
1

Remettre l’agriculture française 
dans l’assiette des enfants

 DOSSIER DE PRESSE 2026 

Un projet initié par en partenariat avec le
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Depuis sa création en 2023, Nuances d’Avenir 
agit pour une écologie équilibrée, pragmatique 
et ancrée dans les territoires. Par ses projets 
de terrain, elle réintègre celles et ceux dont les 
valeurs ne sont pas représentées dans les débats 
environnementaux traditionnels. Elle cherche 
à créer des espaces d’échanges, réconciliant 
préoccupations quotidiennes et ambitions 
collectives. Aux côtés du Conseil National pour 
la Résilience Alimentaire (CNRA), né en 2020 pour 
promouvoir un système alimentaire accessible, 
durable et résilient face aux crises, nous 
partageons une conviction forte : la transition 
ne pourra se faire sans reconnecter production 
et consommation.

En France, plus de 7 millions de repas sont servis 
chaque jour en restauration collective (source: 
ADEME 2021). Ce levier constitue une opportunité 
majeure pour renforcer la résilience alimentaire 
de nos territoires. C’est de ce constat qu’est né 
le projet Ma Cantine Locale.

À la croisée des enjeux territoriaux, éducatifs 
et environnementaux, la restauration collective 
constitue un point d’entrée stratégique 
pour rapprocher agriculteurs et convives. 
Le projet Ma Cantine Locale vise à développer 
l’approvisionnement en produits locaux dans 
les écoles maternelles et primaires publiques.

 ÉDITO 

Il poursuit trois objectifs :
- sensibiliser les enfants à une alimentation 
de qualité,
- garantir un revenu pérenne aux agriculteurs 
français — leur permettant, lorsque c’est possible, 
d’évoluer vers des modèles plus durables —,
- dynamiser les territoire.

En mobilisant l’ensemble des acteurs — 
restauration collective, monde agricole, parents 
d’élèves — nous oeuvrons à faire émerger un 
modèle plus juste, plus durable 
et profondément ancré dans les territoires.

Plus qu’un projet, Ma Cantine Locale est une 
démarche collective qui choisit de redonner 
du sens à notre alimentation, en soutenant celles 
et ceux qui la produisent.

Louis Dumoulin, 
Directeur Nuances d’Avenir

Béatrice Mottier, 
Déléguée Générale du CNRA
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Chaque jour en France, 7 millions de repas sont servis dans 
les cantines publiques (source : ADEME, 2021). Chaque jour, 
des agriculteurs se lèvent pour nous nourrir. Et pourtant, 
entre ces deux réalités, un fossé s’est creusé.

D’un côté, des cantines scolaires sous pression - où 
déjeunent 75 % des 12,9 millions d’élèves scolarisés 
(source : ministère de l’Agriculture, 2025) - coincées 
entre budgets serrés, complexité administrative et 
objectifs réglementaires difficiles à atteindre. Les parents 
s’inquiètent de ce qu’on sert à leurs enfants. Les cuisiniers 
aimeraient faire mieux sans en avoir toujours les moyens.

De l’autre, des agriculteurs pris dans la tourmente : 
changement climatique, concurrence internationale, 
revenus instables. Beaucoup voudraient vivre de leur 
métier et engager leur transition, mais comment investir 
quand l’avenir est si incertain ?

Pourtant, avec 20 milliards d’euros de chiffre d’affaires et 
110 000 emplois (source : ADEME, 2021), la restauration 
collective est un levier majeur pour soutenir l’agriculture 
française, structurer les filières locales et renforcer les 
territoires.

7 millions de repas par jour… 
le potentiel inexploité de l’alimentation 
locale dans nos cantines

 LE CONSTAT 

La loi EGAlim, complétée par la loi Climat et Résilience, 
fixe aujourd’hui des objectifs ambitieux : 50 % de produits 
durables et de qualité dont au moins 20 % de bio, et 
depuis 2024 au moins 60 % de produits durables et de 
qualité pour les viandes et poissons, taux porté à 100 % 
pour les cantines d’État. Mais le local, lui, n’est ni reconnu, 
ni mesuré, ni valorisé dans ce cadre.

Les efforts des collectivités pour s’approvisionner en 
proximité restent invisibles dans les statistiques officielles.
C’est une opportunité majeure pour les territoires. La 
demande est là. Le bon sens aussi. Ce qui manque, c’est le 
cadre pour passer à l’action.

