiberhaupt nicht vertrauenswiirdig, verglichen mit denjenigen aus dem Ausland?

Basis: Zahlen in Klammern

24 | 28. Markt- und Konsumentenbarometer

DemoSCOPE &i



Notre collaboration avec Beelong



Notre Message:

« une entreprise cuisine
des , plus

elle agit en faveur de la
»



X K RUI BeElangptusliVredeprécieuses
Inormationset faits

Eco-Score

UE AlB I 2
O O

2.85 kg CO2-ea/kg 87 1 /kg

Tomate Qualité de I'air minimum 1 mesures & respecter

Ressources en eau. minimum 1 mesures & respecter

Diminution de la dégradation des sols: minimum 4 mesures a respecter
Promotion de la biodiversité: minimum 7 mesures a respecter
Factsheet: § Download

Politique agricole et protection de

I'environnement

La politique agricole d'un pays permet de fixer le

cadre dans lequel la production agricole doit se -

dérouler, en y incluant par exemple des mesures

. , _ Mexique
environnementales contraignantes ou volontaires,
généralement encouragées par des contributions
financiéres. C'est le cas de chacun des pays illustrés
dans les exemples ci-contre.
Cependant, |la Suisse est |'un des pays ayant élaboré Suisse

le plus de mesures environnementales au sein de sa

politique agricole, notamment grace aux prestations



beelong.cti Remarquez-vous
A la différence ?

Label :

Provenance . o=

ECO-SCORE beelongch ECO-SCORE beelongch Label : GLOBALG.A.P.

) »)

Provenance : E7l
Elaboration : = Elaboration : o

Transport : Camion Transport : Camion



peelong.cti

AMS AGRO-MARKETING
SUISSE

Label : | naturafarm\"e >

Provenance :

Elaboration: ==

Transport : Camion

Remarquez-vous
la différence ?

ECO-SCORE beelongch ECO-SCORE beelongch

Label : -
Provenance : |
Elaboration: |

Transport : Camion



Merci pour votre attention

Questions?



CONSOMMATION : Interventions sur la consommation régionale

A Protéines régionales : végétales et animales
A Existe-t-i| des synergies ? Comment ®viter | doppositio

KONSUM : Beitrag zum regionalen Konsum

A Regionale Proteine: pflanzlich und tierisch
A Gibt es Synergien? Wie lasst sich der Gegensatz zwischen Fleisch und Hulsenfriichten vermeiden?

| Denis Etienne Charlotte de La Baume

Agro Marketing Suisse Beelong.ch
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En 2050 nous serons pres de 10 milliards de bouches
a nourrir sur la planéte, et un tiers des atteintes
JU2RI YUUBRBGUWUqc¢ Tt Wt a WG

Yet WerHAYAGGeNUYUt WG e Wl 13t
alimentaire pour mesurer, améliorer
et communiquer leurs bonnes pratiques en




Alimentation et
urgence climatique

x alimentation est responsable de 28% de la charge
environnementale de la consommation en Suisse, suivi
du logement a 24% loin devant lamobilité a 12%*.

ALIMENTATION
LOGEMENT

MOBILITE

Charge environnementale de la consommation en Suisse [%]

* www.environnemenisuisse.ch (OFEV)
** www.meschoixenvironnement.ch (OFEV)

beelong.cr# Page7s

-50% |

9k IJt qWGY't t RHG
cet impact de maniére
significativebl T 2 t +2G2®
en implémentant des
actions simples**




ECO

SCORE

ECO
SCORE A-I-
beelong

beelongctit RS



Beelongen chiffres

€ O MM #iorigidditd Hlimentaires évalués
avec ECOSCORE® bBeelong

+600 partenaires restaurateurs

+60 marques et distributeurs
+150millions de repas influencés
+10¢ Ut WT k ¥ Rt qUHLD

+20 collaborateurs engagés

beelong.cr# Page77



Quelques exemples

Origine: Suisse
Production: conventionnelle
Culture: saison

Origine: Suisse
Production: conventionnelle
Culture: serre chauffée

ECOtz’ ECO ".
SCORE 1 SCORE
beelong beelong

Origine: Europe
Production: conventionnelle
Culture: saison

ECO
sconEl
beelong

-> Les quelques kilometres de plus ou de moins ont moins

Il Kk ROGY!I q¢ URNDWhe DWi ke qRIRE ¢ qRYULWI K ij

chauffage des serres.

ot (sauf si cela implique un transport aérien)
peelong.cri®

Page78



Quelques exemples

Origine: Chili Origine: Suisse
Production: biologique Production: conventionnelle

ECOW£,~
SCORE l
beelong

>xKerR6cqW WWGI YT eRat WHRYOYNRKe 13t Wne
ROGY! qijt B

>xKcecHO6CqUWl WWGI YT 2Rt WI Rt GYURHG It wWIuo
bout du monde ne fait pas se sens.

beelong.cr# Page79



Et pour les protéines ?

