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Bruges est l'une des villes européennes les plus a la
pointe en matiere de réduction du gaspillage alimen-
par la ville dans ce domaine, depuis l'analyse de ses
déchets et la co-construction d'une stratégie avec les
parties prenantes jusqu‘au ciblage des secteurs qui

L'HISTOIRE DE Bruges

Etude de cas

génerent le plus de gaspillage alimentaire:
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La ville de Bruges évoque
habituellement un lieu touristique
pittoresque avec de petits canaux,
le film «Bons baisers de Bruges»
et le chocolat. Mais peu de gens
savent que la ville a l'ambition de
devenir une ville a zéro gaspillage

alimentaire!

Découvrons les différentes facettes
de l'alimentation brugeoise. Avec ses
117 000 habitants, la ville de Bruges
est l'une des plus grandes villes de
Belgique. Située a l'Ouest du pays,
elle se caractérise par un centre
historique et une forte concentration
de restaurants et d'hétels. Son
port, Zeebrugge, est le premier
port belge en tonnage débarqué de
poissons et de crevettes avec sa
criée. En tant que chef-lieu, la ville
compte un nombre relativement
élevé d'établissements scolaires
(dont deux écoles hételieres) et de
santé sur son territoire. La région
comprend en outre peu d'activités
agricoles et agro-alimentaires du
fait de la particularité des sols.

COMMENT TOUT A COMMENCE

En 2015, Bruges a commencé
a travailler sur une stratégie

d'alimentation durable, dans
laquelle le gaspillage alimentaire
a été identifié comme lun des
quatre sujets clés. C'est pourquoi
un laboratoire de lalimentation
(Bruges Food Lab) a été créé pour
relever le défi. Le Bruges Food
Lab et Mieke Hoste, conseillere en
environnement de la ville de Bruges,
furent les pilotes visionnaires des
actions menées contre le gaspillage
alimentaire. Mieke Hoste explique
les raisons de leur transition vers
le «Zéro Gaspillage Alimentaire»:
«Pour notre département, c'est un
sujet trés important car réduire
le gaspillage alimentaire est un
excellent moyen de réduire les
émissions de CO2. Cela joue un
role significatif dans latteinte de
nos objectifs climatiques». En effet,
selon l'étude «Drawdown», menée
par l'équipe de Paul Hawken, la

réduction du gaspillage alimentaire

est la troisieme solution la plus
efficace pour réduire les émissions
de gaz a effet de serre. Ce levier
d'action serait méme plus efficace
que l'installation de fermes solaires
ou la baisse de la consommation de
protéines animales.

Au dela de la
émissions de CO02, Mieke trouve

réduction des

d'autres motivations: «Les déchets
alimentaires sont un sujet facile et
amusant sur lequel travailler. Les
gens apprécient le fait que notre ville
fasse de la réduction du gaspillage
alimentaire une priorité. Ils nous
demandent ce que la ville fait a
ce sujet. Parfois, les citoyens me
contactent méme parce qu'ils ont
trop de courgettes et veulent étre
slrs que quelqu'un les mangera.
Cela ne serait jamais arrivé il y a
6 ans. Aujourd’hui, nous relions
ces citoyens aux organisations

concernées du Bruges Food Lab».




DIAGNOSTIC DU  GASPILLAGE
ALIMENTAIRE: LA PRISE DE
CONSCIENCE

Dans le cadre du projet
européen «Food Smart Cities For
Development», Bruges a regu un
financement pour co-créer une
stratégie  alimentaire urbaine.
Mieke Hoste explique: «Au début du
processus, nous n‘avions pas pensé
a inclure le gaspillage alimentaire.
Quand nous avons entendu les
chiffres et les faits dans une réunion
avec Tristram Stuart [l'auteur,
pionnier et leader du changement,
qui mit le gaspillage alimentaire a
'agenda international], nous avons
décidé d'agir».