3/4
3 élèves sur 4 déjeunent 

à la cantine 1

85 %
des Français déclarent 

que consommer local est 
important pour eux 2

48 %
des Français considèrent 

arriver souvent à 
consommer local 2

1 Source : ministère de l’Agriculture, 2025 
2 Source : Ipsos pour le SNRC, 2026
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Et si la solution était déjà sous nos yeux ? Partout en 
France, des élus, des cuisiniers et leurs équipes, des 
agriculteurs et des parents inventent des réponses sans 
attendre, faisant preuve d’une réelle “débrouille locale”. Ici, 
une commune qui « délotte » ses marchés pour permettre 
à un maraîcher voisin de répondre. Là, une cuisine centrale 
qui tisse des partenariats durables avec les producteurs 
de sa région. Ailleurs, des parents qui s’organisent pour 
que la cantine de leurs enfants devienne un vrai lieu 
d’éducation alimentaire.

Ces initiatives existent. Elles fonctionnent. Mais elles 
restent isolées, et chaque territoire réinvente dans son 
coin des solutions qui pourraient bénéficier à tous.

C’est de ce constat qu’est née Ma Cantine Locale. 
Porté par Nuances d’Avenir et le Conseil National pour 
la Résilience Alimentaire (CNRA), ce projet collaboratif 
national a une ambition simple : passer d’initiatives locales 
dispersées à une dynamique collective, en donnant 
aux territoires les moyens concrets de s’approvisionner 
localement et aux agriculteurs des débouchés stables.
Pour y parvenir, Ma Cantine Locale s’appuie sur quatre 
piliers complémentaires :

→ une coalition de 21 membres* réunissant l’ensemble de 
la chaîne de valeur, du champ à l’assiette

→ une étude d’impact socio-économique nationale 
pour objectiver les bénéfices du local avec des données 
chiffrées

→ des propositions concrètes co-construites avec 
les membres de la coalition pour lever les freins 
réglementaires et opérationnels

→ une campagne de mobilisation ancrée dans les 
territoires, pour partager les bonnes pratiques existantes.

Le projet ne part pas d’une page blanche. Il capitalise sur 
ce qui marche déjà pour créer les conditions du passage 
à l’échelle : faire du local un levier structurant de la 
restauration collective.

Faire du local une réalité dans
toutes les cantines

 MA CANTINE LOCALE : 
 UNE RÉPONSE CONCRÈTE 

*chiffre au 15/04/2026 susceptible d’évoluer
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Parler d’approvisionnement local, ce n’est pas céder 
à une mode ou à une injonction écologique de plus. C’est 
répondre à des enjeux très concrets, qui touchent à la fois 
au portefeuille des agriculteurs, à l’éducation des enfants, 
à la vitalité des territoires et à notre capacité collective 
à nous nourrir demain.

Pour un agriculteur, fournir la cantine de sa commune, 
ce n’est pas un geste symbolique. C’est un débouché 
régulier, un contrat qui donne de la visibilité, la possibilité 
de planifier ses investissements et d’engager, à son 
rythme, l’évolution de ses pratiques. Un revenu stabilisé 
par la proximité plutôt que soumis aux aléas des marchés 
internationaux.

Pour un territoire, chaque euro dépensé chez un 
producteur local enclenche un cercle vertueux. Il fait 
vivre des fermes, maintient des emplois agricoles, crée 
de l’activité qui reste sur place. À Bordeaux, la Cuisine 
Centrale Bordeaux-Mérignac en est la preuve : avec 
près de 24 000 repas par jour et un fort engagement en 
approvisionnement local, elle a généré en 2024 un total 
de 28,3 millions d’euros de chiffre d’affaires territorial, 10,1 
millions d’euros de valeur ajoutée locale et 148,5 emplois 
soutenus en équivalent temps plein (source : étude Vertigo 
Lab, 2025). En cinq ans, plus de 428 producteurs locaux 
ont été connectés à la filière restauration.

Pour les enfants, c’est la promesse de découvrir les 
produits issus de leur lieu de vie, pouvoir aller à la 
rencontre des agriculteurs autour de l’école, c’est des 
produits de saison, cuisinés. La cantine redevient ce qu’elle 
n’aurait jamais dû cesser d’être : un lieu où l’on découvre le 
goût des aliments, où l’on comprend d’où vient ce que l’on 
mange, où l’on apprend à bien se nourrir.

