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Dossier "Gaspillage Alimentaire, enjeux et pistes d'actions”

Ce dossier a été réalisé dans le cadre du projet "Don't waste our future I'"! afin de mettre &
disposition des lycéens et enseignants participant au projet un ensemble d'informations clés sur les
enjeux du gaspillage alimentaire et les leviers d'actions pour le réduire. Il sera utile a tout éleve ou
enseignant du secondaire qui souhaite s'informer sur cette thématique et plus largement a toute
personne désireuse d'en apprendre plus sur ce sujet et de disposer d'informations synthétiques.
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1. Le gaspillage alimentaire, un enjeu de développement durable

"La nourriture n'est pas qu'une matiére premiére, elle représente une interface vitale entre les
peuples et la terre. Homo sapiens est un mammifére terrestre, la terre est notre capital le plus
important, et notre destin dépend de notre capacité a bien la traiter." Tristram Stuart, Global Gachis

1.1 Développement durable et alimentation

Le développement durable est un terme qui revient souvent a nos oreilles. Mais de quoi s'agit-il ?
Le rapport Brundtl and, publ i ® par ironhnementCei mani s s i
Développement en 1987 a défini ce concept comme un "développement qui répond aux besoins du
présent sans compromettre la capacité des générations futures a répondre aux leurs". On ne retient
souvent que la premiére phrase mais cette définition est complétée par une précision importante:
"Deux concepts sont inhérents a cette notion : le concept de « besoins », et plus particulierement

des besoins essentiels des plus d®muni s, qui [
| 6i d®lei mietsati ons que | 6®t at de nos techniques et
capacit® de | édenvironnement ~ r®pondre aux besoin:

La finalité du développement durable est de concilier efficacité économique, équité sociale et
qualité environnementale. Ainsi, économie, société et environnement sont considérés comme les
trois piliers du développement durable auxquels des experts des pays du Sud ont ajouté en 2002
(Conférence de Johannesburg) un quatrieme « pilier » : le respect de la diversité culturelle et les
échanges nécessaires entre cultures.

1 dimension environnementale : le développement des activités humaines doit se faire en
préservant les ressources naturelles a long terme et en assurant le maintien des équilibres
écologiques ;

1 dimension sociale : le développement harmonieux de la société humaine passe par la cohésion
sociale garantissant ° tous |l 6acc s ~ des 1 efq
I'alimentation) dans le respect des cultures ;

1 dimension économique : le développement économique doit permettre la diminution de
| 6extr°me pauvret® et | 6exercice par | e plus
rémunérée.

Source:«Nos expertises, D®vel opeopemeent| edud@&vd leg p (A
ADEME

diversité culturelle : La culture prend des formes diverses a travers le temps et I'espace. Cette
diversité s'incarne dans l'originalité et la pluralité des identités qui caractérisent les groupes et les
soci ® ®s composant | ' hundnnovatio® et deriativité, & diveisi®c h a |
culturelle est, pour le genre humain, aussi nécessaire que l'est la biodiversité dans l'ordre du

vivant. En ce sens, elle constitue le patrimoine commun de I'humanité et elle doit étre reconnue et
affirmée au bénéfice des générations présentes et des générations futures.

Source : D®cl aration universelle de | 6UNESCO
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L'alimentation fait partie de nos besoins dits "essentiels" et nous ne pouvons pas nous en passer
pour vivre. Elle a méme été reconnue en tant que droit par la Déclaration Universelle des
Droits de I'Homme de 1948 dans son article 25 qui dispose que "toute personne a droit & un
niveau de vie suffisant pour assurer sa santé, son bien-étre et ceux de sa famille, notamment pour
l'alimentation, I'habillement, le logement, les soins médicaux ainsi que pour les services sociaux
nécessaires (...) "

Se nourrir est un acte que nous réalisons quotidiennement sans forcement nous interroger et nous
rendre compte de ce que cela implique : des normes et valeurs, des régimes alimentaires, des
traditions religieuses, des contraintes budgétaires etc. Nos choix de nourriture ont également un
impact que nous ne soupgonnons pas toujours, car avant d'arriver dans notre assiette, les fruits et
légumes, la viande etc. ont suivi tout un processus qui va de la culture ou de I'élevage , au
supermarché en passant par la transformation industrielle.

Qu'en est-il une fois que nos restes alimentaires sont jetés a la poubelle ? Le voyage ne s'arréte
pas la car il faut collecter et traiter ces déchets et cela a un co(t a la fois pour les particuliers et pour
la collectivité.

