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CUISINE

RESPONSABLE

10 conseils pour
définitivement adopter
une cuisine durable
dansvotre restaurant !




EDITO

QUALITE & FRAICHEUR

Consommer responsable est devenu en quelques années I'enjeu majeur de notre
société. Le secteur de la restauration n'est pas en reste pour s'adapter a ces nou-
veaux changements. Les acteurs de la gastronomie francaise se réinventent en
agissant au quotidien pour la santé des consommateurs et la planete.

Penser au delas de I'assiette c'est réfléchir a de nouvelles alternatives pour limiter
I'impact de notre consommation. Elaboré selon vos besoins, ce livre blanc vous
donne les clés nécessaires pour adopter une cuisine responsable dans votre res-
taurant. Ainsi, gastronomie peut rimer avec éco-responsabilité !

N\

L'idée avec Califrais est de permettre a un restaurateur
de se consacrer a son cceur de métier

Pierre Levy, CEO
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REDUIRE, TRIER ET RECYCLER
SES DECHETS

Chaque année en France, la quantité de dechets
alimentaires s'éleve a 1,6 million de tonnes dans
la restauration, un chiffre qui inquiete .Cepen-
dant une véritable prise de conscience s'opere
et des solutions simples peuvent étre mise en
place.

Il suffit d'adopter les bons gestes dans votre
quotidien. Les actions de lutte contre le gaspil-
lage vont de la gestion de vos achats a la ges-
tion des stocks, en passant par la préparation
en cuisine ! Le probleme est de taille, tant d'un
point de vue environnemental (surconsomma-
tion des ressources naturelles) qu'économique
(dépenses inutiles et traitement des déchets).

Désormais, réduire le gaspillage alimentaire
en cuisine n'est pas seulement bon pour la pla-
nete, c'est également bon pour votre budget !
C'est pourquoi, il est possible a différents mo-
ments du service de lutter contre le gaspillage
grace a diverses actions.

Vous restaurateur, avez un role capital dans la
réduction des déchets aussi bien en cuisine
que lors du service. La réduction des déchets
devrait ainsi se hisser en haut de vos priorités.

JEME

C'est la place qu'occuperait le gaspillage alimen-
taire s'il était un pays. Il serait derriere la Chine et
les Etats Unis, avec un rejet de 4,4 gigatonnes de
gaz a effet de serre paran .




Les biodéchets sont constitués principalement de dé-
chets issus de votre cuisine (epluchures de legumes et
autres restes alimentaires) et d'invendus alimentaires.
Des entreprises comme Bionerval collecte les biodé-
chets des professionnels depuis 10 ans et les valorise
en énergies vertes et en fertilisant pour les terres agri-
coles.

Le mot d'ordre est simple :

recycler plutot que jeter !

Le rble de cette entreprise consiste alors a vous ac-
compagner pour lutter contre le gaspillage alimentaire
mais aussi a faciliter et encourager le tri séléctif dans
votre cuisine. La collecte et la valorisation de ces bio-
déchets devient de I'énergie verte et du fertilisant orga-
nique !

En 2018, 96 000 MWh d'énergie verte a été produite .
De nombreuses solutions sont a votre disposition pour
recycler vos déchets. Le compost fait également partie
de I'une d'entres elles.

D[[ LS ALIMENTS DONT LA DATE LIMITE DE CONSOMMATION EST PROCHE PEUVENT
ETRE SERVIS EN PRIORITE.

DDM ALTMENTS A DATE DE DURABTLITE MINTMALE DEPASSEE PEUVENT AVOTR CERTAINES
QUALLTES ALTEREES, MATS NE PRESENTENT AUCUN DANGER : ILS PEUVENT DONC ETRE SERVIS £1
NON]E




CUISINER ZERO DECHET

POUR PREVENIR DU GASPILLAGE

O Cuisiner tous les produits

Un produit un peu trop mdar, avec une DLC un peu
trop courte, de droles d'excroissances ou endom-
magé lors du transport mérite d'étre sublimé par
votre savoir-faire !

