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Une philosophie 

 Reconnaître un changement 
important de penser et de faire 

 Adopter une approche systémique



3 mots clefs

 Exemplarité

 Expertise

 Engagement volontaire



4 axes d’action

Bien concevoir la cuisine Mettre en valeur les produits 

Conseiller

Soutenir

Mettre en réseau

Communiquer 
l’engagement 

Sensibiliser les clients



Un établissement partenaire ?

 Achète en priorité des 
produits valaisans

 S’engage à mesurer ses 
pratiques



Un producteur/fournisseur partenaire ?

 Donne la priorité aux produits valaisans dans son assortiment

 Communique la provenance de l’ensemble de ses produits



Mesurer pour sortir de l’intuition



Comment se lancer ? …

… Hot line pour des 
trucs et astuces !



Fédérer et donner envie

 Rencontres périodiques 
des partenaires 

 Communication aux 
médias



Communiquer son engagement



Sensibiliser les adultes 
Recueil d’arguments clefs



Recueil d’arguments clefs 

Bibliographie d’outils pédagogiques

Sensibiliser les enfants



Bien concevoir la cuisine 

 Clientèle, type de cuisine, type 
de gestion ?

 Ressources humaines, 
financières, infrastructure, 
mobilier ?

 Un guide et une hot line à 
disposition



Mettre en valeur les produits

 Recettes gourmandes

 Formations grand public



Au final …

 Une profession 
revalorisée

 Une offre pas 
forcément plus chère



Les        et  les 

Démarche agile

Transformation des pratiques en profondeur 

Temps et énergie pour les porteurs de projet



Merci de votre attention !


