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VUE D’ENSEMBLE

Objectif de I'enquéte :

Caractériser, a partir des données obtenues, la demande des cantines et des cuisines centrales au niveau de la Wallonie

1.1 Caractéristiques de I’échantillon
Profil des enquétés

Cantines enquétées : 53 pour un total de 12.432 repas/jour.
Cuisines centrales enquétées : 4, pour un total de 40.846 repas/jour’

PROFIL DES ENQUETES (53) ORIGINE GEOGRAPHIQUE (%)
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Namur
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'Suite & la pandémie de COVID 19, la récolte des données fut en partie biaisée dd au fonctionnement partiel de certaines cantines : le nombre de repas servis sur lannée 2020 ne correspond pas forcément aux quantités de produits
achetées en temps normal. Les données ont €té réajustées au mieux pour correspondre a la réalité, des erreurs pouvant néanmoins substister,



1.2. Méthodologie et biais

Cette enquéte réalisée auprés de notre échantillon de cantines et de
cuisines centrales est une véritable enquéte empirique du secteur de
la restauration collective. Ces dernieres ont été invitées a remplir un
questionnaire reprenant les produits les plus utilisés, leurs quantités,
leurs gammes, ainsi que des informations sur le prix, l'origine
géographique et le caractere biologique ou non du produit.

Cette méthode n'est pas parfaite, mais il s'agit avant tout de donner les
tendances en matiere de demande en produits locaux.

Voici les principaux biais identifiés :
Certains produits ou gammes oubliés par les cantines. Par exemple,

les tomates en conserve, les pommes en compotes, ainsi que divers
légumes...

- Données facultatives sur l'origine géographique du produit ou le
caractere biologique. Labsence de données ne nous permet pas de
tirer des tendances précises de la consommation locale. Nous ne
produisons que des estimations qui nécessitent d'étre confrontées a
des études

- Quantités indiquées peuvent étre surévaluées par rapport au
nombre de repas indiqué : la cantine reprend dans son fichier
approvisionnement tous les repas (déjeuner, diner, souper), alors que
I'étude ne vise que le repas du midi.

Selon l'étude de Barret, la consommation de repas de midi quotidien
équivaut a 200 000. Nous nous sommes donc basés sur un échantillon
total de 53.278 repas, que nous allons extrapoler au nombre de repas
total servi par jour afin destimer les quantités consommées en
Wallonie.

Cette méthode n'est pas parfaite, mais en l'absence de données
empiriques du secteur de la restauration collective, il s'agit de donner
les tendances en matiere de demande en produits locaux. Ces données
sont donc a prendre avec des pincettes.

REPARTITION DU NOMBRE DE REPAS SELON PROFIL DES REPONDANTS (TOTAL : 53.278 REPAS/J)

M Clinique / hopital

W CPAS
Ecole
Enseignement supérieur
Maison de repos

M Cuisines centrales




1.3. Résultats généraux:

Apercu global
QUANTITES DEMANDEES PAR LES CANTINES (T) QUANTITES DEMANDEES PAR LES CUISINES CENTRALES (T)
600,00
503,41
500,00 I
432,71 Il Produits laitiers
400,00 336,90 W Légumes
300,00 M Produits viandeux
23513
200,00 Pommes de terre
100,00 Pommes et poires
12,24
0,00 —

Légumes  Produits Pommes Pommeset  Produits
viandeux de terre poires laitiers



Tableau de la consommation annuelle par personne des cantines réparties selon les filiéres, le profil de cantine

Le tableau ci-dessous nous donne une premiére estimation des quantités annuelles qui sont demandées par utilisateur, selon le type d'établissement qui propose ces repas.
Nous pouvons ainsi constater que :

les fruits sont principalement consommés par les publics mineurs,
la consommation de légumes est plus importante dans les maison de repos, et plus faible pour les CPAS,
les produits laitiers sont plus consommés dans les maison de repos et les CPAS que les structures d'accueil de la petite enfance,

les mélanges de viandes sont consommés par les établissements de 'enseignement supérieur et les maisons de repos

