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VII.

Résumeé

Le gaspillage alimentaire représente 1’un des enjeux majeurs a I’aube de ce 21° siecle. Les
conséquences de cette problématique sont considérables, d’un point de vue social, économique
et environnemental. Pour lutter efficacement contre le gaspillage, des solutions doivent étre
envisagees pour chaque maillon de la chaine alimentaire. Le secteur de la restauration
commerciale constitue I’un des maillons déterminants dans la lutte contre le gaspillage, dans
la mesure ou il y contribue a hauteur de 12% a 14% en Europe. En Belgique, ce secteur est
influent et progresse d’année en année. Cependant, les solutions adaptées a ce secteur

demeurent encore peu nombreuses dans la littérature.

Cette recherche a pour but d’approfondir les données disponibles sur les solutions contre le
gaspillage dans le secteur de la restauration commerciale en Belgique. Pour ce faire, nous avons
mené une étude quantitative, a I’aide d’un questionnaire, ainsi qu’une étude qualitative, a
travers des entretiens semi-directifs, pour tenter de répondre aux questions de recherche. Nous
avons ensuite analysé les résultats finaux issus de I’intégration des données quantitatives et

qualitatives pour tirer nos conclusions.

Les principaux leviers susceptibles d’agir sur le gaspillage sont 1’assouplissement des
conditions de dons des associations, la popularisation du doggy-bag, le renforcement du tri
sélectif en entreprise, le développement des modeles de commercialisation alternatifs, la
réduction des portions, et finalement 1’application d’une meilleure gestion des stocks.
Cependant, les restaurateurs sont confrontés a de nombreuses barriéres pour entreprendre ces

différentes démarches.












Introduction

A T’aube de ce 21° siécle, I’Europe est confrontée a de multiples crises sociales, économiques,
politiques et environnementales. La croissance démographique, [’appauvrissement des
ressources naturelles et I’augmentation des inégalités constituent les enjeux majeurs de demain.
Parmi ces enjeux, la question de la sécurit¢ alimentaire est également au coeur des
préoccupations. Définie comme 1’acces a une alimentation en suffisance pour tous individus
par la Banque Mondiale en 1986 (cités par Goossens, 1997), la sécurité alimentaire est
aujourd’hui menacée par de multiples facteurs, dont I’inefficacité et les lacunes des modéles
de production dominants. En effet, les systemes alimentaires contemporains, marqués par une
productivité intensive et concentrée, sont remis en question au vu de leurs nombreuses
conséquences sociales, économiques et environnementales. Le gaspillage alimentaire constitue

I’une de ces conséquences majeures.

Plus de 1,4 milliards de tonnes de nourriture sont jetés chaque année dans le monde, selon
1’Organisation des Nations Unies pour 1’ Alimentation et I’ Agriculture! (2011), soit I’équivalent
d’un tiers de la production mondiale. En Europe, ce gaspillage s’éléve a prés de 90 millions de
tonnes, soit une moyenne de 179 kg par habitant chaque année (FUSIONS, 2016). De la
production a la consommation finale, le gaspillage se manifeste a chaque étape de la chaine
alimentaire, impliquant ainsi une multitude d’acteurs. En Europe, le secteur des ménages y
contribue & hauteur de 53%, et constitue, dés lors, un maillon déterminant dans la lutte contre

le gaspillage.

Les conséquences d’un tel gachis sont non-négligeables d’un point de vue éthique, dans la
mesure ou 821 millions de personnes souffrent de la faim (Organisation Mondiale de la Santé,
2018). Mais il s’apparente aussi a un scandale écologique et économique sans précédent.
Surexploitation des ressources naturelles, destruction des sols, gaspillage d’eau, d’énergie et
de matiéres premiéres, le gaspillage alimentaire participe activement au réchauffement

climatique.

Au vu de ces nombreuses conséquences, la problématique du gaspillage suscite I’intérét des

gouvernements et s’inscrit au cceur des préoccupations politiques depuis quelques années. Les

! ’Organisation des Nations Unies pour I’Alimentation et I’Agriculture (ONUAA ou FAO, de Food and
Agriculture Organization of the United Nations) est une organisation intergouvernementale qui lutte pour la
sécurité alimentaire a I’échelle planétaire. Elle constitue une référence mondiale des programmes de lutte
contre la faim, et travaille en collaboration avec 194 pays a travers le monde (FAO, 2019).



Obijectifs de Développement Durable des Nations Unies, développés en 2015, ont, dés lors,
intégré cette dimension dans leur programme mondial en visant une consommation et une
production plus durables a ’horizon de 2030. L’Union européenne s’est fixée, quant a elle,
I’objectif de réduire de moiti¢ le gaspillage alimentaire au cours de la méme année. En vue
d’atteindre ces objectifs mondiaux, de nombreuses pistes de solutions sont explorées, qu’elles
soient d’ordre politique, logistique, réglementaire ou autre. Pour étre efficaces, ces dernieres

doivent, par ailleurs, intégrer I’enti¢reté des acteurs concernés.

En Europe, le secteur de la restauration commerciale contribue au gaspillage a hauteur de 12%
a 14%, selon le Parlement européen (2012). Ce secteur est influent en Belgique, avec pres de
27 000 établissements a travers le pays (Huysmans, 2012). Les sorties au restaurant sont aussi
de plus en plus fréquentes, et la part du budget qui y est consacrée est en augmentation depuis

plusieurs années consécutives (Lallemand, 2019).

Cependant, la problématique du gaspillage dans le secteur de la restauration commerciale
demeure peu documentée. En effet, peu d’études scientifiques s’intéressent au contexte
spécifique des restaurateurs, notamment en raison de la grande diversité du secteur. De plus, le
gaspillage alimentaire des consommateurs étant le plus conséquent dans nos sociétés

développées, les décideurs publics y accordent une attention plus particuliére.

Pourtant, étant donné I’ampleur de la problématique et ses conséquences, chaque maillon de la
chaine alimentaire doit étre pris en compte par les politiques de réduction. Alors que les
campagnes se multiplient pour réduire le gaspillage des consommateurs et de la grande
distribution, trés peu d’entre elles ciblent le secteur de la restauration en particulier. Les

solutions adaptées aux restaurateurs demeurent, des lors, peu développées.

Des lors, ce mémoire s’apparente a une recherche exploratoire, dans la mesure ou les données
disponibles sont encore peu nombreuses dans la littérature. L’objectif de cette recherche est
d’analyser les spécificités du secteur de la restauration commerciale, pour tenter de définir les
principaux leviers susceptibles d’agir sur le gaspillage. Nous souhaitons également identifier
les contraintes et les incitants considérés par les restaurateurs lors de la valorisation des déchets
alimentaires. A travers cette recherche, nous tenterons, dés lors, d’apporter des éléments de
réponses a la problématique suivante : « Gaspillage alimentaire dans le secteur de la

restauration commerciale : quelles solutions pour la valorisation des déchets ? ».



Pour ce faire, nous structurerons notre travail autour de trois sous-questions de recherche

principales, a savoir :

1. Dans quelle mesure les restaurateurs sont-ils préts a s’engager dans la lutte contre le
gaspillage, en adoptant des politiques de réduction durables ?

2. Quels sont les incitants et les contraintes pris en compte par les restaurateurs pour
valoriser leurs déchets alimentaires ?

3. Quels sont les principaux leviers susceptibles d’agir sur le gaspillage alimentaire dans

le secteur de la restauration commerciale ?

Pour mener a bien cette recherche, nous élaborerons, dans un premier temps, une revue de
littérature approfondie, organisée autour de trois chapitres principaux. Cette revue de littérature
nous permettra d’établir un point sur la problématique du gaspillage, de dresser un état des
lieux du secteur de la restauration commerciale en Belgique, et finalement d’assimiler le

concept de valorisation des déchets.

Par la suite, nous appliquerons une méthodologie rigoureuse, basée sur I’usage conjoint d’une
méthode quantitative et qualitative, pour tenter d’apporter des éléments de réponses aux sous-
questions de recherche. Dans un premier temps, un questionnaire en ligne a été créé et diffusé
afin de réaliser nos analyses statistiques sur un échantillon de restaurateurs francophones. Dans
un second temps, des entretiens semi-directifs ont été menés afin d’approfondir les premiers
résultats. Par la suite, nous procéderons a I’analyse conjointe des résultats quantitatifs et
qualitatifs, et poursuivrons avec les recommandations managériales. Enfin, nous conclurons ce

travail en abordant les principales limites et perspectives de recherche.






PARTIE 1 - CADRE THEORIQUE

Chapitre 1 - Le gaspillage alimentaire, un point sur la problématique
1. Définitions

Le gaspillage alimentaire désigne une problématique vaste et fait allusion a différentes réalites.
Dans sa définition la plus simple, le gaspillage alimentaire s’apparente a 1’acte de jeter de la
nourriture (Bourzai, 2013). Pourtant, la problématique s’étend bien au-dela de cette définition

et recouvre de nombreuses notions plus complexes.

La premiere difficulté adhérente au traitement de cette problématique est qu’il n’existe aucune
définition universelle du gaspillage alimentaire. La FAO, référence mondiale dans la lutte
contre la faim, propose de distinguer deux notions, pertes alimentaires et gaspillages
alimentaires (2011).

« Les pertes alimentaires sont la réduction involontaire de nourriture disponible pour la
consommation humaine. Elles sont le résultat de chaines d’approvisionnement inefficaces, de
mauvaises infrastructures et logistique, d’'un manque de technologie, de compétences, de

connaissances et de capacités de gestion » (FAO, 2014).

Le gaspillage alimentaire se réfere quant a lui aux « aliments qui sont sains et nutritifs, produits
pour la consommation humaine mais qui sont jetés ou détournés vers des utilisations non
alimentaires le long de la chaine d’approvisionnement, de la production primaire jusqu’au

niveau du consommateur final » (FAO, 2014).

La différence entre ces deux notions réside dans le caractere volontaire ou non de jeter les
aliments. Alors que les pertes alimentaires sont génerées de facon involontaire, le gaspillage
est quant a lui volontaire, méme s’il peut se produire de maniere inconsciente. Les pertes
induites le long de la chaine d’approvisionnement en raison d’infrastructures inefficaces
surviennent en dépit de la volonté des producteurs. Par ailleurs, « le gaspillage alimentaire est
[’acte de jeter intentionnellement de la nourriture, d’en faire mauvais emploi et de la gacher »

(Larousse, n.d.).

Cette premiére distinction est essentielle pour comprendre le phénoméne. Selon ces deux

définitions, le gaspillage alimentaire est désigne comme une fraction des pertes alimentaires



(FAO, 2011). 11 s’agit de I’ensemble des pertes qui surviennent aux dernieres étapes de la

chaine alimentaire, et prennent alors le nom de gaspillage.

Alors que les pertes alimentaires sont constatées en début de chaine, aux phases de production,
de récolte et de transformation, le gaspillage alimentaire désigne quant a lui les pertes
constatees en fin de chaine, lors de la distribution et de la consommation. Nous approfondirons

la notion de chaine alimentaire dans le point suivant (cf. : 2. Chaine alimentaire).

D’autres facteurs compliquent encore la définition du gaspillage, notamment les différentes
qualifications de déchets. Les déchets alimentaires, par exemple, font référence a « I’ensemble
des résidus d’origine animale ou végétale issus de la préparation ou de la consommation des
aliments » (Eco-Green, n.d.). lls englobent, par définition, la notion de gaspillage, mais aussi
tous les déchets considérés comme non-comestibles, tels que les fanes de lIégumes, les
épluchures, les os, les coquilles d’ceufs, etc. (France Nature Environnement [FNE], n.d.). En
fonction des études et des auteurs, les déchets alimentaires non-comestibles seront inclus dans
la définition du gaspillage. Pour sa part, la FAO n’en tient pas compte dans sa définition,

associant gaspillage aux aliments comestibles uniquement (FAO, 2012).

La pluralité de définitions disponibles dans la littérature rend I’analyse du gaspillage
alimentaire complexe. Dans le cadre de ce mémoire, nous avons choisi de faire référence a la
définition donnée par la FAO, soit tous les aliments parfaitement comestibles jetés
intentionnellement par les différents acteurs, principalement en fin de chaine alimentaire (FAO,
n.d.).

2. Chaine alimentaire

Le concept de chaine alimentaire est largement évoqué dans les études dédiées au gaspillage
alimentaire. Dans ce contexte, la chaine alimentaire, ou chaine d’approvisionnement
agroalimentaire, désigne la succession des etapes que franchissent les aliments, de la
production a la consommation finale (Da Silva, Trienekens & Van der Vorst, 2011). La figure

suivante illustre ces différentes étapes successives.



Figure 1 : Pertes et gaspillages alimentaires au cours des différentes étapes de la chaine

d’approvisionnement

Chaine d’approvisionnement/chaine alimentaire

Production Récolte et Transformation Distribution Consommation
agricole stockage

k )
Y \ Y /

Pertes alimentaires ‘ Gaspillages alimentaires ‘

Source : « Pertes et gaspillages alimentaires dans le monde », FAO (2011), p.3.

Les pertes et gaspillages alimentaires surviennent a chaque étape de la chaine alimentaire, de
la production a la consommation finale. Cependant, comme mentionné dans les définitions
précédentes et dans la Figure 1, pertes et gaspillages ne surviennent pas aux mémes étapes, ce

qui explique la distinction entre les deux termes.

Selon Parfitt et al. (2010), les pertes alimentaires surviennent aux premieres étapes de la chaine,
lors de la production, la récolte et la transformation. Par ailleurs, le gaspillage alimentaire en
tant que tel est plutét constaté aux derniéres étapes de la chaine, lors de la distribution et de la

consommation (cités par FAO, 2011).
3. Causes du gaspillage

Identifier correctement les sources et causes du gaspillage est essentiel pour comprendre la

problématique et proposer, par la suite, de potentielles solutions.
3.1 Le long de la chaine alimentaire

Les causes du gaspillage alimentaire sont multiples ; elles varient d’une région a I’autre et sont
le résultat de nombreux facteurs sociologiques, culturels mais aussi politiques, naturels et
économiques. Dans son rapport de 2011, la FAO identifie les principales causes a chaque étape

de la chaine alimentaire.

e Lors de la premiére étape, la production, les phénoménes metéorologiques, les
parasites et maladies naturelles qui détruisent les récoltes, mais aussi la surproduction

liée a une mauvaise estimation des producteurs engendrent des pertes alimentaires. A



ce stade, des critéres de calibrage des fruits et Iégumes générent, quant a eux, des pertes
que I’on peut associ¢ a du gaspillage. Il s’agit de la sélection des fruits et légumes
conformes en termes de poids, taille, aspect et forme afin de répondre parfaitement aux
attentes des consommateurs, les autres étant jetés. Bien que les lois européennes en
termes de calibrage soient de plus en plus souples, le calibrage reste a I’origine d’une

part importante du gaspillage (Commission européenne, 2009).

e Lors des étapes de récolte, de stockage, de transformation et d’emballage, des pertes
et gaspillages peuvent survenir en raison de défaillances techniques des machines
agricoles qui ne récupérent pas tous les fruits et légumes, du conditionnement inadéquat
de matieres premiéres qui peut favoriser le marissement prématuré, des normes
d’hygiene strictes, des ruptures de chaines du froid qui entrainent la perte totale des
produits par sécurité, des emballages collectifs qui condamnent tous les produits si I’un
d’entre eux n’est plus comestible, des produits abimés, écrasés, oubliés lors du

transport, des pertes générées lors de la préparation de plats cuisinés,...

e L’étape de la distribution engendre du gaspillage a différents niveaux : nouveau tri des
produits basé sur des criteres de conformité, date de péremption trop proche,
agencement des produits dans les rayons, emballages inadaptés ou endommagés, offres

commerciales et campagnes marketing qui poussent a la surconsommation,...

e La derniere étape est celle de la consommation. Les consommateurs gaspillent en
grande quantité pour diverses raisons, dont principalement une mauvaise gestion des
courses, une incompréhension des dates limites de consommation, une
surconsommation liée a des campagnes marketing, une sélection des produits ultra frais,
une inconscience des impacts, une sensibilité moindre aux produits disponibles partout

et en grande quantité, une modification des rythmes de vie,...

Les causes du gaspillage sont nombreuses et sont influencées par de nombreux facteurs. Tout
d’abord, elles différent d’une étape a 1’autre de la chaine alimentaire, et varient donc d’un
acteur a I’autre (Gagnon, n.d.). Ensuite, certaines catégories de produits, comme celle des fruits
et légumes, seront plus touchées que d’autres. Les lois et cadres juridiques de chaque pays
peuvent également avoir une influence sur le gaspillage, ainsi que la gestion et les technologies

des chaines d’approvisionnement (FAO, 2018).



Chaque étape de la chaine alimentaire est ponctuée de gaspillage, impliquant ainsi tous les
acteurs (FNE, n.d.). Néanmoins, certaines étapes de la chaine alimentaire engendrent plus de

gaspillage que d’autres.

La figure suivante, réalisée par le Groupe d’experts de haut niveau sur la sécurité alimentaire
et la nutrition [HLPE?] en 2014, illustre la répartition du gaspillage mondial aux différents
stades de la chaine alimentaire (cités par FAO, 2018).

Figure 2 : Répartition des pertes et gaspillages alimentaires dans la chaine de valeur

Répartition des pertes et gaspillages alimentaires dans la chaine de valeur

. Transformation e
Production l:!ta :tliint':n et D'stmbm':." Consommation
ag emballage et marché

35%

24% 24%

10% 9% 28%

Pays développés Il Pays en développement

Source : « Genre et pertes alimentaires dans les chaines de valeurs alimentaires durables », FAO

(2018), p.6.

Comme indiqué ci-dessus, les étapes générant le plus de gaspillage sont celles de la production

et de la manutention, en amont de la chaine, et celle de la consommation, en aval de la chaine.

Par ailleurs, la Figure 2 illustre une deuxieme notion importante pour la compréhension de la
problématique. Le gaspillage alimentaire dans les pays en voie de développement et dans les
pays développés ne survient pas aux mémes étapes de la chaine alimentaire (FAO, 2011). Dans
les pays en voie de développement, il apparait principalement en début de chaine, et
s’apparente a des pertes alimentaires (cf. : 1. Définitions). Ceci s’explique par un manque

d’infrastructures et de technologies, un manque de connaissances et de compétences en matiére

2 En anglais : High Level Panel of Experts.
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de gestion des stocks ainsi qu'un manque de moyens pour la réfrigération et le transport des

aliments (FAO, n.d.).

En revanche, dans les pays développés, il survient principalement lors de 1’étape de la
consommation, en aval de la chaine. Les forces directrices du gaspillage alimentaire
témoignent d’un grand nombre de différences entre les pays en voie de développement et les

pays développés (Courtois, 2014).

La Figure 3 (Bricas, Esnouf & Russel, 2011) résume les différentes sources et origines des
pertes et gaspillages en fonction des étapes de la chaine alimentaire, différenciant les pays du

nord et les pays du sud.

Figure 3 : Origines et localisation des pertes et gaspillages dans les systemes alimentaires des pays du
Nord et du Sud

PAYS DU NORD PERTES ET GASPILLAGES PAYS DES SUDS

Rapport colt (main d’ceuvre)
/ prix de marché défavorable
(fruits et Iégumes)

...a la récolte

Température, humidité,
déshydratation
Ecarts de tri

...au stockage (ferme,
entrepét,...)

Outillage, accidents, dégats
ravageurs/microbes, accés
limité au champ,

Dégats ravageurs/microbes,
absence chaine du froid,
récipients et emballages

Emballages, température,
manipulations

...au transport (a
plusieurs stades)

Accidents, barrages,
infrastructure, véhicules

Freinte, pertes liées au
procédé

...a la transformation
(1ére Zeme___)

Outillage, accidents

Refus et retours, DLC
Détérioration, conservation

confusion DLC/DLUO,
manque de gestion

...a la distribution
(marché, magasins,..)

Ecarts de tri grande
distribution ?

...a la consommation

Rapprochement des
pratiques des ménages aisés

urbains a celles du Nord?

ménageére, de connaissances,
portions inadaptées, hygiéne

(RHF, domestique)

Source : « Durabilité de 1’alimentation face a de nouveaux enjeux », Bricas, Esnouf & Russel (2011),

p.116.

3.2 Dans les pays développés

Dans le cadre de nos recherches, nous nous concentrerons plus particuliéerement sur le

gaspillage alimentaire dans les pays développés.

