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Merci de bien vouloir laisser vos micros coupés

• Pour intervenir

 Vous pouvez poser vos questions via l’onglet « conversation »

 Cliquez et l’onglet s’ouvrira à droite de votre écran. 

 Saisissez votre message puis envoyez

• Nous y répondrons pendant ou à la fin de la présentation si cela est possible ou nous vous 

apporterons une réponse ultérieurement

Un lien pour télécharger le support de présentation vous sera envoyé



Eléments d’introduction 

Rappel de la loi EGAlim

Présentation du programme ADAGE 
(Alimentation Durable et Autonome en Grand Est)

Témoignage « Faire Savoir Son 
Savoir-Faire »

Présentation des Signes d’Identification de la 
Qualité et de l’Origine 

Quels produits labellisés cuisiner ? Trouver l’offre en 
produits locaux durables et de qualité. Découvrez le 
champ des possibles en Grand Est

Intervention sur leur démarche 
en cours

4

Ces logos vous disent ils quelque chose ? 



Valerie VAGNEUR
Chargée de mission
Service alimentation

Région Grand Est   



Un secteur économique majeur pour le territoire 

La Région accompagne les agriculteurs et les entreprises dans la transition écologique et numérique

- favoriser l’installation des jeunes en agriculture, et en viticulture, et accompagner aux créations
d’activités économiques

- renforcer la compétitivité et de la modernisation de l’ensemble des entreprises agricoles, des
exploitations agricoles aux entreprises de transformation et de valorisation

- intégrer des démarches d’innovation (déploiement de solutions techniques alternatives et non
technique) en tant qu’outil de développement et de progrès, comme une réponse pragmatique et
efficace aux enjeux environnementaux et climatiques et aux impératifs de productivité

- cibler un marché local/régional (dont celui de la restauration hors domicile) et le développement des
circuits courts en parallèle d’un renforcement des capacités de développement à l’exportation



• Créer et pérenniser 
les emplois

•Rayonner au-delà 
des territoires

•Fédérer les acteurs

• Protéger les filières 
agricoles  et 

agroalimentaires 
dans une démarche 

de triple 
performance 

économique, sociale 
et environnementale

•Assurer la sécurité 
alimentaire et les 

enjeux d’alimentation 
durable dans une 

logique de moindre 
dépendance, de 

résilience à travers le 
maintien de territoires 

ruraux dynamiques

Le développement des produits sous SIQO au cœur de la stratégie Ambition 2030



ZOOM  

47 PRODUITS  SOUS 
SIQO EN GRAND EST

Source memento 2019. Données statistiques de 2016-2017



Source memento 2019. Données statistiques de 2016-2017

4 700 tonnes de fruits et légumes
5 000 tonnes produits carnés
12 000            tonnes d’autres produits
18 600 tonnes de produits laitiers
3 163 700 hectolitres



Fabrice COLSON
Chargé de Mission 

Direction Régionale de l’ Alimentation, 
de l’Agriculture et de la Forêt

(DRAAF)



Lois EGALim – Climat & Résilience

5 mesures phares pour la restauration collective

Des produits durables et de qualité dans les assiettes

 Information des convives 

Diversification des sources de protéines et menu végétarien

Lutte contre le gaspillage alimentaire et dons alimentaires

Substitution des plastiques

Avec une application progressive (en fonction des mesures : dates d’entrée en vigueur différentes) 

et différenciée (mesures applicables ou non en fonction des secteurs : scolaire, médico-social… )

Enjeux

Santé publique

Environnement

Justice sociale

Résilience 



50 % de produits durables et de qualité, 
dont 20% de produits biologiques 
depuis le 1er janvier 2022

et 

60 % de produits durables et de qualité pour les viandes et les poissons 
au 1er janvier 2024 (taux porté à 100% pour la restauration d’Etat)

Comptabilisation des % en valeur d’achats HT par année civile

Chaque année : télédéclaration pour chaque restaurant collectif (via « ma cantine ») et bilan statistique 

national

Instruction technique DGER/SDRICI/2023-565 06/09/2023 - Objet : application de la loi EGAlim dans les 

restaurations collectives des établissements de l’enseignement technique agricole.

