Document d’information pour les multiplicateurs et les personnes
chargées de I’encadrement

Projet ,Less Waste, Taste More“ — Expo itinérante européenne 2025

»Less Waste, Taste More“ est une exposition itinérante européenne visant a sensibiliser le
public au gaspillage alimentaire et a la valorisation des denrées alimentaires. L'objectif
est avant tout de sensibiliser les visiteurs adultes a une consommation alimentaire durable et
de leur donner des pistes d'action concretes, allant des gestes quotidiens individuels aux
changements structurels dans la production, le commerce et la politique.

L'exposition présente, en dix stations thématiques, les liens fondamentaux entre la production
alimentaire, la consommation, les pertes et les conséquences écologiques et sociales. Elle
associe des connaissances factuelles a des éléments interactifs et participatifs et invite a la
réflexion et a I'action.

Le projet est financé par I'Union européenne dans le cadre du programme Erasmus+
(Action clé 210 — Education des adultes). Il est mis en ceuvre dans le cadre d'un partenariat
international entre la Foodsharing Akademie (Allemagne), IDELUX Environnement (Belgique)
et Microtarians (Luxembourg).

L'exposition itinérante s'adresse aux multiplicateurs dans le domaine de la formation des
adultes, aux éducateurs environnementaux, aux enseignants, aux représentants des
communes et aux personnes engagées dans des initiatives liées a l'alimentation, a la
durabilité et a la participation sociale. Elle est congue pour étre présentée dans des
établissements d'enseignement, des musées, des bibliothéques ou des espaces
publics et peut étre combinée avec des ateliers et des formats de discussion.

« Less Waste, Taste More » jette un pont entre l'action individuelle, I'engagement
communautaire et le changement systémique, vers une culture de la valorisation des
aliments et de la responsabilité mondiale.

L'exposition itinérante a été produite en trois combinaisons linguistiques : allemand/anglais
(Allemagne), allemand/francais (Belgique) et francais/anglais (Luxembourg). A partir de 2026,
les différentes versions linguistiques de I'exposition itinérante pourront étre empruntées afin
d'étre présentées dans d'autres lieux.

Entre octobre et décembre 2025, I'exposition itinérante sera présentée dans trois lieux
différents dans chacun des trois pays participant au projet Erasmus Plus. En Belgique, il s'agit
de Léglise, Bitgenbach et Malmedy. Au Luxembourg, elle sera présentée deux fois a
Luxembourg-ville et une fois dans la troisieme plus grande ville du pays, Differdange.
En Allemagne, I'exposition itinérante sera visible a Erfurt, Munich et Kronberg.



Une formation que nous avons développée pour les multiplicateurs fournit des
informations complémentaires (www.foodsharing-akademie.org/multiplikatorinnen-
schulung/)

Sur la page d'accueil de foodsharing (www.foodsharing-
akademie.org/wanderausstellung-essen-teilen-ohne-grenzen-2025/) les visiteurs
trouveront de nombreuses informations supplémentaires sur I'exposition, en allemand,
anglais et francais.

Les codes QR présents dans I'exposition renvoient vers les pages du site Internet,
dont wvoici un apercu (www.foodsharing-akademie.org/zusatzinformationen-zur-

ausstellung/)

Apercu des chapitres

1.

Chiffres et faits sur le gaspillage alimentaire — Introduction au sujet, dimension
mondiale, données mondiales et européennes, définitions de la perte et du
gaspillage.

Ou se produisent les pertes et le gaspillage alimentaires ? — Ménages,
restauration, commerce, agriculture.

Quels sont les aliments que nous gaspillons le plus ? — Fruits et Iégumes, viande
et produits laitiers.

Conséquences écologiques — Climat, surfaces, eau, biodiversité.

Table ronde : Justice mondiale — Faim, sécurité alimentaire, contradiction entre
abondance et pénurie.

Causes et mécanismes — normes esthétiques, surproduction, habitudes de
consommation, DDM / DLC.

Quotidien et routines : passer de la connaissance a l'action

Passer de la connaissance a l'action — changer les structures

Sortir du gaspillage / vision d'avenir — autonomisation, participation, cadre
politique, exemples positifs.
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1 1 - Chiffres et faits sur le gaspillage alimentaire

Le gaspillage alimentaire est un phénomene mondial dont I'ampleur est souvent difficile a
appréhender. En 2022, plus d'un milliard de tonnes de nourriture ont été jetées dans le
monde, soit une moyenne de 132 kg par personne et prés d'un tiers de toute la nourriture
produite dans le monde (UNEP, Food Waste Index Report 2024). Ce chiffre montre clairement
gue le gaspillage n'est pas un probléme marginal propre a certains pays, mais un défi
structurel pour I'ensemble de nos systemes alimentaires.

Mais que signifie exactement « gaspillage alimentaire » ? L'Organisation des Nations unies
pour l'alimentation et I'agriculture (FAO) distingue deux niveaux:

e Pertes alimentaires (Food Loss) : elles surviennent tout au long de la chaine de
valeur, avant méme que les produits ne soient commercialisés. Les pertes de récoltes
dues a des conditions météorologiques extrémes, aux ravageurs ou a un
refroidissement insuffisant pendant le transport et le stockage en sont des exemples
typigues (FAO, Global Food Losses and Food Waste, 2011).

e Gaspillage alimentaire (Food Waste) : il survient plus tard, dans le commerce de
détail, dans les restaurants ou dans les ménages privés. Les produits sont triés ou
jetés alors gu'ils seraient encore consommables. Cela s'explique notamment par les
normes esthétiques, la surproduction, un stockage inapproprié ou des malentendus
concernant la date limite de consommation (DUH 2023).