Le systeme d’alimentation moderne des pays développés a été impacté par de nombreux
facteurs au cours de ces cinquante derniéres années. Les modes de distribution et de
consommation ont évolué, ainsi que les besoins et les exigences des ménages. La grande

distribution s’est rapidement développée, dynamisant la consommation de masse et réduisant
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la part du revenu pour 1’alimentation grace aux prix bas (Zylberberg, 2018). Offre illimitée de
produits, diversité, ultra-fraicheur, accessibilité... ; la grande distribution a joué un role majeur
dans 1’évolution des modes de consommation, impactant aussi le rapport a la nourriture
(Daumas, 2006). Les normes sociales, valeurs, attitudes et connaissances des consommateurs

ont été impactees par cette évolution (Gagnon, n.d.).

Aujourd’hui, la nourriture est disponible partout et en quantité illimitée dans les sociétés
développées. Les origines des produits et leurs modes de production sont parfois oubliés,
déshumanisant ainsi la relation entre consommateurs et producteurs. Cette déconnexion entre
citoyens et alimentation affecte la sensibilité des consommateurs au gaspillage ; ce dernier peut
dés lors sembler anodin. En Amérique du Nord et en Europe, il semble s’étre installé dans les
habitudes des consommateurs (Bourzai, 2013). Les conséquences sont méconnues, les gestes
se font par habitude, et le gaspillage peut apparaitre comme une pratique sociale des sociétés

développées, réduisant ainsi le sentiment de culpabilité (Le Borgne, 2015).

Tous les acteurs de la chaine alimentaire ont été impactés par cette évolution des normes et
attitudes envers la nourriture (Gagnon, n.d.). Les chaines d’approvisionnement et les réseaux
de production ont évolué rapidement afin de répondre aux exigences et a la demande croissante
partout dans le monde. A chaque étape de la chaine d’approvisionnement, de nouvelles
contraintes, lois ou revendications exercent des pressions ayant des conséquences en termes de
gaspillage (FAO, 2011, & Ragueb, n.d.). Un manque de coordination entre les différentes
étapes de la chaine et un manque de connaissance favorisent egalement le gaspillage.

Le gaspillage alimentaire dans les pays développés se produit principalement a la derniére étape
de la chaine alimentaire, lors de la consommation. Bien que chaque acteur soit concerné, ce
sont les consommateurs qui génerent le plus grand volume de gaspillage en raison des

differentes causes évoquées ci-dessus.
4. Chiffres

Afin d’avoir un apercu global de I’ampleur du probleme, nous allons a présent nous pencher
sur les chiffres qui caractérisent le gaspillage alimentaire dans le monde, en Europe et en

Belgique.

Il est cependant important de noter que les nombreuses divergences présentes dans les

définitions ont des répercussions sur les données chiffrees du gaspillage. En effet, nous
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observons de grandes disparités dans la littérature puisque la délimitation du gaspillage n’est

pas universelle. De ce fait, chaque étude peut fournir des résultats différents.

Bien que les chiffres suivants soient donc a considérer avec prudence, le rapport mondial de la
FAO en 2011 reste une base fiable, et la Commission européenne réalise de plus en plus

d’études pour mettre a jour ces chiffres.
4.1. Dans le monde

Selon la FAO (2011), un tiers de la production globale de nourriture est jeté chaque année.
Avec une production totale estimée a 4 milliards de tonnes par an dans le monde, le gaspillage

alimentaire s’éléverait a plus de 1,4 milliard de tonnes de nourriture par an.

La figure suivante, issue de ce méme rapport, nous renseigne sur les pertes totales par habitant

et par an dans les différentes régions du monde.

Figure 4 : Pertes et gaspillages alimentaires par habitant et par région, aux stades de la consommation

et de I’avant-consommation

Pertes et gaspillages alimentaires par habitant (kg/an)
350 B Consommateur
300 [ Production
a distribution
250 -
20 ] [
150
]
100
50
0+ - T v - v -
Europe Ameérique Asie Afrique Afrique Asie du Sud Amérique
du Nord, industrialisée subsaharienne du Nord, et du Sud-Est Latine
Océanie Asie de
I"Ouest et
Asie centrale

Source : « Pertes et gaspillages alimentaires dans le monde », FAO (2011), p. 5.

Comme indiqué ci-dessus, chagque habitant représente plus de 250 kg de pertes et gaspillages

par an en Europe et en Amérique du Nord, contre 120 kg en Asie du Sud et du Sud-Est.
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En ne tenant compte que du gaspillage alimentaire, c¢’est-a-dire sans les pertes alimentaires,

voici les principaux chiffres révélés par la FAO (2011) :

» En Europe et en Amérique du Nord, chaque habitant gaspille entre 95 et 115 kg de
nourriture par an.

» En Afrique sub-saharienne, en Asie du Sud et du Sud-Est, chaque habitant gaspille
entre 6 et 11 kg de nourriture par an.

Ces chiffres illustrent la différence de comportement et d’attitude face au gaspillage alimentaire
entre consommateurs du sud et du nord; dans les pays en voie de développement, les
consommateurs gaspillent trés peu. En revanche, dans les pays développés, le gaspillage des

consommateurs est démesuré.
4.2 En Europe

En Europe, plus de 88 millions de tonnes de nourriture sont jetées chaque année, pertes et
gaspillages confondus, ce qui correspond a 179 kg par personne en moyenne (FUSIONS,
2016).

Cependant, de fortes variations subsistent entre les pays, comme I’indique cette infographie

publiée par le Parlement européen en 2017.

Figure 5 : Le gaspillage par pays en Europe (en kg/personne)

Pays-Bas
Belgiqt
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Pologne
e-Ur
Irlande
Autriche
Italie
Luxembourg
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Danemark
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= — GASPILLAGE
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République tch’eque
 wate — (en kg/personne)

umanie e -
Slovénie = (estimations en 2010)

Source : « Infographie : les chiffres du gaspillage alimentaire dans 1’Union européenne », Parlement

européen (2017).
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Selon les prévisions de la Commission européenne, le gaspillage alimentaire en Europe pourrait
augmenter de 40% et atteindre jusqu’a 126 millions de tonnes gaspillées d’ici 2020 si aucune

mesure adéquate n’est mise en place (Comité Economique et Social Européen, 2013).

4.3 En Belgique

La Belgique est le deuxiéme pays d’Europe ou I’on gaspille le plus, derriere les Pays-Bas.

Les pertes et gaspillages alimentaires sont évalués a prés de 4 millions de tonnes de déchets
chaque année, soit environ 345 kg de nourriture par habitant en tenant compte du gaspillage

accumulé tout au long de la chaine alimentaire.

Sans tenir compte des pertes alimentaires, chaque Belge jette entre 15 et 25 kg de nourriture
chaque année (CPCP Asbl, 2014).

Bruxelles-Environnement révéle aussi les chiffres suivants (2018) :

> A Bruxelles, plus de 25 000 tonnes de nourriture finissent a la poubelle chaque année.

» Chaque Bruxellois jette en moyenne 15 kg de nourriture par an, dont 7 kg de produits
encore emballés.

> Les déchets alimentaires comestibles correspondent a 12% du volume de la poubelle

blanche des ménages a Bruxelles.

Les chiffres du gaspillage alimentaire peuvent différer d’une étude a ’autre, en fonction du
périmetre d’étude et des indicateurs utilisés, mais tous sont unanimes quant a ’ampleur du

probleme.
5. Enjeux du gaspillage alimentaire

En 2013, peu de temps aprés son premier rapport officiel sur les chiffres du gaspillage
alimentaire, la FAO publie un second rapport intitulé « Food Wastage Footprint: Impacts on
Natural Resources ». Ce dernier dénonce les impacts alarmants du gaspillage alimentaire sur

I’environnement, I’économie et la sécurité alimentaire dans le monde.
5.1. Enjeux éthiques et sociaux

Le gaspillage alimentaire souléve des questions éthiques et sociales évidentes. Alors qu’un tiers

de la production mondiale de nourriture est jeté chaque année, pas moins de 821 millions de
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personnes souffrent de la faim dans le monde, soit 1 personne sur 9 (Organisation Mondiale de
la Sante, 2018).

L’insécurité alimentaire représente 1’un des grands défis du 21° siécle. En 2015, les Etats
membres de I’ONU décident de s’accorder sur 17 Objectifs de Développement Durable (ODD)
afin de supprimer toute forme d’inégalités et de pauvreté dans le monde. Pour atteindre ces
objectifs d’ici 2030, I’ONU fait appel a tous les pays du monde et souligne 1’importance de la
coopération entre gouvernements (ONU, n.d.). L’Annexe 1 reprend la liste des 17 Objectifs de
Développement Durable de I’ONU.

L’objectif 2 des ODD, intitulé Faim Zero, vise a «éliminer la faim, assurer la sécurité
alimentaire, améliorer la nutrition et promouvoir [’agriculture durable » (ONU, 2015).
L’insécurité alimentaire engendre de nombreuses pressions et représente un obstacle au
développement durable. Eradiquer le probléme de la faim dans le monde aurait un impact
positif en termes d’économie, de santé et de développement social. Parallélement, 1’objectif 12
des ODD est de garantir une production et une consommation responsables d’ici 2030. Cet
objectif sous-entend une transformation des modeles alimentaires pour mieux gérer les
ressources, diminuer le gaspillage alimentaire et promouvoir le développement des

responsabilités sociales et environnementales des entreprises (ONU, n.d.).

Aujourd’hui, ’ONU met en place diverses initiatives pour atteindre ces deux objectifs, et des
progres ont été observés depuis les années 90, notamment gréce a la croissance économique et
au développement des technologies agricoles. Cependant, I’augmentation de la population
mondiale et les crises climatiques de plus en plus fréquentes ralentissent ces progres depuis
trois ans selon ’OMS (2018). En effet, I’insécurité alimentaire s’intensifie depuis 2014, et
I’objectif Faim Zéro a I’horizon de 2030 semble compromis d’aprés les différents Etats
membres de I’ONU. Tous mettent en cause les variabilités et changements climatiques de plus
en plus fréquents. Selon la FAO, « la variabilité du climat et les extrémes climatiques sont des
facteurs essentiels de la récente recrudescence de la faim dans le monde et ['une des
principales causes des graves crises alimentaires » (2018). Les catastrophes naturelles, telles
que les inondations, périodes de sécheresse et saisons décalées, sont en augmentation et ont des
répercussions sur les productions agricoles. Les premiéres victimes de ces changements
climatiques sont les pays en voie de développement, 1a ou I’insécurité alimentaire est la plus

importante.
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Bien que les pays en voie de développement soient les plus touchés, la faim sévit partout dans
le monde. En Europe, presque 10% de la population, soit 55 millions de personnes, n’a pas la
possibilité de s’offrir un repas de qualité par jour (Parlement européen, 2017). En Belgique,
15,9% de la population sont exposés a un risque de pauvreté, soit 1 belge sur 7. Plus de 159
000 personnes ont fait appel aux Bangques Alimentaires en 2018, dont une majorité a Bruxelles
(Féderation Belge des Banques Alimentaires, 2018). Cette pauvreté est en hausse, et concerne

surtout les pensionnés, les familles monoparentales et les jeunes chémeurs (Statbel, 2018).

Cette hausse de la pauvreté touche I’ensemble des pays européens et résulte de la crise

¢conomique et des mesures d’austérité (Normand, 2018).

Le paradoxe entre gaspillage alimentaire et faim dans le monde révéle une inefficacité des
systemes alimentaires actuels ; alors que 1 personne sur 9 souffre de la faim dans le monde, 1,4
milliard de tonnes de nourriture sont jetées chaque année (ONU, 2014, & FAO, 2011).

Selon la FAO, seul 25% du gaspillage alimentaire annuel suffirait & nourrir ’ensemble des
personnes sous-alimentées dans le monde (2013). D’un point de vue éthique, le gaspillage

alimentaire est donc tout simplement inacceptable.

5.2. Enjeux économiques

Le gaspillage alimentaire a également un impact économique important. Dans les pays
développés, les pertes les plus évidentes sont celles attribuées aux consommateurs ; jeter de la
nourriture revient a jeter de I’argent. Mais gaspiller de la nourriture engendre aussi un codt
pour chaque acteur en amont de la chaine alimentaire. Tous y perdent : producteurs, industries

agro-alimentaires qui transforment les produits, distributeurs, etc. (FAO, 2011).

En tenant compte de I’ensemble des pertes économiques encourues de la production a la
consommation, la FAO estime I’'impact économique du gaspillage alimentaire a plus de 750

milliards de dollars par an au niveau mondial (2013).

En ne tenant compte désormais que du gaspillage des consommateurs, une étude du WRAP?
(2015) avance les chiffres de 400 milliards de dollars perdus chaque année. Ces pertes
pourraient atteindre 600 milliards de dollars dans les prochaines années, dii a I’expansion de la

classe moyenne dans le monde.

3 En anglais : Waste and Resources Action Programme. Programme européen collaborant avec le PNUE et la
FAO pour améliorer |'efficacité des ressources et la gestion des déchets.
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En Europe, le gaspillage alimentaire engendrerait des pertes de 143 milliards d’euros

annuellement (Parlement européen, 2012).

En Belgique, le colt du gaspillage représenterait une perte de 174 euros par ménage et par an
(FAO, 2013). De son c6té, Test-Achats (2014) estime que chaque famille belge jetterait jusqu’a

300 euros de nourriture chaque année.

Aucune méthode ne permet de mesurer avec exactitude le gaspillage et les pertes économiques
associées. La complexité de cette tache justifie les disparités que 1’on retrouve dans les

différentes études réalisées.

Réduire le gaspillage alimentaire sous-entend réduire les pertes financiéres qui y sont associées.
D’apres I’étude réalisée par le WRAP en 2015, réduire le gaspillage alimentaire de 20 a 50%
d’ici 2030 permettrait d’économiser jusqu’a 300 milliards de dollars chaque année. Cela
permettrait aussi d’améliorer la situation économique des ménages, tout en assurant les revenus

des producteurs (Rouquette & Stokkink, 2017).
5.3. Enjeux environnementaux

Outre ses implications sociales et économiques, le gaspillage alimentaire est aussi responsable
d’un désastre environnemental sans précédent. Surexploitation des ressources naturelles,
destruction des sols, gaspillage d’eau, d’énergie et de matieres premicres, les conséquences
pour I’environnement sont alarmantes. Le gaspillage alimentaire participe activement au

réchauffement climatique a différents niveaux (FAO, 2013).

Tout d’abord, le gaspillage alimentaire s’apparente a un gaspillage des terres. D’apres la FAO,
28% des terres agricoles de la planéte servent a produire de la nourriture qui sera finalement
jetée, soit I’équivalent de la surface de I’Europe et des Etats-Unis réunis (2013). Alors que le
phénoméne d’accaparement des terres est en hausse dans les pays en voie de développement,
provoquant instabilité et crises alimentaires pour les populations locales, 1,4 milliard d’hectares
de terres arables sont exploités inutilement (Alimenterre, 2017). L’exploitation de ces terres

favorise la destruction des sols, I’épuisement des ressources et la perte de biodiversité.

De précieuses ressources, telles que 1’eau et 1’énergie, sont aussi mobilisées pour la production
de nourriture. Le gaspillage alimentaire s’apparente egalement a un gaspillage de ces
ressources, qui ne sont pourtant pas illimitées. A titre d’exemple, jeter une baguette de pain

revient a gaspiller jusqu’a 200 litres d’eau, 1’équivalent d’une baignoire remplie.
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La production de certains aliments, comme la viande, nécessite encore plus d’eau et d’énergie ;
jusqu’a 15 000 litres d’eau pour produire 1 kg de viande de beeuf (Water Footprint Network,
n.d.). Selon une étude realisée par la Fondation Louis Bonduelle en 2019, « /a quantité d’eau
potable utilisée pour la production de denrées perdues et gaspillées s’éléve & 250 km®, soit
[’équivalent de 66,7 millions de piscines olympiques ». Paradoxalement, « plus de 2 milliards

de personnes résident dans des pays ou la sécurité de ’approvisionnement en eau est a haut

risque » (FAO, 2019).

Non seulement le gaspillage alimentaire suscite I’exploitation de ressources rares inutilement,
mais il contribue aussi activement au réchauffement climatique en émettant de grandes
quantités de gaz a effet de serre dans ’atmospheére. Une étude de la FNE a démontré qu’en
moyenne, un pot de yaourt aux fraises parcourait jusqu’a 9 000 km du producteur au
consommateur final, en tenant compte des distances parcourues par chaque matiere premiere
(n.d.).

L’Institut Bruxellois pour la Gestion de I’Environnement a réalisé en 2008 une étude visant a
démontrer les conséquences du gaspillage sur I’effet de serre. Selon I’'IBGE, le gaspillage
alimentaire correspondrait aux différentes activités de la vie quotidienne reprises dans la Figure
6.

Figure 6 : Comparaison de I’impact du gaspillage alimentaire et d’activités de la vie quotidienne

Rouler en voiture pendant 2,24 km Rouler en voiture pendant 4,89 km
Allumer une lampe pendant (60W) 32,13 h Allumer une lampe pendant (60W) 70,05 h
Faire tourner un lave-vaisselle 1,93 fois Faire tourner un lave-vaisselle 4,20 fois

Rouler en voiture pendant 0,15 km Rouler en voiture pendant 0,49 km
Allumer une lampe pendant (60W) 2,14 h Allumer une lampe pendant (60W) 7,01 h
Faire tourner un lave-vaisselle 0,13 fois Faire tourner un lave-vaisselle 0,42 fois

Source : IBGE. (2008). Consulté sur https://www.cleverte.be/IMG/pdf/gaspillage-alimentaire-

17112014 ucm-web.pdf.


https://www.cleverte.be/IMG/pdf/gaspillage-alimentaire-17112014_ucm-web.pdf
https://www.cleverte.be/IMG/pdf/gaspillage-alimentaire-17112014_ucm-web.pdf
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De la production a la consommation finale, les aliments sont transformés, stockés, emballés,
transportés... Autant d’étapes qui génerent une empreinte carbone importante. Ceci explique
pourquoi les aliments gaspillés en bout de chaine ont un impact plus important sur
I’environnement (CPCP Asbl, 2014). Selon la FAO (2013), le gaspillage alimentaire rejetterait
plus de 3,3 gigatonnes de CO2 dans I’atmosphére chaque année. S’il était un pays, le gaspillage
alimentaire serait le 3° plus grand producteur de gaz a effet de serre au monde, derriere la Chine

et les Etats-Unis.

La lutte contre le gaspillage alimentaire représente un enjeu crucial dans la mesure ou elle
aurait des conséquences positives pour I’environnement. Selon la FAO, « réduire le gaspillage
alimentaire peut apporter des bénéfices économiques, environnementaux et sociaux, tout en
contribuant a améliorer la sécurité alimentaire et a réduire les impacts négatifs du changement

climatique ».
6. Initiatives « anti-gaspi »

Le rapport mondial de la FAO publié en 2011 a suscité une prise de conscience mondiale au
vu des chiffres et des conséquences sociales et environnementales alarmantes. Différents
organismes ont, des lors, décidé de prendre des mesures pour lutter contre le gaspillage

alimentaire partout dans le monde.

Dans 1’Union européenne, la directive 2008/98/CE institue le cadre législatif sur la gestion des
déchets depuis 2008. Les différentes obligations de cette directive peuvent ensuite étre adaptées
a la 1égislation nationale de chaque pays membre (MAGD¢, 2019). L’objectif commun de cette
directive est de « protéger [’environnement et la santé humaine en soulignant ['importance
d’une gestion des déchets appropriée et des techniques de valorisation et de recyclage pour

atténuer les pressions sur les ressources et améliorer leur utilisation » (EUR-Lex, 2016).

Parallelement a cette directive, de nombreuses initiatives se sont multipliées a tous les niveaux,
orchestrées aussi bien par des organisations publiques que privées et ciblant plus

spécifiqguement la gestion des déchets alimentaires (Bartnik, 2014).

Afin d’avoir un premier apergu, nous avons réalisé un état des lieux reprenant quelques-unes
des principales initiatives prises dans le monde (initiatives rouges), en Europe (initiatives
bleues) et plus localement en Belgique (initiatives vertes) depuis la publication de ce rapport.

Celles-ci sont illustrées a la Figure 7.
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Figure 7 : Etat des lieux des principales directives qui luttent contre le gaspillage alimentaire dans le
monde, en Europe et en Belgique

2011:

La FAO dévoile son rapport intitulé « Global food losses and food waste » ; les chiffres éveillent les
consciences a travers le monde.

