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       une petite présentation de chaque producteur
       son contact
       sa gamme de produits proposée
       ses labellisations
       son mode de livraison 
       ses possibilités d'approvisionnement

La loi EGALIM cherche à favoriser une alimentation plus saine,

durable et accessible à tous. En restauration collective, elle

impose entre-autre au moins 50% de produits durables et de

qualité, dont 20% en bio.

> Dans ce catalogue, vous pourrez rapidement repérer les

signes de qualité grâce aux logos

> Vous trouverez également des informations précises sur ces

signes distinctifs 

RESTAURATION COLLECTIVE

Restauration publique et privée, scolaire,

universitaire, crèches, ehpad, centres de vacances, 

Vous êtes de plus en plus nombreux à souhaiter introduire
des aliments de qualité et locaux et vous avez besoin

d’identifier les producteurs et de simplifier vosapprovisionnements.> Dans ce catalogue, vous pourrez retrouver différents
producteurs du territoire par filière agricole

 > Vous noterez également leurs différents modes de
livraison et points d’approvisionnement

RESTAURATION COMMERCIALE
Restaurants privés, snacks, traditionnels ougastronomiques
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>> Si intéressé.e : allez en page 26

Ce que vous y trouverez :

Introduction
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Ce catalogue est à destination des cuisiniers et gestionnaires de la restauration collective et de 
la restauration commerciale du Champsaur-Valgaudemar. 
Il a vocation à faire connaître les producteurs et productrices qui livrent ou souhaitent développer la
livraison de leurs produits vers la restauration hors domicile.

Il a été réalisé dans le cadre du Projet alimentaire territorial du Champsaur-Valgaudemar, porté par la
Communauté de communes et cofinancé par la Direction régionale de l’agriculture, de l’alimentation et
de la forêt de Provence-Alpes-Côte d’Azur (DRAAF paca).

Apparait sur ce document les seuls producteurs ayant bien voulu répondre à nos sollicitations qu'ils soit
en agriculture conventionnelle ou biologique. Cette enquête a été menée durant l'automne 2024 par
Agribio 05 et relayée par la Chambre d'agriculture des Hautes-Alpes puis une relance a été faite au
printemps par la Communauté de communes. Une nouvelle édition permettra à d’autres fournisseurs
qui le souhaitent d’intégrer le catalogue. 



S’engager sur des volumes pour

un véritable changement

d’échelle.

Une condition de la réussite de

ces partenariats reste

l’engagement sur des volumes

conséquents et réguliers
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Se connaître et comprendre lesbesoins, le fonctionnement et lescontraintes de chacun, en cuisinecomme chez les producteurs locaux(en participant par exemple aux visitesde fermes et rencontres organiséesdans le cadre du PAT du Champsaur-Valgaudemar)

Simplifier et s’épauler : ces
partenariats ont du sens mais peuvent

prendre du temps
(administrativement, en terme de

logistique, etc.). Il est important de
pouvoir assurer une certaine

flexibilité, s’organiser collectivement,
s’entraider dans la mise en lien,

l’identification des formalités
administratives nécessaires, etc.

Planifier : la planification permet aux

producteurs d’anticiper les volumes

demandés par la restauration collective, de

semer en conséquence et d’être assurés des

débouchés pour ces volumes. Pour le

restaurant, cela permet d’être assuré qu’une

partie de la production lui est réservée. 

C'est essentiel notamment sur les légumes

(pour permettre le développement de cette

production sur le territoire via l'installation ou

la diversification), et pour la viande (pour

prendre en compte l'équilibre matière)

S’inscrire dans le temps long : 

ces démarches ne se font pas du jour au

lendemain. Elles peuvent nécessiter de

revoir les menus, l’organisation en

cuisine (par ex. pour travailler plus de

produits bruts), de mettre en place des

actions d’éducation alimentaire auprès

des convives, des actions de

communication auprès de ses clients ou

de formation du personnel… .

Parallèlement, pour les producteurs, ellesnécessitent aussi de se familiariser avecles contraintes de la restauration
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Alexandra SAPIN 
06 64 13 34 71
a.sapin@champsaur-valgaudemar.fr

Coline BOURRU 
Agribio 05
06 21 05 35 17
filieres.locales05@bio-provence.org
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Communauté de communes Champsaur Valgaudemar 
Porte le Projet alimentaire territorial Champsaur-Valgaudemar
Animation entre les acteurs de la chaine agro-alimentaire locale
Développement et coordination d’actions locales 

Chambre d’agriculture des Hautes-Alpes
Accompagne les collectivités et établissements
porteurs d’un PAT
Propose et porte des actions pour le développement
de l’agriculture et des produits locaux

