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et climat

Barbara Pfenniger, membre de la commission Agriculture et Alimentation de la FRC
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PROGRAMME

• Introduction

• Partie 1: l’impact de l’alimentation

• Partie 2: le gaspillage alimentaire et son impact

• Partie 3: 4 pistes pour réduire le gaspillage des ménages
A. Acheter les bonnes quantités

B. Comprendre les dates limites

C. Bien entreposer les aliments

D. Accommoder les restes

• Conclusions

17.11.2022
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FÉDÉRATION ROMANDE DES CONSOMMATEURS

Association créée et financée par et pour les consommateurs.
Reconnue d’utilité publique – libre de toute influence.

3 missions phares:
• AIDER le consommateur
• INFORMER de manière objective et indépendante
• DÉFENDRE les consommateurs auprès des acteurs 

politiques et économiques

Menées par une équipe de 20 personnes + 250 bénévoles

17.11.2022

26 000 membres.
Plus on est nombreux, plus le poids politique et les moyens d’action 
seront importants. Les consommateurs seront mieux entendus.
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LA LUTTE CONTRE LE GASPILLAGE -
C’EST DANS L’ADN DE LA FRC

Depuis le milieu des années 1960, la FRC informe les 
consommateurs sur ce problème et leur donne des outils.

17.11.2022

Travail politique: 
• Clarification des dates limites avec les autorités
• Stratégie suisse contre le gaspillage alimentaire
• Interventions auprès des distributeurs
• Monitoring du gaspillage alimentaire par l’UE

Travail avec les consommateurs:
• Tests et enquêtes
• Partage d’astuces contre le gaspillage
• Concours anti-gaspillage
• Cours, conférences et stands d’information
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PARTIE 1

L’impact de l’alimentation

• Calcul de l’impact climatique et environnemental

• L’impact par groupe d’aliments

• L’impact par régime alimentaire 

17.11.2022

Ecole primaire de Haute-Sorne, Undervelier, pour le concours 
«Moins jeter c’est possible» (2014)
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CONSOMMATION - CLIMAT, ENVIRONNEMENT

Approches permettant de calculer les effets de notre 
consommation

Impact climatique: l’impact climatique prend principalement 
en compte l’effet sur le réchauffement climatique des activités 
humaines

Impact environnemental: va au-delà en prenant en compte 
d’autres les effets sur l’environnement (pollution, biodiversité, 
etc.), exprimés en unités de charge écologique (UCE)

17.11.2022
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CONSOMMATION - CLIMAT, ENVIRONNEMENT

Approches permettant de calculer les effets de notre 
consommation

Emissions de CO2: gaz naturellement présent dans 
l’atmosphère, mais un des principaux responsables du 
réchauffement climatique en trop grande quantité

Emissions de gaz à effet de serre (GES): gaz générés par 
l’activité humaine qui renforcent l’effet de serre et donc le 
réchauffement climatique. Outre le CO2, il y a le méthane, le 
protoxyde d’azote, et certains gaz synthétiques, exprimés en 
équivalents CO2

17.11.2022
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CONSOMMATION - CLIMAT, ENVIRONNEMENT

Émissions 
territoriales vs. 
émissions de 
consommation

Prendre en compte 
uniquement les 
émissions dans le 
pays ne suffit pas 

Env. 70% de l’impact 
de la Suisse a lieu à 
l’étranger

17.11.2022



9FRC  |  GASPILLAGE ALIMENTAIRE  | 

CONSOMMATION - CLIMAT, ENVIRONNEMENT

Total: env. 70% des atteintes environnementales à l’étranger.
Alimentation: 28% de l’impact environnemental total lié à la consommation.

 Dont 44% = produits d’origine animale. 
 19% = boissons (vin, bière et café avant tout).

17.11.2022

Alimentation: env. 28%
de l’impact 
environnemental lié à 
la consommation

Sources: OFEV,
Jungbluth et al. (2011)

https://www.bafu.admin.ch/bafu/fr/home/themes/economie-consommation/info-specialistes/consommation-durable/choix-de-consommation-et-environnement.html
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Impact 
environnemental par 
portion d’aliment 
selon la pyramide 
alimentaire suisse
(UCE)

Source: Société Suisse de Nutrition / ESU-services GmbH (2020)

https://www.sge-ssn.ch/media/00_oekobilanz_Layout_F-online-1.pdf
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BILAN CO2 PAR RÉGIME ALIMENTAIRE

1125 kg

1381 kg
1495 kg

2326 kg

1836 kg

Source de données: Ökobilanz von Ernährungsstilen, ESU-services (2015)
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BILAN CO2 PAR RÉGIME ALIMENTAIRE

1125 kg

1381 kg
1495 kg

2326 kg

1836 kg

982 kg

Source de données: Ökobilanz von Ernährungsstilen, ESU-services (2015)
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PARTIE 1 – À RETENIR

• L’impact de l’alimentation – à retenir

– L’impact climatique et environnemental a lieu à l’intérieur de la 
Suisse, mais aussi à l’étranger.