La FAO et le Messe Dusseldorf lancent Save Food ; initiative mondiale de lutte contre le gaspillage
alimentaire qui rassemble de nombreux partenaires (entreprises, associations, experts, institutions
financieres...) et qui repose sur 4 piliers ; la sensibilisation, la collaboration, le développement d’une
stratégie commune et le soutien aux programmes d’investissements.

L’Union européenne se fixe un premier objectif ; réduire de moitié le gaspillage alimentaire d’ici 2020.
2012:

Le Parlement européen révise ses objectifs et vote une résolution pour diminuer de moitié le gaspillage
alimentaire d’ici 2025.

La Commission européenne décide de s’attaquer au probléme. Elle élabore un plan d’action comprenant les
mesures suivantes :
1. Développer une méthodologie commune a tous les pays membres pour mesurer le gaspillage.
2. Créer une plateforme sur le gaspillage alimentaire rassemblant tous les pays membres, afin
d’échanger les bonnes pratiques et résultats.
3. Faciliter les dons alimentaires, en réduisant ou supprimant la TVA pour la grande distribution.
4. Clarifier les indications de dates de péremption pour les consommateurs.

Dans la méme année, la Commission lance deux projets pilotes, le projet FUSIONS et le projet Green Cook,
rassemblant des partenaires de plusieurs secteurs dans différents pays pour lutter contre le gaspillage et
trouver des indicateurs de mesures communs.
Au niveau national, plusieurs pays membres décident de mener des campagnes de sensibilisation, études de
terrain et conférences afin d’atteindre I'objectif du Parlement. Quelques exemples des grandes campagnes
de 2012 :

-« Feeding the 5000 » a Londres, Berlin, Bristol et Paris

- Campagne « Trop bien pour la poubelle » en Allemagne

- Campagnes « Gaspi Salsifis » et « Mangez sans gaspiller | » en Belgique

2013 :

La FAO et 'UNEP lancent Think.Eat.Save ; programme mondial de lutte contre le gaspillage alimentaire aux
différents niveaux de la chaine d’approvisionnement.

Le programme WRAP (initié en 2000) contribue au programme Think.Eat.Save en collaborant avec les
gouvernements, entreprises et communautés pour développer des solutions pour une meilleure gestion des
déchets, en tenant désormais compte aussi des déchets alimentaires.

En Belgique, L’AFSCA se positionne et rédige plusieurs documents préventifs contre le gaspillage alimentaire
en entreprise (entreprises, restaurants, écoles,...).

Le Centre de Recherche et d’Information des Organisations de Consommateurs publie une étude de grande
envergure sur le gaspillage alimentaire dans I’'Horeca. Le CRIOC réalise d’autres études entre 2003 et 2013
et mene plusieurs campagnes de sensibilisation.
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2014 :

Le Parlement européen déclare I'année 2014 « année européenne de la lutte contre le gaspillage
alimentaire ».

En Belgique, Le CPCP, en collaboration avec la Fédération Wallonie-Bruxelles, publie une étude sur le
gaspillage alimentaire des ménages, intitulée « Le gaspillage alimentaire, a la poubelle ! » dans le cadre
d’une nouvelle campagne de sensibilisation.

2015:

Lancement des 17 Objectifs de Développement Durable par I'ONU, dont deux qui ciblent la sécurité
alimentaire et la lutte contre le gaspillage alimentaire. Les Etats membres doivent prendre des mesures
pour atteindre ces objectifs d’ici 2030.

La Commission parlementaire de I’environnement propose de revoir les objectifs du Parlement ;
notamment réduire de 30% le gaspillage d’ici 2025, et de 50% d’ici 2030.

La Commission organise une conférence de grande ampleur intitulée « Fight Food Waste, Feed the
Planet », qui s’adresse a I’'ensemble de parties prenantes (gouvernements, entreprises, décideurs
politiques, industries,...).

En Belgique, le Gouvernement Wallon adopte le Plan Regal, un programme de lutte visant a réduire le
gaspillage en Wallonie de 30% d’ici 2025. Ce programme s’articule autour de 5 axes : sensibiliser, mesurer,
soutenir, approfondir les connaissances et engager.

2016:

L’Union européenne propose un projet de loi contre la destruction des invendus par les grandes surfaces et
pour la suppression de la TVA lors de dons. La France sera le premier pays a adopter cette loi, suivie ensuite
par d’autres pays membres.

En France, une large campagne de sensibilisation est lancée, intitulée « Les contes de I’antigaspi ».

Bruxelles-Environnement, sous l'initiative de Green Cook, diffuse une nouvelle campagne dans la capitale
intitulée « Manger bien, jeter moins ».

2017 :

Le Parlement Européen adopte une nouvelle résolution sur 'utilisation efficace des ressources et la
réduction du gaspillage alimentaire. Le Parlement invite, entre autre, la Commission a assouplir le systeme
des Dates Limites de Consommation [DLC] dans la grande distribution, a trouver des indicateurs communs
pour mesurer le gaspillage, a sensibiliser les ménages et les écoliers, a rassembler les producteurs au sein de
coopératives,...

2018:

Révision du Plan REGAL en Wallonie, un programme de lutte contre le gaspillage basé autour de 17 actions
concrétes (campagnes, organisation de forums, promotion du « Rest-O-Pack»,...).
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A tous les niveaux, des initiatives sont prises pour réduire le gaspillage alimentaire. Les
mouvements contre le gaspillage se développent partout dans le monde. En Europe, la
problématique est devenue une priorité et de nouveaux projets de loi sont évoqués
régulierement. En Belgique aussi, de nombreux organismes et Asbl évoluent et entreprennent

des actions de sensibilisation et d’éducation.

Cependant, le manque de coordination entre les différentes organisations, 1’absence de
définition commune et d’indicateurs universels pour mesurer le gaspillage, la pluralité
d’acteurs le long de la chaine d’approvisionnement et 1’étendue considérable du probléme
freinent ces différentes initiatives. En Europe, bien qu’elle souligne les efforts et progres
réalisés depuis 2011, la Cour des Comptes Européenne [CCE] a diffusé un rapport en 2017
dénoncant le manque de coordination et d’ambition de la Commission européenne pour
atteindre son objectif en 2030, a savoir réduire le gaspillage alimentaire de moitié (Euractiv,
2017).

La députée social-democrate croate Biljana Borzan déclarait ainsi en 2017 :

« A heure actuelle, 52 lois européennes agissent & des degrés différents, de maniére
positive ou négative, contre le gaspillage alimentaire [...] nous avons besoin d’une
politique coordonnée aux niveaux européen et national qui prenne en compte les
déchets, la sécurité alimentaire et l'information, mais aussi des aspects d’économie, de
recherche et d’innovation, d’environnement, d’agriculture, d’éducation et de politique

sociale » (Euractiv, 2017).

Afin d’atteindre les Objectifs de Développement Durable d’ici 2030, I’Union européenne
prévoit de mener une large campagne de sensibilisation concernant les mauvaises
interprétations des dates de péremption aupres des ménages, et souhaite instaurer une loi d’ici
2020 obligeant chaque Etat membre & calculer et reporter son gaspillage alimentaire

(Commission européenne, 2016).
7. Conclusion

Au cours de ce chapitre, nous avons établi un premier constat sur la problématique du

gaspillage alimentaire.

Avec plus de 1,4 milliards de tonnes de nourriture gaspillés chaque année dans le monde, le

gaspillage alimentaire représente 1’un des enjeux majeurs du 21° siécle. Rien qu’en Belgique,
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pres de 4 millions de tonnes de nourriture sont jetés chaque année. Un gachis déconcertant face

aux 159 000 personnes ayant fait appel aux Banques Alimentaires en 2018.

Les causes de ce gaspillage sont nombreuses et impliquent I’ensemble des acteurs présents le
long de la chaine d’approvisionnement. De la production a la consommation, en passant par
les étapes de transformation, de transport et de distribution, tous sont impliqués et responsables
d’une part de ce gaspillage. Toutefois, dans les pays développés, ce sont les consommateurs

qui générent la plus grande part de gaspillage.

Au vu des conséquences sociales, économiques et environnementales alarmantes, 1’Union
européenne place aujourd’hui la problématique au cceur des préoccupations politiques. De
nombreuses initiatives et programmes nationaux se développent et tentent d’apporter des

solutions pour minimiser I’ampleur du probléeme.

Cependant, 1’absence de définition commune et d’indicateurs de mesure universels constituent
un frein majeur a la compréhension du gaspillage et au développement des solutions. De
nombreux aspects de la problématique demeurent encore inexplorés. De plus, malgré la
responsabilité évidente de tous les acteurs, le jugement des autorités a leur égard ne semble,

par ailleurs, pas identique.

Dans le cadre de ce travail, nous nous sommes intéressés a un secteur professionnel peu
approfondi dans la littérature, celui de la restauration commerciale. Responsable d’une part
non-négligeable du gaspillage en Belgique, le secteur de la restauration commerciale présente
des spécificités particuliéres dont il faut tenir compte pour proposer des solutions adaptées. I

est, des lors, judicieux de s’y intéresser de plus pres.
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Chapitre 2 — Le secteur de la restauration commerciale

L’industrie de la restauration est en constante évolution et a été influencée par de nombreux
facteurs au cours de ces dernieres années. Progres technologiques, évolution des modes de vie,
nouvelles tendances et exigences des consommateurs, la restauration évolue et s’adapte aux
attentes des clients. D’apres une étude de Foodservice Alliance réalisée en 2016, les sorties au
restaurant sont de plus en plus fréquentes en Belgique, et le budget qui y est consacré est de
plus en plus élevé. Cela peut notamment s’expliquer par les rythmes de vie variés, le manque
de temps ou encore 1’accessibilité des restaurants et I’apparition des services tels que Deliveroo

ou Uber Eats (Light Speed, 2015).

Le gaspillage alimentaire survient a chaque étape de la chaine alimentaire, incluant ainsi le

secteur de la restauration.

La restauration, qui se situe entre la distribution et la consommation, génere du gaspillage a

deux niveaux ; d’une part par les retours d’assiettes, et d’autre part par le gaspillage en cuisine
(CRIOC, 2014).

Le secteur de la restauration étant en bout de chaine, I’impact des pertes sur 1’environnement
b

est d’autant plus important (CRIOC, 2014). 1l est, dés lors, essentiel d’en tenir compte.

A travers ce chapitre, nous avons réalisé un état des lieux du gaspillage alimentaire dans le
secteur de la restauration commerciale, en considérant les données chiffrées et I’ampleur du

probléme, les causes, ainsi que le principal régulateur de ce secteur.
1. Périmétre d’étude

Le secteur de la restauration est vaste et il convient de distinguer les différentes divisions afin

de situer notre périmeétre d’étude.

La premiéere distinction importante concerne la restauration commerciale et la restauration
collective. La restauration commerciale désigne 1’ensemble des établissements « ayant pour
vocation de gagner de I'argent avec les prestations fournies a leurs clients ». Par ailleurs, la
restauration collective désigne 1’ensemble des établissements qui « visent a produire un repas
aux convives d’une collectivité déterminée (jeune, patient, salarié...) a un prix modéré »
(Arclynn, n.d.). Il s’agit de I’ensemble des repas servis dans les établissements, privés ou
publiques, tels que les hopitaux, les cantines d’entreprises, les cantines scolaires, les maisons

de repos, etc.
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Au sein de I’Union européenne, la Nomenclature statistique des Activités économiques dans
la Communauté Européenne (NACE) classe les différentes activités économiques en leur
attribuant un code. Cette classification permet de faciliter les statistiques sectorielles au sein de
I’Union (Data.be, n.d.).

La NACE distingue deux sous-classes pour la catégorie « restauration » ; la restauration a
service complet et la restauration a service restreint. La premiére sous-classe regroupe
I’ensemble des établissements « dont I'activité principale consiste a fournir des services de
restauration a des clients qui commandent et sont servis aux tables et qui reglent I'addition
apres avoir mangeé ». La restauration a service restreint, quant a elle, regroupe 1’ensemble des
établissements « dont I'activité principale consiste a fournir des services de restauration a des
clients qui commandent ou choisissent les produits a un comptoir de service ou de cafétéria
(ou par teléphone) et paient avant de manger » (Statcan, 2018). Il s’agit principalement
d’établissements tels que des sandwicheries, des cafétarias, des snacks, des fast-foods, etc.

(Toussaint, 2001).

Dans le cadre de nos recherches, nous nous limitons a ’analyse des restaurants a service
complet de la restauration commerciale. Il s’agit donc de I’ensemble des restaurants de type
traditionnel, caractérisés par un service en salle, une addition a payer a la fin du repas, une carte

et un cadre définis par le restaurateur.
2. Chiffres et ampleur du probléme

D’aprés I’ Agence Européenne pour I’Environnement [EEA] (2016), le gaspillage alimentaire
généré par le secteur de la restauration s’éléverait & hauteur de 14%, comme I’indique la figure

suivante.
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Figure 8 : Les sources de gaspillage alimentaire en Europe
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Source : « What are the sources of food waste in Europe? », European Environment Agency (2016).

Consulté sur https://www.eea.europa.eu/media/infographics/wasting-food-1/view.

Les chiffres sur le gaspillage alimentaire dans I’Horeca sont peu nombreux et divergent d’une
¢tude a I’autre. Ceci s’explique par la grande variété du secteur de la restauration et par la
complexité de la tache. Pour rappel, il n’existe aucun outil de mesure universel pour quantifier
le gaspillage alimentaire. Cependant, la FAO et les différentes institutions europeennes
semblent s’accorder sur la moyenne suivante ; entre 12% et 14% du gaspillage alimentaire est
induit par le secteur de la restauration dans les pays développés (FAO, 2011 & Parlement

européen, 2012).

Nos lectures scientifiques ne nous ont pas permis de trouver le volume annuel moyen de
gaspillage alimentaire issu du secteur de la restauration commerciale en Belgique. Nous avons
contacté la Fédération Horeca Wallonie afin d’obtenir ce chiffre, mais sans succés. L’ Annexe
3 de ce mémoire illustre I’email de réponse de la Fédération a notre égard. Cependant, pour

évaluer I’ampleur du probléme, nous avons rassemblé ci-dessous quelques chiffres évocateurs :

= Une étude de Bruxelles-Environnement (2016) révélait que dans le secteur Horeca,
40% a 80% des poubelles étaient constituées de déchets alimentaires.

= Une autre étude réalisée par Oxfam (n.d.) estimait que 20% a 25% de la nourriture
achetée par les restaurateurs était automatiquement jetée.


https://www.eea.europa.eu/media/infographics/wasting-food-1/view
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» EnBelgique, I’'Union des Classes Moyennes [UCM] estimait en 2018 le gaspillage dans

le secteur de I’Horeca a 350 g par couvert (2015), contre 275 g en France.

3. Causes

Les causes du gaspillage alimentaire dans le secteur de la restauration sont multiples et

impliquent deux acteurs principaux ; d’une part les restaurateurs et d’autres part les clients.

A la suite de nos lectures, nous avons identifié les principales causes du gaspillage au sein d’un
restaurant traditionnel, du point de vue du restaurateur et du client. Ces dernieres sont
présentées dans le Tableau 1. Celles-ci ne sont pas classées selon un ordre d’importance, les

données disponibles n’étant pas suffisantes pour émettre un tel classement.

Cependant, une étude de ’OVAM (2011) a révélé que c’est la phase de préparation en cuisine
qui engendrerait le plus de gaspillage comparé aux retours d’assiettes (cités par CRIOC, 2014).
Une autre étude (Hellin, 2015) soutient cette idée (cités par UCM, 2015). D’aprés cette étude,
60% du gaspillage serait occasionné par le restaurateur, contre 40% par le client, comme

indiqué a la Figure 9.

Figure 9 : Répartition du gaspillage alimentaire au restaurant

® Retoursd'assiettes

Déchetsde préparation

® Excédentsde
préparation

Source : « Gaspillage alimentaire : définitions, chiffres et impacts », Hellin (2015). Cités par UCM
(2015).
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Tableau 1 : Causes du gaspillage alimentaire dans le secteur de la restauration

Causes du gaspillage alimentaire : Responsabilités du restaurateur

Mauvaise gestion des stocks et des commandes : Le restaurateur et son personnel
peuvent commander en trop grande quantité, surestimer les besoins en n’évaluant pas
correctement la demande. Certains fournisseurs imposent aussi un minimum de
commandes (David, Ducatteeuw & Marion, 2015).

Logistique inefficace : Une fois dans les cuisines, une mauvaise logistique des
produits peut induire du gaspillage, par exemple en n’utilisant pas la méthode FIFO
(First In First Out) qui recommande de placer les produits les plus nouveaux dans le
fond des espaces de rangement, afin de ne pas gaspiller les produits cachés ou oubliés
du fond (Hitti, 2016).

Probleme de conservation et de réfrigération : Les emballages sont importants
dans la conservation des aliments en cuisine. Sans emballage adéquat, le
développement de bactéries est plus rapide et peut entrainer un gaspillage pourtant
évitable (Conso Globe, 2017). La température des frigos doit aussi respecter certaines
exigences sanitaires afin d’éviter toute contamination et développement de bactéries.
En cas de rupture de la chaine de froid, la totalité des frigos doit étre jetée par
précaution, méme si les aliments semblent encore comestibles (AFSCA, n.d.). Des
infrastructures en mauvais état peuvent donc provoquer du gaspillage.
Les fruits et les Iégumes nécessitent une attention particuliére en raison de leur

fragilité.

Taille des portions : Le gaspillage alimentaire dans la restauration résulte aussi d’un
désequilibre dans les assiettes. Les restaurateurs peuvent associer a tort satisfaction
des clients avec des plats trop copieux. Le gaspillage résulte aussi de plats trop riches,

trop gras et de portions inadaptées a la clientele.

Probleme des dates de péremption : La complexité des dates de péremption est un
sujet qui fait débat en Europe. En Belgique, chaque produit est obligatoirement
assorti d’une date de péremption. Il peut s’agir soit d’une DLC, soit d’une DDM : les

Dates Limites de Consommation (DLC) indiquées par la mention « A consommer
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jusqu’au » et les Dates de Durabilité Minimale (DDM) indiquées par la mention « A
consommer de préférence avant le » (AFSCA, n.d.).
Les DLC sont présentes sur les produits « microbiologiquement périssables » tels
que la viande, le poisson ou les plats préparés. Une fois la DLC dépassée, ces produits
ne peuvent étre consommes et presentent un risque potentiel pour la santé. Les DDM
quant a elles indiquent la date optimale de consommation. Une fois dépassée, la
qualité du produit peut se détériorer mais le produit reste consommable (AFSCA,
n.d).

La différence entre DLC et DDM préte a confusion. Selon Tetra Pak, un belge sur
quatre ne saisit pas la différence entre DLC et DDM (2015). Cette confusion incite
les consommateurs a jeter des aliments encore consommables. Selon une étude
réalisée par Tetra Pak (2015), la confusion entre DLC et DDM est la principale source
de gaspillage alimentaire chez les consommateurs.
Dans les cuisines, la confusion peut aussi inciter les restaurateurs a jeter des aliments

a tort.

Habitudes et pratiques professionnelles: Les mauvaises habitudes des
restaurateurs en cuisine et les pratiques professionnelles inadaptées sont aussi a
I’origine de gaspillage, comme le fait de jeter directement plutot que d’accommoder
les restes, préparer a I’avance en grande quantité, etc. (David, Ducatteeuw & Marion,
2015).

Faible conscientisation du personnel : Le personnel de cuisine ne mesure pas
correctement les conséquences du gaspillage, n’est pas soutenu par une dynamique

d’équipe ou n’a pas conscience des quantités jetées au quotidien.

Autres : Les erreurs de commandes, les plats sans succes et d’autres facteurs externes

peuvent engendrer du gaspillage.

Causes du gaspillage alimentaire : Responsabilités du client

Sentiment mitige vis-a-vis du Rest-O-Pack : Rebaptisé ainsi par le Gouvernement
wallon en 2016 dans le cadre du plan REGAL, I’ancien doggy-bag permet aux clients

de repartir avec les restes d’un repas dans une petite barquette en carton. Cette




31.

pratique courante dans les pays anglo-saxons ne fait pas encore ’unanimité en
Belgique. En effet, la peur d’étre jugé freine encore les clients, considérant qu’il est

impoli de demander ses restes (Delacroix, 2015).

