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#REGENERACTION POUR FOOD FOR CHANGE 2022 :
RELAIS & CHATEAUX ET SLOW FOOD SOUTIENNENT L'AGRICULTURE REGENERATIVE
POUR RESTAURER NOS ECOSYSTEMES
ET LUTTER CONTRE LE CHANGEMENT CLIMATIQUE

e Relais & Chéteaux et Slow Food s'associent pour la sixiéme année consécutive et mettent en avant
des techniques agricoles traditionnelles du 20 au 23 octobre.
o Les chefs de Relais & Chéateaux ont soumis plus de 100 produits & I’Arche du Goiit de Slow Food.

e Trois infervenants de Relais & Chéateaux participeront & Terra Madre (22-26 septembre).

Relais & Chateaux, 'association mondiale de 580 hotels et restaurants indépendants, encourage les pratiques
d'agriculture régénérative parmi ses membres et leurs communautés plus larges, en soutien a la campagne

annuelle conjointe Food for Change.

L'agriculture régénérative crée des terres naturellement fertiles, réduit les émissions de gaz a effet de serre et
augmente la séquestration du carbone. Les Relais & Chateaux cherchent a démontrer que l'adoption de

principes régénératifs, méme dans le cadre de petites communautés, peut maximiser leurs effets positifs.

Selon Olivier Roellinger, Vice-Président de Relais & Chateaux, « Les chefs Relais & Chateaux sont les gardiens
de la biodiversité, agissant en tant que défenseurs de la beauté de la nature, ce qui crée a son tour la résilience de
notre systeme alimentaire. Donner la priorité a la santé des sols entraine une réduction du carbone et une

ameélioration des cycles de l'eau. C'est la régénération. C'est l'avenir de la gastronomie. »

Les experts en alimentation et en climatologie considérent que cette approche est essentielle dans la lutte
contre le changement climatique et qu'elle constitue une étape cruciale sur la voie de la neutralité carbone et,
au-dela, de I'objectif "net zéro". Elle peut contribuer a rétablir 1'équilibre naturel des écosystémes et a accroitre

la productivité des terres et de la vie animale qu'elles abritent.

Edward Mukiibi, président de Slow Food, souligne : « Les pratiques régénératrices ont le pouvoir de transformer
nos systemes alimentaires, de restaurer l'intégrité de la terre, de nourrir nos communautés et de ralentir le
changement climatique. La solution a la crise ne peut pas étre la méme pour chaque continent, territoire et latitude
: c'est l'approche des multinationales qui conduit a la destruction de la biodiversité et a la perte des traditions
alimentaires. Au contraire, la bonne approche est différenciée et vient d'en bas, de l'expérience des producteurs
locaux et de l'activation des citoyens dans l'adoption de choix et de comportements respectueux de
l'environnement. Chacun peut s'impliquer et faire la différence. C'est ce que Slow Food signifie pour

RegenerAction. » (Veuillez voir le Q&A pour plus de détails).



En outre, Relais & Chateaux a maintenant nommé avec succes plus de 100 produits a 1'Arche du Gott de Slow
Food, un catalogue de 5700 aliments en voie d'extinction dans un effort pour sauver la biodiversité et le

patrimoine culinaire.

CAMPAGNE MONDIALE FOOD FOR CHANGE « RegenerAction »

Grace a Food for Change, Relais & Chateaux et Slow Food espérent inspirer les gens du monde entier a étre plus
attentifs a notre systéme alimentaire, qui est responsable de 30% des émissions de gaz a effet de serre. Les
membres de Relais & Chateaux sont bien placés pour mettre en ceuvre des pratiques régénératrices. De
nombreuses propriétés cultivent leurs propres jardins, souvent avec des especes patrimoniales, menacées ou
inhabituelles qui risquent de disparaitre si elles ne sont pas cultivées pour l'alimentation. Outre la culture de
fruits et légumes, beaucoup entretiennent également des vergers ou des vignobles et élévent des animaux,
notamment des abeilles, des moutons, des cochons et des vaches.

