








Mode de gestion

Gestion directe
La collectivité gère elle-même la 

gestion de son restaurant 
(personnel,…)

Gestion concédée
La collectivité confie tout ou une 

partie de la confection des repas à 
une entreprise externe





Région wallonne Région bruxelloise
Nombre de cantines, repas?

200.000 repas/jour

126 millions de repas/an

1.657 cantines

73 millions de repas/an

≈200 millions de repas/an



Région wallonne Région bruxelloise

220 cantines engagées dans le Green 

Deal cantines durable

(≈120 000 repas/jour) 

2 cantines en cours de labélisation 
« Cantine Durable »

(≈400 repas/jour)

57 cantines labélisées « Good-
Food » 

(≈24 669 repas/jour).

Démarches « Alimentation Durable »



Etat des lieux (critères bio et local)

Région wallonne Région bruxelloise

>75% des cantinesdéclarent utiliser 

des produits d’origine wallonne. 

52% des cantines déclarent travailler 

avec des producteurs locaux : 

• 11% des producteurs de la commune, 

• 7% de producteurs à moins de 50 km

• 34% de producteurs belges. 

56% des cantines auditées déclarent 

utiliser des produits biologiques. 
> 65% des cantines interrogées 

déclarent utiliser des produits 
biologiques :

• 34,7% parfois

• 20,2% souvent 

• 10,4% tous les jours

Chiffres issus d’une collecte de 
données auprès de 87 cantines GD

Chiffres issus d’une collecte de 
données auprès de 136 cantines
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Type de cantines signataire du Green Deal

Accueil petite enfance

Centre de sport/loisir;Centre d'accueil

Ecole

Entreprise

Enseignement sup

Hôpital/clinique

Maison de repos

Type de cantines présentes en Wallonie

Enseignements: 51 %
Santé et social: 42%
Entreprise: 7%
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Engagement des cantines pour "des produits locaux et de 
saison" 





74% des cantines s’engagent vers + 
de bio

≈ 80 000 repas/jour 

Produits: légumes, volaille, fruits, œufs





• Froment d’hiver (1.500 tonnes)

• Pommes de Terre (11 000 tonnes)

• Pommes et Poires (7.600 tonnes de fruits)

• Petits Pois, Carottes et Haricots Verts (4.700 tonnes)

• Lait (1,5 millions de litres)

• Poulets de chair (1,2 millions)

• Œufs (9 millions)

• Bovins (4.459 taurillons à abattre)

• Porc (35.908 porcs à abattre)

Sources: Petel et al. 2018
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86 cantines
>23 300 repas/ jour

60 cantines 

38 cantines
10 500 repas/j

220 cantines Green Deal
≈120 000 repas/jour
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Type de cantines dans l'échantillonnage

Accueil petite enfance

Centre de sport/loisir;Centre
d'accueil

Ecole

Ets enseignement sup

Hôpital/clinique

Maison de repos

Enseignements: 57 %
Santé et social: 43%
Entreprise: 0%





Quantité annuelle de viande dans chaque filière (Tonnes) pour 
l’ensemble des cantines Green Deal

576,4 T

178,5T

681,7T

1073,1T



• Grande diversité de produits cités

• TOP 5 des produits les plus cités:

➢ Haché

➢ Carbonade

➢ Steak

➢ Roti/rosbeef

➢ Burger

• Le TOP 5 ≈ 87% des quantités de viande bovine utilisées

• Quantité totale ≈ 89% en frais

• Prix:

➢ Haché: 5 à 8 €/kg

➢ Carbonade: 8 à 10 €/kg

➢ Roti: 10 à 12 €/kg

➢ Steak: 12 à 15 €/kg



• Grande diversité de produits cités

• TOP 5 des produits les plus cités:

➢ Roti de porc

➢ Haché 

➢ Saucisse

➢ Jambon

➢ Cote de porc

• Le TOP 5 ≈ 73 % des quantités de viande porcine utilisées

• Quantité totale ≈ 91 % en frais

• Prix:

➢ 48% des produits 5 et 8€/kg 

➢ 22% entre 3 et 5€/kg.



• Grande diversité de produits cités

• TOP 5 des produits les plus cités:

➢ Blanc de poulet

➢ Cuisse de poulet

➢ Escalope de volaille

➢ Emincé de volaille

➢ Filet de dinde/rôti de dinde

• Le TOP 5 ≈ 61% des quantités de volaille utilisées

• Quantité totale ≈ 86 % en frais

• Prix:

➢ 45% des produits: 5 et 8€/kg 

➢ 24% des produits: 3 et 5€/kg.



• Peu de diversité de produits cités

• Quantité totale ≈ 100 % en frais

• Prix: 5 et 8€/kg 



• Consommation en œufs frais entiers ≈  1, 7 millions œufs/an 

• Consommation d’œufs en tétrapack ≈ >105 100 L/an

• Type d’œufs frais utilisé:

➢ 0 : 10% 

➢ 1 : 58% 

➢ 2 : 20% 

➢ 3 : 2% 

➢ / : 10% 

• Prix:

• Œuf frais: <0,20€/unité 

• Œuf en tétrapak:  >2€ le litre
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➢ Lait : > 3,6 millions de l/an  <2€/l

➢ Fromage : > 354 000 kg/an

➢ Beurre : > 154 000 kg/an 4-10 €/kg

➢ Yahourt : 1,5 millions d’unités (125 g) <2€/unité



Local Bio local bio local bio

NON 80% 31% 74% 32% 86%

OUI 34% 51% 11% 49% 14%

Filière Bovine Filière porcine Filière volaille

31 réponses/112 références 34 réponses/112 références 36 réponses/119 références

• Très difficile à quantifier→ Peu de répondants





• Quantité totale: 2 923 Tonnes/an
• Top 5: 

• Pommes de terre fraîches

• Frites fraîches sous-vide

• Pommes de terre épluchées sous-vide

• Frites surgelées

• Pommes de terre épluchées cuites 

sous-vide

• Top 5≈96% des quantités totales

• Prix:

• 34% des produits: 1 et 1,20€/kg 
• 15% entre 0,8 et 1€/kg.



44,3 

67,7 

Prix:
• 80% de 1 à 1,50 €/kg



• Très grande variabilité des légumes 
utilisés

• Gammes utilisées: 1ère, 3ème et 4ème

• Analyse quantitative difficile
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Les légumes les plus utilisés toutes gammes confondues 
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Gammes des légumes les plus utilisés

Frais Surgelé Lavé, Découpé, sous-vide



Local Bio local bio

NON 16% 56% 36%

OUI 70% 12,50% 40%

Filière PDT Filière Légumes

16 réponses/85 références 80 réponses/435 références





• Engouement des collectivités et des producteurs

• Difficulté de caractériser la demande des cantines (COVID-19)

• Ca avance dans la bonne direction

• Freins à lever 





Nouveaux débouchés en grandes cultures bio

Bonnes pratiques pour la mise en place d’un 
hall relais agricole (HRA)

Transformation et distribution laitière 
innovantes

Résultats d’enquêtes et discussion sur la filière 
semences légumes bio belges