= Portions pour enfants: Méme si de plus en plus d’établissements proposent
aujourd’hui des plats pour enfants dans leur menu, ce n’est pas le cas de tous. Aussi,
certains plats pour enfants restent malgré tout bien trop copieux, et les parents

n’évaluent pas toujours correctement 1’appétit des plus jeunes (Bouzon et al., 2015).

= Autres: Les clients peuvent commander en trop grande quantité et surestimer leur
faim. lls peuvent aussi gaspiller par habitude ou pour des raisons culturelles (Cnews,
2014). Les godts personnels et le manque de temps représentent aussi des sources de

gaspillage.

4. L’AFSCA et le gaspillage alimentaire

En Belgique, le principal régulateur du secteur de I’Horeca est I’AFSCA, 1’Agence Fédérale
pour la Sécurité de la Chaine Alimentaire. Fondée en 2000, I’AFSCA « veille a la sécurité de

la chaine alimentaire et a la qualité de nos aliments [...] de la ferme a la fourchette » (AFSCA,

2019).

Les regles établies par 1’agence sont strictes et sanctionnent par une amende ou une poursuite
judiciaire les établissements en cas de non-respect (L’Echo, 2014). Lors d’un contréle effectué

dans un restaurant, les principaux points (cités par CRIOC, 2014) contr6lés concernent :

e Le conditionnement des produits servis aux clients

e La gestion des dates de péremption

e Le respect de la chaine de froid

e Latracabilité des aliments

e Les conditions de service et de retrait des aliments (les retours d’assiettes ne peuvent

plus servir a la consommation humaine ni animale)

Bien que ces régles aient comme objectif premier d’assurer la sécurité alimentaire des
individus, elles peuvent aussi avoir un impact sur le gaspillage. En effet, en 2013, le secrétaire

géneral de la Fedération Horeca en Wallonie, Pierre Poriau, évoquait un rapport indirect entre
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I’application de ces différentes mesures et la réduction du gaspillage alimentaire (cités par
CRIOC, 2014).

Par ailleurs, aucune loi en termes de gaspillage alimentaire ne figure sur cette check-list.
Contrairement a la grande distribution, la gestion du gaspillage alimentaire dépend donc de

chaque restaurateur.

Malgré 1’absence de lois contraignantes, ’AFSCA se dit volontaire pour lutter contre le
gaspillage alimentaire dans le domaine de I’Horeca. L’AFSCA soutient les initiatives anti-

gaspillage, tant que celles-ci n’impliquent aucun danger pour la santé humaine.
5. Conclusion

Au cours de ce chapitre, nous avons tenté de situer la problématique du gaspillage alimentaire

dans le secteur de la restauration commerciale.

Avec plus de 26 200 établissements en 2017, le secteur est en constante évolution et s’adapte

aux exigences des consommateurs et aux nouvelles tendances sociétales (Le Forem, 2017).

Au vu de la grande variété d’établissements présents, quantifier le gaspillage alimentaire au
sein du secteur de la restauration est une tache compliquée. A ce jour, les institutions
européennes et la FAO s’accordent sur la moyenne de 14% comme pourcentage de gaspillage

généré par le secteur en Europe.

Si la part attribuable au secteur de la restauration n’est pas la plus conséquente par rapport a
d’autres filiéres alimentaires, les conséquences n’en demeurent pas moins considérables. En
effet, étant situé au bout de la chaine alimentaire, le secteur occasionne de lourdes

répercussions sur I’environnement.

L’AFSCA, principal régulateur du secteur de I’Horeca en Belgique, soutient les initiatives de
lutte contre le gaspillage, mais n’établit, par ailleurs, aucune loi contraignante. Un email regu

de I’agence confirme ce propos en Annexe 2.

Dés lors, il nous semble judicieux de s’intéresser de plus prés au systéme de gestion et
traitement des déchets alimentaires, afin d’identifier les solutions les plus adéquates pour les

restaurateurs.
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Chapitre 3 - La valorisation des déchets alimentaires

Nous avons précédemment établi un constat global sur le gaspillage alimentaire et abordé la

problématique au sein du secteur de la restauration commerciale en Belgique.

En dépit du manque de chiffres, nous avons constaté que ce secteur genére de lourdes pertes
pour différentes raisons. Ce gaspillage est alloué aux restaurateurs a hauteur de 60%, et aux
clients a hauteur de 40% (Hellin, 2015).

Dans ce chapitre, nous analysons la gestion de ces déchets par les restaurateurs. Nous abordons,
dans un premier temps, la définition de ces déchets et le concept de valorisation. Ensuite, nous
étudions la hiérarchie de traitement des déchets soutenue par I’Union européenne, et etablissons

un état des lieux de la situation actuelle en Belgique.
1. Biodéchets, concept de valorisation et économie circulaire

Les déchets alimentaires constituent I’ensemble des déchets comestibles (le gaspillage) et non-
comestibles, tels que les os, les épluchures, les noyaux, etc. (Bruxelles-Propreté, n.d.). Ces
déchets alimentaires font partie d’une catégorie plus large appelée déchets organiques, ou
biodéchets, qui englobe aussi les déchets de jardin (Ministére de la Transition écologique et
solidaire, 2017). Selon Bruxelles-Propreté (n.d.), les biodéchets représentent jusqu’a 40% du

volume d’un sac poubelle en Belgique.

Par ailleurs, la valorisation des déchets désigne I’ensemble des procédés qui permettent le
réemploi et le recyclage de ces déchets, dans le but d’obtenir de nouveaux matériaux (Pico,
Timmermans & Torregrossa, 2006). La valorisation des déchets repose sur la maximisation et
la création de valeur tout en réduisant le gaspillage des ressources (Dubois, Genet, Leviel &
Robin, n.d.). La valorisation des déchets s’oppose au concept d’élimination qui, par définition,

consiste en la suppression du déchet et marque sa fin de vie.

Les procédés de valorisation peuvent s’appliquer a de nombreuses catégories de déchet, dont
les biodéchets. Ces derniers sont particulierement convoités dans les processus de valorisation
puisqu’ils sont constitués de nombreux composes naturels pouvant étre réutilisés (Agence de
I’Environnement et de la Maitrise de I’Energie [ADEME], 2018). Seuls les déchets résiduels
ne peuvent étre valorisés ; il s’agit de I’ensemble des déchets non-recyclables tels que les

emballages plastiques etc.
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Cependant, pour envisager les procédés de valorisation, un tri sélectif en amont est nécessaire.
Trier les déchets en fonction de leur nature est essentiel pour assurer le fonctionnement des
méthodes de valorisation. Si les biodéchets sont mélangés & d’autres types de déchets, la
valorisation n’est plus possible, et tout le processus de recyclage est interrompu (Bruxelles-

Propreté, n.d.).

La valorisation des déchets s’inscrit dans la démarche de transition vers une économie
circulaire, soutenue par 1’Union européenne depuis 2015. Cette démarche de transition
économique s’oppose au systéme économique linéaire, qui consiste a « produire, consommer,
et jeter ». A I’inverse, 1’objectif d’une économie circulaire est de conserver les matériaux en
circulation le plus longtemps possible, en favorisant le réemploi et le recyclage afin de réduire

I’extraction et I’épuisement des ressources naturelles (Nollet, n.d.).

En 2015, la Commission européenne adopte son plan « Circular Economy Package ». Les
nouvelles mesures pour accélérer la transition de 1’économie européenne se répartissent selon
trois domaines d’actions déterminants ; la production durable, la consommation responsable et
la gestion des déchets (Commission européenne, 2019). Pour cette derniere, la directive

2008/98/CE est révisée et de nouvelles propositions voient le jour (Rebaud, 2016).

Par ailleurs, la Commission européenne s’inspire toujours du méme outil de référence pour
déterminer sa stratégie relative au traitement des déchets ; I’échelle de Lansink (MAGDE,
2019).

2. Outils de référence pour la prise de décision

2.1 Echelle de Lansink

Fondée en 1979 par le politicien néerlandais Ad Lansink, 1’échelle de Lansink hiérarchise les
solutions pour le traitement des déchets en fonction de leur impact sur I’environnement
(Bruxelles-Environnement, 2017). La Figure 10 illustre ces différentes solutions, allant de la

plus écologique en haut de 1’échelle, a la plus néfaste pour I’environnement en bas.



35.

Figure 10 : Echelle de Lansink

WASTE HIERARCHY - LANSINK'S LADDER
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Source : « Waste Hierarchy: Lansink's Ladder », Recycling.com (2016).

L’échelle de Lansink préconise la prévention qui repose sur 1’idée d’éviter les déchets a la
source. S’ils sont inévitables, les déchets doivent alors étre réutilisés, et ensuite recyclés. Si les
déchets ne peuvent étre réutilisés ou recyclés, I’échelle de Lansink suggere la valorisation
énergétique. Cette quatrieme solution vise a transformer les déchets en énergies renouvelables
via différents procédés ; valorisation thermique ou valorisation matiere. Vient ensuite la
solution d’incinération sans récupération d’énergie, qui consiste a incinérer les déchets pour
réduire leur volume. La derni¢re solution est la mise en décharge et I’enfouissement des
déchets, considerée comme la solution la plus néfaste pour 1’environnement (Ministére de la

Transition écologique et solidaire, 2017).

L’échelle de Lansink est devenue un outil de référence quant a la prise de décisions pour le
traitement des déchets, et est largement utilisée lors de la création de directives européennes
(MAGD§, 2019).

2.2. Echelle de Moerman

L’Union européenne applique la hiérarchie de Lansink pour définir ses stratégies relatives au
traitement des déchets. Cependant, pour pouvoir étre appliquée aux déchets alimentaires,
I’échelle de Lansink nécessite quelques modifications. L’Université¢ de Wageningen aux Pays-
Bas a, pour cela, établi une autre hiérarchie inspirée de 1’échelle de Lansink, mais qui cible
exclusivement les déchets alimentaires. Ce deuxieme outil, intitulé échelle de Moerman, est
adopté par plusieurs Etats membres, dont la Belgique lors de 1’adoption du plan REGAL en
2015 (Cour des Comptes Européenne, 2016). La figure suivante illustre I’échelle de Moerman.
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Figure 11 : Hiérarchie des actions pour minimiser les pertes et gaspillages alimentaires dans la chaine

alimentaire

Prévention des pertes
et gaspillages

Redistribution des denrées

Aliments pour animaux

Source : HLPE (2014). Cités par « Mediterra 2016 : Zéro gaspillage en Méditerranée », Di Terlizzi,
Dragotta, El Bilali, Pink & Van Otterdijk (2016), p.299.

D’autres pyramides similaires de gestion des déchets alimentaires ont été élaborées a partir de
I’échelle de Lansink, telles que la Food Waste Pyramid of London, présentée en Annexe 4, ou

la Food Waste Hierarchy établie par FoodDrinkEurope en 2013.

Par ailleurs, toutes ces échelles reposent sur la méme hiérarchie de traitement des déchets

alimentaires. Nous développons chacune de ces solutions dans la section suivante.
2.2.1. Prévention

Prévenir le gaspillage alimentaire est la solution la plus optimale selon 1’échelle de Moerman
puisqu’elle doit permettre de réduire I’occurrence de la problématique. Cette premiére mesure
consiste a informer, sensibiliser, conscientiser et populariser les données sur le gaspillage
alimentaire afin d’encourager les différentes cibles a lutter contre la problématique. Il s’agit
donc d’une approche proactive essentielle, dans la mesure ou trés peu d’obligations 1égales
encadrent le sujet (David, Ducatteeuw & Marion, n.d.). Selon le CRIOC (2014), la prévention
est I’étape préliminaire pour lutter contre le gaspillage et I’Union européenne I’identifie comme
un domaine prioritaire de son plan d’action « Circular Economy Package » (Commission

européenne, 2019).

Pour atteindre les objectifs de ’ONU et du Parlement européen, c’est-a-dire reduire le

gaspillage alimentaire de moitié¢ d’ici 2030, de nombreuses campagnes de sensibilisation ont
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été menées a grande échelle dans les différents pays membres (cf. : 6. Initiatives « anti-gaspi »).
Cependant, la prévention est une solution difficile a mettre en place puisqu’elle vise a modifier
directement les comportements et habitudes des individus (MAGDé, 2019). Le programme
européen GreenCook a notamment piloté plusieurs projets d’aide a ses partenaires pour mettre

en place des campagnes de sensibilisation efficaces (2014).
2.2.2. Valorisation pour la consommation humaine

Lorsque la prévention n’est pas suffisante et que le gaspillage alimentaire ne peut étre évité,
I’échelle de Moerman suggere de valoriser les déchets, en privilégiant d’abord la valorisation

pour la consommation humaine.

Cette deuxieme solution consiste a trouver des circuits alternatifs, tels que des banques
alimentaires ou associations, afin de réexploiter les ressources encore comestibles et éviter de
les gaspiller (FoodDrinkEurope, n.d.). La valorisation pour la consommation humaine se
traduit aussi par les pratiques de transformation et accommodation des déchets alimentaires en

d’autres préparations.

Cette premiére méthode de valorisation a un impact écologique faible, puisqu’elle vise a
réexploiter des ressources déja existantes et a les conserver dans un cycle de consommation
(David et al., n.d.).

2.2.3. Valorisation pour la consommation animale

Si les déchets alimentaires ne peuvent plus servir a la consommation humaine, 1’échelle de
Moerman suggere la valorisation pour la consommation animale. A nouveau, le réemploi de
ces ressources déja existantes s’inscrit dans une démarche circulaire en €vitant d’extraire de

nouvelles ressources.

L’élevage industriel est un secteur qui requiert énormément de ressources. Selon la FAO
(2011), un tiers de la récolte mondiale de céréales sert a nourrir exclusivement les animaux
d’¢levage. Valoriser les déchets alimentaires pour la consommation animale vise donc a réduire
’utilisation additionnelle de ressources en favorisant d’abord les déchets alimentaires de la

consommation humaine (FAO, 2013).

Cependant, les normes européennes établissent un cadre législatif strict concernant
I’alimentation des animaux d’¢levage. En Belgique, ’AFSCA interdit la redistribution des
déchets alimentaires aux animaux, en raison des crises sanitaires survenues au Royaume-Uni,

en Allemagne et aux Pays-Bas et potentiellement provoquées par les restes de cuisine (CRIOC,
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2014). Néanmoins, plusieurs institutions cherchent & assouplir ces régles et un projet pilote?,
financé par 1I’Union européenne, évalue les perspectives futures de la valorisation pour la

consommation animale (Commission européenne, 2016).
2.2.4. Valorisation matiere et énergetique

Les derniers procédés de valorisation des déchets alimentaires selon I’échelle de Moerman sont
la valorisation matiére et la valorisation énergétique. Pour transformer des déchets alimentaires
en engrais ou en énergie, trois procédés majeurs peuvent étre appliqués ; le compostage, la
méthanisation et I’incinération avec récupération d’énergie. Les deux premiers procedés de
valorisation s’appliquent aux biodéchets de facon plus globale, tandis que 1’incinération

concerne plusieurs catégories de déchets (FoodDrinkEurope, n.d.).

Le compostage est une méthode de valorisation des biodéchets basée sur la fermentation. Il
s’agit d’un processus biologique naturel qui transforme des déchets organiques en compost, un
engrais naturel riche en minéraux. Le compost a de nombreux avantages ; il remplace les
engrais chimiques (FAO, 2013), favorise la croissance des vegetaux, améliore la qualité des
sols et sert de fertilisant naturel pour la production agricole (Wallonie Service Public [SPW],
n.d.). En Belgique, le compost peut étre réalisé par les particuliers tels que les ménages et les
entreprises, mais il est aussi réalisé par les services publics qui disposent de centres de
compostage a plus grande échelle. Selon Bruxelles-Environnement, procéder au compostage

permettrait de réduire jusqu’a 30% le volume des sacs poubelles (2017).

Par ailleurs, le principe de méthanisation, aussi appelé digestion anaérobie ou
biométhanisation, est une technologie basée sur la dégradation de la matiére organique par des
micro-organismes en 1’absence d’oxygéne (Mattei, 2019). La dégradation des biodéchets
permet de dégager du biogaz, un combustible non-fossile pouvant étre transformé en électricité,
en chaleur, ainsi qu’en carburant (ADEME, 2018). Parallélement a cette production d’énergie,
la méthanisation permet aussi d’obtenir du digestat, un composé riche en matieres organiques

utilisé comme fertilisant agricole.

La méthanisation et le compostage sont deux procédés de recyclage. Le recyclage fait référence

a un ensemble de procédés « permettant de transformer des déchets en ressources pour la

4 Projet NOSHAN : projet scientifique financé par I’Union européenne entre 2012 et 2016 visant & explorer le
potentiel des déchets alimentaires pour la production de nourriture animale. « Les résultats du projet ont
démontré la faisabilité de la valorisation des déchets alimentaires pour la production d’aliments pour animaux,
ainsi que leur viabilité pour se substituer aux matiéres premiéres actuellement utilisées » (Commission
européenne, 2016).
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fabrication de nouveaux objets » (MAGDEg, 2019). Les déchets peuvent étre recyclés pour
produire de nouveaux objets, comme le plastique dans 1’industrie du textile, ou pour reproduire
les mémes qu’auparavant, comme le recyclage des bouteilles en verre (Ministére de la
Transition écologique et solidaire, 2017). Ces deux procédés s’inscrivent dans la démarche
d’économie circulaire encouragée par 1’Union européenne. Ils contribuent au développement
d’énergies renouvelables et remplacent les énergies fossiles émettrices de gaz a effet de serre
(Gallé, 2018). Pour lutter contre le réchauffement climatique, les énergies renouvelables

apparaissent comme une solution durable pour 1’avenir partout dans le monde (WWF, n.d.).

Cependant, si ces procédés de valorisation n’apparaissent qu’en bas de I’échelle de Moerman,
c’est parce qu’ils ne permettent pas de conserver les aliments dans un cycle de consommation.
En étant valorisés par méthanisation ou compostage, les déchets alimentaires ne remplissent
plus leur réle initial ; nourrir. Dans le cadre de la lutte contre le gaspillage alimentaire, les
solutions permettant de conserver les déchets alimentaires pour la consommation sont a
privilégier selon Moerman. Dans cette logique, la prévention est donc la meilleure solution a

mettre en place puisqu’elle empéche la formation de gaspillage alimentaire a sa source.

L’incinération avec récupération d’énergie s’applique aux déchets résiduels et ordures
ménageres confondus. Cette solution consiste & briler les dechets et récupérer la chaleur
dégagée, pouvant ensuite étre transformée en électricité. Par ailleurs, ce procédé de valorisation
fait débat aupres des institutions européennes en raison de son impact sur I’environnement et
la santé. En effet, les incinérateurs émettraient des fumées toxiques pour la santé et
favoriseraient la pollution atmosphérigue (ADEME, 2017). Elle n’est, des lors, pas
recommandée selon I’échelle de Moerman, compte tenu de son impact négatif pour

I’environnement.

Cependant, cette méthode reste préférable au procédé final d’élimination des déchets (FAOQ,

2013).
2.2.5. Elimination

L’élimination des déchets est la derniére solution selon 1’échelle de Moerman. Cette solution
consiste a éliminer les déchets par incinération sans récupération d’énergie ou par
enfouissement en décharge (Hygea, n.d.). Ces deux solutions sont a prendre en dernier recours
puisqu’elles ne permettent pas de valoriser les déchets. La destruction de ceux-ci nécessite en
plus des ressources telles que de 1’eau et de 1’énergie, augmentant ainsi I’impact négatif pour

I’environnement, et implique aussi un codt économique élevé. La mise en décharge et
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I’incinération sans récupération d’énergie ont des répercussions importantes sur
I’environnement, en rejetant un taux €élevé de méthane et en polluant les eaux et nappes

phréatiques (Turchet, 2015).
3. Situation en Belgique

3.1 Valorisation pour la consommation humaine et animale

Pour répondre aux objectifs de ’ONU et du Parlement européen d’ici 2030, les Etats membres
s’organisent et déploient leurs moyens pour réduire le gaspillage au sein de leur territoire. En
Belgique, la lutte contre le gaspillage alimentaire prend des dimensions de plus en plus
importantes. Conformément a la directive européenne 2008/98/CE, la Belgique applique la

hiérarchie de Moerman pour le traitement des déchets alimentaires.

