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EDITO 
En France, les pertes et gaspillages alimentaires représentent 10 millions de tonnes de produits par 

an, ÓÏÉÔ ÕÎÅ ÖÁÌÅÕÒ ÃÏÍÍÅÒÃÉÁÌÅ ÅÓÔÉÍïÅ Û Χά ÍÉÌÌÉÁÒÄÓ ÄȭÅÕÒÏÓȢ #Å ÇÁÓÐÉÌÌÁÇÅ ÃÏÎÓÔÉÔÕÅ ÕÎ 

prélèvement inutile de ressources naturelles, telles que les terÒÅÓ ÃÕÌÔÉÖÁÂÌÅÓ ÅÔ ÌȭÅÁÕȟ ÅÔ ÄÅÓ ïÍÉÓÓÉÏÎÓ 

de gaz à effet de serre équivalentes à 15 millions de tonnes de CO2 qui pourraient être évitées. Un 

objectif national ambitieux a été fixé afin de réduire le gaspillage alimentaire de 50% par rapport à 

ΨΦΧΫ ÄȭÉÃÉ 2030 (LOI n° 2020-105 du 10 février 2020 relative à la lutte contre le gaspillage et à 

l'économie circulaire). 

 

,Á ÄÉÒÅÃÔÉÏÎ ÒïÇÉÏÎÁÌÅ ÄÅ Ìȭ!$%-%ȟ ÌÁ $ÉÒÅÃÔÉÏÎ 2ïÇÉÏÎÁÌÅ ÄÅ Ìȭ!ÌÉÍÅÎÔÁÔÉÏÎȟ ÄÅ Ìȭ!ÇÒÉÃÕÌÔÕÒÅ ÅÔ ÄÅ ÌÁ 

Forêt et le Conseil régional Provence-Alpes-#ĖÔÅ Äȭ!ÚÕÒȟ ÏÎÔ ÆÁÉÔ ÄÅ ÌÁ ÌÕÔÔÅ ÃÏÎÔÒÅ ÌÅÓ ÐÅÒÔÅÓ ÅÔ ÌÅ 

gaspillage alimentaire un des axes prioritaires de leurs actions en région depuis 7 ans. En effet, depuis 

ΨΦΧΪȟ ÐÌÕÓ ÄȭÕÎÅ ÖÉÎÇÔÁÉÎÅ ÄÅ ÐÒÏÊÅÔÓ ÏÎÔ ïÔï ÁÃÃÏÍÐÁÇÎïÓ ÁÆÉÎ ÄÅ ÆÁÉÒÅ ïÍÅÒÇÅÒ ÅÔ ÓÏÕÔÅÎir des 

projets exemplaires et innovants, fédérateurs et démultipliables de lutte contre les pertes et 

gaspillages alimentaires.  

!ÆÉÎ ÄȭÁÍÐÌÉÆÉÅÒ ÌÅÓ ÓÙÎÅÒÇÉÅÓ ÓÕÒ ÌÅ ÔÅÒÒÉÔÏÉÒÅ ÒïÇÉÏÎÁÌȟ ÌÅ 16 octobre 2019, journée nationale de lutte 

contre le ÇÁÓÐÉÌÌÁÇÅ ÁÌÉÍÅÎÔÁÉÒÅȟ ÌÁ ÄÉÒÅÃÔÉÏÎ ÒïÇÉÏÎÁÌÅ ÄÅ Ìȭ!$%-%ȟ ÌÁ $2!!& 0ÒÏÖÅÎÃÅ-Alpes-Côte 

Äȭ!ÚÕÒ ÅÔ ÌÁ 2ïÇÉÏÎ 0ÒÏÖÅÎÃÅ-Alpes-#ĖÔÅ Äȭ!ÚÕÒ ÏÎÔ ÌÁÎÃï ÏÆÆÉÃÉÅÌÌÅÍÅÎÔ ÌÅ ÒïÓÅÁÕ ÒïÇÉÏÎÁÌ ÄÅ ÌÕÔÔÅ 

contre les pertes et le gaspillage alimentaire en Provence-Alpes-CôtÅ Äȭ!ÚÕÒ ɉ2%'!,ȭ im), animé et 

coordonné par LÁ #ÏÏÐïÒÁÔÉÏÎ !ÇÒÉÃÏÌÅ 3ÕÄȢ )Ì Á ÐÏÕÒ ÏÂÊÅÃÔÉÆÓ ÄÅ ÍÏÂÉÌÉÓÅÒ ÌȭÉÎÔÅÌÌÉÇÅÎÃÅ ÃÏÌÌÅÃÔÉÖÅ ÄÅ 

ÌȭÅÎÓÅÍÂÌÅ ÄÅÓ ÁÃÔÅÕÒÓ ÄÅ ÌÁ ÃÈÁÿÎÅ ÁÌÉÍÅÎÔÁÉÒÅ ÄÁÎÓ ÌÁ ÒïÇÉÏÎ ɉÐÒÏÄÕÃÔÅÕÒÓȟ ÔÒÁÎÓÆÏÒÍÁÔÅÕÒÓȟ 

distributeurs et consommatÅÕÒÓɊ ÅÔȟ ÉÎ ÆÉÎÅȟ ÐÅÒÍÅÔÔÒÅ ÌȭïÍÅÒÇÅÎÃÅ ÅÔ ÌȭÁÃÃÏÍÐÁÇÎÅÍÅÎÔ de projets 

ambitieux de lutte contre le gaspillage alimentaire. 

Après 2 ans ÄȭÅØÉÓÔÅÎÃÅ ÃÅ ÓÏÎÔ plus de 300 ÁÃÔÅÕÒÓ ÑÕÉ ÓÏÎÔ ÉÎÓÃÒÉÔÓ Û ÌÁ ÐÌÁÔÅÆÏÒÍÅ ÄÕ 2%'!,ȭ im, 

dont 92 ÄȭÅÎÔÒÅ ÅÕØ ÏÎÔ ÄïÊÛ ÐÁrticipé à au moins une des 10 réunions du réseau : réunions plénières 

rassemblant tout le collectif, ou réunions thématiques sur le don agricole et alimentaire, la 

sensibilisation du grand public, ou encore la lutte anti gaspi en restauration hors domicile.  