Les estimations montrent qu'un
tiers de l'ensemble des aliments
produits dans le monde est
gaspillé. C'est non seulement la
nourriture qui est gaspillée, mais
aussi le travail des agriculteurs, les
engrais, les pesticides et l'essence
utilisés pour produire la nourriture,
I'énergie nécessaire a son transport
et, enfin, les conséquences
de son élimination. La FAO
(Organisation des Nations Unies
pour l'alimentation et l'agriculture)
a calculé que pas moins de 8%
des émissions mondiales de gaz a

effet de serre sont imputables au
gaspillage alimentaire.

Au cours de son processus de
réduction du gaspillage alimentaire,
la prise de conscience de la quantité
de nourriture perdue et de son
impact a été cruciale pour la ville
de Bruges. Avant de rédiger sa
stratégie alimentaire en milieu
urbain, Bruges avait effectué une
étude stratégique afin d'obtenir
une vue d'ensemble des principaux
défis en matiere d'alimentation.
Le gaspillage alimentaire semblait
étre l'un des principaux défis
a relever pour parvenir a une
chaine alimentaire plus durable.
Cependant, ce n'est que récemment
que des chiffres tangibles ont
révélé limportance du défi que
représente le gaspillage alimentaire
pour Bruges. Mieke Hoste explique:
«Vannessa Aneca, étudiante
brugeoise, a mené une recherche
sur les déchets alimentaires dans
les supermarchés. Elle a constaté
que pas moins de 750 000 kg
d'aliments comestibles par an
étaient gaspillés par les commerces
de Bruges (soit 15 000 kg par
semaine). Réduire de 20% cette
quantité de gaspillage alimentaire
permettrait d'économiser autant de
C02 que 2 540 chaudiéres au total!

Total amount of food wasted

Restaurants

43.9%

Healthcare
6.2%

Financiérement, cela revient au
méme que nous ayons investi
dans des panneaux solaires ou
dans la réduction du gaspillage
alimentaire». Une étude récente
indiquequelaréductiondugaspillage
alimentaire génére un retour sur
investissement considérable pour
les villes. Pour chaque euro investi
dans la réduction du gaspillage
alimentaire, une ville économise en
retour 8 euros.

Gréace au calculateur de gaspillage
alimentaire de FoodWIN, La ville de
Bruges est parvenue a obtenir une
estimation précise de son gaspillage
alimentaire. Elle a révélé que les
restaurants (44%), les citoyens
(39%), les commerces de détail (8%)
et les soins de santé (6%) gaspillent
l'essentiel de la nourriture a Bruges.
Mieke continue: «Les chiffres sont
énormes! Aprés les avoir vus,
réduire le gaspillage alimentaire est
devenu encore plus important. Nous
avions le devoir d'agir!».

Citizens

Retail and wholesale
Scﬁéblé

? 5%




CO-CREER UNE STRATEGIE CONTRE
LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Le processus de création de la
stratégie Gaspillage Alimentaire
s'est fait avec 'ensemble des parties
prenantes locales. La ville a aussi
recu le soutien d'organisations de
la société civile, comme FoodWin et
Coduco. «L'approche participative
a fait toute la différence, selon
Mieke Hoste. Nous ne travaillons
plus du haut vers le bas. Nous
voulons la contribution des
citoyens. Cela permet une meilleure
sensibilisation. Leur voix est
importante pour nous. Ils veulent
du changement, nous voulons
du changement. Nous agissons
ensemble».

Le Bruges Food Lab résulte de
cette volonté d'horizontalité: c'est
un conseil d'acteurs locaux sur
l'alimentation durable. Au sein de ce
laboratoire, plusieurs associations
travaillent a la réduction des
excédents alimentaires. Par exemple,
Kaba est une épicerie solidaire qui
les redistribue, Soepcafe fait de la
sensibilisation en les cuisinant et
Sobo est un restaurant de réinsertion
qui utilise ces excédents. Mieke Hoste
souligne l'importance de ces parties
prenantes: «Sans elles, il y aurait
moins d'actions contre le gaspillage
alimentaire».