QUANTITES ANNUELLES CONSOMMEES PAR UN UTILISATEUR DE LA CANTINE (KG) POUR LE REPAS DU MIDI

Accgeil Clinique/ Enseignement Enseignement

petite P CPAS Ecole . -
enfance hopital supérieur supérieur

Autres Légumes 24 25 18 20 24 32
Beeuf 0 2 3 4 3 3
Mélange de viandes 0 0 1 1 2 2
Eufs 12 5 10 13 10 9
Pommes de terre 22 23 17 25 16 19
Pommes et poires 19 0 0 2 1 0
Porc 0 5 5 4 4 3
Produits laitiers 7 28 31 10 13 44
Volaille 1 7 5 4 3 6




1.4 Filiéres viandeuses

QUANTITES DES CANTINES (T)

QUANTITES CUISINES CENTRALES (T)
M Boeuf
% Mélange de viandes

M Boeuf
% Mélange de viandes

Porc ‘ Porc
W \olaille W \olaille

Il existe des disparités dans la consommation de produits viandeux selon le profil d'acheteur. A proportions égales, les cantines autonomes utilisent plus de volaille et de
mélanges de viandes, tandis que les cuisines centrales achetent plus de viande de beeuf et de porc.

En Wallonie

Filieres Qtot cuisine centrale (t) Qtot cantines (t)
Boeuf 635 487 122
Mélange de viandes 315 169 484
Porc 665 612 1277

Volaille 805 812 1617




1.5 Perspectives de la filiere viandeuse

Selon 'analyse de I'axe 1du Green Deal (produits frais et de saison), 8% des engagements des cantines signataires du Green Deal concer-
nent des produits de type viandeux qui devraient étre achetés plus localement. Les produits les plus souvent cités sont la charcuterie, la
volaille locale, et la viande bovine. Cela concerne principalement le type de public mineur, suivi du public adulte, et enfin, le tout public. Les
6 sociétés de catering signataires du Green Deal ont également pris ces engagements.

Sur I'axe 2 (des produits respectueux de I'environnement), 31 engagements sur 318 (soit 9,7%) ont été pris pour des produits de type vian-
deux : il s'agit principalement pour les cantines de sapprovisionner en viande locale (porc, volaille, beeuf) ainsi qu'en viande bio.
Toujours sur le méme axe, 24 engagements ont été pris pour la réduction des grammages des produits viandeux.

Sur I'axe 3 (des produits équitable), 3 engagements ont été pris par des cantines luxembourgeoises et liégeoise désirant s'approvisionner
en viande équitable, toutes en gestion autonomes.

Enfin, sur I'axe 4 (des repas sains, équilibrés et savoureux), 93 engagements ont été pris pour des repas végétariens, principalement par
des cantines ayant un public mineur. Il ne s'agit pas de supprimer la viande, mais de renforcer l'offre d'alternatives aux protéines animales,
et de proposer au moins repas/sandwich végétarien.



1.6 Origine wallonne et caractére bio des produits

Seulement 1/4 des répondants ont pu fournir une réponse sur la provenance wallonne ou non des produits qu'ils achétent, ainsi que sur leur caractere biologique ou non.
Cela signifie qu'il y a un travail de sensibilisation des acheteurs a mener sur ces points bien précis. Des acheteurs mettent parfois en avant I'un ou l'autre fournisseur qui
présentent dans leur catalogue une série de produits locaux, mais dans les faits, la tracabilité des produits manque de transparence pour I'acheteur. Une culture de la
tracabilité est a recréer, en impliquant toute la chaine d'acteurs (de I'économe a la personne qui sert les plats, en passant par la direction et le cuisinier).

D'aprés ces données,

- les produits les plus « wallons » sont : pommes et poires > produits viandeux > pommes de terre. Les produits les moins souvent achetés en Wallonie sont les légumes,
la volaille, les produits laitiers, et les ceufs.

- les produits les plus souvent achetés en bio : pommes & poires > ceufs > [égumes. Les produits les moins achetés en bio sont les produits viandeux, les pommes de terre
et les produits laitiers.

- Selon un échantillon de 23% mentionnant une information sur le caractére bio et le caractere wallon des produits, on peut estimer un taux de pénétration de 5% de
produits qui sont a la fois bio et locaux.