A travers ce guide, publié à la date ÁÎÎÉÖÅÒÓÁÉÒÅ ÄÕ ÒïÓÅÁÕ 2%'!,ȭ im et dont voici la seconde édition, 

la Coopération Agricole Sud souhaite ÍÅÔÔÒÅ Û ÌȭÈÏÎÎÅÕÒ ÃÅÒÔÁÉÎÅÓ ÉÎÉÔÉÁÔÉÖÅÓ ÌÏÃÁÌÅÓ ÖÉÓÁÎÔ Û ÌÕÔÔÅÒ 

contre le gaspillage alimentaire. Nous remercions chaleureusement les acteurs régionaux pour leur 

ÐÁÒÔÉÃÉÐÁÔÉÏÎ ÁÃÔÉÖÅ ÁÕ ÒïÓÅÁÕ ÅÔ ÌȭÅÆÆÏÒÔ ÃÏÌÌÅÃÔÉÆ ÑÕÉ ÅÓÔ ÆÏÕÒÎÉ ÐÏÕÒ ÔÒÏÕÖÅÒ ÄÅÓ ÓÏÌÕÔÉÏns efficaces, 

locales et durables aux problématiques de pertes et de gaspillage alimentaire dans notre région.  

 

DRAAF, REGION, ADEME 
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vǳΩŜǎǘ-ŎŜ ǉǳŜ ƭŜ w9D![Ω ƛƳ ? 
 

,Å 2%'!,ȭ im (Réseau Pour Eviter le Gaspillage ALimentaire) ÅÓÔ ÕÎ ÒïÓÅÁÕ ÄȭÁÃÔÅÕÒÓ ÄÅ ÌÁ ÆÉÌÉîÒÅ 

alimentaire impliqués dans la lutte contre les pertes et gaspillages alimentaires en région Sud-

Provence-Alpes-Côte Äȭ!ÚÕÒ lancé le 16 octobre 2019. 

,Á ÃÏÎÓÔÒÕÃÔÉÏÎ ÄÕ 2%'!,ȭ ÉÍ ÒïÓÕÌÔÅ ÄȭÕÎ ÃÏÎÓÔÁÔ : en région, les porteurs de projets incluant la lutte 

contre le gaspillage alimentaire sont nombreux, divers et parfois isolés. Face à cette réalité régionale, 

Ìȭ!$%-%ȟ ÌÁ $2!!& ÅÔ ÌÅ #ÏÎÓÅÉÌ 2ïÇÉÏÎÁÌ 3ÕÄ-Provence-Alpes-#ĖÔÅ Äȭ!ÚÕÒ ont souhaité fédérer les 

acteurs de la chaîne alimentaire (production, transformation, distribution, consommation) afin 

ÄȭÁÃÃïÌïÒÅÒ ÌÅ ÄïÐÌÏÉÅÍÅÎÔ ÄÅÓ ÂÏÎÎÅÓ ÐÒÁÔÉÑÕÅÓ ÅÔ ÆÁÉÒÅ ïÍÅÒÇÅÒ ÄÅÓ ÐÒÏÊÅÔÓ ÁÍÂÉÔÉÅÕØ ÅÎ ÒïÇÉÏÎȢ 

,Å 2%'!,ȭ im permet aux acteurs de se réunir plusieurs fois par an au sein du réseau, de manière 

collégiale et collaborative. Tous les travaux menés dans le cadre de ces rencontres se font en 

ÉÎÔÅÌÌÉÇÅÎÃÅ ÃÏÌÌÅÃÔÉÖÅ ÁÆÉÎ ÄÅ ÆÁÖÏÒÉÓÅÒ ÌȭÉÍÐÌÉÃÁÔÉÏÎ ÄÅ ÃÈÁÑÕÅ ÁÃÔÅur dans la communauté et de 

ÆÁÖÏÒÉÓÅÒ ÌÁ ÄÙÎÁÍÉÑÕÅ ÄÅ ÇÒÏÕÐÅȢ ,ȭÏÂÊÅÃÔÉÆ ÐÒÅÍÉÅÒ reste de répondre plus efficacement à la 

ÐÒÏÂÌïÍÁÔÉÑÕÅ ÄÕ ÇÁÓÐÉÌÌÁÇÅ ÁÌÉÍÅÎÔÁÉÒÅ Û ÌȭïÃÈÅÌÌÅ ÄÅ ÌÁ ÒïÇÉÏÎȢ 

Plusieurs missions et objectifs ont été déterminés par les acteurs pour ce réseau : 

­ Agir en synergie et coopérer pour amplifier les actions de lutte contre les pertes et gaspillage 

ÁÌÉÍÅÎÔÁÉÒÅÓ ÄÁÎÓ ÌȭÅÎÓÅÍÂÌÅ ÄÅ ÌÁ ÆÉÌÉîÒÅ ÁÌÉÍÅÎÔÁÔÉÏÎ ; 

­ -ÕÔÕÁÌÉÓÅÒ ÌÅÓ ÃÏÍÐïÔÅÎÃÅÓ ÅÔ ÌÅÖÉÅÒÓ ÄȭÁÃÔÉÏÎÓ ÐÏÕÒ ÄïÖÅÌÏÐÐÅÒ ÄÅ ÎÏÕÖÅÁÕØ ÐÒÏÊÅÔÓ Ámbitieux ; 

­ Privilégier la co-construction pour créer des savoirs collectifs et des savoir-faire innovants ; 

­ &ÁÖÏÒÉÓÅÒ ÌÅÓ ïÃÈÁÎÇÅÓ ÅÔ ÌÅÓ ÃÒÏÉÓÅÍÅÎÔÓ ÄȭÅØÐïÒÉÅÎÃÅÓ ÐÏÕÒ ÁÄÁÐÔÅÒ ÃÏÎÔÉÎÕÅÌÌÅÍÅÎÔ ÌÅ ÒïÓÅÁÕ 

aux attentes des acteurs économiques et non-économiques régionaux ; 

­ 0ÅÒÍÅÔÔÒÅ ÁÕØ ÁÃÔÅÕÒÓ ÉÍÐÌÉÑÕïÓ ÄÁÎÓ ÌÅÓ ÁÃÔÉÏÎÓ ÄÕ ÒïÓÅÁÕ ÄÅ ÂïÎïÆÉÃÉÅÒ ÄȭÕÎÅ ÒÅÃÏÎÎÁÉÓÓÁÎÃÅ 

de leur implication dans leurs actions de lutte contre le gaspillage alimentaire. 