Emissions de gaz a effet de serre par kilocalorie, exprimées en grammes CO2 équivalent

H OODPOOOODDO DO
| & & & s

5| & & & i

8| & & e

ﬁ @ é 1,28 g CO2e

£33 @ 0,47 g CO2e
i

d 0,25 g CO2e
‘ 0,12 g CO2e

Source Quantis ecoinvent(2018)

beelong.cr# Pageso



Et pour les protéines ?

'

de lI'impact environnemental

de notre alimentation 9.

est da a notre consommation %

de produits d’origine animale = repas avec de la viande par semaine
(viande et produits laitiers). & Qﬁ‘; ) et par Suisse (moyenne nationale).

Les recommandations nutritionnelles
conseillent 2 a 3 fois/semain

© 2017 - KVU CCE CCA - www.meschodenvronnement ch

beelong.cr# Pages1



Quand toutes les viandes ne se valent pas

.
PUULEY
[ TTU R
O oy o
My 3 :
-~
- >

de terre.

beelong.cr#

Qualite 2 Frix

r
SCORE I
beelong

Ingrédients: viande de poulet 55%
(Suisse), eau, corn flakes (mais,
sucre, malt d'orge, émulsifiant
[E322]), huile de colza, farine de
blé, amidon de blé, fécule de
manioc modifiée (A412), épices,
farine de riz, sel de cuisine iodé,
poudres a lever (00, E450),
maltodextrine, fécule de pomme

Page82

Qualits 2 Frix

. -
?W.-- “
W 334 - &' SCORE
o beelo
& Pl

Ingrédients :viande de poulet 64%
(Suisse), chapelure (farine de
froment, sel de cuisine, levure,
épices), corn flakes (mais, sucre, sel
de cuisine), eau, huile de colza,
farine de froment, amidons

(pomme de terre, froment), sel de
cuisine iodé, sel de cuisine.

>XKROGEeHqWIU2R!I YOUWGUWUqce G WI k
HYGGYt RgRYUWbiq! Gt W k RUNDI ij 1

PRIX

Gorantie

Oriugyes ECO ‘
A SCORE
. 'w " | beelong

D

-

Ingrédients :viande de poulet 60%
(Brésil), chapelure (farine de blé, sel
de cuisine, levure, épices), eau,
huile de colza, amidon de pomme
de terre, sel de cuisine iodé, farine
de blé, amidon de blé.

v

~

¢cNI RAEYGUWhe s W YWt YUWGq!l ¢ Ut G

c2UWcadRAG WU
RIJUGqt b WIJa
YI quyYe Wwr I



OUIJWhe It qRY U WI

wi AOAE O1T A AT TOT I

O©°°

CALENDRIER

2. Préférer de$ypes de viandequi ont un impact o
i TET AOA OO0 16ATOGEOTTTAIATO

Nz A~ r 3 L]

les morceaux nobles

beelong.cr# Pages3

K
A

ij ue RGRHAI 1J

AOETT AA OEAT AA OAODI T OAAIT A

1. Modérer sdréguence de consommationde viande

o 3. Privilégier lviande suisseet si possible avec Uabel
OO OAOPAAOOAOD AA 16AT OEOTTTAIATO
(par ex. Bio Bourgeon, {Buisse)

AO

A A



Eqlllt Re IO on (ré) utilisait son bon sens?

—> x Ut WGl YT e Rat WiaYHeEa+WUK A R2Raij DRIII Wae Wal ¢ Ut
qYeTYel t Wt R IOWGYHCE e+ el matieres premieres.

13U & 1J Wt

TR . : s viter c I= nide-fret agrie ns
— X CWI Rt qc URDWGE] HYel 2 ULugegdrilélz er%?s%r#ggfer@rs%n?%n
Importante que ¢a? SaE

1 QYuitté ccidisirppliblilégietlle bio pour les
produits importées.

—> x WWARY WHK | q¢c RqWGH 2 1
déepend?

