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«Dismoi commenttu manges, je te dirai qui tu es.»
Proverbe adapté dBrillat-Savarin
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Notre société se retrouve confrontée a une crise aliment¥ire f QI dzZAYSy G+ GA2y RSY3:
f QF LI dz@NR aaSYSy i RSa (SNanblasyt QdAND | FafrabMdEirRdh e 2 ya S
f QK@ LISNY dzi NRGA2Yy a2yl ldzilyd RS FIFOGSdz2NE |jdzA y 2 dza
{ QF 22dzi S t unpBé&noménke SevgBayidé ampleur, que la communauté internationale étudie
depuis peu le gaspillage alimentaire. En effet, un tiers de nos aliments sont gaspillés, a tous les niveaux
de la chaine alimentaire. La complexit¢ du phénoméne est muttileQA f Y QSEA &®E S LI &
quantification exacte du gaspillage alimentaire, ceiunepossede pason plus dedéfinition universelle
nideYSGK2R2t 23AS LJ2dzNJ £ S ljdzr yGAFASNYD 58& f2NR> Sa

peudéveloppées.

Favoriser le circuit court est I'une des stratégies que l'on peeitre en avantafin de réduire le
gaspillage alimentaire tout au long de la chaine alimentaire.OA NOdzA i 02 dzNIIi & Q2 L2
conventionnel de nos sociétés industrialiséed entend réduire la distance géographique entre
producteur et consommateur mais égalementye2 Yo NB RQA y (i S NI SR SildiveksBsa Sy G N
filieres de circuit court existent en Belgique, nous avons choisi de nous pencher sur trois dei cédles
GSYGS LI NI AYGiSNYySiz fSa LI yA EosKilieesisard rEpréSaitives dva 3 NP dzl
L dza FFA06fS Sy3lFr3aSYSyd Rdz O2yaz2yYYl G4Sdz2NJ ot @Sydas

commun).

l dz G0N GSNE RQuditatie, Solistaietondsi%as xendances se dégagent au niveau
du gaspillage alimentaire en circuit cougt en circuit conventionnelCette étude de terrain est
SELX 2N G2ANB OF N RQdzyS LI NI £S5 f ASyetiy ioMsSpas3d | & LIA £ f
abordé dans la littérature existarfe S G X RQF dzi NB LI NI = SRON yiljeleg@dBy & (i NHzO i
fifuition.b 2 dz& | @2y a4 RAaunéehdqude ehIReBsHRipants ont di remplir un tableau
de bord de leurs flux entrants et sortants de fruits et Iégumes sur deux périodes de diXNoussavons
poursuiviparuneSNA S RQSYUGNBGASY & ljdza t AGFIAFTA £ R2YAOATL S

Les données quantitatives ainsi que les résultptalitatifs confrontés a lah&orie des pratiques
nous ont permis de corroborer notre hypothése de recherche et de mettre en avant atpistes de
réflexion S\ £ I NBLINBASY (Gl A2y aévYozfAljdzS Rdz OANDdA G O2dz
rbles a jouer, les savoirs faires organisationnels et les artéfacts qui y sont liés ont également une grande

part dans la réduction du gaspillage alimentaire.

Mots-clés:

gaspillage alimentaire, circuitourt, alimentation durable, théorie des pratiques
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Introduction

1. Contexte

Nos sociétés traversent et traverseront une crise alimentaire due a plusieurs facteur

[ Qdzy RSa LINBYASNE Tl OGSdzNE jdzS y2dza LlR2dzd2ya ¢
[ Oh NBI yAal A2y (ORS2012pestitné danys &on ragpbrEwiord Population Prospects
que la population mondiale passera de 7,2 milliards en 2013 2 9,6 mi  NRa R Qs Z0BBe K dzY I A
10,9 milliards en 2100.

t N FAfESdNES y2a NBaaz2daNDSa yS az2yid LI a AyTFAy
difficultés & imaginer pouvoir nourrplus dey Sdzf YA f f AF NR&A RQs(iNBa KdzYl Aya
nous produisons, distribuons et consommons notre nourriture actudlleQA YLJI O RS y2a
FfAYSYGlFrANBE FlLAAIYG LISASNI dzyS LINBaairzy | OONHzS 4&dz
défis majeur de notre monde au 2&iécle.L f & QI ek des PIBtions BLEIES, respectueuses de
f QSYPANRYYSYSyd & (iDeRtiplds IpisteasonyIii G deieyil SywSyai SELX 2 NB S
internationalY I ANJ YRANJ £ Sa &Adz2NFIF OSa 3INRO2f Saz FdzZAYSyidSN
organisnes génétiquement modifiéet des innovations technologiquestc. Feduire le gaspillage

alimentaire fait partie de ces pistes.

t dzA &1j dz8 RSdzE Yaft BRIYNRES YR UK dWldiy NK & A 2 WR R K djzd4QA
surcharge pondérale (Le Bihan, 2008),&a i 3f 206 f SYSy (i 1jdzQAf FI dzi NBLISYy 2
5QF dzii b yi LX dza 1jdzQdzy GASNE RS y2a FfAYSylG&a«Em2yd 3 2
Food and Agriculture Organization of the United Nati#sQ estime que chaquermée, un tiers de toute
la nourriture produite pour la consommation humaine est perdue ou gaspibéé quelque 1,3 milliard
RS (G2yySasx L}Rdz2NJ dzy O2Hil Fyydz$St RQSYGANRBY Tpn YAff,
alimentaires permetfr A i RSy 2 dzNét@sMdmainsSuppldmantaiRRAQ BT, para.2)

al A& Llzi aljdzS OKIF Odzy S&aid 3AS23aINI LIKAIdzZSYSyYy G aAidz
O2yaOASyGAalrGAz2zy RSa | OGSdz2NE | dzQdzy Ser |1& Reh dnirel 2 y LIS dzi
O2yaz2yYYlFidSdzaNJ SGi 1 LINRPRdzOGA2Yy RQIFfAYSydad 9y STTFS
production sont proposées pour lutter contre le gaspillage alimenteNé&S @2 A NJ f QS G AljdzSGlF 3S
alimentaires, fixer des objectifsedréduction nationaux et régionaux, sensibiliser via des campagnes,
développer de nouvela (1 SOKy 2t 2 3 A 8 &oXsondmatéur ol étre unmacteurzpriviiégié de

Ces mesures.

Repenser notre alimentation doit donc se faire a tous les niveauy’ A @S| dz 3S2 INJ LKA lj dzS =

repenser le systéme alimentaire mondial en se repositionnant au niveau; lacahiveau nutritionnel,
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OKIljdzS AYRAQGARdIz R2A0G &QlFLIIINRGA&AA2YYSNI Rrya aSa oSz
déforce saantéT | dz YA @Sl dz Rdz 0eO0fS RS @OAS RSa FftAYSyila
SYGANRYYSYSyildzE t OKIFljdzS SiGlF LIS Rdz 080t S RS A8 RS

Dans nos pays industrialisés, les principales pertes alimentaires se font au niveau de la consommation
SG RS I RAAGNRAROdzGAZ2Y D b2dza LI Nl2ya RS fQKeLRiKsas
tfS 0AFA&d RSa OANDdzZAGa O2dz2NIliazr LISdzi siGNB dzy Yz2eSy
alimentaire et a réviser inconsciemment sa pratigieeconsommation alimentaire.

t dzA &1j dzS§ y2dza y2dza GNRdz@2y & RlIya dzy O2yGSEGS RQ
difficultés supplémentaires existent quant au lientre producteur etconsommateuty f QdzNB I Yy A & G
allonge les distances entre prodecr et consommateur, et complexifie la chaine alimentaire en
augmentant les distances de transport, la gestion de la chaine d@ frof i f S y2Y0oNB RQAY
(ITAS, 20131l est donc plus ardu de promouvoir une alimentation durable dans un contektnisé
YIAad fQSyaSdz Sa&itogRadé dohde yidvient illeituellenvehiB49dide 14 population
Al RIya RSa 1 2yQ@eaadNp®yME SIBdzQ Syi sd apEwI OS OKAFFND

Dansdzy O2y GSEGS 2G f Qdzi ordissaiteéSiiA 2y R 6 ENB &/ &2 &ND KRB
KdzYFAyS aS8 LlR2dz2NRdZAGE fF ljdzSaidiArzy RS fQF0O00sa t dzyS
SyeSdz It 20lftd {QAf Sad L) dza 1jdzQAYLR2NIFYyd RS RS@S
également primordial de réduire le gaspillage a tous les niveaux de la chaine alimdrda@emmission
SdzNR LISSyyS &aQS&id | AyaA FAESS LRdN 202S00AF RS NBRA
2013).Lf &aQF 3IAd GF yi eRta dayancierys@@atzus ge@antdpubligeiai implique
des stratégies a tous les niveaux : international, européen, national, régilamal et individuel. Les
acteurs sont eux aussi multipleproducteurs, firmes agroalimentaires et sociétés tcensformation,

sociétés de distribution et consommateurs font tous partie du systéme alimentaire.

Dans nos pays développétiminuer les impacts environnementaux dans la chaine alimentaire
peut se faire en réduisant la taille de cetie en favorisantes rapports pluslirects entre producteurs et
O2yaz2yYYl (SdzNB ® L dévelogpena ddiilisefich ldds SliMénis doroRsBmmésFavoriser
le circuit court est I'une des stratégies que I'on peut développer en Belgique afin de réduire leagaspill
alimentaire tout au long de la chaine alimentaitea pour volonté deaéduire la distance géographique
SYGNB LINBPRdzOGSdzNI S O2yaz2YYIl G4SdzNJ YI Aa-<iSaAltSYSyid €8S
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2. Méthodologie

/'S GNI @FAf | RSO dzihnSujetduthdr dizyg&spillbigs AliiéndiB&nSibilises) dz
depuis notre plus jeune age au gaspillage, nous sommes choqués que, dans nos pays développés, un tiers
de la nourriture comestible se retrouve actuellement non consommée (FAObROL3 milliard de
t2yySa LIN Iy RS RSYNBSA tAYSYdlFrANB& O0C! hI HAMHDU
tonnes par an riedj dzQSy . St 3A ))deN SEvi2 F2ay70 Hiemlmi Yy I G dzNBf £ SYSy i

étudier un des leviers de réduction du gaspillatimentaire.

Un intérét certain poulte principe de<ircuits courts nous a amenélé@mettre en lien avec le
gaspillage alimentaireAu départ de ces deux grandes thématigiiesy 2 dza | @2y a (2dzi RQF 0
recherches initiales sues concepts de s que sont le gaspillage alimentake f QI f Ad¥r&bi @tk G A 2 y
le circuit court Nous avons de suite été frappés par les chiffhegaspillage alimentairgue nous avons
déja exposés dans le contexte de cette introduction. De nombreuses questionsts#esdars posés a

nous:

1 Comment se faitl que nos sociétés engendrent un tel gaspillagmerhtaire alors que
27% de la ppulation mondale est en malnutrition et que 24 est en surcharge

pondérale?
1 A guel niveau de la chaine alimentaire retrottven le plus de gaspillage
1 Existeil des pistes de solutionSontelles déja mises en place

1 En tant que consommateur et citoyen, pemt avoir un impact sur le gaspillage
alimentaire?
5S fQSyasSyofS RfaneObtie qljedtibrd deh ohércheest-ce que ¢
développement de commuautés d'achats directs aux producteurs locaux permet de réduire le gaspillage

alimentaire?