1.2 Le gaspillage alimentaire : définition et enjeux

Lorsque ce qui pourrait étre consommé par un humain part a la poubelle, a tout stade de la chaine
alimentaire, on parle de gaspillage alimentaire. Le gaspillage alimentaire c'est donc "toute
nourriture destinée a la consommation humaine qui, a une étape de la chaine alimentaire est
perdue, jetée, dégradée.” " Le schéma ci-dessous représente les étapes de la chaine alimentaire
et le gaspillage intervenant a chacune de ces étapes.

aAyA&aG8NB RS f QF ANRA Odz (i dzNBPadeedNatibralldaLNge lcdntie YeQaspillage NB S

Alimentaire», 2013.
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GASPILLAGE ET PERTES ALIMENTAIRES : DEPUIS LES CHAMPS ET OCEANS JUSQU'A LA FOURCHETTE

v'=deshiné 3 la consomaation

e S ‘ <

GREENCOOK

MANGER BIEN, JETER MOINS

Figure 1 Gaspillage et pertes alimentaires depuis les champs et océans jusqu'a la fourchette
Source : Bruxelles Environnement, « Manger bien, Jeter moins ».

Ne pas confondre...
... "gaspillage alimentaire" et "déchets alimentaires"
Le terme déchets alimentaires inclut:

-déchets inévitables -déchets d'aliments ou de boissons qui ne sont pas comestibles dans des
circonstances normales (os, coquilles d'Tufs, pe

- déchets potentiellement évitables : aliments et boissons que certaines personnes mangent et d'autres
non (ex: croltes de pain) ou qui pourraient étre mangeés si la nourriture était préparée autrement (ex :
pelures de pomme de terre).

-déchets évitables : denrées alimentaires jetées, entamées ou non, qui auraient pu étre consommées.

On considére généralement que le gaspillage alimentaire ne correspond qu'a une partie des déchets
alimentaires : celle des déchets évitables mais certains y incluent également les déchets potentiellement
évitables.

..."gaspillage alimentaire" et "pertes alimentaires"

On parle de pertes alimentaires lorsqu'une diminution de nourriture en quantité ou en qualité intervient
au cours des phases de récolte et production. On parlera plutdt de gaspillage alimentaire lorsque cette
diminution a lieu pendant les phases de distribution et consommation. Néanmoins le terme gaspillage
alimentaire au sens large est souvent utilisé pour désigner a la fois pertes et gaspillages.
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Le gaspillage alimentaire est une thématique complexe qui est liee a une multitude d'enjeux :
l'agriculture, la santé, les déchets, le réchauffement climatique, la consommation et bien d'autres
themes encore dont un échantillon est représenté par le nuage de mots ci-apres (figure 2). Pour
mieux le comprendre il est intéressant d'adopter une approche interdisciplinaire mélant a la fois
histoire, sociologie, sciences, psychologie...,et ce a différentes échelles du niveau local au niveau
global. Les deux exemples ci-dessous permettent une mise en perspective du sujet par la
comparaison avec d'autres régions du monde et d'autres époques.

L'abondance chez les Chinois et la frugalité chez les Ouigours

"L'hospitalité chinoise consiste a déposer a table plus de nourriture que ne peuvent en manger les invités.
En fin de repas en Chine, les tables des restaurants disparaissent sous une montagne de plats a peine
entamés. Les Ouigours, a l'inverse, jugent haram ("péché") de gaspiller la nourriture. (...) A la maison, s'il
y a des restes, il est de coutume de les proposer aux voisins ou de les offrir aux pauvres de la rue.
Laisser de la nourriture dans votre assiette est une insulte & I'n6te qui vous regoit, au cuisinier qui I'a
préparée, a l'agriculteur qui I' a produite, ainsi qu'a Allah."

" Ces postures culturelles ont peut étre été déterminées par l'environnement géographique-les peuples
turcs, ayant longtemps habité des zones arides, ont appris a exploiter ce que la terre produisait jusqu'a
la derniére miette, & I'opposé des Chinois, assez riches en comparaison, qui vivaient dans les lits fertiles
des fleuves d'Asie de I'Est ou la nourriture était moins rare (...). "

Source : Tristram Stuart, Global Géchis: révélations sur le scandale mondial du gaspillage alimentaire,
Paris, Rue de | @®287 quier, 2013, p.

La frugalité pendant la guerre

"Durant la Seconde Guerre mondiale, le gouvernement francais a produit un film encourageant les gens
a nourrir leurs lapins avec des pelures de légumes, et la Grande-Bretagne considérait la viande ainsi
obtenue indépendante du systéme de rationnement. Des affiches de propagande sont apparues lors des
deux guerres avec des slogans tels que "Can all you can" ("mettez en conserve tout ce que vous pouvez")
et "A clear plate makes a clear conscience: Don't take more than you can eat"("Une assiette vidée, c'est
une conscience tranquille, ne prenez que ce que vous pouvez manger")."

