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La dernière étude effectuée dans les restaurants scolaires et les cuisines des 

crèches de la Ville de Genève a donné d’excellents résultats. Les élèves genevois 

mangent 39 % de produits locaux (GRTA : Genève Région – Terre Avenir), 63 % 

de produits suisses et 19 % de produits biologiques à la cantine. Cela confirme 

l’engagement de la Ville pour promouvoir une alimentation de qualité : saine, 

favorable à l’environnement et à l’économie locale. 

Le dernier diagnostic en matière d’approvisionnement durable a été mené durant 

l’année 2025 par la société Beelong, spécialisée dans les éco-scores alimentaires, au 

sein des huit cuisines scolaires et entre 2025 et 2026 dans douze cuisines des 

crèches de la Ville de Genève. Il confirme des résultats exemplaires au niveau de la 

performance environnementale et de la provenance des produits alimentaires. 

Un défi relevé avec brio 

Particulièrement sensible à l’impact environnemental de ses institutions, la Ville de 

Genève a adopté en 2021 un document de référence, la Charte de l’alimentation 

durable, qui définit des principes généraux devant être appliqués par toutes les 

institutions municipales proposant un service de restauration. Cuisiner des repas 

durables, diversifiés et sains est un défi quotidien qui implique de créer de nouvelles 

recettes à base de produits locaux et de saison, moins riches en chair animale, tout en 

plaisant aux enfants ! Un défi relevé avec brio par les cheffes et chefs des cuisines des 

écoles et crèches de la Ville de Genève, qui font preuve de créativité pour concocter 

des repas variés, bons et de saison. 

Voici les principaux enseignements de l’étude menée en 2025 au sein des huit cuisines 

scolaires qui concoctent quelque 8100 repas par jour :   

- la part de produits locaux (GRTA : Genève Région – Terre Avenir) a dépassé l’objectif 

de 25 % en atteignant 39 % (contre 32 % en 2023 et 28 % en 2020) ;  

- la part des produits suisses (63 %) s’est rapproché de l’objectif ambitieux fixé à 70 % 

(54 % en 2023, 50 % en 2020) ;  

- la part de produits bio a presque doublé en passant de 10 % à 19 % entre 2023 et 

2025 (0 % en 2020) ; 
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- la part des produits de saison a dépassé l’objectif des 80 % (85 % en 2025, 93% en 

2023, 92% en 2020) comme la part des produits faits maison qui atteint 86 % (88 % en 

2023, 87 % en 2020).  

- La part de produits carnés a atteint 8% (11% en 2020), sachant que la Ville exige un 

maximum de 10% dans sa Charte alimentaire.  

- 75% des poissons cuisinés sont recommandés par le guide du WWF et permettent de 

réduire la consommation d’espèces menacées (30% en 2020), ce qui laisse encore une 

marge de progression pour atteindre les 100% visés. 

 

Au niveau des douze cuisines de production des crèches de la Ville évaluées, les 

résultats de l’étude menée en 2025 et 2026 sont également excellents avec pour 

principaux chiffres clés :  

 

- la part de produits locaux (GRTA : Genève Région – Terre Avenir) a dépassé 

l’objectif de 25 % en atteignant 31 % (25 % en 2022) ;  

- la part des produits suisses (60 %) s’est rapproché de l’objectif ambitieux fixé à 

70 % (59 % en 2022) ;  

- la part de produits bio a plus que doublé en passant de 8 % à 20 % entre 2022 

et 2026 ; 

- la part des produits de saison a dépassé l’objectif des 80 % (83 % en 2026, 92% 

en 2022) comme la part des produits faits maison qui atteint 97 % (97% en 2022). 

- la part de produits carnés s’est stabilisée à près de 3,5% de l’offre, bien en-

dessous du maximum exigé par la Charte alimentaire. 

 

La charge environnementale (évaluée en équivalent CO₂ par kg) a beaucoup diminué 

et est passée sous la barre des 3 kilos (2,9 kg pour les cuisines scolaires et 2,3 kg pour 

les cuisines des crèches), alors que la cible de la charte est à moins de 4,5 kilos (3 kg 

en 2023 et 4 kg en 2020 pour les cuisines scolaires ; 3 kg en 2022 pour les cuisines 

des crèches). Ceci s’explique notamment par la baisse de consommation de viande liée 

au passage à deux repas végétariens par semaine. 

Christina Kitsos, Maire de la Ville de Genève, en charge du Département de la cohésion 

sociale et de la solidarité, salue les excellents résultats relevés par l’étude Beelong : «A 

travers notre engagement, nous promouvons une alimentation saine, durable et 

synonyme de plaisir et de découverte, dans les écoles et les crèches. L’accès à des 

repas de qualité constitue un facteur décisif de promotion de la santé, vecteur d’égalité 

et de justice sociale.» 

 

Pour Alfonso Gomez, Conseiller administratif en charge de la durabilité, «au-delà de la 

réduction de l’empreinte environnementale qui s’améliore d’année en année, ces 

résultats sont aussi le témoignage du partenariat que nous voulons fort avec 

l’agriculture locale, en resserrant les liens entre ville et campagne». 

 

Lien vers la Charte de l’alimentation durable :   geneve.ch/document/charte-
alimention-durable-ville-geneve-2026 

 
 

 

https://www.geneve.ch/document/charte-alimention-durable-ville-geneve-2026
https://www.geneve.ch/document/charte-alimention-durable-ville-geneve-2026
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Contacts 

Christiane Pasteur 
Adjointe de direction en charge de la communication 
Département de la cohésion sociale et de la solidarité 
T. 022 418 49 22/ 076 358 73 86 
christiane.pasteur@geneve.ch 
 
Anne Bonvin Bonfanti 
Conseillère de direction en charge de la communication 
Département des finances, de l’environnement et du logement 
T. 022 418 22 43 / 079 594 1492  
anne.bonvin-bonfanti@geneve.ch 
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