


INntroduction

Vous étes une cuisine de collectivité ? Vous vous souciez de la qualite et de limpact
environnemental des produits que vous cuisinez ? Vous aimeriez proposer des produits
bio locaux mais vous ne savez pas par ou commencer ?

Le pole Alimentation Durable de Biowallonie vous propose cette fiche—outil qui se veut
[3 plus concrete possible avec un objectif double : vous informer et vous mettre en action.
Du colt-denrée 3 l'approvisionnement, nous passons chaque etape en revue pour vous
montrer que clest faisable |

Plan d'action, etape par etape

Le colt d'un repas en restauration collective est tres
variable et tres dépendant du contexte. Si, bien souvent,

on le réduit au colt des denrées alimentaires, il importe

de rappeler les colts annexes lies au personnel, au

fonctionnement (e'nergie) et aux investissements

Ce type de donnees nexiste pas sur

(batiment, équipement..)
notre territoire, mais dapres lexpérience

Tous ces colts sont a prendre en consideration si l'on . . A .
de Biowallonie et grace a la consultation

souhaite analyser et maitriser les colts inhérents a . .y
de plusieurs gestionnaires de collectivites

l'introduction de produits plus qualitatifs comme ceux . .y
en Belgique, nous pouvons considérer

issus de l'agriculture biologique. que ces proportions (pas les valeurs

Une etude realisée en France analyse la répartition absolues) collent également & notre
des colits dun repas scolaire (primaire et maternel) réaliteé !
et conclut a la décomposition schématisée s la page

suivante de cette fiche—outil.

1. Nature et Progrés a toutefois récemment publié une étude sur 'accessibilité du bio via la restauration
collective (Novembre 2024)



https://www.natpro.be/rendre-la-bio-accessible-pour-tous-via-lalimentation-collective/
https://www.natpro.be/rendre-la-bio-accessible-pour-tous-via-lalimentation-collective/

Répartition du coiit comptable du repas

N . Répartition du coiit comptable du
scolaire par étape

repas scolaire par poste

Administratif

13% Investissement

13%
Encadrement
33%

Fonctionnement
9%
Distribution Fabrication
(‘ 9% 45%

Répartition du colt comptable du repas scolaire pour 200 repas en primaire,
20 repas pour les adultes dont 15 encadrant+e*s en cuisine sur place (ADEME, 2023) )

Sur base de ce scénario et en prenant en compte que Coiit 833€
. . e e rsonnel )
les cantines francaises utiisent déjs en moyenne 6,6% de _ -:’elm o
produits bio (Agence Bio 2021), augmenter cette part pour Fabrication aTe d

atteindre 25%aurait un colit supplémentaire de 0,12 euros
par repas, soit seulement 1,4% du co(t total. De la méme personnel omee

investissement 0,50€

meniere, pour atteindre 50% de produits bio, le surcolt ondomanuitl 031

calculé séléverait 3 peine 8 O3l euros par repas I .
soit 3,7% du colt total Dans ce contexte précis, S it e o
acheter la maitié des denrées alimentaires en bio reviendrait
3 un budget supplémentaire annuel de 46 euros par

enfant.?

Les chiffres présentés ci-dessus montrent que la restauration collective peut étre
un acteur-clé pour valoriser les productions bio locales, avec un surcodt minime,
contrairement aux croyances largement présentes dans le secteur.

= Quel est le colit-denrée moyen de ma cantine ?*

= Quels sont mes colits annexes ?

= Quelle est la marge dont je dispose pour
m'approvisionner en bio ?

2. BASIC et CITEXIA : ‘Colts complets et recettes financiéres de la restauration scolaire - quelles marges de
manceuvre pour la transition écoloqgique ? Rapport final (octobre 2023)

Pour aller plus loin - lire les articles complets dans [ltineraires BIO n'67 pp.32-34 et [ltinéraires BIO n"'80, pp.49-50
3. Utilisez Loutil calculateur de Coduco !



https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/6542-couts-complets-et-recettes-financieres-de-la-restauration-scolaire-quelles-marges-de-manoeuvre-pour-la-transition-ecologique-.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/6542-couts-complets-et-recettes-financieres-de-la-restauration-scolaire-quelles-marges-de-manoeuvre-pour-la-transition-ecologique-.html
https://www.mangerdemain.be/2022/01/03/outil-calculateur-de-food-cost/
https://www.biowallonie.com/wp-content/uploads/2022/11/Brochure_A4_Itineraire-BIO_67.pdf#page=32
https://www.biowallonie.com/wp-content/uploads/2025/01/BrochureA4_ItinerairesBIO80_WEB.pdf#page=49

Lintroduction de produits bio sans aucun autre changement dans la
cantine mene 3 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.

