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* des consommateurs se disent en
attente de produits biologiques
en restauration commerciale.

Aujourd’hui, 43%* des restaurants commerciaux
proposent des produits bio, en plus ou moins grande
proportion. Les facons d’introduire des produits bio
sur sa carte sont nombreuses : boissons, ingrédients,
plats, menus. En parallele, depuis quelques années,
I'offre en produits bio augmente, se diversifie et
se structure, pour répondre a la demande des
restaurateurs.

Pour mettre en place une offre bio et locale, le
restaurateur devra passer par plusieurs étapes
et s'engager dans une démarche personnelle
et volontaire : structurer son projet et lister ses
motivations, identifier les produits qu'il souhaite
introduire et les connaitre, trouver les bons
fournisseurs, adapter ses menus et ses recettes, se
certifier, puis communiquer sur sa démarche !

*Source Agence BIO



PENSER
SON PROJET

QUEL PROJET SOUHAITEZ-
VOUS CONSTRUIRE?
JusQU’'oU SOUHAITEZ-VOUS
MENER VOTRE DEMARCHE
ECO-RESPONSABLE ? QUELLE
PART D’INGREDIENTS ET DE
PRODUITS BIO VOULEZ-VOUS
PROPOSER ? SOUHAITEZ-VOUS
PRIVILEGIER LES PRODUITS
LOCAUX ? DANS QUEL DELAI ?
SOUHAITEZ-VOUS TRAVAILLER
DANS LE SENS DU ZERO
DECHET ? PROPOSER DES
PLATS VEGETARIENS ?

F

La définition de votre projet et de
vos objectifs vous guidera dans la
mise en ceuvre de votre démarche :
e Choix ou non de vous faire
certifier et niveau de certification,
e Organisation des
approvisionnements,

e Communication a mettre en
place,

e Lien avec la clientéle...

Ce projet impactera votre
quotidien : en cuisine, au service
et du coté de la gestion et du suivi !

I LA CERTIFICATION BIO
UN ATOUT POUR POUVOIR

COMMUNIQUER

Pour communiquer sur I'intro-
duction de produits bio dans son
restaurant, il est nécessaire de se
faire certifier.

Depuis le 1¢" janvier 2020, un
nouveau cahier des charges a été
mis en place pour la restauration
commerciale. Il propose deux
types de certification :

e UNE CERTIFICATION
«QUANTITE DE PRODUITS»,
sur la base des valeurs d’achats
mensuelles en bio. Trois niveaux
de certification sont alors
possibles : de 50 a 75% de
produits bio, de 75 a 95% et plus
de 95%.

e Les restaurateurs n'atteignant
pas le taux de 50% peuvent

opter pour LA CERTIFICATION «
PLATS ET MENUS » permettant
d’identifier des plats composés
d’au moins 95% en poids
d’ingrédients bio ou sur des menus
constitués a 100% de produits bio.

La communication que vous
pourrez réaliser dépendra

du type de certification. En
fonction du niveau, vous pourrez
communiquer uniquement sur la
carte ou plus largement (dans le
nom, sur la vitrine et la devanture).

PENSEZ-Y)

Il existe une aide financiére ala
certification, contactez le Cluster Bio
Auvergne-Rhdne-Alpes pour plus
d'informations !

INTRODUIRE DES PRODUITS
BIO LOCAUX A SA CARTE,
C'EST SSENGAGER POUR
LENVIRONNEMENT, POUR LA
SANTE ET POUR L'ECONOMIE
DE SON TERRITOIRE.

Plus qu’un simple débouché pour les
producteurs et fournisseurs bio, vous
deviendrez un acteur du développe-
ment des filieres bio du territoire.
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« La certification a
permis 4 avoiv ane vvaie
transpavence envers ros
dients et de valoriser nos
producteurs qui tvavaillent
en agricalture biologique.
Cela nous permet aussi
A’ afficher notve politique
de développement

LE BURGE

C’EST MEILLEUR BIO.

duvable. »
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DU COTE DES
APPROVISIONNEMENTS BIO

Pour s’approvisionner en produits ~ Rien de mieux, pour cela,

bio et locaux sur votre carte, il que daller a la rencontre des
faut connaitre les caractéristiques fournisseurs et producteurs (a
de la production locale. L'étape la ferme, lors des rencontres
de sourcing devient indispensable  acheteurs - fournisseurs,...).
pour construire une carte cohé- Vous pourrez aussi trouver
rente, qui refléte les richesses de  des informations dans les

la production de nos territoires. annuaires édités par le Cluster

Bio Auvergne-Rhone-Alpes et
CONNAITRE ET VALORISER I'ARDAB.
SON TERRITOIRE

Chaque territoire a sa typicité,

ses saisons et ses réalités qui
impacteront le choix des produits
gue vous pourrez y trouver. Il
faudra donc vous renseigner sur
les caractéristiques de I'agriculture
bio locale : productions, filiéres,
acteurs...

