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Claire Casteran Marina Helm Romaneschi

OBJECTIFS DE LA CONFÉRENCE 

ZIELE DER KONFERENZ 



Partenaires 
In Zusammenarbeit mit
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ZIELE DER KONFERENZ 

Å Die Akteure der Agrar und Lebensmittelbranche zusammenführen und ihre Bedürfnisse identifizieren .

Å Hemmnisse im Vertrieb erkennen und konkrete Lösungen vorschlagen .

Å Die Verbindung zwischen Konsumenten , Produzenten und Gastronomen stärken .

OBJECTIFS DE LA CONFÉRENCE 

COMMENT ACCOMPAGNER LA RESTAURATION 
VERS PLUS  DE DURABILITÉ ET RÉGIONALITÉ ?

Å Fédérer les acteurs des filières agroalimentaires et identifier leurs besoins.

Å Identifier les freins à la commercialisation et proposer des solutions concrètes. 

Å Renforcer le lien entre consommateurs, producteurs et restaurateurs.

WIE KANN DIE GASTRONOMIE AUF DEM WEG ZU MEHR 
NACHHALTIGKEIT UND REGIONALITÄT BEGLEITET WERDEN ?

Conférence - Festival Concours Suisse 
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PROGRAMME DE LA CONFÉRENCE 
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KONFERENZPROGRAMM
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Olivier Girardin 

Président du comité Festival Terroir Suisse

Präsident des Komitees Festival Terroir Suisse

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

HERAUSFORDERUNGEN UND AUFGABEN: Einführung in die Thematik und Verbindungen mit dem Festival Terroir Suisse

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

la région

Des projets complémentaires : 

ü Le socle et le réseau Regio.garantie Romandie

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

ü Projets avec le canton du Jura :

ü E-commerce (thématique de la conférence 2021)

ü Gaspillage alimentaire

ü Conseils et soutiens aux producteurs régionaux

ü Concours Suisse des produits du terroir tous les deux ans avec un large partenariat public ðprivé, dans la 

r®gion, en Suisse et ¨ lõInternational.
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La Fondation Rurale Interjurassienne , cõest aussi 55õ000 repas par ann®e ! 

Des projets complémentaires : 

ü En plus de son restaurant de Courtemelon , la FRI exploite 2 restaurants scolaires ( DivCom et DivArt ).

ü Projet -pilote qui alimente la future démarche «Cuisinons notre région».

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

Le Concours, tout comme la restauration, participe ¨ mettre en valeur les produits de lõagriculture suisse.
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Introduction

Exploitation de 3 restaurants : Restaurant de Courtemelon + DivCOMet DivART

5ŜǇǳƛǎ ŀƻǶǘ нлноΣ ƭŀ CwL ǇǊŞǇŀǊŜ Ǉƭǳǎ ŘŜ ррΩллл ǊŜǇŀǎ ǇŀǊ ŀƴƴŞŜ Řŀƴǎ о ŞǘŀōƭƛǎǎŜƳŜƴǘǎ Ŝǘ р ŞŎƻƭŜǎΦ 

Coordination avec les chefs de cuisines : 

Laurent Joliat ðAlexandre Ulmann , Jean -Jacques Iseli, David Lachat

Jade Chalverat & Maude Membrez

Olivier Lapaire

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



Introduction

Contexte de la reprise de 2 restaurants

Pˁr®mices dõune d®marche des cantons 

latins «Cuisinons notre région». 

Pˁrojet pilote du CEJEF (secondaire II) 

pour la mise au concours de ses 5 

restaurants. 

Rˁègles identiques pour les exploitants.

Lˁa FRI a pu se créer une expérience 

essentielle pour le développement des 

produits agricoles. 
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Objectif du projet-pilote 

ü Tendre vers 50% de produits régionaux et 
25% de produits bio-suisses. 

ü Tout en promouvant une alimentation 
saine et durables auprès des élèves. 

ü Former des apprentis, climat chaleureux, 
etc. 

ü aƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŘΩǳƴ ƳƻƴƛǘƻǊƛƴƎΦ 

ü aƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŘΩǳƴŜ ŎƻƳƛǘŞ ŘŜ ǇƛƭƻǘŀƎŜΦ

Défis et solutions

Quelques premiers constats

Pˁrix du menu identique pour les apprenti-e-s :

CHF 9.- + subvention de CHF 5.50 = CHF 14.50

Règles identiques au Lycée cantonale (Sàrl) et à la 
DIVTEC (Eldora{!ύΧ ǇƻǳǊǘŀƴǘ ŎƻƴǘŜȄǘŜ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘ Υ 

üEcolier-ère ou apprenti-e (avec salaire)

üLocalisation

üCompétences des équipes en cuisine

Un projet ambitieux qui demande persévérance et collaboration. 

DELÉMONT  | 16.09.2025 PAGE 16



Statistiques

ü 33% de provenance régional et 10% de 
provenance bio (moyenne des 3 
restaurants).

ü Déficit structurel important.

ü Environ 50% de repas aux élèves et 50% 
ζŘΩŁ-côtés» : kiosque, externes et autres 
mandats.

Premiers résultats

!ǾŜŎ ǳƴ ŘŞōǳǘ Ŝƴ ŀƻǶǘ нлноΣ ŎΩŜǎǘ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭŜƳŜƴǘ ƭΩŀƴƴŞŜ нлнп ǉǳƛ ǎŜǊǘ ŘΩŀƴƴŞŜ ŘŜ ǊŞŦŞǊŜƴŎŜ

Actions mises en place

Hˁarmonisation des pratiques

Nˁégociation avec un grossiste (!)

Dˁiscussion avec les fournisseurs déjà en place : 

Lˁes encourager à utiliser les produits 
régionaux.

Pˁrésenter chiffres annuelles en vue de 
renforcer la collaboration. 