— OUlWqYacquut 2R+ 13WIC
pas la meilleure option?

EvitepcpMpletameniias eiltirgs Gous
serre chauffée en hiver, suisses ou non !

Maitrisey sa consgmmation de viande (max..
BB bin@) Lblliotid <Bisdé, ef én D 1V LU

introduisant des bas morceaux.

— EqlWt RWI ¢ W2Re Ul DALWHK ij
tout vert ?

beelong.cr# Pages4



Ce que nous proposons

Des études précises pour les restaurants
de collectivite

Collecte de données, tracabilité des produits, calcul
I DWdedqRGHNUt WRUT RAEC qlel t 4
les cuisiniers.

Gt WGYel

Un Calculateur de menu pour les

cuisiniers

14 0ij 1 31 we 0wl 3HE1JaqaldWwIU WN WG
photo de son menu et connaitre sur le champ son

impact environnemental, son équilibre nutritionnel
et sa marge.

Un ECOSCORE® pour les marques et
leurs produits alimentaires
Un outil de communication efficace pour renforcer la

transparence environnementale des marques et la
confiance consommateurs.

beelong.cr# Pagess



’({

beelong.cté

info@beelong.ch| www.beelong.ch

@ One planet

¥ handle with care

United Nations partner for the
Sustainable Food Systems program



mailto:info@beelong.ch

CONSOMMATION : Interventions sur la consommation régionale

A Protéines régionales : végétales et animales
A Existe-t-i| des synergies ? Comment ®viter | doppositio

KONSUM : Beitrag zum regionalen Konsum

A Regionale Proteine: pflanzlich und tierisch
A Gibt es Synergien? Wie lasst sich der Gegensatz zwischen Fleisch und Hulsenfriichten vermeiden?

Denis Etienne Charlotte de La Baume

Agro Marketing Suisse Beelong.ch
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DISCUSSION Quels sont lesn 7 u da@bstacles ala consommation de protéines
régionales et durables, notamment dans la restauration
etg u 0 s ¢ u & davrait faire pour améliorer la situation ?

Pour avoir une consommation de protéines régionales et durables, il faudrait é

é augmenter la production et e rémunerer suffisamment les é faciliter l'accés ades produits

déve|0pper des filieres pour les angCU|teUI'.tI'IC€S pour soutenir des locaux et durables pour la

protéines végétales . pratiques d 6 ®1 e whgdarables et/ ou restauration .
developper les cultures de légumineuses .

/
3§ 4 © 6 <

€ réduire les importations de € que les consommateur.trices € que lesconsommateur.trices et
protéines animales et végétales et soient d 0 a ¢ ¢ o rpayerdphus cher les cuisinier.eres apprennent a bien
renforcer les protections contre la des produits de meilleures qualités , cuisiner les protéines végeétales . h
concurrence étrangere notamment durables et régionaux . =

pour les cultures de légumineuses .

Conférence - Festival Concours Suisse 89
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PATRI MOI NE : Pr®sentation de | a candidature du Patri moine ali men

ERBE : Vorstellung der UNESCO Bewerbung des alpinen Esskulturerben

Julien Vuilleumier
Collaborateur scientifique Patrimoine culturel immatériel / UNESCO Office fédéral de la culture

Wissenschaftlicher Mitarbeiter Immaterielles Kulturerbe / UNESCO Bundesamt fir Kultur
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Cc Ul RI ¢ q prograuhheimalihdtional de sauvegardedu

Patrimoine Alimentaire Alpin -8
Pour uneinscription au Registre des bonnes pratiques pour la @y
sauvegardedu patrimoine culturel immatériel de 'TUNESCO.

iRy ._:'

= S, - A
T e e M :

o sy, Y

A 5
e 1 AT
b :.I". o
ek -
=i

Julien Vuilleumier .
Office féderal de la culture, collaborateur scientifique patrimoine culturelimmateriel’/ UNESCO 4.