Les chiffres fournis dans /Action 1 ne tiennent d'ailleurs pas compte de ces autres actions qui
peuvent avoir un impact bénéfique sur le budget de la cantine* Voici les pratiques durables qu'il est

utile de développer en paralléle :

estimé en moyenne 3 30% dans les collectivités | Toute
denrée jetée engendre une perte economique qui aurait pu étre évitée. Bien entenduy, le zéro gaspi

estimpossible en collectivité, mais de nombreuses actions peuvent aider 2 le diminuer.

- privilegier les produits locaux et de saison
permet clairement de diminuer le co(t des denrees. Par ailleurs, cette pratique est favorable pour
l'environnement car vous diminuerez par la méme occasion votre empreinte carbone liée au transport,

aux conditions de production (serres chauffées), au stockage... |

notamment avec des légumineuses dont le
co(it est faible. Cela permet également de faire decouvrir de nouveaux plats, de nouvelles saveurs

et apprendre de nouvelles techniques en cuisine.

4. Biowallonie organise chaque annee un concours culinaire avec un garde-manger 100% bio, retrouvez tous les
apprentissages sur la page web dediee 3 l'évenement sur le site de Biowallonie

5. Guide pratique de mesure du gaspillage en collectivite.

6. Calendrier des fruits et légumes de saison en Wallonie: mois par mois et annuel, réalisé par Manger demain

7. Astuce : commencez par des preparations mixtes pour diminuer petit g petit le grammage en viande.
Nhesitez pas 3 vous adresser au pole Alimentation Durable de Biowallonie pour des formations pratiques ol sont
proposées des recettes gourmandes adaptées aux collectivites.



https://www.biowallonie.com/walloh-bio/ 

https://www.mangerdemain.be/2024/08/28/guide-pratique-de-mesure-du-gaspillage-alimentaire/
https://www.mangerdemain.be/2024/09/25/calendrier-des-fruits-et-legumes-de-saison-en-wallonie/ 
https://www.mangerdemain.be/2024/09/25/listing-des-fruits-et-legumes-de-saison-en-wallonie/

sur base des recommandations nutritionnelles officielles.®

Respecter les portions recommandeées, cuisiner les justes quantités, anticiper les besoins, autant de

gestes beénefiques dans une démarche d'alimentation durable.

La Pyramide
Alimentaire

Non-indispensables
Produits gras, sucrt

Matiéres grasses ajoutées

Modérément ot varier les sources

Fruits a coque et graines
15025 g parjour

Produits laitiers et alternatives
végétales enrichies en calcium

250 4500 g de lait ou squivalents laitiers par jou

WPOLAV auva des D\n lles, poissons, osns)

Poisson et fruts
legumlnemes i1 Iofs o semaine
Viande rouge: max. 300 g par semaine

Féculents

. /‘

Légumes

Min. 300 g par jour

. ' Fruits
é 250 g par jour

Eau et boissons
non sucrées
Eauavolonte x

Activité

% o¢o

H

- plus on raccourcit la chaine, plus on paie le prix

juste au producteur qui est @ méme de définir son prix. Diminuer le nombre d'intermediaires permet

egalement de diminuer le colt final. Enfin, acheter au plus prés des producteurs permet en outre de

soutenir ['économie locale.

N'oubliez pas de communiquer et expliquer 3 vos convives les démarches durables en place,

via votre menu, des affichages ou campagnes de sensibilisation spécifiques’. Cela permettra

de valoriser et motiver vos équipes et d'augmenter l'adhésion au projet.

=» Quelles pratiques durables puis-je mettre en place dans ma cantine ?

=) Comment puis—je modifier mon menu pour baisser les codits

et introduire des produits bio ?

=) Quel est le taux de gaspillage dans ma cantine ?