A clear plate
means
A clear conscience

Don't take more than you can eat

Source : Tristram Stuart, Global Géchis: révélations sur le scandale mondial du gaspillage alimentaire,
Paris, Rue de | 6®cB3lquier, 2013, p.
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La rengaine "Finis ton assiette" ne permet pas de prendre conscience de I'ampleur et des enjeux
qgui se cachent derriere le gaspillage alimentaire. Or, connaitre et comprendre pourquoi il est
important d'agir pour réduire le gaspillage alimentaire constitue un premier pas vers l'action
car la compréhension permet a chacun de faire des choix. Ces choix s'orienteront d'avantage vers
une consommation et une alimentation responsable et durable si le citoyen s'est posé des
guestions, a réfléchi et acquis des connaissances. Telle est la philosophie du projet "Don't waste
our future".
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Figure 2 Nuage de mots du gaspillage alimentaire

1.3 Quelles quantités de nourriture gaspille-t-on ?

Le gaspillage concerne I'ensemble des acteurs de la chaine de production alimentaire du paysan au
consommateur ainsi que lI'ensemble des pays du monde mais varie fortement d'une étape a une
autre de la chaine et d'un pays a un autre.

En tout, un tiers de la production alimentaire destinée a la consommation humaine est
perdue ou gaspillée soit 1,3 milliards de tonnes par an selon une étude de la FAO publiée en
2011°. En France, on estime au niveau domestique que prés de 20 & 30kg de nourriture par
personne et par an sont jetés, dont 7kg encore emballés.

ShNEFyAalGAZ2Y RSA bl A 20y QYIRS dipicaeigisaiméntares gadslieinbréle! S

' YL SdzNE Ol dzaSa SiG LINBGSyidAz2y Y SidzRS YSyYySS LJ2dzNJ £ S

Allemagne Rome, FAO, 2012.
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Figure 3 Gaspillage alimentaire a I'échelle mondiale
Source : «infographie FNEe [ En | i gne : ht t p-actidnsidechetd/gaseillagesaltmentafre’]./ f r / nos

Les comparaisons entre pays et régions du monde ne sont pas aisées car le gaspillage est difficile
a mesurer et les périmetres des études différent.

Si on s'intéresse a la différence entre grandes régions du monde a partir du graphique ci-
dessous, on observe que I'Europe et I'Amérique du Nord ont le volume de pertes et gaspillages
alimentaires les plus élevés avec entre 280 et 300kg par habitant/ an. De plus, on remarque que le
gaspillage par les consommateurs (partie rouge) est plus important dans ces deux régions par
rapport aux autres. Cela met en évidence le fait que, en regle générale, les pays en
développement sont plus touchés par les pertes alimentaires durant la production agricole et
les régions arevenus moyens et élevés connaissent davantage de gaspillage au niveau de la
vente au détail et des consommateurs.

Pertes et gaspillages alimentaires par habitant (kg/an)

350 B Consommateur
300 [ Production
a distribution
250
200 . ] .
——
150 —
——]
100 —
50 —
0 T L] T T
Europe Amérigue Asie Afrique Afrique Asie du Sud Amérique
du Nord, industrialisée subsaharienne du Nord, et du Sud-Est Latine
Océanie Asie de
I"Ouest et
Asie centrale

Figure 4 Pertes et gaspillages alimentaires par habitants et par région aux stades de la consommation et de la production
a la distribution
Source : "Pertes et gaspillages alimentaires dans le monde: ampleur, causes et prévention”, FAO, 2012.
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Au sein de ces grandes régions, les volumes de pertes et gaspillages varient d'un pays a l'autre. En
Europe par exemple, il y a une différence de 535 kg entre le pays gaspillant le plus par habitant et
par an (les Pays-Bas) et celui gaspillant le moins (la Grece).
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Figure 5 Gaspillage alimentaire par habitant (en kg/an)
Source:«Food waste causes, » Barla&entersfor BonddanddNutiatipno 2021 s

1.4 Quelles sont les principales causes du gaspillage alimentaire ?

Pour répondre a cette question nous allons nous intéresser a chacune des étapes de la chaine de
production alimentaire schématiguement résumées ainsi :

-
Production Transformation Distribution Consommation (restaurants
agricole et domestique)

Figure 6 Etapes de la chaine de production alimentaire
Source:«Food waste : causes, » Barlaaenterdor Fooddnd putriign,a2612.1 s
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Selon la FAO, le gaspillage alimentaire a I'échelle mondiale a lieu, pour 54% durant les
phases de production et de manutention et stockage aprés-récolte, et pour 46% aux
stades de la transformation, de la distribution et de la consommation.