26.09.2025 / Delémont / Festival Terroir Suisse / Conférence
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AAcql ROYRUNDWEOGRAIWUgeRI JWe dGRUWC e WHf 2| |
candidature UNESCO pourRegistre des
bonnes pratiques de sauvegarde du patrimoine
culturel immateriel

A Registre des bonnes pratigues de sauvegarde de
0 Kk O EE9 § LWZactin¥ tleRaul@garde) t LU
efficaces et innovantes Lt 2t #IJGq RHG 1

l kceql Dt WERYOGG2UC2 qijt WIq Ut I
monde. , ] ) 3
A9c¢cUIRIT ¢cqgel WWRt + 213WI ke U J#Gu
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A Pays impliquésSuisse, France, Italie, Slovénie
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A 2 K 4dd gge le PCI et le patrimoine alimentaire ?

Patrimoine culturel immateriel (PCI)

A Pratiques, expressions, sawfdire reconnus par les communautés
A Transmission intergénérationnelle

A Recréation constante et transformative

Pratiques alimentaires foodways): IJU R G Y H 1J U q des conhaldsddces] G 1J O
pratiques, savoirfaire, rituels et coutumessociales lies da production, la
préparation, le partage et la consommation des aliments.

Patrimoine alimentaire
m WWWAT ¢ qRhue I3t We NI REYG Y WIqWGet qY!l ¢ddt L
A Méthodes artisanales de transformation,
A Rituels saisonniers et festifs autour de la nourriture,
A Traditions orales, croyances et expressions liées a la nourriture, a la
HYUt YOGOcCcqRYUWIqWeé WIKk 6Yt GRac¢ G Raij 1O



A 2 K 434 qge le patrimoine alimentaire alpin ?

Patrimoine alimentaire alpin = un systeme de pratiques
ql ¢l RgRYUUIG G It WG R 31 Weé WogEs ~ 4
He DROGWaqallJAWG e WHea Gael 1JLWIJ ap.c s
transformation et de conservation, la cuisine et le e
partage.

Ce patrimoine alimentaire alpin :
A refléte lesrythmes saisonnierset laspécificité
écologiquel IJWG K ¢ | A#HWE 0§ GRULWG
A intégre lesavoirs traditionnelsti Rij  Weé Wik IJU2RI YUUIWGUIUqAL
GKcl qRt cUC qWIqIG It WHYz2aqe a3t W YHRcE O U
A transmetdes valeurstelles quela solidarité, la
durabilité, la transmission intergénérationnelleet le
| 13t GIIHq W 2iddhtitd ex dercantinditgdad &
communautes ;
A contribue a la transmission, a la protection et a la
sauvegarde de Riversité biologique et culturelle.



—-——_—

COMMUNAUTE&SROUPESNDIVIDUS

DIVERSITEE BIOLOGIQUE
ET CULTURELLE

M

PAYSAGES PRODUCTIFS

PRODUITS DU TRAVAIL ET
PRATIQUES SOCIALES,
RITUELLES ET FESTIVES




——_—_

A 2 K 4dd qge ce programme de sauvegarde ?

A Programme issu delpFoodway (20152019) et

de coopérations transnationales ultérieures qui -~~~ _‘r@e N
¢t t JAGHGH W 13t WYl ne URHY @ e

A Programme vise @nforcer ce patrimoine LB
vivantpar larevitalisation, le travail en réseau {/@%\«

et la coopération, la documentation et la
| JHSG I #613ALWG ¢ Wal ¢ Ytbul R
en favorisant le développement durable dans le B s S
contexte alpin.

A Programme basé sur uéseau et des activités
de valorisation.


https://www.alpfoodway.eu/home/french
https://www.alpfoodway.eu/home/french
https://www.alpfoodway.eu/home/french

—_—

Au centre: les bonnes pratiqgues et les échanges

Bonnes pratiques transnationales :
A AlpFoodway(201512019) : expériences et réseau transnation Rns op 5052 0L
A Inventaire transalpin participatif: intangiblesearch.eu Lmsa_s
A Lo ParlNerT féte du pain de seigle alpin (IT, FR, CH, SL) '

A Ateliers du patrimoine alimentaire alpin avec producteurs e

A ..