Marlène EYMOND
06 80 56 46 59
marlene.eymond@hautes-alpes.chambagri.fr

Agence départementale de développement économique et touristique des Hautes-Alpes
Porte le Projet alimentaire territorial départemental 
Animation des réseaux d’acteurs départementaux
Développement et coordination, d’actions d’envergure départementale Sylvain BUMAT

04 92 53 00 64
sylvain.bumat@hautes-alpes.net

AGRIBIO Hautes-Alpes
Porte des actions dans le cadre du PAT en faveur
de la restauration collective, l’approvisionnement
et l’accompagnement des cantines. 
Association qui œuvre au développement de l’AB en
direction du monde agricole, des élus, du grand
public et des restaurants collectifs
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Issue des États généraux de l'alimentation et promulguée en 2018, la loi pour l'équilibre des relations commerciales dans le secteur agricole et alimentaire et
une alimentation saine et durable, aussi appelée loi EGALIM, vise plusieurs objectifs :

Cette loi, complétée en 2021 par la loi Climat et Résilience, prévoit plusieurs mesures très ambitieuses pour améliorer
la qualité des repas servis par la restauration collective :

Permettre aux agriculteurs d'avoir un revenu digne en répartissant mieux la valeur

Améliorer les conditions sanitaires et environnementales de production

Renforcer le bien-être animal

Favoriser une alimentation saine et durable pour tous

Réduire l'utilisation du plastique dans le domaine alimentaire

Et pour les centres de vacances ? Depuis le 1er janvier 2024, la loi EGALIM s’applique à tous les établissements proposant de la restauration collective
(soit un service de restauration servant un public captif). Même lorsqu’un centre est géré par une structure privée (association, entreprise, organisme de
tourisme), il doit respecter les obligations de la loi EGALIM s’il propose un service de restauration collective à ses pensionnaires.

Ces mesures s'appliquent désormais à tous les restaurants collectifs, y compris les restaurants en entreprises privées

Au 1er janvier 2024 : 60 % de produits durables (dont bio) pour la famille viandes et poissons (100 % pour la restauration d’État)

Interdiction des contenants alimentaires de cuisson, réchauffe et service en plastique dans les établissements scolaires et universitaires et accueillant des
enfants de moins de 6 ans (application en 2025 ou pour les collectivités de moins de 2000 habitants en 2028)

La LÞ± EGALIM, �"’�
�-~� �"� ~’�
� ?
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LOGO SIGNE GARANTIES

AB
Agriculture
Biologique

L’Agriculture Biologique est un mode de production qui allie les pratiques environnementales optimales, le respect de la biodiversité,
la préservation des ressources naturelles et l’assurance d’un niveau élevé de bien-être animal. L’usage des produits chimiques de
synthèses et des OGM est interdit, tout comme la culture et l’élevage hors sol. C’est un label public encadré par un cahier des charges
européen. Un organisme certificateur contrôle le respect de ces règles au moins une fois par an. Pour obtenir la labellisation AB, les
terres doivent passer par une période de conversion (de 2 à 3 ans). Après une année de conversion, les produits végétaux peuvent être
étiquetés “en conversion vers l’AB”, ces derniers rentrent dans le décompte pour la loi EGALIM.

AOP
Appellation

d'origine protégée

L’Appellation d’origine protégée (AOP) désigne un produit dont toutes les étapes de production sont réalisées selon un savoir-faire
reconnu dans une même aire géographique, qui donne ses caractéristiques au produit. C’est un signe européen qui protège le nom du
produit dans toute l’Union Européenne. Exemples locaux : Banon, Huile d’Olive de Provence...

IGP
Indication

Géographique
protégée

L’Indication géographique protégée (IGP) identifie un produit agricole, brut ou transformé, dont la qualité, la réputation ou d’autres
caractéristiques sont liées à son origine géographique. Exemples locaux : Petit Epeautre de Haute-Provence, Pommes des Alpes de
Haute Durance, Miel de Provence, Vins Hautes-Alpes...

STG
Spécialité

traditionnelle
garantie

La Spécialité traditionnelle garantie (STG) correspond à un produit dont les qualités spécifiques sont liées à une composition, des
méthodes de fabrication ou de transformation fondées sur une tradition, sans toutefois que celui-ci ne présente nécessairement de
lien avec son origine géographique. Exemples locaux : Lait de foin...

LR
Label Rouge

Le Label Rouge est un signe national qui désigne des produits qui, par leurs conditions de production ou de fabrication, ont un niveau
de qualité supérieur par rapport aux autres produits similaires habituellement commercialisés. Exemples locaux : Agneau de Ssiteron,
Herbes de Provence...