Des données similaires sont disponibles pour I'Union européenne : 59 millions de tonnes de
denrées alimentaires ont été jetées en 2022, ce qui correspond également a 132 kg par
habitant (Eurostat 2024). Le fait que les valeurs moyennes par habitant soient presque
identiques dans le monde et dans I'UE illustre I'ampleur du probléeme : méme les sociétés
riches ne sont pas mieux loties.

Un détail important : les statistiques sont difficilement comparables. Les différents pays
utilisent parfois des définitions différentes des termes « denrées alimentaires » et
« déchets ». Exemple : les pommes de terre qui ne sont pas récoltées pour des raisons
esthétiques ou qui sont triées directement dans les champs ne sont pas considérées comme
des « pertes alimentaires » dans certaines statistiques, bien qu'elles soient comestibles. Il est
donc important de toujours considérer les chiffres avec un ceil critique et de ne pas leur
accorder une valeur absolue. lls constituent des repéres qui permettent de mettre en évidence
des tendances, mais ne refletent pas toute la réalité.

La dimension mondiale peut également étre illustrée de maniere concrete : si I'on chargeait
dans des camions toute la nourriture jetée dans le monde, cela formerait une file qui ferait
plusieurs fois le tour de I'équateur. En d'autres termes, cette quantité permettrait de nourrir
plus d'un milliard de personnes (FAO 2023). Compte tenu du fait que, pendant la méme
période, plus de 700 millions de personnes souffraient de la faim dans le monde (FAO
2023 ; Objectifs de développement durable des Nations unies 2023), le contraste entre
I'abondance et la pénurie est particulierement frappant.



Conclusion pour les multiplicateurs :

Le message central de ce présentoir est le suivant : le gaspillage alimentaire n'est pas un
probléme individuel marginal, mais un phénoméne mondial et structurel aux dimensions
considérables. Il touche aussi bien les pays riches que les pays pauvres, méme si les
causes sont différentes. Lors des visites guidées, il convient de souligner que la distinction
entre « perte alimentaire » et « gaspillage alimentaire » est essentielle pour comprendre la
responsabilité tout au long de la chaine de valeur.

12— 0u se produisent les pertes et le gaspillage
alimentaires ?

Les pertes et le gaspillage alimentaires surviennent tout au long de la chaine de valeur, de la
récolte a l'assiette. Cela rend le probléeme complexe : ce n'est pas un seul secteur qui est «
responsable », mais de nombreuses petites étapes qui, cumulées, représentent des quantités
considérables. Selon le rapport de I'UNEP sur l'indice du gaspillage alimentaire (2024), en
2022, 60 % du gaspillage mondial provenait des ménages privés, 28 % de la
restauration, des cantines et des services de restauration collective, et 12 % du
commerce de détail. Ces chiffres montrent clairement que chacun d'entre nous fait partie du
probléeme, mais aussi de la solution.

1. Dans les champs

Les pertes alimentaires commencent dés la récolte. Les conditions météorologiques
extrémes, telles que les fortes pluies ou les périodes de sécheresse, mais aussi les parasites
et les maladies des plantes, rendent une partie de la récolte inutilisable. A cela s'ajoute la
surproduction : les agriculteurs cultivent délibérément davantage afin de pouvoir respecter
leurs contrats avec les distributeurs. Ce qui n'est pas vendu reste souvent inutilisé dans les
champs. Les normes commerciales y contribuent également : les légumes tordus ou les
pommes de terre trop petites ne répondent pas aux critéres esthétiques du commerce et sont
triés (Eurostat, JRC 2022/23).

2. Transformation et production

Lors de la transformation, c'est-a-dire lors de I'épluchage, de la découpe, de la cuisson ou du
conditionnement, d'autres quantités sont perdues. Cela s'explique par des erreurs techniques
(par exemple, des étiquettes mal imprimées ou des emballages endommagés), mais aussi
par un refroidissement insuffisant ou une planification inadéquate. Dans certaines entreprises,
le personnel n'est pas suffisamment formé, ce qui entraine des pertes évitables.

3. Lors du stockage

Les denrées alimentaires peuvent également se détériorer pendant le stockage ou le
transport. Une chaine du froid défaillante, une protection insuffisante contre I'humidité ou des
emballages endommagés peuvent entrainer la mise au rebut de livraisons entiéres. Dans les
régions chaudes en particulier, les pertes dues au manque d'infrastructures sont importantes



— il s'agit la d'une forme de perte alimentaire qui est moins liée au comportement des
consommateurs qu'a des problémes structurels (FAO 2011).

4. Dans le transport et le commerce de gros

Les supermarchés et les hypermarchés trient les denrées alimentaires selon des criteres
stricts. Les produits présentant de petits défauts esthétiqgues ou dont la date limite de
consommation est proche ne sont pas vendus. A cela s'ajoute la logique de I'abondance : les
rayons doivent toujours étre pleins afin de donner aux clients le sentiment d'avoir le choix. Il
en résulte inévitablement des excédents qui finissent par étre jetés.