– Le plus impactant: la consommation de produits carnés (quantité, 
espèce et type d’élevage)

– La provenance et le mode de transport (avion, bateau, etc.)

– Le mode de production agricole (bio ou conventionnel, de saison 
ou serre chauffée, etc.)

– Il est possible de réduire fortement son impact 
environnemental en modifiant la manière de manger. 

17.11.2022
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PARTIE 2

• Le gaspillage alimentaire et son impact

– La définition du gaspillage alimentaire 

– Son importance

– Son impact

– A retenir

17.11.2022

Ecole primaire de Haute-Sorne, Undervelier, pour le concours «Moins jeter c’est 
possible» (2014)
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LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

• Gaspillage alimentaire:
– Pertes évitables de denrées à priori comestibles

• Non inclus:
– Parties non comestibles ou considérés comme tels 

(os, coquille d’œuf, arêtes…)
– Pertes techniques inévitables

Des aliments sont perdus sur toute la chaîne, CH + étranger

17.11.2022

Image: OFAG
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LES PERTES ALIMENTAIRES EN SUISSE

2,8 millions de tonnes par an sur toute la chaîne alimentaire

• dont env. 13% sont générées à l’étranger

⇒ env. 330 kg par personne par année, sur toute la chaîne

⇒ Environ 1/3 est perdu entre le champ et l’assiette

17.11.2022

Source de données: Beretta et Hellweg ETHZ (2019)
Image: OFAG
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LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Les causes des pertes évitables:
– Des problèmes de distribution:

• Des aliments mal ou trop longtemps entreposés
• Des produits dont la date est dépassée
• De la surproduction

– Des préférences
• Partie d’aliments laissées de côté
• Normes « cosmétiques »

Chaque stade peut causer des pertes à un autre échelon

17.11.2022

Image: OFAG
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OÙ SONT PERDUS LES ALIMENTS?

17.11.2022

Source de données: Beretta et Hellweg ETHZ (2019)

(% Masse)

https://www.newsd.admin.ch/newsd/message/attachments/58769.pdf
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OÙ SONT PERDUS LES ALIMENTS?

17.11.2022

197 000 t

359 000 t

963 000 t

279 000 t

210 000 t

778 000 t

Total: 2 786 000 t

Source de données: Beretta et Hellweg ETHZ (2019)

(% Masse)

https://www.newsd.admin.ch/newsd/message/attachments/58769.pdf
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IMPACT DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE

17.11.2022

Source de données: Beretta et Hellweg ETHZ (2019)

Ménages + restauration: > 50% des équivalents CO2 du gaspillage alimentaire

20%

35%
10%

7%

28%

(% Masse)

(% équi. CO2)

https://www.newsd.admin.ch/newsd/message/attachments/58769.pdf
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IMPACT ENVIRONNEMENTAL DU GASPILLAGE 

Système alimentaire: env. 28% de l’empreinte totale conso. CH
• Dont ¼ provient des pertes alimentaires évitables

Gaz à effet de serre émis pour le gaspillage alimentaire CH
• 4 millions de tonnes d’équivalent CO2 (sur env. 17 Mio t)
• Équivalent à 50% de l’impact du trafic individuel motorisé 

en Suisse

Stratégie DD 2030: réduire le gaspillage alimentaire de moitié
⇒ Diminution de 10-15% des émissions de gaz à effet de serre 

pour l’alimentation

17.11.2022

Source de données: Beretta et Hellweg ETHZ (2019) 
Plan d’action contre le gaspillage alimentaire (2022)
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LES PERTES ALIMENTAIRES EN SUISSE

17.11.2022

Pommes de terre perdues sur toute la chaîne alimentaire (kg/pers./année) 

Stratégies de réduction des pertes alimentaires: le cas des pommes de terre Agroscope 2017
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LES PERTES ALIMENTAIRES EN SUISSE

17.11.2022

Données: Beretta et Hellweg, 2019 ; graphique: La Vie économique 

Café et caco

Œufs

Poissons et fruits de mer

Huiles végé., graisses, noix et graines

Viande

Féculents (riz, pâtes, polenta)

Sucre

Fruits frais et baies

Produits laitiers (sans fromage)

Fruits exotiques

Pain et pâtisserie

Fromage (petit lait inclus)

Légumes et pommes de terre

Quantité perdue sur toute la chaîne alimentaire (kg par pers. par an) 
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QUE DEVIENNENT LES ALIMENTS PERDUS?