 

 

  Lancement du réseau le 16 octobre 2019  - Crédit François MOURA 
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CHAPITRE 1 

Revaloriser plutôt que jeter 
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SOLIDARITE ALIMENTAIRE FRANCE - ANDES  

« )ÎÎÏÖÅÒ ÐÏÕÒ ÌȭÉÎÓÅÒÔÉÏÎ ÄÕÒÁÂÌÅ ÁÕÔÏÕÒ ÄȭÕÎÅ ÁÌÉÍÅÎÔÁÔÉÏÎ ÄÅ ÑÕÁÌÉÔï ÐÏÕÒ ÔÏÕÓ » 

 

Solidarité Alimentaire France - ANDES agit pour 

ÌȭÉÎÓÅÒÔÉÏÎ ÄÕÒÁÂÌÅ ÄÅÓ ÐÏÐÕÌÁÔÉÏÎÓ ÅÎ ÓÉÔÕÁÔÉÏÎ ÄÅ 

fragilité en développant des solutions innovantes 

ÁÕÔÏÕÒ ÄÅ ÌȭÁÌÉÍÅÎÔÁÔÉÏÎ ÄÅ ÑÕÁÌÉÔïȢ Réseau pionnier 

des épiceries solidaires, ANDES fédère et anime plus 

de 370 épiceries solidaires adhérentes en France dont 

30 en Région Sud ɀ Provence-Alpes CĖÔÅ ÄȭAzur. 

Actions menées  

A Marseille, un pôle Äȭapprovisionnement basé sur le 

Marché d'Intérêt National (MIN) des Arnavaux, le 

ÃÈÁÎÔÉÅÒ ÄȭÉÎÓÅÒÔÉÏÎ ÌÁ "ÁÎÁÓÔÅ ÄÅ -ÁÒÉÁÎÎÅ fournit en 

fruits et légumes frais des structures d'aide 

alimentaire, tout en permettant à des personnes 

ïÌÏÉÇÎïÅÓ ÄÅ ÌȭÅÍÐÌÏÉ ÄÅ ÓÅ former et de travailler. 

Ses missions : 

Á Favoriser l'insertion professionnelle durable de 
personnes éloignées de l'emploi, principalement 
issues des quartiers Nord de Marseille. 
 

Á Lutter contre le gaspillage alimentaire en 
récupérant les invendus des grossistes sur le MIN 
des Arnavaux et les surproductions des producteurs 
de la région pour les trier et les valoriser sur les 
ÃÏÍÍÁÎÄÅÓ ÄÅÓ ÓÔÒÕÃÔÕÒÅÓ ÄȭÁÉÄÅ ÁÌÉÍÅÎÔÁÉÒÅȢ 
 

Á Améliorer l'alimentation des populations 
fragilisées, en rendant les fruits et légumes frais 
accessibles : les fruits et légumes sont distribués 
ÄÁÎÓ ÌÅÓ ÒïÓÅÁÕØ ÄÅ ÌȭÁÉÄÅ ÁÌÉÍÅÎÔÁÉÒÅ ÄÅ ÌÁ ÒïÇÉÏÎ 
Sud - Provence - Alpes - #ĖÔÅ Äȭ!ÚÕÒ (Épiceries 
solidaires, Emmaüs, Croix Rouge, Secours 
Populaire, CHRS, associations caritatives). 

 

 

 

 

 

 

Actions phares 
 
« En première ligne, pour garantir une alimentation pour 

tous pendant la crise sanitaire ! » 

La crise liée à la pandémie de Covid-19 a contribué à 

ÌȭÁÃÃÒÏÉÓÓÅÍÅÎÔ ÄÅ ÌȭÁÃÔÉÖÉÔï ÄÅ Ìȭ!#) (Atelier et 

#ÈÁÎÔÉÅÒ Äȭ)ÎÓÅÒÔÉÏÎɊ ÅÎ ÇïÎïÒÁÎÔ ÕÎ ÐÉÃ ÄȭÁÃÔÉÖÉÔï 

ÉÎÁÔÔÅÎÄÕ ÅÔ ÉÎïÄÉÔ ÐÏÕÒ ÌȭÅÎÓÅÍÂÌÅ ÄÅÓ ÁÃÔÅÕÒÓ ÄÅ 

ÌȭÁÉÄÅ ÁÌÉÍÅÎÔÁÉÒÅȢ  

Elle a mis à jour les besoins criants des populations les 

plus fragiliséeÓ ÅÎ ÍÁÔÉîÒÅ ÄȭÁÌÉÍÅÎÔÁÔÉÏÎ ÄÅ ÂÁÓÅ ÅÎ 

général et de fruits et légumes frais en particulier.  

Résultats des actions  
 
En 2019, 287 tonnes de fruits et légumes ont été 

distribués dont 1/3 sont issus des invendus des 

grossistes. 

Projets futurs 
 
,ȭÏÂÊÅÃÔÉÆ ÄÕ ÃÈÁÎÔÉÅÒ ÄȭÉÎÓÅÒÔÉÏÎ ÐÏÕÒ ÌȭÁÎÎïÅ ΨΦΨ1 est 

de distribuer 350 tonnes de fruits et légumes dans les 

ÒïÓÅÁÕØ ÄÅ ÌȭÁÉÄÅ ÁÌÉÍÅÎÔÁÉÒÅ ÄÅ ÌÁ ÒïÇion en faisant 

passer à 50% la part de produit issus des invendus des 

grossistes.  

 

 

1ÕȭÅÓÔ-ce que le REGALȭ ÉÍ ÖÏÕÓ Á ÁÐÐÏÒÔï ȩ  

« 5ÎÅ ÐÒÉÓÅ ÄÅ ÒÅÃÕÌ ÓÕÒ ÌÁ ÔÈïÍÁÔÉÑÕÅ ÄÕ ÇÁÓÐÉÌÌÁÇÅ ÁÌÉÍÅÎÔÁÉÒÅȟ ÌÁ ÒÅÎÃÏÎÔÒÅ ÁÖÅÃ ÄȭÁÕÔÒÅÓ ÁÃÔÅÕÒÓ ÄÅ ÌÁ ÌÕÔÔÅ 

contre le gaspillage alimentaire de la région, des échanges de pratiques. »                                                                                                                                                                                                                                                                                             

gggggggggggggggggggggggggggggggggggggThibaud Villaret, Directeur de la Banaste de Marianne 
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LES ALCHIMISTES  

« Collecter et composter en circuit court » 

 

 

 

Les Alchimistes collectent les déchets organiques des 

professionnels de la restauration pour les valoriser en 

circuit court. Ils ont pour objectif de travailler avec des 

moyens logistiques doux adaptés à la ville, de réduire 

le volume des déchets incinérés ou enfouis et de créer 

une nouvelle ressource - le compost - ÁÕ ÓÅÒÖÉÃÅ ÄȭÕÎÅ 

ÁÇÒÉÃÕÌÔÕÒÅ ÕÒÂÁÉÎÅ ÒÅÓÐÅÃÔÕÅÕÓÅ ÄÅ ÌȭÅÎÖÉÒÏÎÎÅÍÅÎÔ. 