74% des signataires (=80 000 repas/jour) ont pris I'engagement de relocaliser son approvisionnement en produits alimentaires, en particulier les fruits & légumes, les
produits laitiers, la viande.

Environ 40% des cantines ont pris l'engagement d'introduire au moins un nouveau produit bio en plus dans leur offre de repas : on retrouve principalement les Iégumes,
la viande (volaille), les fruits et les oeufs !

“Nous notons un intérét fort et grandissant des cantines signataires a vouloir relocaliser leur approvisionnement de certains produits. Le passage a I'acte s'avére toutefois
compliqué pour un certain nombre d'entre eux. Parmi les freins identifiés, nous pouvons citer : des marchés publics pas ou peu adaptés a une alimentation durable, la
disponibilité des produits sur les marchés locaux, une logistique suffisamment robuste pour les volumes demandés, le prix d'achat.’






FILIERE BOVINE

Caractéristiques générales

La gamme du frais domine (89% pour les cantines et 92%
pour les cuisines centrales).

7% des produits bovins achetés par les cuisines
centrales sont déja cuits.

Les quantités totales demandées annuellement pour la
filiere bovine sont de 288 t (55 t pour les cantines et 233 t
pour les cuisines centrales).

Les produits les plus demandés sont : le haché > réti
de beeuf > carbonade > steak. Notons la forte demande
des cuisines centrales en matiére de haché (y compris
burgers).

TOP 6 DES QUANTITES LES PLUS CONSOMMEES PAR LES CUISINES CENTRALES (T)

140,00
120,00
100,00
80,00
60,00
40,00
20,00

1795
42,95
33,09
18,44
o
Haché (boeuf,  Carbonade Burger  Emincé de boeuf Steak
veau, ...
TOP DES PRODUITS LES PLUS CONSOMMES PAR LES CANTINES (T)
18,57
10,05
8,50
2,81 2,58

Burger Carbonade  Haché (boeuf,  Roti de boeuf/

veau, ..) Rosbeef

Sauté de veau

793
|

Roti de boeuf/
Rosbeef

780

Steak



PRIX DU BOEUF (% DES QUANTITES)

100%

90% . - Prixmoyen haché : 712€/kg

80%

gng, - Prixmoyen réti de beeuf : 10,9€/kg
igif; - Prixmoyen carbonade : 8,26€/kg

30% .
20% Prix moyen steak : 11,59€/kg
10%

0% Prix moyen burger : 8,03€/kg

Burger Carbonade Haché (beeuf,  Roti de boeuf/ Steak
veau...) Rosbeef
345€/Kg 53 8€ /Kg Wsate/Kg W0ane/Kg MRane/kg M>15€/Kg

Perspectives

Selon l'analyse de l'axe 1 (des produits locaux et de saison) et de I'axe 2 (des produits respectueux de I'environnement) des engagements des
signataires du Green Deal, 6 engagements sur 62 visent spécifiquement la viande bovine qui sera plus locale.




FILIERE PORCINE

Caractéristiques générales

Gamme du frais largement dominante pour les cantines (98%). Les cuisines centrales préferent la gamme du cuit (68%) , le frais venant apres (32%).
Les quantités totales demandées annuellement pour la filiere porcine sont de 302 t (dont 69 t pour les cantines et 233 t pour les cuisines centrales).
Prix moyen dans la filiere : 6,77€/kg. Les prix en bio y sont plus élevés (10 a 12€, pour des produits comme le jambon et les viandes préparées).

Caractéristiques des produits populaires

TOP DES PRODUITS LES PLUS CONSOMMES PAR LES CANTINES (T) TOP 6 DES QUANTITES LES PLUS CONSOMMEES PAR LES CUISINES CENTRALES (T)
26,37
180
200 160 156,54
20,00 140 =
120
15,00 100 -
1,27 -
10,00 8,36 60 [ ]
6,55 60 -
40
o 20 2 [ | 12,56 15,24 .87
0,00 0 - ' e -
' Haché de  Jambon Roti de Saucisse Haché de Jambon Roti de Saucisse Sauté de
porc porc de porc porc porc de porc porc

“Cette valeur est imputable a la forte consommation de jambon cuit par les cuisines centrales (156 t).