Le Food Lab et la ville de Bruges
ont organisé une journée de travail
collaboratif pour fagonner la stra-
tégie urbaine de lalimentation.

Le gaspillage alimentaire a une
place majeure dans cette stratégie
alimentaire avec les objectifs
suivants :

1.Redistribuer les excédents alimen-
taires des gros émetteurs (criée,
établissements scolaires, cuisines

industrielles, événements);

2.Réduire le gaspillage alimentaire
des organismes publics.

Cette journée collaborative a
débouché sur 75 propositions et un
grand nombre d'entre elles ont été
mises en ceuvre au fil des années.
FoodWIN a co-animé le Food Lab
du début a la fin de 2017. Joris
Depouillon de FoodWIN explique:
«Le Food Lab de Bruges a fonctionné
comme un groupe de travail sur le
gaspillage alimentaire au cours des
derniéres années. Certains membres
du Food Lab ont relevé le défi de
réduire le gaspillage alimentaire au
sein de leur propre organisation.
D’autres organisations ont soutenu
des actions initiées par le Food Lab
ou par le gouvernement de la ville».

BRUGES EN ACTION!

Réduire le gaspillage alimentaire a la
criée de Bruges

En 2015, 179 tonnes de poisson
n‘ont pas été vendues a la criée et
ont été transformées en nourriture
pour animaux. Ce sont en général
des especes peu connues ou
moins  populaires auprés des
consommateurs. Pour réduire

ce gaspillage, Maarten Dubois

(représentant de la criée au Bruges

Food Lab) et son équipe ont mené 3

actions:

. la criée a créé une boutique en
ligne, faisant la promotion des
especes les moins demandées;

. la criée a démarré une
collaboration avec l'école
hoteliere Ter Groene Poorte.
L'école n'utilise désormais plus
que du poisson non vendu pour
entrainer leurs étudiants a
fileter les poissons;

. elle a congu un burger au
poisson, appelé «Pretty Girl»,
fait avec du poisson moins
répandu qui aurait été gaché.
Il est servi dans les hopitaux,
les écoles et autres institutions
publiques.

La réalisation de ces projets s'est
concrétisée grace a des subventions
de la ville de Bruges et du Food Lab.
Ce dernier a aussi joué le réle de
caisse de résonance pour aider la
criée a développer ses projets.

Guide de l'alimentation durable
pour les événements

En 2016, le Bruges Food Lab a
créé un manuel a destination
des organisateurs d'événements
afin de les inciter a adopter des
pratiques durables. Ce manuel
donne des conseils et des astuces
sur lutilisation d‘aliments locaux,
de saison, équitables, végétariens
et issus de l'agriculture biologique
lors de manifestations organisées a
Bruges.




Il expliqgue également comment
éviter le gaspillage alimentaire et
utiliser les restes. De plus, il propose
aux événements de fonctionner sur
inscription afin de mieux estimer les
quantités de nourriture a préparer. Le
guide incite aussi les événements a
donner leurs excédents de nourriture

aux organisations caritatives locales.

En 2017, le conseil municipal de Bruges
a approuvé le manuel comme référence
pour tout événement organisé par le
gouvernement de la ville. Ce fut une
grande réussite pour le Bruges Food
Lab. Bruges est la premiére ville de
Belgique a prendre l'engagement de
n'utiliser que des aliments durables
lors d'événements. Les directives se
sont avérées trés utiles, avec des regles
trés concretes et contraignantes. En
plus des directives, la ville a organisé
des ateliers de sensibilisation pour les
fonctionnaires afin de mieux étendre
leur mise en ceuvre.

