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Introduction

Stéphanie Goffin, Biowallonie

Une fois par an, le magazine /tinéraires BIO consacre son dossier au
monde de la restauration. Cette année, c'est au segment des traiteurs
que nous le dédions. Les traiteurs sont, en effet, des acteurs tres
importants a sensibiliser aux enjeux de demain : des millions de repas
sont confectionnés chaque année par leurs soins ! Par ce dossier, nous
avons |'ambition de leur donner ['envie de devenir acteurs de systemes
alimentaires plus durables, notamment en leur faisant decouvrir le
secteur bio local et en dispensant quelques conseils pour arriver a3
intégrer les produits bio dans leurs menus !

Dans ce dossier, vous trouverez, pour commencer, un apercu du paysage des traiteurs
en Belgique, avec des chiffres et des estimations, pour identifier le pourcentage
d'acteurs déja en marche vers un systéme alimentaire plus durable.

Ensuite, nous abordons la définition de l'alimentation durable, avec une liste de criteres a
remplir pour se revendiquer « traiteur durable ». Nous détaillons plus particulierement
le critére bio et les garanties offertes par ce label... Normal, c'est notre label préferé !
Notre diététicienne et notre chef cuisinier vous proposent également une série de

conseils concrets pour composer un menu durable, tout en lissant vos colts.

L'AFSCA nous fait le plaisir de vous proposer un article pour tordre le cou aux idées
recues, selon lesquelles la réglementation y afférente serait un frein aux démarches
durables. Soyez rassuré-e-s, elle ne l'est pas du tout !

Pour suivre, nous vous présentons le secteur Bio chez nous. Que produit-on, quels sont
les produits faciles & trouver dans notre région ? Vous verrez, c'est impressionnant et
tellement alléchant !

Un article est consacré aux bonnes pratiques en termes de communication, pour vous
inspirer sur la maniére de faire connaitre votre démarche auprés de potentiels clients.

Ensuite, nous vous proposons une série de portraits de traiteurs déja engagés envers
le secteur Bio... Un méme métier, mais de nombreuses déclinaisons !

Enfin, pour terminer, I'K ceil de lynx » de notre équipe a répertorié toute une série de
données réglementaires d'intérét pour les traiteurs, mais aussi des ressources utiles...

Nous vous en proposerons encore plus dans un article publié sur notre site :
www.biowallonie.be !
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Coup de projecteur sur les traiteurs
de chez nous. Combien sont-ils ?
Quelle proportion est engagee dans
une demarche d'alimentation durable ?

Stéphanie Goffin, Biowallonie

Qu'est-ce qu'on entend par traiteur ?

Le meétier de traiteur est l'une des
nombreuses professions du secteur HORECA
(Hotellerie, Restauration et Café). Il existe
plusieurs categories de traiteurs, allant du
traiteur-organisateur de réception au traiteur
a domicile, en passant par le restaurant qui
assure un service traiteur, ou encore le
boucher-traiteur... Bref, ce métier est large
et varie |

Quel que soit le type de traiteur, tous ont
comme point commun de préparer des
repas qui seront consommes 3 l'extérieur
de l'établissement ol ils ont été cuisinés.
Il est possible qu'un traiteur—organisateur
de banquet cuisine une partie ou fasse de
la mise en place dans l'établissement ol le
repas va étre dégusté, notamment si la
réception a lieu dans un endroit doté dune

Combien y a-t-il de traiteurs chez nous ?

Le metier de traiteur est réglemente dans
notre pays et, comme pour toute activite
réalisee dans la chaine alimentaire, ces
professionnels possedent une autorisation
de U'AFSCA. C'est gréce aux numeéros
denregistrement AFSCA que nous pouvons
tirer des chiffres pour caractériser le secteur
de maniére globale.

En Belgique, on dénombre 6.945 traiteurs,
dont 66,5 % en Flandre. La Figure 1 indique
le nombre et la répartition des traiteurs dans
les trois régions.
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Figure 1 : Nombre et répartition des traiteurs en Belgique

! www.afsca.be/professionnels/contact/ulc

Silonregarde de pluspresles chiffres enWallonie,
nous obtenons la répartition geographique
des traiteurs représentée 3 la Figure 2. Cette
répartition peut sembler particuliére, car elle
se base sur les Unités locales de Contréle (ULC)
AFSCA. Anciennement, les ULC collaient aux
provinces, mais, aujourdhui, elles couvrent un
territoire géographique parfois a cheval sur
deux provinces.!

Nous pouvons constater une concentration
plus importante du nombre de traiteurs dans
la province de Liege, suivie par le Hainaut et
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cuisine professionnelle... Mais vous aurez tout
de méme compris la différence par rapport
aurestaurant, qui prépare et sert les plats au
méme endroit. Enrésume,  le traiteur prend
des commandes quil délivre 3 ses clients,
pour que ceux—ci les dégustent chez eux ou
ailleurs. » (Indeed, Guide Carriére)

enstite la zone reprenant le Brabant wallon et
une partie de la province de Namur. Ils sont
cependant beaucoup moins nombreux dans
le sud du pays.
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Figure 2 : Repartition des traiteurs en Wallonie par zone ULC
(Unité locale de Contréle AFSCA)
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Quelle est la proportion de traiteurs engages dans une démarche

durable et/ou bio ?

A notre connaissance, il n'existe pas de
chiffres officiels sur le nombre de traiteurs
engages, sensibles a une alimentation durable
(la définition est reprise dans larticle suivant).
Il n'existe pas de label spécifique pour les
reconnaitre, les différencier, a l'exception de
la certification bio.

Des lors, notre equipe a investigué la question
et a effectué des recherches approfondies
sur Internet. Sur les moteurs de recherches
traditionnels, nous avons épinglé les traiteurs
dans chaque province, qui communiquent dune
maniéere ou d'une autre sur un des critéres de
l'alimentation durable : bio, produits locaux,
produits frais, circuit court, zéro déchet,
produits de terroir, produits de qualité, fait
maison, éthique, écoresponsable... Nous avons
emis 'hypothese que ces traiteurs étaient
sensibles d'une maniere ou dune autre 3
l'alimentation durable.

! Il s'agit de chiffres experimentaux, qui
peuvent servir pour donner des premiéres
tendances. Ils surestiment certainement la
proportion de traiteurs réellement sensibles a
['alimentation durable, car nous avons été larges
dans les criteres répertoriés et n'avons fait
aucune vérification dans leur cuisine. (Utilisent-ils
réellement des produits de saison ? Des prodLits
locaux ? Des produits bio ? etc.) Il est également
possible que des traiteurs sensibles n'aient
pas eté repris dans nos comptages car non
reféerences dans les moteurs de recherches
utilisés par notre equipe.

Nous sommes arrivés aux estimations
suivantes : 10 % des traiteurs & Bruxelles et
11 % des traiteurs en Wallonie sont sensibles
a au moins un des critéres de l'alimentation
durable. A linstar du secteur HORECA global, la
grande majorité des traiteurs semblent encore
peu K investis » professionnellement dans
les enjeux environnementaux et sociétaux
de demain. Toutefois, les estimations faites,
en 2021, par notre équipe pour estimer
la proportion de restaurants sensibles
« au durable », en Wallonie et a Bruxelles,
atteignait seulement 4 % (cf. ltinéraires BIO
n°60, dossier spécial K HORECA et durabilité :
quelles opportunités ? »). Dés lors, la catégorie
« traiteurs » du secteur HORECA semble

étre plus en avance et plus sensible aux
enjeux de demain.

C'est dailleurs une bonne nouvelle, car
d'aprés une étude de marcheé consacrée 3
la consommation dans le secteur HORECA
et les cuisines de collectivités, réalisée par
l'Apaq-W, les consormmateurs eux-mémes ont
plus d'attentes sur la qualité et la fraicheur des
produits proposeés par les traiteurs. 7 clients
sur 10 souhaitent des produits locaux dans
l'offre des traiteurs quiils plébiscitent | Et
5 clients sur 10 ont des attentes sur le
caractere bio. C'est beaucoup plus que pour
les autres segments HORECA.

La Figure 3 donne la répartition geographique
en Wallonie et a Bruxelles des traiteurs que
nous avons repéres comme sensibles a un des
criteres de l'alimentation durable, et ceux qui
sont certifiés bio.

Attentes des produits

LOCAUX

En pourcentage de clients visitant les

On constate que parmi les traiteurs
« sensibles », peu ont un engagement formel
al'égard du secteur Bio. En effet, 6 % d'entre
eux sont certifiés bio. Cela représente moins
de 1 % des traiteurs totaux en Wallonie et 3
Bruxelles. C'est a Bruxelles et dans le Brabant
wallon que nous retrouvons le plus d'acteurs
certifiés bio.

Toutefois, nous pouvons remarquer que pres
de 28 % des traiteurs répertoriés dans nos
comptages font référence au bio dans leur
communication... sans étre certifiés... et, donc,
sans étre en ordre avec la réglementation. On
espere que cela reflete un réel engagement
« non formalise » pour le bio et une
meéconnaissance des regles en vigueur... Mais
il s'agit d'une belle opportunité de développer
des partenariats entre les producteurs bio et
locaux et les traiteurs.

Attentes des produits
BIO

En pourcentage de clients visitant les

établissements au moins une fois tous | établissements au moins une fois tous
les deux mois

Traiteurs
Hotellerie
Restaurants
Food trucks

Brasserie

les deux mois

Présentation de [Etude de marché réalisée par ['Observatoire de la Consommation, en janvier 2023,
par 'Agence wallonne pour une Agriculture de Qualité (PP T, Wall'Oh Bio 2023).
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Figure 3 : Répartition et nombre de traiteurs repéres comme sensibles a une alimentation durable

Source : Araa-W, Consommation dans [HoReCa et les cuisines de collectivités, étude de marché (Janvier 2023).
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L 'alimentation durable et le bio:
pourquoi et comment integrer ces notions
dans un service traiteur ?

Heléne Castel, Biowallonie

A I'heure actuelle, tout le monde a déj3 entendu parler d'alimentation durable, mais il est parfois difficile de savoir
ce que l'on met derriére ce concept. D'ailleurs, il n‘existe pas de definition officielle unique. Selon la Food and
Agriculture Organization (FAO) : € Les régimes alimentaires durables sont des régimes alimentaires ayant de faibles
conséquences sur 'environnement, qui contribuent 3 la sécurité alimentaire et nutritionnelle ainsi qu'a une vie saine
pour les générations actuelles et futures. Les régimes alimentaires durables contribuent a protéger et a respecter
la biodiversite et les écosystemes, sont culturellement acceptables, économiquement équitables et accessibles,
abordables, nutritionnellement sirs et sains, et permettent d'optimiser les ressources naturelles et humaines. » (FAO,
Biodiversité et régimes alimentaires durables, 2010)

Pour résumer, une alimentation durable doit minimiser son impact sur les trois piliers du développement durable : économique, environnemental
et social. En d'autres mots, elle doit étre ethique, ecologique et saine. On peut alors se poser différentes questions, lorsque l'on pose un choix
alimentaire, pour savoir s'il est durable. Par exemple : est-ce que ce choix rémunere a sa juste valeur le producteur ? Quel est son impact sur
l'environnement ? Et sur la santé, du consommateur mais également du producteur, des animaux... ?

Lorsque l'on parle de notre empreinte écologique, on pense souvent a limiter nos transports, diminuer l'énergie des batiments. Pourtant, nos
pratiques alimentaires jouent un réle considérable, non seulement sur 'environnement, mais aussi sur l'économie et la santé. A titre informatif,
notre alimentation représente un tiers de notre impact sur l'environnement et 20 % de nos émissions de gaz 3 effet de serre. Dans ce contexte,
les traiteurs ont leur réle a jouer pour redonner sa juste place a une alimentation qui respecte les criteres de durabilite, tout en etant source de
plaisir et de convivialité pour leurs clients.

Critéres de durabilité CRITERES DE DURABILITE

en restauration
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Saison

Local

Fait maison,
PkOo{uH:s
frais &

bruts

Une carte qui évolue
au fil des saisons.

Travailler avec des denrées
produites chez nous, ou au plus
proche, lorsque les produits

ne sont pas cultivés en Belgique.

Choisir des produits certifies
bio, reconnaissables grace 3
[Eurofeuille.

Travailler des produits bruts
et éviter les produits industriels
ultratransformes.

Les produits de saison sont
geénéralement moins chers et ont
une empreinte écologique plus fable.
Car ils ne nécessitent pas de serres
chauffées et ils demandent moins de
transports. Suivre la saison permet
également de varier régulierement
sa carte et de mettre en avant des
produits maraichers parfois oubliés.

Choisir des denrées produites
chez nous permet de soutenir
nos product.eurs.rices, l'emploi
et 'économie locale, de limiter les
transports et, pour certains produits,
de réduire les cofits.

De plus, en achetant local
et de saison, les produits sont
souvent cueillis a maturite.
s sont donc plus intéressants
nutritionnellement et gustativement.

Le bio offre de nombreuses garanties
(+ dinfos dans la seconde partie
de larticle), avec un impact réduit
sur 'environnement et la sante.

Le bien—étre animal est également
l'un des avantages de la filiere bio.

Le combo gagnant :
bio, local et de saison.

Le fait maison permet de garantir
ce que l'on met dans ses plats, en
utilisant des produits bruts, pour
retrouver les qualités qustatives
et nutritionnelles des produits.
Mais cela permet aussi de mettre
en avant son savoir—faire.

1 kg de tomates en pleine terre,
en saison, en Belgique, émet
0,2kg de CO,.

1 kg de tomates espagnoles, en
saison, transportées en camion,
emet 0,6 kg de CO,.

1 kg de tomates belges cultivees
sous serre chauffée, hors saison,
émet 2,3 kg de CO,"

La distance moyenne parcourue
par nos aliments était estimee
entre 2400 et 4.800 km,
en 2010, soit une augmentation
de 25 % depuis 19802

Au 31 décembre 2022, la Wallonie
comptait 2010 fermes sous
controle bio, ce qui représente
16 % des fermes wallonnes®
De quoi trouver une large gamme
de produits locaux certifies.

Les récentes recherches sur
limpact de notre alimentation sur
l'environnement concluent que
les modes de production sont
plus impactants que le transport.
Choisir bio, c'est mieux !

Dans la grande distribution, 78 %
des produits contiennent au moins
un additif ; parmi eux 53 % en
contiennent au moins trois, et 4 %
contiennent plus de 10 additifs*.
L'effet cocktail de ces additifs
est délétere pour la sante.

