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New food concept
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Avant-propos

Notre santé, notre alimentation et la
nature sont étroitement liées. Chan-
geons la facon dont nous produi-
sons et consommons les aliments et
suivons le slogan:

“Let’s eat more sustainable food!”

Aujourd‘hui la malnutrition, l'obésité
et la faim sont devenues des pro-
blemes majeurs que nous devons
adresser. Nos ressources naturelles
sont surconsommeées et notre en-
vironnement est pollué tandis que
des aliments précieux sont produits
et gu’un tiers de toute la nourriture
produite dans le monde est jeté (soit
1,3 milliard de tonnes par an).

Pour garantir notre santé et celle
de notre planéete a long terme, nous
devons changer la facon dont nous
produisons et consommons les
aliments. C'‘est pourquoi Restopolis
s‘engage pour un meilleur régime
alimentaire sain et plus durable.

Notre défi

Plus d‘un tiers de nos terres et deux
tiers de nos ressources en eau
douce sont utilisés pour produire
des aliments.

Restopolis reléve le défi pour
préserver la santé de ses convives,
celle de notre planéte et celle de
nos systémes alimentaires.

En apportant des concepts simples
aux aliments travaillés dans nos can-
tines et mis sur les assiettes de nos
convives, NoUS PouUvons Promouvoir
la consommation d‘aliments riches
en santé et en avantages nutrition-
nels, et soutenir des pratiques de
production alimentaire durables et a
faible impact environnemental.

Notre concept

Notre alimentation pése lourd en
termes d’impact écologique. Notre
nouveau concept ,food4future” se
veut de changer les habitudes ali-
mentaires dans les cantines scolaires
et universitaires afin de réduire I'im-
pact sur 'environnement.

Ce concept consiste dans l‘accom-
plissement de 6 « RestoGoals ».
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RestoGoal #1

Mise en ceuvre du plan

d’action PAN-BIO2025 _

Le plan d‘action national de pro-
motion de l‘agriculture biologique
,PAN-Bio 2025" vise surtout a soute-
nir de maniére active le développe-
ment et la promotion de I‘agriculture
biologique nationale afin d‘équilibrer
davantage l‘offre et la demande.
Moteur important de ce plan est
|‘introduction de produits issus de
|‘agriculture luxembourgeoise d‘ici
2025 dans les établissements de
restauration collective.

Le gouvernement entend assurer un
réle modele en commencant par la
restauration collective subvention-
née par |‘Etat ol 50% des produits
proviendront de l‘agriculture luxem-

bourgeoise dont 2/5 de produits
issus de |‘agriculture biologique et
3/5 de produits issus de I‘agriculture
locale avec une priorité accordée
aux produits provenant de l‘agricul-
ture en conversion.

A cet effet, nous prévoyons d’aug-
menter graduellement les taux des
produits locaux et bio-locaux qui
sont utilisés dans nos cantines sco-
laires et universitaires, ceci jusqu’en
2025.

5 mesures pour la mise
en ceuvre du PAN-BI02025

Pour atteindre ces objectifs, nous
allons mettre en ceuvre les mesures
suivantes:

1. Achat et utilisation prioritaire de
produits luxembourgeois.

2. Adaptation des menus de maniere
a ce gu’un maximum de produits
de provenance locale soit utilisé.

3. En cas d’indisponibilité d’un pro-
duit en version locale, ce dernier
doit étre originaire de la grande
région.

4. Interdiction d’utilisation de pro-
duits provenant d’autres conti-
nents sauf en cas d’exception
diment justifiée.

5. Collaboration étroite avec le
Ministére de I’Agriculture, de la
Viticulture et du Développement
rural, les petits et moyens produc-
teurs locaux et les grossistes afin
de promouvoir les produits locaux
et bio-locaux et de mettre en rela-
tion I'offre et la demande.

