le collectif
des festivals

( Fiche pratique ’

Alimentation saine et durable

Cette fiche pratique est concue comme un outil d'aide a la décision, destiné a accompagner un collectif
dans la mise en place d’une restauration a la fois responsable mais aussi, savoureuse. Elle fournit des
clés de compréhension et quelques arguments concrets pour expliquer et justifier vos choix aupres des
équipes, partenaires, prestataires et publics du festival.

O Qu'est—ce s'engager pour une alimentation saine et

responsable dans un festival ?

C’est faire de l'alimentation un axe fort, innovant
et porteur de sens pour votre festival, tout en
ayant une approche collective qui vous permet-
tra de coordonner équipes, prestataires, béné-
voles et publics autour d’objectifs communs :

1. Réduire l'impact environnemental de notre ali-
mentation.

2. Assurer l'accessibilité de l'offre alimentaire et
lutter contre les inégalités.

3. Garantir I'équité sociale et respecter les droits
humains.

4. Valoriser des pratiques agricoles durables.
5. Promouvoir la transparence et la tracabilité.

6. Adopter une approche globale et assurer la
cohérence d’ensemble.

C’est se poser la question du “bien manger” et
de savoir si c’est...

e bon gustativement,

e bon pour la santé,

e innovant,

o diversifié,

e nourrissant,

e gourmand, roboratif, énergisant,
e adapté a la météo,

e porteur de sens (artistique, politique, environne-
mental) ?

C’est aussi offrir des espaces de participation a la
recherche d’aliments ou a la conception et 'éla-
boration de plats : par exemple intégrer des béné-
voles a l'équipe restauration pour leur permettre
d’apprendre de nouvelles recettes et contribuer a
un projet collectif.

L’alimentation devient alors un levier de créativité
et de lien social.

En tant qu’organisateurices de festivals, de la méme maniére que vous investissez du temps, des com-
pétences et de I'énergie dans la programmation artistique de votre festival, proposer aux publics, aux
artistes et aux équipes une offre de restauration (plats et boissons) de qualité et responsable est tout
aussi essentiel pour bien les accueillir. Bien que ce travail réclame un investissement en temps et en
ressources, il constitue un levier d’innovation, de cohérence et d’impact positif pour votre projet. Non
seulement il renforce la crédibilité et les valeurs du festival, mais il sensibilise le public et 'ensemble des
personnes qui gravitent autour de votre projet, a un enjeu majeur de notre époque.



O L'état des lieux

Un bilan des modes de restauration du festival
permet de partir de l'existant et de le faire évoluer

Quel(s) type(s) de restauration publique et cate-
ring sont proposés ?

¢ La production est-elle internalisée/externalisée ?
e Comment sont réalisés les achats ?

e Comment est gérée 'équipe cuisine (pro, béné-
voles, mixte) ?

e Quels sont les offres et les tarifs ?
¢ Qui sont les prestataires et fournisseurs ?

e Quel est le modele économique : budget consa-
cré a la restauration, recettes... ?

¢ Quels produits sont achetés (emballages, prove-
nance...) ?

e Quels sont les volumes prévus et volumes dis-
ponibles au moment du festival (producteurs ou
prestataires) ?

e Comment est ce que je communique que les
menus de mon festival ?

Conseil : Les changements de pratiques de modes
de restauration ne sont pas simples, il faut définir
un plan d’actions progressif. Par exemple com-
mencer par la seule partie catering, un seul plat
tout local, puis les produits de base en bio. Pensez
a rédiger une note de synthése avec ces informa-
tions afin de restituer ce bilan, de prioriser vos
actions et de définir des objectifs atteignables.

Les questions a se poser

e Quel(s) espace(s) sont concernés ? La restau-
ration publique, le catering, les bars, espace
partenaires...

e OU est-ce que je me situe dans le processus de
la graine a 'assiette ?

e Puis-je construire une offre de restauration moi-
méme ?

¢ Ai-je déja les moyens humains, techniques et
financiers ou puis-je me donner ces moyens ?

¢ Si non, est-ce qu’un prestataire peut y ré-
pondre ?

e De la découle le choix de la configuration :

- Internalisée : les approvisionnements, la pré-
paration et le service sont réalisés par 'équipe
(bénévole et/ou salariée ; avec ou non l'appui
de professionnel-les).

- Externalisée : le festival fait appel a des
restaurateurices ambulants ou traiteurs presta-
taires.

- Mixte : le festival peut gérer un ou plusieurs
points de restauration mais faire également
appel a des prestataires.