En amont de la chaine de production alimentaire, au moment de la

l— | 6 a production agricole se sont principalement des techniques agricoles et

des infrastructures de transport et stockage peu performants et des

facteurs de type météorologiques et environnementaux (par exemple sécheresses ou présence de

parasites) , qui sont a l'origine des pertes alimentaires. Ces pertes interviennent surtout dans les

pays en développement. A cela s'ajoutent des facteurs économiques, réglementaires et

commerciaux : par exemple lorsque le prix de marché est trop bas et ne couvre pas le prix de

récolte ou encore, lorsque l'imposition de standards (poids , taille , forme et aspect) par I'UE ou par

les supermarchés oblige les agriculteurs a laisser des fruits et lEgumes encore consommables dans
les champs ou a les utiliser comme nourriture pour animaux.

- Au cours de la phase de transformation, les pertes sont surtout liées a
la part non comestible des produits transformés (os, épluchures...) et ce
sont des limites techniques des process de transformation et de
conditionnement qui sont a l'origine de gaspillages, comme celui d'une
partie des pommes de terre lorsqu'elles sont épluchées mécaniquement.

Lors de la distribution aux lieux de vente, les produits peuvent étre détériorés au cours du
transport ou de la mise en rayon, il peut également y avoir une
inadéquation entre les commandes et la demande des clients provoquant
des surplus de certains produits et leur péremption avant achat. D'autre
part, la publicité¢ et le marketing, notamment sous la forme d'offres
promotionnelles de type "2 produits achetés le 3éme offert" poussent a

un achat en grande quantités ne correspondant pas forcement au besoin des consommateurs et
peuvent contribuer au gaspillage.

w Au niveau de la consommation domestique, la plupart des pays a revenus

moyens et élevés connaissent aujourd'hui des situations d'abondance avec a

la fois un large choix d'aliments disponibles et un niveau de vie suffisamment

w élevé pour que la part de l'alimentation dans le budget des familles soit

relativement faible. Ainsi en France, la part du budget dédiée a I'alimentation

est passée de 38% du budget des ménages en 1960 a 16% aujourd'hui

d'aprés I'INSEE*. Cette situation explique en partie que le gaspillage soit possible. Il est notamment

causé par une mauvaise gestion des achats, une méconnaissance des techniques de conservation

et de la distinction entre dates limites de consommation et dates limites d'utilisation optimales. Les

aliments les plus gaspillés sont : le pain, les produits entamés, les restes de repas et les fruits et
légumes.

* « La consommation des ménages depuis cinquante ans », &e6ansales, Maryse Fesseau et Vladimir
Passeron

10
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Et dans les cantines ?

Les cantines des colleges et des lycées ont un volume de gaspillage alimentaire compris entre
179 et 200g par personne et par repas; pour les écoles primaires il est de 110 a 130g/pers/repas
(sur des repas de 700 g en moyenne). Une étude dans des lycées pilotes, dans le cadre du projet
Greencook a estimé que pres de 68% du gaspillage a lieu a l'issue du repas avec pour raison
principale "¢a ne me plait pas". Le graphique ci-dessous détaille plus précisément les différentes
causes de gaspillage.

Le graphigue ci-dessous liste les principales causes du gaspillage alimentaire
recensées dans différentes études sur le sujet.

229, B RETOUR PLATEAUX

Lors de Uexpérimentation GreenCook, une enquéle a été menée auprés des | DISTRIBUTION

convives des lycees pilotes. Il leur a notamment eté demande de citer les raisons - Portions servies trop importantes

pour lesquelles ils laissaient des aliments dans leur assiette. Pour les quatre - Manque de communication

types d'aliments sélectionnés [légumes, féculents, viande, poisson], la raison - Pratiques professionnelles du personnel de cuisine
principale évoquée est « ca ne me plait pas », vient ensuite la question du gulﬁl. N - Type de distribution [libre-service

sonnement et/ou a
rtions distribuées par

ca n'a pas de go(t », qui est elle-méme souvent liée a L
la cuisson des plats. Enfin, le volume trop impaortant des
rapport a la faim du convive est, dans une moindre mesure, une autre raison du
gaspillage alimentaire

- Organisation du restaurant [self, scramble,...)