Au-dela des questions pratiques
(produits, délais de commande,
franco, ...), c'est aussi I'occasion
de questionner I'histoire et
I'éthique des fournisseurs, la
saisonnalité du produit, ses
spécificités, les contraintes de
production liées au terroir, au
climat...

, Annuaire des fournisseurs bio édité par
le Cluster Bio Auvergne-Rhéne-Alpes et

+30

fournisseurs recensés

€) UNE CARTE AUX COULEURS
LOCALES

Une carte aux couleurs locales e La bonne alchimie entre vos
clest: inspirations (cuisine du monde,

e Une carte évolutive en fonction  végétarienne, street-food, ...) et la
des saisons et des contraintes typicité de votre terroir.

d’approvisionnement.

e Des produits pour lesquels vous
savez expliquer l'origine, la qualité
et l'histoire.
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AUTOUR DE PREVOIR

S’approvisionner en bio local
c’est aussi faire face a des
contraintes de production

et/ou de livraison qui peuvent
vous impacter.

Dans la région lyonnaise,
on trouve assez facilement :
biéres, vins, jus de fruits,
yaourts, fromages,
steaks hachés surgelés,
champignons, crémes
glacées, etc...

Ayez toujours un plan B ou C
pour chacun de vos produits :
soit un autre fournisseur
(épicerie de quartier, marché,
grossiste), soit un produit de
remplacement.

| — %

Et I'on trouve
moins facilement :
charcuterie, volaille,
poissons.

« Apres avoir constvuit notve carte en fonction de

ce qu’on voulait caisiner, on 'a adaptée aux produits
disponibles sar le tervitoire, 4 lear qualite ot 4 lear

saisonnalité. Maintenant, notve démarche est centvée
autour du produit, 4 partiv duguel on vEflchit toute
notve carte en fonction des saisons. On trouve des
idées, des astuces pour s’adapter of s’y vetvouver dans

nos farifs. »
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ECO-ALIMENTATION & CULTURE
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QUELS FOURNISSEURS
POUR QUELS VOLUMES ?

Par exemple, aller au marché bio,
pour acheter les produits frais en
complément d'autres livraisons.
Si votre restaurant fonctionne
déja et que vous connaissez

Les agriculteurs et petits
fournisseurs locaux doivent
optimiser leurs livraisons pour
avoir du temps de travail dans
leurs champs et dans les ateliers
de transformation. Au démarrage
de l'activité de restauration, si
les volumes de commande sont
insuffisants, il faudra peut étre

trouver des solutions transitoires.

vos volumes, plusieurs types de
structures (plateformes, grossistes
et producteurs) pourront vous
livrer en direct réguliérement !
Disposer d’espaces de stockage
adaptés permettra aussi de limiter
le nombre de livraisons !
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DU COTE DE

Cuisiner bio local tout en maitrisant son budget ? LA CREATIVITE EST DE MISE !
Plusieurs leviers d’actions permettent d'y arriver : IL NE SUFFIT PLUS DE PENSER «
réfléchir les approvisionnements, cuisiner en fonc- PRODUIT » MAIS SURTOUT
tion des saisons, trouver des produits de substi- « ASSIETTE » ET « MENU »
tution moins chers, valoriser les sous-produits , POUR FAIRE DES ECONOMIES

introduire des légumineuses...

ATOUS LES NIVEAUX !

€) JOUER LA CARTE DES SAISONS

Rien de tel que de cuisiner les ——
produits de saison pour gérer . —
au mieux votre budget ! D’ou
I'importance de votre sourcing
car, a saison égale, certains fruits
et légumes bio peuvent étre
moins chers que les produits en
conventionnel. Vos fournisseurs
sauront vous donner une
mercuriale hebdomadaire ou
saisonniére pour identifier les
produits de saison.

ET PUIS
SURTOUT..

Certains grammages de produits peuvent étre réduits pour
faire des économies, par exemple celui de la viande. Tout
en maintenant le c6té gourmand et généreux de vos plats
bien-sar !

Creédit photos : Alice Martin.

