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À LA UNE
LE DURABLE EST  
PARTI POUR DURER !

#zoomsur 
LA RESTAURATION
DURABLE

PORTRAIT 
DE CHEF

Josselin Marie,
le chef toqué de durable !
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Un restaurant plus durable, c’est aussi 
une  carte plus  durable ! Voilà  pour-
quoi vous  devez être particulièrement 
attentif aux produits que vous proposez 
à vos clients. En faisant le choix de menus 
durables, vous réduisez concrètement votre 
impact environnemental, vous contribuez 
à préserver les ressources, vous soutenez 
les modes de production responsable ainsi 
que l’économie locale. METRO vous fait 
découvrir les produits et les engagements 
qui changent tout !

	✔Favorisez les produits bios ou issus 
de modes de production engagés 
pour  l’avenir. En  choisissant ces 
produits, vous soutenez les produc-
teurs locaux et les modes de produc-
tion respectueux des  ressources et 
de la biodiversité.

	✔Pour vos  produits marée, privilé-
giez des  produits de  la  mer issus 
de la pêche durable. Ce choix per-
met de protéger les espèces marines 
menacées et de  rétablir l’équilibre 
des  ressources. Vous pouvez vous 
informer auprès de nos partenaires 
comme Mr. Goodfish qui sensibilise tous 
les acteurs de la filière à une consom-
mation éthique des produits de la mer.

	✔Devenez un  acteur économique 
de votre territoire en achetant local. 
Un acte responsable qui vous permet 
de proposer des produits frais et de sai-
son à vos clients tout en réduisant votre 
empreinte carbone. Et pour vous don-
ner accès à ces produits, METRO conti-
nue d’enrichir son offre de produits 
locaux en s’engageant auprès de nom-
breux producteurs de vos régions.

	✔Proposer une  carte avec des  pro-
duits sains, goûteux et de  qua-
lité, tout en répondant aux enjeux 
d’une  consommation durable, 
c’est possible ! Pour cela, tournez-vous 
vers des  marques  responsables. 

METRO compte justement 5 000 réfé-
rences en marques propres qui prennent 
en  compte les  enjeux écologiques 
d’aujourd’hui. Optez pour les produits 
METRO Chef labélisés Engagé pour 
l'avenir, une marque qui s’engage pour 
un mode de production plus sain, 100% 
transparent et surtout respectueux de 
l’environnement et de la biodiversité.

	✔Concernant vos fruits et vos légumes, 
choisissez-les frais et de saison en sou-
tenant les filières issues d’un mode 
de  culture durable qui respectent 
une charte de qualité et qui répondent 
à des exigences majeures : la transpa-
rence, la préservation de l’environne-
ment et la sécurité.

	✔Pour aller encore plus loin, vous pou-
vez afficher tous vos engagements 
ainsi que l’empreinte carbone 
de  vos  recettes sur votre  carte. 
L’association  Bon pour  le  climat 
vous accompagne dans cette démarche 
en  vous  aidant à  calculer l’émis-
sion de gaz à effet de serre de tous 
vos menus. Adoptez vite ces actions 
positives, concrètes et responsables 
qui changent les pratiques alimentaires 
de tous.

VOTRE CARTE AUSSI  
se met au vert !
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MON RESTAURANT PASSE AU DURABLE





CHEF DU RESTAURANT LA 
TABLE DE COLETTE À PARIS
ET CLIENT METRO 
NANTERRE DEPUIS 6 MOIS
Se faire plaisir en mangeant tout en préser-
vant l’environnement vous semble utopique ? 
C'est  sans compter sur l’engagement et 
l’imagination de Josselin Marie ! Ce jeune 
chef d’origine bretonne a mis les bouchées 
doubles pour concevoir des plats aussi doux 
pour le palais qu’ils le sont pour la planète. 
Pari réussi.