5. Restauration et restauration collective

Dans les restaurants, les cantines ou les hétels, les pertes sont dues a des portions trop
copieuses, a une planification incertaine de la demande ou aux systémes de buffet. De
nombreux établissements calculent généreusement afin d'éviter les pénuries, ce qui a pour
conséguence que de grandes quantités sont jetées sans avoir été consommées.

6. A la maison

C'est la que se trouve la plus grande partie. Les raisons fréguentes sont les achats
inappropriés, le manque de planification, un mauvais stockage ou l'incertitude quant a la date
limite de consommation. Des études montrent que jusqu'a 59 % des déchets ménagers sont
évitables (Waskow 2018). Les légumes, les fruits, la viande et les produits céréaliers (par
exemple le pain) sont particulierement souvent jetés (Eurostat 2024).

Mise en contexte pour la vulgarisation

Les chiffres relatifs au gaspillage alimentaire ne sont pas des mesures exactes, mais reposent
sur des estimations et des modélisations. lIs fournissent des indications, mais doivent toujours
étre considérés avec un ceil critique. Les multiplicateurs peuvent ici clarifier les choses : il n'y
apas un seul « coupable principal », mais de nombreux facteurs systémiques et individuels.
La responsabilité incombe a tous les niveaux, ce qui signifie également que tout le monde
peut faire partie de la solution.

Les pourcentages relatifs au gaspillage alimentaire varient selon les sources et les études.
Cela montre a quel point le recensement de ces données est complexe et difficile a comparer,
et pourquoi il est important de toujours considérer les chiffres dans leur contexte.

Nous avons présenté les chiffres du PNUE (Programme des Nations unies pour
I'environnement) / UNEP (United Nations Environment Programme).

Food Waste Index Report, 2024 dans I'exposition :

- 60 %: dans les ménages
- 28 %: dans les restaurants, cantines et autres services de restauration hors domicile
- 12 %: dans le commerce de détail



Cependant, I'étude du WWF de 2015 (pour I‘Allemagne) arrive aux proportions suivantes
tout au long de la chaine de valeur :

Ménages : 39 %

Commerce de gros et de détail : 14 %

Grands consommateurs (restauration, cantines, cuisines d‘entreprise): 19 %
Pertes liées aux processus : 14%

Pertes aprés récolte : 9%

Pertes pendant la récolte : 5%

L'accent est donc clairement mis sur les ménages privés. Cependant, le commerce et les gros
consommateurs jouent également un réle important.

L'étude UNEP Food Waste Index (2021, 2024) utilise une autre classification : elle regroupe
le « commerce de gros et de détail » dans la catégorie « Retail » (vente au détail). Cela
complique les comparaisons directes, mais montre la méme tendance : le commerce est un
facteur important, mais moins important que les ménages.

3 — Quels aliments jetons-nous le plus ?

Tous les aliments ne sont pas concernés de la méme maniére par le gaspillage. Des études
montrent que certains groupes de produits sont particulierement souvent jetés, notamment
ceux qui sont facilement périssables ou qui ont un prix bas. Il en résulte une situation
paradoxale : ce sont justement les produits dont la fabrication nécessite beaucoup de
ressources qui finissent le plus souvent a la poubelle.

Fruits et légumes

Les fruits et légumes représentent la plus grande partie des déchets. Selon la FAO (2011),
jusqu'a 40 a 50 % de tous les fruits et Iégumes récoltés dans le monde sont perdus ou jetés.
Les raisons sont multiples : les marques de pression ou les défauts visuels font qu'ils sont
écartés par les commercants ou ne sont pas achetés par les consommateurs. Un mauvais
stockage dans les foyers, par exemple la conservation des tomates au réfrigérateur ou des
pommes a c6té de fruits fragiles, accélere également leur détérioration (JRC 2022).

Produits céréaliers et pains

Dans de nombreux pays, le pain et les produits de boulangerie font partie des aliments les
plus souvent jetés. En Allemagne, on estime qu'un pain sur cing finit & la poubelle plutdt que
dans l'assiette (WWF 2015). Cela s'explique par la surproduction, les habitudes de
consommation (« du pain frais tous les jours ») et la perte rapide de qualité. Dans les
supermarchés, les produits de boulangerie sont souvent proposés dans leur intégralité jusqu'a
la fermeture du magasin, les restes étant ensuite jetés.



Produits laitiers

Le lait, les yaourts et les fromages sont également fortement concernés. Selon certaines
études, jusqu'a 17 % des produits laitiers achetés dans les foyers européens finissent a
la poubelle (Eurostat 2023). Cela s'explique par un mauvais stockage, des emballages trop
grands ou une incertitude quant a la date limite de consommation. De nombreux
consommateurs jettent des produits laitiers alors gu'ils sont encore parfaitement
consommables (DUH 2023).

Viande et poissons

Le gaspillage des produits d'origine animale est particulierement problématique. La viande et
le poisson ne représentent certes pas les postes les plus importants en termes de quantité,
mais ils ont le plus grand impact écologique. Pour produire un kilogramme de viande bovine,
il faut en moyenne 15 000 litres d'eau et plusieurs kilogrammes d'aliments pour animaux
(Atlas de la viande 2021). Pourtant, environ 20 % de la viande produite dans le monde n'est
pas consommée (FAO 2023). Les pertes de poisson sont dues a la surpéche et aux prises
accessoires, mais aussi a la détérioration pendant le transport et le stockage.

