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La DRAAF Rhone-Alpes

La DRAAF Rhone-Alpes (direction régionale de I'alimentation, de I'agriculture et de la forét) est un
service déconcentré régional du Ministere de I’Agriculture et de I’Agroalimentaire et de la Forét.
Placée sous I'autorité du préfet de région, elle exerce ses missions dans les domaines :

e del’économie agricole et agroalimentaire

e du développement rural, de 'aménagement et du développement durable du territoire
e de la politique forestiere et de la mobilisation de la ressource

e de la politique de I'alimentation

Dans le cadre de la mise en ceuvre de la politique de I'alimentation, la DRAAF est amenée a décliner
au niveau régional le Programme National pour I'Alimentation comprenant, entre autres, la
promotion des circuits courts et des produits issus de |'agriculture durable, I'éducation des enfants, la
lutte contre la précarité alimentaire et la prévention du gaspillage alimentaire.

Le gaspillage alimentaire et le doggy bag aujourd’hui

¢ En chiffre

- 1/3 de la production alimentaire mondiale est perdue ou gaspillée chaque année.

- 89 millions de tonnes de denrées alimentaires sont gaspillées tous les ans au sein de I'UE.

- Chaque Frangais jette en moyenne 20 kg d’aliments a la poubelle par an, dont 7 kg d’aliments
encore emballés.

- Le secteur de la restauration est a I'origine de 14 % du gaspillage alimentaire®.

- En restauration traditionnelle, le gaspillage alimentaire s‘éléve & 230 g/personne/repas’.

¢ Une prise de conscience institutionnelle

Face a ce constat, le Parlement européen a voté début 2012 une résolution visant a réduire de moitié
le gaspillage alimentaire d’ici 2025 et a déclaré I'année 2014 "année européenne de lutte contre le
gaspillage alimentaire".

En écho a la mobilisation européenne, le gouvernement frangais, sous I'impulsion du Ministere de
I’Agriculture, de I’Agroalimentaire et de la Forét, a également décidé d’agir. La présentation du Pacte
national de lutte contre le gaspillage alimentaire le 14 juin 2013 a officialisé une réelle prise de
conscience par les pouvoirs publics. Signé par 'ensemble des acteurs du milieu agroalimentaire et
composé de onze mesures concretes, le pacte antigaspi appuie, entre autres, la volonté des
représentants de la restauration commerciale a développer l'usage du doggy bag au sein des
restaurants traditionnels frangais.

! Commission européenne
2 ADEME
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* Le doggy bag, une facon de limiter le gaspillage en restauration aujourd’hui

Plus connu outre-Atlantique, I'usage du doggy bag en
restauration offre la possibilité au client de repartir
avec ce qu’il n’a pas pu finir pendant son repas et de
le consommer plus tard. Le contenant peut étre
fourni par le restaurateur ou apporté par le client lui-
méme. Particulierement médiatisée cette année pour
sa difficulté a séduire les frangais, la pratique du
doggy bag nous vient directement des Etats-Unis ou il

est de coutume de pouvoir repartir avec ses restes.

En France, le doggy bag se heurte a de nombreux Copyright © DRAAF Rhone-Alpes
freins, principalement culturels. Le pays de la gastronomie peine a accepter cette pratique qui met
mal a l'aise. "Ca ne se fait pas", "J’ai honte de le demander", "Je ne veux pas passer pour un/e
radin/e", sont les principaux arguments mis en avant par des clients hésitants voire réfractaires (cf
enquéte consommateurs). Pourtant, le repas est payé par le client. Ainsi, si les restes sont en
guantité suffisante, le client peut décider de les emporter.

A 'aube d’une réglementation contraignante sur la valorisation des biodéchets dés 2016, le doggy
bag fait partie des multiples solutions pour limiter le gaspillage alimentaire. En effet, avec la loi
"biodéchets" les restaurants servant environ 180 repas par jour seront tenus de trier et de valoriser
leurs déchets alimentaires. La mise en application de cette loi représentant un surcolt non
négligeable, la diminution des déchets alimentaires devient alors un enjeu crucial pour les
restaurateurs concernés.

Le Gourmet bag, le doggy bag a la frangaise

Depuis 2012, le service alimentation de la DRAAF Rhone-Alpes travaille conjointement avec ’ADEME
(Agence de l'environnement et de la maitrise de I'énergie) sur les problématiques touchant au
gaspillage alimentaire (réduction du gaspillage en restauration collective, dons des entreprises aux
associations d’aide alimentaire). En cette année européenne de lutte contre le gaspillage alimentaire,
la DRAAF a souhaité se saisir d’'un nouveau projet. Le secteur de la restauration commerciale étant
particulierement développé, dynamique et emblématique du « bien manger » en région Rhone-
Alpes, il a semblé logique de travailler avec ces acteurs en 2014 sur les possibilités de limitation du
gaspillage évoquées dans le pacte et plus particulierement du doggy bag.