=» Quisont mes fournisseurs ? D'ot viennent les produits que je cuisine ?

8. Office de la Naissance et de 'Enfance : ‘Chouette, on passe s table I Fédération Wallonie-Bruxelles :
‘Modele de Cahier spécial des charges — Marché public de services portant sur la fourniture de repas sains, équilibrés

et durables dans les collectivités,

compris les écoles” (2022):

PWNS-A : Plan Wallon en Nutrition Santé et bien—étre des Ainés : ‘Guide pour |'élaboration de menus équilibrés

variés et adaptés 3 destination des MR / MRS’

9. Attention, pour communiquer sur les produits bio, il faut étre certifié (cfr. Action 6).


https://www.one.be/public/brochures/brochuredetail/brochure/chouette-on-passe-a-table/
http://enseignement.be/upload/circulaires/000000000004/FWB%20-%20Circulaire%208950%20(9205_20230616_154920).zip
http://enseignement.be/upload/circulaires/000000000004/FWB%20-%20Circulaire%208950%20(9205_20230616_154920).zip
https://www.aviq.be/sites/default/files/documents/2022-07/PWNS-Guide-menus-MR-FICH.pdf
https://www.aviq.be/sites/default/files/documents/2022-07/PWNS-Guide-menus-MR-FICH.pdf

La Wallonie regorge d'acteurs et d'actrices qui travaillent en agriculture biologique,

voici quelques chiffres-clés pour vous donner une idée des produits disponibles facilement°.
Les fermes et surfaces certifiées bio en Belgique :
Répartition par région

* Fermes: 636
 Surface: 9.984 ha

. : [ l
p N
' 100/0 ; * Fermes: 2650
/ +Surface:102.359 ha

90%

R 4

Wallonie
e Fermes: 2.014

 Surface: 92.375 ha Réparﬁﬁon
des surfaces bio

.. Sur base des 92.375 ha de SAU bio en Wallonie
En Region Wallonne :

LEGUMES SEMENCES ET PLANTS
La Wallonie est une terre de FRUITS AUTRES

prairies et son agriculture tournee
vers lélevage de ruminants -
bovins viandeux, et bovins laitiers.

Le secteur bio l'est egalement.

» En termes de Surface
Agricole Utile wallonne (SAU),

Les surfaces bio wallonnes se

répartissent comme suit :

1%

GRANDES CULTURES

22,4%

PRAIRIES PERMANENTES ET TEMPORAIRES

71,8%

10. Les chiffres mentionnés sont ceux de 2023, publiés en mai 2024.
Pour se tenir au courant de ['évolution du bio en Wallonie et des derniers chiffres a jour, rendez-vous sur notre site,



https://www.biowallonie.com/chiffres-du-bio/

Les élevages bio wallons comprennent, quant a eux, en nombre d’animaux :

POULETS DE CHAIR l |

3.583.000 (12% en 2023) CHEVRES LAITIERES
PDRCINS 2.688 (stable en 2023)

19.447 (+22°(e en 2023)

” AmfRETe F‘\\\edr n‘\me
e
VACHES LAITIERES
10,306 (5% en2023) w ¢ d

Animaux bio

\

VACHES VIANDEUSES / ALLAITANTES

26.313 (+5% en 2023)

POULES PONDEUSES

369.090 4%en 2023) CANARDS ET CAILLES

POISSONS

\ 900 kg

7/

OVINS
22904 (-11% en 2023)

Ainsi que ... | 511 équidés (chevaux, juments laitiéres et anes),
190 bufflonnes, 216 cervidés (cerfs et daims) et 40 lapins

Par Province, voici le nombre de fermes, et les filieres les plus
représentées:

Légumes bio

&

Viande de
beeuf, lait bio
et légumes

Viande de porc bio

Viande de beoeuf,
de porc et lait bio

Poulets, oeufs,
pommes et poires
bio




Vous pouvez trouver une grande diversité de produits 3 valoriser dans vos menus :

. Une grande diversité de viande:

Deux-tiers des fermes bio wallonnes élevent des animaux en bio
Une grande diversité de races bovines (Angus, Salers, Limousin, Charolais,
Blonde, Highland, Galloway, Aubrac, Blanc Bleu Mixte)

Une grande diversité de produits laitiers :

