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Approvisionner le secteur de la restauration 
collective : une opportunité pour le secteur 
bio wallon 
Stéphanie Goffin , Biowallonie 

Au1ourdhui, le secteur de la restauration collective se « verdurise ». On parle de démarche d'alimentation durable dans les collectivités depuis 
plusieurs années, mais aujourd"hui, ce n'est plus l'affaire de quelques pionniers, c'est une ma1eure partie du secteur qui cherche à œuvrer dans 
cette voie : privilégier les produits locaux, travailler les menus avec la saison, diminuer le gaspillage alimentaire, privilégier les produits biologiques, 
opter pour les produits en circuits-courts ou issus du commerce équitable ... Nous sommes encore loin d'avoir des assiettes composées de produits 
100 % bio et locaux dans le secteur de la restauration collective, mais l'objectif fixé dans la déclaration de politique régionale est d'atteindre 20 % 
de bio local pour 2025. Il est donc important de vous faire découvrir ce secteur, son fonctionnement les produits recherchés, les avantages et 
contraintes d'être fournisseurs, quels sont les manquements au niveau des filières pour répondre aux demandes .. .C'est l'objectif de cet article. 

Mais qu'est-ce que la restauration collective exactement? 
La restauration collective est parfois mieux connue sous d'autres termes comme« cantines », « collectivités », « mess » ... La restauration collective 
est une branche de la restauration hors foyer qui se distingue de la restauration commerciale classique (HORECA) par le fait que le client ne paye pas 
le prix réel de son repas, une partie est prise en charge par l'employeur ou l'institution (frais du personnel en cuisine, le bâtiment,...). On retrouve ce 
type de restauration dans trois grands secteur: enseignement (cantines scolaires, mess universitaires), santé et social (restauration dans les hôpitaux, 
dans les maisons de repos, CPAS, établissements pénitentiaires ... ), travail (cantines d'entreprise, administrations .. .). 

On distingue 2 grands modes de fonctionnement pour la restauration 
collective: 

1) La restauration collective auto-gérée: l'établissement, dispose d'une
cuisine sur place dans laquelle son propre personnel prépare les repas.

2) La restauration collective concédée : la confection des repas est 
sous-traitée à une entreprise externe. Ce sont alors des sociétés de
catering qui gèrent les repas (ex: Sodexo, Aramark, Compass Group, 
TCO Service, Api Restauration, les cuisines Bruxelloises, ISS .. ).

La restauration collective en chiffre. 
Ce secteur est pauvre en chiffre. Mais certaines études ont tenté 
d'estimer le nombre de repas servis chaque jour en Wallonie et à Bruxelles. 
En Wallonie, on estime qu'il y a environ 200.000 repas chauds (sans 
compter les déjeuners et soupers froids) qui sont servis chaque jour, ce 
qui représente plus de 126 millions de repas par an Ces repas seraient 
répartis comme suit: 39 % dans le secteur de l'enseignement, 37 % dans 
le secteur de la santé et du social et 24 % dans les entreprises. 

À Bruxelles, ce sont plus de 73 millions de repas qui sont servis dans 
plus de 2500 collectivités. À ce jour, il n'existe pas de chiffre exact 
pour connaître le nombre de repas en collectivité qui sont concédés à 
des sociétés de catering ou qui sont auto-gérés. Certains estiment que 
c'est 50/50, mais il n'y a aucune donnée fiable pour appuyer ce chiffre. 

Comment traduire ces chiffres en quantités agricoles ? 
Pour bien cerner le potentiel débouché que représente le secteur 
de la restauration collective pour les producteurs et transformateurs 
wallons, les chiffres du nombre de repas ne sont pas assez explic ites. 
Il est préférable de les transformer en quantités agricoles nécessaires 
pour confectionner tous ces repas. 

Une étude menée par l'équipe du Professeur Baret de l'UCL (Petel 
et al., 2018) a permis d'estimer les volumes de produits consommés 
dans les cantines de la Région Wallonne et les a traduits en volume 
de matières premières issues de l'élevage et de l'agriculture. L'étude 
se concentre sur le top 10 des produits les plus consommés en 
restauration collective. Il apparaît que pour fournir les repas chauds 

des collectivités wallonnes, une production annuelle de 1500 tonnes 
de froment dhiver, 11 000 tonnes de pommes de terre, 7600 tonnes 
de fruits (pommes et poires), 4700 tonnes de petits pois, carottes 
et haricots verts, 15 millions de litres de lait, 1.2 millions de poulets 
de chair et 9 millions d'œufs est nécessaire. Pour ce qui est de la 
viande de porc et de bœuf, on estime respectivement à 35 908 
porcs et 4459 taurillons à abattre. Ces deux derniers chiffres sont à 
interpréter avec précaution, car il y a un vrai manque de données sur 
la consommation de viande de porc et bœuf en collectivité. En outre, 
ces quantités n'intègrent pas la viande nécessaire pour la production 
de viande hachée, qui est très prisée en restauration collective. 