Entre une grand-mère qui ne jurait que par 
son potager et une autre soucieuse de rece-
voir ses convives dans les formes, Josselin 
aura été à bonne école. D’un côté, l’amour 
de la terre, de l’autre, celui de faire plaisir. 
Deux facettes d'une même passion : la cui-
sine de Josselin !
Très tôt donc, Josselin sait qu’il sera cuisi-
nier. Il rejoint naturellement le lycée hôte-
lier avant d’intégrer les cuisines des plus 
grands chefs : Jacques Chibois, Marc Meneau, 
Alain Ducasse, Joël Robuchon…, Josselin 
poursuit son apprentissage, des étoiles dans 
les yeux ! Très vite, il est repéré et rejoint 
les  cuisines de  Vin & Marée en  qualité 
de chef. En plus de l’art de diriger une cui-
sine, il y apprend la gestion ; pratique quand 
on a en tête de monter un jour son propre 
restaurant…
Il enchaîne ensuite le Deveze, la brasserie 
Chez Francis puis l’Hôtel de Vendôme, où 
il élargit encore ses connaissances culinaires. 
Restaurant gastronomique, banquet, room 
service, cocktail, bar, snacking…, Josselin 
goûte à  tout ! Et  maintenant, il  est  prêt. 
Prêt à ouvrir son restaurant. Mais pas n’im-
porte quel restaurant…
Sensible à  l’impact de  l’industrie alimen-
taire sur l’environnement, Josselin sait qu’il 
a un rôle à jouer. Il décide alors de concevoir 
son futur restaurant en intégrant à chaque 
étape la  question environnementale. 
Récupération des  biodéchets, utilisation 
d’énergies issues du renouvelable, micro-fil-
trage de l’eau, recours à des équipements 

ultra-basse consommation…, tout est pensé 
pour réduire l’empreinte carbone des plats. 
Sans pour autant oublier l’aspect gustatif !
Car c’est bien là le tour de force de Josselin : 
réussir à concilier plaisir gustatif et respect 
de l’environnement. Sa cuisine d’inspiration 
bretonne puise dans les légumes de saison et 
les produits de la mer issus d'une pêche durable 
avec l’objectif de régaler tous les gourmets qui 
ont un palais aussi aiguisé que ne l’est leur sens 
des responsabilités. Chapeau Monsieur Marie !

PORTRAIT DE CHEF

JOSSELIN MARIE,
le chef toqué de durable !

RECETTES

COÛT
PORTION 
MOYEN*

0,64 €

EMPREINTE 
CARBONE /
PORTION
65 g CO2

INGRÉDIENTS RECETTE
TARTELETTE RADIS BEURRE :
1.	Au batteur, mélanger les 150 g de farine 

de sarrasin, 60 g d'huile d'olive et 60 g d'eau. 
Étaler entre 2 feuilles de papier sulfurisé 
à 2 mm d'épaisseur et détailler des cercles 
de 2 cm de diamètre puis cuire au four à 180 °C 
pendant 8 min.

2.	Laver et tailler les radis en deux. Déposer 
une noix de beurre demi-sel dans la tarte-
lette, ajouter le demi radis et mettre un peu 
de fleur de sel.

CHIPS DE TAPIOCA ET CRÈME 
DE RAIFORT ET BETTERAVE :
1.	Laver et tailler la betterave, la cuire à l'eau 

bouillante salée jusqu'à ce qu'elle soit fon-
dante à  cœur, l'égoutter puis la  mixer 
au blender et mettre en pipette.

2.	Au batteur, monter en chantilly 50 g de crème 
et 50 g de pâte de raifort puis mettre en poche 
avec une petite douille unie.

3.	Cuire les perles de tapioca dans de l'eau bouil-
lante salée. Une fois cuites, les égoutter puis 

étaler sur du papier sulfurisé à 2 mm d'épais-
seur puis faire sécher au four sec à 100 °C 
pendant 2h environ. Détailler  le  tapioca 
de la forme choisie et frire en friteuse à 180 °C. 
Une fois frit, saler et ajouter la mousse raifort et 
une pointe de purée de betterave.