Les Signes Officiels d’identification de la Qualité et de l’Origine (SIQO) sont des logos reconnus par les pouvoirs publics et contrôlés par des organismes indépendants
agréés par l’Etat. Ils apportent au consommateur une garantie que les produits alimentaires qu’il achète respectent un cahier des charges défini. En fonction des labels,

les critères portent sur les savoir-faire locaux, les procédés et méthodes de fabrication, le respect de l’environnement, le bien-être animal, l’origine des produits...

L�
 ��Þ�"±�
 �"�a}É�
 �� �� �"aÉ±�� 
�ÉÞÔ EGALIM : É�
 SIQO

Eurofeuille :
label obligatoire

AB : label
facultatif
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LOGO MENTION SUR PRODUIT PRECISIONS

"Fermier"
"Produit de la ferme" 
"Produit à la ferme"

Ces mentions valorisent les produits qui ont été fabriqués sur le lieu de la ferme mais ne sont pas définies de manière générale.
Seuls les produits pour lesquels il existe une définition réglementaire des conditions de production sont considérés comme
durables et de qualité, et donc comptabilisables. Il s’agit des œufs fermiers, des fromages fermiers (y compris fromage blanc),
volailles de chair fermières (SIQO ou petite échelle en local), la viande de gros bovin de boucherie et de porc fermier (Label Rouge)

HVE 
Haute valeur

environnementale

C’est un dispositif public porté par les Ministères de l’agriculture et de la souveraineté alimentaire et de la transition écologique et
solidaire, basé sur 4 domaines sur lesquels les agriculteur et agricultrices sont évalués : la biodiversité, la stratégie phytosanitaire,
la gestion de la fertilisation et la gestion de l'irrigation. Cette certification n’interdit pas l’utilisation de produits chimiques de
synthèse. Les produits issus d’exploitations bénéficiant a minima de la certification environnementale de niveau 2 entrent dans le
décompte des 50 % de produits durables et de qualité jusqu’au 31 décembre 2026.

Régions Ultrapériphériques
de l'Europe

Il s’agit ici des produits agricoles de qualité, en l'état ou transformés, qui sont spécifiques aux régions ultrapériphériques de
l’Union Européenne (ex : Guyane, Guadeloupe, Réunion, …)

Ecolabel Pêche Durable
Label garantissant que l’activité de pêche n’impacte pas de manière significative l’environnement et l’écosystème. Par ailleurs, il
garantit des conditions de travail satisfaisantes sur les navires et un niveau élevé de fraîcheur du produit.

Commerce équitable
Labels garantissant des prix rémunérateurs pour les producteurs, un engagement commercial pluriannuel, l’autonomie des
producteurs, la transparence et la traçabilité des filières et la valorisation des modes de production respectueux de
l’environnement.

Produits performants en matière
d'environnement et d'approvisionnements

directs ou produits acquis selon les
modalités prenant en compte les coûts

imputés aux externalités environnementales

À ce jour, il n’existe pas de référentiel ni de méthodologies officielles afin d’effectuer une sélection des produits alimentaires sur la
base de ces coûts. Les acheteurs ayant recours à ce mode de sélection sont libres de définir les modalités qui leur semblent les
plus pertinentes sous réserve qu'elles respectent les conditions de recours à une telle évaluation fixée par le code de la
commande publique.

En plus des SIQO, la loi EGALIM reconnait comme produits durables et de qualité d’autres mentions valorisantes, labels ou équivalences, ayant des
critères d’origine des produits, de protection de l’environnement ou de rémunération juste des producteurs...

Pas de logo
commun
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Exemples de labels :
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INDEX des producteurs  référencés 
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INDEX des producteurs  référencés  (suite)



LÉGUMES
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LÉGUMES
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FRUITS
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PRODUITS LAITIERS
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PRODUITS LAITIERS
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VIANDES
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VIANDES
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OEUFS
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PAINS, CÉRÉALES ET LEGUMINEUSES
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PAINS, CÉRÉALES ET LEGUMINEUSES
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Certains producteurs se sont organisés collectivement pour fournir la restauration hors domicile. Ils sont
alors réunis au sein de la SCIC Échanges Paysans qui leur permet de faciliter la commercialisation et la
logistique.  Cette plateforme commerciale de distribution de produits agricoles en circuit court à
destination des professionnels de la restauration collective et commerciale dans les Hautes-Alpes a été
créée en 2012. 

Elle   est gérée par 44 sociétaires (producteurs et acteurs du territoire impliqués dans le développement
local et la transition agroécologique du territoire), et propose les productions d'une soixantaine de
fournisseurs des Alpes du Sud (dont une quinzaine du Champsaur-Valgaudemar).

Leur catalogue propose une gamme complète de produits   locaux (fruits, légumes, yaourts, fromages,
viande, légumineuses...), labellisés en bio, ou d'autres label Égalim (HVE, STG Lait de foin, produits
fermiers...).