Pour la campagne « RegenerAction », I'association partage dans des courts métrages trois exemples de bonnes

pratiques axées sur les réalisations de propriétés contrastées :

Relais & Chateaux Herdade da Malhadinha Nova, un
hétel et un restaurant au Portugal situés sur un domaine
viticole de 450 hectares, qui éléve également des bovins de
race Alentejana, autrefois considérés comme
génétiquement disparus apres des décennies de croisements.

La propriété a réussi a inscrire la race a I'Arche du Goft.

relaischateaux.com/malhadinha

Relais & Chateaux Las Balsas, hotel et restaurant en
Argentine, une propriété certifiée B Corp qui vit en harmonie
avec son environnement naturel en Patagonie, nous raconte
I'histoire de leur approche circulaire en Patagonie a travers la
cuisine lente et le poivre indigéne canelo, qu’ils ont

soumis a I’Arche du Goit.

relaischateaux.com/lasbalsas

Relais & Chateaux Langdon Hall Country House Hotel
and Spa au Canada, qui entretient un jardin potager
extraordinaire, est un champion des pratiques régénératrices.
Le chef Jason Bangerter - qui travaille en étroite collaboration
avec le jardinier en chef Jeremy Gehl - a proposé la rose de

prairie grimpante a I'Arche du got, qui représente

I'engagement de la propriété a préserver la nature de

relaischateaux.com/langdon

I'Ontario.


https://www.relaischateaux.com/fr/portugal/herdade-da-malhadinha-nova-beja
https://www.relaischateaux.com/fr/argentine/lasbalsas-neuquen-patagonia-villa-la-angostura
https://www.relaischateaux.com/fr/canada/langdon-ontario-cambridge

TERRA MADRE SALONE DEL GUSTO - INTERVENANTS RELAIS & CHATEAUX

Pour Terra Madre Salone del Gusto, le plus grand rassemblement du réseau Slow Food qui se déroule a Turin,
en Italie, du 22 au 26 septembre 2022, trois chefs Relais & Chateaux interviendront dans différents panels de la

conférence :

Alberto Santini a été invité a représenter le réseau Relais &
Chateaux et a intervenir sur le panel "Sauvons les prairies" le
23 septembre a 16h30. La famille Santini dirige le Relais &
Chateaux Dal Pescatore, un restaurant trois étoiles
Michelin situé dans une petite ville prés de Milan, en Italie,
mais a récemment acheté des terres adjacentes, auparavant
exploitées de maniére intensive, mais qu'Alberto et son frére

le chef Giovanni traitent désormais de maniére régénérative

pour produire des fruits, des légumes, des poulets, des abeilles

relaischateaux.com/pescatore et du beeuf.

Alberto gére le service et la cave a vin, mais il a été
étroitement impliqué dans le développement de la nouvelle
ferme. Il comprend les implications plus larges de
l'alimentation dans la société moderne et les mesures a
prendre pour créer un monde meilleur grace a la cuisine et a
I'hospitalité, conformément au manifeste de Relais &

Chateaux.

Le chef de Relais & Chateaux Samuel Moreno a également
été invité a représenter le réseau Relais & Chateaux et a
intervenir sur le panel "Le réseau Slow Grain raconte son
histoire" le 24 septembre a 18h. Le Relais & Chateaux
Molino de Alcuneza utilise quotidiennement son moulin
du XVe siécle entierement restauré pour montrer comment
moudre les anciennes variétés de farine. Les farines sont
destinées a la fabrication de pains rustiques, que le chef
Samuel Moreno cuit sur place. Le restaurant sert sept types

de pain de blé complet biologique.