! BruxeLLEes ENvRONNEMENT, Manger local et de saison, 2021 https://environnement brussels/citoyen/lenvironnement-bruxelles/agir—eco-responsable/manger-local-et-de-saison
2 BruxeLLEs EnvIRoNNEMENT, Guide pratique cantine durable, 2013, http://simplyfood be/onewebmedia/GIDS-100214-GuideCantinD-FR pdf
* BowaLLoNE, Les chiffres du Bio 2022 https: //www.biowallonie.com/documentation/etudes-statistiques/chiffres—du-bio/

* Inra et Anses, L Utilisation des additifs dans les prodits transformés, Oqali—Edition, 2019.
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Proposer des alternatives
végétariennes et/ou
végeétaliennes attrayantes, faites
3 partir de produits bruts comme
les legumineuses (lentilles, pois
chiches, haricots...).

Choisir des produits de
qualite, diversifies, et mettre
en avant les legumes plutdt

que de les considérer comme
l'accompagnement.

Privilégier les viandes issues
d'élevage extensif et labellisées,
qui assurent le bien—étre animal.

Les légumineuses ont un
impact positif sur la santé, leur
consommation fait partie des
recommandations nutritionnelles.
Elles ont également l'avantage détre
peu onéreuses et permettent de
reduire limpact sur l'environnement.
Certaines légumineuses sont
produites chez nous, en bio.

Une offre plus variée de protéines,
en introduisant des protéines
végetales, permet également

de répondre a des attentes
grandissantes des clients.

Une offre traiteur est généralement
ponctuelle, mais il reste intéressant
de trouver un équilibre dans
lassiette. L'occasion de faire
découvrir des produits et saveurs
parfois moins connus du public, en
proposant une large gamme de
léqumes de différentes couleurs,
saveurs, textures, et en intégrant
des céréales complétes, des
légumineuses, des viandes de
races locales, des produits laitiers
régionaux, et dautres produits de
qualité dont regorge notre terroir.

Privileégier des races rustiques
parce quelles sont adaptées aux
conditions de plein air et resistantes
naturellement aux maladies.

Choisir des viandes issues délevages
locaux, en direct du producteur
ou via Une cooperative.

Et labellisées, pour garantir
le bien—étre animal : Bio, Demeter,
Nature & Progres.

Il est recommande par le Conseil
superieur de la Santé, pour
un adulte en bonne santé, de
manger au moins une fois par
semaine des légumineuses.

Le grand interét des
légumineuses réside egalement
dans l'azote qu'elles apportent

aux sols agricoles. Certains
affirment quil n'y a pas
d'agriculture durable sans elles®.

Les cinq mesures alimentaires
prioritaires, qui ont le plus
dimpact sur la santé pour la
population adulte en Belgique,
sont : 125 g de produits
ceréaliers complets par jour ;
300 g de legumes et 250 g
de fruits frais par jour ; des
légumineuses au moins une fois
par semaine ; tous les jours
l'équivalent d'une quantité de
fruits & coque ou de graines (non
salées, non sucrées) tenant dans
le creux de la main ; limiter la
consommation de sel®

En 2022, deux tiers des 2010
fermes bio wallonnes élevaient
une ou plusieurs especes
animales (3 destination viandeuse,
hors lait et ceufs donc).

Pour en savoir plus, retrouvez le
dossier de notre /tinéraires BON72
«HORECA : pourquoi valoriser les
viandes bio de notre terroir ? ».
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8 7 De Cierca Noémie, « Les tables responsables de Bruxelles », Manifeast, n’l, mars 2023

S'assurer que les poissons
sont issus de filieres durables
pour éviter de faire pression

sur les stocks en mer,

en se fiant aux labels MSC
pour la péche et ASC et bio
pour les poissons d'élevage.

Privilegier les achats en direct du
producteur ou via une coopérative
(maximum un intermédiaire).
Pour les produits qui viennent
de loin, les choisir labellisés
« Commerce équitable ».

Produire a juste quantiteé, réduire
les emballages et maximiser les
contenants reutilisables.

Choisir des boissons qui ne sont
pas cotées en Bourse, qui sont
labellisées et, lorsque c'est
possible, belges et/ou faites
maison. Donner accés a l'eau du
robinet, gratuitement ou au forfait.

En variant les espéces et en adoptant
ce type de choix, on préserve la
biodiversité et on limite la dégradation
des océans. On évite de faire pression
sur une espéce qui serait menacée et,
sinon, vouée 2 disparaitre.

Garantir un prix juste aux producteurs
et recréer dulien en allant a leur
contact. Cela permet aussi de
redonner de la valeur 3 la nourriture
et 'envie de la sublimer.

Pour les produits venant de loin,
les labels équitables permettent
d'assurer une juste rémunération et
des conditions de travail décentes
pour les producteurs.

Produire la juste quantité et reduire
les emballages, cela a un impact
direct sur l'environnement et permet
et préserver les ressources.

De plus, cela permet de faire des
economies et donc dintroduire des
aliments de meilleure qualite.

Proposer de l'eau du robinet filtree
(payante) permet de réduire les
déchets et a un impact positif sur la
sante, en réduisant la consommation
de boissons sucrees.

Proposer des boissons faites maison
est tres rentable et est souvent tres
apprecié par les consommateurs.

Choisir des boissons non cotées en
Bourse, c'est privilégier une économie
a taille humaine. Aujourdhui, il existe
de nombreuses boissons locales et/
ou labellisées (bio, équitables...), que
ce soit pour les boissons fraiches,
chaudes ou alcoolisées.

La saison ne concerne pas
que les fruits et légumes.

Il existe également une notion
de saison pour la péche.
En la respectant, on permet a
ux especes de se reproduire.

Le circuit court, ce n'est pas
un nombre de km réduit
mais un nombre dintermeédiaires
limité 30 ou L
O pour la vente directe
et 1 pour les coopératives,
par exemple.

On estime qu'un tiers de la
production alimentaire mondiale
est gaspillée chaque année.

L'eau minérale colte jusqua
100 fois plus cher que celle
qui sort du robinet. L'eau du
robinet, plate et non réfrigérée,
consomme 1.000 fois moins
d'énergie que l'eau minérale en
bouteille plastique’.
Pour en savoir plus sur
les boissons fraiches non
alcoolisées, rendez-vous dans
notre ltinéraires BIO précédent.
Ony décrypte les avantages
des boissons non cotees
en Bourse.
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2 S'assurer que ses employés Prendre soin de ses employes,
ont des conditions de travail c'est s'assurer d'avoir une équipe
décentes et une juste motivée, qui soit reconnue a sa
rémunération. juste valeur, pour un impact positif

au niveau social et économique.

Participer a des projets Donner acces 3 l'emploi, et former
dinsertion ou de réinsertion du personnel, c'est avoir un impact
sociale, pour permettre l'accés social et economique positif.

3 l'emploi au plus grand nombre.

Choisir du matériel qui Au-dels des choix alimentaires, la
respecte les conditions de durabilité englobe tout le projet.
e travail des producteurs, des Choisir de travailler avec des
de ) matériaux respectueux de artisans locaux, des matieres
l'environnement, des produits durables... c'est aussi participer
artisanaux... a 'économie locale, valoriser le

savoir—faire et réduire son impact
sur l'environnement.




DOSSIER

« mars/avril 2024

Avant-golt de l/tiner:

—
o

FOCUS SUR LE LABEL BIO — QUELLES GARANTIES VOUS SONT ASSUREES PAR LES PRODUITS BIO ?

La réglementation bio couvre tous les maillons de la chalne alimentaire et stipule des regles strictes et transparentes, de la production
3 la ferme 3 la vente, en passant par la transformation, la distribution et limportation.

Chaque maillon de la chaine est donc contrélé, afin de garantir le respect dun cahier des charges précis, de la fourche a la fourchette.
Les produits vendus chez nous sous le label Bio, peu importe le point de vente, respectent a minima le cahier des charges européen.

EN RESUME, LE LABEL BIO VOUS GARANTIT CEC|

AGRICULTURE BIO

+ Jamais de pesticides chimiques.
Il faut prévenir plutdt que guérir.
En cas de besoin, les traitements naturels sont autorisés.
Pour éviter ['apparition de mauvaises herbes, de maladies
et de ravageurs : choix de variétés de plantes adaptées
et résistantes, mélange de plantes différentes,
longues rotations de culture et désherbage mécanique,
voire parfois thermique.
+ Jamais d'engrais chimiques.
Pour nourrir le sol : fumier, matieres organiques bio,
minéraux naturels ou engrais verts.
+ Jamais d'OGM.
+ Période de conversion pour passer en bio :
un nouvel agriculteur bio doit cultiver selon les regles du Bio pendant
au minimum 2 ans avant de pouvoir vendre ses produits en bio.

ELEVAGE BIO

+ Alimentation des animaux. Les animaux mangent bio — Régjionalité.
Ex : 70 % de la nourriture des herbivores doit provenir de la
ferme ou de la région ot ils sont élevés.

+ Soins véteérinaires

- Traitements homéopathiques et phytothérapeutiques
en priorité.

- Traitement antibiotique en curatif et limité : en cas de
prise, le délai d'attente est doublé pour commercialiser
les produits.

Choix de races rustiques adaptées aux conditions de plein

air et résistantes naturellement aux maladies.

* Cadre de vie des animaux
- Acces obligatoire 3 un parcours extérieur.

- Densité plus faible des animaux dans les batiments.

Le bien—étre animal est garanti  la ferme. L 'animal a de l'espace
et son environnement lui permet un comportement naturel
Dans les batiments, obligation de lumiere et ventilation naturelles.

TRANSFORMATEUR
BIO

- Utiliser uniquement des ingrédients agricoles bio dans ses
préparations. Dans le cas ou certains ingrédients sont peu
disponibles/introuvables sur le marche en bio . acces & une liste
tres restrictive dingrédients autorisés en non-bio et leur
quantité ne peut dépasser 5 % du poids du produit final

< Interdiction dutiliser des substances susceptibles
d'induire en erreur le consommateur sur la véritable
nature du produit (ex. ajout d'arémes de levain,
colorants gris pour le pain, eau dans le saumon...).

- Limitation stricte des additifs autorisés. Seuls 56 des
300 additifs autorisés sur le marché peuvent étre utilisés
(dans des cas dutilisation bien précis)

- Pas d'aréme de synthése, d'exhausteur de godt ni d'édulcorant
de synthese.

- Certains procédes sont interdits. Pas de rayonnement ionisant,
de nanomatériaux, dOGM.

PRODUIT BIO

- Garanties

- L'appellation « bio », « biologique », € organic » est
protégee sur tout le territoire européen par un reglement
et elle ne concerne que les produits alimentaires. Ceux
qui arrivent de l'étranger suivent une réglementation
équivalente ; ils sont controlés dans le pays dorigine et a
l'arrivée sur notre territoire.

- Les acteurs bio sont contrélés plusieurs fois par an.
Ce sont des organismes indépendants qui s'en chargent.

- Les produits alimentaires emballés sont identifiables grace
au logo européen. Il est obligatoire (Eurofedille).

SI VOUS SOUHAITEZ APPROFONDIR VOS CONNAISSANCES SUR LE LABEL BIO, VOUS POUVEZ VOUS INSCRIRE A UNE SEANCE
D'INFORMATION, OU POSER TOUTES VOS QUESTIONS A NOS EXPERTS DE BIOWALLONIE.

Sources :
- BiowaLLong, Formations autour de lalimentation durable, 2024

- BiowacLone, Réglementation, voir le site Web. https://www.biowallonie.com/documentation/reglementation/
~ BruxeLLes EnvironnemeNT, Guide pratique cantine durable, 2013. http://simplyfood.be/onewebmedia/GIDS-100214~-GuideCantinD-FR pdf

= DE CLerca Noémie, « Les tables responsables de Bruxelles », Manifeast, n'l, mars 2023.



DOSSIER

Composer une offre bio et durable
pour votre service traiteur

Lionel Michaux et Alexia Wolf, Biowallonie

Traiteur, c’'est un métier exigeant, qui requiert, en plus du talent culinaire, une bonne dose de polyvalence et
de flexibilite. Noyés entre tous les défis logistiques et organisationnels rencontreés, les aspects durables peinent
parfois a faire surface. Adopter des pratiques plus respectueuses de l'environnement et de la santé peut sembler
étre un deéfi, mais cela se révele surtout une opportunité pour les traiteurs de se réinventer et de répondre 3 la
demande croissante de la clientele, de plus en plus soucieuse de l'écologie et du bien-étre. Pour vous aider dans
ce cheminement et faire une place au bio et au durable dans votre offre, tout en restant compétitif, nous avons

identifie des points d'attention impactants.

1. Le choix des matieres premieres

< Pour minimiser son impact environnemental, le choix des matieres = Certains ingrédients ne peuvent pas étre produits sous nos latitudes

premiere joue un role essentiel. Choisir des produits locaux et
de saison, c'est éviter les cultures en serres chauffées, trés
consommeatrices d'énergie, mais aussi limiter le transport et les gaz
a effet de serre quil génere.

Pour le traiteur, c'est un avantage car les prix des produits sont
inférieurs lorsquiils sont en pleine saison. Cela permet egalement
de s'orienter vers des variétés locales et de vous démarquer de la
concurrence, en faisant découvrir 3 vos clients des produits de chez
nous, quils n'ont peut-étre pas l'habitude de manger. Enfin, les clients
seront eux aussi gagnants : le respect de la saisonnalite des produits a
un impact positif sur le godt, la fraicheur et la teneur en vitamines
et minéraux des produits.

® Outil : Calendrier des fruits et légumes de saison en Wallonie

NN Le label bio est bien utile pour vous garantir que

%**" les conditions de production et de transformation

des produits ont été réalisées de maniére 3

respecter l'environnement et le bien—-étre animal. Les principes

de l'agriculture biologique améliorent la qualité des eaux, la structure

et la fertilité des sols, enrichissent a biodiversité et réduisent limpact
du réchauffement climatique.

*Liste non—exhaustive, toutes les infos sur www.infolabel be

mais peuvent malgré tout étre choisis avec soin. Les organisations
de commerce équitable ont mis en place des labels qui permettent de
contréler que l'ensemble des acteur-rice-s impliqué-e-s respectent
bien leurs engagements et les principes du commerce équitable. Outre
les engagements environnementauy, certains labels garantissent des
engagements sociaux essentiels, tels que linterdiction du travail force
et du travail des enfants, un salaire minimum garanti ou encore le droit
3 la concertation collective.

<
@ Se référer aux labels*
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< A lheure actuelle, les ressources marines sont surexploitées et il est

crucial de privilégier des produits de la mer péchés ou élevés de
maniére durable (techniques de péche, zone de capture ou d'élevage)
et provenant de stocks en bon état. La réglementation européenne
impose que ces informations soient mentionnees sur l'etiquetage des
produits, permettant ainsi de quider les choix lors de leur sélection.

Il est également conseillé de varier les types de produits de la mer,
afin de ne pas épuiser les stocks en bonne santé.

Enfin, des guides et des labels pour les produits de la mer issus de la
péche ou de l'aquaculture peuvent s'avérer tres utiles.

A noter que pour les poissons issus de I'aquaculture, le label bio est

le plus strict en matiere de limitation des impacts environnementaux.

