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La communication pour Viande Suisse est un succès. 
C’est ce que prouvent non seulement nos propres 
études et contrôles réguliers de l’efficacité publici-
taire, mais aussi des enquêtes externes.

Viande Suisse – une marque très forte
Selon le célèbre Havas Brand Predictor, la marque Viande Suisse  
fait partie des dix meilleurs labels et marques propres de Suisse – aux 
côtés de noms connus comme BioSuisse, Max Havelaar ou même 
M-Budget.

L’origine suisse est le critère d’achat le plus important
Une étude représentative d’intervista a confirmé en 2021 que  
l’origine suisse est de loin le critère d’achat le plus important pour  
la viande.

La viande suisse reçoit systématiquement des avis plus positifs 
que la viande importée
La même étude démontre l’excellente image de la viande suisse. 
C’est surtout dans les domaines «élevage et alimentation conformes 
aux besoins de l’espèce», «confiance dans la qualité et l’hygiène de  
la production» et «utilisation d’antibiotiques et d’hormones» que la 
viande suisse fait bien mieux que la viande importée.

Nous souhaitons consolider ces bons résultats et continuer à ren-
forcer la confiance des consommatrices et consommateurs dans  
la production de viande suisse au cours de cette année. Pour  
qu’ils optent encore plus souvent pour de la viande et des produits 
carnés d’origine suisse lors de leurs achats, malgré leur prix souvent 
plus élevé.

CAMPAGNE DE BASE
• Développement et extension du concept actuel très performant 

de portraits filmés authentiques de personnes produisant  
et transformant de la viande (environ 12 nouveaux portraits)

• Thématiser les différences subtiles et renforcer la marque  
Viande Suisse

• Profiler la viande suisse par rapport à la viande importée et la 
positionner comme un produit indigène, digne de confiance et 
proche de la nature

• Utilisation: télévision, en ligne, médias sociaux, cinéma 

LE PROGRAMME  

DE COMMUNICATION 

2022

•  Chiffres clés et faits 
 – 81% trouvent la campagne sympathique
 – 86% trouvent que la publicité correspond à Viande Suisse
 – associations les plus souvent citées par les personnes inter- 

 rogées: élevage respectueux et conforme aux besoins de  
 l’espèce et qualité élevée de la viande suisse

 – la communication est perçue comme plus crédible qu’en  
 moyenne

 – en 2022: 85 millions de contacts prévus

81%

85
trouvent la campagne 
sympathique

millions de contacts  
prévus en 2022



EN LIGNE
VIANDESUISSE.CH
  
• Une plate-forme d’information connue et importante
• Un contenu axé sur l’utilité (recettes et préparation de la viande) 

guide les consommatrices et consommateurs vers des argu-
ments en faveur de la viande suisse: durabilité, bien-être animal 
plus élevé, PER, courtes distances de transport, etc.

•  Chiffres clés et faits 
 – plus de 8 millions de visites par an
 – durée moyenne élevée de la visite (près d’une minute)
 – 80 000 recettes imprimées

RÉSEAUX SOCIAUX
• Forte présence sur Facebook, Instagram et Pinterest
• Objectif par plateforme information: interaction, dialogue, 

construction d’image, création de communauté ou génération 
de visites de sites internet

• Chiffres clés et faits (valeurs cibles 2022)
 – 2,3 millions d’utilisateurs touchés
 – 25 millions de pages consultées
 – 1 million d’interactions
 – 160 000 visites de sites internet générées

SPONSORING ET EVENTS
• En route avec le Campfire aux grands festivals suisses
• Promouvoir la sympathie envers la marque Viande Suisse  

en se présentant sur place et en soutenant de manière ciblée 
de jeunes musiciennes et musiciens suisses de la région

• Festivals: Zermatt Unplugged, Open Air Saint-Gall, Gurten-
festival, Paléo, Heitere Open Air, Seaside Festival, Hiking Sounds

• Sponsoring supplémentaire de divers projets de la branche

8

2,3

millions de visites 
du site internet 

par an

millions d’utilisateurs 
atteints

NEWSLETTER
• Information régulière aux groupes cibles gastronomie,  

maîtresses et maîtres d’économie familiale et diététiciennes  
et diététiciens

• Chiffres clés et faits 
 – 6 newsletters
 – 38% de taux de clics sur le site internet

