
 

Charte pour la restauration Bio Suisse  

 

Les utilisateurs de la marque Bio Suisse dans la restauration cherchent à proposer une cuisine 

naturelle, régionale et de saison qui se distingue par une proportion définie de produits/matières 

une production équitable, respectueuse 

 

 

Principes de durabilité 

 Cuisine naturelle, régionale et de saison avec une part bio conforme au niveau 

  

 Les plats sont de préférence fraîchement préparés, selon un procédé de cuisson doux 

  

 la 

vaisselle/des emballages réutilisables (le cas échéant), y compris dans le domaine de la 

 

 

 -ci comprend 

notamment: 

iologique 

Planification des menus avec des produits bruts bio 

Méthodes de transformation douces 

Objets et matériaux, emballages 

Déclaration/étiquetage 

 

 

Formation continue 

Les partenaires restaurateurs organisent au moins une fois par an dans leur entreprise une formation 

continue issue du programme reconnu par Bio Suisse. 

 

 



 

 

Protection contre la tromperie 

Le modèle de restauration Bio 

conséquence, les partenaires restaurateurs définissent cinq ingrédients de leur choix parmi les 

catégories de produits suivantes qui doivent toujours être disponibles dans la qualité Bourgeon 

suisse. 

• Fruits et légumes 

• Viande et volaille 

• Produits laitiers 

• Légumineuses/céréales 

 

 

Produit Catégorie de produits Produit Fournisseur/producteur 
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Ingrédients non autorisés 

Sont strictement interdits: 

 Matières premières et produits génétiquement modifiés 

 Poissons qui ne sont pas classés comme «recommandés» ou «conseillés» par le guide du 

WWF 

  

 1  

 

 animaux 

 Cuisses de grenouilles 

 Foie gras et produits dérivés 

 

Lieu, date: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 Par exemple crocodile, serpent, baleine, requin, tortue, homard, etc. 