Figure 7 Le gaspillage alimentaire au lycée
Source : « Guide de bonnes pratiques », Région Nord-Pas-de-Calais, Projet Greencook

Au dela des causes propres a chacune des étapes de la chaine de production alimentaire, des
causes plus profondes sont pointées du doigt par Bruno Lhoste® :

1 Une déconnexion de I'Homme avec la nourriture (par exemple certains enfants ne savent
pas que le lait provient des vaches) qui amene a dévaloriser la nourriture au rang de simple
produit de consommation. Cette déconnexion est accentuée par la méconnaissance des
saisons de production des fruits et légumes.

1 Un désir d'abondance et surconsommation qui se traduit par exemple par des rayons
toujours pleins et proposant une large gamme de produits similaires dans les supermarchés.
De méme, nous avons tendance a vouloir reproduire cette abondance dans nos placards de
cuisine. Cela participe au gaspillage et a une surconsommation de calories : selon la FAO,

®Bruno Lhoste et Tristam Stuatta grande (su) bouffe: pour en finir avec le gaspillage alimentaParis, Rue de
f QS GeK 20[2dzA
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en France nous consommons de 70 a 90% de calories en plus par rapport a ce qui nous est
nécessaire.

1 Une industrialisation excessive qui cherche a standardiser et rendre plus résistants au
transport méme les fruits et légumes alors qu'ils sont, par nature, tres différents. A cela
s'ajoute l'exportation d'aliments sur de trés longues distances qui conduit a des pertes en
cours de transport.

1 Des régles d'hygiéne trop strictes. Ces régles ont permis d'écarter le risque d'intoxications
alimentaires, mais aujourd’hui on peut s'interroger sur leur pertinence lorsqu'elles
conduisent a écarter les productions artisanales ou encore empécher aux enfants de
cuisiner ou apporter des gateaux a I'école.

1 La perte du godt : l'alimentation industrialisée standardise aussi notre go(t en nous
amenant a privilégier des produits gras et sucrés. Cela conduit encore une fois a la
banalisation de la nourriture renforcée par une perte du savoir cuisiner.

1.5 Les impacts du gaspillage alimentaire

Le gaspillage a des conséquences aussi bien pour les hommes que pour la planéte. Nous ne nous
rendons pas compte de ces impacts car ils ne sont pas directement observables mais ils affectent
aussi bien les ressources naturelles, les populations souffrant de la faim que les agriculteurs.
Comprendre ces impacts et s'interroger sur celui de son alimentation au quotidien est une étape
essentielle pour apprendre a faire des choix de consommation plus responsables.

Impacts environnementaux

La production alimentaire nécessite des ressources : des ressources en eau, des engrais et
pesticides et mobilise des terres. Si I'on considere I'ensemble de la chaine alimentaire il faut
également de I'énergie pour le transport, I'emballage, le stockage et la conservation. La figure 8
détaille les différentes ressources nécessaires a chacune de étapes ainsi que leurs impacts.

Lorsque les denrées sont gaspillées, cela équivaut a gaspiller I'ensemble des ressources qu'il a fallu

pour les produire ! Or la préservation des ressources fait partie des fondements du développement
durable.
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Figure 8 Impacts de la chaine de production alimentaire
Source : "L'alimentation en classe, I'environnement au menu", Bruxelles Environnement

Par ailleurs, plus le gaspillage intervient tard dans la chaine alimentaire, au cours de repas par
exemple, plus l'impact est important, car avant d'arriver dans nos assiettes les produits ont été

transformés, emballés et transportés, autant de processus qui nécessitent de I'énergie .

L'impact difféere aussi d'une denrée a une autre : l'aliment le plus gourmand en eau et le plus
émetteur de gaz a effet de serre estlaviande de biuf (15 500 | itres

fois plus que pour 1kg de poulet).

Besoin en eau des aliments
Pour 1kg produit : 15500 L

4800 L 5000L

3z00L 22%0% q -

1300 L 1800 L
700L 900L
Pommes Pommes Céréales Graines Eufs Poulet Viande Fromage Viande
de terre Pain de soja de porc de boeuf
-
» S e v

|

Figure 9 Empreinte eau des aliments
Source : http://www.viande.info/fichiers/visuels/schemas/eau-fonction-aliment/eau-fonction-aliments-600x450.png

L'impact du gaspillage alimentaire peut étre mesuré a travers la notion "d'empreinte" :
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-empreinte écologique : surface des terres et d'eau nécessaire pour produire les aliments et
absorber les déchets

->28% des terres agricoles ont servi & produire des denrées alimentaires gaspillées®

empreinte carbone : ensemble des gaz a effet de serre émis tout au long de la vie du produit
gaspillé

-> si le gaspillage alimentaire était un pays il serait le 3éme plus grand émetteur de gaz a
effet de serre aprés les Etats-Unis et la Chine’