4‘34,,‘ Se référer au Guide des espéces a [usage des professionnels
= Ethic Ocean ou aux labels.
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2. L 'approvisionnement

S'approvisionner en bio local nécessite un certain nombre d'adaptations
d'un point de vue logistique et demande donc un engagement de la
part du traiteur.

Pour introduire du bio local dans son service traiteur, il est primordial
d'avancer étape par etape.

- Analyser et maitriser les colits de production
Quel est le colt-denrée moyen de mon service traiteur ? Quels
sont mes colts annexes ? Quelle est la marge dont je dispose pour
m'approvisionner en bio local ?

- Mettre en place d'autres pratiques durables
L'introduction de produits bio et locaux, sans aucun autre changement,
mene a un surcolt au niveau des denrées. Toutefois, celui-ci peut
étre lissé, voire devenir inexistant, si d'autres pratiques durables sont,
dans le méme temps, mises en place.

- Sélectionner les produits bio wallons & introduire dans mon
service traiteur
Le secteur bio wallon vous est largement présenté dans l'article
de ce dossier : € Quels sont les produits que vous pouvez trouver
facilement en bio et local ? », en page 16.

Il est plus avantageux de choisir d'abord des produits bio qui sont
largement représentés dans notre terroir. Sil'offre y est abondante,
ils sont plus faciles a trouver et a un prix plus avantageux.

- Choisir la source d'approvisionnement adaptée a votre
fonctionnement
En fonction du type d'événement, des quantités souhaitees, des
ressources disponibles, il y a plusieurs options :

- En direct des producteurs et productrices

Plus on raccourcit la chalne d'approvisionnement, plus on paie
le prix juste au producteur ou a la productrice, qui est 3 méme
de définir son prix. Diminuer le nombre dintermédiaires permet
également de diminuer le colt final. De plus, cette méthode
d'approvisionnement permet de créer une relation de confiance
avec les fournisseur-euse-s. Toutefois, vous risquez rapidement
de démultiplier vos fournisseur-euse:s, et il peut étre plus simple
de travailler avec des coopératives de producteur-rice-s quilivrent
les restaurateurs.

- Via des distributeurs spécialisés bio
De nombreux distributeurs spécialisés bio (100 %) existent. Ils ont
tous une gamme bio et locale. Ils sont a privilégier aux distributeurs
classiques qui ont une gamme bio, pour éviter un intermédiaire
supplémentaire, et un surcoft.

- Via des distributeurs classiques avec gamme bio
La plupart des distributeurs classiques ont une gamme bio.

<

@ N'hésitez pas 3 faire appel a nos services gratuits pour vous
accompagner dans votre démarche d'approvisionnement
bio local : restaurationgbiowallonie.be.

3. L'equilibre carcasse

Les éleveurs valorisent plus facilement les morceaux de premiere
categorie et, des lors, peinent 3 valoriser une grande partie des visndes
quils produisent. C'est a ce niveau que le secteur de la restauration
a un role vertueux 3 jouer. Il est important de continuer a faire la
part belle sur nos tables aux pieces nobles, telles que l'entrecote de
boeuf, le carré de porc ou encore le filet mignon d'agneau. Mais, en
parallele, il ne faut pas hésiter 8 mettre a l'honneur des morceaux
plus oubliés, reapprendre 3 les faire aimer, ou simplement les faire
découvrir. La viande représente une part importante dubudget pour un
traiteur, l'alternance de morceaux nobles et de bas morceaux permet
d'équilibrer les colts, en plus de diversifier l'offre.

<f —
@ Outils : Itinéraires BIO n'72 : ltingpaires BN
«HORECA : pourquoi valoriser BIO

les viandes bio de notre terroir ? »
« Comment choisir et cuisiner la
viande de boeuf bio ? »

sur le compte YouTube
de Biowallonie.

4. Le « fait maison »

Sitant de services traiteur communiquent sur l'aspect « fait maison »,
c'est avant tout pour mettre en avant leur savoir-faire et surtout
parce que la clientéle sera généralement sensible a ce type de plats.
La transparence sur les pratiques mises en place influencera souvent le-a
client-e sur le choix du service traiteur avec qui il-elle souhaite collaborer.

D'abord, pour éviter de payer pour des produits ultratransformeés
(que le-a client-e aurait sans doute pu acheter et réchauffer
luicelle-méme et & moindre co(it), mais aussi pour que le traiteur
choisi puisse lui communiquer toutes les informations qu'il-elle
souhaite connaitre sur les plats qui vont lui étre présentés (mode
de production, provenance, allergenes...).

En privilegiant le « fait maison », le traiteur aura un meilleur contréle
sur la qualité des ingrédients qui composent le menu et l'opportunite
de les choisir selon des critéres gustatifs et durables. Sans oublier que
ce mode de fonctionnement permet de réduire considérablement
les emballages.

5. L'equilibre nutritionnel

Sileéquilibre nutritionnel n'est pas la premiere préoccupation de la clientéle,
il constitue néanmoins un aspect important de l'offre, pour une partie
non négligeable de celle—ci. Composer un menu sain et équilibré est
éqgalement unlevier intéressant pour libérer dubudget. En effet, proposer
des repas avec une composante végétale forte, notamment avec des
légumineuses, dont le colit est faible, permet de faire des économies,
tout en optimisant la qualité nutritionnelle du menu proposé. L utlisation
de cette catégorie de produits est aussi une solution pour répondre 3
une demande grandissante de la clientéle dalternatives végétariennes.



6.La reduction du gaspillage
alimentaire

En plus de l'aspect éthique évident, réduire le gaspillage alimentaire
permet de réduire les colits de production. Il est possible d'aqgir 3
plusieurs niveaux.

Tout dabord, enreéalisant de la prévention. Par exemple, en connaissant
avec le plus de précision possible le nombre de convives présents ou
en prévoyant des portions adaptees.

Une attention particuliere peut également étre accordée ala production.
En choisissant des fruit et legumes bio, il est souvent possible d'utiliser
le produit dans son entiéreté et de valoriser ainsi les parures et les
eépluchures. La créativité et le savoir—faire du traiteur est un aspect
décisif pour tirer un profit maximum des produits travaillés.

Si les quantités commandées ou produites ont été surévaluees, et si
la chaine du froid est garantie, elles ne sont pas pour autant perdues.
De nombreux organismes récupérent et redistribuent les surplus aux
personnes dans le besoin ou a des entreprises de transformation
alimentaire. Il est intéressant de chercher ce type d'acteur-rice-s
pres de chez vous.

Ces surplus sont cependant importants a recenser afin de réévaluer
les quantités appropriées au regard des prix proposés. Collecter 'avis
des clients sur la taille des portions proposées permet d'ajuster au
mieux les quantités a produire et de limiter ainsi les pertes financieres
et le gaspillage alimentaire.

s

7.La gestidn des déchets

« Le meilleur déchet est celui qui n'existe pas. » Pour travailler en
accord avec ce précepte, il convient d'éviter les contenants jetables
et de favoriser les contenants lavables et réutilisables. L'achat
des contenants réutilisables présente un colt de départ, mais qui
peut étre considéré comme un investissement sur le long terme.
Munissez-vous ainsi de couverts en inox, de verres en verre, de
ramequins ou de pots en inox pour remplacer les dosettes a usage
unique, de carafes a eau au lieu de bouteilles en plastique. N'oubliez
pas de bannir les pailles en plastique ou de ne les proposer que sur
demande, en version réutilisable (inox, verre, etc.).

Tous les déchets ne sont pas toujours évitables. C'est pourquoi, il est
indispensable d'organiser un tri des déchets. Il est conseillé d'avoir une
vue sur les types et quantités de déchets générés par votre activite,
en vue danticiper le nombre de poubelles 3 prévoir et de trouver
des alternatives pour réduire vos déchets. Les déchets organiques
peuvent étre récupérés et revalorisés par des organismes spécialisés.

Ces pratiques sont non seulement plus écologiques, mais permettent
de respecter les réglementations en vigueur et d'anticiper celles
a venir.

o
(O]
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AFSCA : Permis ou pas permis ?
Tordons le cou aux idees recues !

Fabienne Meunier, Experte technique au sein de 'AFSCA, Service Communication

production.

Conscients de la nécessite de s'inscrire dans de nouveaux modes de consommation plus
respectueux de l'environnement, les consommateurs sont toujours plus nombreux a changer
leurs habitudes. De plus en plus de professionnels de la restauration poursuivent le méme
objectif, en adaptant leur offre et en améliorant sans cesse leur mode de vente et de

Bonne nouvelle, 'AFSCA partage ces valeurs et soutient toutes les initiatives qui vont dans le sens de la protection
de l'environnement, de la diminution des déchets ou de la lutte contre le gaspillage. Pour autant, bien sir, que
toutes les précautions soient prises pour ne pas mettre a mal la santé du consommateur.

Parmi les traiteurs et restaurateurs qui ont 3 coeur d'ceuvrer en ce sens, et qui désirent (ou y sont contraints, si
la léqgislation limpose) mettre en place de nouvelles habitudes de travail, d'aucuns s'interrogent sur le caractére
autorisé ou interdit de certaines pratiques. On les comprend, tant d'informations circulent, parfois contradictoires,
qu'il n'est pas toujours aise d'y voir clair. Alors, profitons—en pour tordre le cou a quelques idées regues !

Sus aux plastiques jetables !
Contenants reutilisables et recyclables bienvenus !

Vous le savez sans doute, certains plastiques 3 usage unique sont interdits depuis janvier 2021 (Directive européenne Single Use Plastic). Ces
législations sont gerees par les Departements de [Environnement, sur les plans fédeéral et régional. Si AFSCA n'est pas competente pour cette
matiere, elle encourage néanmoins ces pratiques, notamment en s'engageant, via le € Green deal differently packed », 3 promouvoir [utilisation

de materiaux d'emballages reutilisables.

Alors, comment choisir ses
récipients réutilisables ?

Quil s'agisse de contenants destinés a étre
utilisés en cuisine, demballages a emporter,
consignes ou non, la bonne nouvelle, c'est
quil n'y a rien de nouveau sous le soleil pour
les restaurateurs ou les traiteurs, puisque les
regles genérales dhygiene, actuellement en
vigueur, s'appliquent également aux nouveaux
contenants ou mateériaux d'emballage.

Quelques éléments a retenir pour ne pas
se tromper :

- Usage alimentaire
Tous les mateériaux destinés a entrer en
contact avec les denrées alimentaires doivent
convenir a l'usage alimentaire. La Palice en
aurait dit autant. Mais comment s'assurer que
c'est bien le cas ?

Vous trouverez sur le récipient lui-méme,
l'emballage ou un document accompagnant :

- soit une mention telle que « convient aux
aliments » ou équivalente ;

- soit le symbole du verre et de la fourchette;

- soit, il s'agit dune évidence (la législation
parle d«< usage attendu »): des couverts,
une casserole... Attention, ce qui parait
evident ne l'est pas toujours, certaines
assiettes de présentation ou théieres
rameneées de vacances sont uniquement
destinées a la déco, par exemple.

Le fabricant a une responsabilité. Il doit
gerantir que lobjet répond bien aux
obligations légales dans des conditions
normales ou previsibles demploi. Si c'est le
cas, le fabricant, le grossiste doit pouvoir
fournir un certificat de conformité.

- Adaptés a l'utilisation que vous allez en faire

Est-ce prévu pour contenir un plat chaud,
congelé, réchauffé aumicro-ondes ? Vont-ils
étre recyclés de nombreuses fois, consigneés,
lavés au lave-vaisselle ?

Quels types daliments vont-is contenir ?
A titre dexemple, certains matériaux en
aluminium ne conviennent pas aux aliments
acides ou salés (risque de migration), tout
comme certains emballages a base de fibres
de bambou, qui relarguent des substances
nocives au contact d'aliments chauds ou acides.

Pour plus de securite, référez-vous 3 la fiche
technique, oual'étiquetage, ol le fabricant doit
mentionner les caractéristiques du produit.

Quant 3 lutilisation et a l'entretien de ces
mateériaux réutilisables, les régles de bonnes
pratiques dhygiéne s'appliquent eégalement.
Quelques points d'attention :
- Nettoyage
Utilisez de l'eau potable, privilégiez le
lave-vaisselle (température la plus élevee
possible adaptée aumatériau), choisissez des
détergents adaptés. Siune désinfection est
necessaire, assurez-vous que le désinfectant



soit agrée par la Santé publique et respectez
scrupuleusement les instructions du fabricant
(temps de pause, dilution, ringage etc.).

Si vous choisissez dutiliser un systeme de
consigne, le nettoyage devra étre assuré
par vos soins (ou confié 3 une sociéteé
spécialisée) avant détre réutilisé pour un
autre consommateur.
- Etat

Avant toute reéutilisation, veillez au bon état
et 3 lintégrité de l'objet. Il ne doit pas étre
abime, griffé, décolore, rouillé (ex. : un bocal
en verre consigné qui revient ébréché, des
gobelets reutilisables decolores ou fissures
dans le cadre d'un événement, d'un festival...).

Encourager les clients a venir avec
leurs contenants ?

Rien dans la [égislation ne s'y oppose, c'est donc
un grand « OUl » | Mais rassurez-vous, vous
restez libres de refuser le récipient que le client
vous apporte, si vous estimez quil n'est pas
suffissmment propre ou approprié. En termes
de responsabilité, car c'est parfois la crainte du
restaurateur, le client devient responsable de
l'aliment quil emporte des lors quil en prend
possession. Ce quine vous empéche pas de i
donner toutes les infos utiles pour le transport,
la durée oula conservation dans les meilleures
conditions, bien sir. A ce propos, la Cellule
de Vulgarisation et d'Accompagnement de
'AFSCA organise des sessions dinformation
enligne, sur l'utilisation correcte des matériaux
d'emballage réutilisables. C'est une formation
qQui dure environ une heure et qui aborde, entre
autres, cette question des contenants que les
consommateurs apportent en magasin.

Travailler en autoproduction, c'est
possible !

Vous étes traiteur ou restaurateur et vous
voulez utiliser les ceufs de vos poules, les
fruits ou les légumes que vous cultivez pour
les intégrer dans vos préparations ?

C'est possible, bien sir, c'est méme inclus
dans l'autorisation délivrée au restaurateur,
au traiteur, 3 certaines conditions :

- L'activité d'élevage ou de culture
maraichere/fruitiere est située a l'adresse
de l'établissement ;

- La taille de l'activite d'élevage ou de culture
maraichere/fruitiere est limitée & maximum
50 ares de pommes de terre et de fruitiers
hautes tiges, maximum 25 ares de fruitiers
basses tiges ou maximum 10 ares de culture
maraichere ;

- La taille du troupeau ne dépasse pas les
50 poules.