Dˁiscussion pour créer une plateforme 
ŘΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘΦ

DELÉMONT  | 16.09.2025 PAGE 17



Depuis2023, le projet pilote a permis de
gagneren expériences: pour la FRIet ses
équipesen cuisineet en gestionde projet,
mais aussi pour le Canton du Jura et la
régiondu Jurabernois.

Démarche cantonale visée dès 2026 :
élargissementprogressif à une centaine
ŘΩŞǘŀōƭƛǎǎŜƳŜƴǘǎpour 1.8 mio de repas
par année.

Le projet pilote a permis de préciser la démarche cantonale

La démarche latine a aussi mûrie entre temps !

DELÉMONT  | 16.09.2025 PAGE 18
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STRATEGIE : Nutrition durable avec un approvisionnement local

STRATEGIE : Nachhaltige Ernährung mit lokaler Beschaffung

Marina Helm Romaneschi

Innovation Booster

Future Food Farming

Conférence - Festival Concours Suisse 



Innovation Booster 
Future Food Farming 
S'ENGAGER, DE LA FERME AU CONSOMMATEUR, 

POUR CO-CRÉER DES INNOVATIONS RADICALES 

QUI CONDUISENT À LA TRANSFORMATION DU SECTEUR AGROALIMENTAIRE



Innovation Booster

21

ÅSoutien d'une Communauté de pratique (13 Innovation 

Boosters en 2025)

Å/ǳƭǘǳǊŜ ŘΨƛƴƴƻǾŀǘƛƻƴ ƻǳǾŜǊǘŜ Ŝǘ ŎƻƭƭŀōƻǊŀǘƛǾŜ
ÅRelever les défis et promouvoir l'innovation 

scientifique et durable

[ΩLƴƴƻǾŀǘƛƻƴ .ƻƻǎǘŜǊ Ŝǎǘ ǳƴ ƛƴǎǘǊǳƳŜƴǘ ŘŜ 
financement dont l'objectif est d'identifier et 
d'explorer des problématiques au sein d'équipes 
interdisciplinaires et de développer ensemble des 
solutions inédites/radicales.

InnosuisseςIB Mission et principes directeurs

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
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Quelle: JP Hagmann 
& Innosuisse



Des défis complexes

Comment pouvons-nous combler le fossé 

entre les agriculteurs et les consommateurs/citoyens 

afin dôatteindre un syst¯me alimentaire suisse plus r®silient et 

durable?

Taux

dôautosuffisance

de 56%

6% du budget des ménages

est dépensé pourlôalimentation

Production à la 

demande

Souhaitdôavoirdes 

écosystèmes plus 

orientés verslôavenir

Demande croissante

pour des aliments

sains et durables



Du problème au financement
et au-delà

24



Soutien

25

2024-2027

Total 1.4 Mio CHF

Pour des projets capables de 
transformer ̝ЯΆ̠̤̪̤̥̔΅̞̖
agroalimentaire actuel !

Les projets peuvent recevoir
̢̛̦̤̦Яʹ39'000 CHF
de valeur de soutien



Notre méthodologie

26



Méthodologie
de lôarbreà problèmes

27

Définissez un problème/défi spécifique
que vous souhaitez résoudre.

"Brainstormez" sur les causes du 

problème et sur les effets de ce
problème.

Choisir un

problème

Effets 

Causes



Cartographie des parties prenantes

28

Est 
proche/concerné 
par le problème

Est intéressé par 
une solution

Peut avoir 
deũќŔŰŉũƨĲŰĦĲЯ

mais a peu 
ĬќŔŰƣĳƖĶƣШpour 

la solution

 ќċШƓċƚШĬќŔŰƣĳƖĶƣ
pour une solution 

au problème
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Commencez

par 1 et 

suivez en 

remplissant

les chiffres

de 1 à 5, 

assurez-

vous

dôapporter

lôessencede 

lôopportunit®

dans le titre

seulement à 

la fin !



21 aout 2025 

30

21 août 2025 à Courtemelon
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Groupe aux compétences variées



Lôobjectifdu 21.08.2025

Comment aligner les

recommandations pour une

nutrition durable avec

l'approvisionnement et la 

production locale ?

32



Defis de la production agricole

33

Problèmes

ÅRisquedôinvestissement

sans garantie de succès

pour les agriculteurs en 

transition durable.

ÅDéconnexion croissante

entre producteurs et 

consommateurs.

Opportunités

ÅCréer un cadre politique et 

financier solide pour soutenir

la transition.

ÅValoriser les petits

producteurs via lôeffet

communautaire (réseaux

locaux, plateformes

numériques).



Defis de la transformation et 
distribution

34

Problèmes

ÅMythes et fausses

croyances qui perturbent les

marchés et brouillent les

responsabilités.

ÅLe marché habitue les

consommateurs à des 

produits bas prix, hors

saison et de faible qualité.

Opportunités

ÅDévelopper des produits

innovants, porteurs de sens 

et de lien.

ÅDiversification et 

transformation locale pour

renforcerlô®conomie

circulaire.



Defis de la consommation et 
comportements alimentaires

35

Problèmes

ÅLes choix peu durables sont

perçus comme plus « fun » et 

accessibles.

ÅJeunes sans moyensŸ 

recours à la malbouffe (santé

et performance affectées).

ÅFamilles en difficulté pour

changerdôhabitudes(coût, 

charge mentale, conflits).

Opportunités

ÅCampagnes de sensi-

bilisation fondées sur des 

données scientifiques.

Å Initiatives locales anti-gaspillage

ÅProgrammes de soutien à la 

transition vers davantage de 

végétalisation.

ÅAteliers culinaires liant culture, 

nutrition et durabilité.



Defis de la gouvernance et 
enjeux sociétaux transversaux

36

Problèmes

ÅMauvaise attribution des 

priorités budgétaires dans les

ménages.

ÅDéconnexion des citoyens vis-

à-vis de leurs responsabilités

dans le système alimentaire.