-> en France, le cycle de vie de la nourriture d'un citoyen moyen représente environ 20% du
total de ses émissions de gaz a effet de serre quotidiennes®

empreinte eau / eau virtuelle : eau utilisée pour irriguer les champs, I'eau d'évapo-transpiration et
I'eau utilisée pendant la transformation industrielle

->chaque année, la nourriture produite sans étre consommée engloutit un volume d'eau
équivalant au débit annuel du fleuve Volga en Russie®

Impacts sociaux et économiques

La relation entre le gaspillage alimentaire et la faim est complexe mais réelle : le gaspillage fait
gonfler les prix des aliments sur les marchés mondiaux et monopolise des terres qui pourraient
autrement servir a une agriculture vivriére, c'est a dire destinée a l'alimentation des populations qui
les cultivent. Or, la faim est principalement causée par la pauvreté et non par un manque de
disponibilité de la nourriture. Dans ce contexte il parait paradoxal et intolérable que I'on continue a
perdre et/ou gaspiller des denrées comestibles.

Prés d'un milliard de personnes souffre de la faim dans le monde. Lorsque les personnes "n'ont
pas acces a une alimentation en quantité et qualité nutritive suffisante pour une croissance, un
développement normal afin de mener une vie saine et active" on parle "d'insécurité alimentaire".
La lutte contre la faim et I'extréme pauvreté constitue le ler objectif du Millénaire pour le
Développement, parmi les 8 objectifs adoptés par I'Organisation des Nations Unies (ONU) en 2000.

® Food wastage footprint: impacts on natural resourc@snmary reportRome, FAO, 2013, 1
7 .
Ibidem
8 «WQ S @daspiBagd abmentaireTerra eca) = w9y tA3IYyS VY Kavitelelgapilage 6 G SNNIF SO2 d
alimentaire,788.html]
° Food wastage footprint: impacts on natural resources: summary reporcit.
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save food, love the world!

Les OBJECTIFS DU MILLENAIRE POUR

LE DEVELOPPEMENT (OMD) ont été adoptés par

les 189 Etats membres de 'O N U en septembre 2000. Iis . p
visent & éradiquer la pauvreté et & permettre & chaque étre REDUIRE DE MOITI E,

humain d'atteindre un niveau de développement décent. entre 1990 et 201 9,
LA PROPORTION DE

© LAPOPULATION QUI
|ﬁ| SOUFFRE DE LA FAIM

N

ONT MDE LA

LUTTE CONTRE EGALITE
LA FAIM EDUCATION | FEMME  MORTALITE
NFANTILE

Depuis 2000, des progres ont ete rea-

Q D lisés dans la lutte contre |a faim et |a
om0 malnutrition & travers le monde. Pour
ﬂ autant, l'objectif fixé ne sera pas atteint

et les inégalités en matiére de sécurité

SANTE . . .
MATERMELLE MOMDIAL alimentaire se sont creusées.

ENVIRONNEMENT PARTENARIAT

Figure 10 Les objectifs du Millénaire pour le Développement
Source : "Contre la faim mobilisons-nous", ACTED, Programme Food Right Now, Octobre 2014.

Mais la faim ne concerne pas que les pays a faible revenu : en France 3,5 millions de personnes
ont recours a l'aide alimentaire, une aide attribuée a des personnes défavorisées ou rencontrant
ponctuellement des difficultés économiques.

Le gaspillage alimentaire impacte aussi directement le budget des ménages : a I'échelle d'un foyer
fran-ai s, on estime | e co%ut du gaspillage
Ministére de l'agriculture. Aux Etats-Unis ce colt s'éleve entre 1365 et 2275 dollars par an (1000 et
17000u0) .

Conclusion

Cette premiére partie permet de comprendre ce qu'est le gaspillage alimentaire et de mieux
appréhender la richesse des thématiques que ce sujet recouvre. Elle constitue une base pour
ensuite pouvoir approfondir sur une thématique plus précise avant de discuter des actions
permettant d'agir pour réduire le gaspillage alimentaire.

2. Agir pour la réduction du gaspillage alimentaire, un défi a la portée de
tous

2.1 Pourquoi agir ?

Réduire le gaspillage alimentaire c'est s'engager pour une société plus solidaire et plus
responsable.

15
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1 Chaque acteur de la chaine alimentaire est responsable de ses actions vis-a-vis de
l'alimentation, aussi bien a titre professionnel qu'a titre personnel. Car peu importe notre
profession et occupation, nous sommes tous citoyens et consommateurs et amenés a
consommer de la nourriture. L'action de chacun compte, aussi petite soit elle.