Exemples nationaux (Suisse) :

A ValposchiavoSmart Valley Bio

A PALP Festival(Grand Marché des Terroirs alpins)
A Alp24/26 T marché et concours CulinariumAlpinum

‘ \ " En
3 A St SR E o A U, ,.,/,_( b g€ - }g P . \v’ TN - lk U Py o~
P/ NIRRT SIEN . AR ) LW 47 5 _./ ﬁ *"‘ M‘ex’ .‘.J AL i ﬁ “" Mﬁ;&"ﬁ b b LW 47 A0
AR i Loy - 0 Ny 0 b Q' / LAY = Ry Wy fy XL RN Y
7 o o S N Do g Y = o Do g - o s



https://www.alpfoodway.eu/home/french
https://www.alpfoodway.eu/home/french
https://www.alpfoodway.eu/home/french
https://www.alpfoodway.eu/home/french
https://www.alpfoodway.eu/home/french
http://intangiblesearch.eu/
https://lopanner.com/main/
https://lopanner.com/main/
https://lopanner.com/main/
https://smartvalleybio.ch/
https://smartvalleybio.ch/
https://smartvalleybio.ch/
https://palpfestival.ch/
https://palpfestival.ch/
https://alp26.ch/fr/
https://alp26.ch/fr/

NER

I Pani delle Alpi

Festa Transfrontaliera

www.lopanner.com



Une approche basée sur le
patrimoine culturel matériel et immatériel
de la communauté locale




—_——

Un réseau international porte la candidature

La candidature est coordonnee par un groupe international compose a la fois
Il KYI DECURY Gt WadYHCe +WAYOM G qlUaqt WIJa W 1J LW
de la culture de Suisse, France, Italie et Slovénie.

Groupe de coordination suisse

A Polo Poschiavo (Grisons)

A CREPA9 JUq! WI kijael 13t W 21 WGt WGYGeaidc¢caqRY
A Office fédéral de la culture

A StiftungkK EDAT CulinariumAlpinum(Nidwald)

A Patrimoine Culinaire Suisse

A Fondation pour la Promotion du Goat

A Association AOP/IGP




—
Perspective et appel a soutien

A Elaboration descontenusde la candidatureen cours (groupede
coordinationnternationalé

A Possibilitésde formulerdeslettres de consentementset desoutiens pour
appuyerle candidaturert via site weh

A Dépotde la candidatureg LG kK O prEvied ffh bhiars 2026
U Inscription possibledesfin 2027

A Réseauactif / poursuitedesactivités I Kk ij H Get deé ddapération




Merci pour votre ecoute!

Julien Vuilleumier

Collaborateur scientifique Patrimoine culturel immatériel / UNESCO
Office fédéral de la culture OFC

julien.vuilleumier@bak.admin.ch
www.bak.admin.ch



mailto:julien.vuilleumier@bak.admin.ch
http://www.bak.admin.ch/
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PAUSE DE MIDI : REPRISE 14H00
MITTAGSPAUSEFORTSETZUNGM 14:00 UHR




PROJET : Présentation du projet Upper Rhine Sustainable Food : filieres durables pour les repas végétariens dans les cantines
et commerce de détalil

PROJEKT: Prasentation des Projekts Upper Rhine Sustainable Food: Nachhaltige Lieferketten fiir vegetarische Mahlzeiten
in Kantinen und Einzelhandel

L oo

Patricia Schneider
Université de Strasbourg

Unisversitat von Strasbourg
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https://www.interreg-rhin-sup.eu/projet/upper-rhine-sustainable-food-des-filieres-durables-pour-les-repas-vegetariens-dans-les-cantines-et-commerces-de-detail/
https://www.interreg-rhin-sup.eu/projet/upper-rhine-sustainable-food-des-filieres-durables-pour-les-repas-vegetariens-dans-les-cantines-et-commerces-de-detail/
https://www.interreg-rhin-sup.eu/projet/upper-rhine-sustainable-food-des-filieres-durables-pour-les-repas-vegetariens-dans-les-cantines-et-commerces-de-detail/
https://www.interreg-rhin-sup.eu/projet/upper-rhine-sustainable-food-des-filieres-durables-pour-les-repas-vegetariens-dans-les-cantines-et-commerces-de-detail/
https://www.interreg-rhin-sup.eu/projet/upper-rhine-sustainable-food-des-filieres-durables-pour-les-repas-vegetariens-dans-les-cantines-et-commerces-de-detail/

Conference « Comment accompagner la restauration vers plus
de durabilité et régionalité ? », Delémont, 26 septembre 2025

INTERREG VI Rhin supérieur

UPPER RHINE SUSTAINABLE FOQOD
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Interreg Upper Rhine Sustainable Food

Projet européen sur|l 6 al I medurtaldet dars me Rhin supérieur

A Renforcer les PME du secteur alimentaire dans le Rhin supérieur en développant des
filieres durables pour les repas végeétariens dans les cantines et commerces de détail

A Durée du projet : septembre 2024 i Aodt 2027
A Coordonné par : Laboratoires SAGE & HuManiS

a7 ; "
-_» I w Laboratoire Sage
\ ‘ .1 'é : !
Societes, acteurs, gouvernement en Europe - \ A
- vacteurs, gouve P 33 DuMAaNIS
‘- f .