CHIPS DE POMME DE TERRE 
ET CHINCHARD : 
1.	Écailler, ébarber et vider le chinchard. Lever 

les filets, les désarêter et enlever la peau. 
Mélanger 100 g de sel fin et 100 g de sucre 
et faire mariner les filets de poisson dedans 
pendant 4h. Rincer les filets puis les mettre 
à mariner dans 50 g d'huile d'olive, 50 g d'huile 
de pépin et 1 botte d'aneth émincé. 

2.	  Tailler à la mandoline la pomme de terre ratte 
dans le sens de la longueur à 1 mm d’épais-
seur et détailler des rectangles. Les  frire 
à la friteuse et assaisonner. Pour le dressage, 
placer un cube d'1 cm de côté de chinchard 
et le déposer sur la chips de pomme de terre.

AMUSE-BOUCHES
Quantité** Réf.

Farine de sarrasin 150 g 242023
Eau 60 g /
Huile d'olive 110 g 2422905
Radis 5 pièces 0711036
Beurre demi-sel 20 g 5308
Perle de tapioca 50 g 242122
Pâte de raifort 50 g 0224907
Crème liquide 35 % 50 g 2361863
Betterave 70 g 99922
Pomme de terre ratte 50 g 7018476
Chinchard 20 g /
Sel fin 100 g 600759
Sucre en poudre 100 g 2315166
Huile de pépin 50 g 63318
Aneth 1/4 botte 308643

*Coût indicatif par portion hors accompagnement, emballage ou vaisselle. Les coûts portions sont HT. **Quantités pour 8-10 personnes
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COÛT
PORTION 
MOYEN*

2,67 €

EMPREINTE 
CARBONE /
PORTION
709 g CO2

INGRÉDIENTS

LE LIEU JAUNE

RECETTES

INGRÉDIENTS RECETTE
1.	Laver  et écussonner les  asperges. Puis 

les poêler dans 100 g de beurre demi-sel 
pendant 4 min environ. 

2.	Mixer 100 g de noix, 100 g de noisette et 
50 g d'huile de noix jusqu'à obtention d'une 
pâte homogène. Garder 100 g de ce mélange 
de côté et mettre le reste en poche à douille. 

3.	Monter en chantilly 100 g de crème avec 50 g 
de pâte de noix et noisette mis de côté précé-
demment et mettre le tout en poche à douille 
avec une douille unie de 10 mm. 

4.	Faire un caramel très clair avec 50 g de sucre 
en poudre et enrober 100 g de cerneaux 
de noix concassés avec puis débarrasser et 
saupoudrer de fleur de sel. 

5.	Pour le dressage, placer les asperges dans 
l'assiette puis disposer des points de pâte 
de noix, des points de chantilly à la noix et 
des cerneaux de noix au sucre. 

RECETTE
1.	Désarêter le filet de lieu jaune et le rouler dans 

du film bien serré puis détailler des portions 
de 65 g.

2.	Éplucher les oignons et tailler dans chaque 
oignon 2 palets de 1 cm d'épaisseur, mettre 
les palets sous-vide avec 30 g de beurre et 
du sel. Cuire au four vapeur à 100 °C pendant 
45 min.

3.	Blanchir les petits pois à l'eau bouillante 
salée.

4.	Pour réaliser la viennoise : mélanger 100 g 
de chapelure avec 100 g de beurre demi-sel 
et étaler entre 2 feuilles de papier sulfurisé 
à 1 mm d’épaisseur, laisser prendre au froid 
et détailler des cercles de 5 cm de diamètre 
à l'aide d'un emporte-pièce.

5.	Pour réaliser le siphon hollandaise, ciseler 
50 g d'échalote et mettre à réduire avec 125 g 
de vin blanc et 125 g de vinaigre blanc. Il faut 
obtenir 50 g de réduction à la fin puis tout 
mixer avec les feuilles des 3 bottes d'estragon, 
ajouter les 100 g de beurre demi-sel et les 50 g 
de jaune d’œuf. Remixer le tout et assaisonner. 