1 Nos actions locales ont des impacts ailleurs dans le monde que nous ne voyons pas
directement mais qui sont réels et que nos changements de comportement peuvent
modifier. Ainsi adopter une alimentation plus responsable c'est étre solidaire de ceux qui ne
mangent pas a leur faim ici et ailleurs.

1 L'alimentation et les produits alimentaires ne sont pas des biens comme les autres
dans la mesure ou ils permettent de satisfaire un besoin vital pour les Hommes. Les
aliments ont une valeur nutritionnelle mais aussi culturelle, et ont nécessité du travail et des
ressources.

2.2 Comment réduire le gaspillage alimentaire ?

Toutes les actions contribuant a réduire le gaspillage alimentaire sont importantes et
complémentaires mais doivent étre menées par ordre de priorité. En effet, le plus important est de
chercher a réduire le gaspillage alimentaire "a la source" c'est a dire essayer de faire en sorte que
notre production d'aliments corresponde le plus possible a ce que nous mangeons effectivement.

Ainsi la lutte contre le gaspillage alimentaire doit suivre une hiérarchie  en pyramide qui est la
méme que celle utilisée pour la prévention des déchets. Ellei se retient facilement par la regle des 3
"R" : Réduire, Réutiliser, Recycler, et c'est seulement lorsque ces 3 options ont été épuisées que
les produits devraient étre envoyés en décharge.

Réduire
Réutiliser
Recycler

D ge
Réduire
Il faut accorder la priorité absolue a la prévention des pertes et gaspillages alimentaires. a travers
des mesures telles que l'ajustement des quantités produites, achetées ou cuisinées et la
consommation de produits non calibrés par exemple.
Dans les pays ou des pertes interviennent au moment des récoltes et de la transformation, la

limitation des pertes passe principalement par des améliorations techniques dans les méthodes de
conservation et les équipements de transport (par exemple l'utilisation de camions réfrigérés).
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Le rdle de I'éducation dans la réduction du gaspillage alimentaire

Pour réduire le gaspillage alimentaire, I'éducation est un levier puissant pour accompagner le changement
des comportements. A tout age, c'est par I'éducation, non seulement celle apportée par I'école mais aussi
par la famille, les amis et les médias que nous formons notre maniére de penser et d'agir. L'ensemble des
participants au projet "Don't Waste Our Future" deviendront donc des acteurs de la réduction du gaspillage
alimentaire et de la sensibilisation de leurs proches.

Du gaspillage en terre de famine

"La triste vérité est cependant que, méme dans les nations ou sévit la famine, le gaspillage atteint des
proportions phénoménales. Dans les pays riches, la nourriture est délibérément jetée ; dans les pays
pauvres, elle est involontairement perdue, par manque de ressources matérielles et technologiques. Rien
gu'en Inde, on gaspille chaque année pour plus de 580 milliards de roupies [8,2 milliards d'euros N.d.T.]
de production agricole, surtout par manque d'infrastructures permettant d'acheminer les récoltes jusqu'aux
marchés avant qu'elles ne pourrissent. (...) Des mesures simples peuvent étre prises pour ramener ces
pertes a un cinquiéme du niveau actuel. réduire le gaspillage est une facon d'améliorer la rentabilité, mais
aussi de libérer de la malnutrition les populations les plus pauvres du monde. "

Source : Tristram Stuart, Global Gachis: révélations sur le scandale mondial du gaspillage alimentaire,
Paris, Rue de | d®chiquier, 2013, p.

Réutiliser / Redistribuer

Lorsque, malgré la réduction, des excédents alimentaires existent, la meilleure solution consiste a
les réutiliser pour l'alimentation humaine en pratiquant le glanage, la transformation (en compotes,
confitures, soupes etc..) et le don alimentaire.

Le glanage, une pratique ancestrale toujours d'actualité

Le glanage est une pratique qui remonte au Moyen-age et qui consiste a ramasser les fruits et
[égumes qui sont laissés au sol aprés les récoltes. Il s'agit d'une pratique autorisée par la loi
depuis 1554 ! Par extension le glanage désigne aussi la récupération des fruits et légumes
invendus en fin de marchés ainsi que la récupération d'aliments invendus mais encore
comestibles dans les poubelles des supermarchés.

Des glaneuses, tableau de Jean-Francois Millet, 1857 Un "glaneur des villes" fouille les poubelles d'un
supermarché,

photo de Karim EIl Hadj parue dans le reportage

"Les alaneurs des villes"sur LeMonde.fr
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Recycler

Lorsqu'il s'avére impossible de réutiliser, il faut opter pour le recyclage et la récupération par la
consommation animale, le compostage, ou la méthanisation.