Université de Strasbourg I TS & INRAZ
INGEES

A Cofinancé par : Fonds européen de développement régional (FEDER) et autorités
suisses (Cantons de Bale-Campagne, Bale-Ville, Argovie et Confedération suisse)

A +1M 0 (FEDER) + 230K 0 (SUISSE)



Proj et

Solibio, Terra Alter Est,
Biocoop Neudorf,
Rhénamap, SSA, Bio en
Grand Est, Beckesepp,
Olmiihle Brandle,
Studierendenwerk Freiburg,
BioProjekt (VITA-Biomarkt),
Gutes Gemiise, BLHV,
LMN

Méthodes et outils :
collecte et analyse,
expérimentations pratiques,
modélisation pour la
réplicabilité

Unistra, UHA, UFR, KIT,
RPTU, FHNW

Promouvoirune
alimentation régionale,
bio et durable dans le
Rhin supérieur :
cantines &
magasins bio

Soutien a la démarche
et feedback

Mise en réseau concréte,
transférabilité et
pérennisation

CeA, Eurométropole, M2A, DRAAF, Stadt
Freiburg, Landkreis Emmendingen (Bio-
Musterregion Freiburg), Naturpark
Schwarzwald Mitte/Nord (Bio-Musterregion

Mittelbaden+), Kantons- und
Stadtentwicklung Basel-Stadt, Fondation
rurale interjurassienne, Birgerstiftung Pfalz
(Ernahrungsrat Stidpfalz)

structur ant

Une coopeéeration forte

A6 universités pour la recherche

et la facilitation du projet

A13 acteurs de
mettre en 1
experimentations

terrain

A10 partenaires
en appui du
dissémination

projet

et

pour

uvr e les

Institutionnels

Sa

Le Rhin supérieur
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Pourquol ce projet ?

ALes PME locales sont un pilier du secteur alimentaire régional

AContraintes : changement climatique, mondialisation,
dépendance aux importations

AODbijectif : renforcer la résilience économique et écologique des
PME | ocales en d®vel oppant des
transfrontalieres durables

Promouvoir une
alimentation durable,
bio et locale

Nourrir les acteurs
des bonnes pratiques
des uns et des autres

Comparer
France/Allemagne/Suisse



Une démarche en 5 étapes

1. Diagnostic deschainesd 0 ap pr o v I sacteeles e

2. Co-conception de repas vegetariens bio et locaux

Phase 2 en cours lancement de la premiere

expérimentation

3. Analyse des conditions de mise en 1T u Vv r:guste
remunération, communication, accessibilité

4. Comparaison et transfert des apprentissages entre
projets pilotes

5. Elaboration d 6 a c tstratégiosies pérennes et partage
des résultats

DEMARCHE EN 5 ETAPES
DIAGNOSTIC CO-CONCEPTION
>
jj] =

) ~a,

MISE EN €UVRE COMPARAISON

£2

PERENNISATION




Sites d'expérimentation pour les projets pilotes

Des expéerimentations sont menees dans

ADes cantines scolaires, universitaires, hospitaliéres et maisons de retraite
A 1 repas végétarien bio et local

ADes commerces de détail, spécialisés en bio
A 1 nouveau repas végétarien, bio et local, prét & consommer

Leur rble : ces acteurs occupent une position stratégique en tant

guoi nt er em@ales adnsormmsateurs et les PME situées en amont de
lachained 0 approvi si onnement

2, [ \ O
ed — ool — A

PME Cantines Consommateurs
& commerces




Un impact triple et concret pour la région du
Rhin supérieur

Economique | Social | Environnemental
APME plus résilientes

AChaines alimentaires durables

A Alimentation saine et accessible pour tous

Les resultats seront accessibles sur une plateforme numeérique, afin
de :

ADiffuser les innovations concrétes
ARenforcer les pratiques durables des PME
AFavoriser la résilience alimentaire régionale



