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Coordonné par le CFSI et mis en œuvre par le réseau ALIMENTERRE, le festival 

ALIMENTERRE est organisé chaque année du 15 octobre au 30 novembre. Il a pour ambition 

l’appropriation par les citoyen·nes des enjeux alimentaires du local au global afin qu’il·elle·s 

contribuent à la construction de systèmes alimentaires durables et solidaires et au droit à 

l’alimentation.  

Parmi les outils proposés aux organisateur·ices, le CFSI a réalisé une fiche de 

présentation pour chacun des films de la sélection. Cette fiche est à utiliser avec un choix 

de 16 fiches pédagogiques régulièrement actualisées, pour approfondir la ou les 

thématiques des films et préparer le débat.  

Si vous souhaitez être accompagné·es dans l’organisation de votre évènement 

ALIMENTERRE, n’hésitez pas à contacter le·la coordinateur·ice ALIMENTERRE présent·e sur 

votre territoire.  

 

 

  



 

SYNOPSIS  

EBULLITION 

Diego GARCIA-VEGA et Jaime DEZCALLAR / 2025 / Catorce Communication /63’/ 

Espagnol sous-titré français 

Alimentation, gastronomie, restauration durable, pratiques culinaires, initiatives locale, 

cuisine familiale et locale 

Espagne 

Dans les cuisines du pays qui compte le plus de bars et de 

restaurants par habitant au monde, celui qui, il y a un demi-

siècle, a donné naissance à une révolution culinaire qui a 

transformé la gastronomie à l'échelle mondiale, un nouveau 

mouvement est en ébullition. Ébullition nous invite à 

découvrir sept projets de restauration pionniers. De 

l'Espagne rurale dépeuplée aux centres urbains en 

transformation, en passant par les côtes les plus 

touristiques, le film révèle les clés pour créer un restaurant 

durable et prospère, dont les effets sur la société s'étendent 

bien au-delà de la salle à manger.  

À une époque où de plus en plus de personnes s’éloignent 

de la cuisine et confient leur alimentation à des tiers, ces 

cuisiniers et cuisinières ont pris conscience de leur 

responsabilité – et de leur opportunité – d'influer sur le 

cours du monde. Un documentaire gastronomique différent, 

qui offre un portrait cru et sans fard des cuisines 

professionnelles. La restauration sera-t-elle capable de 

mener ce nouveau changement historique ? 

 

NOTRE AVIS  

Le documentaire Ebullition traite de la restauration durable au travers de différents exemples 

en Espagne (Catalogne, Pays basque, Andalousie). Il met en avant les liens entre 

gastronomie, produits locaux et valorisation des territoires ainsi que le rôle de la restauration 

locale et durable. Il invite à réfléchir sur ce que signifie « bien manger » par des exemples 

d’initiatives très diverses (valorisation des produits locaux, circuits courts, cuisine 

agroécologique, mutualisation et solutions collectives, etc.). Dans des réflexions systémiques, 

il présente des alternatives concrètes et porteuses de sens pour améliorer notre alimentation 

et nos conditions de vie. Il s’agit d’un sujet qui est rarement traité au sein des sélections du 

festival, ce qui le rend d’autant plus pertinent. Les témoignages sont variés et mettent en lien 

cuisine, restauration et monde rural à travers un message positif et de belles images.  

Adapté pour tous les publics et pertinent pour les lycées professionnels et les CFA dans la 

restauration.  
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INTENTION DU RÉALISATEUR 

Interview de Jaime Descallar réalisée le 1er juin 2026. 

1. Quelles ont été vos motivations pour réaliser ce film ? 

La motivation principale vient de cette envie de d’apprendre, voyager et rencontrer des 

personnes qui accomplissent un travail inspirant. L’objectif est d’essayer de traduire leurs 

messages profonds en images à la fois divertissantes et émouvantes, afin que le public 

puisse les comprendre et s’en inspirer. 