Votre potager ou votre verger est plus
grand? Vous détenez plus de 50 poules ? Ce
n'est pas un probleme, il suffit d'enregistrer
ces activitées a 'AFSCA. Comme pour
'ensemble de vos activités, vous devrez
intéegrer les bonnes pratiques d'hygiéne,
d'élevage ou de culture dans votre systéme
d'autocontrole, afin d'assurer la securite
alimentaire de vos produits.

Au verger ou au potager
- Evitez autant que possible lutilisation de
produits phytopharmaceutiques.

En cas dutilisation, seuls les produits
autorisés a usage non professionnel peuvent
étre appliqués (sauf si vous détenez une
phytolicence). Suivez scrupuleusement
le mode demploi des produits
phytopharmaceutiques et respectez les
délais d'attente avant la récolte.

Laliste des produits phytopharmaceutiques
autorisés (en agriculture conventionnelle
et biologique), ainsi que leurs usages, est
consultable sur le site « PHY TOWEB | Produits
phytopharmaceutiques et Fertilisants ».

- Triez la recolte. Jetez les fruits et lequmes
non consommables ou moisis. Certaines
moisissures produisent des toxines
cancerigénes, la patuline dans les pommes,
par exemple. Les pommes de terre devenues
vertes lors de leur croissance contiennent
de la solanine, c'est une substance naturelle,
mais toxique. Ne les utilisez pas.

- Lavez toujours les fruits et légumes a l'eau
potable avant utilisation.

Au poulailler

- Nourrissez vos poules avec des aliments
appropries, les déchets de cuisine et les
restes alimentaires ne conviennent pas.

- Veillez 3 ce que les volailles aient un acces
facile 3 l'eau propre. Empéchez 'accés s des
eaux contaminees (eau d'égout..).

- Nettoyez réqulierement les pondoirs.

DOSSIER

+ Ramassez les ceufs quotidiennement et ne les
lavez pas. S'ils sont trés souillés, frottez les
a sec (vous éviterez de modifier la porosité
de l'oeuf).

- Conservez et consommez les ceufs 28 jours
au plus tard apres la date de ponte. Assurez
la tracabilité de maniére 3 tenir a l'ceil les
dates de pontes.

- Conservez les ceufs dans un endroit frais,
propre et sec, 3 température constante.
Si vous les placez dans le réfrigérateur, les
ceufs doivent y rester jusqu’a utilisation.

La possibilité du don

Il n'est pas interdit de faire don de denrées
alimentaires, bien au contraire. L'AFSCA
encourage la lutte contre le gaspillage et
les dons en accordant un certain nombre
d'assouplissements aux banques alimentaires
et aux associations caritatives. Des lignes
directrices adaptées ont éte établies
specialement pour ces associations, afin
quelles puissent distribuer des denrées
alimentaires de maniere slre, en réduisant
au maximum le gaspillage alimentaire et en
evitant trop de contraintes administratives.
Et vous, vous arrive-t-il d'étre confronte
a des excédents de denrées alimentaires ?
Des aliments que vous ne pouvez pas
valoriser, qui seront détruits ou jetés, alors
qu'ils sont encore parfaitement comestibles ?
Un évenement annulé au dernier moment,
une commande non honorée, une période
de fermeture, un impreévu...

Une seule condition est importante : la
securité alimentaire doit étre garantie !

Il est possible de donner des plats et
produits préparés s un restaurant social, un
centre d'accueil hivernal ou un centre de nuit
pour sans—abris par exemple. Il vous suffira
dindiquer a minima les informations relatives
aux allergenes ainsi que la date de péremption
(« 3 consommer de préférence avant le »
ou « & consommer jusqu'au »), par écrit sur
l'emballage, sur une étiquette ou sur un feuillet
qui accompagne les denrées alimentaires. Bien
slr, si c'est nécessaire, le donateur peut fournir
un supplément dinformations pour garantir une
utilisation siire de la denrée alimentaire (par
ex. les conditions particulieres de conservation
ou dutilisation).
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Quels sont les produits que vous pouvez
trouver facilement en bio et local,
en tant que traiteur ?

Stéphanie Goffin, Biowallonie

L'Europe s'est pleinement engagée dans le développement d'une agriculture plus vertueuse et durable sur son
territoire, pour répondre aux enjeux environnementaux, sociétaux et économiques. D'ici 2030, I'Europe souhaite
qu'un quart de sa surface agricole utile soit cultivé selon le cahier des charges de l'agriculture biologique.

En Belgique, l'agriculture étant régionalisée, chaque région s’est fixé ses propres objectifs. La Wallonie est un
territoire propice au développement d’une agriculture extensive et plus vertueuse comme l'agriculture biologique.
La Region wallonne s’est donc fixé des objectifs trés ambitieux, a savoir d'atteindre 30 % de sa surface agricole

utile en bio, en 2030.

Quels sont les chiffres—cles
actuels ?

En 2022, la Belgique comptait 2.636 fermes certifiées bio, dont 2010
situées en Wallonie, et 626 en Flandre. Pour avoir une idée de ce que
cela represente, 16 % des fermes wallonnes sont bio et 1 hectare
sur 8 est bio. En superficie, la Wallonie concentre 90 % des hectares
bio de notre pays.

Mais que produit-on en bio,
en Wallonie ?

Si l'on doit caractériser tres grossierement la Wallonie, on peut dire
que son agriculture est tournée vers l'élevage de ruminants : bovins
viandeux et bovins laitiers principalement. Le bio ne fait pas exception.
Sil'on y regarde de plus pres, on constate que l'on produit sur notre
petit territoire une diversité d'aliments qui pourraient durablement
se retrouver dans les cuisines des traiteurs. Certaines filiéres sont
davantage représentées dans l'une ou l'autre province en Wallonie,
comme le résume la Figure 2.

Larépartition des surfaces cultivées en bio, en Wallonie, est représentée
a la Figure 3. Comme indique ci—dessus, ce sont d'abord les prairies
pour l'élevage des ruminants. Ensuite, ce sont les grandes cultures puis
les fruits et légumes. Dans la catégorie « autres » se retrouvent les
parcours extérieurs (pour les porcs et volailles, qui ont l'obligation de
sortir enbio) ainsi que les cultures non alimentaires, comme le chanvre
et le lin textile, le sapin de Noél ou les plantes ornementales.

. 10%
90%

Figure 1: Répartition des surfaces bio belges, en 2022
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. Viande de beeuf et
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Poulets, oeufs,
pommes & poires
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Figure 2 : Répartition des fermes bio et filieres majoritaires,
par Province, en Région wallonne, en 2022
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Figure 3 : Répartition des surfaces bio, en Wallonie
Sur base des 93 526 ha de SAU* bio en Wallonie
(L Surface agricole utile ; 2. Céréales, cultures fourragéres, pommes de terre, légumineuses,
oléagineux et cultures industrielles ; 3. Parcours extérieurs, jachéres, cultures non alimentaires)



2 | es grandes cultures repreésentent pres d'un quart des surfaces bio.
Elles comprennent :

- Une diversite de ceéreéales : froment, épeautre, avoine, orge, seigle,
quinoa, sarrasin, ble dur..

- Les légumineuses (lentilles vertes, blondes, corail, pois chiches...)
- Les oléagineux pour huile (colza, caméline, tournesol, chanvre, liri...)
- Les pommes de terre

« Les cultures fourrageres pour l'alimentation des animaux d'élevage

2 Les cultures de fruits et légumes représentent ensemble 3,6 %
de la surface agricole bio wallonne (en comparaison, les fruits et
léegumes ne représentent que 2,4 % de la surface agricole totale
wallonne): Cela peut paraitre faible en termes de surface, mais
cela represente une quantité importante et une diversite de fruits
et de léequmes

On y retrouve:

- Les lequmes de plein champ : pois, haricots, carottes de diverses
couleurs, oignons, ail, patate douce, courges mais aussi des moins
connus comme le persil tubéreux ou le choudou...

+Les legumes maraichers : tomates de diverses variétes, salades,
aubergine, courgette, poivrons, concombre, chicon..

- Les fruits de verger : principalement pommes et poires mais
aussi noix et noisettes

« Les fraises et petits fruits
« Les vignes.

DOSSIER

- Vous trouverez facilement des produits transformés comme des
farines, du pain, des biscuits ou des pates bio locales. Le nombre de
moulins artisanaux — dont une majorité en bio - a plus que doublé en
huit ans.

-La culture de légumineuses est en plein essor et vous pouvez
facilement en proposer d'origine locale et bio.

- Pensez 3 varier les huiles dans vos préparations, pour varier les
qgolts et les bénéfices nutritionnels pour vos clients.

+ Vous trouverez facilement des pommes de terre a chair ferme ou
3 chair farineuse, ainsi que des produits transformés localement
comme les frites et chips.

- Vous pouvez trouver ces légumes en frais, mais aussi en surgelés.

- Une grande diversité de légumes est disponible... Nhésitez pas a les
faire découvrir 3 vos clients en adaptant vos menus aux saisons.

-Les fruits se trouvent évidemment en frais, mais aussi en jus,
confiture, cidre, vinaigre.

- Les petits fruits sont plus difficiles a trouver en bio chez nous, l'offre
est inférieure a la demande.

- La culture de la vigne est en plein essor chez nous. Le nombre de
vignobles et de vins bio augmente chaque année (effervescent,
blanc, rosé, rouge). Vous pouvez déjs proposer des vins de chez
nous... mais l'offre est inférieure 3 la demande, et ils sont tres prisés.
Heureusement, leur nombre devrait augmenter fortement au cours
des prochaines années vu la superficie de vigne bio plantée.

En Wallonie, deux tiers des fermes bio élévent des animaux bio. En tant que traiteur, vous ne peinerez pas s trouver de la viande ou des produits
laitiers bio locaux. La Figure 4 montre la diversité et le nombre d'animaux éleves en bio sur notre territoire. Il est facile de s'approvisionner
localement en viande de beeuf, d'agneau, de porc, de volaille, en ceufs ainsi qu'en produits laitiers. Plusieurs cooperatives livrent deja des
professionnels de la restauration.

|
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Figure 4 : Répartition des animaux bio en Wallonie (2022)
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Focus sur l'élevage

Viande

Une caracteristique tres intéressante du secteur
bovin bio viandeuy, c'est la diversité des races
qu'on retrouve chez nous ! Des races rustiques
telles que I'Angus, la Salers, la Limousine, la
Charolaise, la Blonde d'Aquitaine, la Highland, la
Galloway, l'Aubrac, le Blanc Bleu Mixte.

Cette diversité de races amene une diversite
de saveurs et de golts pour ravir le palais de
vos clients.

Lait

Sur le marché, il y a une abondance de
produits a base de lait de vache bio wallon :
lait, fromages frais et affinés, beurre, creme
fraiche, maquée, desserts lactés (yaourts,
crémes, glaces. ).

On trouve également des élevages pour le
lait de brebis, de chévre et de bufflonne, mais
dans une moindre mesure. Si vous souhaitez
proposer de la mozzarella de chez nous, c'est
possible, et rudement bon !

e

A c6té de cels, le secteur bio est aussi connu pour son c6té innovant, tant sur le plan des
produits bruts que des produits transformés ! Certains acteurs proposent des produits plus
specifiques, quil peut étre intéressant de faire découvrir 3 vos clients : morilles, shiitakes, miso,
safran, bouillon cru, legumes lactofermentés, micropousses, fleurs comestibles, etc.

Enfin, pensez aussi a proposer des boissons bio de chez nous !
Nous avons l'embarras du choix pour diversifier l'offre en boissons,
alcoolisées et non alcoolisées, bio locales des traiteurs : bieres, vins

tranquilles, vins effervescents, alcools, cidre, jus, kombucha, kefir,
limonade. ..

Itinéraj
pigcraires EM

Le monde des boissons bio est en constante évolution ces dernieres
années. Retrouvez de nombreux portraits d'acteurs dans votre
Itinéraires BIO n'74 (disponible gratuitement en ligne).

Les boissons en quelques chiffres

46 brasseurs wallons proposent une gamme bio ou sont exclusivement
bio (soit 29 % des brasseries wallonnes).

33 viticulteurs bio cultivent ensemble 51 % des surfaces viticoles wallonnes.

24 producteurs de cidre et spiritueux bio wallons et bruxellois : cidre, calvados, gin, whisky,
genievre, vodka, amaretto, the alcoolise, il y en a pour tous les golts.

Plus de 30 producteurs de boissons non alcoolisées sont certifiés bio : boisson énergétique,
limonade saine, cocktail sans alcool (mocktail), kéfir, kombucha, biére sans alcool, boissons
vegetales, seve de bouleau, sirops et, bien entendu, une multitude de jus...

Comment vous approvisionner en tant que traiteur ?

Quels que soient les produits que vous cherchez, il y a bon nombre de producteurs, de coopératives de producteurs, de transformateurs ou de
distributeurs spécialisés, susceptibles de répondre 3 des demandes régulieres ou ponctuelles.

Des listings géneriques sont disponibles sur notre site Internet : hitps:/www.biowallonie.com/accompagnement/restauration/

Et notre équipe est a votre service gratuitement, pour vous aider a trouver !

des solutions sur mesure pour votre approvisionnement en bio. Nhésitez
pas 3 faire appel 3 nous par mail via restauration@biowallonie.be.

Enfin, il estimportant de nous informer de vos demandes non rencontrées,
car de nombreux producteurs et transformateurs bio sont préts a adapter
leur produit et/ou production s'ils savent qu'une demande réquliére existe.
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Coup de com’
sur les traiteur

Alexia Wolf, Biowallonie

Certain-e+s travaillent avec des fruits et légumes de saison, d'autres établissent des partenariats avec des
fournisseur-euse+s de leur région, d'autres encore sont certifié+e*s bio. Il y en a méme qui récuperent les
invendus ou qui transportent leurs marchandises et leur matériel en vélo-cargo... Quand on passe en revue le
panorama des traiteurs wallons et bruxellois, on voit qu'il reqorge de bonnes idées et qu'il propose des concepts
forts. Et pour mettre en lumiére leur identité et leur démarche, une bonne communication est essentielle.

La clientéle est de plus en plus informee sur les problématiques qui touchent le secteur alimentaire. Quand elle choisit un-e prestataire, elle
est en attente de transparence sur sa démarche. Les traiteurs ayant des pratiques vertueuses ont donc tout interét a les partager avec leurs
client-e-s. Selon une enquéte menee par ['Apaq-W, sept repondant-e-s sur dix ont des attentes sur la durabilité des traiteurs, notamment sur
les produits locaux dans 'offre.

La part de traiteurs s'inscrivant dans une démarche durable et communiquant sur celle—ci est dailleurs grandissante et commence & résonner
dans le secteur. Ce que l'on peut souhaiter pour l'avenir, c'est que cette tendance continue de s'intensifier !

Le site Internet reste le moyen le plus commun pour se faire connaitre de la clientéle et lui détailler ses services. Les réseaux sociaux sont
également déterminants pour montrer son univers culinaire... Une photo vaut parfois mieux qu'un long discours. Les traiteurs utilisent donc ces

outils pour parler de leurs valeurs, de leur démarche, de leurs menus et ils ont différentes maniéres de s'y prendre.