38%
de taux de clics sur le site internet



GASTRONOMIE
• Profilage de Viande Suisse dans le canal important de la restau-

ration (50% de la consommation de viande se fait hors domicile)
• Montrer que l’origine suisse de la viande répond à un besoin  

de la clientèle (disposée à payer plus) et que les gastronomes 
peuvent ainsi se positionner avec succès

BOUCHERS-CHARCUTIERS 
ET INFLUENCEUSES
bon appétit
• Publication pour bouchères-charcutières et bouchers- 

charcutiers et leur clientèle
• 8 numéros
• Tirage: 22 000 exemplaires
• De précieux conseils sur la préparation de la viande, des recettes 

et des informations sur Viande Suisse
• Numéro spécial sur les jeunes bouchères-charcutières et  

bouchers-charcutiers en formation
• Mesures d’accompagnement au point de vente: écrans, pré-

sentoirs, panneaux et drapeaux avec l’expéditeur Viande Suisse

132 000 ex.
édition annuelle Fourchette & Couteau

Fourchette & Couteau
• 4 numéros
• Tirage: 33 000 exemplaires
• En 5e position des magazines gastronomiques les plus lus  

de Suisse
• Infodivertissement proche de la pratique
• Thème de l’année 2022 «Résolument régional»: quatre  

histoires de réussites inspirante de gastronomes travaillant  
en étroite collaboration avec des fournisseuses et fournisseurs 
de viande de leur région

Campagne d’annonces
• Annonces dans les principaux magazines gastronomiques
• Une vague au printemps et une en automne 2022

«La Cuisine des Jeunes» – programme pour jeunes cuisinières 
et cuisiniers
• Soutien à la relève dans la gastronomie
• Concours de cuisine: édition spéciale anniversaire (20 ans)  

le 16 mai 2022 au centre Welle7 à Berne
• Réseaux sociaux: présence régulière sur Instagram et Facebook
• Valeurs cibles des médias sociaux 2022: 2,2 millions d’impres-

sions, 330 000 interactions et 3000 clics sur le site internet

Diététiciennes et diététiciens
• Partenariats avec la Société Suisse de Nutrition SSN et  

l'Association suisse des diététicien-ne-s ASDD
• Présence aux congrès sur l’alimentation en mars et septembre 

avec flyers sur place et dans les dossiers de congrès
• Publireportages dans des revues spécialisées
• 3 publipostages via l’association aux 1200 diététiciennes et 

diététiciens de l’ASDD

Maîtresses et maîtres d’économie familiale
• Créer du matériel d’information et le faire connaître via  

agriscuola, action de distribution via «Le Menu», des écoles,  
la newsletter

• 420 maîtresses et maîtres d’économie familiale sont déjà 
abonnés à bon Appétit

pour Victor Bavaud et Ashprim Misini,
du Café des Alpes,

à Gryon

 
«Régional et saisonnier, c’est 
génial.»
Victor Bavaud a notamment appris son métier auprès de quatre 
chefs étoilés, dont les célébrités Philippe Rochat et Bernard Ravet. 
Il quitte ensuite les grandes enseignes, fait l’École hôtelière à 
Lausanne puis retourne chez lui à Gryon. Il ouvre le charmant 
Café des Alpes dans le petit village vaudois. Avec son chef de 
cuisine Ashprim Misini, il sert une cuisine authentique, saison­
nière et régionale.

Tous deux misent à 100% sur la viande suisse provenant prin­
cipalement d’agriculteurs de la région. La vue panoramique  
du Café des Alpes est aussi enthousiasmante que les talents 
culinaires de Victor Bavaud et Ashprim Misini.

Sur l’alpage
Le bétail de nombreux agricul-
teurs locaux passe l’été dans 
les luxuriants alpages alpins des 
environs de Gryon – une belle 
tradition, l’entretien du paysage 
et un élevage naturel.

La meilleure côte de bœuf
Il vaut la peine de miser sur la  

viande suisse: les gourmets 
viennent de loin pour déguster 

l’excellente cuisine régionale  
de Victor Bavaud.