Slow Grains est un réseau de producteurs et de
relaischateaux.com/molino transformateurs du monde entier qui récupérent les céréales
traditionnelles ou les anciennes variétés locales en les
cultivant et en les transformant. La récupération des grains
traditionnels, en plus d'étre un outil efficace pour défendre la
biodiversité, représente une opportunité pour de nombreuses
petites communautés locales et pour les consommateurs, qui
ont la possibilité, par leurs choix alimentaires, de soutenir ces
chaines d'approvisionnement. Apprenez a connaitre les

céréales traditionnelles et leurs gardiens.


https://www.relaischateaux.com/fr/italie/pescatore-lombardia-canneto-s-o-mantova
https://www.relaischateaux.com/fr/espagne/molino-guadalajara-castilla-la-mancha-sigueenza

Le troisiéme intervenant représentant Relais & Chateaux est
le chef Shinobu Namae de Relais & Chateaux
L'Effervescence qui fait également partie du chapitre Slow
Food Japon. Il interviendra dans le cadre du panel "Une
alliance lente entre cuisiniers et producteurs" le 26 septembre
al2h.

I1'y a plus de mille cuisiniers de I'Alliance Slow Food dans 26
pays du monde. Ils ont conclu un pacte avec les producteurs
de leurs territoires, s'engageant a utiliser leurs produits, a

sauvegarder la biodiversité locale et a transmettre les

connaissances gastronomiques et les cultures locales.

Lors de cette rencontre, ils racontent des histoires de

relaischateaux.com/leffervescence

résistance et de communauté, comment un bon plat cuisiné
avec soin et amour peut changer les choses et, surtout,
comment une bonne agriculture a besoin de bons cuisiniers.
Le chef Namae prépare un doctorat en microéconomie de
'agriculture a I'université de Tokyo. Il étudie le
fonctionnement de notre systéme alimentaire et découvre les
implications de la fagon dont nous choisissons ce que nous
mangeons. Son objectif ultime est d'étudier ce que nous
devrions manger pour construire l'avenir que nous voulons

Voir.

EVENEMENTS LOCAUX FOOD FOR CHANGE

Des centaines de Relais & Chateaux a travers le monde devraient présenter leurs propres pratiques
régénératrices - y compris l'impact de cette approche sur ce qu'ils servent dans leurs restaurants, en organisant
des diners spéciaux et des cours de cuisine pour s'assurer que le message passe bien auprés des clients et des

convives.

En plus de 1'événement biennal Terra Madre Salone del Gusto de Slow Food, auquel Relais & Chateaux invite
des orateurs (voir 1'encadré ci-dessus), des événements phares auront lieu aux quatre coins du monde. De la
région allemande du Rheingau aux paysages sauvages de la Nouvelle-Zélande, en passant par les cotes rocheuses
du Devon, dans le sud-ouest de 1'Angleterre, et par les hauteurs de Pékin, ou se dressait autrefois un ancien
village datant du Grand Ming, les chefs de Relais & Chateaux ouvriront les portes de leurs fermes, de leurs
potagers et de leurs cuisines pour sensibiliser a la campagne Food for Change, présenter des menus mettant en
valeur les ingrédients locaux et de saison et permettre a leurs invités de rencontrer les producteurs locaux qui
pratiquent et encouragent l'agriculture régénérative.

L'activité régionale de la Suisse comprend :


https://www.relaischateaux.com/us/japan/effervescence-restaurant-tokyo

Relais & Chateaux invite le 2 novembre a un diner a six mains
au Relais & Chateaux Krone Regensberg. Le chef Ale

Mordasini préparera un menu a plusieurs plats avec ses

. TR i ' collégues Stefan Liinse du Lenkerhof gourmet spa resort et
ﬂﬁ B Bernd Fabian du Chasa Montana. Chaque cuisinier utilise un

ingrédient sélectionné en accord avec l'agriculture

régénératrice.

relaischateaux.com/kroneregensberg

Les ingrédients utilisés dans la cuisine du chef étoilé Mattias
Roock au Relais & Chateaux Castello del Sole a Ascona au
Tessin proviennent en grande partie de sa propre culture sur
les Terreni alla Maggia qui en font partie. 150 hectares
d'agriculture intégrée et durable s'intégrent sans peine dans

l'un des plus beaux paysages naturels de Suisse. Sur des

champs fertiles ainsi que dans des vignobles et des vergers
relaischateaux.com/castellodelsole pittoresques, on cultive notamment du vin et des fruits, du
blé, du mais et méme du riz. Une culture écologique n'est pas
seulement une tradition séculaire, elle témoigne aussi du
respect pour une nature intacte. Terreni alla Maggia est
d'ailleurs la premiére et la seule agriculture a cultiver un riz

100% suisse.