© Les poles et personnes impliquées

L'ensemble des acteurices de la restauration doivent étre parties-prenantes de la démarche : équipe
salariée, bénévole, technicien-nes, prestataires, sont concerné-es. La volonté d’aller vers la restauration
responsable doit étre une volonté partagée. Les réticences de certain-es face au changement des habi-
tudes peuvent étre levées en rassurant, en les intégrant au processus de décision, en expliquant et en

argumentant les choix.

Tout d’abord, quelle que soit 'organisation de la production (internalisée ou non), il est essentiel de
désigner un-e référent-e cuisine (une personne, une commission, une équipe...). Dans le cas d’une organi-
sation interne, I'équipe cuisine ou a minima la personne référente doit étre formée aux normes d’hygiéne

et sécurité alimentaire.



l::quipe organisatrice et logistique

e Décideur-euses : celles et ceux qui valident la
démarche de restauration responsable (direction,
coordination générale).

e Référent-e cuisine : assure la cohérence globale
(approvisionnements, menus, respect des normes,
etc.).

« Equipe technique et bénévole : participe a la
préparation, au service, a la gestion des déchets
et a la logistique (transport, stockage).

Traiteurs, food trucks, cuisinier-éres

ambulante.es

Traiteurs, food trucks, cuisinier-éres ambulant-es :
Le festival peut faire le choix d’'une restauration
externalisée. Dans ce cas, la relation avec les res-
taurateurs sera essentielle pour les intégrer dans
la démarche.

Pour cela, il est donc crucial de définir un cahier
des charges clair et de les impliquer des le départ
(criteres de sélection des produits, gestion des
emballages, tri des déchets, etc.). Le Collectif des
festivals a créé une charte (

) pour vous aider a organiser un service
de restauration responsable. Cette charte peut
étre utilisée comme :

¢ Un outil de planification.
e Un outil d’aide a la sélection.
e Un outil de valorisation et de sensibilisation.

Equipe communication

e Promotion de la démarche : site web, réseaux
sociaux, signalétique sur place.

e Sensibilisation du public : expliquer les choix
(menus végétariens, circuits courts, etc.) et
l'impact environnemental positif associé.

Bénévoles

e Collecte et tri : les bénévoles ou les prestataires
déchets doivent connaitre les consignes (com-
post, recyclables, etc.).

¢ Sensibilisation : expliquer au public le projet.

Prestataires de restauration

Un festival peut faire appel a un/des cuisinier-éres
professionnel-les en les embauchant ou en mécé-
nat de compétence. Iels peuvent apporter un
savoir-faire précieux sur l'élaboration des repas,
'encadrement d’une équipe cuisine, les normes
d’hygiene et de sécurité.

Fournisseurs et producteurices locales

Les achats (produits alimentaires mais également
matériels et vaisselle) sont déterminants dans une
démarche de restauration responsable. Le choix et
le dialogue avec les fournisseurs est donc impor-
tant. Les fournisseurs (plateformes et réseaux,
agriculteurs, transformateurs, grossistes, distribu-
teurs, intermédiaires...) doivent étre informés et
associés a la démarche afin d'y répondre volontai-
rement.

¢ Agriculteur-rices, transformateur-rices, grossistes
: établir une relation de confiance et, si possible,
des accords contractuels (ex. achats program-
més en amont).

¢ Plateformes et réseaux (groupements de
producteur-rices, coopératives) : peuvent faciliter
'approvisionnement en produits bio, locaux, de
saison.

Votre festival peut représenter une source de
revenus supplémentaire pour les producteurices-
maraicher-es. En vous engageant dans la durée ou
sur un volume déterminé a l'avance (avant la mise
en culture), vous renforcez leur modele écono-
mique et de production tout en favorisant 'appro-
visionnement de votre festival.

Publics du festival

¢ Participation active : encourager les
festivalier-eres a s’approprier la démarche

e Retour d’expérience : recueillir leurs avis (ques-
tionnaires, boites a idées) pour améliorer d’an-
née en année.

N’hésitez pas a impliquer, sensibili-
ser et former I’équipe organisatrice, les
bénévoles et les prestataires pour favoriser
la prise de conscience et la montée en
compétences.



https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/2025/01/charte-alimentation/
https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/2025/01/charte-alimentation/
https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/2025/01/charte-alimentation/

© Réduire I'impact environnemental de notre alimentation

Produits de saison

Tous les produits alimentaires que l'on trouve sur
'’événement sont de saison : La période du festival
est un critére important pour la composition des
menus afin de privilégier le choix des produits de
saison en légumes, fruits, fromages, etc.