Les produits les plus populaires sont : le jambon, le r6ti du porc, le haché de porc et les saucisses de porc.

Prix moyens des produits les plus courants :

Jambon Réti de porc Haché de porc

8,65 €/kg 703€/kg 5,01 €/kg

Saucisses de porc
547 €/kg

PRIX DU PORC (% DES QUANTITES)

100% —

| | -
50%

0%

Cotes de Haché de Jambon Roti de Saucisse
porc porc porc de porc
345€/Kg 5386 /Kg Wsaie/kg  MM0ane/kg M2a15e/kg  M>15€/Kg
Perspectives

Selon 'analyse de I'axe 1 (des produits frais et de saison) des engagements des cantines signataires du Green Deal, 31 cantines ont pris l'engagement de
rendre leurs produits viandeux plus locaux. 42 % s'engagent a acheter de la viande plus locale, et 2/31 visent spécifiquement la filiere porcine.

Sur l'axe 2 (des produits respectueux de I'environnement) 6 engagements sur 31 qui concernent les produits viandeux sont pris pour du porc plus local.




FILIERE VOLAILLE

Caractéristiques générales
La gamme du frais domine a 86 % pour les cantines et 89 % pour les cuisines centrales, le surgelé arrivant en seconde position avec moins de 10% de la demande.
Les quantités totales demandées annuellement pour la filiére sont de 365 t (dont 92 t pour les cantines et 273 t pour les cuisines centrales).
Prix moyen dans la filiere : 6,29€/kg. Les produits d'origine wallonne sont vendus plus chers, avec en moyenne 727 €/kg.

TOP DES PRODUITS LES PLUS CONSOMMES PAR LES CANTINES (T) TOP DES PRODUITS LES PLUS CONSOMMES PAR LES CUISINES CENTRALES (T)
90,00
35,00 34,03 80,00 80,89
30,00 70,00
25,00 23,46 60,00
20,00 50,00 46,53
40,00 36,68
15,00 30,69
991 a5 30,00 26,38
1000 ' 2 657 2000
i
0,00 0,00
Blancde Cuissede Emincé Escalope Rotide Blanc de poulet Cuisse de poulet  Emincé de volaille  Escalope de volaille Roti de dinde
poulet  poulet devolaille devolaille dinde (dinde, poulet,..)  (dinde, poulet, ..)

(dinde,  (dinde,
poulet,..) poulet, ..)

On observe des différences entre la demande des deux types d'acteurs, les cantines préférant le blanc, les cuisses, et 'émincé de volaille, tandis que les cuisines
centrales privilégient d'abord les cuisses de poulet, I'escalope de volaille, et le pilon de poulet.



Prix moyen des produits les plus courants :

Blanc de poulet Cuisse de poulet Emincé de volaille Escalope de volaille Pilon de poulet Roti de dinde
6,85 £/kg 4,28 €/kg 780 €/kg 6,87 €/kg 512 €/kg 751 €/kg

PRIX DU PORC (% DES QUANTITES)
La majorité des produits (94% de la quantité totale) sont acheté a

100% . . ) .
moins de 10€ du kg . Le produit « cuisse de poulet » est le produit
que l'on consomme au prix le plus bas. Lémincé de volaille est le
produit qui peut se vendre a des prix plus élevés.

50%

Blanc de poulet Cuisse de poulet ~ Emincé de volaille  Escalope de volallle Roti de dinde
(dinde, poulet, ..) (dinde, poulet, ...)

3a56/kg | 5ase/kg  Msaie/kg  M0aneskg Mn2ae/kg  M>15€/Kg

Perspectives
Selon I'analyse de I'axe 1 (des produits locaux et de saison) et 'axe 2 (des produits respectueux de I'environnement) des engagements des cantines signataires
du Green Deal, 62 cantines ont pris I'engagement de rendre leurs produits viandeux plus locaux, 42 % s'engagent a acheter de la viande plus locale, et 16%
visent spécifiquement la volaille locale.




FILIERE POULES PONDEUSES

Caractéristiques générales

En termes de quantités agrégées*, la demande en ceufs est de 50 500 litres pour les cuisines centrales (équivalent a 1174 250 unités d'ceufs), et de 24 900 litres pour
les cantines (équivalent a 598 200 ceufs).

