
  
 
 
 

 

 
 
 

 
Dans cette fiche « avancées inspirantes », nous avons choisi comme thématique le menu, 
comme l’interface physique qui permet aux responsables de cantines d’informer et d’allécher 
les usagers. 
 
Nous avons pris ici et là quelques exemples inspirants pour continuer sur le chemin de la 
transition alimentaire et les cantines signataires du Green Deal regorgent de bonnes idées ! 
 
Ainsi, plusieurs éléments peuvent être mis en avant : les produits locaux et les producteurs, 
la saisonnalité, les plats végétariens, le fait maison, etc. 
 
 

Faire apparaitre les produits locaux sur vos menus 
 
Sur les menus du RESCOLM1, Repas Scolaire pour l’Enseignement Libre et Communal 

Marchois, de jolis pictogrammes indiquent les produits locaux et de qualité. De plus, les trois 

couleurs correspondent au traditionnel « entrée – plat – dessert ». 

 

 

 
 
 

2 
A l’Institut Saint-Henri de Comines, les producteurs locaux sont mentionnés sur le menu, en 
plus de la présence des allergènes. Une belle manière de valoriser le produit ET son 
producteur ! 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
1 http://www.rescolm.be/ 
2 Les deux premières cases sont barrées suite aux décisions de prolongement des congés. 



Chez Paysans-Artisans3, sur la carte du restaurant, 

vous trouverez en plus une photo du producteur, 

cela fait sens et consolide le lien production-

alimentation. 

 

 

 

 

Et puis, comme inspiration, une petite touche 

ensoleillée où les producteurs ont également la 

part belle sur le menu4. 

 

 

 

 

 

 
 

Des menus de saison  
 
Dans les menus mensuels du Home Général Lemaire (CPAS de Pecq), la première page 
reprend l’entièreté des légumes de saison travaillés pendant le mois et est complété par 
d’attirantes illustrations. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
3 https://paysans-artisans.be/. La carte du resto n’est plus disponible sur internet. 
4 https://www.mairie-saintpaul.re/2019/09/18/un-repas-100-pei-dans-les-cantines-de-saint-paul/ 

https://paysans-artisans.be/


Des plats végétariens au menu 
 
TCO Service5, en plus d’indiquer la saisonnalité en gras, met également en avant 

graphiquement le végétarien, le poisson et la viande de porc. Les allergènes sont mentionnés 

en italique. 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sur le site Internet d’une école communale de Tournai, livrée par API-RESTAURATION6, nous 

découvrons sur le menu du vert pour les aliments issus d’une agriculture responsable et 

raisonnée, du bleu pour le poisson, des pictos pour la viande de porc, les menus végétariens 

et les aliments Fairtrade. 

  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
Pour les écoles de la Ville de Tournai, Api Restauration utilise les nouvelles technologies pour 

être au plus près de sa population, avec la possibilité de télécharger l’apimobile pour retrouver 

les menus des cantines de collectivités. 

Une légende, incluant un picto « élu par les enfants » est également visible facilement. 

 

 

 

 
 
 
 

 
5 https://tcoservice.be/ 
6 https://www.api-restauration.com/ 



Des indicateurs chiffrés  
 
Aux restaurants universitaires de l’UCLouvain7, une note Youmeal8, nutritionnelle, 

économique et environnementale est référencée dans les menus et affichée clairement au 

self.  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Inspirations extérieures  
 
Pour l’événement annuel Green Deal du 14 octobre 2020, nous avions également répertorié 

des avancées inspirantes françaises, dont celui de la ville de Montpellier9. Nous ne pouvons 

que vous inviter à cliquer sur le lien pour regarder la vidéo.  

Voici le type de menu que l’on peut retrouver dans les écoles montpelliéraines. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
7 https://uclouvain.be/fr/decouvrir/resto-u 
8 https://www.youmeal.io/ 
9 https://www.montpellier3m.fr/vivre-environnement/agro%C3%A9cologie-alimentation et 

https://bocal.montpellier3m.fr/ma-cantine-autrement 

Note présente au self-service. 

https://www.youtube.com/watch?v=WeWmCA4jCcw&t=55s
https://www.montpellier3m.fr/vivre-environnement/agro%C3%A9cologie-alimentation


Sur ce menu, nous découvrons les mentions : AB pour agriculture biologique10 et PL pour 

produit local. Mais, il existe encore d’autres acronymes : AOP pour Appellation d'Origine 

Protégée, AOC pour Appellation d'Origine Contrôlée et EQ pour Produit issu du commerce 

équitable. 

Des menus spéciaux/alternatifs sont proposés.  

INSOLITE / En plus des menus, vous pouvez également trouver des suggestions de repas du 

soir diététiquement en accord avec ce qui a été servi le midi à la cantine ! 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
De surcroît, les écoles reçoivent une carte de la région leur permettant de localiser la 
provenance des aliments locaux. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
10 En Belgique, pour pouvoir indiquer qu’un produit est BIO, il faut impérativement que la cantine soit certifiée par un organisme 
indépendant de contrôle. La loi est différente en France, nous ne rentrons pas dans ces détails. 



Dans les Alpes Maritimes, à Mouans Sartoux, le menu est également agrémenté de pictos et 

de couleurs11. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En plus de ce menu, vous trouverez chaque mois, un zoom sur un produit et la recette du mois 

(extraits ci-dessous).  

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Toujours en France, vous pouvez également trouver le projet « L’autre cuisine – « Magazine 
de la restauration collective responsable » », site sur lequel vous trouverez des idées de 
menus adaptés à différents publics. 
 

 
11 http://www.mouans-sartoux.net/menu-cantine 

https://letsfoodideas.com/fr/initiative/lautre-cuisine-magazine-de-la-restauration-collective-responsable/
https://letsfoodideas.com/fr/initiative/lautre-cuisine-magazine-de-la-restauration-collective-responsable/
https://solutions-resto.com/lautrecuisine/
https://solutions-resto.com/lautrecuisine/


Des menus attractifs  
 
Si les menus présentés ici sont divers et variés, tous adoptent l’utilisation des couleurs et des 

pictos pour rendre l’alimentation facilement identifiable et attractive. En effet, l’alimentation 

n’est pas qu’une affaire de nutriments, mais est également étroitement liée avec le plaisir et 

la convivialité. 

Pour vous aider à concevoir des menus attrayants reflétant votre engagement dans le Green 
Deal Cantines Durables, nous mettons à votre disposition trois supports 100% 
personnalisables ! Découvrez les fichiers en PDF sur notre portail www.mangerdemain.be ! 
N’hésitez pas à également solliciter votre chargé.e de mission territoriale pour obtenir les 
fichiers graphiques modifiables.  
 
Découvrez le menu dépliant                                                       Et le Menu format A4 et A3  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

http://www.mangerdemain.be/
https://www.mangerdemain.be/2020/10/07/canevas-de-menus-depliants/
https://www.mangerdemain.be/2020/10/07/canevas-de-menus-a4/
https://www.mangerdemain.be/2020/10/07/canevas-de-menus-a3/