Qualité des produits / Moins de transport

Par exemple, une tomate hors-saison génere 7
fois plus de kgCO2e qu’une tomate produite a la
bonne saison (entre juin et septembre). Aussi les
poissons et les fruits de mer ont une saisonnalité !

Une grande part des produits sont issus de l'agri-
culture biologique (voir Ficelles) : L'agriculture
bio garantit un mode de production sans engrais
chimique ni pesticide. En France, le ministere

de l'agriculture délivre et controle le label AB.

Il existe également des marques de filiére (Bio
Cohérence, Nature & Progres).

Préservation de l'environnement

Pour mieux comprendre le bio, consultez
les fiches labels de 'ADEME :

Produits équitables

Une grande part des produits sont issus du com-
merce équitable. Différents labels garantissent
une rémunération équitable des producteurs.
Les produits équitables proviennent souvent des
« échanges nord-sud » (café, chocolat, thé, ba-
nanes...)

La restauration de l’événement res-
pecte toutes les exigences en matiére
d’hygiéne (chaine du froid, lavage des

mains, lavage de la vaisselle...).

Produits locaux

Tous les produits disponibles localement sont
achetés localement : le circuit de proximité se
définit par rapport a un bassin économique (pays),
le local dépendra de la taille de I'événement et

du type de produit (périmeétre plus large pour un
produit plus rare et/ou un volume plus important),
'échelle peut étre communale, départementale,
régionale...

Ces produits nécessiteront moins de transport.
Participation a 'économie du territoire.
Souplesse et réactivité.

Objectif zéro déchet

« Voir les recettes de finger food pour éviter les
contenants :

¢ Il N’y a aucune vaisselle a usage unique ou en
PLA sur 'évenement (en lien avec la législation
en vigueur).

e L’événement lutte contre le gaspillage alimen-
taire (en cuisine, au service) et il n'y a pas ou
trés peu de nourriture jetée aux ordures ména-
geres. Les invendus peuvent étre donnés a des
associations caritatives.

En France, en 2022, 9,4 millions de tonnes de
déchets alimentaires ont été produits parmi
eux, 4 millions de tonnes étaient encore comes-
tibles : produits abimés, restes de repas, etc...

e Les gobelets réutilisables ne sont pas millésimés.

Pour plus d’informations, consultez la section
Déchets

Moins de viande

La proposition de viande est limitée : La produc-
tion de viande impacte davantage l'environnement
que la production de végétaux (consommations
d’eaux et d’énergie, émission de gaz a effet de
serre, déforestation).

L’outils ImpactCO2 permet d’évaluer les émis-
sions CO2 par type de produit alimentaire. Par
exemple, un repas végétarien sera 14 fois moins
émetteur qu’un repas avec du beeuf. Il y a aussi
une différence parmi les variétés de viandes :

le boeuf (28 kgCO2eq/kg) est par exemple plus
émetteur que le porc (6,67 kgCO2eaq/kg) et le pou-
let (4,56 kgCO2eq/kQg).


https://agirpourlatransition.ademe.fr/particuliers/labels-environnementaux#labelsrow-3
https://agirpourlatransition.ademe.fr/particuliers/labels-environnementaux#labelsrow-3
https://agirpourlatransition.ademe.fr/particuliers/labels-environnementaux#labelsrow-3
https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/2022/04/diy-des-recettes-de-finger-food-pour-une-restau-zero-dechet/
https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/2022/04/diy-des-recettes-de-finger-food-pour-une-restau-zero-dechet/
https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/2022/04/diy-des-recettes-de-finger-food-pour-une-restau-zero-dechet/
https://impactco2.fr/outils/alimentation
https://impactco2.fr/outils/alimentation
https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/wp-content/files/Memo_restau.pdf
https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/wp-content/files/Memo_restau.pdf

o Assurer l'accessibilité de I'offre alimentaire, lutter contre
les inégalités, respecter les droits humains.

e Filiales solidaires et partenariats (resto associatif, distribution alimentaire...)

¢ Prix abordables et choix variés pour ne pas exclure les publics a revenus modestes.

e Possibilité d'opter pour des repas pré-payés ou réservés pour mieux maitriser les colts et éviter le

gaspillage.

e Viser un acces équitable a des aliments sains et nutritifs pour toutes et tous, indépendamment du

niveau de revenu.

e Contribuer a réduire la faim et la malnutrition en s’approvisionnant auprés de filiéres solidaires ou en

organisant des actions de sensibilisation.

e Encourager des prix abordables et la solidarité alimentaire pour éviter d’exclure une partie du public.