Les ceufs consommeés sont rarement d'origine wallonne, avec une estimation du taux de pénétration d'a peine 12 % (basé sur un échantillon de 25% des produits
qui ont spécifié cette information).

Gammes

Caractéristiques des produits populaires

QUANTITES OEUFS FRAIS REPARTIS PAR GAMME (CANTINES) (EUFS FRAIS & DURS DECOQUILLES REPARTIS PAR GAMME (CUISINES CENTRALES)
0
Gamme 0 = 1
Gamme 1 N2
M Gamme 0 3

La gamme 1(ceufs de poules élevées en plein air) est la plus fréquente avec 49% de la demande pour les cantines, et 67% pour les cuisines centrales. Pour les cantines,
les 3 autres gammes se répartissent dans des proportions équivalentes. Les cuisines centrales ont totalement éliminé la gamme 3 (ceufs de poules élevées en cage ou
en batterie), et consomment 20% de gamme 2 (ceufs de poules élevées au sol) et 13% de gamme 0 (ceufs de poules élevées en plein air et nourries avec une alimentation
biologique).

Les prix des gammes 1,2, 3 se situent entre 0-0,2€/unité, tandis que les prix des ceufs bio se situent dans la tranche 0,2-0,4€/unité.

Considérant un ceuf moyen équivalent a 60g dont 30g de blanc, 20g de jaune et 10g de coquille)



Caractéristiques des produits populaires

TYPE DE PRODUITS UTILISES PAR LES CANTINES (EN EQUIVALENT UNIE D'OEUF) TYPE DE PHUUU"S’ UTILISES PAR lE§ CUISINES CENTRALES
(EN EQUIVALENT UNITE D'OEUF)

B Blanc en tétrapak W Blanc en tétrapak

Entier en tétrapak Entier en tétrapak

Jaune en tétrapak Jaune en tétrapak
[0 Oeufs durs écaillés

W Oeufs frais

[0 Oeufs durs décoquillés

M Oeufs frais

Les ceufs en tétrapack sont plus demandés par les cantines (ils représentent 69 % de la demande totale en ceufs) que par les cuisines centrales (51 % de la
demande). Les ceufs durs décoquillés sont plus demandés par les cuisines centrales (33 %) que par les cantines (3 %). Au niveau des ceufs frais, les cantines en
utilisent plus (27 %) que les cuisines centrales (15 %).

Perspectives

Selon I'analyse de I'axe 1 (des produits locaux et de saison) des engagements des cantines Green Deal, 1% de ces engagements (soit 4 cantines) concernent
les ceufs locaux. Les trois quarts proposent entre 51 et 250 repas et la moitié est en gestion autonome.

Sur I'axe 2 (des produits respectueux de I'environnement), 35 engagements sur 318 (soit 11 %) sont pris pour les ceufs : 71% vont s‘approvisionner en gamme 1
(ceufs de poule en plein air) et 29% en ceufs bio.
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QS‘ FILIERE LAIT

Caractéristiques générales

Les quantités totales demandées annuellement dans la filiere sont de 1798 t (dont 503 t pour les cantines et 1295 t pour les cuisines centrales). En termes de
quantités, il s'agit de la filiére la plus importante.

Les produits laitiers sont rarement achetés en Wallonie. En effet, a peine 9% des produits achetés sont wallons (basé sur un échantillon de 30% qui précisaient
cette information).

Caractéristiques des produits populaires

TOP 3 DES PRODUITS LAITIERS LES PLUS CONSOMMES PAR TOP 3 DES PRODUITS LAITIERS LES PLUS CONSOMMES
LES CANTINES (T) PAR LES CUISINES CENTRALES (T)

My 84147
800,00

300 700,00

250 24945 600,00

20 500,00
400,00

Y 300,00

100 6724 2l 200,00 161,29

50 100,00
' o O 0 |
Fromage Lait Yaourt ';Egadﬂﬁ i Ve

(dur, mou, frais)
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Les cantines consomment davantage de yaourt que les cuisines centrales, et moins de fromage a pate dur. Les cantines ont tendance a privilégier les fromages
frais ou a pate molle, moins chers que les fromages a pate dure, davantage utilisés par les cuisines centrales qui misent a priori sur des produits plus onéreux et
de meilleure qualité.