1 la consommation animale consiste tout simplement a nourrir les animaux (chiens, cochons,
volailles...) avec la nourriture devenue impropre a la consommation humaine;

91 le compostage est un procédé biologique qui permet de transformer les déchets organiques
par fermentation, en amendement fertilisant;

1 la méthanisation est un traitement naturel des déchets organiques qui conduit a une
production combinée de :

-gaz convertible en énergie (biogaz), provenant de la décomposition biologique des
mati res organiques dans un milieu en rar®f act
car sans oxygene);

-et déun digestat (les d®chets ¢ di g®r ®s
(déshydratation et compostage, hygiénisation) comme compost™.

Recycler ses déchets verts avec le lombricompost

Le lombricompostage c'est la digestion des déchets organiques par des vers de terres. Les vers mangent
les déchets de cuisine tels que des épluchures de Iégumes et fruits, du marc de café, des sachets de thé
ainsi que du papier, et produisent par leurs déjections du compost permettant d'enrichir la terre. A la
différence du compost, le lombricompost peut se réaliser en intérieur et est donc une solution pour réduire
ses déchets lorsqu'on n'a pas de jardin.

» Plateau 1

| Déchets frais

¥ Platoou 2

. D‘clln'tls
partiellement
transformeés

» Plsteou 3

Compost

Bac de
récupération
du compost

Jus de compost

Source : « Presentation-LombriCompost_Jan 2011 V2-4. j pg €& [ En 1l igne
http://www.mondonville.frimages/Presentation-LombriCompost_Jan_2011 V2-4.jpg].
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Au trio "Réduire, Réutiliser, Recycler", trois autres R sont ajoutés par Bruno Lhoste, auteur de La
grande(sur-) bouffe™ :

Reconnaitre : la plupart des acteurs de la chaine alimentaire ne sont pas ou peu conscients de la
réalité du gaspillage alimentaire. Pour faire évoluer les pratiques il faut faire prendre conscience du
probléme.

Reconnecter : . En nous approvisionnant dans les supermarchés nous avons perdu la connexion
avec les champs et les conditions de production. Nous reconnecter avec la nature et la production
de l'alimentation a travers des initiatives telles que l'agriculture urbaine et les fermes et jardins
pédagogiques pourrait permettre un plus grand respect de la nourriture, bénéfique a la réduction du
gaspillage.

Réapprendre : la qualité de la nourriture et le go(t peuvent également étre des facteurs de
gaspillage. Pour cela apprendre ou réapprendre a godter des saveurs différentes ainsi qu'a cuisiner
participe a diminuer le gaspillage alimentaire.

2.3 Que pouvons-nous faire en tant que consommateurs et citoyens ?

L'alimentation et la consommation nous invitent & faire des choix au quotidien. Ces choix peuvent
permettre de diminuer l'impact de notre alimentation, il suffit pour cela de connaitre et d'appliquer
guelques gestes simples comme ceux répertoriés dans le livret "A vos tabliers" réalisé par France
Nature Environnement.

Agir pour réduire le gaspillage alimentaire c'est aussi faire le choix d'une alimentation plus
responsable et privilégier des alternatives plus respectueuses de 'homme et de I'environnement,
plus saines et plus locales. En suivant le guide "mieux manger en 6 gestes" je peux apprendre a
progressivement changer mes habitudes.

2.4 Et dans les cantines ?

Dans les cantines de nombreux projets peuvent étre menés afin de réduire le gaspillage
alimentaire. Pour mettre en place un projet en restauration scolaire il suffit de s'inspirer des
nombreuse exemples de réussites et de monter un projet adapté a son établissement en suivant
une méthodologie comme celle développée par le projet Greencook dans le Nord-Pas-de-Calais
pour la restauration lycéenne.

“ ETAPE 2 ETAPE 3 ETAPE 4 ETAPE 5

Figure 11 Méthodologie en 5 étapes du projet Greencook

" Bruno Lhoste et Tristam Stuatiagrande (sw) bouffe: pour en finir avec le gaspillage alimentaRaris, Rue de
f OSOKAIljdZA SNE HAMH®
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Cette partie permet d'aborder les différentes facons d'agir pour réduire le gaspillage alimentaire et
de montrer que I'ensemble des citoyens peut y contribuer a différents niveaux. Connaitre les
initiatives existantes permet ensuite de formuler des propositions d'engagements et d'actions a
mener afin d'élaborer la charte pour le droit & l'alimentation et contre le gaspillage alimentaire.

Conclusion
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world

Source A vos tabliers FLivretde recettes et conseils angiaspi par France Nature Environnement
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