Ces marchandises, dites hors calibres, présentent
en effet quelques défauts esthétiques sans pour
autant dénaturer les qualités gustatives du produit.
Elles ont donc tout a fait leur place dans la cuisine
de votre restaurant.

Souvent moins colteux a l'achat, car bénéficiant
d’'un rabais conséquent, ces produits sont l'occa-
sion de réduire ses codts de revient pour réaliser
un plat du jour différent mais tout aussi gourmand.

O User de créativité pour ne rien jeter

Fanes de carottes, queues de fruits, pain rassis,
épluchures en tout genre : autant d'occasion de
montrer votre talent et d'imaginer de nouvelles
recettes zéro déchet | Faire preuve de créativité
avec ce que l'on jette généralement, c'est la devise
de certain Chefs qui saisissent la problématique
du gaspillage alimentaire a bras-le-corps.

Le Chef Frangois Pasteau utilise par exemple les
produits dans leur intégralité pour la cuisine de
son restaurant bistronomique I'Epi Dupin, le Chef
Laurent Pichaureaux s'est également engagé a
réduire au néant les déchets alimentaires d'Es-
ens’all, ou encore Elodie et Shéhrazade qui I'uti-
lise des l[égumes moches dans I'élaboration de la
carte de chez Simone Lemon.

Pour aller plus loin dans vos recherches, le label
Ecotable référence plus de 60 restaurants éco-res-
ponsables en France !

O Eviter les restes

Pour poursuivre sur cette lancée, calculer au
plus juste les portions dans les assiettes servies
aux clients permet de continuer cet effort pour
réduire le gaspillage alimentaire dans votre res-
taurant.

Vous pouvez également proposer des Gourmet
bags, doogy bag eco-responsable, pour offrir a
votre clientele le plaisir de retrouver chez eux les
saveurs de votre cuisine !




Le gaspillage alimentaire en France par categorie de produit .

Fruits & légumes Racines & tubercules \s
45% 45% - 30%

Poissons & fruits de mer
SE» 0% 35% © 20%

LES ASTUCES TNCONTOURNABLES

POUR SENGAGER A FOND DANS LE Z€RO DECHET |

LES CHIPS D' EPLUCHURES DE LEGUMES BIO : OK A PREMIERE VU CE N (EQUI DONNE LE PLUS ENVIE!
POURTANT, RAPIDE A PREPARER, [S[HI PEUVENT AJOUTE RDU(ROUSTI ANTAUN SA ADE U ETRE MELANGEES A DIFFERENTES
CHTPS DE LEGUMES POUR ACCOMPAGNER UNE VIANDE ROUGE OU UN BURGER.

LE BOUILLON D EPLUCHURE : POUR DONNER PLUS DE SAVEURS A UN RISOTTO, LA RECETTE ULTIME POUR REUTILISER TOUS SES
BLODECHETS |

LE CRUMBLE AVEC LES RESTES DE LEGUMES : | UM UNP UH\TIGU 0U MANQUE D'INSPTRATION POUR VOS RESTES EN
CUTSINE : UN PEU DE BEURRE, DE CHAPELURE, DE PARMESAN ET LETOUR EST JOUE !

LA COMPOTE DE FRUTS TROP MORS: QUT A DIT QU'UN FRULT ABIME FINTSSATT SA ROUTE DANS LA POUBELLE !




PRIVILIGIER LE SOURCING

DE PRODUITS LOCAUX ET DE SAISON

Vos clients sont a larecherche de qualité quand
ils mangent en dehors de chez eux. 82% des
Francais ont I'impression d'étre plus attentifs a
leur alimentation qu'il y a 3 ans' . Les produits
utilisés se doivent de répondre a une certaine
tragabilité concernant leur provenance. C'est a
votre fournisseur d'étre transparent sur l'origine
des produits proposés ! Qualité, proximité et
éthique doivent vous guider au quotidien.

C'est pourquoi il est idéal pour vous de privilégier
les produits en circuits-courts et de saison.

69% des Francais sont préts a payer plus cher
leurs produits pour permettre aux agriculteurs
d'étre mieux rémunérés’ . Adopter cette dé-
marche permet ainsi a des producteurs d'avoir
uneactivité économiquedurable surleurterritoire.