Zoom sur | 0OAl sace : pr|
des lieux

Implication des équipes @ Stratégies culinaires et acceptabilite
C:: A Chefs cuisiniers & gestionnaires expérimentés 7 RRecettes connues & appréciées A
et investis A Synergie i Succes Ajout de legumes A Acceptation
APartaged 6 ex p®r i ence/ f or mat i oAHabitudes alimentaires i Influence du
groupe

A Facteur clé : personnel motivé & expérimenté
— Education al 6 al i meduratdet i on

[ )
'H&/&& A Association menus & activitts A Meilleure A Frontieres A complexité pour definir
« produits locaux »

acceptation
A Sensibilisation des éléves A Enjeux politiques et réglementaires

WApprovisionnement local
@ A Obstacles : marchés, budget

A Leviers : partenariats avec des PME locales

Cooperation transfrontaliere




- UPPER RHINE
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Des questions ?
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Merci pour votre attention ! - ik () =
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. Alimentation
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Rhen map Beckese .
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Contact : sustainablefood@misha.fr

BASEL # 0
Praesstepemret e ratae e D
‘Imwsmm chlung LANDSCHAFTM

g Strusbours BRI @.‘)ALSACE

I ‘ Kanton Basel-Stadt Freiburg

sustainablefood@misha.ir




APPROVISIONNEMENT : synthése des mesures et démarches cantonales => constats, critiques, défis ?

BESCHAFFUNG: Gesamtuberblick der kantonalen  Massnahmen und Vorgehensweisen Feststellungen, Kritik, Herausforderungen?

Gregory Meétrailler

Agridea
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Etude: Restauration collective I
démarches et mesures au sein des
cantons suisses

Gregory Métrailler

Conférencei Comment accompagner la restauration vers plus de

durabilité et régionalité ?

o A ~- e
. 5 d :

3 "{ o 4

¢ S i
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J ENTWICKLUNG DER LANDWIRTSCHAFT UND DES LANDLICHEN RAUMS

DEVELOPPEMENT DE L'AGRICULTURE ET DE L'ESPACE RURAL

SVILUPPO DELL'AGRICOLTURA E DELLE AREE RURALI
DEVELOPING AGRICULTURE AND RURAL AREAS



—: Plan de la présentation

AObjectifs de |
A Méthodologie utilisée
A Rendu final
AR®sul tats de |
I Caracteristiques principales
I Retours et impacts positifs
I Points de tension
I Consells

A Activités en cours chez AGRIDEA

g/q agridea

7



A

A Obijectifs

Etude et objectifs

Etat des lieux

=
—

2\

Echanges et partage Analyse comparative:
doi nformati ons A caractéristiques

A Obijectifs
A Freins et leviers




O Méthodologie utilisée

A Analyse de documentation

I Document cantonaux (bases legales, sites internet
cantonaux, cahier des chargese)

I Etudes dOAGRI DEA

A Entretiens (20x):
I Responsables des mesures dans les cantons
I Partenaires/labels

f/’l agridea

7



¢ l ches doanal yse

Origine et gestion

2¢ la ligoe directtice « allmentation dura
Wtons aux Oefs d'un appr

RLSTAIRATION COLLECTIVE

Restauration collective dans les cantons suisses, .
mesures et initiatives

Sration GIrLonauy, Parm

erbigzements Oe re

|35 entrepr5es de restauratan man

En Susse, ol exsste une multitude de mesures ¢t Cemarches ayant pour objectif une réstauration collecive
publigue durable. Lobjectif de ce document est donc de faire un é1at des lisux des différentas initiatives qui
LOoNt Mises en place dans les canlons SUISses a ce sujet

Origine et baso légale des mesures

Responsables

,p, De Cergory Mitrailler (AGRILEA), Franziska Hoffet (AGHIDEA]L Magall Exteve (AGRIDEA), Astrid Gerz [AGRIDEA)

Y 20012025 (mise & jour le 78.02.2024)

Gouvernance

Partenaires

Mesures et initiatives

Mesures et objectifs du projet pilote
£n chiffre

Plateforme

-
g
-]
B
g:
A

D

®

Retour sur la pratique

Hestauration colloctive dans los cantans suisses {1/ 1)