Opportunités

ÅApproche holistique et 

coordonnée (ONG, société civile, 

services publics).

ÅReprise en main du budget

familial (budgétisation, cuisine

partagée, redécouverte des 

produits régionaux).



Conclusions

37

ÅLes défis identifiés concernent toute la 

chaîne de valeur : production, 

transformation, distribution, consommation et 

gouvernance.

ÅLes opportunités proposées visent à 

reconnecter les acteurs , renforcer la 

durabilité et encourager des pratiques

alimentaires plus saines et locales.

ÅProchaines étapes : transformer les

opportunités en projets concrets et mobiliser

les partenaires pour un impact durable.



Propositions de projet

En cours d'évaluation

38
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Ensemble, construisons le pont entre 

lôagriculture et la consommation. 

Merci de votre attention!
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PRÉSENTATIONS & DISCUSSION

CONSOMMATION : Interventions sur la consommation régionale 

Anouchka Bagnoud

Unil Centre de compétences en Durabilité

PRÄSENTATION & DISKUSSION

KONSUM : Beitrag zum regionalen Konsum

Catherine Lavallez

Unil Centre de compétences en Durabilité

Conférence - Festival Concours Suisse 
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CONSOMMATION : Interventions sur la consommation régionale 

Denis Etienne 

Agro Marketing Suisse 

Å Protéines régionales : végétales et animales
Å Existe-t-il des synergies ? Comment ®viter lõopposition entre viandes et l®gumineuses ? 

KONSUM : Beitrag zum regionalen Konsum

Å Regionale Proteine: pflanzlich und tierisch
Å Gibt es Synergien? Wie lässt sich der Gegensatz zwischen Fleisch und Hülsenfrüchten vermeiden?

Charlotte de La Baume

Beelong.ch

Conférence - Festival Concours Suisse 



Vers plus de durabilitégrâce
auxproduitssuisses
Conférence Delémont т26 septembre 2025



Qui est AMS?



QuiestAMS?

AMSAgro-MarketingSuisseest l'association regroupant les organisations sectorielles
de l'agriculture suisse. Elle promeut les produits alimentaires agricoles suisses et
ƒƨƻƖĲpour la sensibilisation des consommateurs à leur égard grâce à ses propres
mesures marketing.

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

ÅEn matière de marketing, l'association réalise ses propres mesures et offre
égalementses services à ses membres. Parailleurs, elle encouragela collaboration
entre ses membres et crée ainsi des synergiesprécieuses et intersectorielles.
ÅAMS 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'intérêt pour les aliments
indigènes.



RôledôAMS

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

45

AMS

Branchen

Produzenten / 

Verarbeiter / Handel

Communication de marque spécifique (Emmi ïCremo)

Marketing de base par assortimentïSwissmilk pour la 

branche laitière

Communication générique pour les produits agricoles

suisses.

Générer des synergies entre les différentes organisations

agricoles





Projetet Services

Engagement scolaire Semaine Verte InternationaleÉvénements / foires / POS

Études de marketing Encadrement médiatiqueRestauration collective



Pourquoi est -ce quôAMSsôengage
dans la restauration collective ?



La provenance suisse est 

importante pour plus de 
85% des clients de la 
restauration collective



Près de 90% de clients
veulent des produits naturels
dans leurs assiettes



80% des clients attendent 
des produits issus de 
production durable. 



68% des clients sont prêts à 
payer +CHF 2.- par repas si il 
est constitué de produits 
suisses



LES PROBLÈMES

ÅMarché concurrentiel т
Pression sur les prix
ÅApprovisionnement
ÅLes labels jouent un rôle

secondaire



Les opportunités

ÅLa durabilité gagne en importance

ÅLe Swissness est synonyme de 

valeur ajoutée

ÅLe donneur dôordredéfinit ce quôil

veut offrir dans ses restaurants



«Plus une entreprise cuisine 
des produits suisses , plus 

elle agit en faveur de la 
durabilité »

Notre Message: 



«Pourquoi les produits 
agricoles suisses sont -ils 

souvent plus respectueux de 
l'environnement et durables 
que les produits importés?»

Nous répondons à la question : 



Quelques arguments en faveur des produits
agricoles suisses

ÅLa biodiversité
ÅLesproduits phytosanitaires
ÅLe bien-être animal
ÅLesantibiotiques
ÅLesconditions cadres de la Suisse
ÅCe ƕƨќĲŰpensent les consommateurs?



Évolution de la surface de biodiversité QI/QII

58



Utilisationde produitsphytosanitaires: 
améliorationcontinue



Les grandes étapes
de la protection des animaux en Suisse

1980 : entrée en vigueur de l'OEM

1981 : entrée en vigueur de la 1re législation suisse sur la protection des 

animaux (LPA et OPAn)

1992 : interdiction des élevages de poules en batterie

1993 : lancement du programme SRPA 

1996 : lancement du programme SST

1997 : interdiction par l'OPAn des caillebotis intégraux

2005 : anesthésie exigée par la LPA pour les interventions telles que la 

castration

2008/2018 : davantage d'espace par animal via l'OPAn

2019 : banque de données sur l'utilisation des antibiotiques

60



Bien-être animal vs marché

61

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

Source : Rapport agricole 2021 ; Systèmes de production

*part de labels : En % des abattages 2006 - 2020. Parts SRPA/SST en UGB des catégories concernées.

Part SST Part SRPA Part label

Taureaux             Porcs                     Moutons            Veaux           Vaches



-51% en 
10 ans

Utilisationd'antibiotiques



xќċŊƖŔĦƨũƣƨƖĲsuisse

Exigences environnementales 
élevées

Détention des animaux 
stricte

Standards sociaux et 
niveaux de salaires

Particularités locales
2/3 zonede montagne

Courtepériodede végétation

Exploitations 
familiales

Consommation
Hautes exigences de 

qualité
Gaspillage alimentaire 

Haute densité de 
population

Pression sur le 
foncier



xќŸƖŔŊŔŰĲsuisseest importantepour86% de la 
population.