En tant que réalisateur, j’étais plutôt habitué à la publicité traditionnelle, mais grâce à ce 

projet, je découvre une nouvelle approche du documentaire qui me plaît beaucoup plus. 

Passer du temps avec des personnes, dans leurs lieux de vie, explorer leurs réalités et leurs 

problèmes, et pouvoir prendre le temps d’exprimer des idées profondes : voilà ce qui est 

devenu mon type de projet préféré. 

 

2. Pourquoi avoir choisi cet angle pour parler d’alimentation ?  

Dès le tout début du projet, il était clair que nous voulions nous adresser au public de manière 

très naturelle, réaliste et simple. En Espagne, on dit souvent « Appeler les choses par leur 

nom », au lieu d’essayer d’être politiquement correct ou de dissimuler les aspects moins 

reluisants de ce thème. De nombreuses productions tentent de romancer la vie en cuisine et 

le travail des chefs. Or, si c’est parfois magnifique, c’est aussi parfois difficile, et nous 

voulions inspirer par la transparence. 

3. Selon vous, quel rôle occupe la cuisine/gastronomie dans l’évolution de notre 

système alimentaire ? 

Je trouve formidable que la cuisine et la gastronomie soient à la mode, qu’elles soient au 

cœur des discussions et que les gens adorent suivre les projets qui y sont liés, mais il y a là 

une contradiction avec les habitudes alimentaires : selon toutes les études, les gens cuisinent 

moins à la maison et consomment de plus en plus d’aliments ultra-transformés. Pourtant, 

nous constatons que les gens sont très intéressés et veulent en savoir plus sur la 

gastronomie. 

4. Qu’est-ce qui vous a le plus marqué lors de la réalisation ? Que voulez-vous 

que les spectateurs retiennent ? 

Chaque protagoniste dégage une énergie et tient un discours qui lui est propre. Il y a tant de 

leçons à en tirer, mais certaines m’ont particulièrement interpellées. En voici quelques-unes : 

il n’est pas nécessaire d’avoir tout dans sa cuisine ; il est impossible de proposer un menu 

très varié avec toutes sortes d’options et de s’attendre à ce que la nourriture soit bonne. 

Moins, mais mieux : proposer peu de choses, mais de meilleure qualité. 

Aussi, il faut d’abord être viable sur le plan économique pour pouvoir l’être dans d’autres 

domaines. Il est absurde de consacrer son temps et son travail à un projet visant à nourrir 

très peu de gens (les seuls qui en ont les moyens) pour qu’une autre personne s’enrichisse. 

Dans la nature, les petits troupeaux peuvent être carnivores, mais les grands troupeaux sont 

toujours herbivores. L’inverse ne peut pas être durable et nous formons un très grand 

troupeau. 



 

SÉQUENÇAGE  

Introduction 

00:00:00 à 00:02:30 

Que signifie cuisiner ? De nos jours, les gens cuisinent et mangent de moins en moins chez 

eux. L’Espagne est le pays avec le plus de bars et de restaurants par habitant au monde. Les 

cuisinières et cuisiniers ont le pouvoir de construire et guider la société, mais dans quelle 

direction ? 

Présentation du restaurant Rambal  

00:02:30 à 00:10:37 

À Lavapiés, un quartier de Madrid, Narciso et Pelayo ont ouvert leur restaurant le « Rambal » 

avec peu de moyens, en achetant du matériel d’occasion. Leur carte propose un choix limité 

afin de garantir l’accès à des produits de bonne qualité à leurs clients. Pour Narciso, l’Espagne 

dispose du « meilleur potager d’Europe », et il est important de valoriser ces produits, 

notamment les légumineuses dont la consommation a énormément diminué ces dernières 

dizaines d’années. Au-delà des produits locaux, Narciso et Pelayo mettent un point d’honneur 

à bien rémunérer leurs collègues et à ne pas reproduire le schéma habituel de la restauration 

commerciale où les salarié·es sont précarisés. Narciso croit au pouvoir de la jeunesse pour 

changer les choses, ainsi qu’en l’aspect symbolique des discussions échangées autour d’un 

repas. 