Une visite sur le site Internet

Une grande partie des traiteurs investis dans
une démarche durable choisissent de l'exposer
3 leur clientele des la page d'accueil. Cette
methode directe permet de transmettre
linformation & un public n'ayant pas forcement
dattentes sur cet aspect et qui n'avait pas
pour objectif d'explorer le site Internet pour
la trouver. C'est un critére quils vont 8 présent
pouvoir prendre en compte lors du choix du ou
de la prestataire. Les client-e+s sensibilisé-e-s
seront, quant a eux, directement rassuré-e-s
sur 'engagement du traiteur et curieux-se-s
de découvrir son offre.

D'autres traiteurs dedient une page de
leur site Internet a la description de leur
démarche durable. On trouve donc un onglet
intitulé « Engagements », € Philosophie » ou
encore « Nos valeurs », montrant la volonté
dinscrire cette démarche dans 'ADN du
service traiteur. Certains traiteurs redigent
une charte a destination de leur clientéle.
Celle—ci représente un contrat implicite qui
lie le traiteur et son-a client-e et qui décrit des
actions concretes et tangibles, auxquelles il-elle
peut s'attendre en choisissant ses services.

Un coup d'ceil sur les reseaux sociaux

De plus en plus de traiteurs sont présents sur
Facebook ou Instagram, pour mettre en avant
leurs services et leurs actualités. Les réseaux
sociaux sont indispensables pour entretenir
des liens avec la clientéle (ou future clientéle)
et la fidéliser.

Que partagent les traiteurs sur leurs réseaux
sociaux ? Ony trouve des photos ou de courtes
vidéos de leurs plats, de leurs evénements et
de l'atmosphere quiy regne, de leur équipe, de
leur travail en cuisine... On le sait, les client-e-s

sont avides de connaitre qui se cache derriere
le*a prestataire choisi-e. Cette vitrine est donc
un atout de taille pour gagner leur confiance.

Les client-es satisfait-e*s deviennent de
précieux ambassadeurs : en partageant sur
leurs propres réseaux sociaux des photos
de l'événement ou des plats qui y ont éte
proposes, il-elle+s apportent un fameux coup
de pouce publicitaire au traiteur et favorisent
le € bouche 3 oreille ».

Enfin, le site Internet contient parfois un
espace consacre aux partenaires du traiteur.
s y présentent les fournisseur-euse-s chez
qui ils s'approvisionnent et mettent en avant
leurs produits. Cette méthode est gagnante
a la fois pour le traiteur, qui montre quiil
travaille avec des produits de qualite, et pour
le-a fournisseur-se, qui se fait connaitre de
la clientele.

Zoom sur le bio

Une regle quin‘est pas toujours bien connue des
traiteurs est quil est interdit de communiquer
sur le bio, si votre service traiteur ne posséde
pas la certification bio. Seule cette certification
permet aux traiteurs dinformer leur clientéle
quils travaillent des produits bio. Une poignée
de traiteurs, majoritairement bruxellois,
possedent la certification bio et nous les avons
contacteés pour recueillir leurs témoignages
sur la maniere dont cette certification est
percue par leur clientele.
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Biorganic est un service traiteur bruxellois certifié bio 8 100 %. Selon Sara, Event Manager,
les client-e-s se tournent vers leurs services pour diverses raisons. Il y a, dune part, celles et
ceux qui sont convaincure+s par le bio et pour qui cette garantie est indispensable. D'autre part,
certain-e-s client-e-s font appel 3 eux a la suite d'une prise de conscience de l'urgence climatique
et de l'envie de renvoyer une image engagée. Enfin, une partie des client-e-s appreécient le menu

et le bio, et c'est alors un petit plus.

https://www.biorganic.bio/

Le service traiteur Freddy met Curry, basé a Bruxelles, est certifié bio sur 'ensemble des plats
proposeés et le bio est l'une de leurs valeurs principales. Freddy met Curry a a coeur d'offrir a
sa clientéle des produits sains et respectueux de la nature, fournis par des fournisseur-se-s de
confiance. Beaucoup de client-e-s sont attiré-e-s par cet aspect de la démarche et le bio est de
plus en plus présent en tant que critére dans les appels doffres.

Toujours 3 Bruxelles, le traiteur Belgobon (lire le portrait en page suivante) est certifié bio pour
80 % de ses produits. Juliette, cofondatrice de Belgobon, explique rencontrer des demandes
specifiques pour le bio, méme si la majorité des client-e+s viennent pour d'autres raisons et
profitent du gage de qualité qu'apporte la certification bio. Juliette souligne également la difficulté
de montrer que le travail est fait de maniere éthique et artisanale dans un service traiteur.

https://belgobon.eu/

Artfood traiteur posséde une certification bio pour 20 % de ses produits. Pascaline, Green
Manager, remarque que, pour le marché au sens large, ce sont des aspects et des valeurs
qui deviennent de plus en plus importants, la tendance est tres claire. Leur certification bio
concerne pour linstant majoritairement les boissons, mais ils ont pour perspective d'augmenter
le pourcentage de produits alimentaires bio, pour répondre 3 la demande croissante.




Juliette et Corentin se rencontrent a l'école
hoteliere de Namur... Tous deux cuisiniers de
formation, ils ont l'envie de développer une
activité qui permette de sublimer de bons
produits de chez nous, de les faire découvrir et
appréecier aux clients, et le tout en CUISINANT.
C'était une évidence | Partis de rien, ils
deécident de se lancer dans 'événementiel
et de proposer des solutions sur mesure
a des demandes diverses et variées, quel
que soit le type d'événement : mariage,
banquet, séminaire, féte d'entreprise, féte
privée...C'est ainsi que Belgobon voit le jour
en 2018. Le nom est une contraction simple
de belge et bon!

Au depart, ils etaient deux dans le projet et,
aujourdhui, c'est une équipe entiere qui s'est
créée autour de Juliette et Corentin, avec
trois cuisiniers permanents, un plongeur, une
vendeuse et deux personnes pour le service
en salle. Juliette, quant 3 elle, s'occupe 3 plein
temps de toute la gestion administrative :
répondre aux demandes doffre, gestion de
projet etc. En 2023, 22 équivalents temps
plein ont gravité autour du projet | C'est une
trés belle réussite que nous avons envie de
vous faire découvrir |

L'engagement pour le bio dans tout cela ?

Eh bien, la majorite des producteurs avec
lesquels ils ont commencé & travailler étaient
bio...  Et on avait envie de le dire 3 nos clients,
c'était important pour nous », nous explique
Juliette! En effet, siles producteurs travaillent
en bio, se certifient pour garantir cette
plus—value au restaurateur, c'est dommage
de ne pas le communiquer au consommateur
final : « Le label bio, c'est un gage de qualité
pour nous et nos clients. »

La certification bio est parfois vécue comme
contraignante par les acteurs, mais Juliette,
elle, enretire énormement de positif. « Tout
dabord celanous rend visibles aupres de clients
qui souhaitent du bio. Ensuite, les demandes
d'offres des pouvoirs publics mentionnent
quasi systématiquement le critére bio, et le fait

détre certifiés et visibles comme tels fait que
nous recevons beaucoup plus de demandes.
La certification représente certes un co(t
supplémentaire, mais les montants ne sont
pas hallucinants & assumer. » Enfin, Juliette
nous signale que de plus en plus de jeunes
entreprises sont soucieuses de leur impact sur
l'environnement, et font attention au service
de restauration pour leurs employeés. La aussi,
le bio est un atout.

Juliette et Corentin ont opté pour la
certification par pourcentage, a hauteur de
80 %. Dans les faits, ils dépassent souvent les
80 % de bio dans leur offre. Mais ils avaient
envie de garder une latitude pour travailler
les produits d'artisans qui ne seraient pas
certifiés, et aussi d'étre flexibles en cas de
rupture d'approvisionnement.

Développement d'un comptoir-magasin bio...

En 2020, un comptoir-magasin bio Belgobon
apparait a Schaerbeek. Ce développement, en
réponse a la crise du Covid, était une maniéere
de garder du travail pour toute l'équipe, mais
aussi un moyen de répondre positivement
a des demandes en plus petites quantités
(loffre événementielle est accessible 3 partir
de minimum 20 convives). On y trouve des
sandwichs garnis, des patisseries, des plats
3 emporter et une sélection de produits
dépicerie.

Aujourd'hui, l'entreprise vit 8 90 % de
l'événementiel et 3 10 % du comptoir.

Les autres pratiques « durables » mises
en place...

En plus de son engagement pour le bio,
Belgobon est trés sensible a dautres
critéres de l'alimentation durable. Les menus
et préparations sont d'office realises avec
les produits de saison, l'offre vegetarienne
ne cesse d'augmenter et une attention est
portée aux poissons, notamment aux lieux de
péche (uniquement L'Atlantique Nord) et aux
especes, pour eviter celles qui sont menacees.
La question des produits de la mer reste

Stéphanie Goffin, Biowallonie

toutefois un défi pour Juliette, car les clients
sont attaches a des traditionnels comme la
crevette grise.

Est-ce que c'est plus difficile ?

Le durable, c'est dans les génes de l'entreprise :
Juliette et Corentinne travailleraient autrement
pour rien au monde. La multiplication des
fournisseurs prend certes du temps, mais
le travail avec des coopératives et des
groupements d'achat améliore la donne.
En plus, le fait de travailler avec des tarifs clairs,
lisibles et fixes permet de gagner du temps sur
le plan administratif. Indirectement, cela signifie
quil y a des événements avec de meileures
marges que d'autres, mais ¢a fonctionne bien.

« Aujourdhui, on trouve tout ce qu'on cherche
en bio et local... La difficulté réside dans
l'acheminement de ces produits au coeur de
Bruxelles », termine Juliette.

Contact
Juliette 0497/64.44.64

Corentin 0496/08.89.40
infogbelgobon.eu
https://belgobon.eu/contact

1. La certification bio est une obligation légale a Bruxelles et en Wallonie, pour communiquer de maniére transparente vers les clients
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Le temps de germination du projet

Avant de lancer son service traiteur, Marie
travaillait dans [HoReCa en tant que serveuse.
Elle alongtemps eulidée de proposer des plats
végeétaliens mais, comme elle travaillait 3 temps
plein, elle n'avait pas le temps de concrétiser
son projet. Elle a saisi lopportunité de se lancer
lorsque son contrat s'est terminé. C'était le
moment ou jamais. Elle s'est donc renseignée
sur tous les aspects administratifs, legaux, et a
suivi une formation en gestion. Elle est entrée en
couveuse dentreprise en 2019 et a commence
par proposer des plats végetaliens a réchauffer
alamaison. Le tout 3 base dingrédients locaux
et, tant que possible, en bio.

Le lancement

En 2020, Marie passe enindépendante et crée
son site Web afin que les particuliers puissent
commander leur plat en ligne, le récupérer
en point relais, et simplement le réchauffer
a la maison. Le concept fonctionne et, grace
au bouche 3 oreille, Camaoh recoit de plus
en plus de demandes de groupes pour des
anniversaires, mariages, repas dentreprise, etc.
Comme Merie travaille seule, elle décide de se
concentrer sur l'offre de buffets pour répondre
aux demandes plus conséquentes (particuliers
ou professionnels). Toutefois, elle continue 3
proposer une formule € box spéciale » pour
les particuliers, a certaines occasions, comme
la Saint-Nicolas, la féte des Meres...

Aujourd’hui

Depuis mars 2023, afin de s'en sortir
financierement, et parce que les événements
sont ponctuels, Marie travaille a mi-temps dans
une épicerie vrac de saregion, € Vrac in box »,
3 Ans. C'est principalement par ce biais quelle
s'approvisionne pour son service traiteur. Idéal,
pour avoir en un seul endroit un maximum de
produits locaux, souvent achetés en direct
des producteurs. Marie met l'accent sur les
produits locaux, en vrac, et bio le plus souvent.

Héléne Castel, Biowallonie

Si les produits ne sont pas locauy, ils sont
selectionnes doffice en bio, et en favorisant
les origines au plus proche de la Belgique.
Le tout en respectant les saisons. Pour Marie,
la cuisine végétalienne, c'est réduire sonimpact
sur l'environnement, répondre a une demande
croissante et faire découvrir la richesse du
monde végetal chez nous ! Pour réduire au
maximum son impact, elle évite également le
suremballage et les produits qui viennent de loin.
L'objectif est d'avoir une offre cohérente, qui
réponde a ses valeurs, et qui puisse satisfaire
le client d'un point de vue qustatif.

Si elle a decidé de proposer une cuisine
veégetalienne, c'est par conviction personnelle,
mais c'est aussi pour montrer que l'on peut
manger varié et gourmand, méme sans
produits issus du regne animal. Elle propose
généralement des buffets froids, trés garnis,
quelle installe, et auxquels les invités se
servent eux-mémes. Elle tient 3 ce que son
offre soit conviviale. D'ailleurs, sa cuisine ne
nécessite pas toujours de couverts pour
manger, il suffit de piocher et de déguster.

Afin de varier sa propre alimentation, elle
a elle-méme di faire de nombreux essais
culinaires, trouver de nouvelles associations,
tester de nouveaux produits, de nouvelles
techniques. Pour finalement pouvoir répondre
aux apprehensions des personnes autour
delle : est-ce que la cuisine vegetalienne
n'est pas trop fade et répetitive ? Défi
releve | Aujourdhui, elle propose différentes
formules de buffets variés : apéritif, apéritif
dinatoire, brunch, sucré-salé, desserts... le
tout, sur mesure.

Ce quil'amotivée 3 poursuivre laventure ? Les
retours positifs de ses clients et le fait que
son concept la pousse toujours plus a varier
ses propositions.

Contrairement a ce que l'on peut penser, ses
clients ne sont pas spécialement vegeétaliens.
Ils font surtout appel a Camaoh parce quils

apprécient le travail réalisé et le coté artisanal.
Tout est fait maison, jusqu'aux pains pita et
burger, a base de farines locales et bio. Elle
conserve les marqueurs habituels dans les
produits qu'elle propose, pour que sa cuisine
parle au plus grand nombre, que ce soit des
cannellonis, des miniburgers, des pitas ou des
« boulets » sauce liegeoise, par exemple.

Les freins et les plus-values de son offre qui
se veut durable

Le plus grand frein quelle rencontre concerne
l'approvisionnement. Car lorsqu'on travaille
seule, il est difficile d'aller au contact de
chaque producteur, tout en s'adaptant aux
contraintes horaires. Le prix peut également
étre un frein parce quil sera automatiquement
répercute : soit le client paiera plus cher, soit
le bénéfice sera tres reduit, sachant quil lest
déja, pour pouvoir continuer 8 proposer des
tarifs raisonnables. Quant au fait de travailler
avec des grossistes et donc de bénéficier de
meilleurs prix, c'est compliqué pour Marie
car son offre est ponctuelle. Commander
en grosse quantité lui génere du gaspillage.
De plus, le fait d'avoir une offre 100 % artisanale
demande énormément de main—-d'ceuvre.
D'aprés Marie, ce qui prime pour le client,
celareste le rapport qualité-prix. Il faut donc
trouver le juste compromis.