82% de la populationfait confianceaux
produitsagricolessuisses



Notre collaboration avec Beelong



«Plus une entreprise cuisine 
des produits suisses , plus 

elle agit en faveur de la 
durabilité »

Notre Message: 



xќŔŰĬŔĦċƣĲƨƖbeelongnouslivrede précieuses
inormationset faits

68





Weiterentwicklung 2024



Merci pour votre attention

Questions?
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CONSOMMATION : Interventions sur la consommation régionale 

Denis Etienne 

Agro Marketing Suisse 

Å Protéines régionales : végétales et animales
Å Existe-t-il des synergies ? Comment ®viter lõopposition entre viandes et l®gumineuses ? 

KONSUM : Beitrag zum regionalen Konsum

Å Regionale Proteine: pflanzlich und tierisch
Å Gibt es Synergien? Wie lässt sich der Gegensatz zwischen Fleisch und Hülsenfrüchten vermeiden?

Charlotte de La Baume

Beelong.ch

Conférence - Festival Concours Suisse 



9ċũĦƨũĲШũќŔůƓċĦƣШ
environnemental de vos repas.

26.10.2025
Festival Terroir Suisse

Charlotte de La Baume



En 2050 nous serons près de 10 milliards de bouches 
à nourrir sur la planète, et un tiers des atteintes 
ĲŰƻŔƖŸŰŰĲůĲŰƣċũĲƚШĲƚƣШũŔĳШěШũќċũŔůĲŰƣċƣŔŸŰЮ

 ŸƨƚШċĦĦŸůƓċŊŰŸŰƚШũċШƖĲƚƣċƨƖċƣŔŸŰШĲƣШũќŔŰĬƨƚƣƖŔĲШ
alimentaire pour mesurer, améliorer 

et communiquer leurs bonnes pratiques en 
ůċƣŔĿƖĲШĬќċũŔůĲŰƣċƣŔŸŰШĬƨƖċĤũĲЮ

NOTRE RÉALITÉ

Page 74



Charge environnementale de la consommation en Suisse [%]

9ќĲƚƣШƓŸƚƚŔĤũĲШĬĲШƖĳĬƨŔƖĲШ
cet impact de manière 

significative ыŢƨƚƕƨќěШ-50%) 
en implémentant des 

actions simples**

-50%
xќalimentation est responsable de 28% de la charge 
environnementale de la consommation en Suisse, suivi 
du logement à 24%, loin devant la mobilité à 12%*.

ALIMENTATION

28%
LOGEMENT

24%
MOBILITÉ

12%

* www.environnement-suisse.ch (OFEV)
** www.meschoixenvironnement.ch (OFEV)

Alimentation et      
urgence climatique

Page 75



Promouvoir la transparence du marché 
ċũŔůĲŰƣċŔƖĲШĲƣШĦŸůůƨŰŔƕƨĲƖШũќŔůƓċĦƣШ

de la nourriture sur la planète.

NOTRE MISSION

Page 76
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Beelongen chiffres

ҼΟΜΜќΜΜΜШproduits alimentaires évalués 
avec ECO-SCORE® by Beelong

+600 partenaires restaurateurs

+60marques et distributeurs

+150 millions de repas influencés

+10 ċŰƚШĬќĲǂŔƚƣĲŰĦĲ

+20 collaborateurs engagés
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Quelques exemples

Les quelques kilomètres de plus ou de moins ont moins 
ĬќŔůƓŸƖƣċŰĦĲШƕƨĲШũќƨƣŔũŔƚċƣŔŸŰШĬќĳŰĲƖŊŔĲШŉŸƚƚŔũĲШƓŸƨƖШũĲШ
chauffage des serres. 

(sauf si cela implique un transport aérien)

Origine: Suisse
Production: conventionnelle
Culture: saison

Origine: Suisse
Production: conventionnelle
Culture: serre chauffée

Origine: Europe
Production: conventionnelle
Culture: saison
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Quelques exemples

xќċĦőċƣШĬĲШƓƖŸĬƨŔƣƚШĤŔŸũŸŊŔƕƨĲƚШŉċŔƣШƚĲŰƚШƓŸƨƖШũĲƚШƓƖŸĬƨŔƣƚШ
ŔůƓŸƖƣĳƚв

xќċĦőċƣШĬĲШƓƖŸĬƨŔƣƚШĬŔƚƓŸŰŔĤũĲƚШĲŰШÉƨŔƚƚĲШůċŔƚШƻĲŰċŰƣШĬƨШ
bout du monde ne fait pas se sens.

Origine: Chili
Production: biologique

Origine: Suisse
Production: conventionnelle
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Et pour les protéines ?

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

17,62 g CO2e 

5,88 g CO2e 

5,50 g CO2e 

2,81 g CO2e 

0,47 g CO2e 

0,25 g CO2e 

Source : Quantis, ecoinvent(2018)

0,12 g CO2e 

2,31 g CO2e 

1,28 g CO2e 
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Et pour les protéines ?
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Ingrédients : viande de poulet 64% 
(Suisse), chapelure (farine de 
froment, sel de cuisine, levure, 
épices), corn flakes (maïs, sucre, sel 
de cuisine), eau, huile de colza, 
farine de froment, amidons 
(pomme de terre, froment), sel de 
cuisine iodé, sel de cuisine.

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.

Ingrédients: viande de poulet 55% 
(Suisse), eau, corn flakes (maïs, 
sucre, malt d'orge, émulsifiant 
[E322]), huile de colza, farine de 
blé, amidon de blé, fécule de 
manioc modifiée (E1412), épices, 
farine de riz, sel de cuisine iodé, 
poudres à lever (E500, E450), 
maltodextrine, fécule de pomme 
de terre.

