EDITORIAL

a loi Alimentation est enfin votée |
Un an apres la fin des états
généraux de 1'alimentation, la
traduction législative des débats,
nombreux et fournis, qui ont animé le
secteur alimentaire a concentré de
multiples espoirs sur la restauration
collective. Comme souvent, nos
institutions conferent aux professionnels
de nos restaurants collectifs un role
d’exemplarité. Notamment en matiére
d’écoresponsabilité. Les restaurateurs
de collectivités sont désormais tenus de
se fournir a proximité en produits bio et
de qualité, ils doivent délester de toute
matiere plastique les plats de réchauffe,
bouteille, touillette ou tout autre
ustensile a usage unique. La lutte contre
le gaspillage alimentaire, par le biais
du diagnostic ou du don alimentaire,
fait aussi désormais partie de leurs
prérogatives.

Si la profession peut se réjouir de ces
avanceées qualitatives pour le convive,
de nombreux restaurateurs n'ont pas
attendu nos députés pour les mettre

en application (cf p. 8). Les contraintes
demeurent néanmoins nombreuses

et sérieuses et il faudra les prendre en
considération. Ces avancées qualitatives
auront-elles un impact sur I'image de
notre restauration ? Les citoyens ont-ils
seulement conscience de la montée en
gamme de nos professionnels et de la
pluralité de leurs compétences ?
Gageons que ces avancees les mettront
en valeur.

Comme 1'explique Boris Provost,
directeur du Salon EquipHotel, la
restauration collective sera aussi a
I'honneur du 11 au 15 novembre, Porte
de Versailles, a Paris, pour la nouvelle
édition du célebre salon. Découvrez en
avant-premiere notre sélection des
innovations dédiées a la restauration
collective, au sein de notre cahier spécial
« EquipHotel ».

Bonne lecture et bon salon a tous !

Violaine Colmet Dadge
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