Les cantines achétent plus souvent du yahourt bio (13,5%) que de lait bio (3%).

Perspectives

Selon I'analyse des engagements des cantines signataires du Green Deal, 11,6% des engagements de I'axe 1 (soit 45 sur 385) concernent des produits laitiers
locaux, en particulier 'achat de fromage local. Les cantines qui ont pris ces engagements ont principalement un public adulte, maison de repos & CPAS, et un
public mineur.

Sur I'axe 3 (des produits équitables), 8 engagements sur 396 concernent des produits laitiers qui seront plus équitables, en particulier le lait et le beurre.




I FuieRE « MELANGES DE viannes» [

Caractéristiques générales
Les quantités totales demandées annuellement pour la filiere sont de 142 t (dont 19 t pour les cantines et 123 t pour les cuisines centrales).
Le prix moyen de la filiere est de 4,72 €/kg.
Les produits s'achétent presque toujours en frais (99% pour les cantines et 97% pour les cuisines centrales).

On n‘achete quasiment jamais de mélange de viande en bio. Une hypotheése retenue est qu'il y a peu de porcs bio vendus en Wallonie, et que beaucoup de ces
mélanges se font avec du porc, mais nous n‘avons pas suffisamment de données pour confirmer cette hypothése.

Caractéristiques des produits populaires

TOP 4 DES QUANTITES LES PLUS DEMANDEES POUR LES TOP 5 QUANTITES EN MELANGES DE VIANDES (T)
MELANGES DE VIANDES (T)
12,00 6000 g s
10,00 50,00 .
800 40,00
30,00
6,00
20,00
4,00
200 10,00 464 456 344
' 084 . 0,00 L | -
0,00 — Haché de Haché de Sal_ades Collier Boudin
b Haché de Haché Haché salade porc/boeuf mouton/agneau de viande agneau

mouton/agneau porc/boeuf porc/veau de viande



Les cuisines centrales consomment d'abord du haché porc/beeuf et du haché mouton/agneau, tandis que les cantines des collectivités privilégient le haché porc/
veau et porc/beeufs qui sont les deux produits les moins onéreux.

Prix moyens des produits les plus consommés :

Haché mouton/agneau

8,64 €/kg

Haché porc/beeuf
574 €/kg

100%
90%
80%
70%
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30%
20%
10%

0%

PRIX TOP 4 MELANGES DE VIANDES (% DES QUANTITES)

Haché de
mouton/agneau

3356 /Kg

Haché de
porc/boeuf

W538€/Kg

M8 310€ /Kg

Haché de
porc/veau

W 12315€ /Kg

Salades
de viande

Haché porc/veau Salades de viandes



@ FILIERE POMMES DE TERRE

Caractéristiques générales

La quantité de pommes de terre demandées par les cantines est de 336 t, et de 1007 t pour les cuisines centrales. A proportions égales, les cuisines centrales
utilisent les mémes quantités de pommes de terre. En termes de quantités, il s'agit de la deuxieme filiére la plus importante, apres la filiere lait.

Sur base d'un échantillon (32 % des produits pour lesquels l'origine géographique est indiquée) que 24 % des pommes de terre sont achetées en Wallonie. Pour 90
% de ces produits wallons, il s'agit de pommes de terre fraiches, généralement acheté a 1,76 €/kg par les cantines des collectivités).

Sur base d'un échantille (24% des produits pour lesquels le caractére biologique est indiqué) qu'a peine 3% des pommes de terre sont d'origine biologique. Cela
peut s'expliquer par la difficulté des cantines de manipuler et de conserver ce type de produits, pour lesquels il existe des recherches afin d'identifier les variétés
qui s'adapteraient au mieux a un contexte de cuisine collective.