Nous avons donc souhaité nous pencher sur cette question, en y couplant une réflexion sur la
consommatiorparles circuits codIi & @ b2dza y2dza az2yvYyvYSa Ll2asS fl ljdzSada
lien entrela consommationpar les circuits courts et la réduction du gaspillage alimentdiigtce que le
FIAG RQIFIOKSGSNI RSa FTNHzA Ga S fapéhdiry@dsommatels @&jpS Y Sy i
sensibilisé aux questions alimentaires, a réduire son gaspildgsice que le fait de rapprocher le
consommateur du producteur permet de redonner de la valeur a la nourriture ou au contraies gsie
des facteurs externes a Isensibilisation du consommateur, tels que la conservation du produit, le
YFylidzS§ RS OK2AE RS TNHzA (& S dnthibarnoStautadtdroi flisdzi NS a

de gaspillage alimentaire auprés du consommateur
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Ainsj s au départnous SY &A 2y & y2dza AYGSNBaaSNI [ dz IF aLATE | 3
avéré que la question était bien trdarge pour un sujet de mémoirenEoncertation avec nodirecteur
et co-directeur, nous avons pris la décision de recentietre question de § LJ- NIi | dz{i dediN) RQdzy &
la promotion du circuit courtParallélement siy 2 dzd | @A 2y a LJ2 dzhgdprébéntiee (S Ay A
phénoméne du gaspillage alimentaire a différents niveaux de la chaine alimentaire (consommation,
distribution et production) nous avons finalemenporté notre thématique autourdu niveau dela
consommation uniquementEnfin, nous nous sommes intéressés au gaspillage de fruits et légumes,
denrées périssables parmi les plus gaspillées en Euldpes( 2013 1l en va de méme dan R QI dzi NB &
régionsdumondelS aOKSYIl adZA@Fyid AffdzAGNS I ljdad yiaAidsS RQI
aux EtatdUnis, Canada, Australie et Nouvelle Zélande.

HGUREL : NOURRITURE CONSOMMEEBNOURRITURE GASPILLEE

GRAIN PRODUCTS  38% wass consunen 62%
FOOD CONSUMED

VERSUS SEAFDOD  50% Less I
FOOD LOSS* FRUITS AND VEGETABLES 52% L consunen 8%
*Percentages calculated collectively MEAT 22% wms eonsunen TB%

for US nada
and New Zealand. MILK  20% woms aovaunen B0%H

SOURCE GUNDER®., 2012,P.4
On le voit, plus de la moitié des fruits et Iégumes sont jd&ss les payprécités.

t 2dzNJ F LIIINBKSYRSN) €S LIKSYy2Y8yS Rdz 3IFaLmiAttl 3s
exploration de celuici au sein du systéme alimentai dominant dans nos sociétés occidentalds

systéme agrendustriek dz G NI @SNAR RQdzy SaGlFd RS f QI NI o

Nous pouvons en tirer un constat et définir ainsi notre hypothése de rechertihdait de
favoriser le circuit court comme mode de consommatammstitue un levier de réduction du gaspillage
alimentaire. Cette hypothése est axée slas pratiques des ménageBar ailleurs eplus largement, le
OANDdzA G O2dzNI aQAYAONRG RFEya dzyS RSYI NOKS LJ dza NBa
Pour répondre & cette ypothése, nous construisons notre2nR8§ £ S RQF y I f 8 &S & dzNJ
théorie des patiques: nous considérontant le gaspillage alimentaire qua consommation de fruits et
[égumes en circuit court commaes souspratiques de consommatioralimentaire Nous dfectuonsune
étude deterrain semiqualitative pour observete gaspillage alimentaire deénagesen circuits court et
long, aux profils soci@conomiques similairesNous procédons ensuité une analysepour questionner
notre hypothése de départ. Enfidans notre conclusion, nousivronsle débatd dzNJ R QI dzi NB & |j dzS a

lien avec le gaspillage alimentaireletcicuit court
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Partie |. Gaspillage alimentaire & circuit court
9ul 4 RS f QI NI
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1. Le gaspillage alimentaire, un enjeu global

I 0N @SNBR OSG SiGld RS QN> y2dza | @2y a  LJ2 dzNJ

FftAYSYy G ANBS (St 1jdzQAf aSNI dziAftAasS RlElya f£S OF RNB

¢2dziSFTF2Aax Af Sad Idz LINBFflIofS -¥geOdeaalr @ABNIRQS
surOS [[dzQSad dzy ItftAYSydGsS 2dz dzyS RSYNBS FfAYSYyidlANBd
«OKFAYS RQI LILINE @A anafindg godvsiddtifir dusersfug & haspllie alimentaire

au sein de cellei.

Le gaspillage aliméaire englobedifférentes réalités. leést présent tous les niveaux de la chaine
RS LINE R dzdenréealimeRtalrdzgt varie fortementtant au niveaugéographiqudj dzQ hivdauwx
individuel, social, culturel, historiquelLes chiffres du gaspillagéraentaire sont également fort différents
asStz2y f Ql OG SdzND SjadzAY S (SKa2 RREHT AR/SA GO £ Odzf dziAt AasSa Si
SdZNB LISSY S yI GA2y I { SileN&dE@ddeny fack A unimaRiiiedtde HariésXales
rejoigrent dans leurs conclusions : le gaspillage alimentaire est de grande amgtiqarésentpartout

dans le monde.

Nous poursuigns par un aper¢giRdz 3 LA E £ F AS FEAYSYdFANBS (St | dz
précisément en Belgique, et dans la RégiorBdaxellesCapitale. Nas regar@dns égalementa maniere
dontf S 3IF&aLAEEFIAS FEAYSYGFANB &S NBLINILHAG G2dzi F dz f:
nos pays industrialisés.

Enfin,nousrega@ly a GFyd Sy Y2y ( | dz@&egastlag alinfeaire. Ol dza S &

Nous présentins, pour cléturerles pistes de solution et les politiques de réduction envisagées.
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1.1.Cadre théorique

1.11.v dzQ68 (i lj dzQdzy S RSYNBS [t AYSY il ANB o62dz FEAYSY (o

En 2002, le Parlement européen et le Conseil de ltWrearopéennedéfinissent dans le
reglement (CE) No 178/2002 une denrée alimentaire comrtmite substance ou produit, transformé,
partiellement transformé ou non transformé, destiné a étre ingéré ou raisonnablement susceptible d'étre
ingéré par I'étre hurain» (Parlement européen, 2002, p7). Ce terme inclut les boissons, les chewing
gums et toutes les substances nécessaires a la fabrication, a la préparation et au traitement des denrées
alimentaires. Ne sont pas considérés comme denrée alimentales alments pour animaux les
animaux vivants a moins qu'ils ne soient préparés en vue de la consommation huteaiptantes avant
leur récolte; les médicaments au sens des directives 65/65/CEE et 92/73/CEE du Conseil ; les cosmétiques
au sens de la direee 76/768/CEE du Consgik tabac et les produits du tabac au sens de la directive
89/622/CEE du Consell ; les stupéfiants et les substances psychotropes au sens de la Convention unique
des Nations unies sur les stupéfiants de 1961 et de la ConveesoNations unies sur les substances

psychotropes de 1971es résidus et contaminamtgParlement européen, 2002, p8).

Cette définitiondzy A FASS  SiS SGFoftAS FTFAY RQSGAGSNI (2 dzxd
FtAYSYyidFANBa  QAENRDI RRANEZYI RSB & | dmich SukopéeRE & 9 G |
(UE)

Néanmoins, aRSf £t RS OS{GGS RSTAYAGA2Yy 202SO0GAQGFo6fS |
RSFAYAUGUAZ2Y ljdzA y2dza Sad LISNA2YyyYySttS RS @&lalj dzQSali
chercheusebritannique Michelle Grayson2010) la relation que nous avons avec la nourriture est
différente selon notre génétique, nmiégalement selon notre cultur&lous pouvonsnotammentfaire
NEFTSNBYOS t f QAy il SNRA @nsafmauxNJe inaniea Sadiiett, ndusS trodvbng 3 SNJ O
curieux de manger du chat ou du chien, alors que maussnourrissons sans complaisance de vache ou
de mouton Selonnotre niveau de richesse, notre localisation géographique et notre accés a la noyrriture
nous considérons la nourriture comme un hobby, une passion, un plaisir mais au contraire, nous pouvons
aussi la considérer comme essentielle, primordiale a notre survie. Dans certaines populations, consommer
tel aliment donne de la puissance, de la foroeus amenant a nous approprier les caractéristiques de
fQFfAYSYyl AYy3ISNBO®

Réfléchir a la notion de denrée alimentaire est donc particulierement complexe
LJdzA éllé éxDpluridimensionnelle et évolutivePenserd ce que nous mettons derriére la notion

RIQE AYSYy G FFAY RS NBR2YYSNJ RS f QAYLRNIFIYOS t OS | dzf
LISdzii y2dza LISNXYSGOINB RQILIINBKSYRSNI £ [[jdSadAazy Rdz 3
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1.12.v dzQ-88 i lj dzQdzy S OKIAYyS RQILRINRDOAAAZ2YYSYSYyld FEfAY

Une maniére élégant& i T OAf SYSyid O2YLINBKSyaArAofS RS RSTA
aimSy G A NB NB aA RS laSofirche 818 fBurdNdiel BeAmanjere plusompléte une chaine
RQI LILINE @A 4 A 2y Yy SYiéfifittcommd Ané Séfuehca (dises de ddons et exécution) de
processus (produits, information et argent) et de flux visant a répondre aux exigences finales des clients et
qui ont lieu au sein et entre les différentes étapes de ce continuum, de la production a la consommation
finale» (FAO, 200, p. 7). Hilke BosBrouwers(2014, p.213 O K S NXWKiSedgiéGe Wageriingeraux
PaysBasNBFSNB ljdzt yid £ SttS 1 OKI natlnet€isardesPadiiviteesh 2 Yy SY

used to produce, process, distribute food to the end corsum

[ S 02y OSLIi RS OKInyS RQFLILINRGAAAZ2YYSYSyl FfAYS
de nombreux facteurs interconnecté®u sein de ce travailnous en appréhendons les notions

LINAYOALIfSaz RS YIYASNE t f QldgealimanimigeNJ 02YYS OF RNBS |

Le schéma explicatif suivant présente les différentes activités de la production au consommateur

final :

HGURE2 : COMPOSITION 'DNE CHAINE'BPPROVISIONNEMENTIMENTAIRE

i A Food Supnly chain

A2 g’é A3 d A4 @ AS X
Primary production Processing & Wholesale, Food preparation

—— ready for/post-harvest ——————> manufacturing —ey  retail & marketing —————> & consumption

roese [ arom
>

ey [ 2owoirons
25 I

(4

rd
T oo

N ‘

SOURCE BOSBROUWERS2014, P.22

N2dzda ©@2e2ya |jdzQdzyS OKFAYS RQILILIINRGAAAZ2YYSYSyd | f.

R QI O (ilapebHudti®n la fabricatiofd ; la distribution et la consommation.

'«dzy SyasSyotsS RQIOGAGAGSAE NBtASSa SydNB StfSa dzirftAiassSa Lk dz
final».

LaFAQ2011)LJt NI § ljdzt yi t Stf 83 2dzi NB ftdlédit Heldilahs@rmatidr ethdng | £ | 6f SYSy
f QF A8 A YA 2 ybeocessizss: marfiaUEng dedFUSIONSa fabrication.
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'yS OKInyS RQILILINEROBA&GAZ2YYSYSYy(d |+t AYSWivdnd NB SEAX
I QG dzStt SYSyd RIEya dzy Y2YRS 2G dzy S dOmus dnyplBgloBa®l LILINE O A
intégrantdzy NB &SI dz RS OKI Ay Sa RQlcallkIdNBtahh iftdrcdnigt@es Sy G £ A
interdépendantes.

Ce concept de réseau de offada RQI LILINR GAAA2YYSYSyisysternieA YSy (| )
dimentairen ® b 2 dza ford Hand INGBapiBe/CBhsacré au circuit court, qui serait considéré comme

le parangon du systéme alimentaire durable.