Ces produits présentent différents avantages :

O Economique

Il 'y a une véritable création de valeur ajoutée
pour le territoire d'ou provient les produits ainsi
que pour vous, restaurateur ! Le sourcing de pro-
duits locaux vous permet de mettre en avant les
produits aussi bien sur votre carte que dans vos
communications destinées au grand public. De
quoi attirer de nouveaux clients soucieux de leur
alimentation.

O Social

Il estimportant de créer un lien social solide entre
vous et votre fournisseur. Ce lien vous permettra
de vous informer sur la provenance des produits,
faire des retours qualités ou encore étre source
de proposition pour lui soumettre de nouvelles
références aupres de votre fournisseur.

Q Comportemental

Nous en parlons de plus en plus, mais
consommer des produits de saison est pri-
mordial pour le bon fonctionnement de
notre planéte puisqu'ils sont moins traités
et n'utilisent pas de pesticides. De plus, ces
produits contiennent naturellement les nutri-
ments dont nous avons besoin. Les produits
de saison permettent un véritable retour aux
sources.

C'est également un moyen d'étre plus créatif
en composant votre carte différemment. Loc-
casion parexemple de mettre plusenavantles
produits de saison de votre terroir et d'innover
pour surprendre vos clients ! Un bon moyen
de confirmer a nouveau que le savoir-faire
frangais na plus peur de se réinventer..

Printemps : Le petit pois

RICHE EN FIBRES ET EN PROTEINES
t

BOOSTE LE SYSTEME IMMUNTTAIRE

Eté : La fraise

RICHE EN VITAMINE C
STIMULE LE SYSTEME IMMUNITATRE

CF

Automne : La poire
ﬁ RICHE EN EAU ET EN VITAMINGS C
FACLLTE LA DIGESTION

Hiver : Le chou

RICHE EN VTAMINE D eere
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OPTER POUR LA LIVRAISON

ECOLOGIQUE DES MARCHANDISES

Avec un nombre de ventes en ligne qui ne
cesse daugmenter (hausse de 13,4 % en
France en 2018), le trafic de marchandises
prend une ampleur considérable . Certains
fournisseurs ont choisi de s'inscrire dans
une démarche respectueuse et vertueuse
visant a limiter leur impact environnemental.

En terme de livraison, les restaurants sont
conscients de I'empreinte écologique de leurs
activités. C'est pourquoi ils sont de plus en plus
nombreux a mettre le développement durable
au ceoeur de leurs activités en s'engageant dans
une démarche éco-responsable. Transports
écologiques, préservation des ressources ou en-
core tri des déchets : rien n'est laissé au hasard.

LALTFRATS & LA LIVRATSON

6 fournisseurs
difféerents, c'est :

@%@.

kg de CO2

pour1 livraison

Les attentes changent et évoluent en
fonction de notre environnement. L'éco-
logie est au coeur de toutes les discus-
sions et s'invitent dans vos cuisines que
ce soit a travers vos produits ou encore
dans la gestion générale de votre restau-
rant. La livraison ne doit pas non plus étre
mise de coté et doit s'inscrire dans la dé-
marche éco-responsable du restaurant.

Les denrées alimentaires demandent
un processus de livraison particulier
pour les restaurateurs. Elles néces-
sitent un respect de la chaine du froid et
une propreté irréprochable. Les acteurs
du secteur sont conscients que ce mo-
dele reste pour le moment imparfait et
la plupart commencent a s'équiper de
flottes électriques ou au gaz naturel qui
visent a améliorer I'empreinte carbone.
Une tendance qui devrait s'accroitre avec
les années'!

livraisons a l'aide d'une
flotte de camions roulant au

gaz naturel

kg de CO2
rejetes

rejetés




FAVORISER LE ZERO PAPIER

Unetendance se dessine actuellement, celle
d'une supression progressive et d'une digi-
talisation du papier. En Europe, c'est plus de
33000 pages qui sontimprimés chaque se-
conde . Dans votre quotidien, vous utilisez
denombreux papiers: pourvos commandes
ou votre comptabilité. C'est pourquoi, il
faut penser a favoriser la dématérialisa-
tion. Elle comporte plusieurs avantages.