Sur la région PACA, Ψ ÁÎÔÅÎÎÅÓ ĞÕÖÒÅÎÔ ÐÏÕÒ 

promouvoir la collecte et la valorisation en compost 

des biodéchets en circuit court : les Alchimistes Var (83 

et 06) et les Alchimistes Bouches du Rhône (13). 

Actions menées  

La structure participe à de nombreuses campagnes de 

sensibilisation à la gestion des déchets dans le milieu 

scolaire, mais aussi pour le grand public. 

Par ailleurs, leur outil de traçabilité des déchets 

permet à leur clients-ÐÁÒÔÅÎÁÉÒÅÓ ÄȭÁÖÏÉÒ ÕÎÅ ÖÉÓÉÂÉÌÉÔï 

ÔÒîÓ ÃÌÁÉÒÅ ÓÕÒ ÌȭïÖÏÌÕÔÉÏÎ ÄÅ ÌÁ ÑÕÁÎÔÉÔï ÅÔ de la qualité 

de leurs biodéchets ; ils les accompagnent de fait dans 

la réduction de ces derniers. 

Enfin, ils sont convaincus que le tri des biodéchets 

permet de se rendre compte du gaspillage et de 

mettre en place des actions en amont pour le réduire.  

Actions phares 

Depuis 2 ans, ils collectent à vélo ou en véhicule léger 

les déchets des professionnels urbains (restaurants 

engagés ou professionnels ayant des obligations 

réglementaires). Leur particularité : 

Á Collecter en rotation de bacs pour garantir une 

hygiène parfaite. 

Á Facturer au réel. 

Á Tracer les déchets et garantir une valorisation matière 

ultra locale. 

Á Accompagner à la mise en place du tri. 

Á Mettre en avant les actions engagées auprès des 

clients et collaborateurs. 

Côté Bouches du Rhône, les Alchimistes 

accompagnent la Métropole Conseil de Territoire 

Marseille Provence dans une expérimentation auprès 

de 800 ménages pour tester la collecte des déchets 

alimentaires auprès des particuliers en vue de la 

généralisation du tri à la source en 2025.  

Résultats des actions  

Depuis 2019, Les Alchimistes ont récolté plus de 100 

tonnes de biodéchets en région. Sauvés de 

ÌȭÉÎÃÉÎïÒÁÔÉÏÎȟ ÉÌÓ ont permis de créer 20 tonnes de 

compost, qui ont été utilisées en circuit court pour 

fertiliser les sols de notre territoire 

Projets futurs 

En 2022, les Alchimistes ouvriront 2 sites de 

compostage micro-industriel qui permettront de 

traiter plus de 1500 tonnes de biodéchets y compris les 

sous-produits animaux (viande, poisson, ...) de 

manière professionnelle. Ils fabriqueront ainsi un 

compost de qualité en 8 semaines au lieu de 9 mois ! 

Ces sites seront situés à l'Est de Toulon, car leur 

objectif est de sȭÉÎÓÔÁÌÌÅÒ Û ÐÒÏØÉÍÉÔï ÄÅ ÌÁ ÐÒÏÄÕÃÔÉÏÎ 

de déchets. Les sites seront visibles et visitables : ils 

ouvriront la « boîte noire » des déchets à chaque 

ÃÉÔÏÙÅÎ ÁÆÉÎ ÑÕȭÉÌ ÓȭÁÐÐÒÏÐÒÉÅ ÌÅÓ ÃÏÎÓïÑÕÅÎÃÅÓ ÄÅ ÓÏÎ 

geste de tri. 
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,ȭECONOME  

« Une conserverie mobile pour donner une seconde vie aux fruits et légumes en 

surplus des producteurs »  

 

Fondée en juillet 2017, ÌȭÁÓÓÏÃÉÁÔÉÏÎ ,ȭïÃÏÎÏÍÅ est née 
du constat ÑÕȭÉÌ ÅØÉÓÔÅ ÕÎÅ ÑÕÁÎÔÉÔï importante de 
fruits et légumes consommables mais écartés des 
circuits de consommation.  

Actions menées  

Une équipe de bénévoles collecte les invendus auprès 
de producteurs et maraîchers partenaires. Une partie 
des fruits et légumes est distribuée à des associations 
caritatives. L'autre part est valorisée en bocaux ou 
utilisée lors d'animations de sensibilisation au 
gaspillage alimentaire.  

Résultats des actions  

 Au premier septembre 2021 :  

 

Projets futurs 

Depuis juin 2021, la conserverie mobile a pris la route ! 
Elle se déplace sur un rayon de 100 km autour de 
Belgentier dans le Var. Véritable laboratoire 
professionnel, il contient tous les équipements 
spécifiques à la mise en conserve des aliments et 
ÌȭïÑÕÉÐÅ ÓÁÌÁÒÉïÅ ÆÏÒÍïÅ ÁÓÓÕÒÅ ÌȭÁÃÔÉÖÉÔï ÄÅ 
transformation. 

Les producteurs partenaires et plus largement ceux de 
la filière agricole, souhaitent voir leurs surplus de fruits 
et légumes valorisés pour assurer une production 
optimisée dans sa globalité. La conserverie mobile y 
répond par la mise en conserve de ces surplus sous 
forme de bocaux. Cette conservation durable apporte 
une solution pour limiter les pertes dues à 
l'augmentation des surplus saisonniers. Les activités 
de donation d'une partie de ces surplus à la banque 
alimentaire seront maintenues. La conserverie mobile 
fait également l'objet d'animations de sensibilisation à 
une alimentation durable.  