Le schéma suivantllustre la OK I Ay S  dofnerhdniNd @parc pour les producteurs
commerciaux. Le cas de cette chaalgnentaire est situé en Chine. kiuationestcomparable dans nos
pays européend, f QSEOSLIi A2y R Sunivdau dedeverius gedbrschyhatéutsIS NB S |
HGURE3 : REPRESENTATION SCHEMWE DE LA CHAINEARPPROVISIONNEMENT PORC POUR LES PROTEURS

COMMERCIAUX

Intrants chetés Producteurs
(aliments, p| commerciaux | Abattoirs —p Marchés —p Consommateurs
porcelets, de porc

médicaments)

Y

Consommateurs
Transformation —» Super-marchés —» urbains a
revenus élevés

L Consommateurs

Exportations étrangers

SOURCE FAO,2011,p. 42

AAAAA

b2dza L12dz@d2ya R2y O &4SljdzSYyOSNJ OSG3GS OKInyS RQI LIL
domaines: la production, la transformation, la distribution et la consommatide. terme «production»
NEFSNBE t { Qoudserides/plameS, d&slcdrddlBs mais égalerfefdl YSY SNJ £ Sa | yAY
YFEGdzNF A2y L3RdzNJ siNB O2YSaiAre ét Heaba gédhelait@ans@ringtionS 31 £ S Y
O2yaraisS £ 200SYANI RSa LINPRdzAGA FEAYSY(dFANBa ljdzA N
La dstributonO2 YLINBYR fS& Sl LSa RQlFOKSYAYySYSyid RSa
(détaillant, SLIA OSNA ST & fizLIS NOVR yNIORKYSYXIOG A 2y NB LINB Yy Rue leQSy aSyc
consommateur effectu¢y f QF OKIF 0 Rdz LINBRdzZAGX al O2yaz2yYYlrdAazys

Si la production, la transformation et la distribution sont sowesish des exigences
NBIAt SYSydlrANBas fI O2yaz2yYYlrdAzy yS tQSad LI ao
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1.1.3v dzQ-&aie le gaspillage alimentaite

Le gaspillage alimentaiest défini pal_undqvist et autresomme «f QI OGA 2y RS G NA SNJ
rebut délibérément ou consciemment une ressource alimentaired alorlj dzQSft £ S Said LI N
comestible» (cité par Esnouf, Russel et Bricas, 201.1114. Au sens ol Lundqvist autrest QSy G4 Sy RSy (i
le gaspillage alimentaire se congoit au niveau de la production et de la distribution. Mais il peut aussi
4 QI LILINBKivgaRr Sidividiel, ou cette fois, le gaspillage alimentaire peut étre tant délibéré que
non conscientiséa s YS aA fSa O02yaz2yYYlF {iSdnNkR az2yid 0O02yaOASyda
ont la perceptionlj dzQA f & O2 y i NR 0 dzS Widsi, diJelz dds Walléns éhsildrd@ormrber 3 S ®
inacceptable et caigéux dejeter un aliment a la poubelle, ils jettent en moyenne des restes de repas 1,4
F2Aa& LI NI aSYFAYS S dzyS F2Aa LI NIetfRIOE,YARORSE Ff AYS

Si ladéfinition de Lundjvist etautresne rentre pas totalement dans le cadre du gaspillage tel que
nous RSy i SyR2ya Sy QaSaEil |jideavgdERiidgae®elzt distinguer perte» et
« gaspillage>. SelonParfitt (2010) on parle plutét de erte» lorsque celleci survient au début de la
OKIFAYS FTEAYSYGFEANBS O6LINRBRAzOGA2Yy S gaspillagéaiimemeld G A 2y 0
lorsque celuci se produit au bout de la chaine alimentaire (distribution et consommatibime autre
distinctiontient £ £ I lj dzI £ A T A OF { &ud yiéchéts ¥ btioRd& res diinet8ras
englobetoutes les denrées produites pour la consommation humaine qui sont exclues de la chaine
alimentaire (ITAS, 2013 Le gaspillage alimentaireprendlj dzi y i t f dzA dehr®eS ¢neBeY o f S R
O2YSaiAof S&a LI N f QK2 Y Yués d§ ia chhimzAalimanGire B dBstind@rdegt@y G SEO
«perte» et «gaspillage> estSa3aSyGASttS OIFN 0QSai -ONB QIR Sy BNSY
disparité iste parmi les chiffres qui quafiéint le gaspillage alimentairegi St 2y |j dzQ2y Sy 3f 26 S
pertes alimentairesAjoutonsS A £ SYSy (i <&flaxiconhskedyi seldry azGadnt irclus ou exclus
a la comptabilisation du gaspillage alimentaless chiffres sonaussitrés différents.Le schéma alessous

représentela séparation entre gaspillags perte:

]/2YYS y2da f QSELX AljdzS [A8a2sS 58 { OKI YLISIuXcANNSRES re@engeatS A £ £ § NB
£t S4a FtdzE 2NHIYAIldSE yekes éplaaifed ded pulpds3es osLIk NJ £ QK2 YY ST
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HGURH : DISTINCTION ENTRE PERET GASPILLAGE

Chaine d'approvisionnement alimentaire

Production Transformation Distribution Consommation

/NN ]

Pertes : Denréesimpropres &

Gaspillage : Denrées
la consommation

encore comestibles [ex :

{ex: mauvaises récoltes, calibrage, invendus

bétail malade, contamination,

périmés, denrées
abimeées..)

rupture chaine du froid..)

SOURCE BOUNAMEAUX D 2015
b2G2ya G2dzi ST 2dod Eastdpéknik Sayit pérty Gue fakpilageCette notion plus
large englobe ces deux concepts dpette » et de «gaspillage», ce qui ajoute également une complexité

a la réalité du gaspillage alimentaire.

Outre la distinction essentielle entreperte » et «gaspillage», il existe également une différence
entre le gaspillage aliemtaire évitable et inévitable le gaspillage évitable reprend les denrées qui
auraient pu étre comestibles mais qui ont été exclues de la chaine alimentaire pour divesses @ors
que le gaspillage inévitable comprend les parties de denrées qui sont impropres a la consommation
humainef S& LISt dzNBa sz ®©t&)icell€szyli dok dté abiméesRe@mpiirn donc plus étre

consommeées.

{ A £ R SUEApgckteiquah’ ellk 8ne préxision sur le type de matériaux exclus de ce qui
est considéré comme du gaspillage alimentaireles denrées alimentaires (y compris les parties non
O02YS&iAofSav RSTAYAGAGSYSyld LISNRdzSA NBIZ dzh) £ IQSBRS Qi
OStfSa ljdzA az2yd NBFFFSOGSSa y2ilYYSyid t 1 LINERdzC
destinées a une redistribution(Parlement européen et Conseil, 2014.13, la définition du projet
européen FUSIONBIS NIY S i  RI® koyfided dd\@aspillage alimentaire dans celui de la chaine
alimentaire: food waste is any food, and inedible parts of food, removed from the food supply chain, to be

recovered or disposed (including composted, crops ploughed in/not harvested, acadgasiion, bie
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energy production, aogeneration, incineration, disposal to sewer, landfill or discarded t8) §Bas
Brouwers 2014 p.26.

Le graphique RS &a d2dza Af f dzaiNB f QAYGISINI (A2
alimentaire] S 3AF ALAfEF3IS FEAYSYOdFANB Sad NBL
HGURES : HLUX DES RESSOURCAISDLE SYSTEME AGROMENTAIRE

Resource flows in Agri-Food System FUSIONS
Technical framework

. D Non Food production chains

“| sicbased production chains incl. bio-materials, biofueis, pat food efc

A Food Supply chain
\'l
A1 3 A2 G A3 d A4 @ A5 ‘)(
Primary production Primary production Processing & Wholesale, Food preparation
pre-harvest > ready for/post-harvest > sfacturing > retail & marketing > & {
>
iy gyl [ zRew |
> < ORoNEnR
(4
4
\_ A — I e
R R 2 i gy
B Food and inedible parts removed from the food supply chain
VVVVVVVVVVVVVVVVVVVVV r‘l
, B+ Valorisation & conversion B-li Food Waste

J - J 3
__—‘ /—'—
(" B4 Plough-in/ B7 Co-generation I ( B10 Landfil ‘]
l not harvested { )

I’ 85 Anaerobic b\l (" BB Incineration (" B Discards
digeston L

=

Re-use Recovery
Recycle Disposal

SOURCE BOSBROUWERS2014, P.27.

/'S OFRNB 2NIy3aS NBLNBYR ft foyiées avectles predlits Gitndntdiles S&  |j ¢
retirés de la chaine alimentaireorsque ces activités permettent de donner une seconde vie aux produits
FEAYSY(GllIANBa y2y & yaBshematiddl eNJ aliingdis 200UN s animaux ou le

développement dematériaux par exemplepnparle alors de recyclage

‘Le gaspillage alimentaire inclut tout aliment incluant les parties non comestibles qui, retirés de la chaine

RQI LILINREGAAAZ2YYSYSYy(d tAYSY(llANBS eSchllureshaiiigestiGnfagaérabimedd A YA Y S ¢
productionde biesSY SNEHA ST f I O023SYSNI GA2yS f QAYOAYSNIGA2YyS fQSEtAYAYL
ftQStEAYAYlLGA2Y REya fF YSNDL®
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l'dz GSNX¥S RS OSGiGS NBOKSNOKS (KS2NAI| dzSexistdzNJ £ S O
plusieurs définitiongssues deadreslégal ou scientifique du gaspillage ou de la perte alimentéivesein
de ce présent travainous nous intéressons agaspillage alimentairévitable,a savoir« toute denrée

alimentairequi aurait pu étre mang&LJ Ndmme€Xxt qui se retrouve déchet.

Lacomplexité de la définition du gaspillage alimentaire renddiéf sa quantification comment
f QSO t dzBri\dace ¥eS oudilddiversels driesser des statistiques sont des préalables essentiels a
fr YAAS Sy dzdzgNBE RQdzyS OSNRAGI 0t S Lixkhksilte Bgdémer S NB Rd
une dfficulté a comparer les études entre ellesn raison de leur périmétreariable les chiffres obtenus

différent et les comparaisons entre pays sdiifficiles

1.2.Données chiffrées

I 2YYS y2dza t QlF g2y ay AYRAAVES |j dll BlilaSigiofivesdy (0 dzy |
niveau mondial est jetéelLa FAO(2012) avance le chiffre de 1,3 milliards de tonnes weurriture

gaspilléemondialementpar an tout adong de la chaine alimentaire

Cegaspillage alimentaire ne se répartit pas de la méme mamarwut dans le monde dans les
pays industrialisés, la majeure partie du gaspillage alimentaire se situe au niveau de la consommation

finale. Nous examinerons les causes de ce gaspillage alimentaire plus loin dans ce chapitre.

Le graphique suivant illtre la répartition du gaspillage alimentaire par habitant et par région,
dzE &idF RSa RS tF O2yaz2yYldaazy Si RS tQlF @yl O2yazy
FGURES : PERTES ET GASPILLAGHSIENTAIREBAR HABITANT ET PREGIONAUX STADES DE LA GONIMATON ET

DE AQVANT CONSOMMATION

Pertes et gaspillages alimentaires par habitant (kg/an)

350

B Consommateur

300 [0 Production
a distribution

250

200 . -
————

150
[
100
50
[ T . T T T T
Europe Amérique Asie Afrique Afrique Asie du Sud Amérigue
du Nord, industrialisée subsaharienne du Nord, et du Sud-Est Latine

Océanie Asie de
I'Ouest et
Asie centrale

SOURCEFAO,2011,P.5
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Comme nous le constatons dans ce graphique, dans les pays en voie de développéement
émergents regroupés -tiessus en zones continentalésfrique subsaharienne, Afrique du Nord, Asie de
f Qh dzS &idé cerfirdle, Asie du Sud et du SEst et Amériqudatine), le gaspillage alimentairpar
habitant se constate surtout au début de la chaine alimentaire, principalement lors de la produstion
NFA&az2y RQdzy YIFyljdzS RS §(SOKY o ez3& trafsSort ledEsilldz@ i A 2 y >
alimentaireau stade de la consommatiast bien plus important dans les pays industrialisés : il est ainsi
RAE FT2A4& LX dza St d&shbséhgfiendedd® 2§12 j dzQSy | T NA

En Europe et en Amérique du Nord, il & d@stimé par Gustavssof2011) que 250 kg de
nourriture (dont la moitié provient de notre consommatiosdnt gaspillés par an et par personnbe son
chté, la FAO (2012)chiffre le gaspillage produit pam consommateur européea 95115 kg/an Eurostat
le quantifie & 179kg par an par persontait au long de la chaine alimentajrsoit 89 millions de tonnes a
traversf QSy & § Y @{CBmnisSion européenne, 2070 En 2020, ce chiffre devrait atteindre 126
millions de tonnes siadey S Y Sa dzNBenpa@B & 6 NY¥ B¥Sy (G SdzNRB LISSY&t HAMHO @
demandé«a la Commission d'élaborer des actions concrétes visant a réduire de moitié le gaspillage

alimentaire d'ici 2025 et a éviter, parallelement, la production de déchets alimentafesrlanent

européen2012 p.4.