Mettre le mélange sous-vide et cuire au four 
vapeur à 67 °C pendant 30 min. Puis mettre 
le mélange dans un siphon et ajouter 2 car-
touches de gaz. Réserver au bain-marie à 50 °C.

6.	Réchauffer l'oignon au four et placer la vien-
noise dessus et gratiner. Réchauffer les petits 
pois et cuire le lieu au plat au four à 180 °C. 
Dresser en ajoutant la hollandaise. 

L’ASPERGE

COÛT
PORTION 
MOYEN*

2,04 €

EMPREINTE 
CARBONE /
PORTION
270 g CO2

ASSIETTE PLATE AGRUME 27 CM 
Réf. : 266855

ASSIETTE À POISSON RONDE CRAFT 
BLANC 37 CM STEELITE 

Réf. : 251907

Quantité** Réf.
Asperge verte calibre 22 30 pièces 47284
Beurre demi-sel 50 g 5308
Cerneau de noix 200 g 1524503
Huile de noix 50 g 0474015
Noisette émondée 100 g 2569358
Crème liquide 35 % 100 g 2361863
Fleur de sel qs 0048470
Sel fin qs 0600759
Sucre en poudre 50 g 2315166

Quantité** Réf.
Filet de lieu jaune de pêche 
passive 650 g /

Petit pois 600 g 0783647
Beurre demi-sel 150 g 5308
Oignon 5 pièces 711404
Chapelure 100 g 0099978
Estragon 250 g 9591
Vinaigre blanc 125 g 2420073
Vin blanc 125 g 231037
Échalote 50 g 0489799
Jaune d'œuf 50 g 168906
Sel fin qs 0600759

*Coût indicatif par portion hors accompagnement, emballage ou vaisselle. Les coûts portions sont HT. **Quantités pour 8-10 personnes *Coût indicatif par portion hors accompagnement, emballage ou vaisselle. Les coûts portions sont HT. **Quantités pour 8-10 personnes
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COÛT
PORTION 
MOYEN*

1,07 €

EMPREINTE 
CARBONE /
PORTION
423 g CO2

LE COCHON

COÛT
PORTION 
MOYEN*

1,62 €

EMPREINTE 
CARBONE /
PORTION
269 g CO2

LA POMME
INGRÉDIENTS INGRÉDIENTSRECETTE

1.	Réaliser un jus de cochon avec les parures et 
le réduire.

2.	  Assaisonner puis colorer les joues de cochon 
et les mettre sous-vide avec le miel et 20 g 
de beurre. Cuire au  four vapeur à 85 °C 
pendant 7h.

3.	Laver  le chou vert, le  tailler en deux et 
le mettre sous-vide avec le reste du beurre et 
cuire au four vapeur à 85 °C pendant 7h.

4.	Laver les pommes de terre rattes et tailler 
des lamelles très fines à la mandoline puis 
les faire frire dans l'huile de friteuse à 140 °C. 
Tailler des bâtonnets de pomme Granny Smith.

5.	Pour le dressage, faire réchauffer la joue 
de  cochon dans le  jus en  la  nappant. 
Tailler des tranches de quart de chou de 2 cm 
d'épaisseur, les placer dans l'assiette et 
le recouvrir de chips de pomme de terre et 
de bâtonnets de pomme puis déposer la joue 
de cochon à côté. 

RECETTE
1.	Mettre le four à chauffer à 110 °C. Éplucher et 

vider les pommes, les répartir dans un plat 
pour le four, et les saupoudrer généreuse-
ment de sucre semoule. Enfourner et ouvrir 
de temps en temps afin d'évacuer l'excédent 
d'humidité. 