Bio
20%

SIQO 
hors Bio

Autres
50%

Des produits durables et de qualité dans les assiettes :



Des produits durables et de qualité dans les assiettes : 

Les produits durables et de qualité ciblés :

• Agriculture biologique et autres signes officiels de la qualité et de l’origine 

(Label rouge, AOP/AOC, IGP, spécialité traditionnelle garantie)

• Produits bénéficiant des mentions valorisantes : issus d’une exploitation bénéficiant de la haute valeur 

environnementale – « HVE », fermiers (sous conditions)

• Jusqu’au 31/12/2026, produits issus d’une exploitation bénéficiant de la certification environnementale de 

niveau 2

• Produits bénéficiant de l’écolabel pêche durable

• Produits bénéficiant du logo RUP

• Produits issus du commerce équitable

• Produits sélectionnés sur les coûts imputés aux externalités environnementales

• Produits acquis principalement sur la base de leurs performances en matière environnementale et 

d’approvisionnements directs *

+  Incitation à développer l’acquisition de produits issus des projets alimentaires territoriaux (PAT) 

Les produits locaux ou « de proximité » ne répondent pas à la définition d’un produit  durable et de qualité  

Critère Sélection 

Achat

* périmètre en cours d’analyse technico-juridique



Les produits « locaux » ne sont pas cités directement dans la loi (réglementation européenne = pas de préférence

géographique) MAIS ils sont bien présents dans « l’esprit de la loi » :

 Nouvelle catégorie alliant 2 critères de performances « environnementales » et « circuits directs » ;

 Publication de guides pour les acheteurs pour rédiger des marchés publics qui permettent aux 

fournisseurs locaux de candidater ; 

 Suivi des approvisionnements « Origine France » et « Circuits courts » dans le bilan statistique national 

et annuel ;

 Incitation à travailler dans le cadre des projets alimentaires territoriaux (PAT) qui permettent le 

rapprochement de l’offre locale en produits durables et de qualité et la restauration collective (filières 

territoriales).



La plateforme gouvernementale dédiée aux lois EGAlim et Climat et Résilience et à la restauration

collective, construit selon la méthode agile, répondant aux besoins des utilisateurs. Elle propose de :

• Comprendre les mesures de la loi : Décryptage des mesures de la loi EGAlim complété par celles
de la loi Climat et Résilience

• Accompagner les utilisateurs avec nos outils et des ressources

• Communiquer en générant une affiche, ou en publiant les informations des cantines, favorisant
la transparence, l’émulation

• Collecter des données pour le bilan statistique annuel et l’évaluation de la politique publique

, qu’est-ce que c’est ?



Ma Cantine : l’outil numérique officiel gratuit et ouvert à tout établissement de 
restauration collective

Des outils et des ressources

• Autodiagnostic et tableau de bord pour se positionner et planifier sa progression

• Tableur pour le suivi des achats vers les 50% de produits durables et de qualité

• Modèle d’affiche pour l’information aux convives

• Inscription aux expérimentations de réservation de repas et menus végétariens

Rdv sur : 
ma-cantine.agriculture.gouv.fr

https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/accueil




Aurélie MARAND
Directrice du projet « ADAGE »
Cheffe du service Alimentation

REGION GRAND EST



1/ ADAGE – quoi/comment ?

AXE 1. 

Professionnaliser 

et sécuriser les achats

AXE 2. 

Mobiliser et 
structurer l’offre

AXE 3. 

Accompagner 

les changements de 
pratiques

AXE 4. 

