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L'alimentation est responsable de
des atteintes a I'environnement!

. C'est plus que le Iogement (24%) et la moblllte (12%).




1. Alimentation et enjeux

28% d'atteintes a I'environnement, dont:

ont lieu a
I'étranger
(importations)

ont lieu en Suisse

Source: étude de 2011 de |'Office fédéral de I'environnement (OFEV)




1. Alimentation et enjeux

L'importance des produits animaux

O
X

de I'impact environnemental

de notre alimentation S
est d0 a notre consommation g =
de produits d’'origine animale repas avec de la viande par semaine
(viande et produits laitiers). o \ =) et par Suisse (moyenne nationale).
Les recommandations nutritionnelles
conseillent 2 a 3 fois/semaine.

© 2017 - KVU CCE CCA - www.meschoixenvironnement.ch
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a
Développement
economique / local

Protection des
consommateurs, santé

Resilience face au

changement climatique
ser. : N
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Nous pouvons réduire cet impact de -50%
selon ce que nous ch0|5|ssons de manger




1. Alimentation et enjeux

Cycle de vie d'un produit alimentaire: a quelle(s) étape(s) les principaux impacts ont-ils lieu?

Logistique EQ Distribution

Transformation,
conditionnement

Préparation,
utilisation

i

Extraction des L’B | |
matiéres agricoles Fin de vie

beelong.cr#
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- Lesbonnes questions

Ressources

Quelles ressources ont-elles été nécessaires pour la production?
Des espéces et/ou écosystemes sont-ils menacés?
Comment le produit a-t-il voyagé, pendant combien de temps ?

Comment les travailleurs ont-ils ete traites?

Alternatives

Peut-on reduire la consommation ?

Peut-on privilégier un mode de production plus durable (labels) ?

Peut-on le remplacer par une autre espece / morceau / aliment ?

-

peelong.cr
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2. Une restauration durable

—> Les 8 principes d'une alimentation durable
—> Focus sur les produits animaux

—> Focus sur les modes de production

—> Focus sur les produits de la mer

—> Pour résumer: les produits phares




2.1 Principes

Les 8 principes d'une alimentation durable

1. Adopter une consommation responsable de produits
animaux

2. Eviter le gaspillage alimentaire THERE IS NO PLANET B.

3. Privilégier les produits suisses, et éviter le transport par
avion

4. Privilégier les produits issus de modes de productions
durables (par ex. biologiques) et du commerce équitable

5. Favoriser les fruits et légumes de saison et éviter les serres
chauffées aux énergies fossiles

6. Bannir les espéces de poisson en danger et les techniques
de péche destructrices

7. Eviter les produits suremballés et éviter autant que possible
les emballages

8. Privilégier I'eau du robinet




2.2 Adopter une consommation responsable de produits animaux

3)(‘*-' ¢ 9

plus d’'impact environnemental
entre un repas carné et
un repas non-carné.

plus d'empreinte hydrique
pour une calorie de bceuf que
pour une calorie de céréale.

des terres cultivées mondiales
o sont consacrées a produire
o des aliments pour |I'élevage
des animaux.

Source : www.meschoixenvironnement.ch
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2.2 Adopter une consommation responsable de produits animaux

1I0NS

de personnes pourraient étre nourries avec I'équivalent du fourrage
importé en Suisse pour les animaux d'élevage,
si ces surfaces agricoles étaient cultivées
pour I'alimentation humaine.

Source : www.meschoixenvironnement.ch
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2.2 Adopter une consommation responsable de produits animaux

Emissions de gaz & effet de serre par kilocalorie, exprimées en grammes CO2 équivalent
dN-N-N-N-N-¥-N-N-N-N-N- ¥ B
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433 @ 0,479 CO2e
4

=
<

e 0,259 CO2e
‘ 0,12 gCO2e

Source : Quantis, ecoinvent (2018)

beelong.ch



Alimentation
—> Systeme de culture intensive

Excréments .
— Gestion des quantités et surplus .

Maladies
> Stress et vulnérabilite, antibio.