Castroverde de Campos, Zamora 

00:10:37 à 00:19:43 

Dans une commune de la province de Zamora, Luis est à la tête du restaurant familial. Il a 

contribué à rendre le restaurant attractif, ce qui n’était pas gagné dans un village de 250 

habitant·es. Le gibier est l’élément phare de ce restaurant gastronomique, et celui-ci est 

chassé de la façon la plus respectueuse de la nature possible selon Luis. Il s’agit d’un élément 

important de la culture culinaire du pays qu’il est primordial de préserver. De plus en plus de 

restaurants ruraux voient le jour, mettant à l’honneur la cuisine du terroir et la préservation 

de la nature. Pourtant, la loi n’est pas toujours cohérente avec la protection de la faune et la 

flore, les législateur·ices étant souvent éloigné·es des enjeux du territoire. Pour garantir la 

durabilité environnementale, il est indispensable de veiller à la durabilité économique et à 

l’épanouissement des équipes. 

Alloza, Teruel 

00:19:43 à 00:29:50 

Le restaurant La Ojinegra s’approvisionne auprès des potages et élevages familiaux dans 

l’idée de faire vivre l’économie locale et tire son nom d’une race ovine locale de la province de 

Teruel qu’il utilise dans sa cuisine pour valoriser les produits du territoire. L’idée est de 

toujours travailler en réseau, en coopération pour trouver des produits de qualité et en circuit 

le plus court possible. Dans une région encore marquée par l’élevage intensif, ce projet 

montre qu’il est possible de faire avec le territoire et mettre en avant ses produits issus de 

pratiques durables. Le restaurant s’adapte donc à son environnement aussi bien pour ses 

produits que pour son fonctionnement (ouvertures adaptées au milieu rural, menus 

saisonniers, cuisson au feu de bois, etc.). Il effectue aussi un travail de sensibilisation à 

travers la restauration mobile pour transmettre leurs pratiques. 
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Herrera, Donostia 

00:29:50 à 00:37:29 

Basajaun Elkartea est une association créée en 2019 qui promeut les cuisines 

communautaires. Son fondateur Aitor Minaya explique vouloir proposer une cuisine de qualité 

avec des produits bio et locaux accessibles à toutes et tous. Il repense le fonctionnement 

même du travail en cuisine pour qu’il soit plus durable d’un point de vue environnemental, 

social, économique, etc. Le concept est simple : partager les cuisines et les ustensiles entre 

des « sociétés gastronomiques » et ainsi proposer un service gastronomique collectif qui 

profite à l’ensemble des communautés locales. L’objectif n’est pas d’évoluer vers un meilleur 

rendement mais de pouvoir proposer ce modèle à d’autres quartiers et « que la cuisine 

devienne un pilier communautaire ».  

El Pago, Màlaga 

00:37:29 à 00:47:32 

El Tintero se trouve à El Pago, un quartier de pêcheurs touristique connu pour ses nombreux 

restaurants de fruits de mer. Il fonctionne selon un système de vente aux enchères depuis la 

cuisine où les serveurs proposent des plats aux consommateurs. Avec un service bien rodé, le 

restaurant propose une grande quantité de produits frais dans un rythme soutenu. C’est toute 

la région qui profite du succès de ce restaurant teinté d’une ambiance de manière directe ou 

indirecte. Pour une structure de cette ampleur (environ 3400 couverts au maximum), la 

logique de durabilité est fondamentale : prendre juste ce dont on a besoin.  

Puerto, Donostia 

00:47:32 à 00:55:58 

À Saint-Sébastien, le restaurant Kofradia-Itsas Etxea illustre une autre manière de valoriser 

les ressources marines. En travaillant exclusivement avec des pêcheurs artisanaux locaux, 

l'établissement adapte quotidiennement ses menus aux captures du jour et à la saisonnalité 

des espèces. Cette démarche favorise les circuits courts, soutient une pêche plus 

respectueuse des écosystèmes et sensibilise les consommateurs à la diversité des produits de 

la mer. Le documentaire montre ainsi que les choix des restaurateur·ices et des 

consommateur·ices peuvent contribuer à une gestion plus durable des ressources 

halieutiques. 