VALORISER

Utilisez les produits jusqu’au bout !

e Le jus de cuisson des pois chiches pour remplacer les ceufs
de votre mousse au chocolat,

e |es épluchures de légumes en chips

e |es croutes de fromage en sauces,

e |es fanes de légumes en pesto, sauces, soupes et crackers !

i N

Un des produits phare de votre carte est particulierement
colteux ? Pourquoi ne pas le remplacer par un produit
similaire de moindre renommée, aux qualités suffisantes
pour 'utilisation que vous souhaitez en faire. Un conseil :
regardez du coté des fromages, des vins, de la viande...

E—
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9 LES LEGUMINEUSES : LE COMBO GAGNANT |

pour lI'environnement, et un plus
pour la gestion de vos colits ! A
ration protéique égale, le colt
des protéines végétales est bien
inférieur a celui des protéines
animales.

Lentilles, pois chiches, feves,
haricots, pois, soja... Que ce soit
en galettes, hachis, ou gratins,
de plus en plus de clients sont

a la recherche d'une alternative
aux protéines animales, un plus
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Si vous souhaitez proposer de

la viande bovine a votre carte,
pensez a introduire des morceaux
a bouillir, pour des recettes

plus traditionnelles. Ainsi, vous
soutiendrez les filieres locales.

En effet, quand un éleveur

vend un boeeuf, il doit valoriser

INSCRIRE LINTRODUCTION
DES PRODUITS BIO DANS
UNE DEMARCHE ECO-
RESPONSABLE GLOBALE

« Cest important de Aja

défendre soi-méme les

Réduire les déchets, valoriser

les sous-produits, trouver

un fournisseur d’électricité
verte, opter pour des
emballages composables

ou réutilisables, utiliser une
monnaie locale... autant de
pratiques qui, combinées a votre
approvisionnement bio et local,
peuvent vous aider 3 mener une
démarche cohérente. Et ce sont
autant de points a mettre en avant
aupres de vos clients !

valeurs du « bio-local »
car ¢a se ressent ensuite
dans la commanication,
dans la cuisine, dans

la passion que tu mets

a expliguer tes plats. »

Pour un équilibre nutritionnel au

top : pensez a les associer avec

des céréales ! Et n'oubliez pas, on
les retrouve de I'entrée (soupe,
tartines, terrines) jusqu’au dessert
(financier aux pois cassés) !

« Vai surtout beaucoup pensé mes vecetes pour
ne pas exploser mon coit maticre. Lidée o 'Cait

4 avoir une carte avec des produits pas Hrop
( e 8 ) chers mais qui vestent qualifatifs of gourmands,
c'est co que les dlients atrendent avant tout »

e ET SI ON VALORISAIT LE BCEUF
SOUS TOUTES SES FORMES ?

les différents morceaux... Or la
demande est trés forte pour les
morceaux a braiser et a griller. Il lui
faut donc trouver des acheteurs
pour les morceaux moins nobles
(et moins chers) afin de respecter
I'équilibre matieére.

COMMUNIQUER
ET VALORISER SA DEMARCHE

LES RESEAUX SOCIAUX :
L’OUTIL DEVENU
INDISPENSABLE A VOTRE
VISIBILITE

Impossible de faire I'impasse sur
les réseaux sociaux et notamment
Instagram qui fédere aujourd’hui
de nombreux restaurateurs, vos
clients et vos partenaires. C'est
I’endroit idéal pour évoquer vos
fournisseurs et votre démarche
éco-responsable. Ce qui peut étre
difficile a expliquer lors du service,
car long, peut se faire facilement
sur une publication !
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A LA CARTE

Restaurateurs, nos deux structures vous accompagnent dans :

La connaissance de l'offre locale, la mise en relation avec des fournisseurs bio locaux

(producteurs, artisans, entreprises ou plateformes multi-produits).

Laide au choix des produits bio et locaux les plus adaptés a votre offre de restauration.

Linformation sur la réglementation et les aides financiéres.

L'appui sur des thématiques diverses : produits de saison, produits atypiques,

nouveaux fournisseurs, etc...

Et dans 'accompagnement pour la communication aupres de vos convives.

CONTACTEZ-NOUS

clusterbio

Auvergne-Rhéne-Alpes @

CLUSTER BIO AUVERGNE-RHONE-ALPES
Bastien BOISSONNIER
bboissonnier@cluster-bio.com
0475259700

ARDAB

Les Agriculteurs BIO de Rhone et Loire

ARDAB
Elodie ROLLAND
elodie-ardab@aurabio.org
06 388278 66

AVEC LE SOUTIEN FINANCIER DE :

GRANDLYON

la métropole

2

La Région

Auvergne-Rhone-Alpes

Crédit photos : Alice Martin - ARDAB, Cluster Bio Auvergne-Rhéne-Alpes, Shutterstock - Graphisme : Cluster Bio Auvergne-Rhéne-Alpes - Edition 2021