Les campagnes de sensibilisation se développent dans les trois Régions et ciblent différents
publics ; ménages, consommateurs, écoles, cantines d’entreprises, etc. En 2016, la Région de
Bruxelles-Capitale lance I’initiative « Good Food », une politique publique pour soutenir
I’alimentation durable a Bruxelles. Pour cela, la stratégie « Good Food » s’adresse aux
ménages bruxellois via des campagnes de sensibilisation, articles de presse, évenements et
conférences, mais cherche aussi a rassembler une communauté de restaurants préts a s’engager.
Un label a notamment été créé pour soutenir les restaurateurs impliqués dans une démarche
durable a Bruxelles ; aujourd’hui, une cinquantaine de restaurants sont concernés par le label

Good Food (Bruxelles-Environnement, 2019).

Les initiatives semblables a la politique « Good Food » restent cependant peu nombreuses en
Belgique. Alors que les campagnes de sensibilisation pour les ménages et consommateurs

s’accumulent, le nombre de campagnes destinées aux restaurateurs demeure peu élevé

(CRIOC, 2014).

La valorisation pour la consommation humaine se traduit par des dons aux banques
alimentaires et autres associations. En 2013, la Belgique décide d’assouplir ses lois relatives
aux dons d’invendus, suivant I’exemple de la France. L’exemption de la TVA sur les dons
alimentaires permet de limiter les pertes alimentaires dans le secteur de la grande distribution.
Pour le secteur de I’Horeca, I’AFSCA décide de revoir a la baisse ses conditions de tragabilité

et soutient I’initiative des Rest-O-Pack (Conso Globe, 2013).

Par ailleurs, I’agence interdit toujours de redistribuer les déchets alimentaires aux animaux en

raison des crises sanitaires survenues en Europe (AFSCA, n.d.).
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3.2. Valorisation énergétique et matiére

Lorsque les procédés de valorisation pour la consommation humaine ou animale ne sont pas
envisageables, 1’échelle de Moerman sollicite la reconversion des déchets alimentaires en
énergies renouvelables et compost. La valorisation énergétique et matiére n’est, par ailleurs,
efficace que si un tri sélectif a la source permet de différencier les déchets alimentaires des

autres.
3.2.1. Systéme de tri et collecte des déchets alimentaires

En Belgique, la gestion des déchets est une compétence communale exercée sous le controle
de la Région concernée. Tres souvent, les communes se regroupent en intercommunales afin
de faciliter la mission des services publics (Copidec, 2019). Les Régions sont par ailleurs
tenues de respecter les lois et directives adoptées par I’Union européenne, dont la principale en
matiére de gestion des déchets est la directive 2008/98/CE (Parlement européen, n.d.). Aussi,
I’organisation Fost Plus® prend en charge la coordination, la promotion et le financement des

systemes de collecte et de tri des déchets ménagers pour I’ensemble du territoire belge.

Les systemes de tri et de collecte des déchets sont semblables en Région wallonne, flamande
et Région de Bruxelles-Capitale. L’obligation de tri par les citoyens et entreprises est en
vigueur dans les trois Régions et concerne les principales catégories de déchets ; les PMCS,
papiers et cartons, verres, déchets résiduels, huiles usagées, encombrants, etc. (Bruxelles-
Environnement, 2017).

Cependant, la collecte des déchets des ménages et des entreprises n’est pas effectuée de la
méme facon. Lorsque les déchets des entreprises ne dépassent pas un certain seuil, ils peuvent
étre collectés par la commune ou 1’intercommunale en méme temps que les déchets ménagers.
Mais dans de nombreux cas, I’entreprise doit plutdt faire appel a un collecteur privé.
L’entreprise est donc obligé d’organiser sa propre collecte, impliquant un contrat de gestion
aupres d’un collecteur agrée. Bien qu’il soit obligatoire, le contrdle du tri sera plus ou moins

important en fonction du collecteur (Valipac, n.d.).

5 Fost Plus est un organisme privé responsable de la promotion, la coordination et le financement des collectes
sélectives, du tri et du recyclage des déchets d’emballages ménagers en Belgique (Fost Plus, 2019).

6 Les PMC désignent I'ensemble des bouteilles et flacons en Plastique, les emballages Métalliques et les
Cartons a boissons. Les PMC doivent étre triés et collectés ensemble pour pouvoir étre recyclés (Bruxelles-
Propreté, 2019).
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En ce qui concerne les déchets alimentaires, la législation ne prévoit aucune obligation légale
quant au tri. Cependant, afin de répondre aux exigences de 1’Union européenne pour favoriser
la transition vers une économie circulaire, le tri des déchets alimentaires est soutenu par les
intercommunales. Les initiatives qui encouragent le tri de ces déchets sont de plus en plus
géneralisées ; des sacs compostables sont a la disposition des citoyens et entreprises qui
désirent trier dans une grande majorité des communes. A Bruxelles, les sacs orange sont
disponibles depuis 2017 pour récupérer les déchets organiques des ménages et entreprises, afin
de les valoriser dans un centre de biométhanisation en dehors de la Région. Néanmoins, ces
initiatives restent aujourd’hui basées sur des actes volontaires de la part des citoyens et
entreprises ; chacun peut décider de trier ou non ses déchets organiques (OVAM, Bruxelles-

Environnement & Portail Wallonie-Environnement, 2019).

Par ailleurs, dans le cadre du plan wallon pour la gestion des déchets’, le Gouvernement wallon
souhaite rendre le tri des déchets alimentaires obligatoire d’ici 2025. Les ménages ainsi que les
entreprises devront nécessairement distinguer déchets alimentaires des déchets résiduels. A
Bruxelles, cette obligation devrait étre adoptée en 2023, et en 2021 pour la Région Flamande
(OVAM, n.d.).

Les systemes de collecte sont semblables dans les trois Régions. Ils s’organisent autour de la
collecte en « porte-a-porte » par les services publics, via les points de collecte ou via des parcs

a conteneurs communément appelés « recyparcs ».
3.2.2. Procédés de valorisation des déchets alimentaires

Il est important de noter que les chiffres relatifs aux procédés de valorisation peuvent différer
d’une étude a I’autre en raison des différentes typologies de déchets, méthodes de mesure et
dispersion des donneées a travers les trois Régions. Dans le cadre de ce mémoire, nous avons
décidé de retenir les chiffres d’Eurostat et du projet « Opération Phosphore » pour appréhender

1’état des lieux des procédés de valorisation en Belgique.

7 Plan Wallon des Déchets-Ressources (PWD-R) adopté le 22 mars 2018 : plan d’action adopté par le
gouvernement wallon reprenant plus de 700 mesures favorisant la prévention, le recyclage et la valorisation
des déchets.
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En 2014, Eurostat estimait la quantité de déchets municipaux® en Belgique a 435 kg par
habitant. Parmi ces déchets, 34% étaient recyclées, 21% compostés, 44% incinérés et 1% mis

en décharge.

En 2017, le taux de recyclage de ces déchets aurait augmenté de 20%, s’¢levant ainsi a 54%
(Statistics Belgium, 2019). Ce taux de recyclage étant supérieur a la moyenne européenne, la
Belgique s’est classée dans le rang des meilleurs pays recycleurs en Europe. De plus, le chiffre
de 89,1% fait souvent échos en matiére de recyclage en Belgique. Bien qu’il traduise une bonne
performance du pays, ce chiffre correspond en réalité uniquement au taux de recyclage des
emballages meénagers, excluant ainsi tous les autres déchets. En ne considérant que la catégorie
des biodéchets, 144 000 tonnes sont générées chaque année par les ménages rien qu’a
Bruxelles, auxquels s’ajoutent plus de 40 000 tonnes provenant de la distribution et de la

restauration, selon 1I’é¢tude menée par le projet « Opération Phosphore ».

Inaugurée en 2017, 1’Opération Phosphore teste sur le terrain de la capitale les innovations pour
valoriser les déchets organiques. Finance par la Région de Bruxelles-Capitale, ce projet pilote
accompagne des acteurs de la capitale et cherche a diffuser leurs pratiques a plus grande échelle
pour augmenter le taux de valorisation des déchets alimentaires. Il a pour objectif « dinstaurer
une complémentarité entre la biométhanisation industrielle, le compostage citoyen et les autres

techniques de valorisation » (\Vossaert, 2018).

L’¢tude menée par 1I’Opération Phosphore révele qu’une grande partie de ces déchets

organiques sont aujourd’hui incinérés, comme 1’indique la Figure 12.

8 Les déchets municipaux englobent I'ensemble des déchets produits par les ménages et PME, excluant les
matériaux de construction, et collectés via les services publics, les points de collecte ou les parcs a containeurs
(Indicators.be, 2018).
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Figure 12 : Pourcentage des déchets organiques traités a Bruxelles selon le type de traitement

10%

79%

= Biométhanisation & 1'usine Ypres
Compostage décentralisé de quartier
= Compostage des déchets de jardin et de parc 4 Forest et Grimbergen

Incinération a Bruxelles

Source : « Opération Phosphore, projet de recherche-action participative pour une meilleure gestion

des matieres organiques a Bruxelles », Opération Phosphore (2019), p.2.

Une large part des déchets alimentaires est valorisée par incinération avec recupération
d’énergie, contre seulement 1% par méthanisation et 20% par compostage (Opération
Phosphore, 2019). L’Opération Phosphore insiste sur le potentiel d’amélioration des procédés
de valorisation plus respectueux de I’environnement, tels que la méthanisation et le
compostage. Pour rappel, selon la hiérarchie de Moerman, la valorisation par incinération est
le dernier procédé a envisager avant I’élimination, signifiant que les impacts environnementaux

sont non-négligeables.
4. Conclusion

Au cours de ce chapitre, nous avons défini les concepts de biodéchets, déchets alimentaires,

valorisation et économie circulaire.

Pour s’inscrire dans une démarche durable, I’Union européenne fait référence a I’échelle de
Moerman pour traiter les déchets alimentaires. Cette échelle définit la hiérarchie optimale pour
le traitement de ces déchets, en considérant I’impact environnemental des différents procédés.
Selon cet outil, la prévention doit empécher la production de déchets et constitue dés lors
1’étape preliminaire pour réduire le gaspillage. S’ils sont inévitables, I’échelle de Moerman
recommande la valorisation pour la consommation humaine et animale. Viennent ensuite les
procédés de méthanisation, compostage et incinération avec récupération d’énergie, ayant un
impact de plus en plus négatif sur I’environnement. La derniére solution est I’élimination par

mise en décharge et enfouissement, associée a de lourds impacts environnementaux.
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Pour étre envisagés, tous ces procédés de valorisation supposent, par ailleurs, un tri sélectif a
la source. Bien qu’il soit de en plus soutenu en Belgique, le tri des déchets alimentaires n’est
pas obligatoire a I’heure actuelle. La fraction de ces déchets valorisés par méthanisation ou
compostage reste, dés lors, trés faible. A Bruxelles, la valorisation des déchets organiques se

développe, bien que 79% des déchets organiques soient encore incinérés.

Pour soutenir les procédés plus respectueux de 1’environnement, le projet expérimental

« Opération Phosphore » étudie la faisabilité des autres solutions de valorisation.

A une échelle plus globale, les trois Régions s’engagent dans la lutte contre le gaspillage
alimentaire, en menant principalement des campagnes de sensibilisation. Cependant, ces
derniéres visent avant tout les consommateurs. En effet, peu de campagnes semblent ciblés les

restaurateurs.

De maniere générale, la littérature renseigne peu sur les solutions de réduction du gaspillage
dans le secteur de la restauration. Les liens entre procédés de valorisation et secteur de la
restauration demeurent aussi peu développés. Pourtant, ce secteur représente un maillon de la

chaine alimentaire déterminant pour lutter contre le gaspillage en Belgique.
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Chapitre 4 — Questions de recherche

Le gaspillage alimentaire est un probléeme complexe qui implique tous les acteurs intervenant
le long de la chaine alimentaire. Le secteur des ménages y contribue a hauteur de 53% en
Europe, contre 12% a 14% pour le secteur de la restauration (Parlement européen, 2012). Le
gaspillage alimentaire des consommateurs étant le plus conséquent, les décideurs publics y

accordent une attention plus particuliere.

Par ailleurs, les sorties au restaurant sont de plus en plus fréquentes en Belgique. En 2018, deux
francophones sur cing allaient au moins une fois par mois au restaurant (Lallemand, 2019), et
les dépenses pour les repas pris hors domicile® sont en augmentation depuis plusieurs années

consécutives (Van Looveren, 2017).

L’échelle de Moerman, outil de référence dans la gestion des déchets alimentaires, hiérarchise
les solutions contre le gaspillage selon leur impact écologique. Selon cet outil, les solutions de
prévention constituent le meilleur moyen de lutter contre le gaspillage. Viennent ensuite
différents procédés de valorisation permettant d’exploiter les ressources de ces déchets en
s’inscrivant dans une démarche durable. La priorisation des solutions définie par 1’échelle de
Moerman est largement appliquée par les différentes institutions européennes. Alors que les
campagnes se multiplient pour réduire le gaspillage des consommateurs et de la grande
distribution, trés peu d’entre elles ciblent le secteur de la restauration en particulier. En effet,
les solutions adaptées aux restaurateurs sont encore peu développées. Les informations sur les

moyens de valorisation appliqués par les restaurateurs sont aussi peu nombreuses.

De maniéere générale, la problématique du gaspillage dans le secteur de la restauration demeure
peu documentée. De plus, les chiffres disponibles peuvent étre une source de confusion ; ils
divergent d’une étude a I’autre en raison des différents périmetres d’étude et indicateurs de
mesure. Pourtant, étant donné 1I’ampleur du probléme et de ses conséquences, chaque maillon

de la chaine alimentaire doit étre pris en compte par les politiques de réduction.

Etant donné I’ambiguité des chiffres et le manque de données générales, notre travail
s’apparente a une recherche exploratoire ayant pour but d’approfondir la problématique du
gaspillage alimentaire dans le secteur de la restauration commerciale. Plus précisément,

I’objectif de ce travail est de discerner les solutions les plus adaptées aux restaurateurs, et de

9 La Restauration Hors Domicile (RHD) inclut 'ensemble des établissements de la restauration commerciale,
restauration collective, restauration rapide (fastfoods, sandwicheries, traiteurs, etc.) ainsi que la restauration
dans les lieux de transport et lieux de loisirs (LSA, 2017).
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comprendre pourquoi elles ne sont pas encore adoptées par tous. En d’autres termes, nous
cherchons a identifier les principales barrieres auxquelles sont confrontés les restaurateurs pour

valoriser leurs déchets, ainsi que les leviers susceptibles d’agir sur le gaspillage dans ce secteur.

Dés lors, la problématique abordée est la suivante : « Gaspillage alimentaire dans le secteur

de la restauration commerciale : quelles solutions pour la valorisation des déchets ? ».

A I’issue de notre revue de littérature, nous avons choisi de décomposer cette problématique

en plusieurs sous-questions de recherche :

1. Dans quelle mesure les restaurateurs sont-ils préts a s’engager dans la lutte contre le
gaspillage, en adoptant des politiques de réduction durables ?

2. Quels sont les incitants et les contraintes pris en compte par les restaurateurs pour
valoriser leurs déchets alimentaires ?

3. Quels sont les principaux leviers susceptibles d’agir sur le gaspillage alimentaire dans

le secteur de la restauration commerciale ?

Les liens entre gaspillage, restaurateurs et solutions étant peu développés dans la littérature,
ces trois sous-questions de recherche nous semblent pertinentes pour tenter de répondre a la
problématique de départ. Elles ont été congues sur base de nos réflexions et critiques a I’issue

de la revue de littérature.

Ces trois sous-questions guideront nos recherches tout au long de la deuxieme partie de ce

travail.
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PARTIE 2 - CADRE EMPIRIQUE

Dans cette deuxiéme partie, nous développerons, dans un premier temps, la méthodologie
utilisée pour tenter de répondre a la question initiale. Cette méthodologie s’organise en deux
parties ; d’une part, une partie quantitative basée sur un questionnaire, et d’autre part, une partie
qualitative basée sur des entretiens semi-directifs. Nous présenterons ensuite de facon distincte
les résultats de chaque partie et poursuivrons avec une analyse détaillée des résultats
convergents. Pour terminer, nous aborderons les différentes recommandations, limites de

1’étude et perspectives de recherche, ainsi que les principales conclusions de ce mémoire.
1. Méthodologie

1.1. Méthodes de recherche mixtes

Pour tenter d’apporter des éléments de réponse aux trois sous-questions évoquées ci-dessus,

nous avons sélectionné la méthode de recherche mixte pour mener a bien notre travail.

Définie par 1’usage conjoint de données quantitatives et qualitatives, la méthode de recherche
mixte combine des outils et techniques d’analyse de ces deux approches pour créer une valeur
ajoutée a la recherche (Diallo, 2016). L’objectif principal de cette méthodologie est d’intégrer
ces deux types de données pour approfondir les résultats finaux. La méthode de recherche mixte
permet ainsi de pallier les points faibles des approches qualitatives et quantitatives. Elle offre
aussi une meilleure compréhension du probléme, qui est des lors analysé sous plusieurs angles

en méme temps (Creswell, 2014).

Une autre caractéristique importante de la méthode de recherche mixte est 1’intégration des
deux types de données. Cette derniere repose en effet sur le principe de convergence des
résultats quantitatifs et qualitatifs, aussi appelé triangulation. C’est cette combinaison de
données qualitatives et quantitatives qui apporte la validité de cette méthodologie (Creswell,
2014).

Une typologie des méthodes de recherche mixtes, proposée par John W. Creswell et Vicki
Plano-Clark en 2011, distingue six approches différentes, communément appelées design,
caractérisees par plusieurs facteurs tels que la séquentialité et le poids, la combinaison et
I’objectif de chaque méthode (cités par Condomines & Hennequin, 2013). L’ Annexe 5 illustre

cette typologie des méthodes de recherche mixtes.
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Dans le cadre de notre mémoire, nous avons sélectionné le design sequentiel explicatif pour

mener a bien notre recherche.
1.2. Procédure du design séquentiel explicatif

La procedure du design séquentiel explicatif se divise en deux parties ; dans un premier temps,
le chercheur collecte et expose les résultats quantitatifs. Dans un second temps, il collecte et

expose les résultats qualitatifs.

Cette séquentialité présente un double avantage. Tout d’abord, lorsque la premiére phase
quantitative révele des résultats surprenants, la deuxieme phase qualitative est idéale pour
approfondir ces résultats. Le chercheur peut, par exemple, choisir les personnes a interroger
sur base des résultats quantitatifs. Il peut aussi orienter ses interviews sur un théme frappant
issu de la premiere phase. De plus, I’analyse des données qualitatives permet de faciliter
I’interprétation des données quantitatives, en apportant des informations supplémentaires aux

premiers résultats (Creswell, 2014).

Le design séquentiel explicatif est, selon Creswell (2014), I’approche a privilégier pour

interpréter et comprendre un phénomene sous différents angles.

De par ses multiples atouts, nous avons sélectionné le design séquentiel explicatif pour apporter
des éléments de réponses aux trois sous-questions de recherche déterminant notre
problématique. Comme I’indique la procédure, nous avons effectué nos recherches en deux
temps. Tout d’abord, nous avons procédé a la collecte des données quantitatives grace a un
questionnaire, suivie d’une analyse statistique de celles-Ci. Par aprés, nous avons collecté les
données qualitatives via des entretiens semi-directifs et avons procédé a une analyse de contenu
pour les interpréter. Pour terminer, nous avons analyse les résultats finaux issus de 1’intégration
des données quantitatives et qualitatives pour tirer nos conclusions et apporter des éléments de

réponse aux différentes questions de recherche.

2. Méthode quantitative

4.1. Collecte des données quantitatives

Notre recherche débute par la collecte des données quantitatives. Pour ce faire, nous avons
élaboré un questionnaire en ligne, hébergé sur la plateforme de sondage Google Forms. Facile
a manipuler, I’outil Google Forms offre plusieurs fonctionnalités intéressantes dans le cadre de

notre recherche, telles que la possibilité de poser un nombre illimité de questions, un visuel
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attrayant ainsi que des calculs de statistiques et graphiques adéquats pour 1’analyse des

réponses (Google Forms, 2019).

Le questionnaire en ligne est une méthode rapide, peu colteuse et offrant la possibilité
d’interroger un grand nombre de personnes (de Moerloose & Lambin, 2016). Il permet aussi
d’éviter les biais liés au chercheur, puisqu’un questionnaire en ligne n’implique aucun contact
en face a face entre ce dernier et les répondants (Giannellonni & Vernette, 2015. Cités par
Descamps, 2018).