I 2YYS f QAf f dzaRBHA & 2 823 @ Nafcd mhatid® gédéte a elle septesque

autant de gaspillage alimentaire que les étapes de production, transformation et distribution.

HGURE7 : PROPORTION DES DIFENRES ETAPES DE HAIGE ALIMENTAIRE B% LA PRODUCTION ID)ECHETQ:ALCUL
ITAS)

Share of different stages of the food chain on
total food waste generation

100%
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50% — BB B B

40% — — — B
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20%
=TT
0% T T T T >‘.l T T T T T T T T T 1

(o} £ o v v x @ ¥ T 9 > T > 08 T W T T T F B 8 © C c £
£ 55 25 5SS 5888582 55552 ETT s
- as$S g 38 f§ & 5 =2 8 g 3 2 2 58 ® a3l S
T <« £ 2 ¢ & 2w S A2 % 0 f g2 2w )

Q c «»n = - - [ = o 2
< @ 2 Y g gw g Qo =3 = £ E 2 a o g =2 o <
@ @ c A 6] T = 8 = a F O » g
= x 2 -
[v] =] = @
5 - =
[ =
e >

M agriculture W postharvest handling processing  Mdistribution  Mconsumption

SOURCEITAS2013,p.11

°Les statistiques de cette étude sont basées sur les statistiques relativegehets (données de 2006), qui contiennent
des flux non consommables.
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{dzNJ 6} &S RQS aydnReSliacté yelirsi domngles énSdalysant les poubelles des ménages, ITAS
propose, dans son étudsur le gaspillage alimentaire, un tableau reprenant la répartition des déchets

ménagers gaspillés.

HGURE3 : COMPOSITION Ef%DES DECHETS ALIMENRES MENAGERS DANEPS PAYS EUROPEENS

ie

Royaume- 9 8 27 16 11 10 19
Uni!

Pas-Bas? 6 13 23 10 17 18 13
Suede? 10 3 38 15 27 8
Norvege* 10 6 31 27 15 11
Finlande® 7 17 19 13 13 18 6
Autriche® 12 15 13 8 13 15 24
Allemagne” 7 9 27 19 16 13 9

!(Johnson & Quested 2009), 2(van Westerhoven & Steenhuisen 2010), }(Andersson 2012), 4(Syversen & Marthinsen
2010), 5(Silvennoinen et al. 2012) s(Schneider 2008), 7(Hafner et coll. 2012)

SOURCE ITAS2013,pP. 14

Onlevoit, lesF NUzA & SG f S3dzySa az2yid f 8usaldadméSageRn cesh Y S
AaSLJ LI é&a RQ9dIANRLIST adzA @A a LI NJfSa LINRPRdAzAGA RS

Un deuxiéme graphique issu de la méme étadeobore cesésultats:

FGURE9 : POURCENTAGES DES BRENTS GROUPERIDMENTS DANS LA QUATE TOTALE DES BETS(CALCUL

ITAS)

Contribution of different food groups to total food waste
generation in the household sector
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100%

=
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SOURCEITAS2013,P.15
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I 2YYS f QAf f dza dlesdis, €héz naliled fiudk &t liégude30%)sont également les
produits les plus gaspillésap le consommateur, suivis des céréalds la viandepuis des racines et
tuberculesainsi queR dz f I A (i SABrukel®es, tantzgafi s produiehitamés que les produits
périmés (non ouverts), les fruits et légumes sont paesi plus jetés respectivement 80% et 60% du

contenu des déchts ménagers (FEVIA, 2013

{Sf2y C9+xL! OCSRSNIGA2Y RS fQLYRdAZAGNRS FftAYSYdl A
ccnodnnn G2yySa@ERalseivivihynedt, 2008 Talit Auyong de la chaine alimentaire,
OS OKA T FcN&R noisf) pressdd %,2 millions de tonnes par aglon Eurostat. Ganmission
européenne, 201)) ce qui fait 400kg par personne et par &a.divergence entre ces deux chiffres résulte
enlanoh 2y RS aFtdzE O2yySES&é¢ Y 9dzNRB&aGlI G LINBYR Sy 07
f QK2 YY S 3> (i 8dsdes pulpest €3 bdprdz®AAe le fait pas

FHGURELO : TOTAL DU GASPILLAGEMENTAIRE GENERENSALES ETAMEMBRESEN TONNE

M ing  He hold Other sect Total
Buz7 3MT55TN1 37 701 761 16 820 000 B9 27T 472
I_mja kil kil alo.000. : m—l

Belgium 2311847 934 760 945 000 4192 000
Bulgaria 358 687 288 315 27 000 674 000
Cyprus 186 917 47 B19 21 000 256 000
Czech Republic 361 813 254124 113 000 729 000
Denmark 101 646 484 914 45 000 642 000
Estonia 237 257 82 236 36 000 355 000
Finland 590 442 214 796 208 000 1013 000
France 626 000 6322 944 2129 000 9078 000
Germany 1 848 881 7 676 471 862 000 10 387 000
Greece 73 081 412758 2 000 488 000
Hungary 1157 419 384 852 306 000 1 858 000
Ireland 465 045 292 326 293 000 1051000
Italy 5 662 838 2706 793 408 000 8 778 000
Latvia 125 635 78 983 11 000 216 000
Lithuania 222 205 111 160 248 000 581000
Luxembourg 2 665 62 538 31 000 97 000
Malta 271 22115 3 000 25 000
Netherlands 6412330 1 837 599 1206 000 9 456 000
Foland 6 566 060 2049 B44 356 000 8972 000
Fortugal 632 395 385 063 374 000 1391 000
Romania 487 751 696 794 1 089 000 2274 000
Slovakia 47773 135854 105 000 589 000
Slovenia 42 072 T2 481 65 000 179 000
Spain 2170910 2136 551 3388 000 7 696 000
Sw eden 601 327 805 000 547 000 2053 000
United Kingdom 2591 000 8 300 000 3 500 000 14 391 000

SOURCEDONNEEQOO6EUROSTAN COMMISSIONEUROPEENNR010,P.12

En Belgiquex chez les ménages bruxellois, le gaspillage représente plus de 12% du poids de la poubelle
blanche : la moitié représente des aliments entamés maistarminés, 1/4 est constitué de restes de

NEBLI a Si tS RSNYASNI mkn RQI f H(BudiesEn@@&ieent2@F,y 4 Ys Y
p.1). Ce qui revient a 15 kg/pers/an, soit 15 000 tonnes en Région de Brucaflgale Par ailleurs|TAS,

dans son étude sur le gaspillage alimenta#&elife en 2A3, compare sepropres calculs avec ceux de

BiolSO R2y i fS& R2yySSa za2yHiA yA aR@sSial oREQONIwhY ¢3 NEFOLIK A 1j dzS
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HGUREL1 : QUANTITE TOTALEARIMENT®AR HABITANHORS AGRICULTUREDPERATIONS APRES ®REE

Per capita amount of food waste

600 -

kg per capita
[¥¥]
o
[=]
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0
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St g2 EEZEEE sz EgEZ2E =2 E
o @ C = £ E £ o0 ®@c § 5 5% g & @ T S8 25 535 =
e E® 2 £ = 6 g 2@ = 0O O g = Y o g g R = s & &
t £ g £ U 3 C mpw I3 060 =2 £ & £ oz > M Bt E 3 z X
8 5 5§ © = auw c £ o ¢ g 5 32092 D 3 02 2
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W own calculations M BIOIS-Study

SOURCE ITAS2013,P. 12

{A ftQ2yf O3 &R L3I NB vy BafjRjuele gdppittay§ slimentaire pamdividu monte &
environ 150 kgle denrées alimentaires par aBelon la Conférene Permanente des Intercommunales
wallonnes de gestion des Déche@opideg, en Wallonie, chaque citoyen gaspille 15 a 20 kilodetwées
alimentaires par anFUSIONS se base sur des chiffres [égérement plusbée 10 et 16 kg/individu/an
(BosBrouwers, 2014. En moyenneun Belge jettedzy OA Y Ij dzA § YS R(8opides, 20[4c@A f | OK &
Bruxelles, 12% du contenu de nos sacs blancs sont des déchets alimentaires, encore parfaitement

comestibles> (BruxellesEnvironnement, 2014, p.8).

Au long de nae recherche, nus constatons de grandes disparités dans les chiffres du gaspillage
alimentaire issus des différents protagonistésS 1 1S RAGSNEAGS NBadzZ S RQdzyS
gaspillage alimentairéun flou dans la distinction entre gasade et perte notamment) mais également
RS YSiK2RSa RAOGSNBERSA RlIya I O2f Q850 3ISHAK Y§ ONF | R
RAFTFSNBYy(Gid® [ Sa SidzRSa LINBYRNRBY(G 2dz y2y Sy O02YLIi S f
I dzE | y Ae¥ rédualia¥s de ces études sont donc & considérer avec pruderice A f Yy QSEA &GS
A0FrGA&a0A[dzS LISNXYSGlGlIyldl RQ200GSYANI RSa AyTF2NNIGA2Yya
Néanmoins, 5 f S& OKAFTNB A RATFTFENBYy (X f SénonpriedzRobtés ley S G Sy (
Sl LSa RS I OKFAYS FTEAYSYOGFANB Si I ysOSaaiaridsS RQ
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Ce tableau récapitulatif reprerds chiffresqgue nous pouvons retenir

Chiffres Auteur Périmétre géographique Etapes chaine alimentaire
1,3 milliard tonnesén FAO mondial Toutes confondues

89 millions tonnes/an FAO Europe Toutes confondues

4,2 millions tonnes/an FAO Belgique Toutes confondues

15 a 20 kg/an Copidec Belgique Consommation

Retenons également que le pain et les fruits et Iégumes sont pasndigierées les plus gaspillées par les

consommateurs.

1.3.Causes

Comment se répartit ce gaspillage alimentaire au sein de la chaine alimeht&lee graphique
présente, dans la premiére colonne, les origines des pertes et gaspillages dans les systemesrabmen

de nos pays industrialisés.

HGUREL2: ORIGINES ET LOCALIEAT DES PERTES ETSBIALAGES DANS LESTEMES ALIMENTAIRESS PAYS DU

NORD ET DES SUDS

PAYS DU NORD PERTES ET GASPILLAGES PAYS DES SUDS

Rapport colt (main d'oeuvre)

Outillage, accidents, dégats

..a la récolte

J prix de marché défavorable ravageurs/microbes, accés
(fruits et légumes) limité au champ,
Température, humidité, .au stockage (ferme Dégits ravageurs/microbes,
déshydratation entrepdt,...) absence chaine du froid,
Ecarts de tri réciplents et emballages
Emballages, température, ..au transport (& Accidents, barrages,
manipulations plusieurs stades) infrastructure, véhicules
Freinte, pertes liées au ...a la transformation Outillage, accidents
procédé (18, 28me )

Refus et retours, DLC ..a la distribution Ecarts de tri grande
Détérioration, conservation (marché, magasins,..) distribution ?

confusion DLC/DLUO, Rapprochement des
mangue de gestion -.a la consommation pratiques des ménages aisés
ménagére, de connalssances, (RHF, domestigue) urbains a celles du Nord?
portions inadaptées, hygiéne

SOURCE ESNOURUSSEIETBRICAS2011,pP.147

Le gris foncé étant mésentai A ¥ R Qdzy L) dza 3 NJ gl les TaudesIprindiphles I

gaspillage alimentaire dans nos paysustrialisése déroulent & la distribution et a la consommation.
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Pour présenter les causes du gaspillage alimentaire, nous repar®ra dhaine alimentaire, et

regardons dans chaque segment les causes impliquées.