«FEEDING THE 5000» ET LE FESTIVAL
DE LALIMENTATION DURABLE

En mai 2016, la ville de Bruges et
le Bruges Food Lab ont organisé la
premiére édition de «(H)eerlijk Brugge»
(Foire et Délices de Bruges en francais),
un festival annuel de lalimentation

durable. Le festival a pour but de
sensibiliser a l'alimentation durable et de
promouvoir le travail des organisations
du laboratoire alimentaire. En 2016,
l'accent était mis sur le gaspillage
alimentaire. Pour lancer la stratégie
d'alimentation durable de Bruges, la
ville et le Food Lab ont organisé un
événement appelé «Feeding the 5000»:
5000 repas ont été entierement préparés
a partir de produits alimentaires qui
auraient d( étre gaspillés.

Malgré le défi représenté par un
événement de cette taille, la ville a réussi,
grace a FoodWIN et Coduco, a organiser
'événement en travaillant avec un grand
nombre d'associations issues du Food
Lab, comme Kaba, Soepcafe et Sobo. Ce
travail commun a permis de collecter
assez d'excédents pour préparer les
5000 repas. En complément, la ville
a travaillé avec un chef réputé pour
concocter les recettes et préparer les
repas. L'école hoteliere Spermalie a été
indispensable pour la réalisation des
repas. Enfin, toutes les organisations
ont fait la promotion de l'événement
auprés de leurs sympathisants et de
leurs membres. Eviter de produire
des restes était l'une de leurs plus
grandes préoccupations, mais tous les
5000 repas ont été consommés. « Je
n'oublierai jamais la fagon dont les gens

faisaient la queue pour obtenir leur
repas » a ajouté Mieke Hoste.

L'événement annuel a marqué l'histoire
de Bruges. En 2018 s'est tenue la
troisieme édition. Chaque année, le
nombre de visiteurs semble augmenter.
Avec elle, l'intérét pour une alimentation
durable grandit également, méme a
'extérieur de Bruges, comme l'a noté
le conseil municipal. Aprés tout, cela
reste un événement familial interactif
ou les gens peuvent go(ter des aliments
durables et gagner des prix amusants
comme des graines biologiques.

OSER ETRE CONCERNE PAR SA SANTE

En 2017, Bruges a commencé a
concentrer ses efforts en aidant des
secteurs spécifigues a réduire leur
gaspillage alimentaire. Le premier
groupe visé a été le secteur médical.
Limplication de la ville a été un facteur
clé pour mettre en place un plan de
réduction du gaspillage alimentaire
dans les hopitaux. Ceux-ci ont pu
obtenir des aides de 'OVAM (l'agence
flamande de gestion des déchets) pour
les soutenir dans cette réduction. La
réussite de la mise en ceuvre de ce projet
est notamment due a 'engagement de
FoodWIN.




Le projet a soutenu deux hopitaux,

une maison de retraite et une

cantine pour résidences

médicalisées. Ces organismes ont

réalisé les étapes suivantes :

D mesurer les quantités de
nourriture jetées a la poubelle;

D Etablir un plan d'action;

D Tester les solutions a petite
échelle;

D Mesurer les impacts de ces
solutions;

D Transposer les solutions a
'échelle supérieure.

Le projet a été géré par un groupe de
travail pluridisciplinaire composé
d'infirmiéres, de directeurs et de
personnel de cuisine. Certains
patients  ont  également  été
impliqués.

Mieke Hoste réfléchit a la démarche:
«Nous avons eu la chance d'utiliser

une approche participative. Ce sont

les gens du secteur qui ont la
connaissance du terrain. Nous
avons noté que la communication
entre les différents services d'une
maison de retraite ou d'un hopital
était cruciale. Par exemple, dans un
organisme, les infirmiéres se sont
plaintes que les steaks étaient trop
cuits. Les cuisiniers ont été surpris
car ils faisaient beaucoup d'efforts
pour les cuire a point. Mais les
infirmiéres n'avaient pas le temps
de servir les repas avant 20 minutes
apres leur cuisson. Ensemble, ils
ont développé un systéme pour
servir les repas tout de suite».

