
Journée d’étude 2023

« Un menu pour l'avenir à l'école.

Vers une alimentation durable »

Bien pour nous et bien pour notre 

environnement.

Manger 

durable à 

l’école

Bienvenue !

https://www.youtube.com/watch?v=942j2QOY3LU


Origine du projet : plusieurs constats

➢ Départ à la retraite de M. Raymond a Marca

➢ Quel avenir pour la restauration collective ?



Partenaires



Les élèves mettent la main à la pâte



Les élèves mettent la main à la pâte

1er semestre 21/22 : réalisation de travaux interdisciplinaires

dans les classes de deuxième année (filière Maturité). Sujet

d’étude : Quel restaurant scolaire voulons-nous pour demain ?

2ème semestre 21/22 : mise en valeur des principaux résultats

obtenus suite aux recherches effectuées durant le premier

semestre (filière CFC) – organisation d’une exposition au

restaurant scolaire de la DIVCOM et de la DIVSSA



Les principales questions que les élèves, par groupe, se sont posées :

• Quel devrait être le restaurant scolaire idéal ? Le point de vue des

étudiants et des apprentis.

• Quel devrait être le restaurant scolaire idéal ? Le point de vue des

enseignants et des membres du personnel administratif.

• Quel devrait être le restaurant scolaire idéal ? Le point de vue des

utilisateurs externes et des Jurassiens en général.

• Comment sensibiliser les étudiants de la DIVCOM et de la DIVSSA à

l’importance du « bien-manger » ?

• Une cafétéria 100 % bio est-elle possible ? A quel prix ?

• Une cafétéria 100 % « produits locaux » est-elle possible ? A quel prix ?

• Quels types de menus la cafétéria doit-elle proposer à ses clients ?

Quelles informations les consommateurs doivent-ils pouvoir retrouver ?

• Comment rendre la cafétéria de la DIVCOM et de la DIVSSA plus

« durable » ?





Notre semaine bio : programme



Notre 

semaine 

bio : 
programme 

(suite)



Un projet qui suscite un certain intérêt 

https://www.rts.ch/play/tv/une-seule-planete/video/de-la-ferme-au-labo-sept-ados-decouvrent-lalimentation-durable?urn=urn:rts:video:13464426


L’impact de notre démarche : 2 motions parlementaires déposées et acceptées !

• Depuis la rentrée scolaire 2023, la gestion des restaurants scolaires

jurassiens (au niveau post obligatoire) est harmonisée (système

privé/public avec la mise en place d’un cahier des charges) ;

• A terme les exploitants des cafétérias devront garantir, dans la confection

de leurs menus, un minimum de 50% de produits régionaux et de 25% de

produits qui répondent aux exigences de l’agriculture biologique suisse ;

• L’Etat jurassien continue de verser aux exploitants une subvention de cinq

francs par menu vendu. Les élèves et apprentis paient 9 CHF par menu,

contre 8 CHF jusque-là (montant inchangé depuis 1998).

• De magnifiques souvenirs dans la tête des élèves et des personnes qui ont

participé à ce projet !



Et pour la suite ?

• Un groupe de pilotage réunissant les directeurs de trois divisions (DIVCOM,

DIVSSA et DIVART), la FRI (Fondation Rurale Interjuassienne en tant que

prestataire), BioJura et la Chambre d’agriculture jurassienne (qui

représente les producteurs jurassiens) est en charge de réfléchir aux

meilleures solutions pour garantir l’approvisionnement des restaurants

scolaires en respect du cahier des charges précité.

• Le même groupe s’occupe également de la gestion qualitative des

restaurants scolaires en tant qu’espace de vie et de lieux de formation.





Merci pour votre attention !

A votre disposition pour 

répondre à vos questions
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