Q Stockage et archivage

Terminé la perte de temps a trier vos fac-
tures ou vos bons de commande, tout se re-
trouve sur un seul et unigue endroit en ligne.

O Gain de productivité

Le «zéro papier» va vous aider notamment
a faciliter la lecture et le classement des
documents. Vos documents en papier se
dégradent au fur et @ mesure de leur ma-
nipulation. Plus besoin de nombreux dos-
siers pour classer vos papiers, tout est
au méme endroit, consultable a [l'infini.

LE CHOIX DU FOURNISSEUR

O Protection de la planete

A grande échelle le « zéro papier » a un
impact favorable sur I'environnement. |l
aide a préservation les foréts et a la lutte
contre les gaz a effet de serre.

O Valeur ajoutée

Il est indiscutable qu'aujourd’hui vos
clients attachent beaucoup d'importance
au développement durable et a la protec-
tion de I'environnement. La possibilité de
mettre en avant un effort écologique de
votre part pourrait non seulement satis-
faire votre clientele existante mais aussi
attirer de nouveaux clients soucieux d'une
alimentation plus responsable et durable.

Il est donc possible pour vous de te-
nir compte du développement du-
rable a travers de multiples gestes
afin de faire évoluer le secteur.

LE SAVIELVQUS !

ON ESTIME QU“ENTRE 2010 £7 2016, LA CONSOMMATION DE PAPIER EN ENTREPRISE

AVATT BATSSE DE 3,1 % DANS LE MONDE GRACE A LA DEMATERTALISATION

POURQUOT NE PAS FATRE DE MEME DANS VOTRE RESTAURANT !

Source

®) planetoscope

LA CUISINE RESPONSABLE






Lintérét des consommateurs pour les pro-
duits sains, locaux et labellisés ne cesse
de grandir. Attentif a l'origine des produits,
leurs bienfaits ainsi que leur qualité, les
consommateurs souhaitent étre davantage
informés sur les produits préparés en cui-
sine et appellent les restaurateurs a s'enga-
ger!

LA VIANDE EN PLUS PETITE

QUANTITE DANS LES ASSIETTES

Conséquence des scandales alimentaires
survenus et de I'éveil des consciences sur
les enjeux environnementaux d'aujourd’hui,
45% des Francais ont baissé leur consom-
mation de viande sur ces deux derniéeres an-
nées . En revanche, les protéines végétales
gagnent du terrain et sont remises au gouUt
du jour!

Les Chefs impliqués dans une consomma-
tion plus responsable repensent l'équilibre
des assiettes servies au restaurant afin de
placer les léegumes non plus comme simple
accompagnement mais comme véritable
mets. lls se prétent au jeu en imaginant des
recettes veggies gourmandes, parfois méme
cuisinées avec des légumes oubliés ou en
utilisant des épices hors du commun pour
retrouver de nouvelles saveurs.

Notre conseil ? S'amuser a cuisiner les lé-
gumes de maniere différente et proposer
des produits végans comme alternatives aux
produits carnés. Enfin, privilégier la viande de
qualité, idéalement issus de circuits-courts
pour vos recettes carnées.

ZOOM SUR o o ALAIN DUCASSE

CE CHEF CUTSINIER FRANCATS PROPOSE AU PLAZA ATHENEE UNE
CARTE COMPOSEE UNTQUEMENT DE LEGUMES, CEREALES ET
POTSSONS !

SES ENGAGEMENTS ORTENTES VERS UNE CUTSINE RESPONSABLE,

METLLEURE POUR L'ENVIRONNEMENT £T LA SANTE, TRADUTSENT

(ETTE EVOLUTION DE LA GASTRONOMIE FRANCATSE EN FAVEUR
D'UNE BALSSE DE LA CONSOMMATION DE VIANDE.