THE ROAD
TO MORE LOCAL




RestoGoal #2 &=

Nouvelle offre de re’paé "

E—
»

L‘avenir de notre planéte passera
entre autres par nos assiettes. Pour
lutter contre le changement clima-
tique, nous préconisons de modifier
la composition de notre alimentation
et de valoriser les repas végétariens.
Ainsi, nous avons changé nos menus
pour manger équilibré et durable,
au maximum bio, local et de saison
tout en réduisant en méme temps la
part de produits animaux dans les
assiettes.

Augmentation de I’offre de
produits alimentaires végétariens

Déja aujourd’hui nous proposons
guotidiennement un plat végétarien
en alternative au plat principal com-
posé de viande ou de poisson dans
nos cantines.

Afin d’encourager davantage les
convives des établissement sco-
laires et universitaires a découvrir
les atouts et la diversité de la cuisine
végétarienne, nous allons élargir
|'offre y relative en proposant égale-
ment un plat principal végétarien par
semaine et en augmentant la fré-
guence d’entrées, de snacks, woks,
salades a emporter et sandwichs
végétariens.

Par ailleurs, le potage du jour sera
toujours préparé a base d’ingré-
dients végétariens et nous aug-
menterons 'offre végétarienne lors
des petits déjeuners et diners des
internats.

Augmentation de I’offre
de produits alimentaires végans

Afin de répondre a la demande
croissante d’alternatives véganes,
nous avons introduit une offre quo-
tidienne de plats végans dérivés des
plats végétariens dans un premier
temps.

|l est prévu de développer progressi-
vement I'offre de plats typiquement
végans. A cet effet, les chefs de nos
cantines bénéficieront d’une forma-
tion spécifique en cuisine végane.

Offre équitable de plats
végétariens/végans et de plats
a base de protéines animales

Restopolis a décidé d’adapter la
quantité des plats végétariens/vé-
gans proportionnellement a celle
des repas non végétariens, c’est-a-
dire la moitié des choix proposés
dans nos cantines sera a base de
protéines animales tandis que l'autre
moitié sera végétarienne et/ou
végane.

Adaptation de la dénomination
des menus

Désormais, les dénominations de
nos menus seront modifiées de
maniére a ce que chaque plat, qu’il
soit végétarien/végan ou non, soit
considéré comme un plat principal
au lieu d’étre simplement vu comme
alternative au plat principal a base
de viande ou de poisson.

Utilisation responsable
de la viande

Notre objectif est de redonner a la
viande son statut particulier dans la
société et de faire en sorte qu’elle
soit consommée de maniere durable
et avec modération dans les can-
tines scolaires et universitaires.

A cet effet, nous veillons a proposer
de la viande locale de qualité en
proportion adaptée et en utilisant
toutes les parties provenant d’un
animal ce qui aide Restopolis a ré-
duire le gaspillage alimentaire.

Projet pilote « VeggieMonday »

Apres les vacances de la Toussaint,
Restopolis lancera, en collaboration
étroite avec ’Athénée du Luxem-
bourg, le Lycée Aline Mayrisch
Luxembourg et le Lycée Michel Ro-
dange Luxembourg, un projet pilote
« VeggieMonday » d’une durée de
six mois dans les cantines de ces
établissements.

Ce projet prévoit de proposer uni-
qgquement des plats végétariens et
végans dans les structures mention-
nées de Restopolis lors des lundis.

Si ledit projet s’avére concluant, ce

principe pourra également étre ap-
pligué a d’autres établissements sur
demande de ces derniers.

Abandon de produits
non durables ou menacés

Dans le respect d’'une meilleure
empreinte écologique, les chefs des
cantines Restopolis abandonneront
les produits non durables comme
p.ex. scampis et avocats venant de
pays lointains et abandonneront
complétement la gamme de pro-
duits menacés comme p.ex. le thon
rouge.

ONE DAY A WEEK CAN MAKE A DIFFERENCE

Wq’c%wf“l

-
#  Support local vegetable growers
oK

.f revaluing your meat consumption

z’ reduce your carbon footprint

FOOD I FUTURE

www.restopolis.lu




RestoGoaI #3

Promotion maximale des produits
locaux et de la Grande-Région

Approvisionnement local en
respectant la saisonnalité

Nous remplacons les produits pro-
venant de pays lointains par des
produits locaux et saisonniers afin
de minimiser les chemins de trans-
port des aliments.