2.2 Adopter une consommation responsable de produits animaux
En bref une consommation de viande responsable c’est :

1. Modérer sa fréequence de consommation de viande

CALENDRIER

o

2. Préférer des types de viande qui ont un impact moindre
sur I'environnement

3. Privilégier la viande suisse et si possible avec un label
O Q respectueux de I'environnement et des animaux
(par ex. Bio Bourgeon, IP-Suisse)

4. Privilégier les "bas-morceaux” plutét que
les morceaux nobles

beelong cr



2.3 Privilégier les modes de production durables

Des dizaines de labels....
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2.3 Privilégier les modes de production durables

Tous les labels sont-ils équivalents?

SUISSE

GARANTIE

Prestations écologiques requises

Produits chimiques synthétiques et régulateurs de croissance
interdits

Gestion du paysage

Labour conservant les couches naturelles du sol

Hormones de croissance interdites

Réduction du temps de transport des animaux au minimum
Abatage: douleur et temps limité

Normes SRPA et SST

Attachement permanent interdit

Aide électrique interdite

Conditions permettant un comportement naturel a I'espéce
Additifs alimentaires interdits

Transformation dans la méme région que la production

Etc.

beelong.cr#
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BIOSUISSE

Produit ionisé ou irradié interdit

Sauvegarde d’habitats

Fourrage et fertilisants d’origine biologique
Culture hors-sol interdite

Alimentation animale de source durable
Utilisation limitée de la médecine conventionnelle
Reproduction artificielle interdite

Alimentation produite sur le domaine (50%)
Drogues et tranquilisants interdits

Alimentation a base de protéines animales limitée
Tracabilité des matiéres premiéres garantie

Etc.




2.3 Privilégier les modes de production durables

Tous les labels sont-ils équivalents?

CERTIFIED
SUSTAINABLE
SEAFOOD

MSC

Www.msc.org

DOLPHIN
SAFE 4

* Prises accidentelles évitées ou limitées * Directives de la FAO pour la capture d'especes non-
menacées respectées
* Pratiques de péche respectueuses de I'écosysteme
* Pratiques de péche critiques interdites
+ * Taille minimum et quantité maximum
* Respects des saisons de péche et des réserves
naturelles
* Respect du stock disponible
* Tracabilité du produit

beelong.cr#



2.3 Privilégier les modes de production durables

De nombreux guides

5 Ordre alphabétique des
T lent ) ¢ dé di sl ¢ labels dans les catégories
ous excelien vivement recommanae recommanae partieliement n d’évaluation EXCELLENT
dé it g ) = Bio natur plus (Manor) = Production
TeCOmManoC parieRcment recommande FeCOMm: lo biologique conforme aux réglements de Bio Suisse,
- natur plus nettement plus stricts que les exigences légales

ascC

ASC-AQUA.ORG

ﬂ 6 Bourgeon Bio — Production biologique répondant
™ O O a des normes nettement plus strictes que les

Q- exigences légales; exigences élevées concernant
BIO BIOSUISSE  Ia biodiversité, élevage respectueux des espéces

111 points 77 points 126 points
Delinat = Vin issu de |agriculture biologique

appliquant des normes nettement plus strictes que

excellent vivement recommandé recommandé B les exigences légales

= KAGfreiland - Viande et ceufs suisses provenant
l O d’un élevage biologique respectueux des animaux,
Bioland fre| Ia nd avec sorties quotidiennes et accés quotidien aux
natur plus Weide-Beef paturages en été
165 points 159 points 124 points Natura-Beef Bio — Beeuf suisse de production

q £ biologique provenant d’élevages allaitants, avec
o MNatura-Beef sorties quotidiennes et accés quotidien aux

paturages en été

Naturaplan (Coop) — Production biologique
dpondant a des normes nettement plus strictes
(EIENER] ©  repondant , :
o que les exigences légales; élevage respectueux des

espéces

VIVEMENT RECOMMANDE

K©
L\Ls &
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2.4 Bannir les especes de poisson en danger

50% a 90%

des effectifs de grands poissons pélagiques

ont été détruits en 15 ans par la surpéche.
Telle la morue de Terre-Neuve qui, apres
500 années de péche, disparait en 1990.