1.3.1 Au niveau de la production

Outre les phénoménemétéorologiqueslesparasiteset les maladiesal FAQ2011)met en avant
la surproductioncomme cause de gaspillage dans pays industrialisés : le gaspillage survient lorsque la
production excéde la demandkes agriculteurs planifient des commandes pour respecter les livraisons et

produisent parfois en quantités plus grandes que nécessaires.

De plus, il existe au niveau da production pour la grande distribution dans nos pays
industrialisés le phénoméne du calibrage. Des normes tres précises de qualité imposent au fruit ou au
légumedes forme, poids, aspect ¢dille. En raison de ce calibrage, une pesigrvientau nivea de la
LINE RdzOGA2Y RS o> Fdz YAYAYdzYZ YPour Gomép§redératiodldgi LI NJIF ;
commerces et serviced) y a perte a causgu calibrage. Mais selon cettédiération, le changement doit

se faire au niveau du consommateur, gautvun fruit ou un légume parfait (RTBF, 2013)

ITAS(2013)met également en avant les exigences contractuelles comme cause supplémentaire
du gaspillage alimataire. Ms YS aQAf Said RAFTFAOAE S LI2dzNJ dzy | INRK Odz
de sa prodction en raison des aléas météorologiques notamment, il est tenu de fournir la quantité

précisée dans son contrat, ce qui peut amener un important surplus de production.

Un paradoxe que nous rencontrons dans nos pieloppésest celui qui consiste a ecpie gaspiller

une denrée alimentaires plus rentable économiquemenue de la réexploiter ailleurs.

1.3.2 Au niveau de la fabrication

On constate également une surproduction au niveau de la fabrication. Les fruits et légumes sont
sélectionnés pour corresgpRNE £ RS& LIR2ARa S GFAffSa dzyAF2N¥Sa L
ce qui entraine des déchets. De pliss,conditionnement inadéquatas fruits et légumegénere des
déchets.] S& R Sy NBpasiembales individuellementf 2 NE |j dzQ dd¢ SellekdyNISAAST  LJ dza
comestiblef QSy aSyof S Saizr Iy SNl 2 &FEOW NI 288Bo t £ 1 IS LI2 dzNJ
encore comestibles.

OYFTAYIZ Sy NIAazy RS y2N¥Sa RQKeée3aAsyS LINBOA&aSa:z R

la rupture de la chaine du froid ou en raison du transport.

1.3.3 Au niveau de la distribution

Le transportvers la grande distributionJS dzi Sy 3SyYRNBNJ Rdz I+ aLAtf 1 3IS A

ou si sa durée est trop élevée.
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La date de péremption est égalemtesource de gaspillagdorsque cel-ci est expiréepien que la
denrée soit encore congtible. Les supermarchés propogauine gamme de mduits de plus en plus
large, & risque que ceu® A | NNA PGSy i t RIS RS LISNBY Lladgaente.l G y i |
En effet, le consommateur veut que ssapermarché ait un réassamtient et un grand choix de produits,
tout en privilégiantceuxdont la date de péremption est la plus éloignée possible. Il en résulte ulonc
gaspillag€FAO, 2011

Les stratégie marketing des supermarchés sont aussi responsablegadpillage Ainsi, il existe des

actions a themes qui engendrent du gaspillage, durant lesquelles les supermarchés sont fournis en grande
jdzt yGAGSD [ 2NEI dzQdzy S | Ol A 2 y nrdes consdnin&bles\sBnY jefées gbSr dzy S
FILANS RS fF LXIFOST I FA yNoteh lobediz§ue leSupedarghn®s dgnpeitd S £ S a
aussi une partie du surplus alimentaire a des banques alimentairesii A (i NB , tRiSc®riEs®oivhed S

sont donrées par an aux banques alimentaires, en ceRiy OSNY' S QS y(RTS8RA Y35 / I NNB T 2

1.3.4 Au niveau @ la consommation

Les stratégies de marketing ont également un impact sur le gaspillage réalisé par consomr@ateur
supermarché, dans son concept ménga & &2 dzNOS RS AL ALATE LIS {2y 20:¢
ROQSYUNI AYSNI dzy O2 YL} NI SY Sy iewRpius ud gratiibzod«160§ gratuibO i A 2 y &
AYOAGSyd €S 0O02yaz2vyYYldSdzNJ £ | OKSGSN) Lihaibessli; RSy NE

engendrant par la unisque accru dgaspillage.

De plus, leconsommateur veut que ses produits soient parfaits. En manipulant les fruits et [égumes

afin de choisir le pluseay nous abimons les produi&t entrainons par laussi du gaspiltge.

Une autre incidence sur le gaspillage résulte de notre comportement de consommateussue les
achats sont mal gérést que nous planifions mal nos achat®mus congtons un surplus de gaspillage.
Nous sommes aussi peu sensibilisés a la questiomadpillage alimentaire et nous ne savons pas

vraiment comment accommoder les restes de nos rgasnmission européenne, 2013)

De plus, nous dépensolsS | dzO 2 dzLJ Y 2 A yrousR @ zNHEB NI || didslbifinué dzy a A
la valeur générale que nsuaccordons aux alimentdlous pensons également que nos aliments sont
LI NF2A4& (0StfSYSyd GNIYyaF2NNSA |jdzS y2dza Sy 2dzof A2y 2
j dzQAf & &a2yd Aaadzaz RS f1 GSNNB 0L} R3h8EksHYLI S fSa OKA
De plus en plus dménagesontO2 YLI2 8S& RQdzyS aSdzZ S LISNER2yyS: OS
car les personnes seulgguvent plus difficilement partageleur repas si elles ont mal estimé leurs

guantités.

Nous constatons également chéz consommateurune Y+ dz@F A4S Ay GSNLINBGFGA2Y R

consommateurs sont confus et ne distinguent pas la différence etgotypes dedates de péremption
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f «a consommer avant le ou «Date limite de consommation Y A Y RA lj dzS lj dzQA f
impéNI G A dSYSy i O2yaz2YYSNI O0S o6ASy +F@ryd fF RIFGS
limite de consommation, dite DLC, peut engendrer des conséquences néfastes sur la santé,
comme une intoxication alimentaire. f a4 QF 3A 0 R2y O RQdmyentdirel QIS NI G A T

retrouve la DLC sur la viande et les produits laitiers principalement.

1 «aconsommer de préférence avantseY A Y RAlj dzS |jdzQAf T dzi LINBFSNEBYy
OASY I @Fyid t1 RIFIGS AYRAIdzSS adzNJ f @&ucunlimpdctr 3Sd 5!
sur la santé. Il peut simplement y avoir une modification de la texture ou du godt. Cette

indication concerne auskis pates, les produits surgeles £ S OK2 02 f | (i X

De plus, ce sont les fabricants qui décident des dates et du type de pérgfptioL f Yy QSEA &GS LI &
aceniveaf £t Y YA RQK2Y23SySAaldaAzyoe {Sftz2y fSa YINJjdzSa
industriels pourraient profiter du flou de ces dates de péremption afin de favoriser des pertes au niveau

des consommateurs, elonc engendrer de la consommation.

Le tableau edessous présente un récapitulatif des différentes causes de gaspillage tout au long de la

chaine alimentaire

Etapes dans la chaine alimentaire Origine du gaspillage alimentaire
Production 9 Surproduction
i Cdibrage
1 Exigences contractuelles entre le productg

et le distributeur

Cadre législatif européen strict

Transformation Surproduction
Uniformisation des emballages
Produits emballés non individuellement

b2N¥Sa RQKeé3IAsSYySa &

Distribution Transport
Date de péremption

Stratégie marketingréassortiment du rayon

Consommation

A =4 =4 -4 a4 -4 A -a -a

Stratégie marketing offre «deux plus 1
gratuit »

=

Attitude quant a la nourriture
1 al dz@lF AaS cAdsa A2y RQI

1 Mauvaise interprétation des dates d
péremption

1 Manque de connaissars pour accommode
les restes
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1.4. Impacts

Le gaspillage @hentaire a de nombreux impacts, principalemegih termes environnementaux,
GAGNB RQSESYLX S35 SdpbzA ld xzi &S ©a St of A T2 dz
Ff2NB bHkdIN@RJAGS | dzih yi RQSYAadaaAzya RS / hu |jdQdzyS @2

sociauxet financiers!

Dans le monde, un tiersles émissions de gaz a effet de serre sont liées a la production, la
transformation, le transport et la conservation de la nourritire I f 2 N& d@ defeddyfinit & AaS NE&
poubelle La FAQ2013)quantifie le gaspillage alimentairondiala 1,6 Gigennes en 2007Ce dernier
(2 yy Par anfb@DEgiCOA gk £ Sy i
personne et par an)Si le gaspillge alimentairedtait un pays, il serait plactans le top troigles plus gros
9dzNR LIS f QSYLINBAYGS OFNb2yS R
de 170 millims de tonnes d'équivalent CO2JF NJ I y = { QS (inhatidB géRégant & elle @@ley78 2 Y
YAftA2yad RS (tZgymaafR@edndetrgpedn,2¢12). (A GNB RQSESYLX S=
OYPANRBYYSYSyd O2YLINB S 3IFaLAttr3asS RQdzy LI AYy Si R

possédeune empreinte carboreSaGAYSS t oZo

pollueurs, apres les Etatdnis et la Chined y

HGURE13: COMPARAISON DEIMPACT ENVIRONNEMENTDU GASPILLAGE MENTAIRE ET'ACTIVITES DE LA VIE

QUOTIDIENNE

SourRce VANBAMBEKRH, 2007,p. 23

Gaspiller un pain équivaut a (Gaspiller un steak de beeuf équivaut & :

Rouler en voiture pendant 224 km  |Rouler en voiture pendant 4.89 km
Allumer une lampe pendant (60W) 3213 heures|Allumer une lampe pendant (60W)  70.05 heures
Faire tourner un lave-vaisselle 193 fois  |Faire tourner un lave-vaisselle 4.20 fois
Gaspiller une tranche de pain équivaut i : (Gaspiller un reste de viande de beeuf équivaut 4 :
Rouler en voiture pendant 015 km |Rouler en voiture pendant 0.49 km
Allumer une lampe pendant (60W) 2.14  heures|Allumer une lampe pendant (60W)  7.01 heures
Faire tourner un lave-vaisselle 013  fois  |Faire tourner un lave-vaisselle 0.42 fois

/| 2YYS fQAffdzaiNB S f Sa

IQSYLINBAY (S OFNb2yS

AN LKA dzS &adza @l yix

¢
(V)]
<
Z
X))
w

bvdzZl yiAGS RQSYAaarzya RS OFNbz2y$
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HGUREL4 : CONTRIBUTION DE CHARDENREEU GASPILLAGE ALIMENRE ET ABMPREINTE CARBONE

Contribution of each commodity to food wastage and carbon footprint

A%
5%
3%
25%
3
= 0%
L]
#
15%
1o
5%
%
Cereals Starchy roots | Dikrops & Pulses) Fruits [excluding M at Fish & Seafood | Mik [excluding | Vegetables
{exduding baer) wine) butter) & Eggs
Commodity 1 | Commadity2 Commedity 3 Commodityd | Commoditys Commodity6 | Commodity7 | Commaodity B

M Food wastage M Carbon faotprint

SOURCE FAO,2013D, P.118

LesOSNBFf Sazx fF @AFYyRS S tSa fS3dzySa 2Z¢dnstatmsS LI NI
également que, méme si le gaspillage de la viande est plus faible, il produit proportionnellement une

empreinte carbone plus élevée que les céréales ou les légumea paoductiony SOS & aA G S LJX dza RQ
de terreset de ressources naturel.