Créer une dynamique 
collective vertueuse

Programme 
ADAGE

2022-24

Objectif 2030 
2/3 de produits locaux de qualité 
dans la restauration collective 
dont 1/3 de produits bio 

Programme ADAGE
SP 23 juin 2022

équipe projet dédiée
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2/ 12 mois - 12 chiffres – 12 mots clés

A
G

IL
E

CHARTE

COCKPIT

M
A

N
G

E
R

D
U

R
A

B
L

E

EXPERIMENTER

SOURCING

E
G

A
L

IM

ATELIERS

TERRITOIRES

FILIERES

COLLECTIF
LOCAL

25 réunions EP ADAGE

6
 G

T
 s

o
u

rc
in

g

300 personnes associées

1
1

 G
T

 G
d

C
d

e
s

21 lycées pilotes
2 mois d’ateliers design

11% produits locaux

3
 c

o
te

c
h

A
D

A
G

E

15 rapports en CP/SP

50 M€ budget alimentation lycées/an

8 visites d’entreprises
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3/ ZOOM         réseau facilitateurs de sourcing local

Axe 1 & 2 : professionnaliser et sécuriser les 
achats & mobiliser et structurer l’offre

GT sourcing juin 2022-juin 2023
6 réunions
20 partenaires
auditions, échanges de pratiques, vision partagée

Propositions d’actions :
 cartographier les offreurs de solutions locaux 

de la restauration collective (producteurs, 
transformateurs, IAA, logisticiens…

 créer un réseau de facilitateurs de sourcing
local

 lever les freins de la logistique et du stockage 
en proposant des solutions territoriales

 CP octobre 2023 
AMI facilitateurs de sourcing
local 
 Janvier 2024 
Réseau de facilitateurs
Comité de suivi (Région, DRAAF, 
acheteurs, départements)
Indicateurs, bilan janvier 202521



3/ ZOOM         ACHATS LOCAUX DURABLES

Axe 2 : mobiliser et structurer l’offre

Chantier lycées pilotes de Metz juin 2022-juin 2023
5 réunions + 2 visites de terrain + 1 enquête in situ
5 lycées pilotes
échanges de pratiques, vision partagée, suivi des indicateurs

Constats :
Freins majeurs à l’achat de produits locaux de qualité :
1. le prix
2. le sourcing
3. le changement de pratiques

10,6%

10,5%

11,3%

Source webgerest_taux de produits 
locaux_ année scolaire 2022-23

 CP octobre 2023  - AMI facilitateurs de sourcing local 
 Année scolaire 2023-24
2 chantiers avec des lycées pilotes
« paniers bio » - 13 lycées publics
« paniers agrilocal55 » - 7 lycées publics
soutien aux surcouts liés aux achats de produits locaux 
durables – 180 k€
Plan régional pour la restauration et l’hébergement



4/ Prochaines étapes

septembre 2023
FOIRE DE CHALONS

octobre 2023
NOUVEAUX CHANTIERS

1er semestre 2024
CERCLE ELARGI

23

www.grandest.fr/consommer-local/
alimentationdurable@grandest.fr

http://www.grandest.fr/consommer-local/
mailto:alimentationdurable@grandest.fr


Alexis KLEIN
Responsable restauration

Lycée Louis WEISS
Ste Marie aux Mines
REGION GRAND EST



Chiffres 2023  (Janvier à septembre 2023)

13% produits locaux 

35 % bio

44% SIQO

450 déjeuners
80 dîners 





Les denrées utilisées sont principalement 
celles soumissionnées et retenues par le 
groupement de commande (Bartholdi Haut-Rhin)

Pas de «recette» miracle pour réussir à introduire un maximum de 
produits labellisés dans les menus mais un maximum «d’ingrédients*»

( *gestion des déchets, groupement de commande, équipe motivée...) 

 Produits laitiers AOP ou/et BIO
 Viande labellisée
 Légumes bios frais ou/et surgelés
 Epicerie bio 
 Pain bio



OLIVIER RUSSEIL
Délégué Territorial Nord-Est

Institut national de l'origine et de la qualité



























https://www.inao.gouv.fr/


https://www.inao.gouv.fr/content/download/495/3669/version/1/file/Reglement_usage_-_Marque_LR_-_2013.pdf
https://www.inao.gouv.fr/content/download/493/3656/version/1/file/Charte_graphique_-_Marque_LR_-_2013.pdf
https://www.inao.gouv.fr/content/download/497/3681/version/2/file/Note-d-information-marque-LR---restauration-collective.pdf
file:///C:/Users/RUSSEIL/Downloads/Notes_info_marqueAB_2020_VuSM3.pdf


Marjorie TONNELIER
Directrice

Association pour le développement 
de l’apiculture 

(ADA GRAND EST)



IGP Miel D’Alsace

Le Miel d’Alsace bénéficie d’une IGP depuis

2005.