Gatblau, Barcelona 

00:55:58 à 01:06:06 

À Barcelone, le restaurant Gatblau propose une réflexion plus large sur notre alimentation 

face aux limites environnementales. En privilégiant des produits issus d'un rayon de 50 

kilomètres et une cuisine où les végétaux occupent une place centrale, il questionne notre 

dépendance à des produits disponibles toute l'année et à une consommation élevée de 

viande. Le documentaire met en avant le rôle des cuisinier·es comme acteur·ices de la 

transition alimentaire, capables de faire évoluer les habitudes de consommation en valorisant 

les produits locaux, de saison et les ressources disponibles sur leur territoire. 

 

 

 

 

 

 

 



 

PROTAGONISTES 

• Narciso Bermejo – Cuisinier et co-fondateur du restaurant 

• Pelayo – Restaurant El Rambal 

• Luis Lera – Cuisinier et fondateur  

• Natalia Fernandez Casado – Directrice  

• Belén Soler – Agrocuisinière et fondatrice  

• Aitor Minaya – Cuisinier et fondateur   

• José et Carmen de la Torre – Administratrices 

• Eduardo de la Torre – fondateur  

• Luis Fransisco Braga – pêcheur 

• Ekaitz Apraiz – cuisinier et gérant 

• Père Carriò – cuisinier  

 

POUR ALLER PLUS LOIN  

Le secteur de la restauration en France 
 

Chiffres clés de la restauration commerciale en France 

- 167 172 entreprises en 20201 

- 38% de restauration de type rapide en 20202 

- 6e secteur pourvoyeur d’emploi en France, qui compte sur environ 515 équivalents 

temps plein3 

Les différents segments de la restauration commerciale sont la restauration traditionnelle, la 

restauration rapide, les débits de boissons, les cafétérias et les traiteurs. Ces dernières 

années, la restauration commerciale a été confrontée à l’éclosion de circuits alimentaires 

alternatifs : offres de restauration rapide en boulangeries-pâtisseries et charcuteries, et dans 

la grande distribution, plateformes de livraison de repas à domicile. 

 

Au cœur d’économie mais aussi de la vie sociale et culturelle, la restauration commerciale doit 

s’adapter aux évolutions de la société, mais joue aussi un rôle pour impulser de nouvelles 

pratiques et habitudes.  

 

Par exemple, elle est amenée à composer entre le respect de recettes anciennes et 

l’intégration des technologies. D’une part, il lui faut répondre à une demande de redécouverte 

d’un savoir-faire local, de saveurs traditionnelles et authentiques. Et d’autre part, intégrer les 

avancées technologiques qui améliorent les performances opérationnelles, permettant de 

répondre aux exigences de la clientèle (commandes en ligne, application de gestion du 

personnel, menus digitaux, etc).  

 

Le secteur connait des défis majeurs comme l’inflation ou la pénurie de main d’œuvre, et doit 

aussi s’adapter aux préoccupations des client·es, qui accordent premièrement une grande 

importance au prix. Cela a encouragé le développement d’alternatives à bas coût, tels que les 

                                            
1 https://www.insee.fr/fr/statistiques/6799634?sommaire=6799850#titre-bloc-1  
2 Ibid. 
3 https://www.entreprises.gouv.fr/espace-entreprises/s-informer-sur-la-reglementation/la-filiere-restauration  

https://www.insee.fr/fr/statistiques/6799634?sommaire=6799850#titre-bloc-1
https://www.entreprises.gouv.fr/espace-entreprises/s-informer-sur-la-reglementation/la-filiere-restauration
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cafés-boulangeries, snack, etc. La livraison est aussi rentrée dans les habitudes des 

consommateur·ices. Enfin, la durabilité est devenue un critère incontournable : une exigence 

autant portée par les fédérations professionnelles que les consommateur·ices.  

