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tôt elle organisera les premières réunions d’infor-
mation pour les personnes intéressées. «Mais en 
voici déjà l’essentiel: les missions peuvent être 
planifiées de manière flexible et conviennent aux 
jeunes comme aux moins jeunes. Des missions dans 
le cadre de volontariat d’entreprise sont également 
imaginables. Nous serions donc ravis d’accueillir 
une équipe hétéroclite à Staufen.» 

De nouvelles perspectives
La mise en route à Staufen se fera progressivement 
dès novembre 2023. «Celle-ci vient compléter la 
répartition à l’échelon local, à Bâle, par notre 
organisation partenaire Kiebitz et conduira à moyen 
terme à une nouvelle répartition des livraisons 
entre les plateformes logistiques de Winterthour, 
Baar et Staufen», explique le responsable du projet, 
Romeo Pfister. De même, notre partenariat avec la 
fondation Table Suisse va être renforcé et simplifié 
puisqu’elle aussi, va venir s’installer à Staufen. 
«Ainsi, nous pourrons intensifier nos collectes dans 
les magasins du canton d’Argovie et soustraire à  
la destruction une quantité encore plus grande de 
denrées alimentaires pour les donner aux institu-
tions œuvrant pour les personnes en difficulté», 
déclare Marc Ingold, directeur de Table Suisse. Dès 
le début de l’année prochaine, 17 centres de 
distribution de Table couvre-toi seront approvision-
nés depuis Staufen. «À long terme, nous voulons 
également renforcer notre engagement en Suisse 
du Nord-Ouest», ajoute Romeo Pfister. «Nous avons 
maintenant la base logistique pour cela. La nou- 
velle plateforme à Staufen permet donc non 
seulement un sauvetage alimentaire efficace, mais 
offre aussi de nouvelles perspectives dans la  
lutte contre le gaspillage alimentaire.»  DH

De nouvelles capacités  
à la plateforme de  
Winterthour
Le tri supplémentaire à Staufen libère des 
capacités à l’atelier de préparation de la 
plateforme de Winterthour. La question de 
savoir comment utiliser ces capacités à 
l’avenir est examinée, entre autres, par 
Salvatore Valeo, responsable du suivi des 
donateurs locaux de produits dans la région 
Orientale et Suisse centrale: «Il y a un réel 
potentiel chez les donateurs régionaux de 
produits issus des secteurs agricole et 
industriel. Nous voulons d’une part continuer 
de renforcer les partenariats existants et 
trouver d’autre part de nouveaux donateurs 
de produits. La coopération avec des agricul-
teurs locaux et des entreprises d’import-
export est tout à fait judicieuse, mais les 
quantités livrées seront plus saisonnières et 
donc moins prévisibles.» Les processus à 
l’atelier de préparation de Winterthour 
devraient donc également changer. «Nous 
nous demandons comment organiser ces 
processus à l’avenir. Pour ce faire, nous allons 
créer une équipe de projet qui va se pencher 
sur cette question et sur d’autres, car nous 
voulons continuer d’exploiter judicieusement 
les capacités qui vont se libérer à Winterthour 
pour notre mission, à savoir: sauver davan-
tage de denrées alimentaires et aider un plus 
grand nombre de personnes dans le besoin», 
explique Salvatore Valeo.

Le gaspillage alimentaire  
est l’affaire de tous
Le plan d’action contre le gaspillage alimentaire poursuit un objectif 
ambitieux: réduire de moitié les pertes alimentaires d’ici 2030.

Situé dans le quartier zurichois de Schwamendingen, 
le centre de distribution de Table couvre-toi bouil-
lonne d’activité déjà bien avant la distribution. 
«Nous sommes à la fois un centre de distribution 
pour les dons alimentaires, mais aussi un espace de 
rencontre social important», déclare la responsable 
du centre Monika Bachmann. Mais bien évidem-
ment, ce qui est au centre de toutes les attentions, 
ce sont les produits alimentaires que les bénéfi-

ciaires peuvent acheter pour un franc sym- 
bolique – des denrées qui n’ont pas été vendues et 
qui ont donc été données. «Quand je vois ces 
quantités, je me demande parfois comment c’est 
possible», ajoute Monika Bachmann.