2.	Réaliser le caramel. Saupoudrer  le  fond 
d'une casserole avec 150 g de sucre. Mettre 
à chauffer à feu moyen jusqu'à atteindre 
une  coloration brune, baisser le  feu et 
ajouter 60 g de beurre demi-sel, bien mélan-
ger puis ajouter 45 g de crème liquide hors 
du feu. Réserver. 

3.	Réaliser les tuiles. Mélanger 80 g de sucre 
semoule avec 20 g de farine et 50 g de jus 
d'orange. Puis ajouter 33 g de beurre fondu. 
laisser prendre au frais. Une fois plus épais 
et refroidi, mettre le four à chauffer à 180 °C, 
étaler sur une plaque pour le four sur papier 
cuisson ou sylpat. Laisser colorer 4 à 7 min 
selon le four et la coloration de tuile voulue. 
À la sortie du four, détailler de suite à l'em-
porte-pièce les disques de tuile.

4.	 Réaliser le sablé breton. Sortir 50 g de beurre 
demi-sel et le laisser se ramollir. Au batteur, 
blanchir 30 g de  jaunes d’œuf avec 50 g 
de sucre semoule. Peser 95 g de farine et 
les mélanger avec 4 g de levure et les ajouter 
au premier mélange, puis ajouter le beurre mou. 
Réserver au frais jusqu'à durcissement puis faire 
des boules, étaler sur une plaque et mettre 
en cuisson au four, 7 à 9 min. Les sablés doivent 
être dorés et croquants. Laisser refroidir.

5.	 Réaliser le  siphon de  fromage  blanc. 
Mélanger 300 g de  fromage blanc, 110 g 
de crème et 80 g de sucre semoule et mettre 
en siphon. Charger avec une cartouche et bien 
secouer le siphon. Réserver au frais.

6.	 Dresser le dessert. Au milieu d'une assiette, 
poser le sablé breton et poser une pomme 
dessus. Au  centre de  la  pomme, verser 
du caramel. Sortir le siphon et répartir du 
fromage blanc sur le dessus de la pomme puis 
déposer délicatement le disque de caramel 
sur le dessus. Vous pouvez ajouter une pincée 
de fleur de sel à la fin.

*Coût indicatif par portion hors accompagnement, emballage ou vaisselle. Les coûts portions sont HT. **Quantités pour 8-10 personnes *Coût indicatif par portion hors accompagnement, emballage ou vaisselle. Les coûts portions sont HT. **Quantités pour 8-10 personnes

ASSIETTE PLATE RONDE FJORDS  
25 CM ARCOROC 

Réf. : 249132

ASSIETTE PLATE RONDE GRAVITY  
27 CM - IN SITU  

Réf. : 266846

Quantité** Réf.
Joue de cochon 10 pièces 10798
Parure de cochon 100 g 193994
Miel 50 g 2634806
Chou vert 1 pièce 0184978
Beurre demi-sel 50 g 5308
Sel fin qs 0600759
Pomme de terre ratte 100 g 7018476
Pomme Granny Smith 1 pièce 7129992

Quantité** Réf.
Pomme clochard 10 pièces 0857482
Sucre semoule 700 g 2315166
Jaune d'œuf 30 g 168906
Farine 115 g 107898
Beurre demi-sel 110 g 5308
Fromage blanc 300 g 243066
Crème liquide 160 g 2361863
Levure 4 g 247331
Beurre doux fondu 33 g 5308
Jus d'orange 50 g 2483436
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LES PRODUITS À LA CARTE
J’ai du bio à la carte
 ▲ Plus de 75 % 
■ Entre 50 % et 75 % 
 ● Moins de 50 % 
Je privilégie les produits avec des labels 
de qualité (Label Rouge, Bleu-Blanc-
Cœur, AOP, commerce équitable..) 
 ▲ Plus de 75 % 
■ Entre 50 % et 75 % 
 ● Moins de 50 % 
Je privilégie les produits de saison (je n’ai 
pas de tomate à la carte en hiver) 
 ▲ 100 % 
■ Entre 75 % et 99 % 
 ● Moins de 75 % 
J’achète des poissons issus de la pêche 
responsable (MSC, ASC, Mr.Goodfish) 
■ Oui
 ● Non
Je propose au moins une entrée 
et un plat végétarien à la carte
■ Oui
 ● Non