Projet pilote «eduGarden »

Restopolis a lancé un projet pi-

lote de mise en place d’une serre
hydroponique sur le site eduPdble
Walferdange qui vise la cultivation
de légumes durant toute I'année afin
d’augmenter la diversité alimentaire
locale tout en réduisant les chemins
de transport des aliments a O km.

Collaboration étroite avec les producteurs locaux

En plus des relations avec les grossistes, Restopolis souhaite prioritaire-
ment développer la collaboration avec les petits et moyens producteurs
locaux et ainsi soutenir la production locale.

. --'PkOJet'bilote «eduGarden»

Le meilleur déchet
est celui que I‘on ne produit pas!

Ainsi, nous sensibilisons nos
convives a modifier leur consomma-
tion avant méme la production de
déchets afin de préserver I‘environ-
nement.

Promotion de produits réutilisables

Nous encourageons l'utilisation de
produits réutilisables tels que les
gourdes « myCan », les sets de cou-
verts « myKit », les sacs « Frupstut »
et les Ecobox qui sont vendus dans
nos cantines.

Préférence aux
emballages végétaux

Pour les convives ne disposant pas
d’alternative réutilisable, nous utili-
sons des emballages végétaux pour
les plats ou produits a emporter.

Vente de produits sans emballage

Si possible, nos produits tels que des
viennoiseries ou des sandwichs sont
vendus sans emballages afin d’éviter
des déchets inutiles.

Réduction de
la vente de bouteilles PET

Dans nos cantines, les boissons
sont exclusivement vendues dans
des bouteilles en verre. Cependant,
dans nos cafétérias, nous sommes
contraints a vendre des bouteilles
PET pour des raisons de sécurité.

Installation de points d’eau gratuite

Afin de promouvoir la consomma-
tion d’eau potable tout en évitant
des déchets, nous offrons des points
d’eau gratuite dans nos structures.

Réduction des
emballages a usage unique

En plus des mesures visant la ré-
duction des déchets mentionnées,
Restopolis a décidé de rendre désor-
mais payant certains emballages et
articles a usage unique.

Mise en place progressive
du principe pollueur-payeur

Dans une premiére phase, certains
emballages et articles a usage
unigue deviennent payant pour sen-
sibiliser les convives et les encou-
rager a renoncer a de tels produits.
Dans une deuxieme phase, il est
prévu de facturer davantage d’em-
ballages et articles a usage unique.
A moyen terme, Restopolis ne met-
tra plus a disposition des emballages
a usage unique.



RestoGoal #5

Lutte contre le gaspillage alimentaire :

Promotion de la réservation de repas

Dans le cadre de la lutte contre la gaspillage alimentaire, Restopolis a intro-
duit il y a quelques années le systeme de réservation de repas qui permet
aux équipes de cuisine de définir plus précisément le nombre de plats a
confectionner tout en garantissant aux convives gue le repas de leur choix
sera toujours disponible au moment de leur passage.

Réduction de la gamme alimentaire

Une offre trop grande engendre davantage de déchets. C’est pourquoi
nous avons décidé d’adapter I'offre alimentaire aux besoins réels des
convives a partir de la rentrée 2021-2022 afin de la rendre plus durable.
Promotion des plats AntiGaspi

Dans nos cantines, les entrées, plats et desserts non vendus de la veille sont
de nouveau proposés en tant que plat AntiGaspi ce qui est indigué par un

chevalet y relatif.

Abandon des plats de présentation

Les plats de présentation seront abandonnés a partir de la rentrée 2021-
2022.

— PENSE —
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CHOISIS-MOl!