! ÌȭÁÖÅÎÉÒȟ ÌÅ ÓÏÕÈÁÉÔ ÄÅ ÌȭÁÓÓÏÃÉÁÔÉÏÎ ÅÓÔ ÄȭÁÓÓÅÏÉÒ ÌÁ 
viabilité du modèle de conserverie mobile pour 
ÔÒÁÎÓÍÅÔÔÒÅ ÌȭÅÎÖÉÅ Û ÄȭÁÕÔÒÅÓ ÐÏÒÔÅÕÒÓ ÄÅ ÐÒÏÊÅÔÓ ÄÅ 
développer un projet semblable, en vue de dupliquer 
cette action sur des territoires voisins.   

 

 

 

 

 

 

 

 

1ÕȭÅÓÔ-ÃÅ ÑÕÅ ÌÅ 2%'!,ȭ ÉÍ ÖÏÕÓ Á ÁÐÐÏÒÔï ȩ 

« ,ȭïÃÏÎÏÍÅ ÅÓÔ ÍÅÍÂÒÅ ÄÕ ÒïÓÅÁÕ 2%'!,ȭ im et participe dans ce cadre au développement de projets 
transversaux autour du gaspillage alimentaire sur le territoire régional. Ainsi, de nouveaux partenariats ont vu 
le jour avec des structures dans la perspective du déploiement de la conserverie mobile de. Les rencontres du 
réseau ont aussi permis de tisser des liens avec les acteurs de la sensibilisation au gaspillage alimentaire pour 
ÃÏÏÐïÒÅÒ ÓÕÒ ÄÅÓ ÐÒÏÊÅÔÓ ÃÏÍÍÕÎÓ ÄȭïÄÕÃÁÔÉÏÎ Û ÌȭÁÌÉÍÅÎÔÁÔÉÏÎ ÄÕÒÁÂÌÅȢ ,Á ÐÁÒÔÉÃÉÐÁÔÉÏÎ ÄÅ Ìȭassociation à ce 
réseau a entraîné une augmentation de la visibilité globale de nos actions. »  
                                                                                                                                           Julie Hermet, &ÏÎÄÁÔÒÉÃÅ ÄÅ ,ȭïÃÏÎÏÍÅ 
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LES JARDINS DE SOLENE  

« Une entreprise sociale et solidaire pour revaloriser les fruits et légumes déclassés » 

 

 
 
 
 
 
« ,Á ÒïÖÏÌÕÔÉÏÎ ÃÏÍÍÅÎÃÅ ÄÁÎÓ ÌȭÁÓÓÉÅÔÔÅ ! » Les 
Jardins de Solene est une entreprise sociale et solidaire 
basée à Pernes-les-Fontaines, dans le Vaucluse, crée 
en 2017. Elle lutte contre le gaspillage alimentaire par 
la revalorisation des fruits et légumes déclassés, en les 
achetant directement aux producteurs et en les 
transformant en produits de type IV -ème gamme pour 
la restauration hors foyer et pour les particuliers. Elle 
ĞÕÖÒÅ ÐÏÕÒ ÌÅ ÄïÖÅÌÏÐÐÅÍÅÎÔ ÄȭÕÎ ïÃÏÓÙÓÔîÍÅ ÌÏÃÁÌȟ 
circulaire, durable et inclusif et participe ainsi à 
ÌȭÅÍÐÌÏÉ ÅÔ Û ÌÁ ÍÏÎÔïÅ ÅÎ ÃÏÍÐïÔÅÎÃÅÓ ÄÅ ÐÅÒÓÏÎÎÅÓ 
en situation de handicap.  
 

Actions menées  

Á Achat et collecte de fruits et légumes déclassés 
auprès de producteurs locaux. 

Á Transformation de ces produits dits déclassés en 
produits prêts à consommer ou à cuisiner, 
conditionnés en sachets sous vide pour la 
restauration hors-foyer. 

Á Actions de sensibilisation auprès des écoliers avec 
visites des pédagogiques. 

Á Création de partenariats durables avec certaines 
collectivités de son territoire, mais également des 
EHPAD et des centres hospitaliers. 

Á 0ÁÒÔÅÎÁÒÉÁÔ ÁÖÅÃ ÌÁ 6ÉÌÌÅ Äȭ!ÖÉÇÎÏÎ ÐÏÕÒ ÆÏÕÒÎÉÒ ses 
ÐÒÏÄÕÉÔÓ ÁÕØ ÓÔÒÕÃÔÕÒÅÓ ÄȭÁÉÄÅ ÁÌÉÍÅÎÔÁÉÒÅ ÄÅ ÌÁ 6ÉÌÌÅ 
ɉ2ÅÓÔÏÓ ÄÕ ÃĞÕÒȟ Secours populaire et deux 
épiceries sociales). 

 

Actions phares 
 
Á Les partenariats avec plusieurs collectivités dont la 
6ÉÌÌÅ Äȭ!ÖÉÇÎÏÎ ɉΫΦΦΦ ÒÅÐÁÓȾ ÊÏÕÒɊ. 

Á Les actions au sein des centres hospitaliers (Centre 
Hospitalier ÄȭAvignon et Institut Sainte Catherine). 

Á Le pÁÒÔÅÎÁÒÉÁÔ ÁÖÅÃ ÌÁ 6ÉÌÌÅ Äȭ!ÖÉÇÎÏÎ ÐÏÕÒ ÌȭÁÉÄÅ 
alimentaire 

 
 
 
 
 

Résultats des actions  
 
,ȭÁÎÎïÅ, marquée par le confinement et les conditions 
sanitaires très particulières, a malgré tout été une 
réussite dans le développement des partenariats avec 
ÌÅÓ ÃÏÌÌÅÃÔÉÖÉÔïÓȟ ÌȭÁÃÔÉÏÎ ÐÏÕÒ ÌȭÁÉÄÅ ÁÌÉÍÅÎÔÁÉÒe, le 
développement de partenariats ÁÕÐÒîÓ ÄȭÁÃÔÅÕÒÓ ÄÅ ÌÁ 
restauration collective privée et le développement de 
sa gamme pour les particuliers.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Projets futurs 

Á Développer la ÄïÍÁÒÃÈÅ ÁÕÐÒîÓ ÄȭÁÕÔÒÅÓ 
collectivités et les sensibiliser aux enjeux du 
gaspillage alimentaire et à ceux des circuits courts. 