O Valoriser des pratiques agricoles durables

s'intéresser au monde agricole

e Privilégier 'agriculture biologique ou agroécolo-
gique : éviter 'usage de pesticides et d'engrais
chimiques qui dégradent les sols et la santé.

e Promouvoir la rotation des cultures et la polycul-
ture : régénérer la terre, protéger la fertilité des
sols, conserver la richesse des écosystemes.

o Valoriser les circuits courts : limiter les intermé-
diaires et assurer une meilleure rémunération
des agriculteurices.

En savoir plus avec le Shift Project :

© Budget : équilibrer les colts

Faire avec son territoire

e Est-ce que mon territoire est un bassin de pro-
duction important. Quelle est la part de produc-
tion en agriculture intensive ?

e Une identité et un patrimoine forts : la culture, la
gastronomie, les savoir-faire locaux sont recon-
nus et attirent un large public (touristes, festi-
vals, etc.).

e Un poids économique : de nombreux emplois,
infrastructures, et filieres dépendent de l'agricul-
ture et de l'agroalimentaire.

L'introduction de produits bio, locaux ou issus de filiéres équitables peut parfois entrainer des colts
légérement supérieurs a ceux de l'alimentation conventionnelle. Cependant, ce critére ne doit pas consti-
tuer un obstacle a la mise en place d’une restauration responsable dans votre festival. Voici des solutions
pratiques pour optimiser votre budget tout en respectant vos ambitions.

Groupements d'achats mutualisés

Pour réduire les colts unitaires, pensez aux
groupements comme Manger Bio 35. Vous pouvez
également vous associer a d’'autres festivals, asso-
ciations culturelles ou événements locaux pour
effectuer des commandes groupées de produits
bio, locaux ou équitables.

Contrats d'engagement

Pour sécuriser les prix et garantir les volumes
nécessaires, établissez en amont des conventions
avec des producteurices ou maraicher-es locaux
en fixant des volumes précis a prix négociés. Pour
étre accompagné sur ces contrats, veuillez consul-
ter la ressource sur la charte alimentation durable.


https://theshiftproject.org/wp-content/uploads/2024/12/La-Grande-Consultation-des-agriculteurs_Rapport-GCA-Def.pdf
https://theshiftproject.org/wp-content/uploads/2024/12/La-Grande-Consultation-des-agriculteurs_Rapport-GCA-Def.pdf
https://theshiftproject.org/wp-content/uploads/2024/12/La-Grande-Consultation-des-agriculteurs_Rapport-GCA-Def.pdf
https://theshiftproject.org/wp-content/uploads/2024/12/La-Grande-Consultation-des-agriculteurs_Rapport-GCA-Def.pdf

Menus végétariens

Proposez des repas végétariens plusieurs fois
durant I'événement ou réduisez progressivement
la taille des portions carnées. Cela permet souvent
de réallouer le budget vers des produits de meil-
leure qualité tout en réduisant le codt global.

Un menu végétarien qui revient moins cher au
cuisinier doit aussi revenir moins cher au consom-
mateur ou a la consommatrice.

Attention a la présentation de ce menu, ne 'appe-
lez pas « menu végétarien » mais donnez des
noms créatifs, qui donnent envie.

Retour d’expérience : le Festival Terres du Son

a retravaillé sa carte (qui était déja a 70 %
végétarienne) pour la rendre plus attractive aux
consommateurices. Les repas végétariens ont été
renommeés et surtout le menu de base est devenu
végétarien : la viande devient un supplément, qu’il
faut demander et qui colteplus cher. Ces actions
basées sur les études de sciences comportemen-
tales ont permis d’augmenter la part des repas
végétariens vendus.

Anticiper grace a la billetterie

Proposez aux festivaliers de réserver leurs repas
en méme temps que leurs billets. Vous réduirez
ainsi les pertes, le gaspillage et pourrez mieux
maitriser votre budget alimentaire.

Choix des produits

Valoriser des produits locaux moins colteux mais
sous-utilisés : identifiez des ingrédients locaux
peu colteux (légumes anciens, légumineuses,
céréales locales, algues) et intégrez-les dans des
recettes gourmandes et créatives. Cela permet
d’allier originalité, terroir et économies.

Anticiper grace a la billetterie

Sollicitez des partenaires locaux ou des entre-
prises sensibles a l'écologie pour un soutien
financier, logistique ou matériel (mise a disposi-
tion gratuite de vaisselle durable, prét de matériel,
sponsoring éthique, etc.).

( Edition : avril 2025 '