Et pour notre souveraineté alimentaire, raccourcir 
les chaînes d’approvisionnement, c’est réduire des 
dépendances dont chaque crise, qu’elle soit sanitaire, 
climatique ou bien géopolitique, révèle la fragilité. C’est 
aussi, réfléchir à l’empreinte carbone de notre assiette. En 
somme, bâtir la résilience à l’échelle la plus concrète qui 
soit : celle du territoire.

QU’ENTEND-ON PAR LOCAL ?

Il n’existe pas aujourd’hui de définition 
réglementaire du « local » en France. Sur le 
terrain, la notion varie selon les territoires : 
produit brut issu et transformé sur place, 
approvisionnement dans un rayon de 50, 150 km, 
voire 250 km, ou à l’échelle de la région. Ce 
qui rassemble ces approches, c’est la volonté 
de rapprocher le producteur et l’assiette. Le 
cadre de la commande publique ne permettant 
pas de privilégier explicitement une origine 
géographique, Ma Cantine Locale propose de 
s’appuyer sur des critères indirects : saisonnalité, 
performance environnementale, prix de la 
matière première agricole.

Le local : un projet économique, 
social et territorial

 POURQUOI LE LOCAL ? 
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Une coalition pour faire émerger 
des solutions

 UNE MOBILISATION INÉDITE 

On ne changera pas le système alimentaire en travaillant 
en silos. C’est la conviction fondatrice du projet Ma 
Cantine Locale : pour que le local devienne la norme et non 
l’exception, il faut mettre autour de la même table ceux 
qui produisent, ceux qui transforment, ceux qui achètent, 
ceux qui cuisinent et ceux qui mangent. L’objectif : créer 
un consensus entre les acteurs et accélérer ensemble la 
transition alimentaire.

C’est chose faite. Ma Cantine Locale rassemble aujourd’hui 
21 membres*, réunis en cinq collèges qui couvrent 
l’intégralité de la chaîne alimentaire, du champ à l’assiette. 
Une coalition ouverte, amenée à s’élargir, qui réunit d’ores 
et déjà des acteurs majeurs du monde agricole et de la 
restauration collective :

Cette diversité n'est pas une faiblesse, c'est précisément 
ce qui fait la force du projet. Quand des syndicats 
agricoles, des fournisseurs, des acteurs de la restauration 
collective et des structures d'accompagnement 
s'accordent sur un diagnostic et des solutions, le message 
qui en sort est autrement plus crédible.

Entre novembre et décembre 2025, cinq groupes 
de travail thématiques ont permis à ces acteurs de 
confronter leurs réalités, d'identifier les freins concrets à 
l'approvisionnement local et de formuler des propositions 
issues de l'expérience du terrain. Début 2026, une enquête 
de terrain conduite dans le cadre du projet auprès de 
64 professionnels de cantines municipales (chefs, élus, 
personnels administratifs, responsables de cuisines 
centrales) a confirmé l'ampleur du décalage : près de 3 
répondants sur 4 proposent moins de 50 % de produits 
locaux. Les obstacles sont identifiés : coût de la matière 
première (61 % des chefs), logistique (52 % des services de 
mairies), manque de production locale (75 % des cuisines 
centrales), cadre réglementaire inadapté (68 % des 
services administratifs). Et un chiffre qui résume à lui seul 
le problème : 36 % des acheteurs publics ne connaissent 
pas l'offre alimentaire disponible sur leur propre territoire.

Le constat est partagé. Les solutions, elles aussi, 
commencent à l'être.

*chiffre au 21/05/2026 susceptible d’évoluer

STRUCTURES AGRICOLES FOURNISSEURS

ACTEURS DE LA RESTAURATION COLLECTIVE

STRUCTURES D’ACCOMPAGNEMENT

CONVIVES
GRAND PUBLIC ET 

REPRÉSENTANTS DU TERRITOIRE
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Une coalition pour faire émerger 
des solutions

 UNE MOBILISATION INÉDITE 

*Enquête 2026 du SNRC sur l’approvisionnement de ses adhérents, chiffres sur 2025

La restauration collective concédée fait chaque 
jour le choix concret de l’origine France. Grâce à 
des contrats pluriannuels, des achats directs et 
des partenariats durables avec les producteurs, 
nos entreprises soutiennent activement les 
filières agricoles locales tout en garantissant 
une alimentation de qualité. Avec 78 % de 
viandes françaises, 99 % de volaille fraîche 
française et 99 % d’œufs et produits laitiers 
français*, elles démontrent qu’il est possible de 
concilier une restauration locale, durable, de 
qualité et accessible à tous. Le SNRC s’engage 
au quotidien pour promouvoir ce modèle 
performant, alliant savoir-faire technique, 
ancrage territorial et souveraineté alimentaire.
 