-
Lait (cru, pasteurisé..), fromages frais et affinés, beurre, créme fraiche, |
maquée, desserts lactés (yaourts, crémes, glaces. ) 1
Surtout disponibles en lait de vache, mais developpement a petite echelle
en lait de brebis, chevre et bufflonne

v, 4~  Desgrandes cultures — produits bruts et transformes :

Beaucoup de types de céréales sont cultivés en Wallonie (froment,
épeautre, quinoa..), et on retrouve énormément de produits transformeés
comme des farines, des biscuits, des pates bio wallonnes

La culture de léegumineuses est en plein essor et on peut retrouver des
lentilles (verte, blonde, corail), du pois chiche. .

Huiles : colza, caméline, noix, chanvre

Pommes de terre, frites, chips
Des léegumes ”
Léqumes plein champ : pois, haricots, carottes... v

Légumes maraichers : tomates, salades, courges...
Léqumes surgelés

Cultures sous serre non chauffée

Soupes et autres préparations

Des fruits
Des fruits de verger : principalement pommes et poires
Jus de fruit



Vous pouvez faire appel aux producteur-rice-s et coopératives specialisées quilivrent en direct les
collectivites.
Moains dintermediaires, prix imbattables
Se déplacent sans souci pour les gros volumes
Certain-e*s producteur-ricess se sont groupérers en cooperatives par types de produits ou filieres.
Cela vous permet de cbler plus facllement ce que vous aimeriez passer enBio, et y aller pas a pas

Vous pouvez aussi vous adresser aux cooperatives qui preésentent une large gamme de produits
ou aux grossistes spécialises bio.

La plupart des grossistes classiques disposent d'une gamme bio.

Nous vous aidons gratuitement a revoir votre approvisionnement ! Envoyez—nous votre demande
et recevez un listing des fournisseurs bio wallons de votre region adaptés a votre réalite :
restauration@biowallonie.be

Nous répertorions sur notre site internet tous les établissements certifiés bio en Wallonie et 3
Bruxelles. Pour découvrir l'annuaire ‘acteurs et actrices du Bio” (filtres disponibles pour chercher par
type de produits, localité, ..), rendez-vous sur notre site.

= Vous étes soumis+e aux marchés publics ? Vous pouvez
exiger des produits labellisés bio dans vos marcheés publics !

Retrouvez tous les conseils et astuces pour durabiliser vos marches
publics sur le Guide pour un marche public dalimentation durable, realise
par Manger Demain.

WHAT | STAND FOR

FAIR TRADE



https://www.mangerdemain.be/2024/08/30/guide-pour-un-marche-public-alimentaire-plus-durable/
mailto:restauration%40biowallonie.be?subject=
https://www.biowallonie.com/acteursbio/

Action 6 : me faire certifier bio,
en fonction de ma realite de terrain

Que ce soit sur vos menus, votre site, vos devantures, ardoises, réseaux sociaux...

Les organismes de controle :

Pour communiquer sur vos produits bio 8 votre clientele vous DEVEZ étre certifie

par un des trois organismes de controle indépendants accrédités en Belgique™:

= Certisys — BE-BIO-OL -
Rue JosephBouche 57/3 - 5310 Bolinne
Tel: 081600377

infoecertisys.eu
https.//www.certisys eu/mon-activite/catering

= TUV NORD Integra - BE-BIO-02 -
Statiestraat 164 — 2600 Berchem
(Bureau en Wallonie : Rue Nanon, 98 — 5000 Narmur)
Tél: 032873760
bio_ certificationgtuv—nordcom
https://www tuv-nord.com/be/fr/certification/restaurant-cuisine-de—collectivite-catering

= FoodChain ID - BE-BIO-03:
Rue Hayeneux, 62 = 4040 Herstal
Tel: 042407500
certification.biogfoodchainid com
https://www.foodchainid com/fr/certification/biologique,

= Que faire si ma cantine propose des produits bio préemballés ?

Lavente de produits bio emballés est assimilée 3
une activité de détaillant. Elle peut étre dispensee
de contréle a condition que le produit soit
directement servi avec son emballage. Cela
peut donc concerner la vente de boissons (bouteiles ou briques de jus
par exemple), desserts (yaourts ou crémes en pot, biscuits individuels
dans leur emballage..). | faut que les convives aient directement accés 3
l'étiquette pour que l'établissement soit lbre de communiquer sur ces
produits sans devoir étre certifie.

