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La médiatisation du « manger local » : 
un contexte qui s’y prête

Dans ce contexte de tensions, ruptures produisant de l’inquiétude et de 
l’anxiété (on parle aujourd’hui d’« éco-anxiété »), de surabondance 
d’informations et d’hyper-choix, d’hyper-facilité d’accès aux informations…

Les consommateurs sont devenus plus comparateurs et plus 
habitués à repérer ce qui peut les intéresser. 
Ils sont en attente : 

● Fiabilité  ne pas se tromper / faire le  « bon » choix, 
celui qui leur correspond ;

● Repères  sur quoi s’appuyer pour faire ce bon choix 
par rapport à leurs styles, à leurs intérêts ;

● Transparence  lassitude des discours publicitaires 
et des « sur-promesses » ;

● Intensité  veulent vivre quelque chose de fort, de nouveau, 
d’original par rapport à ce qu’ils ont eu l’habitude de vivre

● Sincérité  méfiance envers l’opportunisme et les discours/ 
postures trop commerciales



La qualité, une notion subjective



Le « local », nouvelle aubaine marketing ?

http://www.lepetitproducteur.com/

https://www.carrefour.fr/evenements/act-for-food

https://www.allianceslocales.leclerc

http://www.lepetitproducteur.com/


Le « local », nouvelle aubaine pour la 
grande distribution

Source : http://blog.laruchequiditoui.fr/allo-mamie-nova/

http://blog.laruchequiditoui.fr/allo-mamie-nova/


Un amalgame dans les termes :
 local, circuits courts, vente directe, …

Les circuits courts ont été définis par le Ministère de 
l’agriculture en 2009 

●comme « un mode de commercialisation des produits 
agricoles qui s’exerce soit par la vente directe du 
producteur au consommateur, soit par la vente indirecte 
à condition qu’il n’y ait qu’un seul intermédiaire. » 
(M.Barnier, communiqué de presse, 19/04/2009)

Vente directe et circuits courts ne disent rien de la 
provenance des produits ni de leur qualité. 

●Ex. un chocolatier achète directement à une exploitation de 
cacao en Côte d’Ivoire. Il favorise le circuit court mais pas la 
provenance locale. 



Eviter l’effet d’aubaine

Ne pas tomber dans l’effet d’aubaine médiatique 
signifie : 

●Les produits locaux ne sont pas adaptés à tous les types 
d’établissements (certains n’ont pas forcément intérêt à 
s’appuyer dessus) 

●Choisir sa façon unique et spécifique de « raconter » et de 
travailler les produits locaux propre à chaque 
établissement

●Faire attention à ne pas « surinvestir » le choix du local 
comme la réponse à tout. 



Connaissance client

En 2017, l’Observatoire « Société et Consommation » a 
lancé un 1er observatoire sur les éthiques alimentaires



Les produits locaux, une valeur ajoutée 
pour vos clients

Pour ceux qui souhaitent s’engager sur cette voie, 
les produits locaux ajoutent de la valeur à votre 
établissement en : 

●Prolongeant l’identité de votre structure : ils participent de 
l’expérience globale que vous voulez faire vivre => à vous de 
trouver la façon et le ton qui vous correspond ! 

●Mettant en réseau un ensemble d’acteurs permettant de 
mieux faire rayonner votre client sur le territoire et lui 
apporter de nouvelles propositions



1. 
Le prolongement 

de l’identité de votre structure



Valoriser les produits locaux doit être en accord 
avec le reste de l’identité de votre structure



Valoriser les produits locaux doit être en accord 
avec le reste de l’identité de votre structure

Certaines démarches collectives valorisent les 
produits locaux en fonction de leur identité et de ce 
qu’elles veulent transmettre à leurs clients



Valoriser les produits locaux doit être en accord 
avec le reste de l’identité de votre structure

Exemple : Mille et une façons de « raconter » la 
raclette en images…



Exemples de mise en récit du 
positionnement par les photos

Alain Passard, chef du restaurant 3 étoiles « l’Arpège », s’est 
fait une spécialité de la cuisine des légumes et cuisine ceux 
de ses 3 jardins potagers

http://www.alain-passard.com

http://www.alain-passard.com/


Exemples de mise en récit du 
positionnement par les photos

L’hôtel « les 2 rives » travaille les produits locaux avec un 
menu « Lot » et un menu « Urugne » et son positionnement 
autour d’une cuisine originale à base de produits frais

https://www.hotel-les2rives.com/restaura
nt-les2rives-canourgue/lozere-gourmande-
restaurant-lozere/

https://www.hotel-les2rives.com/restaurant-les2rives-canourgue/lozere-gourmande-restaurant-lozere/
https://www.hotel-les2rives.com/restaurant-les2rives-canourgue/lozere-gourmande-restaurant-lozere/
https://www.hotel-les2rives.com/restaurant-les2rives-canourgue/lozere-gourmande-restaurant-lozere/