Les ruches installées sur le territoire

Alsacien peuvent accéder selon l’endroit à

des essences forestières ou floristiques

variées. Parmi les miels d’Alsace, on

compte :

 Le miel de sapin

 Le miel de châtaignier

 Le miel d’acacia

 Le miel de tilleul

 Le miel de forêt

 Le miel de fleurs

Membres: 21 producteurs et 3 
conditionneurs

Le Miel d’Alsace IGP est aussi membre

d’Alsace qualité et utilise le logo

Savourez l’Alsace Produit du Terroir

Les miels alsaciens sont récoltés en suivant attentivement l’avancée des

floraisons et aux moments les plus opportuns pour proposer des miels aux goûts

bien différenciés. La production de miel varie en fonction des conditions météo.

Le miel de fleur et le miel d'Acacia sont des miels de printemps. Le Tilleul, le

Châtaigner, le Forêt et le sapin sont des miels d'été.

Liste des producteurs disponibles ici: https://miel.alsace/ 



AOP Miel Sapin des Vosges

Contexte de production

Le Miel de Sapin des Vosges est

rare car il demande l’alignement

de plusieurs conditions

naturelles et météorologiques.

Les paramètres qui interviennent

dans cette chaine de la nature

sont :

 l’abeille qui élabore le miel,

 le puceron qui fabrique le

miellat,

 le sapin pectiné (abies

pectinata), arbre-hôte du

puceron,

 le massif vosgien, support du

sapin,

 le climat et les sols propres

au massif.Liste des producteurs disponibles ici: https://www.mieldesapindesvosges-aop.fr/

Membres: 40 producteurs et 1 
conditionneur (France Miel)

Le Miel de Sapin des Vosges est 

obtenu à partir des miellats 

butinés sur les sapins des 

Vosges. 

C’est un miel brun foncé aux 

reflets vert. On y trouve des 

arômes balsamiques et une saveur 

maltée très distinctive, sans 

amertume.

https://www.mieldesapindesvosges-aop.fr/


Seuls les miels agréés ont droit à l’appellation "Miel 

de Sapin des Vosges" ou « Miel d’Alsace » et sont 

vendus munis du sceau officiel de garantie .

Miels de qualités: une référence à une provenance, un 
savoir-faire et un terroir

Les producteurs sous SIQO sont contrôlés 

chaque année par des organismes 

certificateurs
Les miels sous SIQO garantissent la qualité et l’origine des 

produits apicoles. 

Ils offrent aux consommateurs l’assurance de la traçabilité du 

produit, de la préservation des méthodes traditionnelles, de la 

protection de l’environnement et de la promotion du patrimoine 

culinaire local. 

Pour les consommateurs, les SIQO sont un gage de confiance.



Quentin HOFFMANN

Association Mirabelles de Lorraine (ODG)





Sébastien MULLER
Président 

de l’Association pour la Valorisation 
de la Choucroute d’Alsace

(AVCA)



•

•

•

•

•

•

•

•

•

•



•

•

CHOUCROUTE CRUE CHOUCROUTE CUITE 

Format
• En seau de 1 à 15 kg selon les

producteurs
• En seau de 1 à 15 kg
• En sachet de 1 à 10 kg

mailto:marion.petin@alsace-qualite.com


Julie BAERHEL
Chargée de mission

Alsace Qualité



֎ Recette à base de 7 œufs frais au kg de semoule de blé dur 
֎ Qualité des matières premières mises en œuvre
֎ Savoir-faire des producteurs ancrés depuis des générations dans les 

traditions culinaires alsaciennes


֎ Les Pâtes d’Alsace IGP sont des pâtes sèches de couleur jaune crème à 
doré au goût subtil d'œufs frais.

֎ Elles peuvent être présentées sous différents formats avec plusieurs 
dénominations: nouille, cheveux d'ange, coquillette, spaetzle, ... 