Á Développer les services auprès de nouveaux 
partenaires. 

Á Développer les ÁÃÔÉÏÎÓ ÄÅ ÓÅÎÓÉÂÉÌÉÓÁÔÉÏÎ ÅÔ ÄȭÁÃÃîÓ 
à une alimentation saine et fraîche auprès des 
enfants mais également des publics en difficulté. 

Á Développer les partenariats auprès des agriculteurs 
locaux. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

36 000 

30 ллл ϵ 

De revalorisation financière 

pour les producteurs locaux 

1ÕȭÅÓÔ-ÃÅ ÑÕÅ ÌÅ 2%'!,ȭ ÉÍ ÖÏÕÓ Á ÁÐÐÏÒÔï ȩ 

« ,Å ÒïÓÅÁÕ 2%'!,ȭ ÉÍ ÎÏÕÓ ÐÅÒÍÅÔ ÄȭïÃÈÁÎÇÅÒ ÁÖÅÃ ÌÅÓ ÁÕÔÒÅÓ ÁÃÔÅÕÒÓ ÄÅ ÌÁ région engagés dans la lutte contre le 
gaspillage alimentaire, de mutualiser nos efforts et de créer des ponts entre les acteurs, et plus simplement de se 
connaître entre acteurs pas forcément implantés dans les mêmes secteurs. »  
                                                                                                                            Solene Espitalié, Fondatrice des Jardins de Solene 
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LOCAL EN BOCAL  

« Transformer les fruits et légumes locaux et bio écartés du marché » 

 

 

Local en Bocal est une conserverie artisanale 100% bio 

créée en 2015 et basée à Avignon, qui achète tous ses 

fruits et légumes à des producteurs locaux.  

Elle valorise quasiment exclusivement des fruits et 

légumes écartés du marché : hors calibres, tordus, trop 

mûrs, tâchés ou en surplus.  

Actions menées  

Les fruits et légumes déclassés sont achetés et 

transformés en soupes, compotes et autres conserves 

ÄÅ ÌïÇÕÍÅÓȢ #ȭÅÓÔ ÌÅ ÃĞÕÒ de métier de cette 

conserverie : lutter contre le gaspillage alimentaire et 

offrir aux agriculteurs un débouché complémentaire.  

Pour aller encore plus loin, une gamme "anti-gaspi", 

qui évolue au fil des arrivées de fruits et légumes, a 

été développée cette année. 

Une autre action consiste à distribuer ou à mettre en 

ÌÉÇÎÅ ÖÉÁ ÌȭÁÐÐÌÉÃÁÔÉÏÎ 4ÏÏ 'ÏÏÄ 4Ï 'Ï  les produits qui 

ont été mal capsulés .  

Enfin, les lots en fin de DDM1 (Date de Durabilité 

Minimale) ou qui présentent un petit défaut sont 

vendus ou donnés à des épiceries solidaires ou de 

déstockage.  

 
Résultats des actions  

En 5 ans, ce sont près de 400 tonnes de légumes 

écartés du marché qui ont été transformés dans 

ÌȭÁÔÅÌÉÅÒ ! 

Sur l'année à venir, la conserverie projette de  

cuisiner près de 200 tonnes de légumes. 

Projets futurs 

,ȭÅÎÔÒÅÐÒÉÓÅ ÃÏÍÐÔÅ Ðoursuivre dans cette voie, en 

augmentant les volumes de production tout en 

continuant à travailler avec des écarts de tri.  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
1   [ϥŀǇǇƻǎƛǘƛƻƴ ŘϥǳƴŜ ŘŀǘŜ ŘŜ ŘǳǊŀōƛƭƛǘŞ ƳƛƴƛƳŀƭŜ ό55aύ ǎǳǊ ƭΩŞǘƛǉǳŜǘŀƎŜ ŘŜǎ ŘŜƴǊŞŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ŀ ǇƻǳǊ ƻōƧŜŎǘƛŦ ŘŜ ŦŀƛǊŜ 
ŎƻƴƴŀƞǘǊŜ ŀǳ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘŜǳǊ ƭŀ ŘŀǘŜ ƧǳǎǉǳΩŁ ƭŀǉǳŜƭƭŜ ŎŜǎ ŘŜƴǊŞŜǎ ŎƻƴǎŜǊǾŜƴǘ ƭŜǳǊǎ ǉǳŀƭƛǘŞǎ ƻǊƎŀƴƻƭŜǇǘƛǉǳŜǎΣ ǇƘȅǎƛǉǳŜǎΣ ƴǳǘǊƛǘƛǾes, 
gustaǘƛǾŜǎΣ ŜǘŎΦ tƻǳǊǾǳ ǉǳŜ ƭŜǳǊ ŜƳōŀƭƭŀƎŜ ƴΩŀƛǘ Ǉŀǎ ŞǘŞ ŀƭǘŞǊŞΣ ƭŜǎ ŘŜƴǊŞŜǎ Řƻƴǘ ƭŀ 55a Ŝǎǘ ŘŞǇŀǎǎŞŜ ǇŜǳǾŜƴǘ şǘǊŜ ŎƻƴǎƻƳƳŞŜǎ 
sans risque par le consommateur (DGCCRF,2020). 
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LES PRIMEURS DE LA CRAU  

« Lutter contre les pertes et le gaspillage alimentaire en coopérative agricole » 

 

 

 

Les Primeurs de la Crau est une coopérative agricole 

située à Saint-Martin-de-Crau membre du groupe Les 

Paysans de Rougeline. Composée de 12 producteurs 

elle commercialise environ 13 000 tonnes de fruits & 

légumes par an. 

Actions menées  

En mai 2019, la coopérative subit une crise 
commerciale sans précédent nécessitant la 
ÄÅÓÔÒÕÃÔÉÏÎ ÄȭÅÎÖÉÒÏÎ ΧΧΦ ÔÏÎÎÅÓ ÄÅ ÔÏÍÁÔÅÓ 
ÃÏÎÄÉÔÉÏÎÎïÅÓȟ ÌÁÉÓÓÁÎÔ ÄÁÎÓ ÌȭÅÓÐÒÉÔ ÄÅÓ ÐÒÏÄÕÃÔÅÕÒÓ ÅÔ 
des salariés le goût amer du travail détruit.  