Produits finis et plats préparés

Dans les ménages et la restauration, il arrive souvent que des plats cuisinés soient jetés. Cela
s'explique par des portions trop copieuses, une planification imprécise des quantités ou un
mangque d'idées pour utiliser les restes. Dans ce cas précis, chaque plat jeté représente non
seulement un gaspillage alimentaire, mais aussi un gaspillage des ingrédients, de I'énergie et
du temps de travail nécessaires a sa préparation.

Mise en contexte pour la vulgarisation

Le message de ce présentoir : le gaspillage alimentaire concerne principalement les produits
facilement périssables tels que les fruits, les Iégumes et les produits laitiers, mais aussi les
produits a forte intensité de ressources tels que la viande. Les multiplicateurs peuvent utiliser
ce module pour montrer clairement que le gaspillage n'est pas seulement une question de
guantité, mais aussi d'efficacité des ressources. Un kilo de viande bovine jeté a un impact
beaucoup plus important sur le climat, les sols et I'eau qu'un kilo de carottes. C'est pourquoi
il est important de mettre l'accent sur le gaspillage des produits particulierement
gourmands en ressources.



14 — Conséquences écologiques du gaspillage
alimentaire mondial

Le gaspillage alimentaire n'est pas seulement un probléme éthique et social, mais aussi une
charge énorme pour notre environnement. En effet, chaque aliment jeté a déja consommé
des ressources : sol, eau, énergie, travail. S'il n‘est pas utilisé, tous ces efforts ont été vains.
Les conséquences écologiques peuvent étre classées en quatre dimensions principales :
changement climatique, utilisation des terres, consommation d'eau et perte de
biodiversité.

Impact climatique

Au niveau mondial, le gaspillage alimentaire génére environ 9,3 gigatonnes d'équivalent
CO; par an (UNEP, Food Waste Index Report 2024). Cela correspond a prés de 20 % de
toutes les émissions mondiales de gaz a effet de serre (Zhu, J., et al. 2023). Si I'on
considérait le gaspillage alimentaire comme un pays, il serait le troisiéme plus grand
émetteur mondial aprés la Chine et les Etats-Unis. La viande et les produits laitiers
contribuent particulierement au bilan climatique, car leur production implique des émissions
de méthane provenant de I'élevage ainsi que de grandes quantités d'aliments pour animaux
et d'énergie (Atlas de la viande 2021).

Utilisation des terres

Environ 30 % des terres agricoles mondiales sont finalement utilisées pour produire des
denrées alimentaires qui finissent a la poubelle (FAO 2011). Cela correspond a plusieurs
millions de kilomeétres carrés, soit une superficie plus grande que la Chine. Cela entraine non
seulement la perte de terres agricoles précieuses, mais aussi celle de foréts, de savanes et
de zones humides, qui sont défrichées ou asséchées pour l'agriculture. Le gaspillage
alimentaire contribue ainsi indirectement a la déforestation des foréts tropicales humides et a
la dégradation des sols.

Consommation en eau

La production alimentaire nécessite d'énormes quantités d'eau. Chaque année, environ 250
kilomeétres cubes d'eau sont utilisés pour les aliments gaspillés (FAO 2011). Cela représente
environ trois fois le volume du lac Léman et correspond a environ un quart de la
consommation mondiale annuelle d'eau. L'empreinte hydrique est particulierement élevée
pour la viande (15 000 litres par kilogramme de bceuf) et le riz (environ 3 000 litres par
kilogramme). A une époque ol la pénurie d'eau s'aggrave, le gaspillage alimentaire est donc
un facteur direct de pression sur les ressources.

Biodiversité et diversité des especes

Le gaspillage alimentaire contribue considérablement a la perte de biodiversité. Les besoins
importants en surfaces pour l'alimentation animale détruisent les écosystemes, tandis que les
pesticides et les monocultures nuisent aux populations d'insectes et d'oiseaux (Zhu et al.
2018). Les conséquences sont également graves dans le domaine de la péche : les prises



accessoires — poissons et autres organismes marins rejetés a la mer sans étre utilisés —
constituent une forme de gaspillage qui a des conséquences directes sur les écosystémes
marins. Toute production inutile accentue donc la pression sur les especes végétales et
animales déja menacées par le changement climatique et la pollution environnementale.

Mise en contexte pour la vulgarisation

Le message central pour les visiteurs : le gaspillage alimentaire est un probléme
environnemental d'une ampleur gigantesque. Il aggrave le changement climatique, pollue
les sols et I'eau et détruit la biodiversité. Il ne suffit donc pas de considérer les denrées
alimentaires uniguement sous l'angle social. Chaque morceau de pain, chaque tomate jetée
représente également des émissions de CO, inutiles, du gaspillage d'eau et la perte
d'habitats. Les multiplicateurs peuvent ici recourir a des comparaisons parlantes : un seul
hamburger correspond a environ 2 500 litres d'eau consommeés, soit une baignoire pleine.