Priorisation des destinations des aliments
La prévention du gaspillage alimentaire
1. Transformation ou don pour l’alimentation humaine
2. Utilisation pour l’alimentation animale
3. Méthanisation, compostage
4. Incinération

17.11.2022

Inspiré de l’art. L541-15-4 du Code de l’Environnement (France)
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QUE DEVIENNENT LES ALIMENTS PERDUS?

• Même compostés ou transformés en biogaz, ces aliments ne sont pas mangés. 
• La valorisation actuelle des aliments perdus n’améliore que de 12% l’impact 

environnemental du gaspillage alimentaire.
• Réduire le gaspillage de 50% serait plus effectif (engagement CH d’ici 2030)

Source de données: OFEV
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QUE DEVIENNENT LES ALIMENTS PERDUS?

La destination des invendus du commerce de détail (2016)

17.11.2022

Source de données: OFEV (2016)
Infographie: FRC, image: shutterstock.com
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QUE DEVIENNENT LES ALIMENTS PERDUS?

17.11.2022

Source: Composition des ordures en 2012, OFEV 2014
Nouvelle étude de novembre 2022 = publication en 2023

https://www.admin.ch/gov/fr/accueil/documentation/communiques.msg-id-51815.html
https://www.admin.ch/gov/fr/accueil/documentation/communiques.msg-id-91533.html
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COMPOSITION DES ORDURES À GENÈVE

17.11.2022

En 2019, chaque habitant de 
Genève produit en moyenne 
340 de déchets, dont 79 kg de 
déchets de cuisine (env. ¼).

Seuls 19% de déchets de 
cuisine sont recyclés.

D’autres matériaux sont mieux 
recyclés (ex. 3/4 du verre, 
papier et carton).

Résultat: déchets de cuisine 
= 33% de la poubelle

Les denrées alimentaires intactes ou presque 
sont inclus dans les déchets de cuisine.
Les capsules de café sont inclus dans les métaux.

Source: Composition de la poubelle des Genevois – Enquête 2019, OCEV

https://www.ge.ch/document/dechets-composition-poubelle-genevois-enquete-2019
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PARTIE 2 - À RETENIR

• Le gaspillage alimentaire et son impact – à retenir

– Le gaspillage se passe sur toute la chaîne alimentaire – chacun a 
un rôle à jouer dans la lutte contre cette perte.

– Le gaspillage alimentaire de la Suisse cause autant de gaz à effet 
de serre que la moitié du trafic motorisé privé.

– Valoriser les déchets est bien, mais pas suffisant.

– Chacun peut aussi influencer d’autres niveaux de la chaîne.

– Les aliments les plus gaspillés par les ménages: légumes et fruits, 
produits de boulangerie (pain).

17.11.2022
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PARTIE 3

• Quatre pistes pour réduire le gaspillage des ménages

A. Acheter les bonnes quantités

B. Comprendre les dates limites

C. Bien entreposer les aliments

D. Accommoder les restes

17.11.2022

Ecole primaire de Haute-Sorne, Undervelier, pour 
le concours «Moins jeter c’est possible» (2014)
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A) LES BONNES QUANTITÉS
Connaître ses besoins et acheter la bonne quantité:
• Contrôler ses réserves – prévoir ses menus
• Coordonner les achats familiaux
• Résister au marketing qui incite à trop acheter (multipacks)
• La liste des courses diminue les achats impulsifs

17.11.2022

Image: Société suisse de nutrition
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A) LES BONNES QUANTITÉS

Fruits et légumes: 5 portions par jour

17.11.2022

Céleri Carottes Poireaux Chou chinois

1 poignée = 1 portion = env. 120 g

Source: Société suisse de nutrition
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A) LES BONNES QUANTITÉS

Farineux: 1 portion à chaque repas

17.11.2022

1 poignée = 1 portion

Lentilles Riz Spaghetti 1 tasse de riz cru 
= env. 4 portions

Source: Société suisse de nutrition
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A) LES BONNES QUANTITÉS

Viande, poisson, œufs ou tofu: 1 portion par jour

17.11.2022

À chacun la quantité adaptée à ses besoins

Image: Alimentation équilibrée en portions maniables – AG, PSCH, SSN
Source: Société suisse de nutrition
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B) LES DATES DE PÉREMPTION

La confusion des dates de péremption provoque le 
gaspillage

 Fabricants et distributeurs fixent les dates selon leurs 
propres critères.

 Deux dates officielles et des variantes.

 Responsables d’env. 10% du gaspillage alimentaire.