Quand toutes les viandes ne se valent pas

xќŔůƓċĦƣШĲŰƻŔƖŸŰŰĲůĲŰƣċũШĬќƨŰШċũŔůĲŰƣШĬĳƓĲŰĬШĬċƻċŰƣċŊĲШĬĲШƚċШ
ĦŸůƓŸƚŔƣŔŸŰШыƣǃƓĲƚШĬќŔŰŊƖĳĬŔĲŰƣƚьШĲƣШĬĲƚШůŸĬĲƚШĬĲШƓƖŸĬƨĦƣŔŸŰШ
ċŊƖŔĦŸũĲШƕƨĲвШĬĲШƚŸŰШƣƖċŰƚƓŸƖƣШŸƨШĬĲШƚŸŰШũќĲůĤċũũċŊĲЮ
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ÖŰĲШƕƨĲƚƣŔŸŰШĬќĳƕƨŔũŔĤƖĲ
%Î ÂÒÅÆ ÕÎÅ ÃÏÎÓÏÍÍÁÔÉÏÎ ÄÅ ÖÉÁÎÄÅ ÒÅÓÐÏÎÓÁÂÌÅ ÃȭÅÓÔ ȡ

1. Modérer sa fréquence de consommation de viande

2. Préférer des types de viande qui ont un impact 
ÍÏÉÎÄÒÅ ÓÕÒ ÌȭÅÎÖÉÒÏÎÎÅÍÅÎÔ

3. Privilégier la viande suisse et si possible avec un label
ÒÅÓÐÅÃÔÕÅÕØ ÄÅ ÌȭÅÎÖÉÒÏÎÎÅÍÅÎÔ ÅÔ ÄÅÓ ÁÎÉÍÁÕØ 
(par ex. Bio Bourgeon, IP-Suisse)

ΪȢ 0ÒÉÖÉÌïÇÉÅÒ ÌÅÓ Ȱbas-morceauxȱ ÐÌÕÔĖÔ ÑÕÅ 
les morceaux nobles



EƣШƚŔвЮ
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xĲƚШƓƖŸĬƨŔƣƚШũŸĦċƨǂШŰќĳƣċŔĲŰƣШƓċƚШ
ƣŸƨŢŸƨƖƚШƚŔвЮШũŸĦċƨǂеШ

ÂƖŔƻŔũĳŊŔĲƖШũċШƣƖċŰƚƓċƖĲŰĦĲШƚƨƖШũќŸƖŔŊŔŰĲШĬĲƚШ
matières premières.

on (ré) utilisait son bon sens?

Eviter complètement le fret aérien, sans 
perdre de temps sur les derniers km en 
camion.

Quitte à choisir, privilégier le bio pour les 
produits importés.

Eviter complètement les cultures sous 
serre chauffée en hiver, suisses ou non !

Maitriser sa consommation de viande (max. 
3x/semaine), toujours suisse, et en 
introduisant des bas morceaux.

xċШĬŔƚƣċŰĦĲШƓċƖĦŸƨƖƨĲШŰќĳƣċŔƣШƓċƚШƚŔШ
importante que ça?

xĲШĤŔŸШĦќĳƣċŔƣШƓũƨƚШĳĦŸШůċŔƚвШĩċШ
dépend?

ÖŰĲШƣŸůċƣĲШƚƨŔƚƚĲШĲŰШŢċŰƻŔĲƖШŰќĳƣċŔƣШ
pas la meilleure option?

EƣШƚŔШũċШƻŔċŰĬĲЯШĦќĳƣċŔƣШŰŔШƣŸƨƣШƖŸƨŊĲШŰŔШ
tout vert ?

в



Ce que nous proposons
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Des études précises pour les restaurants 
de collectivité
Collecte de données, traçabilité des produits, calcul 
ĬĲШůƨũƣŔƓũĲƚШŔŰĬŔĦċƣĲƨƖƚЯШƓũċŰƚШĬќċĦƣŔŸŰЯШĲƣШŸƨƣŔũƚШƓŸƨƖШ
les cuisiniers.

Un Calculateur de menu pour les 
cuisiniers
]ĳŰĳƖĲƖШƨŰĲШƖĲĦĲƣƣĲШĲŰШΝШůŔŰƨƣĲШƚƨƖШũċШĤċƚĲШĬќƨŰĲШ
photo de son menu et connaître sur le champ son 
impact environnemental, son équilibre nutritionnel 
et sa marge.

Un ECO-SCORE® pour les marques et 
leurs produits alimentaires
Un outil de communication efficace pour renforcer la 
transparence environnementale des marques et la 
confiance consommateurs.



United Nations partner for the 
Sustainable Food Systems program

info@beelong.ch| www.beelong.ch

mailto:info@beelong.ch
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CONSOMMATION : Interventions sur la consommation régionale 

Denis Etienne 

Agro Marketing Suisse 

Å Protéines régionales : végétales et animales
Å Existe-t-il des synergies ? Comment ®viter lõopposition entre viandes et l®gumineuses ? 

KONSUM : Beitrag zum regionalen Konsum

Å Regionale Proteine: pflanzlich und tierisch
Å Gibt es Synergien? Wie lässt sich der Gegensatz zwischen Fleisch und Hülsenfrüchten vermeiden?

Charlotte de La Baume

Beelong.ch

Conférence - Festival Concours Suisse 
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DISCUSSION : Quels sont les nïuds/ obstacles à la consommation de protéines
régionales et durables, notamment dans la restauration

et quõest-ce quõondevrait faire pour améliorer la situation ?

é augmenter la production et 
développer des filières pour les

protéines végétales . 

Conférence - Festival Concours Suisse 

é rémunérer suffisamment les
agriculteur.trices pour soutenir des 

pratiques dõ®levageplus durables et/ ou
développer les cultures de légumineuses .

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

é que les consommateur.trices

soient dõaccord de payer plus cher
des produits de meilleures qualités , 

durables et régionaux .