1 5: TABLE = Justice mondiale

Le gaspillage alimentaire n'est pas seulement un probléme écologique, mais aussi un
probléme profondément éthique et social. Alors que dans les sociétés riches, des tonnes
de denrées alimentaires comestibles sont jetées, dans de nombreuses régions, des millions
de personnes souffrent de la faim et de malnutrition. Cette asymétrie fait du gaspillage
alimentaire I'une des formes les plus visibles d'injustice mondiale.

La faim dans un monde d'abondance

Selon le dernier rapport de la FAO sur [|'état de la sécurité alimentaire (SOFI 2023), plus
de 735 millions de personnes dans le monde ne mangent pas a leur faim. Dans le méme
temps, plus d'un milliard de tonnes de denrées alimentaires sont gaspillées chaque année
(UNEP 2024). Cela revient a détruire des ressources qui, en théorie, suffiraient a nourrir
plusieurs fois toute la population mondiale souffrant de la faim.

Causes de lI'inégalité

Le gaspillage alimentaire n'est pas la seule cause de la faim, mais il aggrave les problémes
existants :

e Répartition inéquitable : une grande partie de ce qui est produit n‘arrive pas la ou
on en a le plus besoin.

e Concurrence pour les terres : une grande partie des terres agricoles mondiales est
utilisée pour la production d'aliments pour animaux ou de cultures énergétiques. A
elle seule, I'UE importe chaque année des millions de tonnes de soja pour assurer
I'élevage, des terres qui pourraient également étre utilisées pour nourrir directement
les populations (Atlas de la viande 2021).



e Augmentation des prix : les pertes et le gaspillage tout au long de la chaine font
grimper les prix et rendent les denrées alimentaires inabordables pour les
populations les plus pauvres.

e Conséquences climatiques : le gaspillage générant d'énormes émissions, il
contribue indirectement a la crise climatique, dont les conséquences, telles que les
sécheresses et les inondations, touchent le plus durement les populations du Sud
(IPCC 2023).

Responsabilité des pays riches

Les pays industrialisés ont une responsabilité particuliere. C'est la que I'on produit les plus
grandes quantités de déchets alimentaires par habitant. Parallélement, nous consommons
des produits particulierement gourmands en ressources, tels que la viande, les produits laitiers
ou les fruits exotiques, dont la production dans les pays du Sud a souvent un codt écologique
énorme. La valeur ajoutée générée localement ne profite que de maniére limitée aux
producteurs, tandis que les pressions environnementales telles que la pénurie d'eau ou la
déforestation détériorent les conditions de vie des populations locales (FAO 2011 ; 2013).

La justice comme principe directeur

Les objectifs de développement durable des Nations unies (ODD 12.3) ont donc formulé
un objectif clair : d'ici 2030, le gaspillage alimentaire au niveau du commerce de détail et des
consommateurs doit étre réduit de moitié. Il s'agit non seulement d'une nécessité écologique,
mais aussi d'une contribution a la justice mondiale. Moins de gaspillage signifie que les
ressources peuvent étre utilisées plus efficacement, que les prix peuvent étre stabilisés et que
les terres agricoles peuvent étre exploitées de maniére plus durable.

Mise en contexte pour la vulgarisation

Les multiplicateurs peuvent souligner que le gaspillage alimentaire est une contradiction en
soi : alors gue nous célébrons I'abondance, des millions de personnes souffrent de la faim.
Il est important ici de sensibiliser aux liens qui existent, sans rejeter la faute sur qui que ce
soit. Message clé : ceux qui apprécient la nourriture et évitent le gaspillage contribuent
également a plus d'équité et de justice a I'échelle mondiale. Une image efficace : « Alors qu'en
Europe, le pain est transformé en aliments pour animaux ou jeté, d'autres régions manquent
de nourriture quotidienne.

Dans le méme temps, les chiffres de la Fédération européenne des banques alimentaires
(FEBA) montrent clairement une augmentation significative du nombre de personnes
dans le besoin en trés peu de temps, notamment en raison de la pandémie et de la crise
économique. Il s'agit donc d'un indicateur fiable de I'augmentation de la pauvreté et de
I'insécurité alimentaire en Europe.

[1 6 —Causes et mécanismes

Pourquoi jetons-nous autant de nourriture ? Les causes sont multiples et varient selon I'étape
de la chaine de valeur, du champ a la cuisine privée. Elles peuvent étre classées en facteurs



structurels (par exemple, les normes commerciales, la logistique, la surproduction) et en
facteurs individuels (par exemple, les habitudes de consommation, le manque de
connaissances).

1. Manque d'organisation dans la vie quotidienne

Jusqu'a 59 % des déchets alimentaires dans les ménages privés pourraient étre évités
(Waskow 2018). Une raison essentielle : beaucoup de gens font leurs achats de maniére
spontanée ou perdent la vue d'ensemble de leurs réserves. Les offres telles que « 2 pour 1 »
ou les emballages grand format renforcent ce comportement. Souvent, on achéte plus que ce
dont on a besoin, et une partie de ces achats finit a la poubelle sans avoir été utilisée
(Université de Stuttgart 2012).