Une autre époque
Même si Alex Stähli est directeur de Table couvre-toi 
depuis de nombreuses années maintenant, la vue 
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dans les entrepôts de l’organisation d’aide alimen-
taire le touche toujours autant. «Les quantités 
astronomiques de nourriture me donnent presque 
à chaque fois le vertige», dit-il. Selon lui, le pro-
blème de fond pour les innombrables tonnes de 
pertes alimentaires est surtout apparu au cours  
des dernières décennies. «La mondialisation et l’in- 
dustrialisation toujours plus efficace ont fait  
baisser le prix des denrées alimentaires», explique 
Alex Stähli. «Aujourd’hui, en Suisse, une famille  
de quatre personnes dépense moins de 10 % de son 
salaire pour l’alimentation. Il y a 50 ans ce chiffre 
était encore de 40 %.» De son point de vue, il y a 
par conséquent moins d’inhibitions par rapport  
à la gestion des aliments. «Mais maintenant, la ques- 
tion du gaspillage alimentaire s’est imposée dans la 
société. Et la lutte contre le gaspillage alimentaire 
est désormais menée par les politiques, l’industrie 
agroalimentaire et la société civile.»

Tous responsables
Alex Stähli évoque le plan d’action 2030 contre le 
gaspillage alimentaire, adopté par le Conseil fédéral 
en avril 2022 comme une mesure pour atteindre  
les 17 objectifs de développement durable des 
Nations Unies dont la Suisse est cosignataire. L’ob- 
jectif déclaré du plan d’action est de réduire de 
moitié le gaspillage alimentaire en Suisse d’ici 2030 
par rapport à 2017. Quelle contribution apporte 
Table couvre-toi? «Nous veillons à ce que les denrées 
alimentaires soient distribuées aux personnes 
touchées par la pauvreté de manière rapide, simple 
et fiable sur le plan qualitatif», explique Alex Stähli. 
Selon lui, Table couvre-toi a toujours considéré faire 
partie intégrante du secteur alimentaire dans  
son rôle de prestataire de services œuvrant contre 
le gaspillage alimentaire. «Et si nous pouvons 
contribuer, à travers notre expertise, à éviter les 
pertes alimentaires, alors nous le faisons volon-
tiers.» Un exemple est d’avoir initié et participé à  

la conception de l’aide-mémoire «Consommation 
sans risque» qui montre de manière compréhen-
sible et fondée comment consommer les aliments 
en toute sécurité, selon le produit, entre 6 et 360 
jours après la date de durabilité minimale.  

De meilleures bases chiffrées
Susanne Blank, cheffe de la division Économie et 
Innovation à l’Office fédéral de l’environnement 
(OFEV) souligne également que la réduction des 
pertes alimentaires est l’affaire de tous. «L’objectif 
est certes ambitieux, mais atteignable si tous les 
secteurs et l’ensemble des ménages se mobilisent», 
dit-elle. Actuellement, l’accent est mis sur la 
définition des objectifs de réduction, spécifiques  
à chaque secteur. Des efforts sont également 
déployés pour obtenir une base chiffrée plus pré- 
cise. Car la vaste étude EPF de 2019 qui sert de base 
à tous les exemples chiffrés est fondée sur des 
estimations et de nombreuses hypothèses. «L’étude 
illustre les ordres de grandeur», a déclaré récem-
ment au journal NZZ Claudio Beretta, l’expert en 

Tellement de produits alimentaires aux centres de  
distribution de Table couvre-toi!�

La farine peut être vendue au-delà 
de la date de durabilité minimale, car 
elle peut être consommée sans risque 
jusqu’à 360 jours après cette date.
� Photo: foodwaste.ch

Lorenz Hirt, gérant de la 
Fédération des Industries 
Alimentaires suisses Fial 
� Photo: Fial

«En Suisse, tout ce qui n’est 
pas consommé par l’homme 

est considéré comme du 
gaspillage alimentaire.»

Cet aide-mémoire 
est disponible ici.
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matière de gaspillage alimentaire et principal 
auteur de l’étude. L’un des objectifs du plan d’action 
est d’obtenir des chiffres plus précis. «Par exemple, 
dans toutes les entreprises signataires de l’accord, 
la quantité de pertes alimentaires sera mesu- 

rée chaque année», dit Susanne Blank. «Cette 
enquête permettre de mieux évaluer les 

progrès réalisés dans certains secteurs.» 
L’OFEV réalise par ailleurs d’autres en-
quêtes. Par exemple en triant et en analy-

sant des sacs à ordures et à compost en  
vue d’améliorer la base de données.