!ÕÓÓÉ ÌÏÒÓÑÕȭÅÎ ÁÏĮÔ ÄÅ ÌÁ ÍðÍÅ ÁÎÎïÅ, Ìȭ!$%-% les a 
sélectionnés pour une étude nationale sur les pertes et 
les gaspillages alimentaires en station de fruits et 
légumesȟ ÉÌÓ ÎȭÏÎÔ ÐÁÓ ÈïÓÉÔï ÕÎÅ ÓÅÕÌÅ ÍÉÎÕÔÅȢ  

Après un diagnostic de leur process, deux axes de 
travail ont été identifiés :  

Á Le premier en station, en évitant la destruction 
systématique des produits périmés ou non 
ÃÏÍÍÅÒÃÉÁÌÉÓÁÂÌÅÓ ÃÁÒ ÎȭÅÎÔÒÁÎÔ ÐÁÓ ÄÁÎÓ ÌÅÓ 
cahiers des charges de leurs clients. 

Á Le second en production, où par souci de 
productivité une quantité plus ou moins importante 
de tomates, pouvant être valorisées, est détruite 
sur place.  

Retrouvez les résultats de lȭétude « opération témoins 
fruits et légumes : des solutions pour réduire les pertes 
et gaspillages alimentaires », parue en septembre 
2021, sur le site de lȭ!$%-%. 

 

 

Résultats des actions  

En 2020, 8 tonnes de produits ont été distribués, 
essentiellement des refus clients et/ou des produits en 
fin de DDM (« un comble pour les fruits et légumes ») 
ÁÕÐÒîÓ ÄÅÓ 2ÅÓÔÏÓ ÄÕ #ĞÕÒ ÄÅ 3ÁÉÎÔ-Martin-de-Crau et 
de Saint-Chamas, du Secours Populaire de Salon-de- 
0ÒÏÖÅÎÃÅȟ ÄÅ ÌÁ #ÒÏÉØ 2ÏÕÇÅ Äȭ!ÉØ ÌÅÓ -ÉÌÌÅÓ ÅÔ ÄÅ ÌÁ 
Fraternité Salonaise.  

Pour faciliter les dons, Les Primeurs de la Crau 
ÔÒÁÖÁÉÌÌÅÎÔ ÁÖÅÃ ÌȭÁÓÓÏÃÉÁÔÉÏÎ 3/,!!, ÑÕÉ ÏÒÇÁÎÉÓÅ les 
ÄÏÎÓ ÅÎÔÒÅ ÌÅÓ ÁÇÒÉÃÕÌÔÅÕÒÓ ÅÔ ÌÅÓ ÁÓÓÏÃÉÁÔÉÏÎÓ ÄȭÁÉÄÅ 
alimentaire. 

GÒÝÃÅ Û ÌȭÁÐÐÌÉÃÁÔÉÏÎ Too Good To Go ÑÕȭÉÌÓ ÔÅÓÔÅÎÔ 

ÄÅÐÕÉÓ ÌȭïÔï ΨΦΨΦȟ Χ ÔÏÎÎÅ ÄÅ ÍÁÒÃÈÁÎÄÉÓÅ ÓÏÕÓ ÆÏÒÍÅ 

de 170 paniers a pu être sauvée (des produits refusés 

par leurs clients, les supermarchés, car pas assez 

« jolis »).  

Projets futurs 

,ÅÓ 0ÒÉÍÅÕÒÓ ÄÅ ÌÁ #ÒÁÕ ÓÏÕÈÁÉÔÅ Û ÌȭÁÖÅÎÉÒ ÔÒÏÕÖÅÒ des 

solutions supplémentaires pour convertir ses déchets 

organiques et développer des partenariats avec les 

restaurants solidaires. 

 

1ÕȭÅÓÔ-ÃÅ ÑÕÅ ÌÅ 2%'!,ȭ ÉÍ ÖÏÕÓ Á ÁÐÐÏÒÔï ȩ 

« 'ÒÝÃÅ Û ÎÏÔÒÅ ÐÁÒÔÉÃÉÐÁÔÉÏÎ ÄÁÎÓ ÌÅ ÒïÓÅÁÕ ÒïÇÉÏÎÁÌ 2%'!,ȭ im ÌȭïÍÕÌÁÔÉÏÎ ÄÅ ÎÏÓ ïÑÕÉÐÅÓ ÅÓÔ ÁÃÃÅÎÔÕïÅ ».  
                                                                                                                          Thierry Malécot, Directeur des Primeurs de la Crau 
 

https://presse.ademe.fr/2021/09/reduire-le-cout-des-pertes-et-gaspillages-alimentaires-de-40-lademe-propose-des-solutions-adaptees-aux-producteurs-de-fruits-legumes.html


14 
 

PEPINO  

« Aider les agriculteurs à valoriser tous leurs produits hors normes ».

 

 

Depuis 2019, Pepino met les agriculteurs en relation 

avec les maillons de la filière alimentaire capables de 

valoriser leurs fruits, légumes et herbes aromatiques 

hors calibres ou en surplus.  

Actions menées  

,Á ÌÕÔÔÅ ÃÏÎÔÒÅ ÌÅ ÇÁÓÐÉÌÌÁÇÅ ÁÌÉÍÅÎÔÁÉÒÅ ÅÓÔ ÁÕ ÃĞÕÒ ÄÅ 

ÌȭÁÃÔÉÖÉÔï quotidienne de Pepino. Son action est donc 

continue. 

En 2020, ÌȭÅÎÔÒÅÐÒÉÓÅ a élargi le panel des maillons 

mobilisés pour valoriser les produits hors normes en y 

intégrant des transformateurs non alimentaires du 

secteur des arômes naturels. Le confinement a aussi 

ïÔï ÌȭÏÃÃÁÓÉÏÎ ÄȭïÌÁÒÇÉÒ ÌÅ ÍÁÉÌÌÏÎ Ȱ$ÉÓÔÒÉÂÕÔÅÕÒÓȱ ÅÎ 

mobilisant des enseignes de la Grande Distribution 

dans la valorisation des produits en surproduction.  

 

 

 

 

 

 
 

 
Résultats des actions  
 
Ce positionnement multicanaux lui a permis de sauver 

plusieurs tonnes de cerises, concombres et melons en 

surproduction du gaspillage. 