2. Incompréhensions autour de la date de durabilité minimale (DDM)

Une grande partie des aliments jetés est encore comestible. De nhombreux consommateurs
confondent la Date du Durabilité Minimale (« a consommer de préférence avant le ») avec
la Date Limite de Consommation (« & consommer jusqu'au ») et jettent les produits trop tét.
Des études montrent qu'environ une personne sur deux jette des aliments non ouverts, en
particulier des produits laitiers (DUH 2023).

O Il est important de noter ici que la DDM n'est pas une date de péremption. Un contréle
sensoriel (regarder, sentir, golter) aide a reconnaitre les produits comestibles.

3. Mauvaise stockage

Les fruits, les légumes, le pain ou les produits laitiers se détériorent plus rapidement s'ils ne
sont pas conservés correctement. Par exemple, les tomates ne doivent pas étre conservées
au réfrigérateur et les pommes de terre ne doivent pas étre exposées a la lumiére. Un mauvais
stockage est une cause sous-estimée, mais importante, de gaspillage alimentaire (WWF
2015).

4. Achats spontanés et promotions spéciales

Les supermarchés utilisent des stratégies marketing ciblées qui incitent & acheter davantage :
remises sur quantité, promotions spéciales ou emplacements bien visibles dans les rayons.
De nombreux consommateurs achétent plus que ce dont ils ont besoin, ce qui entraine la
nécessité d'éliminer les excédents (Université de Stuttgart 2012).

5. Idéaux de beauté et normes commerciales

Jusqu'a 40 % des fruits et légumes ne sont jamais vendus parce qu'ils ne correspondent
pas aux normes esthétiques courantes (Hartmann et al. 2021). Les normes de taille, de forme
et de couleur font que les concombres tordus, les petites pommes de terre ou les pommes
tachées sont rejetés, méme s'ils sont parfaitement comestibles et de bonne qualité. Pour les
agriculteurs, cela signifie souvent qu'une partie de la récolte n'est pas récoltée ou est
immédiatement mise au rebut.



6. Mangque de connaissances et d'appréciation

La FAO et le PNUE (/UNEP) (2013) soulignent que le manque d'éducation alimentaire
contribue de maniere significative au gaspillage. Ceux qui savent comment les aliments sont
produits, quel travail et quelles ressources sont nécessaires a leur fabrication et comment les
stocker ou les transformer jettent nettement moins. L'information et I'éducation sont donc des
leviers essentiels.

7. Causes structurelles
Outre les comportements individuels, des facteurs systémiques jouent également un role :

e Surproduction : afin de garantir la sécurité d'approvisionnement ou de maintenir la
stabilité des prix du marché, la production est souvent supérieure aux besoins réels.

e Pression sur les prix dans le commerce : les détaillants exigent des produits
irréprochables et des livraisons « juste a temps ». Cela signifie que les producteurs
ne peuvent plus écouler les excédents ou les marchandises présentant de légers
défauts.

e Manque de flexibilité dans les chaines d'approvisionnement : si, par exemple,
une livraison est annulée a court terme ou s'il y a des excédents, les structures
nécessaires a la redistribution des denrées alimentaires (par exemple aux banques
alimentaires) font souvent défaut.

Conclusions pour les multiplicateurs

Le gaspillage alimentaire n'est pas un « probleme de comportement » individuel, mais le
résultat de nombreux mécanismes interdépendants. Il est important de sensibiliser les
consommateurs, mais aussi de mettre en évidence les causes structurelles telles que les
normes commerciales, la pression sur les prix et la surproduction. Ce n'est qu'en tenant
compte de ces deux aspects que des solutions efficaces pourront étre mises en place.



17— Quotidien & routines

Le gaspillage alimentaire n'est souvent pas conscient, mais ancré dans les routines et les
habitudes. Beaucoup de gens ont des explications (« excuses ») pour justifier pourquoi
guelque chose finit a la poubelle. Mais il existe presque toujours des alternatives simples.
L'exposition invite & prendre conscience de ces mécanismes et a développer de nouvelles
routines.

« Excuses » typiques — et alternatives durables

« Je planifie trop —il reste toujours quelque chose. »

1 Solution : prévoir une journée hebdomadaire « Restes ». De nombreuses applications
proposent des recettes simples a base de restes. Les restes deviennent ainsi une source
d'inspiration culinaire créative.

« Je n'ai pas le temps de planifier. »

) Solution : les menus de la semaine avec des plats simples permet d'économiser du
temps, du stress et de l'argent. Les outils numériques ou les traditionnels blocs-notes aident
a organiser les repas de maniére claire.

« Faire des listes est trop compliqué pour moi. »

[1 Solution : les applications de listes de courses telles que Bring! ou Listonic facilitent la
planification. De nombreuses applications peuvent étre partagées avec les autres membres
du foyer, ce qui évite les achats en double.

« Je pensais que ce n'était plus bon. »

[ Solution : la Date du Durabilité Minimale n'est pas une date d'expiration (DUH 2023).
En vérifiant I'aspect, I'odeur et le go(t des produits, beaucoup d'entre eux peuvent encore
étre consommés sans probleme.

«Je nevois plus ce qu'il y a au fond. »

) Solution : les systémes de rangement pour réfrigérateur (boites visibles, « premier
entré, premier sorti ») aident a consommer les produits a temps. Des études (WWF 2015)
montrent que des astuces simples, comme ['utilisation de boites transparentes, permettent
de prolonger la durée de conservation.