La plupart des agriculteurs et agricultrices du territoire ont la possibilité de livrer leurs produits, dans un périmètre variable en fonction des
contraintes de chacun et des tournées de livraison existantes ou en développement. 

>> Les conditions de livraison sont précisées pour chaque producteur, même si c'est souvent au cas par cas.

Contact : contact@echanges-paysans.fr
09 72 44 76 99

 du lundi au vendredi de 8h à 16h30

Plus d'infos : www.echanges-paysans.fr

Vidéo de présentation : 
www.youtube.com/watch?v=d1aZ5lM-jew
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Les mesures de la loi EGAlim, complétée par la loi Climat et résilience concernant la restauration collective
      https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/static/documents/2208_Mesures-LoiEgalim_BRO_V3.pdf

Découverte d’une cinquantaine de producteurs locaux 
      https://www.champsaur-valgaudemar.com/a-voir-a-faire/marches-et-produits-locaux/producteurs/

Ma Cantine 
      https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/accueil
     Zoom Champsaur-Valgaudemar : https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/statistiques-regionales/?year=2024®ion=93&department=05&epcis=200068096

Dispositif “Lait et fruits à l'école”
      https://agriculture.gouv.fr/le-programme-lait-et-fruits-a-lecole

Recettes végétariennes pour la restauration collective
      https://agriculture.gouv.fr/experimentation-du-menu-vegetarien-en-restauration-scolaire-des-recettes-pour-accompagner-les

Guide des substitutions des plastiques et du réemploi en restauration collective
      https://agriculture.gouv.fr/substitution-des-plastiques-en-restauration-collective-publication-dun-nouveau-guide

Étude de l'Ademe sur les freins et leviers pour une restauration collective durable (2021-22)
      https://librairie.ademe.fr/societe-et-politiques-publiques/4556-freins-et-leviers-pour-une-restauration-collective-scolaire-plus-durable.html#

Le petit guide de la transition des cantines durable (certification ecocert en cuisine)
      https://labelbiocantine.com/wp-content/uploads/2025/02/PETIT-GUIDE-DE-LA-TRANSITION-DES-CANTINES-DURABLES-Ecocert-En-Cuisine.pdf

Observatoire des chefs engagés cuisinons plus bio (étude 2023-2024 agence bio)
      https://cuisinonsplusbio.fr/wp-content/uploads/2024/07/Programme-Cuisinons-Plus-Bio-X-Manger-du-Sens-Etude-2024.pdf

Localim : la boite à outils des acheteurs publics de restauration collective
      https://agriculture.gouv.fr/localim-la-boite-outils-des-acheteurs-publics-de-restauration-collective

Crédits photos : Office de tourisme Champsaur-Valgaudemar
(1) Portrait de l'agriculture du Champsaur-Valgaudemar, Terr'aménagement - Chambre d'agriculture des Hautes-Alpes, 2022

(2) Source : Observatoire de la production biologique, Agence Bio, 2023

Références & ressources
POUR ALLER PLUS LOIN !
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ENSEMBLE, AMÉLIORONS CETTE 1ERE ÉDITION !

Cette version est une première !
Les fournisseurs présentés dans ce catalogue ont choisi de répondre à une enquête via 

un formulaire, diffusée par Agribio 05, la Communauté de communes Champsaur-Valgaudemar
et la Chambre d’Agriculture des Hautes-Alpes.

Nous envisageons une édition plus étoffée et mise à jour pour 2026... 
Si vous souhaitez figurer dedans, vous n’avez qu’à remplir le formulaire ou contacter la

Communauté de communes. 
2 conditions : être en capacité de fournir/livrer vos productions dans le Champsaur-

Valgaudemar (tout ou partie) et produire dans les Hautes-Alpes.

N’hésitez pas à en parler autour de vous !

POUR REMPLIR LE FORMULAIRE : 
Cliquez sur l’icone ‘’formulaire’’ 

ou flashez le QRcode
ou appelez-nous

04 92 50 00 20 
 06 64 13 34 71
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CATALOGUE DES PRODUCTEURS POUVANT APPROVISIONNER LA
RESTAURATION HORS-DOMICILE EN CHAMPSAUR-VALGAUDEMAR

A destination des cuisiniers professionnels (restauration collective et restaurants)
 du Champsaur-Valgaudemar.

Vous trouverez référencés ici, 32 producteurs et artisans pouvant fournir des
produits locaux dans le Champsaur-Valgaudemar.

Légumes, fruits, produits laitiers, viandes, œufs, céréales et légumineuses et bien
d’autres gourmandises locales n’attendent que vous pour être proposées dans

toutes les assiettes !

CATALOGUE DES PRODUCTEURS POUVANT APPROVISIONNER LA RESTAURATION HORS-DOMICILE EN CHAMPSAUR-VALGAUDEMAR
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