 

Vers une restauration plus durable et écoresponsable ?  
 

En France, de nombreux acteur·ices accompagnent les restaurateurs dans leur transition vers 

des pratiques plus durables.  

 

L’ADEME fournit des outils de formation, de conseil, de sensibilisation à destination des 

professionnels de ce secteur. Par exemple, l’infographie suivante résume les piliers d’une 

alimentation durable.4 

 

 
 

 

 

Les projets alimentaire territoriaux (PAT), souvent portés par les collectivités, peuvent 

aussi être un soutien, en définissant un cadre stratégique et opérationnel pour les partenaires 

dans le domaine de l’alimentation. Le réseau national des PAT recense les projets, permettant 

de connaitre les dynamiques existantes sur chaque territoire5.  

 

L’entreprise d’ESS Ecotable a pour mission d’accélérer la transition environnementale et 

sociale de la restauration commerciale en fédérant les professionnel·les engagé·es dans le 

secteur. Ils animent une communauté afin de permettre les échanges de bonnes pratiques, 

                                            
4 https://agirpourlatransition.ademe.fr/entreprises/conseils/hebergement-restauration/restauration-durable  
5 https://france-pat.fr/2025/03/03/parution-du-premier-barometre-des-projets-alimentaires-territoriaux/  

https://agirpourlatransition.ademe.fr/entreprises/conseils/hebergement-restauration/restauration-durable
https://france-pat.fr/2025/03/03/parution-du-premier-barometre-des-projets-alimentaires-territoriaux/


 

mais aussi interpellent les décideur·euses pour que l’alimentation durable devienne une 

norme.  

 

Le label Ecotable est aussi le premier label de restauration durable en France, permettant 

d’identifier les restaurants engagés dans la réduction de leurs impacts. Pour obtenir ce label, 

les restaurants doivent respecter un cahier des charges 

rigoureux, vérifié chaque année lors d’une mesure d’impact.  

 

Ecotable propose aussi des formations, du conseil ainsi qu’un 

podcast sur l’écoresponsabilité des restaurants.6 

 

D’autres acteurs accompagnent les professionnels du secteur 

de la restauration française vers des pratiques plus durables, et 

les exemples d’initiatives sont nombreux. Qu’en est-il de la 

restauration saine et durable ailleurs dans le monde ? 

 

 

La restauration saine et durable en Afrique   

 
Les divers systèmes alimentaires traditionnels africains sont très riches sur le plan 

nutritionnel, et durables sur le plan environnemental. On observe toutefois, notamment dans 

les grandes villes, un développement de l’offre de restauration commerciale par des 

entreprises internationale. Ainsi des chaînes telles que Yum ! Brand, McDonald’s ou 

Restaurant Brands détiendraient des parts significatives du marché.7 Tout comme les produits 

importés font concurrence aux produits locaux sur les étalages, les chaines internationales de 

fast-food s’installent à côté de la restauration de rue, plus informelle.  

Pour relever les défis de malnutrition et de changement climatique sur le continent, il est 

essentiel d’encourager la consommation d’aliments locaux et de réduire la dépendance aux 

produits ultra-transformés. Le défi est donc de préserver et intégrer des pratiques 

alimentaires traditionnelles au sein des systèmes alimentaires nationaux et internationaux.8  

Zoom sur le système alimentaire de Fès, Maroc 

A Fès au Maroc, les régimes alimentaires de la population connaissent de nombreux 

changements, mettant à défi une culture culinaire traditionnelle saine et durable. Des 

initiatives agro-écologiques émergent en zone périurbaine et des coopératives se 

développent dans les zones rurales proches afin de valoriser au mieux les produits du 

terroir et d'améliorer la qualité de vie des agriculteur·ices. 