« Je ne sais pas comment stocker correctement les aliments. »

1 Solution : I'application Too Good To Go donnent des conseils. Exemple : ne pas stocker
les pommes a coté des bananes (gaz de maturation !), mieux vaut envelopper le pain dans
des torchons en tissu.

« Je ne sais pas comment utiliser les restes. »

[ Solution : les applications de cuisine ou les recettes pour utiliser les restes (par
exemple, gratins, soupes, smoothies) montrent que presque tout peut étre utilisé de maniére
créative. L'université de Stuttgart (2012) prouve qu'environ un tiers des aliments jetés
pourraient étre transformés sans probleme.

« Can'aplus I'air appétissant. »
[J Solution : méme les aliments moins attrayants visuellement sont comestibles. lls peuvent



étre rendus appétissants a I'aide d'épices, d'herbes aromatiques, de sauces ou de
soupes. Hartmann et al. (2021) soulignent que la sensibilisation est essentielle pour
remettre en question les idéaux de beauté.

« Je n'arrive pas a tout consommer a temps. »

) Solution : conserver plutét que jeter. La fermentation, la mise en conserve ou la
congélation prolongent la durée de vie de nombreux aliments. La fermentation, par exemple,
ne nécessite que tres peu d'énergie — seulement du sel, de I'eau et du temps — et préserve
le godt et les nutriments (FAO-UNEP 2013).

Conclusions pour multiplicateurs

La plupart des causes du gaspillage alimentaire sont liées aux habitudes quotidiennes, mais
elles constituent également des opportunités de changement. Méme de petits changements
de comportement au sein du foyer peuvent faire une grande différence. Il est essentiel d'éviter
les reproches et de privilégier plutdt les solutions positives. Les visiteurs doivent étre
encourageés a essayer de nouvelles choses et a adapter durablement leurs habitudes.

1 8 — Du savoir a l‘action

Le gaspillage alimentaire n'est pas un probléme abstrait, il nous concerne tous, dans notre vie
guotidienne, dans notre quartier et au niveau sociopolitique. C'est pourquoi I'exposition
s'appuie sur un modele d'action atrois niveaux : MOIl, NOUS et SYSTEME. Chaque niveau
ouvre des voies concrétes pour mettre en pratique l'appréciation des aliments.

1. MOI — Mon propre quotidien

Les décisions individuelles sont souvent le premier levier. Des études montrent qu'en Europe,
54 % de tous les déchets proviennent des ménages privés (Eurostat 2024). Méme de
petits changements peuvent avoir un impact considérable dans ce domaine :

e Comprendre la DDM : la date de durabilité minimale (DDM) n'est pas une date de
péremption (DUH 2023). Les consommateurs peuvent prendre des décisions slres
en utilisant leurs sens : voir, sentir, goQter.

e Utiliser les restes au lieu de les jeter : les idées de recettes proposées par des
applications ou des plateformes telles que celle de ce projet aident & utiliser les
provisions de maniere créative.

e Optimiser le réfrigérateur et le stockage : un stockage adéquat permet de
prolonger la durée de conservation (WWF 2015).



e Planifier plutdét que gaspiller : un menu de la semaine permet d'économiser du
temps et de I'argent, et de réduire les déchets (Waskow 2018).

e Conserver : la fermentation, la mise en conserve ou la congélation sont des
méthodes traditionnelles qui préservent les ressources et apportent de la diversité
dans la cuisine (FAO-UNEP 2013).

[ Conclusion pour ce niveau : les multiplicateurs doivent montrer aux visiteurs qu'il ne
s'agit pas d'atteindre la perfection, mais de faire de petits pas — chaque contribution compte.

2. NOUS - agir ensemble

De nombreuses réussites voient le jour lorsque les gens s'activent ensemble.
Les communautés locales peuvent créer des structures qui préviennent le gaspillage
alimentaire :

e Partage alimentaire et banques alimentaires : récupérer les excédents et les
redistribuer, tant dans le cadre privé que par le biais d'initiatives organisées.

e Actions participatives : les « Disco soupe », les fétes ou I'on cuisine les restes ou
le glanage renforcent la communauté et permettent de vivre concrétement la
récupération alimentaire.

e Education et sensibilisation : les ateliers, les campagnes scolaires ou les formats
participatifs transmettent le respect des denrées alimentaires — des études montrent
gue I'éducation conduit directement a une réduction du gaspillage (FAO-UNEP
2013).

e [Food Resource Sharing / Partage des ressources alimentaires : partager les
semences, les connaissances ou les surfaces cultivables avant méme que les
déchets ne soient produits — une approche qui relie la consommation a la production.

[0 Conclusion pour ce niveau : Les visiteurs doivent comprendre que s'unir permet de
renforcer son impact et d'inspirer les autres.