La montagne à l’état pur
La magnifique vue panoramique du  
Café des Alpes n’a rien à envier aux 
talents culinaires de Victor Bavaud 

et Ashprim Misini.

bon Appétit

Un cordon-bleu  

    différ
ent

Septembre 2021

De jeunes bouchères-charcutières et bouchers-charcutiers 

en formation dévoilent leur recette personnelle  

de cordon-bleu.

Octobre/novembre 2021

Tout sur les jarrets 

et quatre délicieuses recettes.

bon Appétit
Braiser 
raffiné

Décembre 2021

Tout sur l’accompagnement le plus délicieux  
et quatre recettes irrésistibles.

À propos 
bon Appétit
de sauces



S AV O U R E R  L A  C O N S C I E N C E  T R A N Q U I L L E

En Suisse, plus des deux tiers des terres agricoles  
ne sont pas cultivables. Ce qui fait le bonheur  

des quelque 340 000 ovidés que compte le pays.

À l’instar des vaches et des chèvres, nos moutons et brebis sont 
des tondeuses écologiques qui permettent de transformer  

la bonne herbe en friche des pâturages, prairies ou alpages en 
produits riches en protéines, comme le lait, le fromage et la 

viande. En outre, grâce à leur comportement alimentaire à la fois 
spontané et sélectif, les moutons aident à entretenir les zones 

peu accessibles en empêchant qu’elles soient envahies par  
les buissons et les arbres. De nos jours, les moutons sont même 

utilisés pour l’entretien des paysages. Ils fertilisent le sol  
et contribuent à la biodiversité en broutant de façon irrégulière.

Tondeuses écologiques

En Suisse, l’élevage de moutons a 
près de 7000 ans d’histoire.  
Outre douze races internationales, 
qui sont les plus répandues,  
il subsiste aujourd’hui neuf races 
autochtones, dont s’occupe la 
fondation ProSpecieRara. Parmi 
elles, citons le mouton de  
l’Oberland grison, qui se caracté-
rise par sa résistance, sa  
vivacité et ses cornes spiralées.

Couper 600 g de courgettes en dés grossiers. 
Dans 2 cs d’huile d’olive, faire blondir une 
gousse d’ail coupée en lamelles. Ajouter les 
courgettes et le zeste râpé d’un citron bio. 
Verser 1,5 dl de vin blanc, couvrir et pocher 
env. 10 minutes à feu doux. Saisir 2 carrés 
d’agneau suisse, environ 400 g chacun, dans 
de l’huile chaude pendant environ 4 minutes. 
Retirer du feu et faire rôtir 12–15 minutes 
dans un four préchauffé à 180 °C. Hacher 
grossièrement un bouquet de romarin  
et 60 g de pistaches. Mélanger avec 150 g  
de roquefort et 2 cs de chapelure.  
Sortir les carrés d’agneau et régler le four  
sur gril. Étaler la préparation sur la viande,  
puis gratiner 3–4 minutes. Sortir du four, 
laisser reposer environ 3 minutes. Ajouter 
100 g d’olives aux légumes, porter à  
nouveau à ébullition. Trancher les carrés 
d’agneau, servir avec les légumes.  
Accompagner de polenta, par exemple.

Cette recette est pour 4 personnes 
Temps de préparation: env. 50 minutes

Carré d’agneau  
en croûte d’herbes et  
de pistaches

Mouton de race

R E C E T T E

Retrouvez d’autres recettes  
savoureuses à base d’agneau sur

www.viandesuisse.ch
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Respecter l’animal 
que l’on déguste, 
c’est l’apprêter 
jusqu’à la dernière 
bouchée. Même 
après l’avoir cuisiné 
une première fois.

Quand on cuisine une grosse 
pièce de viande, il est presque 
obligatoire d’avoir un reste en 
fin de repas. Pareil pour un ra-
goût, d’autant que c’est un mets 
qu’on fera plus volontiers en 
grande quantité. Toutefois, si 
on n’apprécie peu de manger 
plusieurs fois le même repas, il 
faut apprêter cette viande déjà 
cuisinée. Ce n’est pas si compli-
qué, mais il faut avoir des idées! 
En voici justement quelques-
unes, pour tous les goûts.

