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Communiqué de presse

Gaspillage alimentaire en Suisse : I’équivalent d’un mois
de courses finit a la poubelle chaque année

Communiqué de presse — Zurich, le 28 aolt 2025

Le gaspillage alimentaire colite des milliards de francs aux ménages
suisses. Chaque personne jette en moyenne 620 CHF de nourriture par an.
Cela pése non seulement sur ’environnement, mais aussi sur le porte-
monnaie. Et particulierement en cette période, alors que les primes
maladie devraient augmenter d’environ 4 % en 2026, chaque franc compte.
En sauvant un a deux Paniers Surprise par semaine via I’application Too
Good To Go, il est possible d’économiser plus de 1 000 francs suisses par
an.

Le gaspillage alimentaire dans les ménages suisses reste élevé et engendre
indirectement des co(ts considérables. Or, le budget de nombreux Suisses est de plus
en plus sous pression. Cela se voit particulierement avec les primes maladie, qui ont
massivement augmenté ces derniéres années : 6 % en 2025 et 8,7 % I'année
précédente. Et pour 2026, Comparis estime une nouvelle hausse d’environ 4 %.* Les
charges fixes des familles et des personnes seules augmentent donc a nouveau de
maniére significative, tandis que les salaires ne progressent que légerement. Chaque
soulagement au quotidien compte, et la réduction du gaspillage alimentaire offre un
potentiel d’économies simple.

Le gaspillage alimentaire cozte en effet des milliards aux mZnages suisses

En Suisse, environ 2,8 millions de tonnes de déchets alimentaires évitables sont
produites chaque année. La Suisse fait ainsi partie des champions européens.” La
majeure partie de ces déchets provient des ménages privés, ce qui représente une
perte financiére directe : chaque personne jette en moyenne des aliments d’une valeur
de 620 francs par an.? Cela équivaut a un mois de courses par personne qui finit
inutilement a la poubelle. Au total, cela représente environ 5,5 milliards de francs de
pertes sous forme de gaspillage alimentaire.

"Comparis: https://fr.comparis.ch/krankenkassen/praemien/prognose -trend

#Office fZdZral de I'environnement OFEV
https://www.bafu.admin.ch/bafu/fr/lhome/themes/economie -consommation/dechets -
alimentaires.htmi!
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Potentiel dOZconomies gr¥%e.ce au gaspillage alimentaire

L’application Too Good To Go offer une possibilité d’économiser. Via I'application, les
utilisateurs/trices peuvent acheter des invendus alimentaires provenant de restaurants,
de boulangeries ou de distributeurs a un prix réduit. Les personnes qui I'utilisent
régulierement en profitent doublement : d’une part, elles préservent des ressources
précieuses et, d’autre part, elles peuvent réduire sensiblement leurs colts. Avec un
Panier Surprise sauvé par semaine, les économies atteignent déja plus de 1 000 francs
suisses par an. Saviez-vous que les utilisateurs/trices les plus engagés ont méme sauvé
jusgu’a 24 Paniers Surprise par semaine en 2024, ce qui leur a permis d’économiser
environ 250 francs par mois?

De plus, Too Good To Go donne d’autres conseils pour économiser en optimisant
I'utilisation des aliments déja achetés au quotidien :

¥ Congeler la viande : la viande est souvent chére et ne peut plus étre
consommeée apres la date limite de consommation. En la congelant a temps, on
peut la déguster plus tard sans probléme et éviter ainsi le gaspillage.

¥ Bien utiliser la date de durabilité minimale : beaucoup de produits sont encore
bons aprés cette date. Un simple test d’odeur ou de goQt permet d’éviter de
jeter inutilement.

¥ Bien stocker : conserver les aliments de maniere optimale prolonge leur durée
de vie. Dans le réfrigérateur, il fait plus chaud en haut (pour le fromage ou les
plats cuisinés) et plus froid en bas (pour la viande et le poisson). Les tomates et
les concombres ne doivent pas étre mis au réfrigérateur, car ils perdent leur
ardbme et leur consistance. Les conserves ouvertes doivent étre transvasees
dans des récipients en verre et les legumes, comme les carottes ou les radis,
restent plus croquants dans de I'eau.

¥ Cuisiner de maniere crZative : les restes ne sont pas des déchets, mais
souvent la base de nouveaux plats. Organiser une a deux « soirées restes » par
semaine permet de vider le réfrigérateur. Le pain rassis peut étre transformé en
cro(tons, en chapelure ou en gratins. Méme de petites portions peuvent étre
congelées pour étre utilisées plus tard dans des soupes, des lunch boxes ou
des sauces.

¥ Mieux planifier ses achats :  celui qui achete de maniére planifiée jette moins.
Un plan hebdomadaire avec trois a quatre plats principaux facilite le calcul des
quantités. Avant d’aller faire les courses, il vaut la peine de jeter un coup d’ceil -
ou de prendre une photo - du réfrigérateur afin d’éviter les achats redondants.
Et ne pas oublier : ne jamais faire ses courses en ayant faim, cela réduit le
risque d’achats impulsifs.

D’autres conseils pour éviter le gaspillage alimentaire sont disponibles ici.


https://www.toogoodtogo.com/de-ch/blog?category_listing_dh1qxb=CHDE-rezepte
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E propos de Too Good To Go Suisse

Too Good To Go propose différentes solutions pour lutter contre le gaspillage
alimentaire et exploite la plus grande place de marché au monde pour les excédents
alimentaires. Cette entreprise a impact social certifiée B-Corp a pour mission claire de
donner aux gens les moyens de lutter ensemble contre le gaspillage alimentaire. Avec
plus de 2,6 millions d’utilisateurs enregistrés et prés de 7 500 entreprises partenaires,
I’application Too Good To Go a déja permis de sauver plus de 14 millions de Paniers
Surprises de boulangeries, de supermarchés et de restaurants en Suisse.

L’entreprise danoise, dont le siége se trouve a Copenhague, est active dans 19 pays
d’Europe, d’Amérique du Nord et en Australie, totalisant plus de 120 millions
d’utilisateurs/trices enregistrés et 180 000 entreprises partenaires dans le monde entier.
Depuis son lancement en 2016, Too Good To Go a sauvé plus de 500 millions de repas
dans le monde. Selon Project Drawdown (2020), la réduction des pertes alimentaires
est I'une des mesures les plus efficaces pour réduire les émissions de gaz a effet de
serre.

Plus d’informations sur www.toogoodtogo.ch.
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