Le questionnaire final se trouve en Annexe 6.
4.1.1. Choix de I’échantillon

Etant donné D’orientation des sous-questions de recherche, 1’échantillon étudié se compose

exclusivement de restaurateurs.

Une centaine de restaurants ont été sélectionnés par nos soins, en essayant de diversifier au
possible les types de restaurants (brasseries, restaurants italiens, indiens, grecs, restaurants
gastronomiques et semi-gastronomiques, restaurants végétariens, etc.). Le critere déterminant
de cette sélection était le caractére traditionnel et & service complet des établissements. A la

date d’échéance de notre questionnaire, nous avons récolté un total de 29 réponses.

Afin de faciliter nos recherches, nous avons choisi d’¢laborer le questionnaire uniquement en
frangais. Des lors, ce dernier n’a été envoyé qu’a des restaurateurs francophones, en Région
wallonne et a Bruxelles. De ce fait, les résultats obtenus ne peuvent étre extrapolés a I’ensemble

des restaurateurs belges.

Cependant, la diversité des répondants nous autorise a qualifier 1’échantillon étudié¢ de

pertinent.

De plus, nous avons choisi volontairement de ne pas restreindre notre questionnaire a un seul
role de la profession. L’objectif étant d’obtenir les opinions de personnes ayant des fonctions
différentes au sein d’'un méme établissement. De ce fait, patrons et gérants mais aussi cuisiniers,

commis, serveurs et autres membres du personnel ont été invités a répondre.
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4.1.2. Elaboration du questionnaire

Afin d’¢laborer un questionnaire quantitatif de qualité, nous avons suivi la procédure de Boyd
et Westfall (1972) pour minimiser les risques de biais (cités par de Moerloose & Lambin,
2016).

Cette procédure en sept étapes suggeére de rassembler les différentes questions selon des
thématiques plus générales associées aux questions de recherche. Pour cela, nous avons
organisé les 29 questions du questionnaire autour de deux thématiques introductives, et quatre

thématiques générales.

La premiere thématique introductive comprend trois questions sur le type du restaurant, la

fonction du répondant et le nombre moyen de couverts par jour.

Nous avons egalement jugé intéressant de poser une question supplémentaire sur la « solution
ideale » contre le gaspillage avant de démarrer. Selon Vilatte (2007), les questions ouvertes en
début de questionnaire ont 1’avantage d’attirer I’attention des répondants, et leur offrent la
possibilité d’émettre un avis nuancé et personnel. Cette question constitue la seconde

thématique introductive, intitulée « Solution idéale ».

Finalement, les quatre thématiques générales sont les suivantes ; la perception du gaspillage
selon les restaurateurs, leurs moyens actuels de valorisation des déchets alimentaires, leur
positionnement face a certaines solutions innovantes, et leur degré d’engagement vis-a-vis des

démarches durables.

La procédure de Boyd et Westfall recommande aussi de déterminer avec précision le type de
questions a utiliser. Dans notre cas, nous avons combiné questions ouvertes, dichotomiques et

a choix multiples afin d’assurer la richesse du contenu des réponses.
4.1.3. Pré-test

Boyd et Westfall recommandent aussi d’effectuer un pré-test du questionnaire sur un nombre
limité de personnes. L’objectif de ce pré-test étant de veérifier si le questionnaire est clair et
compréhensible pour les répondants. A I’issue de ce pré-test, nous avons apporté une
modification majeure a notre questionnaire ; nous avons choisi de ne pas demander le nom du
restaurant, préservant ainsi 1’anonymat de 1’établissement. Le sujet étant délicat, il nous a été

recommandé de rendre le questionnaire anonyme afin d’augmenter le taux de participation.
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Une fois ajusté, le questionnaire a été envoyé via les pages Facebook et sites Web des

restaurateurs.
4.1.4. Traitement des données

Le traitement des données constitue une étape préliminaire a 1’analyse des résultats. Il s’agit de
manipuler, trier et organiser les données brutes recueillies de facon a pouvoir extraire les
informations pertinentes. Cette étape permet aussi de contréler les données et supprimer celles
jugées non-pertinentes dans le cadre de la recherche. Dans notre cas, une seule fiche de réponse
fut supprimée a I’échéance du questionnaire, puisque 1’établissement en question se définissait
comme un «restaurant d’entreprise », appartenant ainsi a la catégorie de la restauration
collective. Dés lors, ce répondant ne remplissait pas le critere de sélection, a savoir travailler
dans un restaurant de type traditionnel a service complet. A 1’issue du traitement des données,

le questionnaire final est des lors composé de 28 réponses.

La plateforme de sondage que nous avons utilisée, Google Forms, rassemble et organise
automatiquement les données issues du questionnaire. Celles-ci sont ensuite présentées sous
forme de graphique circulaire, outil statistique largement utilisé pour interpréter et comparer
les résultats. Ces graphiques circulaires illustrent le contenu des réponses avec un visuel plus
attrayant, mettant en avant les tendances générales qui se dégagent. Par ailleurs, nous avons

réalisé des tableaux supplémentaires pour synthétiser les réponses aux questions ouvertes.
4.2. Résultats quantitatifs

Nous pouvons a présent exposer les résultats obtenus a partir de I’analyse statistique de Google

Forms.

Pour ce faire, nous avons organisé cette section autour des quatre thématiques générales
structurant le questionnaire. Nous avons aussi regroupé les trois questions d’introduction ainsi
que la question ouverte dans une méme catégorie, intitulée « thématique introductive », afin de

faciliter la lecture.
4.2.1. Thématique introductive

Cette premiére thématique nous informe sur le profil des répondants et sur le type
d’établissement. La premiére question cherche a connaitre le type de cuisine proposee au sein
de I’établissement, la seconde renseigne sur le nombre moyen de couverts par jour, et la
troisieme porte sur la fonction exercée par le répondant. Ces trois questions ont pour objectif

d’assurer la diversité de 1’échantillon.
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Les réponses a ces trois questions sont synthétisées dans les tableaux suivants.

Tableau 2 : Répartition des répondants selon le type de cuisine proposée au sein de 1’établissement

Type de cuisine | Brasserie | Gastronomique | Indien | Restauration | Bistronomie!® | A tendance Pizzeria | TOTAL
bio végétarienne
Nombre de 12 4 1 2 3 4 2 28
répondants

Tableau 3 : Répartition des établissements selon le nombre moyen de couverts par jour

Nombre moyen de 0-25 25-50 50-75 75-100 Plus de 100 TOTAL
couverts/jour
Nombre de 3 11 3 3 8 28
répondants

Tableau 4 : Répartition des répondants selon la fonction exercée au sein de 1’établissement

Fonction Patron/Gérant Cuisinier Service | Gestion | Cuisinier/Gérant/Patron | Responsable TOTAL
occupée en salle commercial
Nombre de 22 1 1 1 2 1 28
répondants

La répartition des répondants selon le type de cuisine proposée au sein de 1’établissement
(Tableau 2) ainsi que la répartition selon le nombre moyen de couverts par jour (Tableau 3)
traduisent la diversité de I’échantillon. Ces deux questions étant ouvertes, nous avons regroupé
le contenu des réponses selon différentes catégories. La catégorie « brasserie » fait référence a
de nombreuses cuisines différentes dans le secteur de la restauration, ce qui explique pourquoi

elle compte un nombre élevé de répondants.

Par ailleurs, la répartition des répondants selon la fonction exercée n’est pas équilibrée. 78,6%
de 1’échantillon, soit 22 répondants sur 28, occupent le poste de gérant ou patron. Deux
répondants combinent ce poste a la fonction de cuisinier et deux autres répondants occupent un
poste administratif (gestion et responsable commercial). Seul un répondant remplit
exclusivement la fonction de cuisinier, et un assure le service en salle. Ces premiers résultats
seront pris en compte lors du choix de 1’échantillon qualitatif (cf.: 3.1.1 Choix de

1’échantillon).

10 Le terme « bistronomie » est issu de la contraction entre « bistrot » et « gastronomie ». « La bistronomie
allie petits prix et cuisine inventive. Les plats sont concoctés a partir de produits bons, sains et simples ».
(Histoire des sens, 2015).
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Cette thématique introductive inclut aussi la question ouverte générale, a savoir « Quelle serait
la solution idéale pour réduire le gaspillage alimentaire dans votre établissement ? ».

Nous avons synthétisé les réponses obtenues dans le Tableau 5, regroupant les solutions ayant
la méme tournure. La question étant ouverte, certains répondants ont évoqué plusieurs

solutions. Ceci explique pourquoi le total de la fréquence de la réponse est supérieur a 28.

Tableau 5 : Réponses a la question ouverte sur la « solution idéale » selon les restaurateurs

Solution idéale évoquée Fréquence de la réponse

Eduquer et sensibiliser les clients

Eduquer et sensibiliser les restaurateurs/cuisiniers

Réduire les portions

Mieux gérer les stocks et achats de matiéres premiéres

Valorisation pour la consommation humaine

Valorisation pour la consommation animale

Valorisation énergétique et matiére

Réduire la carte / Proposer un menu unique

Achats de matieres premiéeres conditionnées en plus grande quantité

Plus de clients réguliers

W P B NN g N O] DN

Pas ou trés peu de gaspillage généré

TOTAL

w
w

Cette question ouverte permet de plonger le répondant dans le vif du sujet, et d’obtenir un
premier avis spontané, non-biaisé par les questions suivantes. La question ouverte peut aussi
révéler des réponses non-anticipées par le chercheur et enrichir ainsi ses résultats (Contrepois,
2018).

Nous reviendrons sur le contenu de ces réponses a I’issue des analyses quantitatives et
qualitatives (cf. : 4. Triangulation des résultats et discussion), afin de comparer les solutions

idéales a la véritable situation des répondants.
4.2.2. Perception du gaspillage

La thématique « Perception du gaspillage » permet de situer le probléme et déterminer dans
quelle mesure les répondants se sentent concernés par le gaspillage. Evaluer correctement une
problématique est nécessaire pour aborder les causes, caractéristiques et solutions sous-
jacentes. A travers cette thématique, nous cherchons donc a comprendre quelles sont les
interprétations des répondants relatives au gaspillage dans leur établissement.
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Dans la revue de littérature, nous avions vu que, trés souvent, les consommateurs ont tendance
a sous-estimer le vrai volume de gaspillage qu’ils engendrent. Il existe en effet un écart entre

la perception du gaspillage et le gaspillage réellement généré (Philippon, 2018).

Cependant, mesurer le volume exacte de gaspillage généré par une entreprise ou un menage
peut s’avérer difficile. Les techniques de pesage s’effectuent sur de longues périodes et
requierent du temps et de I’investissement. Par ailleurs, une fois effectuées, elles constituent

un puissant moyen de sensibilisation et favorisent les modifications de comportement.

Dans le cadre de son Plan REGAL, le Gouvernement wallon souhaite développer les méthodes
de pesage pour le secteur de la restauration d’ici 2025. Bruxelles-Environnement encourage
aussi le pesage et autres actions similaires par les restaurateurs pour conscientiser les membres

du personnel.

Dans le cadre de notre questionnaire, 22 répondants sur 28 pensent évaluer correctement le
volume de gaspillage quotidien au sein de leur établissement. Par ailleurs, les résultats révélent
que 19 répondants sur 28 n’ont jamais effectué de diagnostic pour mesurer exactement ce

volume (technique de pesage ou autres).

La derniére question posée relative a la perception du gaspillage cherche a savoir si les
membres du personnel se sentent concernés par le gaspillage en travaillant. Trois quarts des
répondants, soit 21 répondants sur 28, estiment que oui. Pour réduire le gaspillage au sein
d’un restaurant, les membres du personnel sont les acteurs déterminants d’un éventuel
changement. Des projets pilotes réalisés dans des cantines d’entreprises ont révélé que
sensibiliser le personnel pouvait réduire le gaspillage de 41% (Bruxelles-Environnement,

2016). Ces projets pilotes démontrent, encore une fois, I’influence de la prévention.

Les résultats aux questions de la thématique « Perception du gaspillage » se trouvent en

Annexe 8.

4.2.3. Moyens actuels de valorisation des déchets alimentaires

Les recherches littéraires effectuées dans la premiere partie de ce mémoire ont permis
d’identifier plusieurs catégories de solution contre le gaspillage. L’échelle de Moerman
hiérarchise ces solutions en fonction de leur impact sur I’environnement, afin de lutter contre
le gaspillage de facon durable. Deés lors, les solutions de prévention sont a privilégier,
puisqu’elles empéchent la formation de déchets. Si ces derniers sont inévitables, 1’échelle de

Moerman propose différents procédés de valorisation, a savoir la valorisation pour la
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consommation humaine, la valorisation pour la consommation animale, la valorisation

énergétique et la valorisation matiére.

A travers cette thématique, nous souhaitons dresser un état des lieux des principaux moyens de
valorisation adoptés par notre échantillon. Pour ce faire, huit questions ont été posees aux

répondants. Les résultats détaillés se situent en Annexe 9.

Selon la hiérarchie des solutions de lutte contre le gaspillage, la valorisation pour la
consommation humaine arrive en premiere position. Cette stratégie vise a maintenir les
aliments comme tels au sein d’un cycle de consommation secondaire. Les aliments non-
consommeés peuvent étre redistribués auprés de banques alimentaires et associations. Ils

peuvent aussi étre accommodés en d’autres préparations pour prolonger leur durée de vie.

En Belgique, la Fédération Belge des Banques Alimentaires [FBBA] a récupéré plus de 15 000
tonnes de vivres en 2018, pouvant ainsi venir en aide a plus de 159 000 démunis. Les vivres
sont récoltés aupres d’entreprises agro-alimentaires, entreprises de la grande distribution, mais
aussi établissements de la restauration commerciale et collective. Tout produit encore
consommable mais non-commercialisable peut étre récupéré par les Banques Alimentaires
(FBBA, 2018). Au sein de notre échantillon, seuls 4 répondants sur 28 travaillent en

collaboration avec une association qui récupere les invendus.

La question suivante, disponible seulement pour les 24 répondants ayant choisi la réponse
« Non », renseigne sur les principaux motifs de ne pas collaborer avec une association. Nous

avons synthétisé le contenu de ces réponses dans le tableau suivant.

Tableau 6 : Réponses a la question ouverte sur les principales raisons de ne pas travailler en

collaboration avec une association (Banques Alimentaires ou autres)

Principale raison Fréquence de la réponse

Normes d’hygiéne imposées par I’AFSCA

Manque de temps

Mangque d’infos

Pas assez de restes a donner

w| o b~ O w

Restes donnés a la famille, étudiants ou SDF

TOTAL 24
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Parmi les 24 répondants ne collaborant pas avec une association, trois d’entre eux distribuent
leurs restes a d’autres individus, tels que la famille, étudiants ou sans domicile fixe. Ils

soutiennent ainsi d’une autre fagon la valorisation pour la consommation humaine.

Par ailleurs, les 21 répondants restants évoquent diverses raisons pour justifier leur choix. La
majorité d’entre eux estiment qu’ils n’ont pas assez de restes a donner. Sur le site de la FBBA,
la donation de produits n’est possible qu’a partir d’un certain nombre de palettes. Ces

conditions peuvent cependant varier d’une association a I’autre.

Les autres raisons évoquées par notre échantillon sont le manque de temps, suivi d’un manque
d’informations et finalement des conditions d’hygi¢ne trop strictes. En effet, certaines
démarches nécessitent une organisation particuliere, et demandent dés lors du temps et de
I’investissement. Il s’agit notamment de la recherche et de la prise de contact avec 1’association,
du transport des invendus, du tri, du conditionnement, etc. Ces différentes démarches,
supportées par les restaurateurs mais aussi par la grande distribution, peuvent constituer un
frein a la valorisation. Les conditions de I’AFSCA concernant la responsabilité des donneurs
peuvent aussi étre mal interprétées et peuvent, des lors, décourager les dons. Alors que de
nombreux projets!! se développent en Belgique pour encourager la valorisation des invendus,

ces résultats témoignent la présence de certaines barriéres a la valorisation via les associations.

Par ailleurs, une autre méthode pour réduire le gaspillage en valorisant les invendus pour la
consommation humaine progresse en Belgique ; la valorisation via les applications
smartphone. Ces applications sont de plus en plus nombreuses et proposent différents services.
Certaines permettent de repérer les produits en promotion via une DLC bientdt dépassée,
d’autres alertent les consommateurs des produits oubliés dans le frigo, d’autres encore

permettent de récupérer les invendus frais du jour.

C’est le cas de I’application Too Good To Go, signifiant « Trop bon pour étre jeté ».
Développée au Danemark en 2015, I’application Too Good To Go a débuté en Belgique en
2018. L’objectif de 1’application est de mettre en relation consommateurs et commerces, afin
de vendre a petits prix un panier surprise composé¢ d’invendus. Les consommateurs réservent
via I’application, et peuvent ensuite récupérer leur panier peu de temps avant la fermeture de

I’établissement (Liegeois, 2018). En Belgique, 1’application compte plus de 635 000

11 « Récupérer pour améliorer », 2015 ; « Projet Sikaru », 2014 ; Etude de faisabilité de la mise en place d’un
systéme de collecte, tri et redistribution des invendus de MaBru vers le secteur de I'aide alimentaire », 2013 &
« La récupération d’invendus pour tous », 2019.
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utilisateurs et collabore avec 2 335 établissements. En 2018, 768 357 repas ont été sauvés

grace a I’application (Too Good To Go, n.d.).

Nous avons dés lors posé une question en lien avec 1’application dans notre questionnaire, au
vu de son succés. Nous avons été surpris de constater que 22 répondants sur 28 n’avaient
jamais travaillé avec Too Good To Go, ou une autre application équivalente. Nous avons
cherché a comprendre les principales raisons grace a une question ouverte subsidiaire pour tous
les répondants ayant coché la réponse « Non ». Le contenu de ces reponses est synthétisé dans
le Tableau 7. Pour les 6 répondants ayant coché la réponse « Oui », nous leur avons demandé
quelle était I’application en question (Too Good To Go ou autre). Cinq d’entre eux ont répondu
Too Good To Go, et un répondant évoque Proxideal, une application belge reposant sur les

mémes principes.

Tableau 7 : Réponses a la question ouverte sur les principales raisons de ne pas travailler avec Too

Good To Go ou une application équivalente

Principale raison Fréquence de la réponse
Impossible a faire dans un restaurant 2 étoiles 1
Ne connait pas [’application 9
Projet en cours avec Too Good To Go 1
Trop peu de pertes 10
Pas assez connecté 1
TOTAL 22

Deux raisons sont largement évoquées par les répondants. Parmi eux, 9 répondants disent ne
pas connaitre 1’application. Ensuite, 10 répondants estiment ne pas avoir assez de pertes pour

participer au projet.

Finalement, la valorisation des produits alimentaires pour la consommation humaine passe
aussi par 1’adoption du doggy-bag au restaurant, ou Rest-O-Pack. Parmi notre échantillon, 18
répondants disposent du Rest-O-Pack a la demande des clients, 9 répondants proposent
automatiquement un Rest-O-Pack si le client n’a pas terminé, et seul un répondant ne posséde

pas de Rest-O-Pack dans son établissement.

Afin de comprendre la situation des répondants et leurs moyens actuels pour valoriser les

déchets alimentaires, les derniéres questions de cette thématique se rapportent aux techniques
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de valorisation énergétique et matiere. Ces procédes de valorisation sont a appliquer en dernier

recours avant 1’élimination selon 1’échelle de Moerman, 1’impact écologique étant élevé.

Au cours de la revue de littérature, nous avons réalisé 1’importance du tri des déchets pour
permettre la valorisation énergétique et matiere. En effet, le tri constitue 1’étape préliminaire
du processus de valorisation, chaque catégorie de déchets devant étre traitée séparément. Bien
qu’ils constituent une catégorie de déchets a haut potentiel de valorisation, le tri des biodéchets
n’est, par ailleurs, pas obligatoire a I’heure actuelle. Cependant, il est vivement encouragé par

les intercommunales a travers les trois Régions.

Dés lors, nous avons questionné notre échantillon sur leurs habitudes en matiére de tri, au sein
de leur établissement. Parmi eux, 19 répondants sur 28 affirment trier les principaux déchets
(PMC, cartons et verres). 7 répondants affirment trier les déchets, mais en avouant commettre
des erreurs de temps en temps. Finalement, deux répondants disent ne pas trier leurs déchets

au sein de leur établissement.