Concernant les plus-values, le fait de proposer
une cuisine alternative répond ala demande de
plus en plus de personnes ayant des régimes
particuliers, liés a des intolérances alimentaires
par exemple. De plus, son offre est en accord
avec ses valeurs et lui permet de montrer que
manger plus durable, cela peut étre gourmand,
tout en étant meilleur pour l'environnement.
Finalement, tout est lié.

Contact
Chausseée Verte, 57

4470 Saint-Georges—sur—-Meuse
0496/15.40.09 - https://www.camaoh.be/




Marianne Donnet est la cheffe du service

traiteur L'Escargon, en province de
Luxembourg. C'est 3 Redu quelle a régalé
ses convives pendant plus de vingt ans, dans
son restaurant/bouquinerie, avant de poser
ses valises dans un village voisin, 3 Villance, ou
elle propose un service traiteur et un service
de cheffe a domicile depuis bient6t 10 ans.

Clest seule queelle gere son activite, avec l'aide
ponctuelle de collaborateurs, lorsque cela est
nécessaire. C'est notamment a cause de la
crise sanitaire, qui a accentué les difficultés a
trouver du personnel, que Marianne a décide
dorienter ses services vers les demandes
pour un nombre limité de convives (jusqu'a
35 personnes), afin de répondre seule, ou avec
peu de personnel, aux souhaits de ses clients.

C'est sur base d'une cuisine riche en produits
locaux que la cheffe compose ses menus.

Ly a peu de menus préétablis 3 LEscargon.
Des suggestions sont proposées au fil des
saisons, mais les menus se construisent surtout
sur mesure avec ses clients, pour répondre au
mieux a leurs attentes.

C'est dans les gites de la région que son
activité de traiteur et de cheffe a domicile
est la plus sollicitée. C'est en ayant a cceur
de proposer une cuisine durable, et grace a
son savoir—faire, qu'elle a réussi a fidéliser
une clientele pourtant changeante et plutot
ponctuelle. Elle est notamment « partenaire »
de certains gites pour le service traiteur.

« Le circuit court et le local, surtout ! Si c'est
bio, c'est encore mieux | » C'est avec cette
philosophie que la cheffe choisit les produits
qQui composeront ses menus.

Consciente de limpact négatif que certains
types de productions peuvent avoir sur le
golt, la sante ou l'environnement, elle confie
se sentir chanceuse d'avoir acces a bon nombre
de producteurs bio, locaux et de qualité dans
sa region, notamment en viandes, farines et

Lionel Michaux, Biowallonie

fromages. L'offre en fruits et légumes bio
demeure néanmoins plus compliquee, si elle
souhaite s'approvisionner tres localement avec
un nombre dintermédiaires limite.

Si elle est attentive aux méthodes de
productions des produits qu'elle transforme,
elle reste intransigeante sur leurs qualités
qustatives et visuelles. Ainsi, pas question
d'accepter un produit, méme certifié bio, s'l
n'a pas la qualite attendue : l'aspect esthétique
pour certains produits, la fraicheur, les
conditions d'approvisionnement...

La différence du prix du bio ne constitue
toutefois pas un frein a 'approvisionnement
pour Marianne, qui considére que les prix
associés au bio sont justifiés au regard des
meéthodes de production et de leurs plus—
values organoleptiques et nutritionnelles.

Outre le fait d'étre attentive a son
approvisionnement, la cheffe accentue
ses pratiques durables avec le systéeme de
consignes qu'elle a mis en place pour les plats
traiteur. Cette pratique occasionne, certes, un
travail supplémentaire pour le rapatriement
des contenants mais cela reste gerable, car
l'essentiel de ses missions ont lieu dans la
région ol elle propose ses services... et cela
lui permet d'avoir un retour des clients.

Contact
Rue de la Bolette, 6 B-6890 Villance

+32 0474 260 801
infoelescargon.be

CHEF A DOMICILE, AU GITE

FORMULES POUR ENTREPRISES

OCCASIONS SPECIALES

LIVRAISONS TRAITEUR

L'Escargon: un traiteur qui ravit
les papilles des touristes en
province de Luxembourg
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La coopérative

OnelLove Coop se définit comme une
coopérative de traiteurs en circuit court.
Celle-ci existe maintenant depuis quatre
ans. Les initiateurs, Gilles Domange et Jehan
Halin, ont decide d'officialiser leur partenariat
en créant une structure commune : une
coopérative de traiteurs au service des
producteur-rice*s en circuit court. L'objectif
etait de professionnaliser une filiere en
proposant un outil de transformation destine
aux traiteurs, qui permette de mutualiser les
colts et la main-d'ceuvre et d'offrir ainsi une
offre de qualité a un prix juste et accessible
pour tou-tess. Pour compléter l'équipe
fondatrice, Jéréome Robert, a l'origine du
service de livraison a vélo Le Coursier Mosan,
est venu se joindre a l'aventure pour mettre
a profit toutes ses connaissances du milieu
cooperatif namurois.

Installée dans la cuisine partagée de Paysans—
Artisans a Floreffe, Onel.ove Coop propose
une gamme de préparations culinaires
(burgers, falafels, quiches, pizzas, houmous...),
principalement destinée a l'offre traiteur de
magasins en circuit court. Le projet a débute
grace au soutien de ses coopérateur-rice-s
(13 acteur-rice-s de la production et 34
citoyen-ne-s), qui a notamment aidé 3
ameénager la cuisine avec des équipements
professionnels. Le but du modele est que
la structure devienne autoportante et que
le projet s'autonomise sans dépendre de
linvestissement des fondateurs. Le € s » dans
« traiteurs en circuit court » reflete l'idée
que d'autres traiteurs puissent se joindre 3 la
structure, pour faire grandir le projet tout en
bénéficiant des installations et de la logistique
en place. Ces collaborations seraient donc
facilitées par le statut de coopérative.

POR [ RAI

Actuellement, le modéle est viable, en
rémunerant deux salariés, deux indépendants
et enaccueillant des stagiaires et une personne
sous contrat « article 60 ». Onel.ove Coop
a en effet sa finalité sociale comme atout :
la formation et la transmission de savoirs,
ainsi que linsertion socioprofessionnelle. Elle
collabore donc avec le CPAS et lIFAPME. Ceci
lui permet de profiter d'une main-d'ceuvre
moins colteuse, tout en ayant a coeur de
valoriser les compétences de chacun-e. Dans
la cuisine, ¢a tourne et tout le monde passe
par chaque poste.

Quand on lui pose la question des freins ou
des defis que ce choix de modeéle induit, Jehan
y voit plutét une réflexion philosophique
quotidienne, & savoir : € Est-ce que le modéle
est & challenger ou est-il intrinsequement
challengeant ? »... Economiquement parlant,
les bénéfices sont pour linstant timides par
rapport 3 un modele plus classique. D'ou le
besoin d'augmenter le volume de production,
car Onel_ove 3 été dimensionneé pour espérer
des économies d'echelle, comme explique
plus loin.

Les pratiques durables

Outre le soutien socioéconomique local
apporté par la structure, la durabilité a
egalement été intégrée dans la réflexion
globale des sa création : réduction des
déchets et emballages, lutte contre le
gaspillage, diminution des déplacements,
prise en compte de la saisonnalité, offre
vegetarienne... Chaque poste a été pense
de facon efficace afin de réduire limpact
environnemental et, dans le méme temps,
réduire les collts.

Les quantités a produire sont calculées
avec minutie, afin de limiter le gaspillage
au niveau de la consommation, notamment
pour les buffets, ainsi qu'au niveau du stock

Charlotte Ramet, Biowallonie

des matieres premiéres. La lutte contre le
gaspillage se fait aussi en partenariat avec les
producteur-rice-s pour éviter de laisser des
productions se déegrader lorsque la demande
fluctue. Les recettes sont adaptées aux
recoltes et les menus sont prévus de maniere
hebdomadaire, presque en flux tendu. C'est
aussi toute la chafne qui fait preuve de
souplesse (points de vente et clientéle).
Quand on veut un modéle vertueuy, il faut
pouvoir s'attendre a des changements et les
accepter | Le plus important, c’est que tout
le monde communique au quotidien.

Concernant les emballages et contenants,
certains produits sont proposés en bocaux
(partenariat avec la Bocalerie), méme si
le verre est plus lourd a transporter et la
question des vidanges est également 3
prendre en consideration... C'est donc le cas
des tartinades, burgers, falafels et de certains
plats. Pour d'autres types de préparations,
comme les pizzas et les quiches, le choix a
éte fait de les mettre dans des sacs plastique
sous vide, soit un emballage minimaliste pour
limiter les déchets. Le type demballage a
également éte étudié pour que la date limite
de consommation soit la plus tardive possible.

Leur cuisine se situe a la méme adresse que
le centre logistique de Paysans—Artisans.
Ce choix n'était pas non plus anodin ! Les
producteur-rice+s font alors d'une pierre
deux coups en livrant en méme temps
Onel ove Coop (principalement en vrac), ce
qui permet de diminuer les déplacements et
d'étre en relation constante. Ce microcosme
professionnel permet des économies
d'échelle et favorise le prix juste.

Jehan insiste d'ailleurs sur ce point : Onel.ove
Coop est tout a fait en accord avec la
récente campagne du secteur de ['économie
sociale « L'humain avant le profit », portée



par W.Alter et ConcertES. Fort de ses
expériences dans des fermes ou il a appris
le travail de la terre, la permaculture
et l'agroécologie et portant un intérét
particulier aux questions geéopolitiques,
societales, de souverainete alimentaire,
remettant en question nos modes de
vie, Jehan est convaincu que le circuit court
est la meilleure solution a3 long terme,
pour accroftre la résilience face aux
enjeux actuels.

Certains produits de la gamme Onelove
Coop sont disponibles toute l'année, car
ils contiennent des ingrédients accessibles
en toute saison. Ceci permet entre autres
d'assurer un débouché stable pour les
producteur-rice-s. D'autres produits, eux, se
déclinent sous differentes recettes au fil des
saisons. Ainsi, la courgette d'éte laissera petit
a petit place au potiron a la fin de l'automne.

Et le bio dans tout ¢a?

OnelLove Coop a avant tout été fondée
pour son engagement sur le plan de
l'approvisionnement en circuit court, qui
représente 75 % des matieres premieres
(en valeur d'achat), et prochainement plus de
80 %. Pour le reste, la cooperative se fournit
chez un distributeur bio. Aujourdhui, plus de la
moitié des approvisionnements sont certifiés
bio (legqumineuses des 4 Fermes, ceufs de la
Ferme Censier, léqumes de la Ferme de Goyet,
les champignons de Fungusto, huile d'olive
Lenika via la coopérative Paysans-Artisans).

OnelLove Coop n'est pour linstant pas
encore certifiée, mais cela ne saurait tarder,
car ils en voient déja les plus-values. Tout
d'abord, ils souhaiteraient pouvoir vendre
en magasins bio. En effet, la filiére circuit
court non certifiée ne leur permettrait pas
d'absorber l'entierete de leur capacité de

DOSSIER

production, quils aimeraient augmenter. La
vente en magasin bio serait l'occasion de
toucher davantage la clientéle circuit court.
Pour le burger au fromage, qui fait partie des
produits a certifier, ils sont a la recherche de
producteur-rice*s de fromage de vache bio,
qui puissent assurer un certain volume, afin
de rester dans un prix de vente accessible.

Quels souhaits pour l'avenir ?

Que le circuit court au niveau de la
transformation soit egalement mieux compris
par les consommateur-rice-s, qui s'arrétent
souvent 3 la localisation de la structure, sans
verifier l'origine des ingrédients utilises.
Que le projet Onelove puisse se développer
et devienne autoportant, grace a un plus
grand volume de production, qui permettrait
d'avoir une equipe fixe, mais eégalement grace
a une stabilisation du circuit court, qui subit de
grandes fluctuations en termes de ventes.

Et surtout... longue vie aux projets engagés

et merci a toutes les personnes

qui y contribuent et quiles soutiennent |

Contact
Jehan Halin : 0475/297.209

contact@onelovecoop.be
www.onelovecoop.be
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Memo des reglementations et aides
pour les traiteurs

Charlotte Ramet, Biowallonie

Ci-dessous, nous reprenons un condensé des réglementations auxquelles les traiteurs sont soumis, et les aides
qu'ils peuvent éventuellement activer. Il y a fort 3 parier que vous les connaissiez déja, mais rien de tel qu'un
petit rappel de temps en temps. Nous renvoyons systématiquement vers les structures compétentes pour vous
apporter davantage d'informations.

Demarrer une nouvelle activite de traiteur

Etape 1: Inscription de l'activité a la Banque-Carrefour des Entreprises (BCE)

En Belgique, pour pouvoir exercer l'activite de « traiteur—organisateur de banquets », il est
obligatoire de s'inscrire 3 la BCE, aupres d'un guichet d'entreprise agreé. Il faut prouver des
capacités entrepreneuriales, c'est-a-dire des connaissances de gestion de base et la compétence
professionnelle sectorielle (dipléme d'enseignement, formation ou expérience professionnelle).

Au sein de [Espace économique européen ou en Suisse, suivant la Directive européenne 2005/36,
une personne peut étre dispensée d'apporter cette preuve, si elle a obtenu un dipléme dans un
des pays membres. Ou si elle compte exercer l'activité de maniére temporaire et occasionnelle
ET sielle est déja légalement établie 3 ce titre dans son pays d'origine.

En ce qui concerne la BCE, le métier de traiteur est subdivisé en deux catégories, soit deux
codes NACE : NACE 56.21001 — Preéparation, livraison 3 domicile et service de repas et de
plats cuisinés ; NACE 56.21002 — Organisation de noces, banquets, cocktails, buffets, lunchs et
réceptions diverses.

L'enregistrement aupres de ls BCE permet d'obtenir un numéro d'entreprise et un numéro
dunité d'établissement, qui sont indispensables pour passer a l'étape suivante : linscription
aupres de 'AFSCA.

,4,1“ Rendez-vous sur le site Internet du SPF Economie, sous le théme « Entreprises »
m’ www.economie.fgov.be/fr/themes/entreprises

‘4/“ L'acces a la profession est détaillé par les féderations du secteur :
www.horecawallonie.be et www.horecabruxelles.be

Etape 2: Inscription de l'activité auprés de 'Agence fédérale pour la Sécurité de la
Chafine alimentaire (AFSCA)

Vous devez remplir un formulaire d'enregistrement pour declarer votre activité de traiteur
aupres de 'AFSCA. Pour vous aider 3 le remplir de maniere adéquate, vous pouvez consulter la
fiche technique d'activiteé AFSCA pour les traiteurs, reprise sous le numeéro 025: Fiche ACTO25.