La spécificité des « Pâtes d'Alsace » IGP

֎ Aire géographique : Alsace (Bas-Rhin et Haut-Rhin)
֎ 2 fabricants engagés dans la démarche 

Données clés

VALFLEURI
À WITTENHEIM

(Haut-Rhin)

HEIMBURGER SAS
À MARLENHEIM

(Bas-Rhin)

Le livre de cuisine de l'abbé Buchinger datant de 1671 
évoquait déjà la recette des Pâtes d'Alsace. Ouvrage fondateur 
de la littérature gastronomique alsacienne, ce livre contribua 

véritablement à la renommée de ce produit. L'abbé y révéla le 
secret de fabrication des pâtes d'Alsace : 

"Les nouilles sont faites de beaucoup d'œufs, de bonne farine 
et de sel. Pas d'eau, mais des œufs en quantité."

Le saviez-vous ?

Pâtes d’Alsace Valfleuri

Pâtes d’Alsace Heimburger SAS

mailto:julie.baehrel@alsace-qualite.com


Amandine RIVIERE
Responsable générale

Animatrice ODG
TERROIR GRAND EST
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Introduction Elodie NTENDE
Brie de Meaux et Brie de Melun Elodie NTENDE
Brillat Savarin Maud MATHIEU
Chaource Marine SCHMITT
Epoisse et Langres Alexandra JACQUOT
Munster Amandine RIVIERE
Soumaintrain Anne-Lise SOULIGNAC
Emmental Grand Cru Olivier VALLAT
Gruyère Français Olivier VALLAT
Cancoillotte
Crème fraîches fluide d'Alsace 



Cancoillotte IGP

Beurrée et levurée

Crème Fraîche Fluide d’Alsace 
LABEL ROUGE IGP

Grandes qualités organoleptiques 
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mailto:contact@fromage-chaource.fr
mailto:contact@fromage-brillat-savarin.fr
mailto:odgbriemeauxmelun@gmail.com
mailto:odgbriemeauxmelun@gmail.com
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mailto:contact@fromagedelangres.com
mailto:contact@fromage-soumaintrain.fr
mailto:fromage-epoisses@wanadoo.fr
mailto:aopmunster@gmail.com
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http://www.emmental-grand-cru.fr/
mailto:contact@gruyere-france.fr
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mailto:contact@cancoillotte.info
mailto:nphilippe@alsace-lait.com
mailto:hmassot@alsace-lait.com


Thomas KELHETTER
Responsable de l’ODG

Alsace Volaille



Cancoillotte IGP

Beurrée et levurée



Alsace Volaille une filière de proximité :

1 ODG avec 55 adhérents dont 49 éleveurs 
9 éleveurs du 57

40 éleveurs du 67

125 bâtiments (dont 16 du 57) en production sur 50.000 m² de surface

1 bâtiment/semaine

1.440 Tonnes poulets 
labellisés en 2022

0,5 bâtiment/semaine

228.000 poulets MEP 1,196 Millions poulets MEP 114.400 poulets MEP

7,1 Millions d’€ 
de CA (départ abattoir)

5,5 bâtiments/semaine

2 Couvoirs – 2 FAB Aliment – 2 FAB Aliment Ferme – 2 Abattoirs
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mailto:alsace-volaille@alsace.chambagri.fr


Aurore AMMER
Chargée de mission restauration hors 

domicile



1992

Création de la 
démarche 

1ère démarche 
viande en produit 

certifié 

Déploiement de la 
démarche qualité 
suite à la crise de 

l’ESB

Création de la 
traçabilité en 

France - LQV est 
déjà en ordre de 

marche et gagne la 
confiance des 

consommateurs

Référencement 
dans les appels 

offres régionaux et 
GMS de Lorraine

2012

Virage de la 
démarche avec une 
refonte visuelle et 
création de Viande 
du Terroir Lorrain 