© 2017 - KVU CCE CCA - www.meschoixenvironnement.ch
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2.4 Bannir les especes de poisson en danger

Guides existants

POUR UN MARCHE DES PRODUITS DE LA MER DURABLES - EDITION 2018

GUIDE
DES ESPECES

A LUSAGE DES PROFESSIONNELS

LABELS POISSON RECOMMANDEES

. Label MSC
Sauvage

RECOMMENDABLES

‘ Atlantique Nord-Est FAO 27: Mer de Barents
(1), Mer de Norvege (11)

Cahillaud, morue

Gadus morhua, G. macrocephalus

Filets maillants, palangres

NON RECOMMANDABLES ACCEPTABLES
Reste de |'Atlantique Nord-Est FAO 27 0 Atlantique Nord-Est FAO 27: Mer de Barents
. Sauvage (1), Mer de Norvege (I1)
Chaluts

. Pacifique Nord-Ouest FAO 61

Sauvage 0 Europe
Aquaculture : cages a filets en mer

. Atlantique Nord-Ouest FAO 21
Sauvage

beelong.cr#



2.5 Pour resumer: les produits phares

Viande et produits a base de viande

v'Modérer la fréquence de consommation de viande, et varier les protéines animales et les
protéines végétales.

v’ Préférer des types de viande qui ont un impact plus faible sur I'environnement.

v’ Privilégier la viande suisse et si possible avec un label respectueux de l'environnement et des
animaux (par ex. Bio Bourgeon, IP-Suisse).

v Inclure parfois des “bas-morceaux” au lieu des morceaux nobles.

Poissons, mollusques et crustacés

v’ Modérer sa fréquence de consommation de poisson, mollusques et crustacés.
v Choisir des produits le plus possible avec un label (sauvage: MSC, FOS et élevage: Bio, ASC).

v'Inclure des espéces moins connues pour diminuer la pression sur les espéces les plus consommées.

Fruits, léegumes, jus et herbes

v’ Se référer au calendriers des saisons suisses.

v’ Eviter la culture sous serre chauffée aux énergies fossiles.
v’ Limiter la consommation de produits exotiques.

v" Choisir des produits le plus possible avec un label (Bio et/ou Max Havelaar).




PAUSE®
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3. Défis pour la restauration
collective



3. Principaux deéfis pour la restauration collective (1/2)

a. L'information sur les produits alimentaires

Une tracabilité souvent opaque

Des informations environnementales désorganisées et peu accessibles

Une multitude d’indicateurs, rarement tous compatibles, et nécessitant constamment un choix du cuisinier

local - bio — de saison — fait maison — végétarien — frais — sain — bon marché — goit ...

b. La formation et les connaissances sur les (houveaux) principes de durabilite

* Le manque de connaissances en matiéeres de cuisine végétarienne & équilibrée
* Laméconnaissance des espéces en danger (poissons, mollusques et crustacés)
* Laméconnaissance des modes de production et des différents programmes d’élevage

* Le manque de formation sur les leviers a disposition pour gérer un budget non extensible

c. L'accés aux produits sains & durables

Le peu de ressources disponibles pour chercher de nouveaux produits

Des informations souvent disparates et décentralisées

beelong cr



3. Principaux défis pour la restauration collective (2/2)

d. Les attentes des consommateurs

Des blocages culturels et générationnels

* Le manque de soutien a la cuisine pour communiquer

Des attentes tres disparates

e. Des objectifs clairs et un soutien officiel

L'absence d'objectifs clairs en matiére de durabilité, spécifiques et mesurables dans le temps

* Le manque de soutien de la part de la direction: élaboration d’un plan d’action, mise a disposition
d'outils, d'accompagnement, de formation, ...

e. Des conditions cadres peu flexibles

Des budgets serrés et rarement extensibles

Le manque de temps et de ressources humaines

Des infrastructures / outils de travail pas toujours adaptés

beelongcr® M@m




4. OUTILS POUR LA
RESTAURATION COLLECTIVE

- Les recommandations de I'Office féderal de
I'environnement

—> L'éco-score Beelong
& services pour la restauration

—> Le calculateur de menus, proposé par Beelong
et Fourchette Verte Suisse




4.1 Les recommandations de I'Office fedéral de I'environnement (OFEV)

En 2020, I'OFEV a publié des « Recommandations pour des achats publics responsables dans le domaine de ['alimentation ».