Standardiser le reporting
À la demande de l’OFEV, l’association United 
Against Waste (UAW) a élaboré des méthodes 
d’enquête et des processus de reporting spécifiques 
à chaque niveau – de manière séparée pour la 
restauration, l’industrie agroalimentaire, le com-
merce de gros et de détail. «Si des données sur les 
déchets alimentaires existent bel et bien dans de 
nombreuses entreprises, jusqu’à présent leur saisie 
et leur reporting étaient loin d’être uniformes», 
affirme Julia Baumann, vice-présidente de UAW. 
«Compte tenu des nombreuses parties prenantes 
qui ont participé à ce projet, je suis ravie que  
les guides relatifs aux méthodes de mesure aient 
autant avancé et que le reporting se fasse de 
manière standardisée à l’avenir.» Il est important 
selon elle de comprendre exactement où sont 
générées les pertes. Et d’ajouter qu’il y a encore de 
nombreux leviers qui pourraient être actionnés. 
Mais elle prévient aussi: «Optimiser l’existant ne 
suffira pas. Tout le monde doit être prêt à em
prunter de nouvelles voies tout au long de la chaîne 
de création de valeur et à faire non seulement 
mieux, mais surtout différemment ici et là – dans 
les entreprises, en politique et dans la société.» 

Qu’est-ce que le gaspillage alimentaire?
Il est essentiel que l’industrie alimentaire dans son 
ensemble soutienne le plan d’action – et c’est le  
cas, comme Lorenz Hirt, gérant de la Fédération des 
Industries Alimentaires suisses Fial le confirme, 
même si, de son point de vue, il y a encore des in- 
cohérences dont il faudrait discuter. «Il y va sur- 
tout de la définition des pertes alimentaires et donc 
des chiffres qu’il convient de réduire», dit-il. 
L’industrie transformatrice en Suisse enregistre plus 
de deux fois plus de pertes que celle de l’UE. Non 
pas parce qu’elle fait du moins bon travail. «L’UE ne 
considère pas comme du gaspillage les aliments 
donnés aux animaux pour les nourrir et qui restent 
donc dans la chaîne alimentaire», dit Lorenz Hirt. 
«En Suisse, tout ce qui n’est pas consommé par 
l’homme est considéré comme du gaspillage 
alimentaire.» Ce qui, selon lui, peut conduire à des 
situations difficiles dans certains secteurs. Par 
exemple, la production de fromage génère inévita-
blement du petit-lait. Une petite partie de celui- 
ci est vendue dans le commerce sous l’appellation 
tendance «Whey» ou comme boisson; toutefois  
la majeure partie est utilisée dans l’alimentation des 
élevages de porcs. Aucune entreprise fromagère  
ne sera en mesure de diviser par deux ce gaspillage 
alimentaire. «En tout cas, pas tant que les Suisses  
ne boiront pas tous un demi-litre de petit-lait par 
jour», déclare Lorenz Hirt. Néanmoins, le directeur 
de Fial est convaincu que l’approche basée sur la 
responsabilité personnelle que prévoit le plan 
d’action fonctionne. «Toutes les entreprises ont un 
intérêt fondamental à générer le moins de gas
pillage possible», dit-il, «ne serait-ce que pour des 
raisons économiques.»

Avoir l’esprit d’initiative
Les innombrables petites et moyennes entreprises 
aussi sont appelées à contribuer à réduire de moitié 
les pertes alimentaires. Marc Jaisli, directeur de 
l’entreprise familiale Jaisli-Beck à Buchs AG sait 
combien c’est difficile. «Les ventes de pain varient 
énormément dans nos trois filiales», dit-il. Les 
excédents sont inévitables. «Pour moi, la solution  
la plus simple et la moins chère serait tout simple-
ment de les jeter», dit-il sans ambages. Mais 
d’ajouter qu’il mettait un point d’honneur à explorer 
de meilleures pistes. Ainsi, Marc Jaisli a développé 
voilà quelques année le pain ReBack, qui se compose 
à 40 % de pain rassis; de concert avec la fondation 
Töpferhaus à Aarau, des Pasta di Pane ont récem-
ment vu le jour – c’est-à-dire des pâtes composées 
pour moitié de restes de pain d’une qualité irrépro-
chable. Et quand, en dépit de toutes ces mesures, il 
reste encore du pain invendu, celui-ci est congelé et 
donné une fois par semaine à Table couvre-toi. 