[ QS YLINB A y {id8 gagpdlageNaiitjedzaire atteint 250 km3 (3,6 fois celle de la consommation
totale des EtatdJnisfp [ QA NNA I (i A B ORiSFHa aIWNFNIOSESselinBatierSdes Q S NR a
terres. Les denrées alimentaires ontunimpBck T F SNBYy G adzNJ f QSYLINBAY (G S K& RN

HGURELS : CONTRIBUTION DE CHAR)DENREEU GASPILLAGE ALIMENREIET'EMPREINTE HYDRIQUEBE

Contribution of each commodity to food wastage and blue water footprint

% of total
g

- l .
o - | ‘ -

Cereals [excluding Starchy roots Oilcrops & Pukes | Fruits|exduding Milk |excuding Vegetables
beer) win] butter) & Eggs
Cammuodity 1 Commadity 2 Commadity 3 Commadity 4 Cammadity 5 Carmmodity 7 | Commodity B

WFoodwastage M Blue water foatprint

SOURCE FAO,2013D, P.135

'vdzt yGAGS G2aG1tS RQSHdz dziAf A&asSS$S
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Ce graphique nous montre que les céréales et les fruits ont umdrilootion importante dans
f QSYLINBAY(GS Ke@RNAIjdzS of SdzSo
Le gaspillage alimentair@articipe a la destruction dda biodiversité, la déforestation et la
dégradation @s terres agricole¥ M3X n YA ff AFNR&E RQKSOUINBa &gBi G SNNEB:
ne sera pas consommeée (30% de la totalité de la surface agripdl®jipalement du lait et de la viande
(FAO, 2018).

Une gestion plus efficace de la production alimentaire permettrait de réduire les émissions de gaz a
effet de serre. De plus, leagpillage alimentaire crée des déchets, ce qui génére des colts en collecte, tri
et élimination, entrainant par la également des iésions de gaz a effet de serngrincipalement de
méthane, résultant de la décomposition de déchets organiqusalementje co(t environnementaést

double: tant pour produire la denrée alimentaire que pour la mettre au rebut.

Outre ces impacts environnementaug,daspillage alimentaire a des incidences financiéres tant sur le
consommateur que sur les économies natiosaemondiale Au niveau mondial, #tait évalué, en 2007
a 750 milliards de dollars, soit RIB de la Suisse (FAO, 21Par ailleurs,ds denrées alimentaires

contribuent différemment au colt économique.
HGUREL6G : CONTRIBUIDN DE CHAQUE DENKEBMMODITYAU GASPILLAGE ALIMENRE ET AU COUT RCMIQUE

Contribution of each commodity to food wastage and economic cost

e ¢
=
-
E 15%
@
&+
C:r:ﬂs:::.dudmg Starchy roots Dnlu-nps& Pulses | Fruits [excluding Milk | excluding Vegetables
baar) wing) butter] & Eggs
Commoadity 1 Commadity 2 Commadity 3 Commodity 4 Commaodity 5 Commadity 7 Commodity B

W Food wastage M Economic assessment [ producer prices)

SOURCEFAO,2013D, P.172

I 2YYS f QA Y RA Il ddSssuk, s leghtetJKulvis deSre<par la viande et les fruits sont les
trois plus grands contributeurs au coltadmmique du gaspillage alimentaire.

[ S RSTAOAG 06dzRASGIFANB 3If 20t 06St3S tAS 'dz 3 &L
Copidec(2014)y 2 dza AYRAljdzS 1jdzQSy . St 3Aljdz2Sx Sy Yz2eSyySs vy
f QS| dzA @ euds de noBrBturea T n
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Le co(t social du gaspillage alimentagst estimé a 900 milliards de dollars. Il reprend les impacts
socicéconomiqueE (1St a jdzS f QlFdzaAYSyidlriGdAz2y RSa RSLISyaSa
FEAYSYGas t Qlexdrbsios gui paliiii2g/n RRES tSaf QIS¢ SY st B RSax>5a Ay

reprisdans ce graphique

HGUREL7 : IMPACTS SOCIBCONOMIQUES DU GASRGE ALIMENTAIRE

Socio-economic impacts

Increased public costs

Increased labour demand

Increased food prices

|>| Increased pesticide and nitrate
exposure

Increased safety and
displacement risks

Reduced access to ecosystem
services (regulating,
provisioning and supporting)

SOURCE FAO,2014,P.8

Par ailleurs, ajoutons que le gaspillage alitage a un codt éthiqu&y & | O k eny2d08, [ 3 notre
population mondiale était sowslimentée, tandis que, en Belgique, 117.400 personnes ont recouru aux
distributions de nourriture en 2021(FEVIA, 2013, p.14E gaspillage alimentairest tout bonnement

inacceptable.

1.5. Pistes de solutions

La FAQ2014F & QI LJLidze | y i & dzRImdt ersaddntStfois PisteRde sdlutioffsipouyf |

combattre le gaspillage alimentaire
9 Réduirele gaspillage alimentaire a sa source
1 Rédutiliser les denréeson-consommeées pour la consommation humaijne

f Réutiliser les denrées ne€@2 Yy a2 YYSSA& L2 dz2NJ RQl dziNBa | OGA@BAGSa

consommation animale, compostage, traitement des déchets et mise en décharge.

Le graphique eillessous reprend ces tramsesures, en les hiérarchisant

B2 NS LIRdNJ fF 3FSadrzy RSa RSOKSGa KASNYNDKAalyld fS5a YSGK2R
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HGUREL8: HIERARCHISATION DEESWRES DE REDUCTDONGASPILLAGE ALIMBYRE

 Avoided loss Reduce

it of natural resources

Reuse (humans)

:i Saved natural resources

Reuse (animals)

ii Wasted natural resources

Recycle/
Recover

From the most to the least Lvl
environmentally-friendly measure A

SOURCE FAO,2014,p.11

[ YSadaNB € Lidza LRAAGADS LIRdzNI f QSYy OAN@BRY MSY Sy i
LINE RdzOGA2Y RQFIfAYSy(da Ff2N&R 1jdzS f I Ainéizpluyén aditi A G A @S
amont de la chaine alimentaire, moindre sont les co(ts environnementaux. A chaque étape de la chaine,

ce colt grandit pour atteindre son maxiim ala mise en déchargeConsidérant ce graphique, nous

pouvons hiérarchiser un ensemble de mesures, aux différents stades de la chaine alimentaire, selon

lj dd@s aient un impact plus, relativement owins positif(respectivement avoid, saved, et was}esir

f QSY @A NRhaYcSIONBey iingact reprend les termes avoid (A), saved (S) et waMdd
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Etapes chaine Mesure Impact Exemples
alimentaire
Production 1 Ajustement des productions a la demande A Vodaphone indique dans une étude de 2011 ¢
R t de la chaine du froid f Qdzal 3S RS aYINILK2ySa
T espect de fa chaine du frol des denrées alimentaires«using mobile devices t
1 Meilleur information aux prodcteurs collect data on the location, speed and route of fq
Améliorati technolodi distribution trucks, helping distritiors improve fleet
1 méliorations technologiques management> (FAO, 203, p27)
Consommation des produits naralibrés A Le calibrage des fruits et légumes a été réduiix
produits, au lieu de 38 dans la résolution 1221/20@8
la Commission européenn@onmission européenne
2008)
Fabrication Révision des procédés de fabrication A [ QSYGNBLINRAS | SAyT | NB

sauce tomate en introduisant des bacs intermédiai
de récupération. Cela permet chague année de sal
40 tonnes métiues de sauce tomat@-AO, 2018.

Augmentation de la durée de vie du produit p
tfQSYol ttI 3S

Tesco, fabricant de fruits et légumes, a lancé
emballage actif qui permet de prolonger la durée
vie des tomates et des avocdBmithers 2012)

Conditonnement des denrées dans des quantités p
adaptées

Les «split packs> permettent de réduire le gaspillag
en divisant en plusieurs petits paquets des denr
alimentaires. Par exemple, Delhaize emballe

tranches de fromage en deux gions de tois tranches
afin de préserver la fraicheur et dedduire les perteq
alimentaire$.

o Exempt issu de notre propre expérience.
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Etapes chaine Mesure Impact Exemples
alimentaire
Distribution Améliorer le transport entre production et distributio] A Le circuit court permet de réduire les distances en
(choix du type de transport, amélioration de la chaine production et consommation’
froid et réduction des distances de traport de la
production & la distribution)
Vente en quantités plus adaptées A En Espagne, la chaine de magasins Gradel vend ce
LINE RdzA 1a O NRAT I @sJyrandsibacs
tlrAaalyl £ Ll2ZaaAoAft Al
uniguement la quantitédont ils ont besoin(FAO,
201%).
Don alimentairedes invendus S [ 02YYdzyS RQI SNRGI 2
QOrjner leurs in[endus aux bar]ques alimentaivres,Ase
oSt | f SdzNR haSrhEMIA e SARIQ j3ay
renouveléqGiot, 2012)
¢NI ya¥zNyl GA2Y RQIFIfAYSY|S Delhaize Chazal retire les boulettes crues des ray
ROQSELIANI GA2Y Sy LINBRdzA G & f 2NRIjdzQSf f Sa | LILINE OKnSyles
accommode en plats préparés déja ctlits
CNF YaF2N¥YFGA2yY RQAY@DSYRdZS 9y CNIyOS> QAYRdzZaAGNRS
mélanges deses produits invqndus pour cause de
date limite de consommatiolR S LI 48 $SSZ
non confdy S 2 dz R QS NNBatNds iRv@nd
a bas prix a des prodteurs de nourriture de béta{Du
Guerny, 2012)
Diminution du calibrage S 9y HaAamMnI f QLY (SN dukbKrSis
jours des fruits et légumes moches» 30% moins
chers que leurs équivalents calibrés. Les 600
% Exemple issu de notre propre expérience
™ dem
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Etapes chaine
alimentaire

Mesure

Impact

Exemples

commandés ont SGS @Sy Rdza R dzl
(Intermarché 2014.

Valorisation des invenduscompostage

Le supermarché Super U de Nozay implique
employés dans le compostage, en le pratiquan
f QeéreNaRsupermarchéAuR S f t R Q dzy
sensibilisation de leur personnelnequatre ans, le
supermarché aéduit sesdéchets paquatre (B. Clarke
2012)

Consommation

¢
(V)]

[ FYLI Iy Sa
consommateur

O02YYdzyA Ol

Le Royaumd&Jni, au traers son programme de
réduction du gaspillage alimentaire, klRAP»> a lancé
une vaste campagne de sensibilisation d(
consommateur« Love, Food, Hate Waste(Site web
de WRAR)

Révisiondels@3I A af | GA2y &dz2NJ £ QS

La Commission européenne apolNB 2 S RQ
et de simplifier les indications sur les emballag
cellesci portant a confusion «a consommer avan
le» et «a consommerde préférenceavant le»
(Commission européenne, 204)3

Changement debkabitudes alimentaires

Le consommteur peut facilement réduire so
gaspillage en alimentaire en adaptant ses habitudes

1 Acheter en quantités adaptées

1 aSAftt SdzNB AYF2NNI G A
alimentaire;

 Cuisiner ses restes
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Etapes chaine
alimentaire

Mesure

Impact

Exemples

1 Respecter la chaine du frojd
1 Surgelel?

Compostage

[ QF a3 2NX¥a& | LJ2dz2NJ 262S0l
compostage. Elle organise diverses formations et
AaA0S 6S060 27FTFNB prdidue duQlke
compostaggSite web de Worms)

Mise au rebut

LYOAYSNIGAZ2Y | dSO NBOdzLIS

Compostage

Digestion anaérobique

Transformation de déchets en nourriture

Décharge

Chez nos, Bruxelle€nergie est une usine (
valorisation énergétique elle récupére les déchet
ménagers ou assimilés non recyats pour produire
RS f Q ®ieSveita BuxelleBnergie)

En Belgique, la société Shanks propose
organisatons la gestion de leurs déchets, en assur
notamment le compostage de dédseorganiques et
non organiquegSite web de Shanks)

Le projet ENX-OLIVE en Espagne a eu pour volonté
traiter les sougproduits finaux des déchetexiques de
f QKdzA £ S RQ2ft AQS LI NJ RA3
pollution et les déchets. Le sopsoduit est
décomposé en biogaz valorisé, polyphénols et eng
Si f QS| dz Eadrdis, 2088)dzi A f A 4SS

ENCEtAT2NYAST f QSy (G NBLINR
café moulu de Peet's Coffee & Tea pour faire pous
ses champignons (FAO, 2013

Lf aQFr3IAd RS tI YSadaNb
f QSYGANRYYSYSy (I Lldzi ablesy
en se décomposant, dégagent du méthane, gaz a ¢

2 Exemple issu de notre propre expérience.
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Etapes chaine
alimentaire

Mesure

Impact

Exemples

de serreLa Commission européenne incite par aille
les Etats & grendre des mesures pour diminuer
production de méthane par les décharges, grace a
réduction de la mise en décharge dekchets
OA2RS3INI RIFIof Sa Si b f
contrble des gaz de décharge (Commission
européenne, 1999, p.2Elle encourage des mesur
telles la valorisation, le compostage, le tri.
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1.6. Politiques de réduction

De multiples organismesléveloppent des politiques de réduction du gaspillage alimentaire a
différentes échelles. Nous nous concentrons sur les niveaux mondial, national et régional.