Par la suite, nous nous sommes intéresses au tri des déchets alimentaires plus particuliérement.
Parmi notre échantillon, 11 répondants jettent les déchets alimentaires dans la poubelle tout-
venant, mélangés aux déchets résiduels. Par ailleurs, ils sont 12 a avoir choisi I’option « Autre
(compost, donnés aux animaux, etc.) ». Enfin, 5 répondants jettent leurs déchets alimentaires

exclusivement dans un sac biodégradable fourni par la commune et prévu a cet effet.

Pour clbturer cette thématique, nous nous sommes penchés sur le pourcentage de 1’échantillon
possédant un compost au sein du restaurant. Au cours de la revue de littérature, nous avions
évoque les nombreux avantages du procédé de compostage. Dans notre cas, la majorité des
répondants, 18 répondants sur 28, ne possede pas de compost au sein de 1’établissement,

contrairement aux 10 répondants restants.
4.2.4. Positionnement face a certaines solutions innovantes

Face aux enjeux sociaux, économiques et environnementaux démesurés du gaspillage
alimentaire, la problématique est régulierement au cceur des débats politiques en Europe. De
nombreuses solutions sont analysées, qu’elles soient d’ordre logistique, réglementaire,

technique ou autre (Faucon, 2016).

Dans la revue de littérature, nous avions mis en avant certaines de ces solutions et plans

d’action adoptés dans le monde, en Europe et en Belgique.
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Cependant, de nombreuses autres solutions et initiatives plus locales se multiplient, portées par
des citoyens, associations et entrepreneurs engagés. A travers cette thématique, nous avons
exposé notre echantillon a diverses solutions innovantes afin de déterminer leur positionnement
vis-a-vis de ces derniéres. Les solutions innovantes évoquées se rapportent & des facteurs
économiques, comme I’imposition d’une amende pour les clients, et a des facteurs
organisationnels, comme la possibilité de choisir un plat selon deux tailles différentes. Pour

cela, sept questions ont été posées.
Les résultats détaillés de ces questions sont illustrés en Annexe 10.
Facteurs économiques

Dans le cadre de notre recherche, nous avons exposé les répondants a quatre solutions
innovantes liées a un facteur économique. La premiére solution innovante consiste a faire payer
une amende symbolique lorsque le client ne finit pas son assiette. Cette solution, adoptée
principalement par des restaurants de type « buffet a volonté », s’est développée en Allemagne,
au Japon, au Brésil mais aussi en Belgique. Les buffets a volonté peuvent inciter les clients a
la surconsommation. Avec ce systeme, les restaurateurs souhaitent conscientiser les clients
d’une part, et réduire le gaspillage d’autre part. En Allemagne, Guoyu Luan applique cette
méthode dans son restaurant chinois depuis 2016. Selon lui, la quantité de déchets alimentaires
aurait largement diminué grace a cette méthode, passant de 7 kilos par soirée a moins de 2 kilos
(Georgen, 2016). Pourtant, dans le cadre de notre questionnaire, 16 répondants se disent
opposés a cette solution, tandis que 12 répondants se montrent favorables. Les avis sont donc
mitigés.

Une autre solution innovante consiste a taxer les restaurateurs ne faisant aucun effort pour
réduire le gaspillage, et donner en paralléle un subside aux restaurateurs qui valorisent leurs
déchets. Les systemes de taxes et subsides peuvent affecter les sujets et les inciter a une
modification des comportements. Dans le cadre de la préservation de I’environnement, ces
taxes sont appelées taxes vertes. Elles ont pour objectif de décourager les comportements
néfastes pour I’environnement. A I’inverse, les subsides doivent encourager les comportements
ayant un impact positif pour I’environnement (Chiroleu-Assouline, 2013). Parmi notre
échantillon, 18 répondants se disent contre une taxe pénalisant les restaurateurs ne faisant
aucun effort. Les 10 répondants restants y sont favorables. Par ailleurs, la quasi-totalité de
I’échantillon (27 répondants sur 28) est pour un subside encourageant les restaurateurs qui

valorisent leurs déchets. Seul un répondant a choisi I’option « Contre ».


http://www.univ-paris1.fr/recherche/page-perso/page/?tx_oxcspagepersonnel_pi1%5buid%5d=assoulin&cHash=49f14bbda0baf5c5656ffe2f1d872a6a
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La derniere solution innovante liée a un facteur economique consiste en I’accompagnement du
restaurant par une agence externe, moyennant un colt. En France, plusieurs entreprises ont
développé ce concept, dont I’entreprise Framheim. L’objectif de cette startup est d’identifier
les sources de gaspillage propres a 1’établissement, pour proposer par la suite les solutions les
plus adaptées. L’entreprise est attentive aux spécificités de chacun et cherche a réduire le
gaspillage en amont (Geffrier, 2018). Parmi notre échantillon, 17 répondants sur 28 se disent
favorables a recevoir une aide extérieure, moyennant un codt. Les 11 répondants restants se

disent contre.
Facteurs organisationnels

Certaines solutions innovantes impliquent de modifier des aspects du fonctionnement et de
I’organisation de I’entreprise. Dans le cadre de notre questionnaire, nous avons expose trois

solutions liées a des facteurs organisationnels.

La premiére solution consiste a ne travailler qu’avec des producteurs locaux, et cuisiner
uniquement des produits de saison. Le modele de commercialisation des circuits-courts est de
plus en plus abordé dans la littérature. Pour lutter contre le gaspillage, certains auteurs (Béclard,
2018 ; de Rostolan, 2018 ; Dethier, 2013 & OCDE, 1998) évoquent une éventuelle corrélation
entre circuit-court et gaspillage. Les circuits-courts représentent un modéle de
commercialisation alternatif qui cherchent a réduire au maximum le nombre d’intermédiaires
entre le consommateur et le producteur d’une part. D’autre part, ils visent a réduire la distance
géographique entre les deux acteurs, en soutenant ainsi les producteurs locaux, au plus

nationaux (Fontaine, 2016).

Parmi notre échantillon, 100% des répondants se disent favorables a I’achat de produits

locaux et de saison.

La deuxiéme solution évoquée consiste a I’élaboration du menu en fonction des invendus
récupérés au cours de la journée. A Paris, le Refettorio est un restaurant solidaire qui récupére
les surplus alimentaires de la grande distribution pour les transformer en repas, servis aux plus
démunis. Le restaurant dépend donc des invendus, et n’élabore son menu que quelques heures
avant ’ouverture. En Belgique, des initiatives similaires tendent a se développer, telles que
I’ASBL Communa et le Collectactif a Bruxelles, ainsi que le mouvement solidaire Disco Soup.
Ces initiatives locales luttent contre le gaspillage alimentaire et s’ inscrivent dans une démarche

sociale et solidaire, en soutenant I’inclusion sociale des personnes précarisées (Ezelstad, 2015).
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Une large majorité (25 répondants sur 28) se dit favorable a cette solution, contre 3

répondants ayant voté « Contre ».

Une autre solution pour réduire le gaspillage consiste a proposer les plats du menu en plusieurs
tailles, laissant ainsi les clients choisir en fonction de leur appétit. De plus en plus de
restaurateurs choisissent cette option pour réduire le gaspillage et satisfaire tous les appétits.
Parmi notre échantillon, 22 répondants sur 28 se disent favorables a cette solution, et

seulement 6 répondants s’y opposent.
4.2.5. Degré d’engagement vis-a-vis des politiques de réduction

La derniére thématique du questionnaire vise a évaluer le degré d’engagement des répondants

vis-a-vis de politiques de réduction du gaspillage.

L’Union européenne s’est fixée I’objectif de réduire de moitié¢ le gaspillage alimentaire d’ici
2030. Le premier résultat issu du questionnaire révele que 50% des répondants affirment étre
au courant cet objectif, soit 1 répondant sur 2. Pour atteindre cet objectif, chaque maillon de la
chaine alimentaire doit étre pris en compte. Les restaurateurs ont un réle a jouer dans la lutte
contre le gaspillage, puisqu’ils génerent jusqu’a 14% de I’ensemble des pertes en Europe
(Parlement européen, 2012). Parmi notre échantillon, 25 répondants sur 28 se sentent touchés
par la problématique du gaspillage au sein de leur établissement. Ils sont aussi 22 a reconnaitre
avoir déja réfléchi a des solutions pour réduire ce gaspillage. Le gaspillage alimentaire
représente donc un défi pour la majorité de I’échantillon. Les 6 répondants n’ayant jamais
réfléchi a des solutions de réduction évoquent un mangue de temps, de moyens, ou estiment ne

pas générer assez de pertes.

Pour limiter les pertes en cuisine, certaines pratiques professionnelles doivent étre révisées.
Les restaurateurs doivent apprendre a accommoder les restes, réduire les portions, cuisiner de
saison, etc. La quasi-totalité des répondants, soit 27 répondants sur 28, se dit préte a modifier

ses pratiques pour réduire le gaspillage.

IIs sont également 23 répondants sur 28 a se dire préts a repenser leur logistique interne pour
réduire le gaspillage, en s’approvisionnant davantage en circuit-court, en améliorant leur

gestion des stocks, etc.

Finalement, 22 répondants sur 28 sont préts a travailler davantage en collaboration avec des
acteurs externes, tels que les Banques Alimentaires, associations locales, applications
smartphone, etc.
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L’ensemble de ces résultats traduit un degré d’engagement élevé vis-a-vis des politiques de

réduction du gaspillage au sein de notre échantillon.

Les résultats détaillés de cette thématique sont illustrés en Annexe 11.

3. Méthode qualitative

3.1. Collecte des données qualitatives

La méthode du design séquentiel explicatif propose de mener une étude qualitative, a posteriori,
pour enrichir et clarifier les résultats précédents. Pour ce faire, nous avons debuté cette
deuxieme étape par la collecte des données qualitatives a travers différents entretiens semi-

directifs.

Cette technique de recueil d’informations consiste a organiser le discours des participants
autour de themes préalablement définis par le chercheur. Les questions sont flexibles et
dépendent du déroulement de I’entretien, laissant une certaine marge d’improvisation au
chercheur. Les participants peuvent s’exprimer librement autour de ces thémes et nuancer ainsi
leurs propos, ce qui assure une grande richesse et précision des informations recueillies.
L entretien semi-directif est la méthode idéale pour interpréter les attitudes, perceptions et
croyances des participants, puisqu’il garantit la spontanéité et la qualité des informations
percues (Euréval, 2010).

3.1.1. Choix de I’échantillon

L’un des avantages majeurs du design séquentiel explicatif réside dans la séquentialité des
méthodes quantitatives et qualitatives. En effet, la méthode quantitative réalisée dans un
premier temps peut révéler des résultats inattendus et insoupgonnés. La méthode qualitative,
réalisée dans un second temps, peut dés lors s’organiser autour de ces résultats inattendus afin
d’éclaircir et approfondir ces derniers, en sélectionnant les profils types a interroger (Creswell,
2014).

Au vu de nos résultats quantitatifs, nous avons choisi d’interroger cinq acteurs différents ; un
cuisinier « engagé », un cuisinier plus conventionnel, un chef de rang, le porte-parole de

Bruxelles-Propreté, et un consommateur. Plusieurs raisons ont motivé ce choix.

Tout d’abord, les résultats de la thématique introductive ont attiré notre attention. Parmi les 28
répondants, 22 occupent le poste de gérant ou patron et 2 répondants combinent plusieurs

fonctions. Seul un cuisinier et un chef de rang ont répondu & notre questionnaire. Pourtant,



65.

comme mentionné dans le revue de littérature, le gaspillage alimentaire survient principalement
aux phases de preparation en cuisine, selon Hellin (2015). Il nous a semblé, dés lors, inévitable

d’interroger des cuisiniers pour analyser la problématique sous un autre angle de vue.

Afin d’approfondir les résultats, nous avons décidé d’interroger un cuisinier plutdt « engagé »
dans la lutte contre le gaspillage alimentaire, et un cuisinier plus conventionnel. L’objectif étant

de pouvoir comparer les pratiques professionnelles de chacun.

Nous avons aussi choisi d’interroger un chef de rang, car nous estimons qu’il s’agit d’un poste
clé dans I’organisation et le fonctionnement d’un restaurant. En effet, le chef de rang veille au
bon déroulement du service, s’occupe de la prise des commandes et débarrasse les clients. |l
constitue donc le premier témoin du gaspillage généré par les clients. Ces différentes taches lui
permettent aussi d’interagir et échanger avec les clients. Le chef de rang symbolise, d’une

certaine maniére, le lien entre le restaurant et sa clientéle.

Ces trois premiers acteurs n’ont pas souhaité divulguer le nom de 1’établissement dans lequel
ils travaillent. Dans un souci d’anonymat, nous avons remplacé le nom des trois établissements

par « Ex », pour « Etablissement n°x ».

Nous avons également choisi d’interroger Monsieur Etienne Cornesse, Porte-parole de
Bruxelles-Propreté, pour éclaircir certains résultats. L’avis d’un expert sur les moyens de
valorisation des déchets alimentaires peut nous apporter de précieuses informations pour tenter

de répondre a la problématique initiale.

Enfin, interroger un consommateur nous semble pertinent pour analyser les habitudes de
consommation et expériences au restaurant. Cet acteur externe interpréte la problématique sous

un autre angle de vue, ce qui permet d’enrichir les résultats.

Ces cing interviewés sont présentés dans le Tableau 8, par ordre de rencontre. Dans 1’analyse
qui suit, nous avons remplacé le nom des participants par leurs initiales, afin de faciliter la

lecture.
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Tableau 8 : Présentation des personnes interviewées

Personne rencontrée A Fonction Nom de Modalité de
occupée I’établissement [I’entretien
Corentin Crutzen [CC] 26 ans Cuisinier E1l Face-a-face
Fabian Torres [FT] 27 ans Cuisinier E2 Face-a-face
Yannick Carrera [YC] 34 ans Chef de rang E3 Face-a-face
Etienne Cornesse [EC] 52 ans Directeur de la | Bruxelles- Courrier
Communication | Propreté électronique
Véronique de Froidmont [VDF] | 48 ans / / Face-a-face

3.1.2. Guides d’entretiens

Les entretiens semi-directif s’organisent autour d’un guide d’entretien, utilisé par le chercheur
pour produire et structurer le discours des participants. Ce document comprend trois grandes
parties ; I’introduction et mise en contexte, la liste des thémes et questions a aborder au cours

de I’entretien, et la conclusion (Debret, 2019).

La premiere partie a pour but d’introduire le sujet et le contexte de la recherche au participant.
Cette partie est importante puisqu’elle permet d’établir un climat de confiance, détendu et

propice a I’échange.

La deuxiéme partie reprend I’ensemble des thémes, sous-thémes et questions devant étre
abordés au cours de I’entretien. Les deux méthodes étant liées, les thémes abordés dans cette
partie qualitative se rapportent aux thémes quantitatifs, a savoir les quatre thématiques
générales suivantes ; la perception du gaspillage, les moyens actuels de valorisation des déchets
alimentaires, le positionnement vis-a-vis de solutions innovantes, et le degré d’engagement
envers des politiques durables de réduction. Par ailleurs, certains thémes supplémentaires ont
été ajoutes. Ils regroupent I’ensemble des questions n’ayant pas de lien direct avec 1’une des

quatre thématiques générales.

Finalement, la troisieme partie consiste a conclure I’entretien. Le chercheur remercie le

participant et répond a ses éventuelles questions.

Dans notre cas, cinq guides d’entretiens différents ont été réalisés. En effet, comme expliqué
ci-dessus, I’analyse qualitative a pour but d’approfondir et éclaircir certains résultats

quantitatifs. Au vu de nos résultats quantitatifs, nous avons sélectionné cing profils distincts,
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ayant des compétences dans des domaines différents. Nous n’avons, des lors, aucun intérét a

poser les mémes questions a chacun. Les théemes abordés sont donc adaptés a chaque acteur.
Les cing guides d’entretiens complets sont illustrés en Annexe 12.
3.1.3. Analyse de contenu

Quatre entretiens sur cing ont eté réalisés sur le lieu de travail du participant ou a son domicile.
Toutefois, Monsieur Etienne Cornesse fut dans 1’incapacité de nous recevoir au cours de notre
période de recherche. Il a cependant accepté de répondre a nos questions par courrier

électronique. La retranscription compléte de ces entretiens se situe en Annexe 13.

Une fois retranscrits, il convient d’appliquer une méthode d’analyse rigoureuse pour traiter
I’ensemble de ces informations. L’analyse de contenu est une méthode scientifique de
traitement de 1’information qui vise a extraire et organiser rigoureusement des données
qualitatives, en vue de les interpréter. Cette méthode permet de réduire les biais cognitifs liés
au chercheur et assure une plus grande objectivité des résultats (Aubert-Lotarski, 2007).

Pour étre efficace, I’analyse de contenu nécessite 1’utilisation de grilles d’analyse. Ces grilles
permettent d’analyser le contenu des textes de facon systématique, et réduisent les
interprétations subjectives. Elles s’ organisent autour des thémes abordés lors de I’entretien, des
réponses, extraits des participants, et d’une observation finale du chercheur. Une fois
complétées, le chercheur peut comparer les grilles d’analyse de chaque participant pour tirer

des conclusions pertinentes.
Les cinq grilles d’analyse complétées se situent en Annexe 14.
3.2. Résultats qualitatifs

Les résultats qualitatifs peuvent & présent étre exposés. A nouveau, nous présentons ces

résultats en fonction des quatre thématiques générales afin de faciliter la lecture.

En ce qui concerne la perception du gaspillage, les résultats issus des entretiens réalisés sont
unanimes ; tous considerent le gaspillage alimentaire comme une problématique a part entiere
dans le secteur de la restauration. Chaque participant se dit touché par la problématique. Les
membres du personnel, ¢’est-a-dire CC, FT et YC, sont conscients de ce gaspillage, bien qu’ils
aient du mal a I’évaluer correctement. Ils n’ont, par ailleurs, jamais pratiqué de méthode

spécifique pour tenter de le mesurer au sein de leur établissement.
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Cependant, CC évoque I’avantage des logiciels informatiques pour estimer la fréquentation

annuelle au sein de ’établissement, et déterminer au mieux les quantités lors des commandes.

L’avis de VDF, une consommatrice se rendant réguliérement au restaurant, est intéressant
puisqu’il évoque la problématique sous un autre angle. Selon elle, les clients d’un restaurant
peuvent gaspiller sans se rendre compte des conséquences. Les gestes peuvent paraitre plus
anodins, une fois sortis du contexte du ménage. Les clients sont & pour passer un bon moment,
et peuvent plus facilement délaisser leurs bonnes habitudes. VDF considére, dés lors, que le
contexte d’une sortie au restaurant peut influencer la sensibilit¢ des consommateurs au

gaspillage.

Par rapport aux moyens actuels de valorisation des déchets alimentaires, ceux-ci semblent
encore peu développés parmi les participants. La valorisation des déchets alimentaires repose
sur le tri sélectif a la source. Or, les pratiques de tri dans les établissements visités ne semblent
pas encore au point, excepté au sein de E1 qui dispose d’un compost et trie les autres déchets
principaux. Pourtant, comme le confirme EC, I’obligation de tri s’applique aux entreprises. Par
ailleurs, les collecteurs de ces déchets étant des organismes privés, le contrdle et le respect du
tri dépendent d’un collecteur a I’autre. Cette concurrence entre collecteurs semble donc

problématique pour atteindre un systeme de tri sélectif efficace a 100%.

Les autres moyens de valorisation évoqués au cours des entretiens sont les agences externes de
récupération, telles que les Banques Alimentaires ou applications smartphone. Les participants
sont favorables aux applications telles que Too Good To Go, a condition que la mise en ceuvre
et la logistique sous-jacentes ne soient pas trop compliquées. VDF estime, par ailleurs, que ce
genre d’applications peut étre compliqué a intégrer dans un contexte familial, le contenant des
paniers étant « surprise » dans le cas de Too Good To Go. D’autres initiatives sont évoquées,
telles que les Frigos Solidaires. Le concept est plus simple ; les restaurateurs et autres
commerces peuvent déposer leurs invendus a tout moment dans 1’un des frigos, sans quantité

minimum d’invendus imposée.

Les solutions innovantes abordées dans la partie quantitative ont été exposées durant les
entretiens. De maniére générale, les participants sont favorables a ces solutions. Ils s’accordent
pour dire qu’elles sont efficaces pour réduire le gaspillage, mais aussi pour conscientiser et

responsabiliser les citoyens.