€ LA CUTSINE DE LA NATURALLTE EST RESPECTUEUSE DES RESSOURCES
DE NOTRE PLANETE.
FACE A LA NATURE, LA CUTSINE SE FATT MODESTE T S'ADAPTE. )

§
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DES REFERENCES
EN CIRCUITS-COURTS

De nombreux produits sont disponibles en cir-
cuits-courts. Mais les fruits, les légumes ou
le miel ne sont pas les seules denrées dispo-
nibles. La viande, le beurre, la confiture ou éga-
lement le vin sont des denrées dont les produc-
teurs disposent. Tous ces produits ont comme
point commun : la qualité.

Les produits en circuits-courts ainsique les pro-
duits issus de l'agriculture biologique sont plé-
biscités par les consommateurs. Aujourd’hui,
c'est 78% des Francais qui souhaitent voir des
produits bio et locaux dans leur assiette au
restaurant . De quoi encourager les restau-
rateurs a inciter les consommateurs a mieux
manger et cela toujours a un prix raisonnable.

Les produits locaux permettent d'élaborer une
carte saine et actuelle. Cela requiert bien évi-
demment de I'anticipation et de l'organisation.
Pour vous soutenir dans cette démarche, les
fournisseurs peuvent vous accompagner dans
ce changement.

100M SUR. .. ouage

(E RESTAURANT A LA CUISINE  FAST-G00D
5t DONNE POUR  MISSION DB CUISINER  DES
PRODUTTS ATYPLQUES ET DE SATSON, ACCOMPAGNIES
DUN ASSATSONNEMENT RAISONNE POUR NE PAS
DENATURER LE PRODUTT.

Imago
16 Boulevard Montmartre 75009 Paris
0972396999



Sur cette méme lancée, les légumineuses
font leur come back !

Délaissées depuis quelques temps, elles
sont désormais synonyme d'une alimen-
tation saine et équilibrée. Environnement,
bien-étre animal et santé : les légumineuses
séduisent les consommateurs en quétent
de nouvelles alternatives pour limiter leur
impact. Les comportements alimentaires
evoluent ainsi vers la consommation de pro-
téines végétales reconnues pour leurs multi-
ples bienfaits.

Les assiettes veggies et autres recettes
100% végétariennes émergent sur les cartes
des restaurants, pour le plus grand plaisir
des consommateurs veggie ou flexitariens.

1 restaurateur sur 2 voudrait méme élargir
son offre végétarienne . Pour leur faciliter
la tache, l'offre de légumineuses en France
est bien fournie, avec des références locales
pour une consommation encore plus res-
ponsable !

Les légumineuses en circuits-courts

— La lentille verte du Puy

— La lentille verte du Berry

— Le haricot coco de Paimpol
— Le haricot Tarbais

— Le lingot du Nord

— Le mogette de Vendée

LE SAVIEZ-VOUS |

DE NOUVELLES TENDANCES VOTENT LE JOUR EN CUTSINE !

OIS CHICHE ROTT EN APERITIF COMME AL

LTERNATIVE AUX POP-CORN,

E(/l S MARINES) POUR DONNER DU PEPS A LA VINATGRETTE D'UNE SALADE.
[OOKI A POUDRE D'INSECTES POUR FATRE DECOUVATR LA PATISSERTE AUX PROTEINES D'INSECTES
OU ENCORE DU THE MATCHA POUR AGREMENTER UNE RECETTE




DU POISSON ISSU DE LA
PECHE DURABLE

Proposer une cuisine responsable dans son
restaurant, c'est aussi repenser sa consom-
mation de poisson, en fonction des saisons
et des techniques de péche utilisées.

En France, 30% des poissons sont issus de
la surpéche . Certaines especes sont alors
menacées d'instinction. Sans surprise, on re-
trouve le saumon, le cabillaud ou encore le
thon rouge.

Identifier les techniques de péche
non durable :

La péche au chalut, non sélective et en zone
non préservée ainsi que l'utilisation de drague
sont montrées du doigt. Lutilisation de ces
techniques de péche entraineraient une dé-
gradation prématurée des fonds marins.

Favoriser les espéces peu connues
pour limiter la sur-consommation :

Certaines especes se font plus rares sur les
étals. Le tacaud, la sole cardine ou le mulet
sont des poissons fragiles, donc peu com-
patibles avec les circuits traditionnels de
péche et par conséquent peu connus des
consommateurs. Moins cheres et avec un
impact moindre sur l'environnement, ces
especes permettent d'éviter la sur-consom-
mation concentrée sur quelques poissons.