PRODUITS SOUMIS A L’ARCHE DU GOUT

En outre, Relais & Chateaux a réussi a proposer plus de 100 produits a I'Arche du Gott de Slow Food pour sauver
des aliments en voie de disparition. Créée en 1996, 1'Arche du Gofit de Slow Food est un catalogue en ligne de
plus de 5700 aliments (variétés végétales, races animales et produits transformés traditionnels tels que
fromages, charcuteries, pains, sucreries, etc.) issus d'une production de qualité a petite échelle aux quatre coins

du monde.

L'Arche du Goft est une autorité en matiere de biodiversité qui retrace I'histoire des produits comestibles, et
elle crée un lien inestimable entre les petits producteurs, les chefs, les universitaires, les consommateurs et les
décideurs politiques. En tant que référence internationale, elle préserve le patrimoine culinaire et la biodiversité
pour l'avenir de nos systémes alimentaires. Avant d'étre approuvées par 1'Arche du Gott, les candidatures
doivent étre soumises a un processus d'évaluation rigoureux par 20 comités techniques nationaux, le Centre

des contenus et des projets de Slow Food et 1'Université des sciences gastronomiques de Pollenzo.

La liste compléte des produits Relais & Chateaux est disponible sur la base de données numérique de 1'Arche du

Gouit de la Fondation Slow Food : https://www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-do/the-ark-of-taste/food-
for-change-relais-chateaux-chefs-for-the-ark-of-taste/


https://www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-do/the-ark-of-taste/food-for-change-relais-chateaux-chefs-for-the-ark-of-taste/
https://www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-do/the-ark-of-taste/food-for-change-relais-chateaux-chefs-for-the-ark-of-taste/
https://www.relaischateaux.com/de/schweiz/boutique-hotel-restaurant-krone-regensberg
https://www.relaischateaux.com/de/schweiz/castellosole-tessin-ascona

#FoodForChange #RegenerAction #TerraMadre2022

A propos de Relais & Chateaux

Créée en 1954, Relais & Chateaux est une association de 580 hétels et restaurants d'exception dans le monde, dont 24 en
Suisse et au Liechtenstein. Ils sont tenus par des indépendants, exergant le plus souvent en famille, tous animés par la passion
de leur métier et trés attachés a 'authenticité des relations qu'ils établissent avec leurs clients. Présent sur les cinq continents,
des vignes de la Napa Valley a la Provence en passant par les plages de I'océan Indien, Relais & Chateaux invite chacun a
découvrir de délicieux voyages, un art de vivre inscrit dans la culture d'un lieu et a partager une expérience unique. Les
membres de Relais & Chateaux ont le profond désir de protéger, faire vivre et valoriser la richesse et la diversité de la cuisine
et des cultures hospitaliéres de la planéte. Ils ont porté cette ambition, comme celle de la préservation des patrimoines locaux
et de l'environnement, au travers d'un Manifeste présenté en novembre 2014 & I'UNESCO. www.relaischateaux.com

@relaischateaux #relaischateaux #deliciousjourneys

A propos de Slow Food

Slow Food est un réseau mondial de communautés locales fondé en 1989 afin de lutter contre la disparition des traditions
alimentaires locales et la propagation de la culture du fast-food. Depuis lors, Slow Food est devenu un mouvement mondial
qui implique des millions de personnes dans plus de 160 pays et ceuvre pour que nous puissions tous avoir accés a une
alimentation bonne, propre et équitable.

www.slowfood.com

Plus d'infos:

PrimCom Relais & Chateaux

Sabine Biedermann Melanie Frey

Vice-directrice Directrice, Member Services Liechtenstein & Suisse
Tél.: +41 78 628 10 28 Tél.: +41 79 682 03 21
s.biedermann@primcom.com m.frey@relaischateaux.com
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http://www.slowfood.org/
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