Exemples de mise en récit du 
positionnement par les photos



Exemples de mise en récit du 
positionnement par les photos

http://www.boisdore.com/

http://www.boisdore.com/


Valorisation des recettes

Les chambres d’hôtes 
« Le Merlet » (Pont de 
Montvert) partagent sur 
leur site quelques 
recettes de leur table 
d’hôtes

https://www.lemerlet.com/table-dhotes/

https://www.lemerlet.com/table-dhotes/


L’affichage sur place

Exemple du tableau à 
l’entrée du restaurant 
« Le QG » à Tours, 
valorisant quelques plats 
et producteurs

Exemple du tableau d’une 
« Ruche qui dit Oui » 



L’affichage sur place

Un gîte écrit sur un tableau des idées de menus à 
cuisiner avec un livret de recettes. A leur arrivée, 
une bouteille de vin et un plateau de dégustation de 
fromages leur est offert. 



Travailler ses menus 
avec les produits locaux

Travailler les produits locaux permet aussi d’innover 
dans ses menus, valoriser sa carte et revoir son 
discours d’accueil et de présentation des plats

▲Exemple de la présentation de la carte 
sur le site Internet d’un restaurant

►
Exemple de la carte de « l’Hôtel les 2 rives » : 

les plats à base de produits issus du terroir local 
son signalé à l’aide d’un petit logo 

«  mes sélections du terroir »



Travailler ses menus 
avec les produits locaux

La Chambre de Commerce et 
d'Industrie de la Lozère 
accompagne les profession-
nels à mieux valoriser 
l'utilisation des produits 
locaux dans l'écriture des 
menus et cartes. 

●Formation collective à 
l'écriture 

●Accompagnement 
individuel sur la politique 
tarifaire du restaurant

https://lozere.cci.fr/agenda/restaurateurs-ateliers-menus-et-cartes.html

https://lozere.cci.fr/agenda/restaurateurs-ateliers-menus-et-cartes.html


2. 
Donner l’occasion 

de faire rayonner le client 
sur le territoire



Les établissements travaillant avec les 
produits locaux ont un rôle de prescripteurs

Eviter absolument les listes type annuaires et 
privilégier des descriptifs personnels et des visuels











Les établissements travaillant avec les 
produits locaux ont un rôle de prescripteurs



Les établissements travaillant avec les 
produits locaux ont un rôle de prescripteurs

Le restaurant « La Cantine », à Mende, fournit des 
explications sur ses fournisseurs, leurs méthodes de 
travail, leurs coordonnées, leurs points de vente, ...

http://restaurant-la-cantine.fr/index.php/nos-partenaires/

http://restaurant-la-cantine.fr/index.php/nos-partenaires/


L’occasion de développer une boutique

Exemples de restaurants proposant un espace 
épicerie. En Lozère, le « comptoir Régordane », à la 
Garde-Guérin, propose ce concept.

 Marion et François ont imaginé un « concept-
store » qui réunit sous son toit la possibilité 
d'acheter local, de manger, d'emporter, mais 
aussi, d'apprendre...

http://www.lesmerescocottes.fr https://www.very-table.com/#

http://www.lesmerescocottes.fr/
https://www.very-table.com/#


De nouvelles propositions à inventer

« L’auberge des Bardigues », dans le Tarn et Garonne, 
propose régulièrement des animations avec ses 
producteurs et présente sur son site les produits locaux

http://www.aubergedebardigues.com/

http://www.aubergedebardigues.com/


De nouvelles propositions à inventer

Partenariat entre une boutique de produits locaux et 
un restaurateur >> une fois par mois menu spécial

https://www.facebook.com/coeurpaysan/

https://www.facebook.com/coeurpaysan/


Faire découvrir et relayer les actualités 
locales des fournisseurs

Exemple d’un événement organisé par des producteurs 
relayé sur la page FB d’un restaurateur



Au-delà des produits alimentaires, penser 
local

Savons,

Objets déco,

Mobilier,

…

https://www.chambord.org/fr/histoire/le-milieu-naturel/les-produits-de-la-foret-de-chambord/

https://www.chambord.org/fr/histoire/le-milieu-naturel/les-produits-de-la-foret-de-chambord/


Prolongeons les échanges avec…

M. Robert AIGOIN
Conseiller Départemental

Mme Nadia VIDAL 
Élue à la Chambre d'Agriculture

Mme Catherine DE-LA-RUE-DU-CAN 
Le Comptoir de la Régordane

Mme Maïté TICHET 
Le buron du Cap-Combattut

M. Christophe ROUX 
Chambre d'Agriculture

Mme Delphine OUSTRY
Lozère Développement
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