ORIGINE DES PRODUITS
Je m’approvisionne en local (en direct 
ou via mon fournisseur habituel) 
 ▲ Plus de 75 % 
■ Entre 50 % et 75 % 
 ● Moins de 50 % 

EMPREINTE CARBONE
J’évalue l’empreinte carbone 
de mes recettes
■ Oui
 ● Non
Je propose un menu avec 
une empreinte carbone maîtrisée
■ Oui
 ● Non

RÉDUCTION DU 
GASPILLAGE ALIMENTAIRE 
Je propose une carte courte	
 ▲ 9 plats et moins	
■ Entre 10 et 15 plats
 ● Plus de 15 plats

Je propose le gourmet bag (Doggy bag) 
 ■ Oui
 ● Non
Je suis abonné/adhérent 
à une plateforme de vente d’invendus 
(Too Good To Go, Phoenix, …) 
■ Oui
 ● Non

MAÎTRISE DES ÉNERGIES
J’ai des équipements en cuisine à faible 
consommation d’eau et d’énergie
 ▲ Oui
 ● Non
■ En cours
J’utilise de l’énergie verte
■ Oui
 ● Non

GESTION DES DÉCHETS
Je gère mes biodéchets 
(tri et collecte, compost) 
■ Oui
 ● Non
Je fais collecter mes huiles 
alimentaires usagées
■ Oui
 ● Non
Je trie mes déchets secs (carton, 
plastique, verre) et les mets 
en filière de recyclage
 ▲ À 100 % 
■ Entre 75 % et 99 % 
 ● Moins de 75 % 

COMMUNICATION/
RECONNAISSANCE
Je suis reconnu/labellisé comme 
établissement engagé ? (J’aime 
cuisiner français, Écotable, Bon 
pour le climat, Etiquettable, Clé verte…) 
 ▲ Oui
■ En cours
● Non

AUTRE
Je diminue ma consommation de jetable
 ▲ Oui
 ● Non	

J’utilise des produits 
d’entretien éco-labellisés
■ Oui
 ● Non

MON QUESTIONNAIRE DURABLE
Vous voulez savoir où vous vous situez dans votre transition au durable et quelles nouvelles pratiques vous 

pouvez adopter pour aller encore plus loin, mais toujours en douceur ? Notre test est fait pour vous ! 
Répondez aux quelques questions ci-dessous et découvrez votre profil durable.

MON PROFIL DURABLE  
( ▲ 2 points, ■ 1 point, ● 0 point )

Vous avez plus de 15 points
Félicitations, vous êtes engagé et 
attentif à l’impact de votre activité 
sur l’environnement ! N’hésitez pas 
à partager vos bonnes pratiques 
autour de vous pour aider 
les autres restaurateurs à passer 
au durable. Exemple :

	✔ Je réfléchis à une démarche 
pour un label reconnu

Vous avez entre 10 et 15 points
Bravo, vous êtes engagé et 
vous êtes sensible aux sujets liés 
au développement durable.
Continuez à adopter de nouvelles 
habitudes pour passer 
au durable. Exemple : 

	✔ Je privilégie encore plus 
les produits bio, labéllisés

	✔ Je propose le gourmet bag

Vous avez moins de 10 points
Vous êtes au début de votre 
transition au durable. Vous pouvez 
commencer avec des pratiques 
simples et régulières qui 
vous permettront de devenir plus 
engagé et plus efficace dans 
votre démarche. Exemple : 

	✔ Je réduis ma carte
	✔ Je privilégie davantage 
les produits de saison

	✔ Je commence à utiliser 
des produits d’entretien écolabel
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