Caractéristiques des produits populaires

TOP 3 DES PRODUITS LES PLUS CONSOMMES PAR LES CANTINES (T) TOP 5 DES PRODUITS LES PLUS CONSOMMES PAR LES CUISINES CENTRALES (T)
600,00 567,37
180
161,94

160 500,00
140 400,00
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100 300,00
80 68,07 ol
60 200,00 152,60
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Frites fraiches Pomme de terre Pomme de terre Frites fraiches Frites surgelées ~ Pomme deterre  Pomme de terre
sous-vide épluchées sous vide épluchées, cuite, sous-vide épluchées sous vide €épluchges, cuite, Fomme deterre
sous vide sous vide fraiche

Les pommes de terre épluchées sous vide sont les produits les plus demandés par les collectivités, suivi par les frites fraiches sous vide. On remarque que les cantines
utilisent plus souvent des pommes de terre fraiches que les cuisines centrales. Il existe également une forte demande des cuisines centrales pour les pommes de
terre épluchées, cuites, sous vide.



GAMMES UTILISEES EN CUISINE CENTRALE (%) PRIX POMMES DE TERRE (% QUANTITES)
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e i Frites fraiches  Frites surgelées Pomme deterre ~ Pomme de terre  Pomme de terre
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2,2 [ Autre
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Comme nous l'indiquent le TOP 5 des produits les plus utilisés par les Les prix sont trés fluctuants, en particulier pour les pommes de terre
cuisines centrales, c'est la 4éme gamme qui est largement dominante fraiches. Ces fluctuations peuvent étre dues a la variété, au circuit
(73%) suivie par la gamme du cuit (11%) et du surgelé (9%). Les pommes d'approvisionnement, a la qualité, au calibrage.

de terre fraiches, quant a elles, ne représente que 4% du total. . " R ) L. .
a p a ° En raison de leur qualité, et des colits de production supérieurs, les prix

en bio sont supérieurs a la moyenne en conventionnel.

Prix moyens :

Pomme de terre épluchée  Pomme de terre épluchée,

Frites fraiches sous vide Frites surgelées . . : Pomme de terre fraiche
sous vide cuite, sous vide
1,03 €/kg 141€/kg 110 €/kg 142 €/kg 112 €/kg
Perspectives

Selon I'analyse de I'axe 1 (des produits locaux et de saison) des engagements des cantines signataires du Green Deal, 10 cantines ont pris I'engagement de
rendre leurs pommes de terre plus locales.

Remarque : prix mentionné pour 65 % des produits,




FILIERE POMMES & POIRES

Caractéristiques générales

Les quantités totales demandées annuellement dans la filiere pommes et poires sont de 247 t (dont 12 t pour les cantines et 235 t pour les cuisines centrales).
Les cuisines centrales sont plus demandeuses des produits de ces filieres que les cantines.

Les cantines et cuisines centrales utilisent presque 2 fois plus de pommes que de poires dans leurs préparations.
Selon les données récoltées, 96 % des produits sont achetés en frais .

Les poires ont plus de succes en 2eme gamme que les pommes : 10% des poires achetées par les cuisines centrales sont en conserve, contre 0,6 % des
pommes.

Les cantines connaissent mieux l'origine géographique et le caractere biologique que les autres filieres.

Il s'agit d'une filiere qui rencontre du succes avec le bio : en considérant un échantillon de 53,3% des produits qui mentionnaient le caractére biologique ou non
des produits, on découvre que 13,3% des produits demandés sont bio, dont une majorité de pommes.

Les pommes et poires sont les produits les plus consommés localement, avec une estimation du taux de pénétration de 56 % des produits wallons (basé sur
un échantillon de 73 % des produits qui ont spécifié cette information). Il s'agit en effet d'une filiere plus accessible pour le circuit court.

* Attention, il semblerait que les cantines ne pensent pas directement a la 26me gamme (conserves), car les fruits consommés sous forme de compotes sont pourtant bel et bien présents dans les cantines.




