Charte de la Semaine

suisse du Gout

Le golit des produits, qui ont une histoire a raconter, est souvent méconnul.

La cuisine s'industrialise toujours davantage. On prend de moins
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en moins de temps pour se nourrir et on mange trop souvent seul.

Pourquoi une Semaine suisse du GoUt ?
Promouvoir le golit et le plaisir de manger

Cette Semaine doit donner envie & chacun de faire
des découvertes culinaires, de sarréter pour dégus-
ter, de s'interroger sur notre rapport a l'alimentation
et nous rendre curieux quant & l'origine de notre
nourriture. Elle doit nous rendre attentifs au fait
que manger est un temps pour nous ressourcer et
nous faire plaisir.

Réunir les acteurs du got, créer des échanges
La Semaine permet de réunir ceux qui aiment manger,
favorise les échanges entre les métiers de la bouche
et doit donner envie de créer des liens avec toute la
communauté de la nourriture.

Susciter I'organisation d'événements

Cette Semaine veut encourager l'organisation d'évé-
nements qui mettent le plaisir du goit au coeur de
nos assiettes et de nos verres. Elle valorise la convi-
vialité autour de la table tout en mettant en avant des
produits authentiques.

Pour les humains, les animaux et la planéte
La Semaine suisse du Golit et son «réseau des Villes
du Gott» ont pour objectif de travailler au dévelop-
pement de systemes alimentaires durables, inclu-
sifs, résilients, strs et diversifiés.

Ces systemes alimentaires doivent fournir des ali-
ments sains et abordables & tous dans le respect
des droits fondamentaux des humains et des ani-
maux. IIs doivent minimiser le gaspillage alimentaire,
préserver la biodiversité et la qualité des sols et de
l'eau, contribuer substantiellement a la réduction
des émissions de gaz a effet de serre et sadapter
au changement climatique. Ils doivent également
reconnaitre le réle important joué par l'artisanat
traditionnel et innovant du champ & la table.

¥ Ces objectifs correspondent
a la Charte pour une alimentation durable,
sous I'égide de I'Union des Villes suisses.

Objectifs

e Valoriser la diversité des golits et des
cultures alimentaires présents dans
notre pays

 Préserver latradition et encourager I'in-
novation culinaire

* Mettre en valeur le savoir-faire artisanal

® Encourager les productionslocales et
durables

¢ Sensibiliser les jeunes au goUit, au res-
pect de la nourriture, au plaisir de cuisiner
et de bien manger

® Rendre les consommateurs attentifsala
saisonnalité cles produits et a la souverai-
neté alimentaire

® Promouvoir la santé par une nourriture
variée et équilibrée

Parrains & Marraines

Edgard Bovier

Gian-Battista & Johann-Baptista von Tscharner

Pierrot Ayer

Tanja Grandits

Philippe Chevrier

Franck Giovannini

Les Artisanes du Vin suisse
Dominik Flammer

Claude Frété

Theres & Markus Dettwiler
Paolo Basso

Carlo Crisci

Vreni Giger

Gérard Rabaey

Martin Dalsass

T Philippe Rochat
Marie-Thérése Chappaz
André Jaeger

Georges Wenger

Irma Duitsch

Frédy Girardet

Engagements

® Proposer un événement qui valorise le
goUt, la cuisine et le plaisir de manger

 Travailler avec des produits authen-
tiques, oti’'homme et le terroir ont
encore toute leur importance

¢ S'impliquer pour donner un aspect
pédagogique a son évenement, confor-
mément & un ou plusieurs objectifs de
cettecharte

e Favoriser les échanges et la convivialité

Villes
Aigle
Valposchiavo
Fribourg

Béle

Genéve
Heidiland
Montreux
Lugano
Neuchétel
Liestal
Locarno
Moutier
ViaStoria
Lausanne
Bellinzone
OnexetLucerne
Delémont
Saint-Gall
Grandson

Bulle
Rapperswil-Jona
Sifely]

Morges
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