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Gaspillage alimentaire:
les pounelles sont pleines

Tous lesans, letiersde la production alimentaire mondiale n'est pas consommeé, mais jeté ou gaspillé.

Ce scandale, véritable «crime alimentaire», produit par le systeme économique, sur lequel on a
longtemps fermé les yeux, est enfin mis sur latable, grace aladiffusion du doc « Global Gachis » (sur
Canal Plus), et aI'action «coup de poing » du Banquet des 5000, des repas préparés avec lesrebuts (1),
place de ['Hotel-de-Ville a Paris, le 13 octobre. Alors, pourquoi un tel gaspillage et quelles solutions?

es estimations diffe-
rent, mais le phéno-
méne est la, génant.
Dans un monde o,
selon la FAO, 925 mil-
lions de personnes souffrent de la
faim, notre société tolére tranquil-
lementqu’untiersde la production
alimentaire ne soit pas consomme.
«1.3milliard de tonnes d’aliments
sont gaspillés ou perdus tous les

Ce gachis, de 260 kg par habitant et par
anen France, chacun en est responsable,
mais la grande distribution et ['industrie
agroalimentaire plus que les autres.

ans,encomparaison, le monde pro-
duit 2.5 milliards de tonnes de
céréales », analvse Olivier De
Schutter, rapporteur du droit a
I"alimentationa"ONU.

Ainsi40450 % decequiest produit
n’arrivent jamais dans I'assiette. Il
faut voir les tonnes de fruits et lé-
gumes, produits frais, pain, encore
comestibles jetés a la poubelle. &
chaque stade de la chaine d’appro-
visionnement, « C'estunsystemede
production tellement étiré et
complexe qu'il génére des pertes:
chez les producteurs et les transfor-
mateurs (150 kg par habitant et par
an), chez les distributeurs( 17kg) et
enfin chez les consommateurs
(93 kg) ».détaille Bruno Lhoste, spé-
cialiste de la question qui vient de
sortir « laGrande (Sur-)Bouffe »(2).
Pourquoi ce gachis? Si en France,

onalongtempsferméles veuxsurce
«crimealimentaire ».selonlesmots
de Xavier Compain, chargé de
I"agriculture au PCE depuis 2010,
des études sont venues le chiffrer:
260 kg par an et par habitant. Cha-
cun v a sa part de responsabilité,
mais la grande distribution et I'in-
dustrie agroalimentaire un peu plus
que les autres.

«Qui perd gagne ». c'est la philo-
sophie des
grandes en-
seignes. Pour
appéter le
consomma-
teur. il faut
bourrer les rayons, «méme une
veille de dimanche, alors qu’on sait
pertinemmentque cava générer des

En France, 50000 tonnes de
denrées alimentaires sont
paspillées tous les jours. Paran et
par habitant, c'est 260 kg.

300 kg en Amérique duNord,

170 kg en Afrique subsaharienne,
120 kg en Asie du Sud-Est.

En moyenne, les Frangais jeftent
Tkg de produits non consommes
encore emballés par an.

Le gaspillage alimentaire coite
174 euros par habitant et paran
en Belgique et plus de 300 euros

aux Etats-Unis.
- |

pertes » rappelle Bruno Lhoste. Car
c'est une régle élémentaire de mar-
keting: un rayon vide n’est pas ven-
deur. La profusionestdoncérigéeen
systeme, les pertes institutionnali-

sées. « Lagrandedistributionachete
desvolumestrésimportantsavecses
centralesd’achats pourfaire baisser
les prix. elle n"achete pas un produit
mais un prix », décrypte Arnaud
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Faucon, secrétaire général de'Inde-
cosa. I'association de consomma-
teurs de la CGT. En misant sur les
volumes, elle s"assure une marge.
«Unemargeautourde 51 % qu’elle
doit atteindre quitte & jeter des den-
rées », poursuit Faucon. Pas ques-
tion alors quand la date de péremp-
tion approche de baisser les prix.
«c'est avouer qu'elle pourrait
vendre moins cher ».

Parfois au lieu de jeter; les enseignes
fontquand mémedessuperpromos:
« Deux paquets pour le prix d'un. »
« Le consommateur repart avec un
produit dont il n"avait pas besoin et
qui finira sans doute dans la pou-
belle », explique Bruno Lhoste. ou
comment répercuter son surplus sur
le consommateur.

Maisavant mémed arriver dansles
ravons des supermarcheés, la grande
distribution a déja fait tomber le
couperet. Un concombre trop bis-
cornu. une carotte pas assez lon-
gue... desstandardsqu’ellea impo-
sésaussiaux consommateurs: « 20a
30 % des récoltes ne sont pas accep-
tées car la grande distribution est
persuadée que st les produits ne sont
passtandards. ils ne seront pasache-
tés », rappelle Bruno Lhoste.

Effet pervers de ce systeme ou la
quantité fait vendre: « La vision

d’un aliment Kleenex, on a trans- _

formé I'alimentation en quelque
chose de jetable », dénonce Arnaud
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Les scandales de [a chaine alimentaire

roduire plus pour nourrir plus 7 La solution n’estpas  acteurs de la grande distribution qui gaspillent a foison
P {en France, plus de 2 millions de tonnes de nourriture sont
documentaire, Tristram Stuart (auteur de « Waste »,  jetées chaque année par les supermarchés). Les
un ouvrage de référence sur le gaspillage alimentaire) fait ~ ménages, partout dans le monde, contribuent également

un tour dumonde du grand gachis alimentaire. Untiers de & cette perte. Etats-Unis, Japon, Inde, Afrique, Angleterre :

la production mondiale est En France ,UIUS de 2 millions selon les pays, le chiffre varie

gache et suffirait a nourrir sept . mais le schéma reste le méme.
fois la population qui souffre de de to{m.gs de HOUFHYUFEI A grand renfort de chiffres chocs
sont jetées chague année

faim dans le monde. Dans une et d'intervenants de tous les
par les supermarches.