À travers l’initiative Ma Cantine Locale, 
Nuances d’Avenir contribue pleinement à 
cette dynamique en valorisant les ressources 
régionales dans les établissements scolaires.

Isabelle Aprile,
Présidente du SNRC

Le local en restauration collective, c’est avant 
tout créer un lien entre les producteurs et nos 
convives ; c’est ainsi que nous contribuons 
à la résilience des filières agricoles tout en 
sensibilisant et éduquant les enfants et adultes 
au bien manger, à la connaissance des produits 
de leurs territoires. Nuances d’Avenir avec le 
projet Ma Cantine Locale aide à soutenir et faire 
parler du local dans les cantines maternelles et 
primaires publiques.

Nous, Restau’Co œuvrons au quotidien pour 
une restauration scolaire responsable au 
service du plus grand nombre. D’ailleurs, nous 
accompagnons plus de 2000 restaurants de 
collectivité dans la démarche Mon Restau 
Responsable®. Après un diagnostic de leurs 
pratiques, les restaurants prennent des 
engagements vers plus de durabilité selon 4 
piliers : le bien-être des convives, une assiette 
responsable, des éco-gestes et un engagement 
social et territorial. Des engagements qui 
sont rendus publics auprès des convives, 
des producteurs du territoire et des citoyens, 
témoins de la garantie.

Marie Cécile Rollin,
Directrice du réseau Restau’Co
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Diagnostiquer ne suffit pas. À partir du travail mené par sa coalition (cinq groupes de travail thématiques, une enquête 
terrain, des dizaines de retours d’expérience). Quatre axes d’actions prioritaires ont été identifiés, accompagnés de 
solutions concrètes et immédiatement activables.

Accélérer l’approvisionnement local : 
4 leviers opérationnels

 DES PRIORITÉS 
 AUX SOLUTIONS CONCRÈTES 

ADAPTER LA COMMANDE PUBLIQUE

C’est le verrou numéro un identifié par les 
acteurs de terrain. Aujourd’hui, le cadre des 
marchés publics rend souvent plus simple pour 
un acheteur de passer par une centrale nationale 
que de contractualiser avec des producteurs 
voisins. Ma Cantine Locale propose de simplifier 
les marchés publics et d’adapter les cahiers 
des charges pour les rendre accessibles aux 
producteurs locaux, de faciliter et sécuriser 
l’allotissement (qui permet aux petits 
fournisseurs de répondre sans être écrasés par 
les volumes), et de favoriser les groupements 
d’offres pour atteindre la masse critique 
nécessaire.

FORMER ET DIFFUSER LES BONNES 
PRATIQUES

Travailler le produit brut, maîtriser la saisonnalité, 
savoir conserver et transformer, gérer 
économiquement son approvisionnement : 
ce sont les fondamentaux d’une cantine qui 
s’approvisionne localement (source : groupes 
de travail Ma Cantine Locale, 2025). Mais 
trop peu de professionnels y sont formés : 
un seul diplôme spécialisé en restauration 
collective existe en France (source : groupes 
de travail Ma Cantine Locale). Ma Cantine 
Locale propose d’accompagner les collectivités 
dans cette transition, de former les acheteurs 
publics aux leviers juridiques et logistiques 
de l’approvisionnement local, et de partager 
largement les retours d’expérience des territoires 
qui ont déjà trouvé des solutions.

PERMETTRE QUE L’APPROVISIONNEMENT 
LOCAL SOIT VALORISÉ DANS EGALIM

Un agriculteur qui fournit la cantine de son village 
sans détenir de label officiel est aujourd’hui 
invisible dans les statistiques réglementaires. 
Ma Cantine Locale préconise de mieux 
reconnaître les produits locaux dans le cadre 
de la loi, d’intégrer des indicateurs de suivi 
permettant enfin de mesurer la part du local 
dans les cantines, et de valoriser les démarches 
territoriales déjà engagées par de nombreuses 
collectivités partout en France.