Voir le documentaire de Let’s Food : “Le système alimentaire à Fès, Maroc”  

Zoom sur une initative à Lomé, Togo 

L’entreprise sociale Planète paysans, créée à l’initiative de l’ONG Echoppe, sert 

d’intermédiaire entre restauratrices de rue et paysan·es de la région de Kpalimé. Leur 

objectif étant de rémunérer les restauratrices et les paysan·es, tout en s’assurant de la 

qualité d’une alimentation de rue accessible à tous les citadin·es. La restauration de rue est 

un secteur économique de première importance: un très grand nombre de mères de 

famille mènent cette activité rémunératrice sur le pas de leur porte et presque tous les 

habitant·es se nourrissent, au moins une fois par jour, sur le bord de la route. Du fait de la 

                                            
6 https://ecotable.fr/a-propos  
7 https://www.mordorintelligence.com/fr/industry-reports/africa-foodservice-market  
8 https://www.alimenterre.org/contribution-africaine-dans-l-alimentation-saine-et-durable-mondiale  

https://www.alimenterre.org/le-systeme-alimentaire-a-fes-maroc
https://ecotable.fr/a-propos
https://www.mordorintelligence.com/fr/industry-reports/africa-foodservice-market
https://www.alimenterre.org/contribution-africaine-dans-l-alimentation-saine-et-durable-mondiale
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mauvaise organisation des filières, les paysan·es et les restauratrices ne sont pas bien 

rémunérés. En favorisant les circuits courts et en travaillant avec près de 300 paysan·es, le 

projet permet qu’agriculteur·ices et restauratrices communiquent sur leurs besoins 

respectifs9.  

 

POUR PRÉPARER LE DÉBAT  

Profils d’intervenant·es potentiel·les  

Inviter des intervenant.es qui connaissent les enjeux Nord et Sud. 

◼ Restaurateur·ice adoptant une démarche éco-responsable 

◼ Enseignant·es / formateur·ices dans le secteur de la restauration  

◼ Entreprises ou plateformes qui accompagnent les professionnel·les de la restauration à 

adopter des pratiques écoresponsables (ex : Ecotable, Rest’eco, etc.)   

◼ ADEME  

◼ Association Let’s Food  

◼ Collectivités porteuses de PAT 

◼ Les Grandes Tables 

Questions pour entrer dans le débat   

◼ Croyez-vous que la restauration commerciale soit un levier de changement ? En quoi ce 

secteur peut-il jouer un rôle dans la transition écologique ?  

◼ Quels sont les freins au changement que peuvent rencontrer les restaurateur·ices ? 

◼ Quels sont les critères d’une alimentation saine et durable ?  

◼ Les choix concernant notre alimentation relèvent-ils de la responsabilité individuelle ou 

collective ?  

◼ Restaurants, bars, fast-food composent notre environnement alimentaire. Quels autres 

facteurs constituent un « environnement alimentaire » ? En quoi ont-ils un impact sur la 

santé ? 

◼ La restauration éco-responsable est-elle une « mode » réservée à une certaine partie de 

la population, plus aisée ? 

 

Lien avec les interdépendances Nord/Sud 

◼ La restauration éco-responsable doit-elle forcément se priver des produits issus du 

commerce international ?   

◼ Réfléchir à la diversité des cultures alimentaires : quels liens avons-nous avec d’autres 

cultures du monde, au travers de nos assiettes ?  

                                            
9 https://www.alimenterre.org/au-togo-relier-paysans-et-restauratrices-de-rue 

https://ecotable.fr/a-propos
https://www.rest-eco.fr/
https://agirpourlatransition.ademe.fr/entreprises/conseils/hebergement-restauration/restauration-durable
https://www.letsfood.fr/
https://www.alimenterre.org/au-togo-relier-paysans-et-restauratrices-de-rue


 

◼ Dans d’autres pays, comment se pose la question de l’éco-responsabilité de la 

restauration commerciale ?  