Prix

PRIX DES POMMES & POIRES ACHETEES PAR LES CANTINES
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Perspectives

Selon 'analyse de I'axe 1 (des produits locaux et de saison) des engagements des cantines signataires du Green Deal, 56 engagements de I'axe 1(14,5%) con-
cernent des fruits locaux et de saisons, dont spécifiquement 9 pour les pommes et 6 pour les poires. Cela concerne principalement le type public mineur et
maisons de repos & CPAS, suivis du public adulte. 22 engagements, soit pres de 39%, ont été pris par des cantines qui proposent entre 51 et 250 repas par jour,
14 (25%) pour plus de 1000 et 10 (18%) entre 251 et 500 repas soit 57% de situent entre 51 et 500 repas. Au niveau géographique, on retrouve en téte le Hainaut
(17) suivi de Namur (15) et le Brabant Wallon (9). 29/56 concernent des cantines en gestion autonome, 13 mixtes et 10 sociétés de catering.

Sur I'axe 2 (des produits respectueux de I'environnement), 12 engagements sur 318 (soit 3,7%) concernent des fruits bio. Ces cantines sont principalement en
gestion autonome, proposant entre 51 a 250 repas pour 42% d'entres elles, ainsi que deux sociétés de catering.

Enfin, sur 'axe 4 (des repas sains, équilibrés et savoureux), 10 engagements concernent les fruits frais.

Attention, il semblerait que les cantines ne pensent pas directement a la 2eme gamme (conserves), car les fruits consommés sous forme de compotes sont pourtant bel et bien présents dans les cantines.
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" FILIERE LEGUMES

Caractéristiques générales

La demande totale annuelle en Iégumes est de 989 t (dont 432 t pour les cantines et de 557 t pour les cuisines centrales). Des études approfondies sont a mener
pour expliquer cette différence entre les deux types de cantines.

Gammes les plus demandées :

GAMME DES LEGUMES ACHETES PAR LES CANTINES (%) GAMMES DES LEGUMES ACHETES PAR LES CUISINES CENTRALES (%)

11,70% N .
[ 1ére gamme (frais)

2é™ gamme (en conserve)
33,36%

[ 1ére gamme (frais)
M 2:™ gamme (en conserve)
W 3™ gamme (surgelé) [ 3™ gamme (surgelé)

4 gamme (cru, lavé, épluché, découpé)

Les cuisines centrales utilisent plus souvent des produits de 1re gamme (frais) et de 3éme gamme (surgelé), tandis que les cantines vont majoritairement acheter
leurs produits en surgelé (54 %). Les proportions en 4eme gamme (lavés, épluchés, découpés) sont plus ou moins identiques. Les cantines semblent sous-estimer
leur consommation de Iégumes en 2eme gamme, car l'utilisation de conserves de tomates, petits pois, carottes, haricot... est pourtant répandue.




TOP 10 DES LEGUMES LES PLUS UTILISES PAR LES CANTINES TOP 10 LEGUMES LES PLUS UTILISES PAR LES CUISINES CENTRALES
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verdures (autres)

Les légumes les plus utilisés par les cantines sont : carotte, oignon, courgette, salades & verdures, tomates, poireau, haricot, brocoli, chou-fleur, et
champignon. Les Iégumes les plus utilisés par les cuisines centrales sont Iégerement différents : ils utilisent plus de céleri rave, de choux, de concombre
et de poivron.




GAMMES DU TOP 10 DES CUISINES CENTRALES
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GAMMES DU TOP 10 DES CUISINES CENTRALES
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On peut observer que des Iégumes sont presque toujours achetés en 3éme gamme (surgelé). C'est notamment le cas des mélanges de légumes, haricot,
brocoli, chou-fleur. D'autres sont souvent achetés en frais ou 4éme gamme, il s'agit notamment des tomates, salades et verdures, oignons.




Perspectives

Selon I'analyse des engagements des cantines signataires du Green Deal,

23,4% des engagements (90/385) prix pour I'axe 1 concernent des légumes locaux et de saison. 19,3% des engagements pris par les cantines
concernant l'axe 4 (repas sains, équilibrés, et savoureux) et concernent une augmentation de la part des légumes dans les menus, au travers
de potages frais, de davantage de crudités & légumes, ainsi que de buffet de légume. La proportion de légumes achetés en 3eme gamme
devrait diminuer au profit de davantage de Iégumes frais (potages frais, buffets Iégumes, légumes frais, crudités, ... Il faut cependant y préter

attention, car méme si les intentions sont particulierement louables, la différence de prix entre la 3éme et 4éme gamme peut étre un frein
pour les cantines