L’objectif est de contribuer a une limitation du gaspillage alimentaire en restauration traditionnelle
a travers la démocratisation et la promotion du doggy bag aupreés des clients et des restaurateurs.
Au travers de la promotion de cette pratique, I’enjeu réel est d’inciter les clients a terminer leur
assiette avant tout.
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* Quelques réalisations préalables

Afin d’en savoir plus sur cette pratique en France, la DRAAF Rhéne-Alpes a choisi de lancer dans un
premier temps une enquéte en ligne nationale a destination des consommateurs. Avec plus de 2 700
réponses, les chiffres ont révélé une réelle attente de la part des clients puisque :

- 60 % des personnes interrogées disent ne pas toujours finir leur assiette.

- 95 % des personnes interrogées sont prétes a utiliser un doggy bag.

- 90 % des personnes interrogées sont favorables a une promotion du doggy bag.

Plus d'info : http://draaf.rhone-alpes.agriculture.gouv.fr/Promotion-du-Sac-a-emporter-Doggy

Bien sdr, I'objectif premier n’est pas de produire pour jeter ou pour emporter, I'idéal est qu’il n’y ait
pas de restes dans les assiettes. Mais si le repas n’est pas terminé, le consommateur souhaite avoir la
possibilité de repartir avec.

Dans un second temps, une seconde enquéte en ligne a destination des professionnels de la
restauration (restaurateurs et étudiants en hotellerie restauration) a été diffusée afin de recueillir
des avis trés concrets et pragmatiques sur les atouts possibles du doggy bag. Avec 283 participants,
cette seconde enquéte a révélé un accueil assez mitigé de la part des restaurateurs ne I'ayant jamais
pratiqué puisque :

- 53 % des restaurateurs reconnaissent que leurs clients ne finissent pas toujours leurs assiettes.

- 33 % d’entre eux pensent que les restes laissés sont en quantité suffisante pour justifier I'utilisation
d'un doggy bag.

- ils sont 31 % a déja proposer le doggy bag a leurs clients ou a envisager de le mettre en place, 32 %
a encore hésiter et 37 % contre cette pratique.

Plus d'info : http://draaf.rhone-alpes.agriculture.gouv.fr/Doggy-bag-une-boite-mise-a

Enfin, face aux nombreuses interrogations et inquiétudes exprimées par les restaurateurs, la DRAAF
a édité une note pratique visant a faciliter I'usage du doggy bag et a rappeler la réglementation
sanitaire en vigueur autour de cette pratique.

Plus d'info : http://draaf.rhone-alpes.agriculture.gouv.fr/Les-8-infos-a-retenir-pour-une

¢ Un projet multipartenarial

Ce projet a été initié en Rhone-Alpes mais la promotion de la pratique est nationale grace ala mise a
disposition d’outils aupres de chaque structure mobilisée pour prévenir le gaspillage alimentaire sur
son territoire.

Ce projet piloté par la DRAAF Rhéne-Alpes s’inscrit dans une démarche tout autant portée au niveau
institutionnel qu’au niveau professionnel.

Le projet peut en effet compter sur une forte mobilisation de la part des acteurs du milieu
agroalimentaire et de la restauration commerciale. Avec 80 000 entreprises adhérentes, 'UMIH,
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premier syndicat patronal du secteur CHRD (cafetiers, hoteliers, restaurateurs, discothécaires), se
hisse en téte des partenaires. Membre actif lors de la construction et de la signature du pacte
antigaspi, 'UMIH est a I'origine de l'initiative du Pacte anti gaspillage visant a développer le doggy
bag. La DRAAF Rhone-Alpes peut également compter sur le soutien et le relais du SYNHORCAT, des
grossistes alimentaires BRAKE et METRO, de la start-up lyonnaise TakeAway, du blog Restauration21
et du magazine en ligne Lyonresto.

Du co6té institutionnel, le projet peut compter sur I'implication de '’ADEME, de la Ville de Lyon, de la
CCl de Lyon et de la CClI de Nice, du syndicat de traitement des déchets vosgien Sicovad, de I'Institut
Paul Bocuse et de I’Association Francaise des Lycées de I'Hétellerie et du Tourisme.

e Gourmet bag, c’est si bon, je finis a la maison

Le 16 octobre 2014, dans le cadre de la Journée nationale de lutte contre le
gaspillage alimentaire, le doggy bag a I'américaine devient le Gourmet bag a la
francaise. Une nouvelle appellation, plus valorisante et respectueuse du travail
du restaurateur et un slogan encourageant les clients a demander a emporter
quand ils n"arrivent pas a terminer.

Tout le monde s’y retrouve ! Pour le restaurateur, le Gourmet bag est I'occasion
d’afficher une démarche a la fois écologique, économique et éthique. En
développant cette pratique novatrice, le restaurateur peut décider de partager
son engagement antigaspi ou tout simplement de répondre a une forte attente
de sa clientele.

