
 
 
 
 

  

 

 

Tourisme, gastronomie et sécurité alimentaire 

Note conceptuelle 5 

 

OBJECTIF 

Le tourisme a le potentiel de devenir un puissant moteur de développement régional 

lorsqu’il intègre la gastronomie locale et renforce la sécurité alimentaire. En reliant 

les touristes à des expériences culinaires authentiques enracinées dans l’identité 

territoriale, les régions peuvent générer des opportunités économiques, préserver le 

patrimoine culturel et construire des systèmes alimentaires locaux résilients. Cette 

session explorera comment les gouvernements régionaux peuvent exploiter la 

gastronomie comme un atout stratégique pour améliorer la compétitivité touristique, 

tout en garantissant une production alimentaire durable et un accès équitable à la 

nutrition pour les communautés locales.  

 

CONCEPTUALISATION 

Le tourisme gastronomique représente l’un des segments à la croissance la plus 

rapide de l’industrie touristique mondiale, les voyageurs recherchant de plus en plus 

des expériences culinaires authentiques reflétant la culture, les traditions et les 

paysages locaux. Pour les gouvernements régionaux, la gastronomie offre une 

opportunité unique de différencier leur offre touristique tout en relevant les défis de 

la sécurité alimentaire et en soutenant les économies agricoles locales. 

La relation entre tourisme, gastronomie et sécurité alimentaire est 

multidimensionnelle.  Lorsqu’il est bien géré, le tourisme peut créer des marchés 

durables pour les producteurs alimentaires locaux, favorisant la diversification 

agricole et préservant les pratiques agricoles traditionnelles. Les chaînes courtes 



 
 
 
 

d’approvisionnement alimentaire reliant directement les producteurs aux restaurants, 

hôtels et expériences touristiques peuvent accroître les revenus des agriculteurs, 

réduire le gaspillage alimentaire et garantir des produits plus frais et plus nutritifs 

tant pour les visiteurs que pour les résidents. 

Cependant, le développement touristique peut également menacer la sécurité 

alimentaire s’il n’est pas soigneusement planifié. Une croissance rapide du tourisme 

peut faire augmenter les prix des denrées alimentaires, détourner la production 

agricole de la consommation locale vers les préférences des touristes ou exercer une 

pression sur des ressources naturelles essentielles à la production alimentaire, telles 

que l’eau et les terres cultivables. Les gouvernements régionaux doivent donc adopter 

des approches intégrées qui équilibrent le développement touristique avec les besoins 

nutritionnels et le bien-être économique des populations locales. 

Les stratégies réussies de tourisme gastronomique privilégient l’identité territoriale 

et l’authenticité. Cela inclut la promotion d’ingrédients autochtones, de 

recettes traditionnelles et de produits de saison qui racontent l’histoire d’une région. 

Les indications géographiques, les appellations d’origine protégées et les 

certifications gastronomiques peuvent aider les régions à construire une 

reconnaissance de marque tout en protégeant les petits producteurs contre la 

concurrence déloyale.  

Les gouvernements régionaux jouent un rôle crucial dans la création d’un 

environnement favorable au développement durable du tourisme gastronomique. 

Cela inclut  l’investissement dans des infrastructures d’agrotourisme, telles que les 

marchés de  producteurs, les routes gastronomiques et les festivals culinaires ; le 

développement de  programmes de formation pour les chefs, les guides 

gastronomiques et les travailleurs du  secteur hôtelier mettant en valeur les 

ingrédients et techniques culinaires locales ; ainsi  que l’établissement de normes de 

qualité et de systèmes de certification garantissant la  sécurité alimentaire sans 

compromettre les méthodes de production artisanale.  

Les partenariats entre les acteurs du tourisme et le secteur agricole sont essentiels. 

Des plateformes collaboratives réunissant agriculteurs, restaurateurs, hôteliers,  



 
 
 
 

 

 

opérateurs touristiques et autorités régionales peuvent faciliter l’échange de 

connaissances, coordonner les chaînes d’approvisionnement et développer des 

stratégies conjointes de commercialisation. Ces partenariats peuvent également 

stimuler l’innovation dans des domaines tels que l’agriculture urbaine, l’agriculture 

biologique et les systèmes alimentaires résilients face au climat.  

Le changement climatique pose des risques significatifs tant pour la gastronomie que 

pour la sécurité alimentaire, en menaçant les cultures traditionnelles, en modifiant les 

saisons agricoles et en aggravant la rareté de l’eau. Les stratégies touristiques 

régionales doivent intégrer des mesures d’adaptation climatique, en soutenant les 

agriculteurs dans la transition vers des pratiques durables et la diversification de la 

production afin de préserver le patrimoine culinaire face aux changements 

environnementaux.  

Les principes de souveraineté alimentaire doivent guider le développement du 

tourisme gastronomique, en garantissant que les communautés locales conservent le 

contrôle de leurs systèmes alimentaires et bénéficient équitablement des revenus 

générés par le tourisme. Cela implique la protection des savoirs autochtones, le 

soutien aux petits agriculteurs et à l’agriculture familiale, et l’évitement de la 

marchandisation de la culture alimentaire d’une manière qui exclurait les populations 

locales.  

Cette approche s’aligne sur plusieurs Objectifs de développement durable, 

notamment l’ODD 2 (Faim Zéro), l’ODD 8 (Travail décent et croissance 

économique), l’ODD 12 (Consommation et production responsables) et l’ODD 15 

(Vie terrestre), en reconnaissant que le tourisme gastronomique doit contribuer à la 

fois à la satisfaction des visiteurs et au bien-être territorial. 

 

QUESTIONS ET ENJEUX 

• Comment les gouvernements régionaux peuvent-ils créer des chaînes de valeur 

gastronomique bénéficiant à la fois au tourisme et à la sécurité alimentaire locale?  

 



 
 
 
 

 

 

 

• Quels mécanismes peuvent garantir que la demande alimentaire stimulée par le 

tourisme ne compromette pas l’accès des résidents à une nutrition abordable ? 

• Comment les savoirs culinaires traditionnels et les ingrédients autochtones 

peuvent-ils être protégés et promus grâce au tourisme ?  

• Quels partenariats innovants entre les secteurs agricole et touristique ont 

démontré leur succès dans d’autres régions ? 