Lacampagne mondiale pour enrayer le gaspillage alimentaireengez. Mangez. PréserveRites
NON au gaspillage alimentairg! I S{iS RS@St 2Awhdgrénme des Kakioyish linied pouk & S
f Q9 y A NBNUBSarFAY ét Mésse Disselderf 2013 Elle a pour objecté« R Q2 2 dzli SNJ dzy LJ2
une voix a ces efforts pour motiver les actioastreprises au niveau national, régionait
international A Y F2 NY¥SNJ SG FFANB | 3AN) L)X dza RS aSOGSdz2NBE RS ¢
de projets entre les acteurs déja impliqués et ceux qui sont préts a les rejoifidriak.Eat.Save, 2014
para.3).EleSy i NE Rl ya f S déréRustisn dBsPertestet gaspillagds alimeéhbirave
food» lancée en 2011SG OAO6f S LINAYOALN £ SYSylG fSa O2yBe2YYIl (Sd
Yy2Y0oNBdzE LI NI Sy | A NBaont# WMIFA ReadiniRhEaD00 et lef pdgrafring WRAPAAD
travers cedernier, initié en 2000, le Royaurddni joue un réle moteur dans la question du gaspillage
alimentaire. Il méne de vastes campagnes de sensibilisation envers le consommateur, ltelles lBod,
Hate Waste>. CSSRAY 3G KSpnnn S&aG f QdzyS RS& OFYLI IySa RS C°€
Son souhait est de mettre en avant le scandale du gaspillage alimentaire. La premiére action de cette
campagne a eu lieu en 2009 & Londreing mile LISNE2yy S&a 2yiG S0S y2dz2NNRSa
alimentaires destinées a la poubelBepuis, de nombreuses autres villes ont également vu cette action
se dérouler, dont Amsterdam, Bruxelles et Paris.

Si ces actions sont principalement destinées a &l f I O2y aOASyGAaldAz2y Rdz O

initiatives aplus largespectre sont également menées.

En Europe, 4 résolution "Eviter le gaspillage des denrées alimentaires: stratégie pour une chaine
alimentaire plus efficace dank Q'} €8t établie en2012 par le Parlement européesuite a divers
constatsR2 y i f QF YLJ SdzNJ Rdz 3l aLAf €3S €t ONHasasl yOS R.
alimentation, la pauvreté etles impacts environnementaux du gaspilla@ette résolution «invite la
CommiaAz2y t YSGGNB Sy dzdzdNBE RSa FOlAz2ya O2yONBGSa |
RQA OM (Parlemept européen, 2012.4) En 2014, la Commission adopte son programnzere
RSOKS G LJ2 dzNdnst le@eldelebalgSur objectif &5 RdzA NE RS om: f S icHF aLJAf f
2025, se basant sur "I'étude préparatoire sur le gaspillage alimentdares I'UE des 27'Deux projets
SdZNR LISSyada aQAYyGSNBaaSyd | OGdzSt t SYSigaenCobk et FUSIONB.dzS & G A
GSSy 0221 ©Sdzi NBRdzZANB S 3 & LIAGuést, ehSibldnttphntigalgnientA NE R I
le consommateur. Douze partenaifése sor réunis pour ce projet durant quatrans, (de 20Q & 2014)
afin de réfléchir a la réduction du gaspillage affie I A N& | dz G NI @S NBelldeisl OO iIEARyyiia O

3 Dont BruxelleEnvironnementFost Plus et IERIOC
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principalement sur les étapes de la distribution et de la consommatariils pédagogiques, séminaires,

F2NXI GA2yas 3JdzZARSA YSGK2R2f 23 PljtozSjadz dzf § INB a LIRSy SN.
communicationcomme «Love Food, Haste Waste DNB Sy 0221 a4QSad RSYlFIYyRS O2
consommateur a agir sur son gaspillage alimentaire. Nous avons testé elelgpleulateur de gaspillage

«Respect fooc. Aprés un questionnaire sur notre compo8 YSy i RQIF OKIF (X y2dza a2
O2YLX SGSNJ OS 1jdzS y2dza | OKSG2ya Si 2Si2yao [ Q2dziAt

le cadre de ce mémoire. Sur base de ces entrées de données, Greencook établit des statistiques sur notre
propredl aLIAE 1 3ISST YIA& | dzaai 3aAmd l©gdphighe stivant fe@edef a SYo £ S
raisons qui ont pousse les internautas gaspillage

FHGUREL9: PRINCIPALES RAISONSGEASPILLAGE ALIMBNRE(ENQUETESREENCOK)

Forgeotten in the storage cabinet
50.41% (355.41 kg)

Forgotten in the fridge
0.93% (69.99 kqg)

Food waste {cooked too much)
6.59% (46.43 kg)

other

6.56% (46.22 kg

improper storage

5.7 1% (40.29 kg)

Total amount of waste: 705.04 kg

SOURCE GREENCOQISITE INTERNECONSULTE 1B AVRIL2015.

Le projet FUSIONS a développé da sdté un outil similaire les bod battle. Pendan trois
aSYrAaySazx At Said RSYIFYRS | dzE LI NI A OA Lllehrs sivednS y 2 (G SN
de gaspillageDeux mille cing centpersonnes ont dja participé aux food battlet il a été constaté que
les participants jettent 25% de moins apres avoir effectué le compte de leur gaspillage. Au cété des food
battle, FUSIONS une vocabtn plus large comptantvingtet-un membres issus deeize pays, il entend
harmoniser le monitoring du gaspillage alimentaire en Euretpeévelopper une politique commune sur
S ALaLAtEFAS |t A YvhgtdeptAVdRAU pRiht pad lsepti@feqrii@ani®ecdid de
Commission européenne,sé déroule sur quatrans: de 2012 a 2016Site web de FUSION®15.

Chez nous, des initiatives saultiplient également. Au niveau fédérdg proposition de résolution
visant & encourager au niveae la TVA le don d'excédents alimentaires voit le jour en 2048s le but
RQSy O02dz2N} 3SNJ I dz YFEAYdzZY €S R2y RQSEGPBRE§éEappel f A YSy
une circulairereprenantdes informations a destination des associations caritdtived dzNJ € QS G A lj dzS { |
dates de péremption et la congélation des denrées alimentailemis la Région de Bruxel€apitale,

entre 2003 et 2014le CRIO@ffectue un ensemble de recherches uSa O2 YLI2Z NI SYSyida RQ
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consommateurs, leurs déchets letgaspillage alientaire, commepar exemple ©échds alimentaires et

gaspillage»>. BruxellesEnvironnementétablit une étudeen 2001 sur la fraction organique des déchets
YSYlF3ISNE S aQlddarljdzS Sy wnnt | dz I¥AELME  HHyASt RE Sd {f
un projet pilote sur le gaspillage alimentaire dans les cantines en 2010 et 2®3hspillage alimentaire

est aussi une priorité au sein des plans déchets de Bruxe#lpitale: « Bruxelles Environnement étudiera

la possibilitt & RSYFNNBNJ RSa FOGA2ya RQFYLX SdzNJ SiG t € NH
FfAYSY(dlFrANS RSa YSyl3aSa o00FYLI3IySa RS O2yaOASydaral
RS O2dzNE RS Odzi 4 A yHaie cumn@ies) KBrufek<sEaviromBmend, 2012 fi19J

[ Q2NBI yAaYS STFSOGdz2S S3IAFESYSyld RS y2YoNBdzaSa SidzRS
dzy S a0 NI G§S3IAS R QdPOuk NG gfidentatibr2dyrablR deNégioh & Bruxellapitales.

En 2013, dansel cadre du projet Greencook, BruxelEsvironnement mene une campagne de

sensibilisation «e gaspi, salsifi a destination du consommateur.

En 2004, une étude effectuée plaater-Environnement Bruxellesur le gaspillage alimentaigeattiré
notreattSYy G A2y > &S NI LILINEB OKI yi RS aéfé mendecalpiies deSix nfépandsS Y SY
bruxellois. Ceuxi devaient noter les flux entrants et sortants de denrées alimentaires, les causes du
gaspillage alimemt A NB X S I EdAmetfyi RY tzwBPRE(G §NIS( |j defeila || OGA 2 Y
LX F YAFTAOFIGA2Y RSa |OKFGaz fI O2y3astlriirzys fQSOKIyYy

F2NISYSYyd NBRdAzA G f SdzNJ Il &aLIAT €3S fAYSYGlFrANS |dz GS
HGURE20 : EVOLUTIONDES DECHETS ALIMENES AU SEIDESMENAGB

BODOD

O fraction périrmée
T00D 4 O fraction entamées
1358
600D 4
z 5000
£
E:r- 4000 - 634
z
¥ 3000
2000 1 324
763 205
1000 - — 235
1123 Fl
o i i i i 445
gaspi total pesée | pesés 2 pesge 3 pesee 4

SOURCEBRUXELLEBENVIRONNEMEN2007,P. 14

I 2YYS  QAf f dza (eNdS la r&miea Nd-ld dfadkriprdeSpEsée, ldéches alimentaires
sont passés de 3397 grammes a 681 grasymeit unadiminutionR QS Y GA NB Y vy /£ ®
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1.7.Conclusion

hy f,@lnotiéhdiu gaspige alimentaire est complexeant au niveau de sa définition, aux
O2y (2dzNA Ff2dza> 1jdzQl dz yA@SlIdz RS al | daMdigiaussimOl G A2y =
S AraLAttlr3asS +EAYSYGrANS Said fQFFFFHANBS RS G2dza Si
prise deconscienced QS Gl 6f AG LISdz £ LISdz RIya fF 0O02YYdzyl dziS a
AQAYYR ¥ Sdza § OK @&NEB pat |6siirtBiindnts nécessaires pour quantifier le gaspillage
FfAYSYUGrANB® b2dza yQl @g2ya LI a y2y LXdza& RS RSTAYAD
R Q dzs/peringtant de tirer le bilan et manque le plfiagrant: des chiffres, des dtiatiques, des études
sur le sujet.

Sur base de cette exploratiate la littérature autourdu gaspillage alimentairenous procédons a
dzy S SGdzRS RS GSNNIAY LIRdzNJ GSNRATFASNI ax €S 3L aLAftl:
circuitlongt 2 dzZNJ OS FIFANBI Af Sad ysoOSaalANB RS RSTFAYAN |
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2. Le circuit court, ursystéeme alimentairelurable

Actuellement, notre monde est dominé par un systéme alimentaire, dit-aghostriel. Gourmand en

ressources émsystémgues, responsable de gaspillage alimentaire a tous les niveaux, source de

problemes éthiques et de paradoxes, ce systéme alimentaire est tout sauf durable. Quelles sont les

principales caractéristiques du systeme alimentaire dgdustriel? Quelles en su ses limite®? Le

circuit court peutil apporter une réponsea ces derniere® En quoi esil durable? Ces questions nous ont

guidés pour horder notre réflexion.

2.1.Un systéme alimentaire global

Lesystéme alimentairese rapporte a«la facon dontlekK 2 Y'Y S &

RQdzy LRAYy(d RS @ dAne ¥ithghRikelafrdhdudtdel NdirchitSongd cdriventionne),

dQ ltreiz systemes alimentairesoexistentégalement au sein dros sociétés les systémes alimentaires

domestique, de proximit&erritorial et de qualité différencié€Esnouf, Russel et Bricas, 2011)

Le tableau suivant les présente de maniére synthétique

aQ2NHIyAaSyi

consommer leur nourriture (Malassis, 1996.1). Si prés de la moitié de notre alimentation est couverte,

Type de systéme

Caractéristiques

systeme alimentaire domestique

La consommation se fait sur le site de

production.