11. Pour plus d'information, stivez les liens vers les arrétés ministériels bruxellois et wallon quirégissent
cette obligation legale.


https://www.ejustice.just.fgov.be/mopdf/2013/06/05_1.pdf#Page54
https://www.biowallonie.com/reglementation/restaurants/  
mailto:info%40certisys.eu?subject=
https://www.certisys.eu/mon-activite/catering/
mailto:bio_certification%40tuv-nord.com?subject=
https://www.tuv-nord.com/be/fr/certification/restaurant-cuisine-de-collectivite-catering/
mailto:certification.bio%40foodchainid.com?subject=
https://www.foodchainid.com/fr/certification/biologique/

Les systemes de certification:

@y

RESTAURANT
BIO

L'intégralite de votre
activité est bio. Vous
travaillez uniquement
avec des produits
biologiques (y compris
les épices).

Vous pouvez
communiquer que
votre restaurant est
bio.

PLATS/MENUS
BIO

Certaines préparations
sont réalisées
entiérement avec des
ingrédients biologiques
(desolidarisation dans le
temps ou l'espace,
+espaces de stockage
distincts).

Vous communiquez
clairement quels menus/
plats sont bio.

INGREDIENTS
BIO

Vous vous engagez a
acheter certains
ingrédients uniquement
en bio (engagement min.
de 12 mois).
Aucun équivalent
conventionnel ne peut se

trouver dans votre stock.

Vous communiquez
clairement quels
ingrédients sont

biologiques.

EVENEMENTS
BIO

Vous voulez
ponctuellement mettre 3
I'honneur le bio pour un
festival, mariage, salon...
Lors de cet événement,
vous devez respecter la
régle du 100% bio 3
Bruxelles ou celle plats/
menus bic en Wallonie.
Vous communiquez
clairement sur le bio
uniquement durant
I'événement.

% D'ACHATS
BIO

UNIQUEMENT POSSIBLE A
BRUXELLES
Vous vous engagez a
acheter min. 15% en
valeur d'achat de denrées
bio.

Vous communiquez votre
pourcentage moyen
annuel d'achat en bio

(sous forme de chiffres

et en aucun cas
dingrédients).

=» Le colt de certification : Il varie selon le type chaisi et le chiffre daffaires

annuel. Il s'éleve entre 400 et 2.100 euros par an.

Les etapes de certification:

Choisissez un organisme de contréle et notifiez votre activite.

Endéans les 30 jours, une premiere visite est fixeée pour vous expliquer les démarches a mettre en oceuvre.

Une fois votre dossier en ordre, unrapport est présenté au service de certification qui prend une decision en

toute indépendance.

Le cas échéant, le certificat obtenu est valable 1 anet détaile s liste des ingrédients, les plats/menus oule

pourcentage dachats bio. La certification par événement nest valide que pour la période de ['événement

concerné.

Comme toute structure certifiee bio, vous serez sujet @ un controle annuel et de potentiels controles inopines.

=» Pas de promotion sans certification!

En Reégion wallonne ou bruxelloise, toute structure Horeca désireuse de promouvoir
sadémarche bio enl'indiquant clairement dans sa communication (quimporte le support
ou le format) doit &tre préalablement certifiee pour ce faire



Faites appel 3
NOs services qratuits |

vous aide GRATUITEMENT : formations pratiques et thématiques autour
du Bio; visites de terrain; decouverte dune filiere; sensibilisation sur les plus—values
du Bio; accompagnement sur mesure (démarches de recherche de fournisseurs
de produits bio wallons, de certification de votre établissement, ), .. N'hésitez pas 8 nous
exposer vos besoins !

Biowallonie ASBL - Péle Alimentation durable
www.biowallonie.be
restaurationebiowallonie.be

+32(0) 474 38 11 24

Avec le soutien de

NZ Y -3

BiO) &4

3 mon choix ’I'W\\\\;K”))
BIOWALLONIE J d

Le bio aujourdhui <, demain

PLAN BIO 2030 Wallonie


http://www.biowallonie.be
mailto:restauration%40biowallonie.be?subject=