société ol tout doit étre « lisse, acteurs de la chaine

propre et beau », des tonnes de alimentaire, Tristram Stuart
fruits et Iégumes, pourtant consommables, sont jetes dénonce le scandale mondial du gaspillage alimentaire et
guand ils ne correspondent pas aux critéres de beauté et

de calibrage. l'ironie de la situation est glagante: dans

met en valeur les quelques associations et fédérations qui
les pays pauvres, explique Tristram Stuart, « ce qu'ils

tentent de le combattre. Eten appelle a une prise de
jettent c’est ce que les pays riches ne veulent pas ». Les

la: il faut juste gaspiller moins. Dans ce

conscience pour résoudre la crise alimentaire que « notre
mode de vie a générée ». ¥

plus mauvais éléves de cette chaine alimentaire sont les Ja.-Mm.
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M aussi la question de la valeur ac-
cordée a I'aliment. Dans notre so-
ciété d hvperconsommation, la va-
leur d’échange compte plus que la
valeur d’usage. « Le svsteme fait
qu’on importe des fruits et légumes
de I'autre bout du monde. cueillis
verts, conditionnés et transportés.
Ils arrivent encore durs sur les &tals
et pourrissent trés vite une fois a la
maison », dénonce Bruno Lhoste.
Et forcément, le consommateur a
moinsde scrupules a jeter.

Au bout de la chaine, certes le
consommateur gaspille.etiln’ena

En misant sur les volumes, les
enseignes tablent sur e marge
de 51 %, a atteindre coiite que

| coiite, quitte a jeter des denrées.

pas forcément conscience : en 2008,
une étude de la FAO montrait que
90 % des personnes ne savaient pas
qu’ils jetaient. Si les pouvoirs pu-
blics ont commence a plancher sur
le probléme, « attention cependant
a ne pas culpabiliser les gens quand
laresponsabilité pésesurl’ensemble
du svsteme », prévient Arnaud
Faucon. « Unsystemeou lastratégie
de croissance consiste a toujours
consommer plus » renchérit Xavier
Compain.

Comment alors sortir de gaspillage
quand, en France, 2.5 millions de
personnessont venueschercherune
aide alimentaire auprés du Secours
populaire en 20127 Les solutions
existent, mais elles sont encore trop

GASPILLAGE ALIMENTAIRE

locales et €parses. Entre la grande
distributionet les associations. des
partenariats se sont noués « mais
la “franchisation™ des magasins
fait que ces accords dépendent du
bon vouloir des responsables des
magasins », rappelle Arnaud
Faucon. « Alors que tous les ans
750000 tonnes sont jetées,
37000 tonnes sont données par an
aux banques alimentaires », sou-
ligne Bruno Lhoste. Une goutte
d’eau. Pour!l'Indecosa. il faut donc
un guichet unique de la collecte qui
permettrait une tracabilité des den-
rées, Autre piste: au Se-
cours populaire, oninsiste
plus sur « I'éducation po-
pulaire, sans culpabilisa-
tion », explique Julien
Lauprétre, le président du
SPE. «des jardins ouvriers » pour
redonner le gofit et le respect de
I"aliment. Mais surtout, il faut re-
voir les systemes de production,
« relocaliser les productions sur les
territoires, développer des circuits
courts », avance Bruno Lhoste
dans son ouvrage. ¥

PIA DE QUATREBARBES
(1) Banquet organisé a l'initiative de
Feeding the 5 000, une association
anglaise, qui lutte contre le gaspillage
alimentaire, en partenariat avec Canal
Plus, a l'occasion de la diffusion de
« Global Gachis ». Des « banquets »
onteulieu Londresen 2009 et 2011.
(2) « La Grande (Sur-)Bouffe : pouren
finir avec le gaspillage alimentaire »,
Editions Rue de I'échiquier, 2012.

« LATRAJECTOIREACTUELLE
N'ESTPLUS TENABLE »

OLIVIER DE SCHUTTER, RAPPORTEUR

DU DROIT A LALIMENTATION DE L'ONU.

« Dans les pays en développement, le “gaspillage”
n'est pas en cause. Le vrai probleme, ce sont les pertes
de récoltes, liges a des moyens de stockage et

a des infrastructures insuffisantes. Un quart des

récoltes sont perdues avant de pouvoir étre livrées, pour les fruits et |égumes,
c'estentre 40 % et 50 %. On estime ces pertes a plus de 310 milliards de dollars.
Chez nous, c’est bien du gaspillage: 650 millions de tonnes de denrées
alimentaires sont perdues chaque année dans les pays de I'OCDE (dont

89 millions pour I'UE), pour une valeur de 680 milliards de dollars. 40 % de
ce gaspillage a lieu au sein des familles, une autre partie, dans les chaines
de l'industrie agroalimentaire et au niveau des distributeurs. Il faut recréer
une culture de respect des aliments. Nos modes d'alimentation,

et le gaspillage qui en fait partie, opérent une importante ponction sur

les terres et sur I'eau, notamment dans les pays en développement : en 2008,
I'accaparement “virtuel” de terres par I'Union européenne, c’est-a-dire

la surface nécessaire a produire les denrées alimentaires qu'elle importe,
était estimé a 35 millions d’hectares, soit I'équivalent de |a surface de
I'Allemagne. Il faut adapter nos modes de consommation a cette réalité :

se faire plus économes, car la trajectoire actuelle n'est pas tenable. »




