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LABEL

Promouvoir  
le fait maison

Valoriser le savoir-faire de la gastronomie helvé-
tique, lutter contre l'uniformisation des goûts 
et offrir davantage de transparence aux consom-
mateurs: ce sont là les trois principaux objectifs 
du nouveau label «Fait Maison», lancé en 2017.  
Ce label est un projet mené conjointement par 
GastroSuisse, la Fédération romande des consom-
mateurs (FRC), Slow Food et la Semaine du Goût. 
Les quatre acteurs se sont réunis au sein de  
l'Association «Fait Maison». Les établissements 
qui souhaitent obtenir le label «Fait Maison» 
doivent répondre à un certain nombre  
d'exigences. Ils doivent notamment proposer des 
plats entièrement cuisinés sur place à partir de 
produits bruts. Dans la mesure du possible, les 
produits doivent provenir de la région et satisfaire 
aux exigences du label «Fait Maison». La carte 
doit permettre de distinguer les plats faits  
maison. Elle doit également inclure une mention 
indiquant que tous les mets sont élaborés sur 
place et sont conformes aux critères du label. À 
l'heure actuelle, environ 300 établissements ont 
obtenu le label. Des contrôles inopinés sont  
effectués afin de garantir le respect des exigences 
du label «Fait Maison». Les restaurants labellisés 
peuvent apposer l'autocollant «Fait Maison» sur 
leur devanture et sont répertoriés sur le site Inter-
net de l'Association.

labelfaitmaison.ch

D'ici 2050, la planète devra nourrir près de 
10 milliards d'êtres humains – impossible 
avec les méthodes actuelles. Notre com-
portement alimentaire doit changer et le 
système alimentaire mondial être exami-
né dans sa globalité. La généralisation de 
la mécanisation est inéluctable, selon une 
nouvelle étude de l'Institut Gott-
lieb-Duttweiler (GDI) parue à l'automne 
2019. Le dernier «European Food Trends 
Report» du GDI identifie trois moteurs de 
cette mutation: environnement, santé et 
stress quotidien.

AVENIR

Réinventer notre  
alimentation

Pour les spécialistes de l'alimentation in-
terrogés dans le cadre de cette étude, le 
volet technologique est prioritaire tout au 
long de la chaîne de création de valeur, 
par ex. les nouvelles sources de protéines, 
telles que les substituts végétaux ou syn-
thétiques de viande, les OGM, l'accroisse-
ment de l'automatisation ou encore l'Aug-
mented Reality Retail.

Le «European Food Trends Report» peut 
être téléchargé en ligne.

gdi.ch/eftr19

Environnement
La prise de conscience de l'impact  

de notre consommation sur l'environ-
nement et le bien-être animal  

ne cesse de croître. La crise climatique 
influence la production alimentaire, 

qui elle-même nourrit cette crise.  
Le développement durable appelle 
aussi une réduction du gaspillage  

alimentaire, des emballages plus éco-
logiques et davantage d'économie 

circulaire.

Santé
La santé physique et mentale étant 
aujourd'hui érigée en mode de vie, 

la qualité de l'alimentation n'a jamais 
été aussi importante. Avec une  

combinaison optimisée de nutriments 
et le Biohacking, les consommateurs 

veulent combattre mal-être,  
problèmes digestifs, fatigue et  

sédentarité.

Stress quotidien
Le désir d'une alimentation efficace au 
quotidien gagne du terrain – l'indus-
trie alimentaire réagit. Tout le secteur 

de la restauration vit une véritable 
frénésie de la livraison. Depuis long-

temps, derrière les menus  
de livraison il y a non seulement des 

restaurants classiques, mais aussi  
des cuisines ultra-performantes sans 

salle à manger.