3. SYSTEME - Changements politiques et structurels

Le gaspillage alimentaire n'est pas seulement un probléme individuel ou local, il a également
des causes politiques et économiques. Les changements nécessitent la pression et
I'engagement de la société :

e Questions critiques liées a la consommation : les consommateurs peuvent
interroger les commercants et les producteurs sur la maniere dont ils gérent les
excédents et demander activement des produits présentant des défauts esthétiques



(Hartmann et al. 2021).

e Engagement politique : les pétitions, les dialogues citoyens et les décisions
électorales peuvent exercer une pression sur les gouvernements afin qu'ils mettent
en ceuvre des stratégies contraignantes contre le gaspillage alimentaire.

e Cadre juridique : 'UE et les gouvernements nationaux travaillent déja a la définition
d'objectifs visant & réduire de moitié le gaspillage alimentaire d'ici 2030 (ODD 12.3).
Cependant, la mise en ceuvre et le contréle dépendent de la volonté politique
(Eurostat 2024, PNUE 2024).

e Changement structurel : passer d'une approche réactive (partage alimentaire) a
des approches proactives et systémiques (partage des ressources alimentaires,
agriculture solidaire). Cela permet de lutter contre le gaspillage a la source.

[ Conclusion pour ce niveau : Les multiplicateurs doivent souligner que le comportement
individuel est important, mais qu'il ne suffit pas sans changements structurels.

Résumé

Le modeéle MOl - NOUS - SYSTEME montre clairement que le gaspillage alimentaire ne peut
étre combattu que grace a la coopération de tous les niveaux. Chaque personne dispose
d'une marge de manceuvre, mais les plus grands succés sont obtenus lorsque I'engagement
individuel, les actions collectives et les conditions-cadres politiques s'imbriquent les uns dans
les autres.

19 =Vision d‘avenir

Imaginons une société dans laquelle le gaspillage alimentaire appartient au passé. Une
société dans laquelle les denrées alimentaires ne sont pas seulement considérées comme
des marchandises, mais comme une ressource précieuse. Cette vision est réalisable, a
condition que tous les acteurs de la chaine de valeur y contribuent : les producteurs, les
commercants, les restaurateurs, les responsables politiques et chaque individu.

2050 : un monde sans gaspillage alimentaire

L'exposition invite les visiteurs & se projeter dans l'avenir. L'objectif : réduire de moitié les
pertes alimentaires d'ici 2030 (ODD 12.3, ONU 2015) et créer d'ici 2050 une société dans
laquelle plus aucun aliment ne finit a la poubelle.

e Lavalorisation des aliments est une évidence : La valeur des denrées
alimentaires est profondément ancrée dans la culture et les routines quotidiennes.



Les légumes avec du caractéere sont la norme : Les produits autrefois écartés
trouvent naturellement leur place dans nos cuisines. Le « défaut esthétique » est
devenu un signe de qualité (Hartmann et al. 2021).

La cuisine locale fait son grand retour : Les produits régionaux et de saison sont
la base du plaisir et de la diversité. Les excédents mondialisés cédent la place a des
systemes alimentaires durables (WWF 2015).

Partager fait partie du quotidien : Les voisinages organisent des étagéres de troc,
des actions de glanage ou des repas partagés. L’esprit de communauté renforce les
liens sociaux (Waskow 2018).

La technologie soutient la durabilité : Les plateformes numériques relient les
fournisseurs et les consommateurs, I'lA optimise les chaines d’approvisionnement et
les réfrigérateurs intelligents aident a mieux conserver les aliments (UNEP 2024).

L’accés pour tou-te-s : Des aliments frais, srs et sains ne sont plus un privilege,
mais un droit fondamental — la faim et la malnutrition appartiennent au passé (FAO
2011).

Bien plus que moins de déchets — les effets positifs

La vision dépasse la simple réduction des déchets. Elle implique aussi :

Protection du climat : Le gaspillage alimentaire est responsable d’environ 20 % des
émissions mondiales de gaz a effet de serre (Zhu, J., et al. 2023). L’éliminer est un
levier essentiel pour atteindre les objectifs climatiques.

Préservation des ressources : Aujourd’hui, 30 % des terres agricoles mondiales
sont utilisées pour produire des aliments non consommés (FAO 2011). A l'avenir,
ces terres pourront étre dédiées a la renaturation, a la biodiversité et a I'agriculture
durable.

Economie d’eau : Environ un quart de la consommation mondiale d’eau est
consacré a des aliments gaspillés (Quarks 2022). Réduire ce gaspillage soulage les
écosystémes et garantit 'accés a I'eau potable.

Renforcement de la biodiversité : Moins de gaspillage signifie moins de pression
sur les monocultures, moins de pesticides et moins de péche destructrice — un atout
pour la biodiversité (Zhu et al. 2018).

D’aujourd’hui a demain : empowerment au lieu d’impuissance

La vision se veut porteuse d’espoir : la valorisation des aliments n’est pas un réve lointain,
mais un processus déja en cours. Des initiatives comme foodsharing, des applications
comme Too Good To Go ou des stratégies politiques au niveau européen sont des
premiéres étapes. Mais il est essentiel que tout le monde s’engage :



e Individuellement : Chacun-e peut modifier ses routines au quotidien.
e Collectivement : Les voisinages, les écoles et les associations peuvent sensibiliser.

e Politiquement : Les gouvernements et les entreprises doivent créer des conditions
favorables a la réduction du gaspillage.

Conclusions pour multiplicateurs

Cette vision de I'avenir est un outil pédagogique : elle montre non seulement ce que nous
risquons de perdre si nous continuons comme avant, mais surtout ce que nous pouvons
gagner en agissant. Les visiteurs doivent quitter 'exposition avec un sentiment positif —non
pas dans l'impuissance, mais avec la conscience de faire partie d’'un mouvement.
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