é faciliter l'accès à des produits

locaux et durables pour la 
restauration .

é réduire les importations de 
protéines animales et végétales et 
renforcer les protections contre la 

concurrence étrangère notamment
pour les cultures de légumineuses .

é que les consommateur.trices et 

les cuisinier.ères apprennent à bien
cuisiner les protéines végétales . 
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PATRIMOINE : Pr®sentation de la candidature du Patrimoine alimentaire alpin ¨ lõUNESCO

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 für Kultur

Conférence - Festival Concours Suisse 



CċŰĬŔĬċƣƨƖĲШĬќƨŰШprogrammemultinational de sauvegardedu

Patrimoine Alimentaire Alpin 
Pour une inscription au Registredes bonnes pratiques pour la 
sauvegardedu patrimoine culturel immatériel de l'UNESCO.

Julien Vuilleumier
Office fédéral de la culture, collaborateur scientifique patrimoine culturel immatériel / UNESCO

26.09.2025 / Delémont / Festival Terroir Suisse / Conférence



ÖŰШĲŰŊċŊĲůĲŰƣШƓċƖƣċŊĳШƓŸƨƖШũќċƻĲŰŔƖШĬƨШƓċƣƖŔůŸŔŰĲШĦƨũƣƨƖĲũШċũƓŔŰ
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ÅÂċƣƖŔůŸŔŰĲШċũŔůĲŰƣċŔƖĲШċũƓŔŰШċƨШĦƒƨƖШĬќƨŰĲШ
candidature UNESCO pour le Registre des 
bonnes pratiques de sauvegarde du patrimoine 
culturel immatériel

ÅRegistre des bonnes pratiques de sauvegarde de 
ũќÖ EÉ9§ШƻċũŸƖŔƚĲШĬĲƚШactions de sauvegarde 
efficaces et innovantesЯШƚƨƚĦĲƓƣŔĤũĲƚШĬќŔŰƚƓŔƖĲƖШ
ĬќċƨƣƖĲƚШĦŸůůƨŰċƨƣĳƚШĲƣШŔŰƚƣŔƣƨƣŔŸŰƚШĬċŰƚШũĲШ
monde.

Å9ċŰĬŔĬċƣƨƖĲШŔƚƚƨĲШĬќƨŰШƖĳƚĲċƨЯШĬќĲǂƓĳƖŔĲŰĦĲƚШ
ĲƣШĬќċĦƣŔƻŔƣĳƚШĦŸůůƨŰƚШы ũƓ[ŸŸĬƽċǃьШ

ÅPays impliqués : Suisse, France, Italie, Slovénie



ÄƨќĲƚƣ-ce que le PCI et le patrimoine alimentaire ?
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Patrimoine culturel immatériel (PCI)
ÅPratiques, expressions, savoir-faire reconnus par les communautés
ÅTransmission intergénérationnelle
ÅRecréation constante et transformative

Pratiques alimentaires (foodways):  ĲŰŊũŸĤĲŰƣЮũѢĲŰƚĲůĤũĲЮdes connaissances, 
pratiques, savoir-faire, rituels et coutumes sociales liés à la production, la 
préparation, le partage et la consommation des aliments.

Patrimoine alimentaire 
иШШШÂƖċƣŔƕƨĲƚШċŊƖŔĦŸũĲƚШĲƣШƓċƚƣŸƖċũĲƚШƣƖċĬŔƣŔŸŰŰĲũũĲƚЯ
ÅMéthodes artisanales de transformation,
ÅRituels saisonniers et festifs autour de la nourriture,
ÅTraditions orales, croyances et expressions liées à la nourriture, à la 
ĦŸŰƚŸůůċƣŔŸŰШĲƣШěШũќőŸƚƓŔƣċũŔƣĳЮ



ÄƨќĲƚƣ-ce que le patrimoine alimentaire alpin ?
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Patrimoine alimentaire alpin = un système de pratiques 
ƣƖċĬŔƣŔŸŰŰĲũũĲƚШũŔĳĲƚШěШũќċũŔůĲŰƣċƣŔŸŰЯШĦŸůƓƖĲŰċŰƣШаШũċШ
ĦƨĲŔũũĲƣƣĲЯШũċШĦƨũƣƨƖĲШĲƣШũќĳũĲƻċŊĲЯШũĲƚШƣĲĦőŰŔƕƨĲƚШĬĲШ
transformation et de conservation, la cuisine et le 
partage.

Ce patrimoine alimentaire alpin :
Å reflète les rythmes saisonniers et la spécificité 

écologique ĬĲШũќċƖĦШċũƓŔŰШб
Å intègre les savoirs traditionnels ũŔĳƚШěШũќĲŰƻŔƖŸŰŰĲůĲŰƣЯШ
ũќċƖƣŔƚċŰċƣШĲƣШũĲƚШĦŸƨƣƨůĲƚШƚŸĦŔċũĲƚШб

Å transmet des valeurs telles que la solidarité, la 
durabilité, la transmission intergénérationnelleet le 
ƖĲƚƓĲĦƣШĬƨШƚĲŰƣŔůĲŰƣШĬќidentité et de continuité des 
communautés ;

Åcontribue à la transmission, à la protection et à la 
sauvegarde de la diversité biologique et culturelle.
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COMMUNAUTÉS,GROUPES,INDIVIDUS

CONNAISSANCES

CAPACITÉS

PRATIQUES

VALEURS

DIVERSITÉE BIOLOGIQUE

ET CULTURELLE

PAYSAGES PRODUCTIFS

PRODUITS DU TRAVAIL ET 

PRATIQUES SOCIALES, 

RITUELLES ET FESTIVES
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ÅProgramme issu de AlpFoodway (2015-2019) et 
de coopérations transnationales ultérieures qui a 
ƖċƚƚĲůĤũĳШĬĲƚШŸƖŊċŰŔƚċƣŔŸŰƚШĬĲШũќ ƖĦШċũƓŔŰШ

ÅProgramme vise à renforcer ce patrimoine 
vivant par la revitalisation, le travail en réseau 
et la coopération, la documentation et la 
ƖĲĦőĲƖĦőĲЯШũċШƣƖċŰƚůŔƚƚŔŸŰШĲƣШũќĳĬƨĦċƣŔŸŰ, tout 
en favorisant le développement durable dans le 
contexte alpin.