Simple et toujours bon:  
le sandwich
Que ce soit un morceau de 
poulet rôti, de dinde, de gigot 
d’agneau ou de côte de boeuf 
qui subsiste dans le frigo, il suf-
fit de deux tranches de pain et 
d’un peu de moutarde pour faire 
un encas, voire même un repas, 

tout à fait respectable. On peut 
bien sûr le personnaliser bien 
davantage, en ajoutant au loisir 
des cornichons, de la salade ou, 
pour de la fraîcheur, quelques 
herbes fraîches du jardin, juste 
hachées rapidement, dans une 
cuillère de mayonnaise. Ça fait 
toute la différence.

Classique: la salade de viande
Avec un reste de pot-au-feu, aus-
si appelé bouilli, il est commun 

de faire une salade de viande. 
A la viande coupée en lanières 
ou en cubes, on ajoute quelques 
cornichons pour la texture et 
l’acidité, une vinaigrette à la 
française et pourquoi pas un 
peu d’estragon haché. Et l’affaire 

est dans le tupp’!
Hachée: pour la diversité
Une viande cuite dont on ne sau-
rait que faire peut tout à fait pas-
ser au hachoir et se recuire, par 
exemple avec un coulis de tomate, 
pour faire office de bolognaise et 
ainsi garnir des lasagnes. Mais ce 
n’est de loin pas la seule utilisation 
qu’on pourrait trouver à un reste 
haché rapidement.

Penser aux cuisines du 
monde
Avec quelques vermicelles de 
riz, des petits légumes coupés 
en julienne, quelques feuilles 
de menthe et de coriandre ain-
si que des morceaux d’agneau, 
de boeuf, ou de porc restant 
passés au hachoir, on peut 
faire de succulents rouleaux de 
printemps. Pour des samosas, 
on peut juste ajouter la viande 
à une poêlée de carottes et oi-
gnons au curry et gingembre. 
Il ne reste alors qu’à garnir les 
feuilles de brick.

Des plats de notre enfance
Un pain de viande, un hachis par-
mentier, des quiches, des feuil-
letés à la viande ou encore des 
légumes farcis, autant de mets 
que cuisinaient nos grand-mères 

et qui peuvent se faire sans pro-
blème avec les restes d’un précé-
dent repas. Il faut juste y penser!

Quid des bas morceaux?
Que faire d’un ribs en trop? D’un 
morceau d’épaule d’agneau rôtie 
restant? Ou d’une escalope de 
foie? On peut effilocher les deux 
premiers, c’est assez tendance 
en burger notamment. Quant au 
foie, il peut se transformer en une 
mousse à tartiner, un «Parfait» 
maison, si on veut bien. Ou juste 
se napper d’une sauce au cognac 
et ensuite trôner comme garni-

ture d’une salade complète.
Et pour les morceaux de choix?
Un magret cuit en trop? Une entre-
côte plus grosse que prévue? Pas 
de panique! Les viandes rouges 
et cuites saignantes peuvent bien 
sûr se hacher. Mais cela serait un 
peu dommage. Pour en chan-
ger totalement l’apparence, on 
peut en faire de petits morceaux 
qu’on plongera dans une mari-
nade teriyaki (mirin, sauce soja, 
poivre, gingembre râpé et sucre) 
quelques heures durant. A servir, 
planté sur un cure-dents, à l’apé-
ro! Ou sur un bol de riz collant et 
accompagné de petits légumes 
sautés.

Enfin, pour l’apéro: des 
rillettes!
Avec un reste de poulet rôti, la 
rillette est un choix simple! Il 
convient pour commencer de 
bien nettoyer les morceaux de 
tout os ou cartilage. Ensuite, il faut 
l’effilocher finement. On ajoute 
alors entre 10 et 20% du poids de 
la viande en beurre pommade. 
Si on veut quelque chose de très 
onctueux, on peut y verser une 
cuillère à soupe de fromage frais 
(type «Philadelphia»). On assai-
sonne avec du sel, du poivre et 
un trait de jus de citron. On laisse 

prendre une nuit au frigo et c’est 
prêt. On peut sans autre parfu-
mer cette rillette en y ajoutant 
un citron confit, du piment d’es-
pelette, du paprika ou des herbes 
fraîches.

Toutes les viandes cuites peuvent entrer dans la composition d’un sandwich. Reste à trouver avec quelle garniture on souhaite l’accompagner. Photo: iStock

Ce contenu a été produit par 
le Commercial Publishing, en 
collaboration avec Proviande.

