
PRESENTATION
LABEL FAIT 
MAISON

« La gourmandise, source 
inépuisable de bonheur »
Pierre Hermé



POURQUOI UN LABEL ?



LES INITIATEURS

LES PARTENAIRES
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Etablissements au 30.04.2024
Restaurants ouverts au public 
Labellisés : 394
Demandes en cours : 52
Total : 446 (avec restauration collective + 155 = 601)
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DEVENIR LE LABEL 
NATIONAL DE REFERENCE 
DE LA RESTAURATION 
SUISSE

Objectifs : 
o 2000 restaurants à 2028
o Collaboration avec les 

sections cantonales de 
GastroSuisse

o Administration centralisée à 
Pully 

o Engagements de nouveaux 
collaborateurs pour le 
déploiement alémanique et 
tessinois 

Secrétariat Pully
5 personnes
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Etablissements au 30.04.2024
Restaurants non ouverts au public
Labellisés : 118
Demandes en cours : 7
Adresses livrées : 30
Total : 155

RESTAURATION 
COLLECTIVE - RC

NOTRE 
AMBITION

RESTAURATION 
COLLECTIVE

Objectif : 
Créer des liens dans les 
différents cantons et 
communes afin de 
développement le LFM dans 
les établissements non 
ouverts au public (écoles, 
gymnases, garderies, EMS, 
restaurants d’entreprises, 
etc)



DIVERSITE DE 
NOS MEMBRES

Affiliations :
initialement prévues pour la seule restauration privée, 
LFM s’est élargi à la restauration collective (crèches, 
cafétérias, etc.), souvent à la demande des autorités.

Typologie diversifiée:
o Auberges communales
o Restaurants urbains
o Buvettes d‘alpage
o Hôtels
o Traiteurs
o Food truckers
o Crèches, restaurants scolaires, gymnases
o Restaurants d’entreprises
o EMS, Hôpitaux



LE LABEL DES RESTOS QUI CUISINENT

o Pour la restauration suisse ouverte au public et 
collectivités

o Avec des produits bruts et traditionnels
o Sur place
o Respect du cahier des charges
o Si un produit industriel est utilisé, il sera 

mentionné sur la carte avec un astérisque*, 
mais cela doit rester exceptionnel

o Se distinguer de la concurrence
o Plateforme de visibilité supplémentaire
o Faire partie de la communauté «FAIT MAISON»



NOS OBJECTIFS 
ET VALEURS

o Répondre au désir de transparence des 
consommateurs

o Valoriser le savoir-faire des chefs helvétiques

o Valoriser les plats cuisinés en permettant de 
les différencier des plats partiellement ou 
totalement pré-cuisinés

o Lutter contre l’uniformisation des goûts

o Encourager les bonnes pratiques
alimentaires, prévention sur la santé et les 
maladies

o Encourager la proximité, la saisonnalité, les 
produits du terroir



LES SEMAINES 
DECOUVERTES
Pendant 10 jours les produits de saison, le 
savoir-faire des chefs et leur créativité sont 
mis à l’honneur.

Au programme 2024

7 au 17 mars : 
Le Gruyère AOP qui croustille …

8 au 18 juin : 
La rhubarbe annonce le retour de l’été !

12 au 22 septembre : 
Plat signature «La courge dans tous ses 
états» pendant La Semaine du Goût.

18 au 22 novembre – pour les cuisines en 
restauration collective :
Ma journée 100% maison !



ATELIER DE CUISINE 
POUR LES CHEFS

Programme des ateliers 2024

04.03 : Cuisson basse température, VD, Pully
25.04 : Cuisine végétarienne en restauration collective, VD, Pully
29.04 : Comment valoriser les céréales de notre région avec Dicifood, GE, PLO
27.05 : Schweizer Hülsenfrüchte im Fokus, NW, Stans
23.09 : Comment valoriser les morceaux de viande de 2ème choix, VD, Pully
30.09 : Le pâté en croûte, GE, Genève
04.11 : Abats, c’est la musique d’avenir, lieu à définir

Ateliers créés et animés par des chefs de renom : Gaël Brandy, Philippe Ligron, 
Xavier Bats, Simon Favre, Alicia Rico et Matteo Leombruno, Ursula Christen. 

Programme détaillé sur notre site internet

Ateliers végétariens créés en 
2022 pour les chefs vaudois 
favorisant les échanges 
d’expériences.

Emission RTS La Première On 
en Parle :
reportage de 17.32 minutes 



PRESENCES 
SUR 
EVENEMENTS

Programme 2024 sur notre site internet

o Animations et dégustations avec les chefs labellisés
o Informer le grand public
o Se faire connaître auprès des restaurateurs
o Augmenter la « communauté Fait Maison »



SATISFACTION DE NOS MEMBRES 
ET DE LEURS CLIENTS

Une image très positive !
(résultats sondage interne juin 2022)

o 100% des labellisés recommandent le LFM à leurs 
collègues avec les mêmes valeurs

o 90,8% des labellisés estiment que le LFM améliore 
l’image de leur établissement

o 75,2% des clients jugent le LFM comme un 
facilitateur de choix

o 88,1% des clients sont prêts à payer davantage un 
plat «fait maison»

o Structuration de l’offre: 36,8% des labellisés disent 
avoir modifié davantage encore leurs pratiques 
depuis leur affiliation (frites, fonds de sauce, 
pain…)



LA PRESSE EN PARLE

Médiatisation: articles réguliers
Revue de presse complète sur
labelfaitmaison.ch/presse



SPECIFICITES POUR 
LA RESTAURATION COLLECTIVE

o Cahier des charges idem à la 
restauration traditionnelle

o Au minimum 75% de 
propositions faites maison par 
semaine

o Cotisation : CHF 500.- par 
cuisine de production, adresses 
de livraison référencées sur 
notre site internet + supports de 
communication (flyers, affiches, 
autocollants) si souhaité



SUIVEZ-NOUS

Et restez informé de nos activités et 
de notre développement à travers 
toute la Suisse. 

500

-> 3 semaines de menu 