Les hopitaux comme les maisons de
retraite gaspillaient entre 25 et 40%
de la nourriture qu'ils achetaient.
Cela représentait environ 170 000 €
par an pour les hopitaux et 25 000 €
pour les maisons de retraite. En
extrapolant ces chiffres au secteur
de la santé de Bruges, on arrive a

318tonnes de gaspillage alimentaire
par an (provenant juste des repas),
ce qui correspond a 1 017 tonnes
d'émissions de CO2.

En guise de réponse, les
organisations  participantes ont
modifié  leurs  processus de
communication, réduit la taille des
portions et adapté Lloffre a la
demande. Ces actions ont été fruc-
tueuses: l'une des organisations
participantes a réduit le gaspillage
alimentaire de 43%!

Aprés avoir aidé ces quatre
organismes a réduire leurs gaspil-
lage alimentaire, un guide a été
produit pour aider les autres
organismes de santé de Bruges. Une
mention spéciale a été décernée a
ce projet lors de la conférence du
pacte de Milan sur la politique
alimentaire urbaine en 2017.

FOOD WASTE IN BRUGES RETAIL
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REDUIRE LE GASPILLAGE
ALIMENTAIRE DANS LES
COMMERCES

Chaque année, pas moins de

750 000 kg de nourriture sont
gaspillés dans les principaux
supermarchés de Bruges. Mieke
Hoste explique: «Les supermarchés,
les boulan-geries et les magasins
de quartier sont les prochains
secteurs que nous visons. Nous
aimerions aider ces magasins a
prévenir le gaspillage alimentaire
autant que possible. Aprés tout, cela
aide notre économie locale. A cet
égard, nous sommes trés heureux
que Too Good To Go ait récemment
été lancé a Bruges, permettant ainsi
aux magasins et aux restaurants de
vendre leurs restes a un prix réduit
a la fermeture».

De plus, la ville prévoit de lancer
une plateforme logistique pour
redistribuer les invendus alimen-

taires aux associations sociales.

Avec cette plateforme, un service
logistique circulerait (en vélo ou en
voiture) dans la ville pour récupérer
les excédents de différents super-
marchés et commerces et les
délivrer aux associations. Ces
associations n‘ont souvent pas la
capacité de les récupérer elles-
mémes. Mieke Hoste donne une
illustration: «Actuellement, ily a 3
associations dans le Food Lab qui
collectent et utilisent les excédents
a Bruges. Ils arrivent a récupérer
environ 10% des invendus. Ce n'est
pas assez. Nous voulons assurer le
plus possible de récupération de

nourriture».

ET APRES ?

Les actions menées pendant ces
trois dernieres années ont eu
un réel impact et des résultats
prometteurs pour la ville de Bruges.
Mieke Hoste s'interroge sur les
facteurs de réussite: «Rassembler
tous les acteurs clés du secteur
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de l'alimentation dans le Food
Lab a été crucial. Désormais, ces
organisations se connaissent
et collaborent entre elles. Leur
influence et soutien réciproque
a été essentiel pour établir notre
stratégie d'alimentation durable
et notre guide de lalimentation
durable pour les événements. Grace
a cela, tous les départements de la
mairie travaillent dans le cadre de

l'alimentation durable».

La ville de Bruges a bati les
fondations pour devenir une ville
«zéro gaspillage alimentaire».

Mais il y a encore du travail selon
Mieke Hoste: « Grace a l'estimation
du gaspillage alimentaire de
FoodWIN, nous avons appris que
les citoyens et les restaurants ont
le plus d'impact sur le gaspillage
alimentaire dans notre ville. Ces
secteurs seront notre prochaine
cible».




Pour plus d'informations:

FoodWIN
info@foodwin.org

Mieke Hoste
schepen.hoste@brugge.be

Zero Waste Europe
zerowasteeurope.eu
zerowastecities.eu

Or contacter:
hello@zerowasteeurope.e

Zero Waste Europe is the European network of
communities, local leaders, businesses, experts,
and change agents working towards the elimina-
tion of waste in our society.

We empower communities to redesign their re-
lationship with resources, and to adopt smarter
lifestyles and sustainable consumption patterns
in line with a circular economy.
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