◼ Lire l’article sur la contribution africaine dans l’alimentation saine et durable mondiale  

 

Idées d’animation avant/après la projection  

Retrouvez tous les outils pédagogiques sur alimenterre.org. 

◼ Atelier cuisine et alimentation durable. Voir le guide pédagogique de l’association Anis 

Étoilé. 

◼ Trois ateliers pour une alimentation durable, ADEME 

◼ Exposition : Enjeu planétaire : l’alimentation durable, ADEME 

◼ Vidéo « Alimentation durable, des idées qui changent la vie » 

◼ Vidéo « Autopsie des poubelles » - prix ALIMENTERRE 2020 

Écueils à éviter 

◼ Ne pas confondre restauration collective (cantines scolaires) et restauration commerciale : 

bien que les deux leviers soient importants, l’un relève de la commande publique et l’autre 

du secteur privé. 

◼ Ne pas isoler la restauration de l’ensemble de la chaîne alimentaire, en amont 

(producteurs) et en aval (consommateurs), et de tous les facteurs systémiques qui jouent 

un rôle dans l’accès à l’alimentation durable. 

Fiches thématiques 

Pour préparer le débat nous vous invitons à consulter les fiches thématiques : 

◼ Fiche « Empreinte alimentaire »   

Notre planète alimentaire ne tourne pas rond. Une personne sur dix continue à souffrir de la 

faim tandis qu’une part croissante de la population est atteinte de maladies liées à la 

suralimentation. Les initiatives visant à se réapproprier un système alimentaire déficient ne 

sont soutenues qu’à la marge par les politiques publiques. Pour rééquilibrer le système à la 

faveur d’une alimentation saine et durable accessible à tous, l’implication des citoyen·nes est 

incontournable. Car nos goûts et nos pratiques alimentaires ne sont pas sans incidence. 

 

◼ Fiche « Relocalisation de l’alimentation »  

De plus en plus de voix s’élèvent pour s’opposer à un modèle où les agriculteur·ices ne 

peuvent pas vivre dignement de leur travail, et où la qualité de l’alimentation et de 

l’environnement se dégradent (résidus chimiques, flou sur la provenance, perte de qualités 

gustatives, pression sur les ressources). Au Nord comme au Sud, des agriculteur·ices, des 

citoyen·nes et des responsables locaux s’engagent dans des initiatives alliant production 

d’aliments de qualité et reconquête des marchés par une agriculture familiale durable, ou les 

échanges mondiaux sont utiles mais non prioritaires. Au Sud, l'enjeu est de changer le regard 

sur les produits locaux. 

https://www.alimenterre.org/contribution-africaine-dans-l-alimentation-saine-et-durable-mondiale
https://www.alimenterre.org/recherche-avancee?f%5B0%5D=categorie%3Aoutil
https://www.alimenterre.org/atelier-cuisine-et-alimentation-durable
https://librairie.ademe.fr/index.php?controller=attachment&id_attachment=4883&preview=1
https://librairie.ademe.fr/agriculture-alimentation-foret-bioeconomie/1355-enjeu-planetaire-l-alimentation-durable-un.html#product-presentation
https://www.alimenterre.org/alimentation-durable-des-idees-qui-changent-la-vie
https://www.alimenterre.org/autopsie-de-poubelles
https://www.alimenterre.org/fiche-thematique-empreinte-alimentaire
https://www.alimenterre.org/fiche-thematique-la-relocalisation-de-l-alimentation


 

  

COMITÉ FRANÇAIS POUR LA SOLIDARITÉ INTERNATIONALE  PAGE 13 

BIBLIOGRAPHIE 

La restauration durable en France :  

• ADEME, « Acteurs de la restauration : devenez un maillon engagé de l’alimentation 

durable », 2026 : 

https://agirpourlatransition.ademe.fr/entreprises/conseils/hebergement-

restauration/restauration-durable 

 