Il existe des exceptions si votre établissement posséde déja certaines autorisations (notamment
pour un restaurant ou une boucherie...).

Des réception de la demande, et si celle—ci est complete, Unité locale de Contréle assure un
suivi endéans les 30 jours ouvrables, y compris, sinécessaire, un contréle sur le terrain. L'activité
concernée ne peut étre exercée quapres la délivrance de l'autorisation.

q,‘,v“ Tous les documents dinterét pour les professionnel:le-s se trouvent sur les pages Web
www.afsca.be/agrements et www.afsca.be/autocontrole

4;'}.1\ La Cellule Vulgarisation de 'AFSCA vous propose des formations thematiques gratuites,
en presentiel ou en ligne : www.favv-afsca.be/cva/formation



Application de la legislation europeenne

NOUVEAU : Le tri des biodéchets — Directive européenne 2018/851

La Région bruxelloise est la premiere a avoir transposé en mai 2023 la Directive européenne sur
l'obligation du tri des biodéchets pour les professionnel-le-s. En Wallonie, le Décret datant du 9
mars 2023 laissait aux etablissements jusquau 31 décembre 2023 pour se mettre en ordre, de
méme qu'en Flandre. Depuis le 1°" janvier 2024, cette obligation est des lors en viqueur partout
en Belgique. Plus précisément, il est attendu que les biodéchets soient triés et recyclés a la
source (compostage ou biométhanisation sur site) ou collectés séparément et ce, quelles que
soient les quantités produites (il n'existe plus de seuil minimum).

La collecte implique notamment de respecter les regles AFSCA concernant le stockage
des biodéchets et de contracter officiellement un collecteur enregistré auprés de l'autorité
régionale compétente. Dans tous les cas, il est important d'informer son personnel pour une
gestion optimale et une limitation des risques.

,‘;‘“ Le SPW Environnement a consacré une page Internet a cette obligation :
%7 www.environnement.wallonie.be/biodechets

:«"4‘ En Région bruxelloise, vous pouvez contacter les Facilitateurs Déchets professionnels :
6 recycleprogenvironnement.brussels et biodechetsprogenvironnement.brussels

En Wallonie, diverses Cellules Environnement sont subsidiées pour vous soutenir :

- L'Union wallonne des Entreprises (UWE) : environnementguwe.be

- L'UCM : service.environnementg@UCM.be

- La Federation HoReCa Wallonie : environnementghorecawallonie.be
Elle a également réalisé un webinaire disponible sur YouTube, intitulé « La mise en
place du tri des biodéchets », publié le 12 décembre 2023.

13..1‘ Via votre intercommunale ou sur la Boutique de tride Fost Plus, vous pouvez commander
6 gratuitement du matériel de communication pour faciliter (et sensibiliser sur) la gestion
des déchets, entre autres. La Cellule Environnement de la Fédération HoReCa Wallonie

met egalement a votre disposition des « Pictogrammes de bonnes pratiques », 19

autocollants gratuits 8 commander via environnementeghorecawallonie.be.

‘3‘,‘ Le site de Valipac www.jetriedansmonentreprise.be vous conseille dans le tri des déchets

%’ et détallle les quatre primes disponibles pour vous soutenir dans cette démarche.

Les sous—produits animaux — Reéglement européen CE 1069/2009

Des regles particulieres sont d'application pour la gestion des sous—produits animauy, y compris
leur élimination. Par exemple, le compostage in situ n'est pas permis pour les sous-produits
animaux suivants : os et arétes, coquilles d'ceufs, noyaux, coquilles de moules et coquillages,
emballages compostables/biodégradables ou aliments périmés encore emballés.

Les produits 3 usage unique en plastique - Directive européenne 2019/904

Cette Directive interdit l'utilisation de plastique a usage unique pour différents produits, tels que:
les couverts, baguettes et batonnets mélangeurs ; les pailles ; les récipients en polystyréne
expanse (PSE - frigolite), les gobelets et les assiettes.

Linterdiction concerne les plastiques classiques pétrochimiques (PET, PP...), mais également les
plastiques biosources et/ou biodégradables (PLA, bio-PP...) ; les matériaux biocomposites (en
fibres naturelles, comme le bambou, toutefois collées avec du plastique). Parfois présentés comme
des alternatives écologiques, ces deux derniers sont en réalité difficlement biodégradables.

Vous trouverez des compléments dinformations et des points d’attention dans l'article € Tordons
le cou aux idées recues », rédigé par 'AFSCA, en page 14 du dossier.

<
@;; www.moinsdedechets.wallonie.be

, Le Guide pratique dEdiwal, intitule « Des alternatives durables pour les ustensiles en
F plastique & usage unique dans [HoReCa [2023] » est accessible en ligne et reprend en
détail les diff érentes alternatives, leurs avantages et désavantages en matiere de durabilite.

Un autre quide, intitulée « Guide de bonnes pratiques vers le zéro déchet pour les
commerces et [HoReCa [2022] » a également été publié par Ediwall

27
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Obligations environnementales

Comme toute activité commerciale, la restauration peut générer des nuisances et est soumise
a un suivi particulier pour limiter les risques en ce qui concerne :

- La gestion et l'elimination de déchets

Les etablissements HoReCa sont soumis a l'obligation de trier huiles, papiers—cartons, PMC,
verre. Les preuves lies au respect de cette obligation doivent étre conservées au minimum
deux ans. Certains déchets sont soumis a une obligation de reprise par un collecteur agréé,
notamment les huiles de friture.

- La sécurité en matiere de stockage des denrées alimentaires
- La gestion des eaux useées
- Les nuisances pour le voisinage (odeurs, bruits).

Pour assurer que les différentes législations en la matiére soient respectées, les autorités
régionales et communales ont mis en place un systéme de permis ou déclaration, en fonction
de limportance de limpact environnemental de l'activité en question.

En Région bruxelloise

Les services traiteurs sont bien repris dans les activités concernées par l'obligation d'obtenir un
permis d'environnement ou une déclaration d'exploitation.

(‘/; 4y Adressez-vous a permisghub.brussels pour un accompagnement personnalise et gratuit
sur toutes les questions liées aux procédures de demande de permis d'environnement.

En Région wallonne

Les traiteurs peuvent étre concernés par l'obligation d'une déclaration environnementale dite
« de classe 3 », sfils utilisent certains types dinstallations sur site notamment :

- Le compostage, lorsque la quantité de matiére entreposée est supérieure ou égale 3 10 m’
et un permis d'environnement 3 partir de 500 m?;

- La biométhanisation, lorsque la capacité de traitement est inférieure ou égale a 15 tonnes
par jour ;

- Les citernes de mazout, chaudiéres, bonbonnes de gaz, installations de réfrigération, en
fonction de leur capacite.

Les démarches requises pour déclarer ces installations s'effectuent aupres de l'administration

communale 3 laquelle est attachée l'établissement.

# 4 Les obligations en matiere de permis d'environnement en Wallonie sont reprises sur le

W |
site www.permis—environnement.spw.wallonie.be

Lutte contre le gaspillage alimentaire

Tant a Bruxelles, via la Stratégie Good Food, qu'en Wallonie, avec le Plan REGAL, les gouvernements
s'efforcent d'assurer une transition vers un systéme alimentaire plus durable. Parmiles objectifs
fixés, se trouve un axe pour réduire les pertes et gaspillages alimentaires. Le secteur HoReCa
3, bien entendu, son role a jouer, étant donné le levier d'action quil représente. Pour soutenir
les entreprises, des appuis et initiatives ont été mis en place.

En Wallonie, un projet pilote a été subsidié pour réaliser, dans 80 établissements HoReCa volontaires,
des audits numériques, afin d'y mesurer le gaspillage alimentaire et de le réduire. Les résultats
seront diffusés dans un but d'essaimage et permettront de développer des actions préventives.

La démarche Rest-O-Pack, nouveau nom donné depuis 2017 au € Doggybag », vous outile
pour promouvoir aupres de votre clientele la possibilité d'emporter leurs restes.

45‘*1\ Le kit est disponible gratuitement via la Cellule Environnement de la Fedération HoReCa
Wallonie : environnementghorecawallonie.be. Vous trouverez plus dinformations sur
la page : www.horecawallonie.be/rest-o-pack.

Sivotre établissement se situe aBruxelles, prenez contact avec ladresse dbiquet@environnement brussels
et demandez-y 3 étre repris sur la cartographie des établissements qui sont dans cette démarche.
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Reglementation bio pour 'HoReCa

(5

ENTREPRISE BIO

L'intégralité de l'activité
est bio, c’est-a-dire que
la structure travaille

uniguement et

exclusivement avec des

produits issus de

l'agriculture biologigue (y
compris les épices).

Les organismes de controle agréés :

* Certisys - www.certisys.eu

* FoodChain ID - www.foodchainid.com
¢ Tuv-Nord Integra - www.tuv-nord.com

Figure 1: du bio dans 'Horeca: 5 systemes de certification

PLATS/MENUS BIO

Le bio dans la restauration : quelle est la législation en vigueur ?

Toute structure HoReCa désireuse de promouvoir sa démarche bio, en lindiquant clairement
dans sa communication (peuimporte le support et le format), doit étre préalablement certifiée
bio, si elle se situe en Région wallonne ou bruxelloise.

La certification bio dans 'HoReCa : comment s’y prendre ?

|l existe cinq systemes de certification en Region bruxelloise, comme représente 3 la Figure 1,
et quatre en Région wallonne (la certification par pourcentage n'y est plus possible). Pour les
traiteurs, il nous parait intéressant de souligner la formule par événement, qui semble la plus
adaptée pour répondre a des demandes ponctuelles spécifiques de votre clientéle.

Vous avez le choix parmi les trois organismes de controle actifs et agréés pour la certification
de votre activité. Il suffit de notifier votre activité et un contréle sera effectué endéans les 30
jours, sur rendez-vous. Lors de cette premiere visite, les démarches a mettre en ceuvre vous
seront expliquees et, une fois votre dossier en ordre, un rapport sera présenté au service
de certification, qui prendra une décision, en toute indépendance. Le cas échéant, le certificat
obtenu sera valable un an et détaillera la liste des ingrédients, les plats/menus ou le pourcentage
d'achats bio. La certification par événement n'est valide que pour la période de |'événement
concerné. Comme toute structure certifiée bio, vous serez sujet a un controle annuel et 3 de
potentiels controles inopinés, pour vérifier que tout est bien respecte.

‘1«, Vous avez des questions sur la certification ou besoin d'aide pour introduire du bio dans
votre établissement (approvisionnement, coaching pratique, gestion des colts...) ?

Le Péle Alimentation durable de Biowallonie peut vous accompagner gratuitement !
Contactez-nous au 0474/38.11.24 ou via l'adresse restaurationgbiowallonie.be.

FORMULE INTERESSANTE

.,.....,,...,.ﬁ

EVENEMENTS BIO

| . VV- VV

% D’ACHATS BIO

UNIQUEMENT POSSIBLE A BRUXELLES

Certains plats ou menus,
clairement identifiés sur
la carte, sont certifiés bio
et composés
exclusivement
d’ingrédients issus de
l'agriculture biologique.

Ce systeme impose de
désolidariser dans le
temps ou l'espace la
confection des plats
certifiés bio de ceux qui
ne le sont pas, ainsi que
d’avoir des espaces de
stockage bien distincts.

g
e]

1
N ’

Cette certification
permet d’acheter
certains ingrédients issus
de l'agriculture
biologique.

—d

.

© \Toute l'année et dans

toutes les préparations,
les ingrédients
sélectionnés doivent étre
bio et clairement
mentionnés sur la carte.
Leurs équivalents
conventionnels ne
peuvent pas se trouver
dans le stock !

Cette formule permet de
fixer un certain
pourcentage d’achats de
produits issus de
l'agriculture biologique
sur le total annuel
(minimum 15%).

1
4

g Le pourcentage doit étre

: communiqué a la

clientéle sous forme de

chiffre et en aucun cas en

citant des ingrédients ou
plats car ils peuvent
varier.

Vous pouvez
communiguer sur le bio
dans le cadre d’'un

évenement ponctuel et
spécifique (semaine bio,
journée fermes ouvertes,
salons, demande
8 spéciale...).

4 ?Dans cecas,ilyalieude
respecter la regle du
100% bio lors de
I’évenement en question
et la certification n'est
valable que pour
I’événement concerné.

Le colt de la certification varie selon le type
choisi et le chiffre d'affaires annuel et s’éleve
entre 400 et 2100 euros par an.

EXCEPTION A LA CERTIFICATION: L a vente de boissons bio en restauration (vin, limonade, kombucha, biére, jus etc.) est assimilée 3 une activité
de détaillant. Elle peut étre dispensée de controle a condition que le produit soit directement servi avec son emballage. Cela ne concerne
donc pas la vente de boissons au fit ou au verre. Il faut que a clientéle ait directement acces a l'étiquette pour que l'établissement soit libre
de communiquer sur les boissons bio sans devoir étre certifie. Profitez—en | Vous cherchez des fournisseurs de boissons bio wallonnes ?
Envoyez une demande 3 restaurationgbiowallonie.be. (Pour rappel, le dossier de lltinéraires BIO 74 était consacré aux boissons bio)

1006=1ueny

U e
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Autres aides et ressources

Apres un petit condensé de vos obligations, vous trouverez ci-dessous un apergu non
exhaustif des ressources et aides, soit pour vous accompagner dans votre développement
ou faire connaitre votre activité, soit pour participer a des initiatives d'intérét pour les
traiteurs engageés, ou encore, pour vous donner un coup de pouce...