Acheter durable Proposer une alimentation saine Gérer l'établissement de maniere durable

OO 1. Varier les sources de protéines %% ‘ 8. Respecter l'équilibre nutritionnel % % % | 10. Etablir un suivide la

lieu de restauration

A\ 6. Favoriser les produits locaux

\) 7. Réduire les emballages des
denrées alimentaires

et réduire les produits d'origine des plats durabilité dans le temps
animale
VIV ‘ 9. Informer les consommateurs \) 11. Réduire la consommation
‘ 9 ® ® | 2. Eviter le gaspillage alimentaire sur les allergénes d'énergie dans les cuisines
12. Privilégier duits
DO |3 ikegerisprois s co B B
modes de production durables 99
et du commerce équitable \) 13. Eviter tous les contenants &
usage unique
% ¥ ® | 4. Bannir les especes en danger
3 14. Favoriser un transport
écologique des plats, de la
I\ 5. FaVOI'iser leS prOduitS de Saison cuisine de production au

Une indication qualitative de limportance environnementale et sociale est indiquée pour chaque champs d'action de méme que pour chaque critére:

Priorité majeure (%) (%) (% Priorité élevée (%) (% Priorité moins dlevée (%)

L'ensemble des critéres est disponible sur |e site de 'OFEV sous «Restauration collective» ou sur beelong.ch

U
©)

beelong cr


https://www.bafu.admin.ch/bafu/fr/home/themes/economie-consommation/info-specialistes/marches-publics-ecologiques/guides-pour-les-marches-publics-ecologiques.html
http://beelong.ch/wp-content/uploads/2020/11/Recommandations_pour_des_achats_publics_responsables_alimentation_OFEV_Beelong-low.pdf

4.1 Les recommandations de I'Office fedéral de I'environnement (OFEV)

- 14 themes —> Des critéres précis -> 3 niveaux d'ambition

01. Critéres d'achats Vo ’ M M

Varier les sources de protéines et réduire les produits d'origine animale

Critéres Niveau d'ambition

Basique Bonne pratique Exemplarité
‘ L'offre proposée comprend un cholx attractifs permettant d'augmenter la consommation de fruits, ‘

légumaes, gumineuses, céréales, nolx, graines et huiles végétales dans le respect des apports nutntionnels Commun aux trols niveaux
recommandés par la Sockté Suisse de Nutrition
T 55 ‘ ST ‘ Minimum 1 choix de plat végétarien ou végétalien par repas est proposé. ‘ Commun aux trois niveaux
sT* Commun aux trols niveaux
A 20 ‘ Minimum 50% de I'offre guotidienne est wegétarienne (sur le nombre total de mets salés) ‘
CA* > 60% | > 70% > 80%
ST* | Commun aux trols niveaux
) SN RN ¢ l | Minimum 1 jour par semane est 100% végétanen (sur l'offre compléte de 1a journée) \
[of LN 2 jours | 3 jours > 4 jours
SN T ST Commun aux trois niveaux
’ y 1 Maximum 120g de viande par plat sont servis.
CA* < 110g | < 100g < 80g
ST Comrmun aux trois niveaux
%8 ‘ 1 Maximum 4 plats par mois contiennent du poisson. ‘
CA* 3 plats | 2 plats <1plat
S % ‘ ST ‘ 100% des maets wagdtanens et végétaliens sont clairement indigués en tant que tels, de maniére visible et attractive Comemun aux trols niveaux

Une indication qualitative de l'importance environnementale et soclale est indiguée pour chaque champs daction de méme que pour chague crtére;