@

Conseils

Y ih

Restauration collective dans les cantons suisses

uteur: Gregory Métradller
— Restausation coblpctive dans 195 Cantons SUISSes, MmRSeS #t nitiatives Collaboration: Franz:ska #ofet Mapall Estéve, Astrd De. AGRIDEA responsable des mesures des differens
<antons
image de Utre DENL Sastroncene, Jan-mMang Manel

— Canton de Geodve ! restauration collective - musures et initiatives
— Canton de Friboory : restasration collective - mesires ot initlatives

¢ agridea

7
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f/fl agridea
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D:L@d Les cantons

A 13 cantons possédantdes mesures spécifiques  a
la restauration collective

f/f'l agridea

7



Bases | ®gal es

A Base des mesures:
| Stratégies et principes du developpement durable
Lol s sur | 6agriculture
| Stratégies et politiques climatiques

A Appuis politiques et/ou réponses a des motions et
postulats (FR, JU, NE, VS, VD)

f/’l agridea

7

el



[IHDD Caractéristigues des demarches

A M - 5
esures. :
n . . " .:;;l:l‘r:;::;"”u
I Obligatoires (3) J
:.3:;;;";.‘
I Volontaires (6) )
ha"lodela
s M . 2 Sl "’murwo,, COllgr s
| Mixtes (2)
T e
S e,
c»_:":-h *

A Obijectifs principaux des mesures:

I Achats de produits locaux etde  saison
I Réduction des gaz a effet de serre

I Achats de produits labellisés

I Réduction du gaspillage alimentaire

/7_ agridea
7

-



[[ﬁ Retours et impacts positifs

) Bénéfices sociaux: Bénéfices économiques:
A Alimentation saine et variée A Augmentation de la part de production

A Auto-approvisionnement locale
A Tissu social renforcé A Valeur ajoutée interne au canton

A Valorisation de produits différents

Bénefices environnementaux:
A Transport et emballages

A Normes de production

A Produits de saison

f/’l agridea

\
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Financement et codts:

A Contraintes budgétaires pour les
cuisines

A Mangue de ressources financiéres
pour certains cantons / allocation
des ressources améliorable

@ Ressources humaines et organisation:

A Manque de ressources humaines

A Changement fréquent de
prestataires/personnel

A Risque de nonreprise des cuisines

-

/rl agridea
=7

Points de tension

@ Approvisionnement et logistique:
A Volume et irrégularité par les petits

producteurs
A Difficulté & changer les habitudes

6 Acceptabilité sociale/culturelle:
A Réactions face aux menus plus sains
et moins carnes
A Risque de baisse de fréquentation
(journées vegétariennes)



@ Retours et consells iIssus des entretiens

Démarches et mesures:

A Fixer des objectifs réalistes , progressifs et atteignables
A Souplesse des mesures

@ Niveau social:

A Importance de la relation humaine , inclusion des partenaires et
cuisines

A Sensibiliser et communiquer

Finances et organisation:
A Budget pérenne, vision a long terme

A Allocation des ressources et efficacité _coordination et
: , partenariat cantonal/régionale/national
gf_ agridea

7



% Restauration collective et alimentation durable chez
AGRIDEA

A Activité en cours: A Cours et événements:
I Suivi des mesures cantonales

I Encadr,ement et accompagnement Journée d'échange sur la restauration collective du-
de la démarche CNR rable : état des lieux et perspectives cantonales

.I. PrOje t sur Ia 4éme gam me Démarche « Cuisinons notre région », 25.11.2025

I Initiation et poursuite des
discussions entre les cantons
suisses alémaniques

I Voyage do®tude en mars 2026

Alimentation durable dans la restauration collective

Voyage d’étude en Alsace, 04-06.03.2026

-

/Q agridea
=7



Mercl de votre attention

changer | comprendre | avancer

En savoir plus:

Etude détaillée sur notre site Agripedia.ch

Lindau Eschikon28 | CH8315 Lindau | +41 (0)52 354 97 00
Lausanne Jordils 1| CP 1080| CH1001 Lausanne| +41 (0)21 619 44 00

Cadenazzo A Ramél18 | CH6593 Cadenazzo| +41 (0)91 858 19 66

;;Lagﬁdea
7



MARKETING SOCIAL : Comment communiquer une offre de restauration a des éleves
SOZIALES MARKETING: Wie kommuniziert man ein Gastronomieangebot an Schiler?

Stéphanie Amstutz
| Fondation O2
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