ÅProgramme basé sur un réseau et des activités 
de valorisation.

ÄƨќĲƚƣ-ce que ce programme de sauvegarde ? 

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


Au centre:  les bonnes pratiques et les échanges 
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Bonnes pratiques transnationales :
ÅAlpFoodway(2015т2019) : expériences et réseau transnational 
Å Inventaire transalpin participatif: intangiblesearch.eu
ÅLo Pan Nerтfête du pain de seigle alpin (IT, FR, CH, SL)
ÅAteliers du patrimoine alimentaire alpin : avec producteurs 
Å ...

Exemples nationaux (Suisse) :
ÅValposchiavoSmart Valley Bio
ÅPALP Festival  (Grand Marché des Terroirs alpins) 
ÅAlp24/26тmarché et concours тCulinariumAlpinum
Å ... 

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/
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www.lopanner.com
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Une approche basée sur le 
patrimoine culturel matériel et immatériel 
de la communauté locale



Un réseau international porte la candidature  
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La candidature est coordonnée par un groupe international composé à la fois 
ĬќŸƖŊċŰŔƚůĲƚШũŸĦċƨǂШĦŸůƓĳƣĲŰƣƚШĲƣШĬĲШƖĲƓƖĳƚĲŰƣċŰƣƚШŸŉŉŔĦŔĲũƚШĬĲƚШůŔŰŔƚƣĿƖĲƚШ
de la culture de Suisse, France, Italie et Slovénie.

Groupe de coordination suisse : 
ÅPolo Poschiavo (Grisons)
ÅCREPA т9ĲŰƣƖĲШĬќĳƣƨĬĲƚШƚƨƖШũĲƚШƓŸƓƨũċƣŔŸŰƚШċũƓŔŰĲƚШыéċũċŔƚь
ÅOffice fédéral de la culture  
ÅStiftungKEDA тCulinariumAlpinum(Nidwald)
ÅPatrimoine Culinaire Suisse
ÅFondation pour la Promotion du Goût
ÅAssociation AOP/IGP



Perspective et appel à soutien 
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ÅElaboration des contenus de la candidature en cours (groupe de 
coordination internationale) 

ÅPossibilités de formuler des lettres de consentements et de soutiens pour 
appuyer le candidature т via site web. 

ÅDépôt de la candidature ěШũќÖ EÉ9§Шprévu en fin mars 2026
ü Inscription possible dès fin 2027 

ÅRéseau actif / poursuite des activités ĬќĳĦőċŰŊĲ et de coopération 



Merci pour votre écoute!

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/


PAUSE DE MIDI : REPRISE 14H00

MITTAGSPAUSE: FORTSETZUNGUM 14:00 UHR
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PROJET : Présentation du projet Upper Rhine Sustainable Food : filières durables pour les repas végétariens dans les cantines 
et commerce de détail

Patricia Schneider 

Université de Strasbourg

Unisversität von Strasbourg

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

Conférence - Festival Concours Suisse 

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/


INTERREG VI Rhin supérieur

UPPER RHINE SUSTAINABLE FOOD

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

105



Interreg Upper Rhine Sustainable Food

Projet européen sur lôalimentationdurable dans le Rhin supérieur

ÅRenforcer les PME du secteur alimentaire dans le Rhin supérieur en développant des

filières durables pour les repas végétariens dans les cantines et commerces de détail

ÅDurée du projet : septembre 2024ïAoût 2027

ÅCoordonné par : Laboratoires SAGE & HuManiS

ÅCofinancé par : Fonds européen de développement régional (FEDER) et autorités

suisses (Cantons de Bâle-Campagne, Bâle-Ville, Argovie et Confédération suisse)

Å+1Mú(FEDER) + 230Kú(SUISSE)

2



Projet structurant ¨ lô®chelle trinationale

Une coopération forte :

Å6 universités pour la recherche

et la facilitation du projet

Å13 acteurs de terrain pour

mettre en îuvre les

expérimentations

Å10 partenaires institutionnels

en appui du projet et sa

dissémination

Le Rhin supérieur

3



Pourquoi ce projet ?

ÅLes PME locales sont un pilier du secteur alimentaire régional

ÅContraintes : changement climatique, mondialisation, 
dépendance aux importations

ÅObjectif : renforcer la résilience économique et écologique des 

PME locales en d®veloppant des cha´nes dôapprovisionnement 
transfrontalières durables

Promouvoir une 

alimentation durable, 
bio et locale

Comparer 
France/Allemagne/Suisse

Nourrir les acteurs 

des bonnes pratiques 
des uns et des autres

4



Une démarche en 5 étapes

1. Diagnostic des chaînesdôapprovisionnementactuelles

2. Co-conception de repas végétariens bio et locaux

Phase 2 en cours : lancement de la première

expérimentation

3. Analyse des conditions de mise en îuvre: juste
rémunération, communication, accessibilité

4. Comparaison et transfert des apprentissages entre
projets pilotes

5. Élaboration dôactionsstratégiques pérennes et partage
des résultats

5



Sites d'expérimentation pour les projets pilotes

Des expérimentations sont menées dans :

ÅDes cantines scolaires, universitaires, hospitalières et maisons de retraite
Å1 repas végétarien bio et local

ÅDes commerces de détail, spécialisés en bio

Å1 nouveau repas végétarien, bio et local, prêt à consommer

Leur rôle : ces acteurs occupent une position stratégique en tant

quôinterm®diairesentre les consommateurs et les PME situées en amont de
la chaînedôapprovisionnement.
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Un impact triple et concret pour la région du 