T T T v

Priovité majeare (3 5 S Priantd dewde % S Priovité maoins Sewde




4.2 L'Eco-score Beelong

Parametres
@ B
- ‘Eco- ‘é mparer
ECO SCORE beelongch L'Eco-score Beelong permet d‘évaluer et de compare
Iimpact environnemental de chaque produit alimentaire. Il
B donne aux professionnels et consommateurs un critére
d’achat supplémentaire et simplifie la prise de décision.
y,
La distance L'impact sur la La saison Les espéces La consommation et
biodiversité en danger la pollution de I'eau
Les modes Les eémissions Le bien-étre L'emballage La méthode de
de transport de CO2 animal conservation

—> Retrouvez les Eco-scores sur les shops en ligne des distributeurs et dans les catalogues des marques.

beelong cr



4.2 L'Eco-score Beelong

Evaluer et comparer les produits (1/3)

ECO-SCORE
7 . . . . .
{ Kiwi suisse bio de saison

~ Provenance* : Suisse

\) Elaboration : Suisse

 Label : Bourgeon Bio (Suisse)
Emballage** : pas d’'emballage

Kiwi italien de saison

Provenance* : Italie
Elaboration : Italie

Label: -

Emballage** : Pas d'emballage

Divers: non surgelé Divers: non surgelé
ECO-SCORE '/((/ ;,\\
% A . &, _ ,
) Kiwi suisse de saison [’ Kiwi de Nouvelle-Zélande

Provenance* : Suisse
~.  Elaboration : Suisse
‘3 Label: -
' Emballage** : pas d'emballage
Divers: non surgelé

Provenance* : Nouvelle Zélande
Elaboration : Nouvelle Zélande
Label: -

Emballage** : Plastique

Divers: non surgelé

* Ingrédients principaux ** Emballage primaire principal

—— 7 W5 o0




4.2 L'Eco-score Beelong

Evaluer et comparer les produits (2/3)

U
©

\\ ECO-SCDRE - -
¢ Agneau suisse Bio Bourgeon

Provenance* : Suisse
Elaboration : Suisse
Label : Bio Bourgeon
Emballage** : plastique
Divers: réfrigéré

Agneau suisse

Provenance¥* : Suisse
Elaboration : Suisse
Label : -

Emballage** : plastique
Divers: réfrigéré

* Ingrédients principaux ** Emballage primaire principal

2 Agneau irlandais

Provenance* : Irlande
Elaboration : Irlande
Label: -

Emballage** : plastique
Divers: réfrigéré

Provenance* : Australie
Elaboration : Australie
Label: -

Emballage** : plastique
Divers: surgelé




4.2 L'Eco-score Beelong & services pour la restauration

MESURER, avec un diagnostic des achats
alimentaires

Beelong recherche toutes les informations sur les
produits aupres de vos fournisseurs, marques,
producteurs.

- Des indicateurs détaillés: CO2, produits locaux,
produits de saison, bien-étre animal, espéces en
danger, emballages, fait maison, et bien d'autres !

- Comparaison avec les autres cuisines et avec les
recommandations de  |'Office  fédéral de
I'environnement

— Aucun impact sur votre charge de travail

—> La seule chose a faire est de transmettre les
bulletins de livraison recus en février et septembre.

COMMUNIQUER

- Certificat d’engagement envers une alimentation
durable

- Charte des achats durables

- Dépliants sur table, posters, roll-up, ...

beelong.cr#

AMELIORER, via un plan d’action personnalisé

- Accés a votre « tableau de bord » personnalisé
- Liste de recommandations pratiques détaillées
- Des alternatives produits spécifiques

- Des guides alimentaires

- Accés a la base de données Beelong
(>80’000 produits alimentaires)

Razerst par Répartiion du COZ par casépories de produts

Part dax prodsis 8O




4.3 Le calculateur de menus

Calcul de I'impact environnemental & de I'équilibre nutritionnel des plats et menus

En partenariat avec /"d\é@e

= & -

Accéder a une base Mesurer son
de données unique Impact sur

, et controler ses
. . @ I'environnement
I
de milliers d'articles O colts
O=

Calculer ses marges

Créer ses recettes Maitriser I'équilibre Afficher les résultats
et menus en nutritionnel de ses des menus pour vos
quelques clics menus consommateurs

K’
“©
&
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4.3 Le calculateur de menus

De multiples indicateurs environnementaux

sur la base de produits réels (>80'000)

g Ecoscore —CO2 - Provenance — Bien-étre animal — Modes de production — Huile de palme — Espéces menacées — ...