• Camille Lefort, « La révolution du secteur de la restauration », 2025 :  

https://e-respect.fr/la-revolution-du-secteur-de-la-restauration/#etat-actuel-et-chiffres-

cles-du-secteur-de-la-rest 

• Mon restaurant passe au durable, « Restauration durable : tendances, défis et solutions 

accessible », 2024 : https://www.monrestaurantpasseaudurable.fr/restauration-durable-

accessible/  

 

• Extencia, « Chiffres clés restauration 2026 : marché et rentabilité », 2025 : 

https://www.extencia.fr/chiffres-cles-restauration 

 

• « Les chiffres clés du marché de la livraison en restauration en France » : 

https://www.e-works.fr/blog/les-chiffres-cles-du-marche-de-la-livraison-en-

restauration-en-france/  

 

• Sur les PAT : https://france-pat.fr/2025/03/03/parution-du-premier-barometre-des-

projets-alimentaires-territoriaux/  
 

• Sur Ecotable : https://ecotable.fr/a-propos  
 
 

La restauration durable en Afrique :  

• Mordor intelligence, “Analyse de la taille et de la part du marché de la restauration 

collective en afrique - tendances de croissance et prévisions (2026 - 2031)” 

https://www.mordorintelligence.com/fr/industry-reports/africa-foodservice-market  

 

• Frontiers in Nutrition, “La contribution africaine dans l’alimentation saine et durable 

mondiale”, 2025 :  

https://www.alimenterre.org/contribution-africaine-dans-l-alimentation-saine-et-

durable-mondiale  

 

• CFSI, ”Au Togo, relier paysans et restauratrices de rue”, 2018 : 

https://www.alimenterre.org/au-togo-relier-paysans-et-restauratrices-de-rue 

 

VIDEO : Let’s Food, “Le système alimentaire à Fès, Maroc”, 2019, Festival ALIMENTERRE 

2020 : https://www.alimenterre.org/le-systeme-alimentaire-a-fes-maroc  

 

 

  

https://agirpourlatransition.ademe.fr/entreprises/conseils/hebergement-restauration/restauration-durable
https://agirpourlatransition.ademe.fr/entreprises/conseils/hebergement-restauration/restauration-durable
https://e-respect.fr/la-revolution-du-secteur-de-la-restauration/#etat-actuel-et-chiffres-cles-du-secteur-de-la-rest
https://e-respect.fr/la-revolution-du-secteur-de-la-restauration/#etat-actuel-et-chiffres-cles-du-secteur-de-la-rest
https://www.monrestaurantpasseaudurable.fr/restauration-durable-accessible/
https://www.monrestaurantpasseaudurable.fr/restauration-durable-accessible/
https://www.extencia.fr/chiffres-cles-restauration
https://www.e-works.fr/blog/les-chiffres-cles-du-marche-de-la-livraison-en-restauration-en-france/
https://www.e-works.fr/blog/les-chiffres-cles-du-marche-de-la-livraison-en-restauration-en-france/
https://france-pat.fr/2025/03/03/parution-du-premier-barometre-des-projets-alimentaires-territoriaux/
https://france-pat.fr/2025/03/03/parution-du-premier-barometre-des-projets-alimentaires-territoriaux/
https://ecotable.fr/a-propos
https://www.mordorintelligence.com/fr/industry-reports/africa-foodservice-market
https://www.alimenterre.org/contribution-africaine-dans-l-alimentation-saine-et-durable-mondiale
https://www.alimenterre.org/contribution-africaine-dans-l-alimentation-saine-et-durable-mondiale
https://www.alimenterre.org/au-togo-relier-paysans-et-restauratrices-de-rue
https://www.alimenterre.org/le-systeme-alimentaire-a-fes-maroc


 

 

COMITÉ FRANÇAIS POUR  

LA SOLIDARITÉ INTERNATIONALE 

....................................................................................................................................................................................... 

 
17 rue de Châteaudun          Tél. : 33 (0) 1 44 83 88 50           @ : info@cfsi.asso.fr 

F-75009 Paris                                           www.cfsi.asso.fr 

 

http://www.cfsi.asso.fr/