Rhin supérieur 

Économique | Social | Environnemental

ÅPME plus résilientes

ÅChaînes alimentaires durables

ÅAlimentation saine et accessible pour tous

Les résultats seront accessibles sur une plateforme numérique, afin 
de :

ÅDiffuser les innovations concrètes

ÅRenforcer les pratiques durables des PME

ÅFavoriser la résilience alimentaire régionale

7



Zoom sur lôAlsace : principaux constats de lô®tat 

des lieux

Implication des équipes

ÅChefs cuisiniers & gestionnaires expérimentés 
et investis Ą Synergie ïSuccès

ÅPartagedôexp®rience/formation

ÅFacteur clé : personnel motivé & expérimenté

Éducation àlôalimentationdurable

ÅAssociation menus & activités Ą Meilleure
acceptation

ÅSensibilisation des élèves

Approvisionnement local

ÅObstacles : marchés, budget

ÅLeviers : partenariats avec des PME locales

8

Stratégies culinaires et acceptabilité

ÅRecettes connues & appréciées Ą
Ajout de légumesĄ Acceptation

ÅHabitudes alimentaires ïInfluence du
groupe

Coopération transfrontalière

ÅFrontières Ą complexité pour définir
« produits locaux »

ÅEnjeux politiques et réglementaires



Des questions ?

Merci pour votre attention !

Contact : sustainablefood@misha.fr

9
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APPROVISIONNEMENT : synthèse des mesures et démarches cantonales => constats, critiques, défis ?

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

Gregory Métrailler

Agridea

Conférence - Festival Concours Suisse 



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

Gregory Métrailler

Conférence ïComment accompagner la restauration vers plus de 
durabilité et régionalité ?                                         



Plan de la présentation

ÅObjectifs de lô®tude

ÅMéthodologie utilisée

ÅRendu final

ÅR®sultats de lô®tude:

ïCaractéristiques principales

ïRetours et impacts positifs

ïPoints de tension

ïConseils

ÅActivités en cours chez AGRIDEA



Etude et objectifs

ÅObjectifs

Echanges et partage 
dôinformations

Analyse comparative:

ÅCaractéristiques

ÅObjectifs

ÅFreins et leviers

Etat des lieux



Méthodologie utilisée

ÅAnalyse de documentation :

ïDocument cantonaux (bases légales, sites internet 
cantonaux, cahier des chargesé)

ïEtudes dôAGRIDEA

ÅEntretiens (20x):

ïResponsables des mesures dans les cantons

ïPartenaires/labels 



Fiches dôanalyse



R®sultats de lô®tude



Les cantons

Å13 cantons possédant des mesures spécifiques à 
la restauration collective



Bases l®gales et dôappui

ÅBase des mesures:

ïStratégies et principes du développement durable 

ïLois sur lôagriculture

ïStratégies et politiques climatiques

ÅAppuis politiques et/ou réponses à des motions et 
postulats (FR, JU, NE, VS, VD)



Caractéristiques des démarches

ÅMesures:

ïObligatoires (3)

ïVolontaires (6)

ïMixtes (2)

ÅObjectifs principaux des mesures:

ïAchats de produits locaux et de saison

ïRéduction des gaz à effet de serre

ïAchats de produits labellisés

ïRéduction du gaspillage alimentaire



Retours et impacts positifs

Bénéfices sociaux:
ÅAlimentation saine et variée
ÅAuto-approvisionnement 
ÅTissu social renforcé

Bénéfices économiques:
ÅAugmentation de la part de production 

locale
ÅValeur ajoutée interne au canton
ÅValorisation de produits différents

Bénéfices environnementaux:
ÅTransport et emballages 
ÅNormes de production
ÅProduits de saison



Points de tension

Approvisionnement et logistique:
Å Volume et irrégularité par les petits 

producteurs
Å Difficulté à changer les habitudes

Financement et coûts:
Å Contraintes budgétaires pour les 

cuisines
Å Manque de ressources financières 

pour certains cantons / allocation 
des ressources améliorable

Acceptabilité sociale/culturelle:
Å Réactions face aux menus plus sains 

et moins carnés
Å Risque de baisse de fréquentation 

(journées végétariennes)

Ressources humaines et organisation:
Å Manque de ressources humaines
Å Changement fréquent de 

prestataires/personnel
Å Risque de non-reprise des cuisines



Retours et conseils issus des entretiens

Démarches et mesures:

Å Fixer des objectifs réalistes , progressifs et atteignables

Å Souplesse des mesures

Niveau social:

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

Å Sensibiliser et communiquer

Finances et organisation:

Å Budget pérenne, vision à long terme

Å Allocation des ressources et efficacité , coordination et 
partenariat cantonal/régionale/national



Restauration collective et alimentation durable chez 
AGRIDEA

ÅActivité en cours:

ïSuivi des mesures cantonales

ïEncadrement et accompagnement 
de la démarche CNR

ïProjet sur la 4ème gamme

ïInitiation et poursuite des 
discussions entre les cantons 
suisses alémaniques

ïVoyage dô®tude en mars 2026

ÅCours et événements: 



Merci de votre attention

changer | comprendre | avancer

En savoir plus:

Etude détaillée sur notre site Agripedia.ch

Lindau Eschikon 28 | CH-8315 Lindau | +41 (0)52 354 97 00

Lausanne Jordils 1 | CP 1080 | CH-1001 Lausanne | +41 (0)21 619 44 00

Cadenazzo A Ramél 18 | CH-6593 Cadenazzo| +41 (0)91 858 19 66
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MARKETING SOCIAL : Comment communiquer une offre de restauration à des élèves

SOZIALES MARKETING: Wie kommuniziert man ein Gastronomieangebot an Schüler?

Stéphanie Amstutz 

Fondation O2

Conférence - Festival Concours Suisse 




