Beelong

L’indicateur

ecologique
de la nourriture
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Les criteres d’évaluation:

L3 La saison Le modede Ledegré de La
provenance production transformation consommation
des produits de produits
carnés
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aspectueuse de ’environnement

sk -

* Inciter un changement des habitudes
de consommation
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A  Aider les restaurateurs a
acheter durablement

* Inciter les producteurs a
protéger I’environnement

~ + Aider les consommateurs 3
choisir comment mieux manger



Evaluation

~ + Un produit alimentaire
* Unplat

e ’ensemble des achats

d’un restaurant
A
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Evaluation d’un plat

Poulet roti
%k

Poireaux gratines
TRE

Embeurré de choux

()
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Evaluation d’un plat

ProQ D PO ode a DQ 0 0 () 0
Poireau |1.3 |Turquie Ok - Frais 29 D
Echalotte |0.3 |Suisse, Aubonne |- Suisse Garantie |Frais 29 C
Chou frisé (1.5 [ltalie Ok - Frais 29 C
Carotte |0.2 |Espagne Ok - Frais 29 D
Ail 0.0 |Argentine - Frais 190 D
Poulet 3.0 |Bresil - Coupé, réfrigéré 345 F
Lard 0.1 |Suisse, Valais Suisse Garantie |Fumé 695 C
Beurre 0.6 |Suisse, Fribourg Suisse Garantie |Pasteurisé, réfrigéré (2380 C
Gruyere (0.1 |ltalie - Pasteurisé, réfrigéré (900
Lait entier |5.0 |Suisse, Lausanne Suisse Garantie |Pasteurisé, réfrigeré |90
Farine 0.4 |Allemagne - Moulu 53 D
Paprika |0.0 |Méditerranée - Moulu 170 E

Total D
Version 1
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Evaluation d’un plat

Produit Kg Provenance Saison Mode de prod. Transformation
Poireau |1.3 |Turguie Ok - Frais 29 D
Echalotte |0.3 [Suisse, Aubonne |- Suisse Garantie |Frais 29 C
Chou frise |1.5 |Suisse, Lausanne [Ok Suisse Garantie |Frais 29
Carotte 0.2 |Suisse, Noville Ok Suisse Garantie |Frais 29
Ail 0.0 |Argentine Ok - Frais 190 D
Poulet 3.0 |(Suisse Suisse Garantie |Coupé, réfrigéré 345 C
Lard 0.1 |Suisse, Valais Suisse Garantie [Fumé 695 C
Beurre 0.6 |Suisse, Fribourg Suisse Garantie |Pasteurisé, réfrigéré (2380 C
Gruyére |0.1 |Suisse, Fribourg AOC (Suisse) Pasteurisé, réfrigéré (900
Lait entier |5.0 [Suisse, Lausanne Suisse Garantie |Pasteurisé, réfrigére |90
Farine 0.4 |Suisse - Moulu 53 C
Paprika |0.0 |Méditerranée - Moulu 170 E

Total -
Version 2 - apres changement
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Evaluatlon d’un plat
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Evaluation d’un plat

Version 1
Provenance
Consommation de
_ ) Saison A
produits carnés B
Transformation Mode de production
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Evaluation d’un plat

Version 2

Provenance A

Consommation de

produits carnés B Saison A

Transformation Mode de production
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Les producteurs
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Un indicateur pour:




Un indicateur pour:

—= |Les consommateurs
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L es services aux restaurateurs

* Etat des lieux avec * Matériel explicatif
I’indicateur * Conseil et formation

* Présentation des e Outi
résultats
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* 50 millions de repas servis en Suisse romande
(Agridea, 2010)

* 24 milliards d’euros de CA en Europe

(Néorestauration, 2012)




Validation de Pindicateur (2013)

_

£
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* Validation terrain
— 6 cuisines pilotes

* Validation scientifique
— Comité scientifique




Contact:

Charlotte de La Baume
charlotte.delabaume@ehl.ch
02178515 48
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