Ugly Food is Beautiful

Notre action «Ugly Food is Beautiful » vise a remettre en question les
normes superficielles auxquelles sont soumis surtout les fruits et légumes,
mais aussi d’autres aliments. Bien avant qu‘ils ne nous parviennent, les pro-
duits sont soigneusement inspectés a la recherche de défauts physigues.
20 a 40 % des fruits et Iégumes sont jetés avant d‘atteindre les commerces
parce qu‘ils ne répondent pas aux exigences esthétiques. Ceci repré-

sente des milliards de kilos de produits sains et de qualité qui ne sont pas
consommeés parce qu'ils ne sont pas beaux.

Il Ny a rien de fondamentalement mauvais dans ces aliments qui sont gas-
pillés. En général, ces produits qualifiés comme ,,moches” sont simplement
déformés, bosselés ou d‘une taille différente du standard auquel les clients
s‘attendent. Pourtant, aucune de ces caractéristiques physiques ne modifie
le goUt et la valeur nutritive du produit. Les fruits et [€égumes moches sont
tout aussi sains que leurs homologues esthétiques.

Avec ce changement d’habitudes, Restopolis se veut précurseur a les
mettre a I'honneur en cuisine collective. Désormais nous travaillerons dans
nos cuisines ces produits qualifiés comme ,,moches®, ceci dans le but de ré-
duire le gaspillage alimentaire - RestoGoal #5 de notre programme d‘action
,Food4Future“ (http://www.food4future.lu).

Parallelement, Restopolis encourage ses convives a acheter des produits
qui ont un aspect bizarre ou différent. La prochaine fois que vous ferez
donc vos courses, choisissez le fruit le plus laid, car tous les produits mé-
ritent d‘étre aimés. Aprés tout, c‘est ce qu‘il y a a l'intérieur qui compte.



RestoGoal #6 |

Sensibilisation a une alimentation durable | -

Campagnes de sensibilisation

Nous souhaitons sensibiliser les
convives des établissements sco-
laires et universitaires a une ali-
mentation plus durable afin gu’ils
adaptent leurs habitudes par leur
propre choix au lieu de passer

par des mesures plus strictes qui
risquent de les faire fuir des cantines
de Restopolis et de s’alimenter en
dehors des établissements. A cette
fin, nous organisons réguliérement
des campagnes de sensibilisation.

Semaines thématiques
Aux campagnes de sensibilisation

s’ajoutent des semaines théma-
tiques.

v r

Publication de
brochures éducatives

Pour des campagnes de sensibilisa-
tion et des semaines thématigues
nous élaborons des brochures édu-
catives et organisons des concours
avec des prix attractifs afin d’encou-
rager les convives de s’informer da-
vantage sur le sujet de la campagne/
semaine thématique.

Thématisation du concept
«Food 4 Future »

Nous organisons réguliérement des
commissions de restauration sco-
laire en collaboration avec les éta-
blissements scolaires. Ces réunions
nous permettent d’avoir un échange
direct avec les convives et d’analyser
leurs doléances.
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Formation continue
du personnel de cuisine

Nous organisons réguliérement
des formations continues pour les
membres du personnel de cuisine
afin de leur permettre de dévelop-
per davantage leurs compétences
afin de faire face aux demandes
des convives qui évoluent avec le
temps. Restopolis est déterminé de
développer prioritairement le « sa-
voir-faire » du personnel de cuisine
en matiere de cuisine végane par
I'organisation de workshop et de
formations continues.
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Let’s go the fresh way




Références L et ) S g O

Luxembourg 2030 - 3e Plan
national pour un développement t h f h
durable e re S W a y

Plan d’action national de promo-
tion de l'agriculture biologique
PAN-BIO2025

Plan de développement scolaire
des établissements scolaires

Rapport spécial « Climate Change
and Land » de I'Intergouverne-
mental Panel on Climate Chane
(IPCCOC)



FOOD/ |FUTURE

TOWARDS MORE SUSTAINABLE FOOD SYSTEMS

www.food4future.lu

www.restopolis.lu

Copyright © 2021 Restopolis

=
LE GOUVERNEMENT "._'%
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG <
Ministere de 'Education nationale, . "
de FEnfance et e a Jeunesse www.restopolis.lu Restopolis