17.11.2022

Market study on date marking and other information provided on 
food labels and food waste prevention - EU Commission 2018
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B) LES DATES DE PÉREMPTION 

Date limite de consommation
• Aliments périssables
• « à consommer jusqu’au… »
• Ne doit pas être vendu après la date
• Consommer rapidement
• Ne pas rompre la chaîne du froid

17.11.2022
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B) LES DATES DE PÉREMPTION 

Date de durabilité minimale
• Aliments peu périssables ou de garde
• « à consommer de préférence avant… »
• Date indicative – pas de risque sanitaire
• Consommer après la date est possible.
• Contrôler l’aspect, l’odeur, le goût.
• La vente après la date est permise, 

mais sans tromper!

17.11.2022

16   05  2021
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NE PAS SE LAISSER TROMPER PAR LES DATES

17.11.2022

Emballage endommagé, gonflé ou moisissures => poubelle
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C) L’ENTREPOSAGE DES ALIMENTS
Bien entreposer les aliments réduit le gaspillage

 Au frais, au sec et à l’abri de la lumière (huile, farine, etc.)

 Contrôle et vue d’ensemble des réserves et du congélateur

 First in – first out

Bien entreposer les fruits et légumes préserve les vitamines

 Certains fruits accélèrent la maturation des autres.

 Le stockage au froid n’est pas adapté à tous.

 Les emballer au frigo ralentit le dessèchement.

17.11.2022
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Bien couvrir les aliments dans le frigo

C) L’ENTREPOSAGE DES ALIMENTS
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Où ranger ces aliments?

C) L’ENTREPOSAGE DES ALIMENTS
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CONSERVER LES FRUITS & LÉGUMES

17.11.2022
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C) L’ENTREPOSAGE DES ALIMENTS

17.11.2022

Bien manger pour ma santé, FRC, ADiGe (2014)
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D) ACCOMMODER LES RESTES

Bien utiliser les restes réduit le gaspillage

 Cuisiner les restes demande du savoir-faire.

 Bien les entreposer exige une bonne gestion du frigo.

 Connaître les quantités nécessaires est la base.

17.11.2022
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D) ACCOMMODER LES RESTES

Refroidir les restes rapidement et les garder au frigo 
dans un récipient couvert.

Transformer les restes en
• Potages
• Gratins
• Soufflés
• Salades
• Quiches…

• Recettes et astuces sur 
frc.ch/gaspillage

17.11.2022
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AUTRES CAUSES DU GASPILLAGE
Incitations à acheter plus que nécessaire
• Marketing créant le sentiment d’urgence, d’aubaine unique, 

de pseudo norme sociale (taille moyenne grandissante)…

Système alimentaire fractionné
• Éloignement entre les producteurs et les consommateurs

• Aliments industriels normés, interchangeables

• Méconnaissance de la valeur des aliments

Manque de clarté des prix
• Mauvaise indication des prix des aliments (fr/kg ou fr/100g)

• Dématérialisation du payement, suppression du ticket

17.11.2022
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CONCLUSIONS

 Les gaspillage alimentaire a des conséquences sur le climat, le sol, la 
biodiversité – il faut agir sur toute la chaîne, aussi chez nous. 

 Chacun peut réduire le gaspillage alimentaire.

 Acheter les bonnes quantités, valoriser les restes, bien garder les 
aliments et comprendre les dates limites est à la portée de tous.

 Apprécier les aliments à leur juste valeur en renouant le contact 
avec les producteurs et en valorisant le fait maison.

 Soutenir l’action de la FRC pour améliorer la législation alimentaire 
et l’information des consommateurs. 

17.11.2022
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1 quiz en ligne 
sur notre page 

dédiée à 
l’antigaspillage

54 recettes 
pour 

cuisiner les 
restes

7 fiches 
pratiques à 
télécharger 

Des 
accroches-

portes

Le matériel de la FRC –
pour les consommateurs

frc.ch/gaspillage

https://www.frc.ch/dossiers/la-frc-contre-le-gaspillage-alimentaire/
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MERCI DE VOTRE ATTENTION
LANCEZ-VOUS AVEC NOUS!

17.11.2022

Plus d’infos: frc.ch/gaspillage

https://www.frc.ch/dossiers/la-frc-contre-le-gaspillage-alimentaire/
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RÉDUIRE LE GASPILLAGE = ENSEMBLE

17.11.2022

Cuisiner des invendus ou 
des légumes hors normes.

Créer ensemble un 
jeu sur le gaspillage, 
à jouer en famille.

Préparer un festin à base de 
restes avec l’aide des enfants.

Ramasser des fruits et en 
faire des confitures avec 
l’aide des enfants.

Échanger des 
recettes de restes 
avec des amis.

Créer une chaîne de 
partage des surplus 
avec les voisins.

Organiser des 
dégustations de 
produits dont la date 
est dépassée.
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