Les résultats quantitatifs ont cependant attiré notre attention concernant une solution en

particulier ; I’approvisionnement en circuit-court. En effet, la totalité des répondants ont
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déclare étre favorables a cette solution. Nous avons, des lors, approfondi ce concept durant

notre entretien avec CC.

CC travaille avec des fournisseurs locaux depuis de nombreuses années. Selon lui,
s’approvisionner en circuit-court impacte positivement sa relation avec les produits, ce qui
I’incite a moins gaspiller. Ce modéle de commercialisation alternatif est aussi plus durable et

¢cologique dans I’ensemble, un aspect qu’il est intéressant de mettre en avant selon lui.

Nous avons aussi questionné CC et FT sur leur formation cuisine et les pratiques
professionnelles enseignées. Au vu de leurs réponses, les gestes « anti-gaspi » ne semblent pas
étre inculqués suffisamment au cours de ces formations. Les pratiques enseignées restent tres

basiques, et la dimension écologique n’est que trés peu abordée.

Finalement, YC estime qu’il a un réle a jouer dans la prévention du gaspillage, dans la mesure
ou il représente le lien entre le restaurant et sa clientéle. Il informe et conseille les clients, avertit
lorsque les commandes lui paraissent trop généreuses ou inadaptées, mais ne souhaite pas étre
anti-commercial pour autant. Il veille donc a ne pas franchir certaines limites. Par ailleurs, YC
cherche toujours a comprendre pourquoi un client ne termine pas son assiette. Il informe ensuite
le cuisinier de E3, qui peut adapter son plat pour éviter de gaspiller. YC veille aussi a proposer
un doggy-bag en cas de reste, mais cette pratique n’est pas encore adoptée par tous les clients

au sein de E3.
4. Triangulation et discussion des résultats

Au cours des deux sections précédentes, nous avons présenté les résultats quantitatifs et
qualitatifs, et mis ces derniers en paralléle avec les sources théoriques. Cette présentation des
résultats nous ameéne désormais a ’analyse de ceux-ci, en vue d’apporter des ¢léments de

réponses aux questions de recherche.

L’étape finale du design séquentiel explicatif repose sur le principe de triangulation, c’est-a-
dire la mise en commun des résultats quantitatifs et qualitatifs. Cette étape est essentielle,
puisqu’elle permet d’accroitre la validité de la recherche, développe une perspective plus
compléte, et assure une diversité des points de vue. La triangulation est aussi déterminante
puisqu’elle permet de mettre en évidence les tendances communes ou divergentes entre les
deux méthodes (Bégin-Caouette, 2018).

Au cours de cette section, nous évoquons également plusieurs recommandations managériales

pour réduire le gaspillage alimentaire dans le secteur de la restauration commerciale.
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4.1. Dans quelle mesure les restaurateurs sont-ils préts a s’engager dans la lutte

contre le gaspillage, en adoptant des politiques de réduction durables ?

Au vu de ses consequences sociales, économiques et environnementales, le gaspillage
alimentaire constitue aujourd’hui un défi majeur pour les institutions européennes. Les
projets de lois, initiatives et projets pilotes se multiplient pour tenter de réduire I’ampleur du
probleme. Survenant a chaque étape de la chaine alimentaire, les efforts de chacun sont,
cependant, requis pour lutter efficacement contre le gaspillage. En effet, chaque maillon de la
chaine est concerné.

L’Union européenne insiste, dés lors, sur la participation active de chaque acteur. Responsables
de 12% a 14% du gaspillage global, I’implication des restaurateurs est, dés lors, primordiale.
A travers cette premiére question, nous avons cherché a savoir dans quelle mesure notre

échantillon se sentait-il concerné, et prét a s’engager pour lutter contre la problématique.

Les résultats quantitatifs et qualitatifs sont unanimes concernant ce point ; une grande majorité
des participants se dit touchée par la problématique du gaspillage, et souhaite trouver des

solutions pour le réduire.

En effet, aussi bien pour les participants au questionnaire que pour les interviewes, le gaspillage
alimentaire constitue une réalité qu’ils confrontent au quotidien. Plus ou moins élevé en
fonction des établissements, il constitue un réel défi pour ces restaurateurs. D’une part, pres de
90% des répondants au questionnaire se disent touchés par la problématique, et prés de 80%
déclarent avoir déja réfléchi a des solutions. D’autre part, les entretiens de CC, FT, YC et VDF
révélent que la problématique touche les différents acteurs du secteur de la restauration, aussi
bien les cuisiniers que le personnel de salle et les consommateurs. La problématique est, des

lors, prise en compte par I’ensemble de ces acteurs.

Quant aux démarches durables de réduction, les deux échantillons déclarent étre préts a
modifier leurs habitudes, pratiques professionnelles, et logistique interne si cela peut aider a
réduire le gaspillage. La quasi-totalité de 1’échantillon quantitatif (27 répondants sur 28) se dit
prét a réviser certaines pratiques, en apprenant notamment a accommoder les restes, réduire les
portions, etc. CC estime aussi qu’intégrer ces pratiques dans les formations professionnelles de
la jeune génération est indispensable. Ces différents résultats témoignent d’une attitude

largement favorable envers ces démarches de réduction.
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Au cours de notre revue de littérature, nous avons réalisé I’importance des campagnes de
sensibilisation pour accroitre I’implication de chaque acteur. Bien qu’elles ciblent
principalement les ménages, nous constatons que ces campagnes affectent aussi les individus
sur leur lieu de travail. Les acteurs de la restauration sont conscients du gaspillage et de ses

enjeux.

Par ailleurs, nos résultats quantitatifs et qualitatifs révélent un fait important ; alors qu’ils se
disent préts a s’engager pour réduire le gaspillage, peu d’entre eux entreprennent réellement

une ou plusieurs initiatives de réduction.

En effet, alors que 22 répondants sur 28 se disent étre préts a travailler davantage en
collaboration avec les Banques Alimentaires ou autres associations équivalentes, par exemple,
seuls 4 répondants le font réellement. Ce décalage s’applique a d’autres solutions, telles que
I’utilisation d’une application smartphone, ’apprentissage des techniques d’accommodation
des restes, etc. Parmi 1’échantillon, ils ne sont que 10 a avoir un compost, et 6 a travailler avec

une application smartphone, par exemple.

Dés lors, ils semblent confrontés a certaines barrieres pour entreprendre des initiatives

concrétes de réduction.
4.2. Quels sont les incitants et les contraintes pris en compte par les restaurateurs
pour valoriser leurs déchets alimentaires ?

Nos résultats quantitatifs et qualitatifs ont démontré que les restaurateurs étaient encore peu
nombreux a valoriser leurs déchets alimentaires, d’une maniére ou d’une autre. A travers cette
question de recherche, nous cherchons a comprendre quels sont les principaux incitants et

contraintes pris en compte par les restaurateurs pour choisir une méthode de valorisation.
Principaux incitants

A T’issue des analyses quantitatives et qualitatives, nous avons identifi¢ quatre dispositifs

incitatifs pouvant influencer les restaurateurs a valoriser leurs déchets alimentaires.

Le premier incitant notable est le systeme de taxes et subsides. En effet, parmi 1’échantillon
quantitatif, la quasi-totalité (27 répondants sur 28) se dit favorable a un subside en cas de
valorisation. En Espagne et en Grande-Bretagne, par exemple, les incitations fiscales ont un

impact positif sur les dons alimentaires, qui sont en constante augmentation (Fourcin, 2017).
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Par ailleurs, une taxe pénalisant les restaurateurs peu impliqués peut étre efficace par son effet
dissuasif. Parmi notre échantillon, 18 répondants déclarent étre contre cette taxe, ce qui sous-

entend qu’elle peut avoir des effets sur les comportements.

Selon nos résultats, les incitants économiques sont, des lors, recommandés pour lutter contre

le gaspillage.

Le deuxieme incitant pouvant influencer positivement les restaurateurs est la simplification de
la logistique des associations de récupération. Alors que 22 répondants sur 28 se disent étre
préts a travailler davantage avec des acteurs externes (Banques Alimentaires, associations
locales, applications smartphone, etc.), ils sont cependant tres peu a s’engager réellement. Les
répondants évoquent un manque d’informations et de mise en relation avec les associations,
ainsi qu’une logistique compliquée au niveau du transport et du conditionnement des invendus
(entretien de FT). Selon nos résultats, faciliter la logistique des dons aux associations constitue,

dés lors, un incitant significatif a la valorisation pour la consommation humaine.

Troisiemement, nos entretiens avec FT et YC mettent en avant la coopération comme incitant

supplémentaire a la valorisation des déchets.

Pour FT, I'organisation des dons semble compliquée, et certains facteurs organisationnels
doivent étre pris en compte, comme la disponibilité du personnel. Par ailleurs, il considere

qu’une collaboration entre restaurateurs a proximité peut faciliter la logistique globale.

Au cours de notre entretien avec YC, ce dernier évoque I’installation d’un compost collectif
pour tous les restaurants a proximité de « E3 ». Selon lui, installer un compost dans un
restaurant peut étre complexe en raison des odeurs, de la place, de I’investissement, etc. Dés
lors, un compost collectif placé hors du restaurant, et entretenu par une tierce personne, parait
déja plus approprié. Selon lui, cette méthode de valorisation est idéale pour le secteur de la

restauration.

Ce concept de compost collectif peut aider certains professionnels a franchir le cap. En
Belgique, les initiatives de composts collectifs des consommateurs sont de plus en plus
nombreuses. Cependant, elles se développent aussi dans les secteurs professionnels. Pour les
établissements de la restauration, de nombreux avantages sont mis en avant, notamment en
termes d’économies. En effet, les contrats d’enlévement des déchets d’entreprises colitent
chers. Dés lors, composter ses déchets apparait comme une alternative moins colteuse et plus

écologique.
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I1 est toutefois important de rappeler que le compostage n’est recommandé, selon la hiérarchie
de Moerman, qu’en dernier recours avant les procédés d’¢élimination. En effet, le compostage

implique I’exclusion des aliments d’un systéme de consommation.

Finalement, le dernier incitant pouvant étre mis en avant concerne 1’image du restaurant.
S’engager dans une démarche durable peut étre un atout pour les restaurateurs. Les clients sont
de plus en plus sensibles aux aspects durables et écologiques dans leur quotidien. En mettant
en avant les démarches entreprises, a travers les réseaux sociaux par exemple, le restaurateur
peut communiquer ses intentions écologiques aupres de sa clientele. Comme 1’indique CC,
c’est un moyen comme un autre de fidéliser et d’interagir avec cette derniere. Selon VDF,

I’origine des produits peut étre un facteur important lors du choix d’un établissement.
Principales contraintes

Par ailleurs, les restaurateurs sont aussi confrontés a certaines contraintes pour valoriser leurs

déchets alimentaires.

Premiérement, le cadre réglementaire et la logistique des associations constituent un défi pour
les donneurs. La Belgique est aussi montrée du doigt pour le manque d’infrastructures des
Banques Alimentaires et autres associations (Fourcin, 2017). Parmi 1’échantillon quantitatif,
quatre restaurateurs déclarent manquer d’informations, et six pensent ne pas avoir assez de
restes pour s’engager. Le manque d’informations et de clarté au niveau des conditions
constitue, dés lors, une contrainte significative a la valorisation des déchets pour les

restaurateurs.

La deuxieme contrainte citée par les répondants et interviewés concerne 1’ignorance des
obligations, et plus spécifiqguement au niveau du tri sélectif. Selon EC, I’ignorance des lois et
obligations légales est un obstacle au développement des démarches durables. En effet, la
valorisation des déchets implique un tri sélectif a la source. En cas d’erreurs de tri, tout le
processus de recyclage en aval est, dés lors, mis a mal. Pourtant obligatoire a Bruxelles depuis
2010, deux interviewés déclarent ne pas, ou ne pas toujours, trier correctement les déchets
principaux. Bien que les amendes soient pourtant dissuasives selon EC, des écarts sont a

déplorer et empéchent la valorisation de déchets.

Troisiémement, nos entretiens qualitatifs dénoncent un manque d’enseignement des pratiques
professionnelles durables au cours des formations cuisine. Selon CC et FT, les formations

cuisine demeurent aujourd’hui trop basiques, et n’incluent pas forcément les dimensions



74.

écologiques du secteur. Pourtant, ces gestes sont essentiels pour encourager la valorisation des

déchets, tels que I’apprentissage de I’accommodation des restes.

4.3. Quels sont les principaux leviers susceptibles d’agir sur le gaspillage alimentaire
dans le secteur de la restauration commerciale ?

Le secteur de la restauration commerciale est spécifique et s’organise autour d’étapes
successives, de I’organisation interne en amont a la consommation des repas en aval. Chacune

de ces étapes peut générer du gaspillage, plus ou moins important selon les établissements.

L’analyse conjointe des résultats quantitatifs et qualitatifs a permis d’identifier six leviers

principaux susceptibles d’agir sur le gaspillage tout au long de ces étapes.
Gestion des stocks

Le premier levier d’action identifié concerne la gestion des stocks, étape clé de 1’organisation

interne d’un restaurant.

La gestion des stocks consiste a évaluer correctement les quantités nécessaires pour assurer le
bon fonctionnement et la continuité de 1’établissement. Il s’agit de contrdler et évaluer les
marchandises, pour éviter les ruptures de stocks, mais aussi les excédents qui affectent
négativement le chiffre d’affaire. Il existe plusieurs méthodes de gestion des stocks, qui
dépendent de I’activité réalisée, des besoins de 1’entreprise et des attentes des clients. Par
ailleurs, toutes ces méthodes s’organisent autour de deux mémes variables ; la date de
commande et la quantité. Bien qu’il n’existe aucune méthode universelle pour gérer les stocks,
la méthode dite «de recomplétement » est couramment utilisée dans le secteur de la
restauration. Il s’agit de commander a date fixe des quantités variables de marchandises, pour
revenir au stock maximum défini au préalable. L’Annexe 7 illustre la meéthode de
recompléetement. Celle-ci est optimale pour le secteur de la restauration, a condition de définir
correctement le stock maximum, basé sur les ventes mensuelles ou annuelles. Si les ventes ne
suivent pas les prévisions du restaurateur, l’entreprise générera des surplus et donc

potentiellement du gaspillage (Bertola, 2019).

Dés lors, il est essentiel d’appliquer une méthode rigoureuse pour évaluer au mieux les
quantités du stock maximum. Selon CC et FT, le manque de communication entre le personnel
et le manque d’organisation peuvent impacter les estimations. CC recommande, dés lors, de
travailler avec un logiciel informatique enregistrant les additions ou les commandes,

fournissant ainsi une vue d’ensemble de la fréquentation annuelle.
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Améliorer la gestion des stocks en passant par une méthode d’évaluation fiable constitue, dés
lors, un premier levier susceptible de réduire le gaspillage dans ce secteur. Pour cela, la
méthode de recomplétement peut étre accompagnée d’un logiciel informatique de gestion.
Aujourd’hui, ces logiciels sont nombreux et s’organisent autour de multiples algorithmes ; les
commandes ou les additions sont enregistrées, pouvant ensuite étre reconverties en ingrédients
enregistrés dans une base de données. Ces logiciels sont de plus en plus performants et facilitent

de nombreux aspects de la restauration.
Réduction des portions
Un autre levier identifié au cours de nos analyses concerne la réduction des portions.

Selon M. J. Brown (2018), la taille d’une portion au restaurant est jusqu’a 2,5 fois plus grande
qu’une portion normale. Pourtant, tous les clients ne semblent pas forcément apprécier cette
tendance, comme le confirme VDF lors de notre entretien. Un plat trop généreux peut étre
percu comme moins raffing, et des lors étre dévalorisé. FT et YC évoquent aussi ce probléme,

et considérent que cela engendre un gaspillage important.

Parmi 1’échantillon quantitatif, cinq répondants considérent que réduire les portions est la
solution idéale pour diminuer le gaspillage. De plus, une grande majorité, 22 répondants sur
28, se dit favorable a proposer plusieurs tailles pour chaque plat de la carte. Ces résultats

démontrent que cette solution est d’ores et déja envisagée par les restaurateurs.

Cette solution doit, dés lors, étre encouragée, dans la mesure ou elle peut agir significativement
sur le gaspillage. De plus, FT et YC ne voient aucune difficulté a implémenter ce systéme au

sein de leur établissement.
Circuits-court

A travers la thématique « Positionnement face a des solutions innovantes » dans notre
questionnaire, nous avons expos¢ les participants a de multiples solutions. L’une d’elles
concerne I’approvisionnement des marchandises en circuit-court. Ayant obtenu 100% des
votes favorables, nous avons approfondi le concept des circuits-courts avec CC lors de notre

entretien.

Selon lui, s’approvisionner en circuit-court peut agir sur le gaspillage alimentaire & deux
niveaux. Tout d’abord, ce modéle alternatif impacte positivement la relation du cuisinier envers

les produits et les fournisseurs. En accordant plus d’importance aux produits, en connaissant
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leur origine, CC estime faire plus attention au gaspillage. De plus en plus d’études visent a
démontrer les liens entre les circuits-courts et la sensibilité au gaspillage. Ce systémes est, dés

lors, soutenu par de nombreuses initiatives locales et citoyennes.

De plus, avec moins d’intermédiaires, résultant d’une chaine alimentaire plus courte, les risques
de pertes et gaspillages sont réduits. En Belgique, plusieurs plateformes référencent I’ensemble
des fournisseurs locaux par région, et facilitent ainsi les échanges entre consommateurs et
producteurs. Ce modeéle alternatif est en pleine évolution et devient une option de plus en plus
évidente pour les restaurateurs. Il permet de soutenir une économie plus locale et durable, et
représente, de facon plus générale, un modele alternatif durable et plus respectueux de

I’environnement.

D’aprés CC, les clients sont aussi de plus en plus attentifs a ’origine des produits. Ils sont
soucieux de ce qu’ils mangent, et souhaitent diminuer leur empreinte écologique. Cette idée
est aussi soutenue par les économistes C. Devillers et B. Kepenne (2017), ayant mené une étude
a grande échelle sur les circuits-courts en Belgique. S’approvisionner en circuit-court et
proposer une cuisine locale et de saison peut, des lors, étre percu comme un atout

supplémentaire pour les clients.
Tri des déchets alimentaires

A T’heure actuelle, le tri des déchets alimentaires ne constitue pas une obligation 1égale en
Belgique. Il s’agit d’un acte volontaire de la part des citoyens et entreprises, contrairement au
tri des cartons, verres et PMC, qui lui est obligatoire. Cependant, I’Union européenne souhaite
rendre le tri des biodéchets obligatoire d’ici 2025, pour augmenter la part de déchets recyclés

et transiter vers une économie circulaire.

Nos résultats quantitatifs et qualitatifs révelent que les habitudes de tri laissent encore a désirer.
Parmi I’échantillon quantitatif, 11 répondants, soit pres de 40% de 1’échantillon, jettent
actuellement leurs déchets alimentaires dans la poubelle tout-venant. De plus, comme
I’indiquent FT et YC, le tri des principaux déchets n’est pas encore appliqué entierement au
sein de certains établissements, bien qu’il constitue une obligation 1égale. Les entreprises étant
soumises a des contrats privés pour la collecte de leurs déchets, les contrbles peuvent
s’effectuer a moindre échelle. Selon EC, Porte-parole de Bruxelles-Propreté, les écarts de tri

résultent aussi de I’ignorance et de 1’indifférence de certains individus.
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Imposer le tri des déchets alimentaires peut agir sur le gaspillage dans la mesure ou la
perception des quantités gaspillées sera améliorée. En effet, les individus peuvent avoir du mal
a estimer les quantités gaspillées, comme le confirment plusieurs interviewés. Imposer le tri
signifie confronter le personnel au vrai volume de gaspillage, ce qui peut avoir un impact positif
sur son comportement. Il permettra, ensuite, de valoriser les déchets inévitables. Le tri
obligatoire des déchets alimentaires peut, dés lors, constituer un levier susceptible d’agir sur le

gaspillage.

Doggy-bag

Un autre levier identifié concerne la démocratisation du doggy-bag, ou Rest-O-Pack en

Belgique.

Selon notre entretien avec YC et selon nos différentes sources théoriques, une partie de la
population semble encore réticente a 1’idée de réclamer un doggy-bag. Les consommateurs
évoquent la peur d’étre jugés, de paraitre radin, ou de se voir refuser le doggy-bag par le
restaurateur (Robine, 2018). Pourtant, parmi notre échantillon quantitatif, la quasi-totalité des
réponda