ACCOMPAGNER LES AGRICULTEURS

Le projet ne conditionne pas le local au bio. Il 
ouvre une porte d’entrée à tous les agriculteurs, 
quelle que soit leur pratique actuelle. L’enjeu : 
structurer les filières locales pour que l’offre 
rencontre la demande, sécuriser les débouchés 
pour que les producteurs puissent planifier leurs 
investissements, et encourager les contrats 
longs qui donnent la visibilité nécessaire à une 
transition progressive et accompagnée.
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Que rapporte concrètement le local à un territoire ? 
Combien d’emplois soutenus, combien de valeur ajoutée 
retenue, combien de fermes confortées ? Ce sont les 
questions que se posent les élus, les acheteurs publics, les 
agriculteurs, et auxquelles personne ne pouvait répondre 
avec des données solides. Aucune étude nationale 
n’existait sur le sujet.

Nuances d’Avenir a ainsi lancé une étude nationale 
d’impact socio-économique, la première du genre sur 
l’approvisionnement local dans les cantines scolaires 
publiques.

Ses objectifs :

→ quantifier les retombées économiques actuelles de 
l’approvisionnement local,

→ identifier les leviers de relocalisation,

→ modéliser les impacts de différents scénarios 
d’augmentation de la part du local,

→ extrapoler les résultats à l’échelle nationale pour fournir 
aux décideurs des données solides et exploitables.

Une étude nationale inédite 
pour mesurer les bénéfices 
économiques du local

 UNE ÉTUDE D’IMPACT 
 POUR OBJECTIVER LE DÉBAT 

Cette étude a été confiée à Vertigo Lab, bureau d’études 
bordelais fondé en 2011, spécialisé dans la mesure 
d’impact socio-économique et environnemental. La 
structure dispose d’un outil propriétaire (ImpacTer) fondé 
sur la méthodologie d’analyse entrées-sorties de Wassily 
Leontief, prix Nobel d’économie.

Trois indicateurs clés seront mesurés, chiffre d’affaires, 
valeur ajoutée et emplois soutenus, à travers leurs effets 
directs, indirects et induits sur l’économie territoriale. 
L’étude produira également des indicateurs sur l’économie 
et les paysages agricoles : surface agricole utile concernée, 
nombre de fermes et nombre d’agriculteurs impactés.

L’enjeu est triple : objectiver le débat en sortant des 
intuitions, éclairer les décideurs publics avec des scénarios 
chiffrés, et accompagner concrètement la mise en oeuvre 
du local dans les cantines de chaque territoire.

PRÉSENTATION DÉTAILLÉE DU MODÈLE « IMPACTER »
L’exemple du boulanger permet également d’illustrer la notion d’effets d’entrainement.

1 € 0,30 € 0,15 €+ =+

+ 0,20 €

1,45 €

1,65 €
IMPACTS INDUITS

IMPACTS   INDIRECTS

IMPACTS DIRECTS

IMPACTS TOTAUX

SALAIRES DÉPENSÉS 
LOCALEMENT

Source : Vertigo Lab



Ma Cantine Locale est née de la rencontre entre deux associations 
complémentaires, convaincues que la restauration collective peut devenir  
un levier puissant de transformation des territoires, à condition de réunir 
les bonnes personnes autour de la table.

 À PROPOS 
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CONTACT PRESSE

Agence Communicante
Clémence Gauvin
clemence.gauvin@communicante.fr
06 74 64 79 43

Nuances d’Avenir, association apartisane à but 
non lucratif ayant pour ambition de mobiliser 
une plus large part des citoyens sur la question 
environnementale afin de dépolariser les débats 
et tendre vers une transition juste, pragmatique 
et ancrée dans les territoires. Nous souhaitons 
notamment adresser les Français ne se sentant pas 
représentés dans les débats environnementaux 
actuels.

Le CNRA (Conseil National pour la Résilience 
Alimentaire), association à but non lucratif qui 
réunit des initiatives agissant concrètement, et 
proposent des solutions innovantes répondant 
au défi alimentaire des territoires : “Proposer une 
alimentation saine pour tous grâce au rééquilibrage 
de l’offre alimentaire vers plus de local et à la 
simplification des chaînes de dépendance”.