Cette démarche permet ainsi d’inscrire dans
le développement durable vos pratiques tout
en permettant de faire découvrir de nouvelle
especes a vos clients !
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86 %

des poissons sur les étals sont
péchés selon des méthodes non durables

LE SAVIEZ-VOUS |

DEPUTS J0L7, LE MINTSTE ATRAN SITION £C0L0-
GLQUE A LANCE LE 1060 PE(H E DURABLE QUI GARANTIT
DES STOCKS SUFFISANTS DANS UNE ZONE GEOGRAPHLQUE,

UNE METHODE DE PECHE VERTUEUSE T PEU DESTRUCTRICE

DU MILIEU MARIN, PERMETTANT DES PRISES CIBLEES SUR
LES ESPECES RECHERCHEES £T COMBINANT D'AUTRES FAC-
TEURS COMME LES CONDITIONS DE TRAVALL DES MARINS.




DES PRODUITS LABELLISES
POUR REMPLACER LES STANDARDS

Il est également possible de s'engager
du coté de I'épicerie. Café, thé, chocolat,
épices variées : tous ces produits viennent
de loin. Difficilement remplacables, il est
possible de retrouver des références is-
sues du commerce équitable et labelli-
sées Fairtrade. Ce label s'engage sur des
prix plus équitables aux producteurs ain-
si que des conditions de travail plus hu-
maines, garantissant ainsi une fabrication
et une commercialisation la plus équitable
possible.

Pour les plus motivés, il est possible de
trouver des alternatives locales a ces
produits en faisant preuve de créativité.
Chicoré pour le café, mélange de diverses
épices pour un curry made in France : tout
est possible avec un peu d'imagination.

Certains Chefs se lancent méme le défi de
composer un panel d'épices bien différent
des saveurs que l'on retrouve générale-
ment dans les assiettes.

Comme eux, lancez-vous dans la compo-
sition de vos propres épices origine France
pour imaginer de nouvelles saveurs pour
VoS recettes.

Exemples d'épices francgaise :

— La lavande
— La fleur de sureau
— Le safran




Devenir un restaurant éco-responsable n'est pas une mince affaire !

Cela demande de repenser vos habitudes en cuisine afin d'intégrer
de nouvelles solutions comme alternatives durables ou d'adapter
vos pratiques selon une démarche plus respectueuse de I'environ-
nement. Cette initiative peut paraitre décourageante, pourtant, cette
premiere étape est essentielle pour repartir sur de bonnes bases.

Coté approvisionnement des marchandises, s'engager en faveur
d'une cuisine responsable signifie également travailler avec des
partenaires qui, comme vous, ont prit conscience de l'impact de
leur activité et oeuvrent pour faire évoluer le secteur de la restaura-
tion vers de nouveaux enjeux environnementaux.

Des partenaires tenant a bousculer les codes de la logistique d'ap-
provisionnement vers plus de simplicité et de transparence. Vous
permettant ainsi de travailler avec des produits frais bons pour la
santé et pour lI'environnement.

Ces changements s'accompagnent également d'un éveil sur les in-
novations foodtech qui participent a I'évolution des habitudes de
consommation.

[l ne vous reste plus qu'a trouver la routine éco-responsable qui
vous convient le mieux !






Bionerval - Ma solution déchet
www.masolutiondechets.restaurant

Califrais
www.califrais.paris

07 67 56 24 50
victor.d@califrais.paris

Etiquet'table
www.etiquettable.eco?initiative.com

Gourmet bag
www.gourmetbag.fr

Too Good To Go
www.toogoodtogo.fr

Ecotable
www.ecotable.fr
contact@ecotable.fr

Ecocert
www.ecocert.fr

Slow Food

Chiche
onestchiche.fr

Jimini's
WWW.[Iminis.com

ADME
www.ademe.fr

Calculateur d’empreinte carbone
www.bonpourleclimat.org

Zero Waste Paris
WWww.zerowasteparis.fr
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