Pour le client, c’est I'occasion de ne plus se forcer a finir ou de laisser le reste de
son assiette partir a contrecceur. Une assiette copieuse, un contretemps, une
petite faim, ca arrive a tout le monde de ne pas pouvoir finir son repas. Grace au Gourmet bag et a
une signalétique indiquant la possibilité au client de demander a emporter, plus besoin de craindre
un refus ou de se sentir embarrassé. La fin du plat ou le dessert peuvent désormais se finir plus tard a
la maison.

e Les précurseurs du Gourmet bag

Aujourd’hui, sept restaurants font figure de précurseurs sur la ville de Lyon. Cuisine traditionnelle,
cuisine du monde, cuisine semi gastronomique ou encore cuisine végétarienne, bien qu’ayant un
style différent tous ces restaurateurs partagent un méme engagement et une méme énergie pour
limiter le gaspillage alimentaire. Leur role, officialiser la pratique au sein de leur établissement mais
surtout aider a impulser une dynamique au sein de la profession.

DRAAF Rhone-Alpes ¢ Projet Gourmet bag ¢ Dossier de presse 5



Chez Thibault — bistrot de village

Ici c'est comme a la maison !

Une cuisine traditionnelle mais aussi revisitée, une
cuisine locale ou encore plus colorée.

Une atmosphere hors du temps et de I'agitation
citadine.

Contact

04 78 69 41 35

80 Rue Montesquieu - 69007 Lyon

Copyright © 2009 Aurore Moreau

Tapéo

Restaurant & Tapas

Une cuisine inventive autour de la
gastronomie espagnole. Un cadre
agréable et une ambiance conviviale.
Contact

04 3757 3315

Centre Commercial Confluence

112 Cours Charlemagne - 69002 Lyon

Fabrice Moya

Restaurant gastronomique - Cuisine du marché - Traiteur
Une cuisine gourmande, locale et de saison.

Un chef attentionné et une ambiance chaleureuse.
Contact

0472800000

97 Route de Vienne - 69008 Lyon

A
Copyright © Petit futé

De I'autre coté du pont - La cuisine itinérante
Restaurant - Traiteur

Une cuisine simple et des produits locaux.
Une démarche authentique, engagée et
citoyenne.

Contact

04 78 95 14 93

25 Cours Gambetta - 69003 Lyon
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Soline

Restaurant et traiteur responsable
Une cuisine végétarienne et aux saveurs
du monde.

Un lieu ou I'on se ressource et ou |'on
apprend a se ressourcer au quotidien.
Contact

04 78 60 40 43

___ N S 89 Rue Paul Bert - 69003 Lyon
Copyright © Lyonrest

Le court circuit

Bar et restaurant de quartier

Des plats faits maison a base de produits
frais, locaux et biologiques.

Un lieu calme le matin, un restaurant a
midi, un lieu de rencontre I'apres-midi et
un espace plus festif le soir.

Contact

09 54 36 61 29

13 Rue Jangot - 69007 Lyon

s velle es e .
\Ob?gs%érie S M L XL - brasserie les arcades

Un concept encore unique en France

Une cuisine fraiche et de saison.

Un concept innovant permettant de
choisir la taille de son plat et de sa
boisson en fonction de ses envies.
Un lieu de vie et de convivialité.
Contact

04 78 3019 80

15 Place Louis Pradel - 69001 Lyon

Ainsi, tous les restaurateurs souhaitant eux aussi proposer le Gourmet bag au sein de leur
établissement pourront désormais le faire et l'indiquer grdce a un ensemble d’outils et a une
signalétique mis a disposition.
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" Gourmet bag ", promouvoir le geste anti gaspi

Les outils suivants seront proposés dés le 14 octobre en téléchargement libre afin de permettre a
toute structure souhaitant promouvoir le Gourmet bag de les utiliser gratuitement.
e Des stickers (pour la vitrine, pour les menus, pour les boites) permettant d’identifier les
restaurants le proposant et d’inciter le client a oser le demander.
e Des flyers a I'attention du consommateur.
e Des flyers a I'attention des restaurateurs.
e OQOuverture d’'un site dédié a l'information et a la promotion du Gourmet bag (En ligne a
compter du 14 octobre 2014 sur https://www.gourmet bag.fr)

Ces outils sont susceptibles d’étre relayés par un ensemble d’acteurs anti gaspi sur le territoire :
restaurateurs, collectivités territoriales, syndicats de traitement des déchets, associations de
consommateurs, syndicats professionnels, chambres de commerce et chambres des métiers,
associations de préservation de I'environnement...Ces nombreuses structures peuvent choisir de se
positionner comme des ambassadeurs du Gourmet bag en diffusant au niveau local I'information et
les outils nécessaires a sa mise en place.

goW!
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DRAAF Rhone-Alpes
Service Régional de I'Alimentation
http://www.draaf.rhone-alpes.agriculture.gouv.fr
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