Susanne Blank, 
cheffe de la division 
Économie et Innova-
tion à l’Office fédéral 
de l’environnement 
(OFEV).

Photo: admin.ch

«L’objectif est certes 
ambitieux, mais 

atteignable si tout le 
monde se mobilise.»
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De la nourriture pour  
toute la famille
Les aliments transformés de qualité contiennent beaucoup d’énergie.  
Les soustraire à la destruction, voilà notamment ce qui incite l’entreprise 
traditionnelle suisse Hero et Table couvre-toi à coopérer.

Hero est devenu célèbre, voire culte, grâce à ses 
raviolis en boîte. Ce plat qui s’est imposé comme un 
classique intemporel a été créé il y a 75 ans. Un  
pan de l’histoire culturelle suisse. «Oncle Otto fait 

lui-même la cuisine!», tel était le slogan publicitaire 
de la marque en 1956. Parce que même un homme 
savait réchauffer les raviolis. Depuis, les choses ont 
beaucoup évolué. En effet, Hero est désormais un 

Boîte à outils en guise de soutien
foodwaste.ch apporte son soutien au petit com-
merce de détail. «Il y a encore trop peu d’aliments 
vendus au-delà de la date de durabilité minimale», 
dit le directeur adjoint Stefan Bosshardt. Dans leurs 
efforts pour éviter les pertes alimentaires, les petites 
et moyennes entreprises ont toutefois un avantage 
par rapport aux géants du secteur: celui d’amorcer 
plus rapidement les changements que les grands 
groupes. «Pour soutenir leurs efforts, nous mettons 
gratuitement à disposition, sur notre site Internet, 
une boîte à outils avec des notices, des vidéos, des 
flyers et des étiquettes», déclare Stefan Bosshardt. 

Chacun doit apporter sa pierre à l’édifice
Le plan d’action fait également appel à la popula-
tion. «Les ménages sont des acteurs majeurs  
pour atteindre les objectifs du plan d’action», dé- 
clare Susanne Blank de l’OFEV. Voilà pourquoi  
des mesures sont prévues dans le domaine de 
l’éducation et de l’information. L’Office fédéral de  
la sécurité alimentaire et des affaires vétérinaires 
(OSAV) aimerait intervenir auprès des consomma-
teurs. «Beaucoup ignorent encore la différence  
entre date limite de consommation et date de dura- 
bilité minimale, ce qui explique pourquoi un grand 
nombre de denrées alimentaires encore consom-
mables finissent à la poubelle», déclare Michael 
Beer, chef de la division spécialisée Denrées ali- 
mentaires et nutrition et vice-président de l’OSAV. 
«L’OSAV prévoit une campagne de sensibilisation à 
ce sujet. Nous sommes convaincus que l’infor- 
mation est un levier important pour réduire les 
déchets alimentaires.» Monika Bachmann du centre 
de distribution de Schwamendingen propose de 
faire appel à la responsabilité individuelle: «Nous 
pourrions commencer par revoir à la baisse  
nos exigences en matière de consommation, par 
exemple, en faisant comme avant, c’est-à-dire, en 
nous accommodant du fait qu’il n’y ait plus de  

pain frais cinq minutes avant la fermeture des 
magasins.» Julia Baumann de UAW résume le mot 
d'ordre: «Ce n'est pas UNE grande mesure qui 
permettra d’atteindre l’objectif de réduction. Il est 
donc important, à mon avis, de considérer la 
contribution de chacun et chacune comme la goutte 
d’eau qui finit par creuser la pierre.»  EB

Le maître boulanger Marc Jaisli met un point d’honneur à 
ne pas jeter les excédents, même si c’est la solution la plus 
simple et la moins chère.�

Date limite de  
consommation et date  
de durabilité minimale

La date de durabilité minimale est un aspect 
important de la lutte contre le gaspillage 
alimentaire. Les produits facilement péris-
sables étiquetés avec une date limite de 
consommation ne peuvent être vendus et 
consommés que jusqu’à cette date. La date de 
durabilité minimale pour les denrées non 
périssables indique jusqu’à quand un produit 
conserve une qualité irréprochable lorsqu’il 
est correctement stocké. Une fois passée la 
date imprimée sur l’emballage, le produit reste 
consommable mais peut perdre, tout au plus, 
de ses qualités organoleptiques. Un produit 
qui a encore un bon aspect et une bonne 
odeur une fois passée la date de durabilité 
minimale peut être consommé sans risque.