Sélection

2020

Harmonisation des 
démarches 

régionales sur le 
Grand Est

Arrêt de Sélection

Rapprochement 
avec les ODG Label 

Rouge (ACLR, 
Limousin 

Promotion, ASLR, 
BBA) en lien avec la 

loi EGAlim

Expérimentation 
en cours sur la 
création d’une 

filière Haute Valeur 
Environnementale 
(HVE) en lien avec 

la loi EGAlim



Point d’étape du développement des viandes 
de bœuf Label Rouge en Grand Est
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Filière Label Rouge dans le Grand Est
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Attentes et objectifs de l’experimentation HVE

Objectifs de l’expérimentation HVE :

 Deploiement du pacte societal interbev
 Tester la performance des EA du grand est / hve
 Maintenir et développer la part d’herbe des

élevages du Grand Est
 Preserver les zones à enjeux eau
 Réduction des coûts de certification grâce à la

structure collective
 Développer et maintenir performance

économique des EA grand est
 Commercialiser produit animaux/viande HVE
 Répondre à la loi EGALIM

72 élevages certifiés HVE fin 2021
 292 élevages certifiés HVE fin 2022

50% lait 50% viande
Objectif : 500 élevages fin 2023

72



CARTOGRAPHIE DES EA HVE 2021 / 2022
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Légende
Bovin viande
Bovin lait
ovin



BLEU-BLANC-COEUR

Marie-Eve DOYEN – Responsable Grand Est - Bleu-Blanc-Coeur

Grand Est – Bourgogne Franche Comte – Loiret Cher
Marie-eve.doyen@bleu-blanc-coeur.com

https://www.bleu-blanc-coeur.org
06 70 95 17 27

mailto:Marie-eve.doyen@bleu-blanc-coeur.com
https://www.bleu-blanc-coeur.org/


BLEU-BLANC-CŒUR EN CHIFFRE C’EST… 



BLEU-BLANC-CŒUR, UNE DÉMARCHE DE FILIÈRE CONNECTÉE AUX ATTENTES 
SOCIÉTALES

Alimentation au coût 

accessible
(Index prix : +5 à 15% 
versus conventionnel) 

Impacts environnementaux améliorés 
(CO2 , lutte contre déforestation importée,                                    

autonomie protéique) 

Goût et qualité 
(saveur, goût, onctuosité, perte en 

eau  à la cuisson… ) 

Nutrition & équilibre
(densité nutritionnelle >, régulation de 

l’inflammation, stimulation de l’immunité… ) 

Création de valeurs
(engagements, rémunération 

additionnelle, montée en gamme, 
services agroécologiques… ) 



2500 PRODUITS BLEU-BLANC-CŒUR 
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OBLIGATION DE RÉSULTATS + EXPERTISES = CLÉS DE 
CONFIANCE



LE PLUS GRAND MOUVEMENT CITOYEN DU BIEN 
MANGER EN FRANCE

1.600 +4.000 +1.000

21.000

253.000 abonnés

FB                INSTA           LINKEDIN              TWITTER     YT

230 K           5 K             9 K             9 K              600



Les produits sous signe de qualité du Grand Est c’est aussi

Pour information:
Le Grand Est compte près de 4 050 fermes bio (233 000 ha, 6e rang français), soit 9,6% des 
exploitations de la région et 7,8% de la SAU régionale



https://www.inao.gouv.fr/

https://draaf.grand-

est.agriculture.gouv.fr/

https://biograndest.org/

https://grandest.chambre-

agriculture.fr/

https://www.paq.fr/

http://synalaf.com/

https://www.labelrouge.fr/qui-est-

fedelis-1

81https://grandest.chambre-agriculture.fr/publications/toutes-les-publications/la-publication-en-detail/actualites/memento-des-produits-sous-signes-de-qualite-du-grand-est-2019

https://www.inao.gouv.fr/
https://draaf.grand-est.agriculture.gouv.fr/
https://biograndest.org/
https://grandest.chambre-agriculture.fr/
http://synalaf.com/
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www.grandest.fr

5 rue de Jéricho - CS70441

51037 Châlons-en-Champagne Cedex

+33 (0)3 26 70 31 31

1 place Adrien Zeller - BP 91006

67070 Strasbourg Cedex

+33 (0)3 88 15 68 67

place Gabriel Hocquard - CS 81004

57036 Metz Cedex 01

+33 (0)3 87 33 60 00