- L'International Catering Cup, le concours des meilleurs traiteurs du monde : www.cateringcup.com

- Le Gault&Millau Event Catering Awards, concours des meilleurs traiteurs événementiel de
Belgique : https:// catering.gaultmillau.be

- Le Belgian Vegan Awards permet de promouvoir les meilleures initiatives véganes : www.bevegan.be

-Le Blog « HoReCa est ma passion » vulgarise la legislation liee au secteur sur :
www.horecaestmapassion.be

- L'Union professionnelle des Traiteurs défend les intéréts de ses membres et assure leur
promotion, l'entraide, linformation et le lobby : www.traiteurs.org

- LaFédeération nationale des Bouchers, Charcutiers et Traiteurs de Belgique met a disposition
des vidéos techniques et d'autres ressources pedagogiques, notamment sur le travail de la
viande : www.bb-bb.be

- Mister HoReCa rassemble les offres d'emploi du secteur : www.misterhoreca.be

- Traiteurs—Belgique : site € dédié a la gastronomie festive », qui répertorie les « meilleurs
traiteurs » de la Belgique francophone — www.traiteurs-belgique.be

- Traiteurs belges permet de trouver les € meilleurs traiteurs » en Belgique, classés par mode
de restauration, style culinaire, type d'événement et ville : www.traiteurs—-belges.be

- Festivals Nourrir 'Humaniteé : vous pouvez proposer une activité pour faire la promotion de
votre établissement et mettre en avant ses pratiques durables : https:/nourrir-humanite.org/

En Wallonie

- La Communauté WALFOOD est une vitrine pour les entreprises du secteur alimentaire
wallon, portée par I'Agence wallonne 3 Exportation et aux Investissements étrangers :
www.walfood be

- L'Appel a projets Zéro Déchet dans [HoReCa a éte lance en 2020 et reconduit en 2022 par la
ministre de [Environnement, Céline Tellier, pour promouvoir les initiatives visant a réduire les
déchets d'emballages et les contenants a usage unique, a destination des consommateur-rice-s
— Voir les appels en cours sur le site moinsdedechets.wallonie.be

- Les Agences de Développement local (ADL) mettent en réseau des partenaires locaux pour
promouvoir |'économie locale et la création d'emploi, en accord avec le Plan stratégique de
Développement durable. La liste des ADL agréées est disponible sur le site du SPF Emploi.
C'est un service gratuit subsidié par la Région wallonne. Contactez celui de votre localité pour
vous assurer que votre activité est bien connue et répertoriée.

- (Liége) Le Prix des Acteurs de la Transition écologique et alimentaire est organisé par le
Service Développement durable de la Province de Lieége, pour récompenser entre autres les
initiatives en matiere de transition alimentaire, avec un prix de minimum 5.000 €. A déjs eu lieu
trois années consecutives : www.provincedeliege.be/fr/prixdelenvironnement

- (Liége) Le Projet Arlette — nouveau réseau professionnel, structuré et intégré, dont le but est
de soutenir les acteurs de l'alimentation durable a Liege. | est porté entre autres par la SP|, Step
Entreprendre, Job'n et la Ceinture Aliment-Terre liégeoise. Contact : arlette@catlbe

- (Charleroi) La Ceinture alimentaire Charleroi Métropole (CACM), initiée et coordonnée par la
SAW-B, rassemble les acteurs du systeme alimentaire du territoire, afin de développer le circuit
court et ['economie sociale. Demandez 8 apparaitre sur la carte www.ceinturealimentaire.be

- (Namur) La Ceinture alimentaire namuroise (CAN) dispose dune « Cartographie des
Acteurs de l'Alimentation en circuit court autour de Namur ». Demandez 3 y étre répertorie :
www.ceinturealimentairenamuroise.be
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Le service Good Food B2B — aide 3 'approvisionnement en produits alimentaires durables. Service dinformation et d'accompagnement gratuit.
Contact : 02/563.49.30 — B2B@goodfood.brussels

L'appel & projets « OpenSoon » — accompagnement et soutien financier (jusqua 20.000 €) pour des projets dont l'ouverture est imminente
et mettant en place des pratiques durables. Plus dinfos via hub.brussels

Le label Good Food Resto (y compris les traiteurs comptoirs) — accompagnement gratuit, soutien et visiilité pour développer des pratiques
durables. A partir de 2024, des aides eéconomiques pour les entreprises exemplaires. Contact : restogoodfood@environnement.brussels

Le label Entreprise écodynamique — reconnaissance officielle et gratuite qui valorise les démarches en ecogestion pour réduire limpact
environnemental de l'entreprise — plus d'infos sur ecodyn.brussels.

Alpaca Solutions — vous aide 3 mettre en place des solutions écoresponsables adaptées a vos événements, pour diminuer votre empreinte
eécologique : alpaca-solutions.be

Horeca Forma Be Pro — soutien dans la formation mais également pour le recrutement de personnel (Jobdays, Service Select Actiris, Conseillers
Référents, Aide & l'embauche), l'accuell dun stagiaire. .

Brufotec - aide 3 la mise en place et au suivi des normes en matiére de sécurité et dhygiéne alimentaire (consels, formation, audits, accompagnement,
aide 3 la certification...)

Bottin Good Food — répertorie tous les acteurs et actrices, y compris les traiteurs, qui commercialisent de l'alimentation en respectant les
critéeres Good Food : www.goodfood.brussels/fr/bottin — Contact : info@goodfood.brussels.

Evénements liés au secteur HoReCa et 3 l'alimentation

e MARS * Marche-en-Famenne - Horecatel : Salon B2B dédie aux professionnels de
|'HoReCa et de la Gastronomie en Belgique francophone

* Courtrai- Tavola Xpo (bisannuel) : Salon professionnel de l'Alimentation et des
Boissons de haute qualite

« Bruxelles - BioXpo (bisannuel) : Salon professionnel du Secteur des Produits
bio, éco, naturels et durables

February | ™

Tue Wed Thu Fri Sat
1 .28

* Bruxelles - Salon Emploi & Formation HoReCa: grand réseau social de rencontre,
avec les acteurs clés de [HoReCa : restaurateurs, hoteliers, propriétaires
d'établissements et centres de formation

12 .13 14 15 16 17
19 20 21 22 23 24

26 27 28 29

(]

L]

< -
L]

. SEPTEMBRE « Namur- Valériane: le plus grand SalonBIO de Belgique, organise par ' Asbl Nature & Progres
. * Lyon - NatExpo : Salon international des Produits biologiques

: » Courtrai - Intrafood : rassemblement des fournisseurs du secteur : matieres

premieres, auxilisires, additifs et produits semi—finis jusqu'aux services associés
OCTOBRE - Paris - SIAL Paris : rendez-vous mondial de l'innovation alimentaire
* Cologne - Anuga (bisannuel) : Foire n’1 aumonde pour ['Alimentation et les Boissons

NOVEMBRE - Gand - Horeca Expo : Salon professionnel pour [HoReCsa, les Collectivités et
Epiceries fines
* Paris - EquipHotel (bisannuel) : Salon international de référence pour les
professionnels du Secteur de 'Hospitality. Il vous accompagne dans la gestion
au quotidien de vos établissements et le développement de nouveaux projets
« Herstal - Foire des Métiers de Bouche (bisannuel) : savoureuse vitrine sur une
large gamme de produits de bouche, fabriqués ou distribues a Herstal

JANVIER « Lyon - Sirha Lyon (bisannuel) : le rendez-vous par excellence des professionnels
2025 de la restauration, des metiers de bouche et de 'hotellerie mondiale

FEVRIER » Namur - Saveurs et Métiers : Salon professionnel des Métiers de Bouche et
2025 du Retail alimentaire

* Nuremberg - BioFach (bisannuel) : Salon international de 'Alimentation biologique

PLUSIEURS DATES (janvier, mars, octobre et novembre)
« Anvers, Arlon, Bruxelles, Charleroi, Liége, Mons et Namur : Salons du Mariage :
offre, le temps d'un week-end, la possibilité a tous les visiteurs de trouver tout
ce quils cherchent pour leur mariage, en un seul et méme lieu

]
o prévoit une subvention Foires et Salons classique ou un bonus PME, pour favoriser les PME qui participent pour la premiere

(€}

&7 fois 3 une foire ou un salon 3 ['étranger, dans le but de promouvoir l'exportation de leurs produits wallons. ANEX Export répertorie
également sur son site, via l'onglet € Entreprendre durable a linternational », tous les salons, webinaires et évéenements pour vous former
ou vous impliquer avec 'AWEX dans un développement de vos activités a linternational.
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Recettes 100 % bio, durable

et equilibree a prix raisonnable

Lionel Michaux, Biowallonie

ENTREE : Duo de croquettes de volaille au coeur fondant et béarnaise au chou—fleur.

PLAT : Boulettes de petit epeautre, legumes de saison et veloute de potimarron.

En alliant des produits de saison et locaux, un equilibre entre les différentes sources de protéines, des portions en
quantites adaptees, il est possible de proposer un menu ou le bio prend toute la place, en restant gourmand, equilibre,
avec un « colt/denrée » décent.

Entrée : Croquettes de volaille (2 pces) : 1,23 € « Béarnaise au chou-fleur : 0,5 €

CROQUETTES DE VOLAILLE AU CCEUR FONDANT

NOMBRE DE COUVERTS : 10

POIDS DE LA PORTION: 20 pces de 60 g

PRX PARPORTION: 1,23 €

Poulet bio désosse
CEufs
Farine
Pommes de terre cuites
Oignon rouge
Carotte
Gousse dail
Quinoa souffle
Fromage « Ardeneer » vieux
Fromage « Vieux Liege »
Sel
Poivre
Paprika fume
Forfait epices

TOTAL

300q
3 pces
20g
150 g
50 g
659
1pce
130 g
759
115¢q
130 g
50 g

14
0,41
2,08
130
165
115

15
19
21

1. Mixer la chair du poulet avec les pommes de terre cuites, les ceufs, la farine, l'ail, l'oignon, la carotte et les épices.

2. Remplir une poche 3 douille de farce et déposer une premiere couche sur un morceau de papier film ; déposer le « Vieux Liége » en

batonnets sur la farce et recouvrir d'une seconde couche de farce de volaille.

3. Réaliser des boudins bien serrés dans le papier film (+/- 3 cm de diamétre).

4. Placer les boudins au congélateur pendant deux heures minimum.

5. Pendant ce temps, réaliser la panure en mélangeant le fromage « Ardeneer » finement rdpé et le quinoa soufflé.

6. Sortir les boudins du congélateur, enlever le papier film, couper les boudins en portions de 60 g et tremper chaque croquette dans la farine,
puis dans l'ceuf et enfin dans la panure.

7. Replacer les croquettes finalisées dans le congélateur.

8. Idéalement, laisser bien décongeler les croquettes avant la cuisson.

9. Cuire les croquettes 5 3 7 minutes dans une huile a 180 °C.

4,67
123
0,04
0,19
0,08
0,08
0,05
195
142
2,45

015

1231 €



MANGER DURABLEMENT

NOMBRE DE COUVERTS : 10

POIDS DE LA PORTION: 50 g Chou-fleur
Jaunes d'ceufs
PRIX PAR PORTION: 0,50 € BEuE
Vin blanc

Vinaigre blanc
Echalote
Grains de poivre
Estragon

TOTAL

1. Cuire les bouquets de chou-fleur 8 minutes 3 l'eau bouillante salée.

2. Mixer le chou-fleur avec un Thermomix ou un mixeur plongeant, afin d'obtenir une mousse bien lisse.

500 g
3 pces
100 g
30cl
15¢l
100 g

59

041
12,80

17
279

123
128
0,18
0,02
0,28

499 €

3. Dans une petite casserole, faire réduire le vin blanc et le vinaigre avec 'échalote, le poivre et l'estragon, jusqu'a ce quiil reste 3 cuilléres

a soupe de liquide.

Laisser refroidir légérement et ajouter les 3 jaunes d'ceufs.

4. Sur la flamme, ou la taque de cuisson a feu moyen, battre au fouet comme un sabayon, jusqu'a ce que le mélange devienne mousseux et bien

ferme.

5. Dés l'obtention d'une belle consistance, ajouter le beurre et la mousse de chou-fleur, le sel, le poivre et le persil.

Réserver au tiéde !
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Plat :
Boulettes de petit épeautre : 0,61 €

Creme de potimarron: 0,53 €

BOULETTES DE PETIT EPEAUTRE AUX LEGUMES

NOMBRE DE COUVERTS : 10

Navets
POIDS DE LA PORTION: 120 g
Chou-fleur
PRIX PAR PORTION: 0,61 € Carottes
CEufs

Fromage rape
Petit epeautre
Farine
Oignon
Persil
Poivre de Cayenne
Huile d'olive
Sel et poivre

Forfait épices et condiments

TOTAL

1. Faire tremper le petit épeautre durant 4 heures minimum, rincer et égoutter.

2. Cuire le petit épeautre dans une eau bouillante salée durant 30 minutes (les grains doivent étre tendres).

3. Réper les légumes et couper l'oignon en petits des.

180 g
180 g
180 g
3 pces
100 g
120 g
180 g
60 pces

1 pincee
130 g
50 g

315
4
1,50
0,41 €/pce
1500
6,80
310
1,60

0,56
0,72
0,28
123
150
0,82
0,55
010

0,40

615€

4. Mélanger le petit épeautre avec les légumes rapés, les ceufs, la farine, le persil, le fromage répé, une cuillére a café de sel

et le poivre de Cayenne.

5. Former des boulettes de 40 g (si la pate est trop molle, ajouter de la farine).

6. Faire chauffer ['huile d'olive dans une grande poéle et colorer les boulettes pendant 5 minutes.

7. Terminer la cuisson au four 3 180 "C.



MANGER DURABLEMENT

NOMBRE DE COUVERTS : 10

POIDS DE LA PORTION: 200 g Lait 11l
Farine 80 g
PRIX PAR PORTION: 0,53 € BenrrE 80 g
Potimarron 1kq
CEufs 2 pces
Poivre
Muscade
Sel

Forfait épices

TOTAL

1 Laver, parer puis détailler le potimarron en cubes de 1 cm de c6té.

2. Cuire le potimarron a la vapeur 15 3 20 minutes (doit étre suffisamment mou).

3. Réaliser une purée fine et réserver.

4. Réaliser un roux avec le beurre et la farine, ajouter le lait chaud, le jaune d'ceuf et la muscade.
5. Une fois la sauce béchamel réalisée, ajouter la purée fine de potimarron, bien mélanger.

6. Rectifier l'assaisonnement.

125€/1
2,08 €/kg
1280 €/kg
1,70 €/kg
0,40 €/pce

125
017
1,02

038

01

534
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Le bio aujourd’hui  demain

BIOWALLONIE

1. Faisons connaissance. 2 10 min

Remplissez le formulaire de contact.

Une personne de notre équipe vous rappelle endéans les 10 jours et collecte des informations plus précises sur
votre établissement et vos objectifs. Elle devient votre accompagnatedur rice.

Votre accompagnateur.rice se rend sur place et vous présente le plan d'action identifié pour votre établissement
et les résultats des recherches.

Votre accompagnateur.rice revient vers vous 6 semaines apres sa visite, et vous propose une visibilité dans notre
réseau si des résultats sont dejs visibles.

Formation € Améliorer la rentabilité des établissements engagés vers le bio et le durable » : 8 avril 2024 (Namur)

Formation « A la découverte des biéres bio wallonnes 3 mettre 3 la carte » (Foire brassicole et atelier de zythologie) : 22 avril 2024 (Liege)
Formation « A la découverte de la viande de beeuf bio wallonne » (Choisir et cuisiner a viande bio wallonne) - 27 mai (Marloie)

Formation « Utilisation des fleurs comestibles en cuisine » : 8 juillet (Esneux) et 15 juillet (Wanze)

Infos & inscriptions : www.biowallonie.com/agenda

0474/381.124 - restauration@biowallonie.be — www.biowallonie.be
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