Le Commercial Publishing est 
le département de Content 

Marketing qui travaille sur mandat 
de 20 minutes et de Tamedia.

Annonce

Sponsorisé

Que faire de ses restes  
de viande? Les cuisiner!

La provenance d’une viande n’est 
pas forcément un signe de qualité. 
Sauf quand cette viande est d’origine 
Suisse. Pourquoi? Car la Suisse est l’un 
des pays les plus stricts en matière 
de sécurité alimentaire, d’élevage et 
d’hygiène. Le pays a interdit bien des 
pratiques que d’autres pays produc-
teurs de viande tolèrent, que ce soit 
les antibiotiques, les OGM ou simple-
ment un élevage peu respectueux des 
animaux. On peut donc faire confiance 
à la présence d’une croix blanche sur 
fond rouge sur un emballage.

Pour des restes de 
qualité: une viande  
de qualité suisse! 

Une viande cuite 
dont on ne saurait 
que faire peut 
tout à fait passer 
au hachoir et 
se recuire, par 
exemple avec un 
coulis de tomate, 
pour faire office  
de bolognaise.

Il suffit de deux 
tranches de pain, 
d’un reste et d’un 
peu de moutarde 
pour faire un encas, 
voire même un 
repas, tout à fait 
respectable.

Avant l’introduction du frigo dans les 
cuisines domestiques, les restes n’exis-
taient pas vraiment. Il faut savoir que 
l’on ne cuisinait pas de la même façon. 
C’était plutôt rare pour les familles 
d’avoir trop de viande, vu que c’était un 
mets de choix, réservé aux occasions 
spéciales ou au dimanche. Tout surplus 
d’un repas, à cette époque, était réutilisé 
systématiquement au moins une si ce 

n’est même deux fois. Par exemple, un 
morceau de jambon en trop, après un 
dîner de famille, passait d’abord à l’eau 
pour parfumer une soupe, avant de finir 
en garniture pour des pâtes! Ce n’est 
que lors des trente glorieuses que la 
viande est devenue un produit acces-
sible et qu’on a commencé à s’inquiéter 
de ce qu’on pourrait faire du solde de 
la cuisine.

La cuisine des restes: tendance depuis les années 20
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ProviandeTamedia Commercial Publishing

ARTICLES RP  
IMPRIMÉS ET  
EN LIGNE (PUBLI- 
REPORTAGES)
• Informations détaillées sur la production  

de viande en Suisse
• Focalisation sur les conditions-cadres pour une production 

écologique et durable, en mettant l’accent sur le bien-être  
animal, l’alimentation et le climat

• En 2022, environ 45 articles de RP (en ligne et imprimés)  
sont prévus dans les plus grands quotidiens et portails  
d’information de Suisse

 

45
articles de relations  

publiques prévus en 2022

TRAVAIL MÉDIATIQUE  
ET RELATIONS PUBLIQUES
• Communiqués de presse réguliers
• Les cartes à collectionner «La viande en bref» réfutent de 

fausses affirmations et répondent à des questions sur la  
durabilité, le bien-être animal et la nutrition au moyen de faits 
facilement compréhensibles

• Courtes vidéos d’information / annonces vidéo sur les thèmes 
des prairies, des antibiotiques, de l’eau et du bien-être animal

TRAVAIL POLITIQUE
• Intensification des contacts avec des politiciennes et politiciens 

au niveau national dans le but de nouer des relations person-
nelles – tous partis et opinions politiques confondus

• Groupe de Réflexion: déterminer, en collaboration avec des 
politiciennes et politiciens de divers partis, les besoins d’action 
les plus importants dans les différents domaines thématiques 
et consolider son propre positionnement

• Let’s Meat: manifestation interpartis pour dialoguer avec de 
jeunes politiciennes et politiciens de manière non convention-
nelle et directe et pour aborder ouvertement des thèmes tels 
que la production de viande, le bien-être des animaux ou les 
défis climatiques

• Campagne de votation contre l’initiative populaire fédérale 
«Pas d’élevage intensif en Suisse»: soutien au secteur agroali-
mentaire dans l’élaboration et la mise en œuvre de la campagne 
du non à l’initiative «Pas d’élevage intensif en Suisse»