Les excédents sont redistribués a la famille ou

amis.

[ Q2 NBIFyAalGA2y Rdz GNI @

systeme alimentaire de proximité

PeURQAYGSNIYSRAI ANBaA
Proximité géographique

La qualité du produit est issue du savoir
LINE RdzOG SdzNE  Sid A f y Q

reconnaissance officielle de celte

systéme alimentaire territorial

b2YONBE RQAYGSNINSRALI ANF

systéme alimentaire de proximité.

Proximité géographiqgue moyenne (de 100 & 1(
km)
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Type de systeme Caractéristiques

systeme alimentaire agréndustriel 1 Marchés de masse
1 Pas de proximité géographique
T DNIYR Yy2YONBE RQAYGSN)¥S

f La qualitt du produit est issue de

standardisation

systemealimentaire de qualité différenciée 1 La qualité du produit est garantie par des labels.
1 Codt des aliments plus élevée

1 Différentes soudilieres: la filiere du bio, les
LINR RdzA 1@ Rdz G SNNEBANEZE f

Depuis la évolution industrielle, les innovi@ns techniquesf I aLJISOAIl f A&l g2y RS
RAYAYydziA2ya RSa O2Hita RS GNXyaLR2NI SG € iohnded SNI f A 3
nos modes de productionNotre systéme alimentaire est global, composé de plusieurs systémes
alimentaires interconnectés. Il est défini par Rastoin et Ghersi comme késeau interdépendant
RQIFIOGSdzNE OSYUNBLINR&aSas AyadAddzianzya FAYlFIyOASNBa
géographique donné (région, Etat, espace plurinatipagparticipant directement ou indirectement a la
ONBIl A2y RS TFtdzE RS 6ASya Si aSNBAOSa 2NASyidsSa @SN
INRdzLJSa RS O2yaz2yYYl GdSdaNBE 20 t S Y QoitdiparEdnoitRusteNed E (i S NRA S
Bricas, 2011p.60)

Notre systéme alimentaire améne a produiée ou les codts sont les plus baSelainduit des
conséquences socialedJSNII Sa RQSYLX 2A R y anditibnS de ptatiudtiardificiie® dza G NA |
{ Q& I 22 dzii Sty énvirdhBeentauX Bfluisément des ressources naturelles, dégradation des
paysages, artificialisation des produits, délocalisation des activités et exportation dans le monde entier,
disparition de producteurs locaux (Rastoin et Guersi, 2010). Nous psyajouter un impact majeurle

gaspillage alimentaire.

Allervers un systéme alimentaire de proximité ou différerméénbleune alternative positive en
GSNX¥S&a RQAYLI OGa SyGANRBYYSYSy(l dzEX & dzNJIER qudi leSy OS

systeme alimentaire de proximité estdurable?
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2.2.Lecircuit court un systeme alimentaire durable

2.2.1 Alimentationet systéme alimentairelurables

[ QFEAYSYllFrGA2Y RdzN} 60f S TlakAD défiaitaes @dinies atrSentdidesdza A S dzl
durabkes comme desc régimes alimentaires ayant de faibles conséquences sur l'environnement, qui
contribuent a la sécurité alimentaire et nutritionnelle ainsi qu'a une vie saine pour teEsagjéns
présentes et futuresLes régimes alimentaires durables cdmignt a protéger et a respecter la
biodiversité et les écosystemes, sont culturellement acceptables, économiquement équitables et
accessibles, abordables, nutritionnellement slrs et sains, et permettent d'optimiser les ressources
naturelles et humaines (FAO, 2010, i). Pour la FAO, alimentation durable rime donc avec respect de la
biodiversité, sécurité¢ et nutriion] QI t AYSYy Gl GA2y RdABYF i y&adi dzSFyidFRa
pratiques, de la production a la consommation de biens alimentaires, écamemmeqt viables,
socialement soutenables et écologiqguement responsab|Ehiffoleau et Prevost, 201ara.3d. Les trois
pbles mis en avantsontdont f QS O2y 2 Y Aébobbgef S a20ALf SG fQ

Chez nous, Bruxell&Environnement(2013)RS T A Y A (i QuialfleAcynné iun trhe2qgli R
regroupe plusieurs aspectsmieux mangel a4 S vy 2 dzZNNJA Nhnsdrhés(de Yréfgrénse dgs2 v
aliments locaux, de saison, bio et éthiquesrivilégier les circuits cour@insi queréduire le gaspillage
alimentaire et lesdléchets tout au long de la chaine alimentai@ette définition concrétise en actions la
proposition de définition de la FA@lle y inscrit directement le gaspillage alimentaire comme un enjeu de
fQLIrfAYSYGl A2y Rdz2N} 6t So

Plusieurs notions nous semblent ¢ JA G £ S& RIFya tfF RSTAYAGA2Y RQdzy ac

1 Echelle spatiale le systéme alimentaire est local si la production, la distribution et la
O2yaz2YYlL A2y az2yid LINRPOKSAa RQdzy LRAyld RS @dzS 3S
composantes sont plus éloignées.

1 b2Y0ONB RQAYYiI SINNMAS/RA FAAMNERA | RQAYOGSNIYSRAFANBE S f
plus le circuit sera dit gourt ».

9 Organisation du travail le travail organisé de maniére artisanale, opposé a celui osgade
maniére industrielle.

1 Qualité du produit la qualité du produit suit des conventions et des standards.
Pour |j dzQ siygtéme alimentairea 2 A i R dzNJ 6 f SX A ftrois TchratziéristiGuesQ A f NB

principales une proximité géographique et relatioele T dzy NB & LISOG RSt uheQSy JA NP

cohésion économiquex(des travers degrix justes et transparents)
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2.2.2 Définirle circuit court

Nous pouvons pointeplusieursd ¥ F A Odzf (4 Sa ( KS 2 N#filjirdeS#cuittc@ullB || dzQA € a QI 3.

1 5Qdzy LPUAFIIREBNAY 2t 23Aj dzSdeRSFAYNEA 2t dy RFEB S
20t d Lf aQF3aIA0G RQdzy O2yOSLIi FrA&lLYy(d NBFTSN
producteur et consommateur. Ce concept varie selon les points de vue des intervefants.

f Q2y adix dNEran® tyies de systémes alimentairesS OA NOdzA . O2 dzNIi a4 Q7
systéme alimentaire de proximité LJISdz RQAY GSNXYSRAIFANBa S dzyS L

T [ QFLEfAYSYGl A2y RdzNI 6 fdont IBsicontoge sbnb pasofairemesy O2 y O
identifiés Ainsi,méme si des définitions officielles existent, sur le terriga,consommateurs
ont tendance & mettre en avant le pilierervironnementah RS f QI f AYSy Gl GA2Y
détriment desaspects sociaux et économiqu@grédoc, 2009)

f Lt yQSEA&AGS LI & RShduRifuh gadré lagBlstif, dizyCilicditkors = & 2 dz&

Il peut étre envisagé 2 dza f QI y 3 f Sun HirSut BoNit dsikuh Girdz& ol la distance
géographique est réduite entre production ebrisommation.Nous pouvonsaussit QI LILIN®BK Sy RS NJ
termes relationnels un circuit court est un circuit ou la relation entre le producteur et le consommateur
est la plus directe possible. Ainsi, Chiffoleau et Prevost évtdeecircuit court comme «ne fame
RQSOKFY3AS ljdzA LINARGAE SIAS dzy RAFf23dzS F dzi2dzNJ RSa L
OANDdz Syii RSLISYyR RQlIGGSyidiSa O2vLX SESa SG »J NIIF3S
(Chiffoleau et Prevosg013 p10.) Autrement dit, un @cuit court est un mode de systéme alimentaire
dans lequel la relation entre producteurs et consommateurs est la plus directe possible. Le Ministere
FNIyoelrAd RS Q! ANROdA G4dz2NBX RS f Q! fudeYi@melde veney S
mobilisant au plus un intermédiaire entre producteurs et consommateu@iffoleau et Prevost, 2013

p.7).

Par & circuit court on renforcela prise de décision et de contrédies acteurs, en lieu et place de
f QA Yy R dza-dlidht&ire dt arNdise sur le dévedppement local. Relocaliser notre production
alimentaire permet de lui amener plus de résilience. La multiplication des producteurs réduit notre
dépendance alimentairdDévelopper des alternatives comme le circuit court permet également aux petits
producteurs de résister au systéme alimentaire agmdustriel, et de garder leur autonomie. Ainsi la SPRL
«[ Q1 S dzNB dzbk « fongtionfieSderdmiére simple et naturelle pos travaillons avec les producteurs
L2 dzNJ FI ANB Sy a2NUS értuzOeildutprotudtibidh @S atliats/ented S2tdafuiSeNt) dzy S
par ds LINB @A aAz2ya az2dza F2NX¥S RS LIX Iy OdzZ G§dzZNB Sl of A
RQFOO2YLI Iy SYSy il L2dzNJ f Sa 2Sdzy SéentreibPardAréerdddth S RS

le 19 février 2015)Le circuit court permet également aux producteurs de valoriser leur séaigéret de
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vendre leurs produits an prix juste(Crédal, 2013)ll permet aux citoyens de redonner du sens a leur
consommation elle se veugthique,de qualité,S i & (RN YWERONIASH NBa LIS Oid RS f QSYy @A N

PierreFernandezresponsable def Q| S dzNJB dzk, a bgalem@& sadzsion du circuit court

«t 2dzNJ £ S& O02yaz2yYYlF{iSdaNAX 0QSad dzy Y2RS RS @GASo |y
y2iA2Y RS OANDdA G O2dz2NI Sad 2dzyStsSS t fF y2G4A2y RS
RQSO2dzZ SYSy (i Rdz FNHzZA G RS f SdzNJ GNI OF Af @ t 2dzNJ £ Sa A
principes de logistique debage$ + f QI t AYSy i+ ANB O6SE Y 3ISaiAz2y RSa

I 0084 t RSa LINPRdAzA (& L dza FTNXAaxoed 5Fya (2dza 0O0Sa

j dzZQSO02f 23X dzSEd BEAIVN YEBRNEGERAL A XEE NS NQIHEntRIBIFIR AR $INI € |
19 février 2015)

[ S OANDdzA G O2dzNJ LIS dzi s (i NB«enha@éE miNSS duash @ 92y SR Qdzy S
consommation ordinaire» (Créda) 2013.{ A y2dza LISyairz2ya 1ljdzS tSa 0O2yazy
prime abordt. £ QSYBANRBYYSYSyiGz Af NBaaz2NIl Rdz / wLh/ |jdzQAf¢
(CRIOC2013 alors que Mohamedhripou responsable de<La Ruche qui dit oui des Volontaisgs
affrme que ses membres veulent préserver leur sanBus largenent, les motivations des
consommateurs de circuit court peuvent référer a une volonté de changement au sein de la société et a
une envie de renforcement de liens personnels. Nous nous sommes rendus a plusieurs réunions, remises
de paniers ou de commandest les membres échangent beaucoup entre eux, parlent de recettes, de
trucs et astuces de conservation, de bons produits et autres condeiR.S f +  Rafigdzgde s§/Airs, se
développat de véritables rapports amicauxxL f & QF 3A (0 | dzasé rcappdpdey|&liedpd 2 y i S
fQ2y | | @S o©AIBL RGRAwNENAIrG daNighesd : en supprimant les intermédiaires, les
consommateurs reprennent confiance €nS  Ij dzQA £/AQ &a o/ ASF Kt SYSy (i dzyS @2t 2y
la nourriture, de laif SNNBE = RS f QF INAR Odzf GdzZNBEZ RS az2iA @

Comment pouvonsious généralisefes attentes des acteurgconsommateurs, producteurs,
intermédiaires éventue)sdes circuits court® Chiffoleau et Prevosteprennentune enquétemenéeen

Francea ce sujetLe tableau suant illustre les résultats obtenus.
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