Que cherchez-vous ?

Détail du menu

ECO-SCORE

% Poulet Tikka Massala (CH), Riz basmati, Salade ou fruit de saison

Scores & résultats

[} Empreinte carbone totale

140 gr. de CO2 Empreinte carbone par couvert

Empreinte carbone par Kg
[

o] Part des produits suisses (4] Part des produits biologiques

50%

80%

beelong.cr#



4.3 Le calculateur de menus

De multiples indicateurs nutritionnels

Score santé —Composition nutritionnelle — Assiette optimale — Pyramide alimentaire — ...

88/ 100 Excellent ‘ e

=1 Nutriscore menu NUTRI-SCORE o “‘d\ 4
-l Du 7 au 14 juillet 202 .B Y \\9("
é Pyramide alimentaire Composition Poids % Appréciation @ Assiette optimale
Sucreries, snacks salés & alcool 12g 30% ° -----
Huiles, matieres grasses & fruits a coque 300g 30% ° Composition
@ Produit laitiers 250g 30% v @® Légume
@ Viande, poisson, oeufs & tofu 12g 30% 0 @ Féculent
@ Produits céréaliers, pommes de terre 300g 30% ° S @® Aliment protéique
- 100% A +10%
@ Frit 250g 30% v
Matiére grasse ajoutée
@ Légumes 220g 30% v
4%
Matiére grasse ajoutée
<L 0 m Protéines végétales associées a un
n Part de mets gras ] Teneur en sucres simples 14g v Part de féculents complets = {sculent
58% Faible Fort 58% 58%
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4.3 Le calculateur de menus

Marge et calcul des coOts

N
C,ﬁj Prix de revient — Foodcost — marge brute — ...

Que cherchez-vous ?

- L]
‘ ’ F Jser unknown

Détail de la recette

Bouchées de rouget aux graines de pavot 90/100 8on
’ ECO-SCORE
o By '\

Ingrédients e e nn Préparat e
Prix de vente cible TTC TVA (%) x de vente (HT. Ratio sur prix de vente (HT.) Marg Total prix de revient
2000 | CHF ‘ 77 ’ 18,57 CHF (HT) 2192% 15,50 CHF 3,67 CHF (HT)
Nom du produit 3 Ecoscore & Label Provenance % PA.HT. < Qté T Unité < PR.HT. <
i ‘ ( \ ()

@ Ssmitedicly “095/100 Suisse | 13s0| | os00| ‘ Kilo ’ 138 CHF (7) o
Super Carotte \ =/
Carotte Bio *qo . N . A ‘ 7 ’ o =

3.50 0.500 Kilo 138 CHF | )
@ Super Carotte el A ‘\, ‘ | I N/ <
: Nt Py

@ Sarofte Bio® “3 90/100 Suisse | 1350 [ 0500 | ‘ Kilo ’ 1,38 CHF (8) o

Super Carotte Y =
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4.3 Le calculateur de menus

Afficher & Communiquer

D Menus «papier» — écrans — site internet — calendrier dynamique — ...

Suggestions du jour

Menu 2

Menu 1

Emincé de porc

Dahl de lentilles G ratin dauphinois

pommes de terre

, Petits pois : - N v
ANZ de |é umes ) Meatwi ‘
Poctse d ]gr uits Muffin Sweet p;?atOes Sglad of the day Prawn
SCI I Gd e e Pure Polish homemade, o Wlth bread £3.50 2 and

E£CO-SCORE

%

NUTRI-SCORE
| . m
J

asparagus

Pure Polish homemade,

Pure Polish homemade.

£350

NUTRI-SCORE
0 EB
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5. Contact

Beelong

c/o Ecole hoteliere de Lausanne
Route de Cojonnex 18

1000 Lausanne 25

www.beelong.ch

Charlotte de La Baume
Associee Gerante
charlotte.delabaume@beelong.ch
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United Nations partner for the
Sustainable Food Systems program

(N (" Y One planet
u‘}yg d handle P th care
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