PROJETS AVEC  
DES PARTENAIRES 
• Collaboration active au lancement ou au suivi d’études  

scientifiques sur une plus grande durabilité dans l’agriculture 
et l’industrie alimentaire et mise en œuvre de la stratégie de 
valeur ajoutée par des mesures appropriées

• Modèle de gestion des quantités pour le secteur du bétail bovin: 
modèle de calcul simple pour le secteur de l’élevage bovin,  
afin de calculer et de montrer les effets quantitatifs résultant 
des changements de paramètres économiques et sociaux

• Projet commun «Projet Protection du climat dans l'élevage  
bovin» avec l’interprofession du lait, qui doit servir de base 
pour le développement des activités de protection climatique 
dans les branches

• «Séminaire sciences animales 2022»: soutien au congrès «Faits 
scien tifiques sur l’impact environnemental de l’élevage  
d’animaux de rente au niveau international et en Suisse» avec 
des scientifiques internationales/internationaux du domaine de 
la climatologie et des sciences de l’environnement



MESURES DE COMMUNICATION 2022

Vous trouverez en permanence des  
informations actualisées concernant les  
mesures sur viandesuisse.ch et sur  
proviande.ch.

Proviande, Viande Suisse
Brunnhofweg 37, 3007 Berne
Téléphone +41 (0)31 309 41 11
kommunikation@proviande.ch
viandesuisse.ch
proviande.ch

 
1er trimestre 2e trimestre 3e trimestre 4e trimestre

  Janvier Février Mars Avril Mai Juin Juillet Août Septembre Octobre Novembre Décembre

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

Thème principal Alimentation: santé et provenance Responsabilité: sécurité alimentaire et politique sociale Environnement: eau et nourriture Bien-être animal: santé et détention des animaux

Le projet

Campagne de base

Spots (TV, en ligne, cinéma et médias sociaux)

Articles RP imprimés et en ligne (publireportages)

Falstaff Magazine, Wir Eltern, Fritz & Fränzi, Sonntagsblick, Le Matin Dimanche,  
Sonntags zeitung, NZZ am Sonntag, GEO, Le Menu, watson.ch, nzz online, blick.ch,  
20 Minutes, Newsnet.ch (Tagesanzeiger, Berner Zeitung, etc.)

45 articles répartis sur toute l’année

En ligne: site internet / médias sociaux / newsletter

Sites internet Viande Suisse et Proviande

Réseaux sociaux (Facebook, Instagram, Pinterest)

Newsletters (gastronomie, maîtresses d’économie familiale et diététiciennes et diététiciens)

Meat facts (Facebook)

Actualités Proviande (parties prenantes)

Gastronomie 

Fourchette & Couteau

Campagne gastronomie

Concours de cuisine «La Cuisine des Jeunes»

Médias sociaux «La Cuisine des Jeunes»

Bouchères-charcutières et bouchers-charcutiers, influenceuses et influenceurs externes

bon Appétit

Outils de communication pour le point de vente dans les boucheries

Congrès sur l’alimentation (flyers dans les dossiers de congrès)

Publireportages dans des revues spécialisées

Mailings aux membres de l'ASDD

Matériel pédagogique pour les maîtresses et maîtres d’économie familiale

Sponsoring et events

Participation à six grands festivals de musique

Hiking Sounds

Travail médiatique et relations publiques

Cartes à collectionner «La viande en bref»

Communiqués de presse (selon les besoins et l’actualité)

Productions vidéo sur les thèmes des antibiotiques, du bien-être animal, des prairies et de l’eau

Travail politique

Colocation politique Let’s Meat (discussion avec des politiciennes et des politiciens)

Groupe de Réflexion

Comité du non à l’initiative «Pas d’élevage intensif en Suisse» avec l’industrie agroalimentaire 
(campagne d’information)

Objets des sessions

Rapport de suivi des problèmes (trimestriel)

Prises de position lors de consultations (selon les besoins)

Projets avec des partenaires

Projet Protection du climat dans l'élevage bovin (IP Lait, Proviande)

Modèle de gestion des quantités bovins (IP Lait, Proviande)

Coordination communication marketing Swissmilk, Viande Suisse

«Séminaire sciences animales 2022»: colloque sur le thème du climat

Projet de l’Université de Berne: étude sur le développement d’un système alimentaire durable

Développement de la stratégie de valeur ajoutée de l’agriculture et du secteur agroalimentaire