 

Projets futurs 
 
Á Elargir le rayonnement de la plateforme Pepino à 
ÄȭÁÕÔÒÅÓ ÔÅÒÒÉÔÏÉÒÅÓ ÅÔ Û ÄȭÁÕÔÒÅÓ ȰÇÉÓÅÍÅÎÔÓȱ ÄÅ 
produits à valoriser. 

Á Faciliter la remontée et ÌȭÁÎÁÌÙÓÅ ÄÅ ÄÏÎÎïÅÓ ÔÅÒÒÁÉÎ 
sur le gaspillage alimentaire. 

Á )ÎÃÌÕÒÅ ÄÅ ÎÏÕÖÅÁÕØ ȰÍÁÉÌÌÏÎÓȱ ÄÁÎÓ ÌÁ ÃÈÁÉÎÅ ÄÅ 
valorisation des produits publiés sur Pepino. 

 

 

1ÕȭÅÓÔ-ÃÅ ÑÕÅ ÌÅ 2%'!,ȭ ÉÍ ÖÏÕÓ Á ÁÐÐÏÒÔï ȩ 

« 5Î ÒïÓÅÁÕ ÄȭÁÃÔÅÕÒÓ ÌÏÃÁÕx mobilisable sur des actions concrètes de valorisation de produits en passe 
ÄȭðÔÒÅ ÇÁÓÐÉÌÌïÓ ɉÒÅÓÔÁÕÒÁÔÉÏÎ ÃÏÌÌÅÃÔÉÖÅȟ ÁÔÅÌÉÅÒÓ ÄÅ ÔÒÁÎÓÆÏÒÍÁÔÉÏÎȣɊȢ $ÅÓ ÐÁÒÔÅÎÁÉÒÅÓ ÁÖÅÃ ÌÅÓÑÕÅÌÓ 
collaborer sur des projets de déploiement de la solution. Des informations sur les contraintes pratiques 
ÌÏÃÁÌÅÓ ÑÕÉ ÒÁÌÅÎÔÉÓÓÅÎÔ ÌȭÁÃÔÉÏÎ ÁÎÔÉ-gaspillage ».  
                                                                                                                          Enzo Giusti, Fondateur de Pepino 
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ASSOCIATION LE VILLAGE 

« La lutte contre les pertes agricoles et le ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ƛƴǘŞƎǊŞŜ ŀǳ ǎŜƛƴ ŘΩǳƴ 

projet global de réinsertion professionnelle et sociale » 

 

 

 

,ȭÁÓÓÏÃÉÁÔÉÏÎ ,Å 6ÉÌÌÁÇÅ, implantée à Cavaillon (84) 

depuis 1993, accueille des personnes en difficulté pour  

leur permettre de sortir des situations de précarité 

dans lesquelles elles se trouvent et pour les 

ÁÃÃÏÍÐÁÇÎÅÒ ÖÅÒÓ ÌȭÁÕÔÏÎÏÍÉÅ. ,ȭïÑÕÉÐÅ ÄÅ ΧΫ 

ÓÁÌÁÒÉïÓȟ ïÐÁÕÌïÅ ÐÁÒ ÄÅÓ ÂïÎïÖÏÌÅÓȟ ÍÅÔ ÅÎ ĞÕÖÒÅ ÃÅ 

projet associatif basé sur la mixité, la participation, le 

ÔÒÁÖÁÉÌ ÅÔ Ìȭïcologie.  

,Å 6ÉÌÌÁÇÅ ÅÓÔ ÔÒîÓ ÅÎ ÌÉÅÎ ÁÖÅÃ ÌȭïÃÏÓÙÓÔîÍÅ ÄÅÓ 

partenaires sociaux et agricoles de son territoire. 

Actions menées  

!Õ ÓÅÉÎ ÄÕ ÐĖÌÅ ÁÌÉÍÅÎÔÁÔÉÏÎȟ ÌȭÁÓÓÏÃÉÁÔÉÏÎ ÅÎÃÁÄÒÅ 
trois activités, en lien les unes avec les autres : 

Á Un atelier de maraîchage Bio sur 2 hectares en 
ÃÈÁÎÔÉÅÒ ÄȭÉÎÓÅÒÔÉÏÎȟ employant une vingtaine de 
personnes et produisant des paniers solidaires 
vendus en circuits courts. 

Á Des cueillettes solidaires : 
o Initiées en 2016, elles permettent de glaner et 

de valoriser des fruits et légumes Bio voués à 
la perte, directement chez les producteurs 
provençaux.  

o Les cueillettes sont réalisées grâce aux 
résidents du Village, aux accueillis de la 
maison commune, et aux bénévoles.  

o Les produits récoltés sont soit consommés à 
la cantine du Village, soit donnés aux salariés 
en insertion et accueillis ou aux associations 
ÄȭÁÉÄÅ ÁÌÉÍÅÎÔÁÉÒÅ ÌÏÃÁÌÅÓȟ ÓÏÉÔ ÄÉÒÉÇïÓ ÖÅÒÓ 
ÌȭÁÔÅÌÉÅÒ ÄÅ ÔÒÁÎÓÆÏÒÍÁÔÉÏÎȢ 

Á Cet atelier de transformation de légumes est 
également un ÃÈÁÎÔÉÅÒ ÄȭÉÎÓÅÒÔÉÏÎȢ Ouvert en 
octobre 2020, il a été spécifiquement pensé et 
conçu pour éviter le gaspillage alimentaire. 

 
 

Résultats des actions  

Depuis le début du projet de cueillettes solidaires en 

2016, 22 tonnes de fruits et légumes ont été sauvées, 

avec une moyenne de 150kg récoltés par cueillette ! 

La commercialisation des produits issus de la 

valorisation des récoltes par l'atelier de transformation 

se fera en épiceries bio locales à partir de fin 2021. 

Projets futurs 

Le projet de cueillettes solidaires est en cours 

ÄȭÅÓÓÁÉÍÁÇÅ ! Dès novembre 2021, le Village 

accompagnera 5 structures à développer l'action 

directement sur leur territoire, grâce à des outils 

méthodologiques. 

$ȭÁÕÔÒÅ ÐÁÒÔȟ Ì'acquisition d'une nouvelle parcelle de 

2.5ha permet au chantier maraîchage de s'agrandir et 

de développer de nouvelles actions, encore à définir ! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1ÕȭÅÓÔ-ÃÅ ÑÕÅ ÌÅ 2%'!,ȭ ÉÍ ÖÏÕÓ Á ÁÐÐÏÒÔï ȩ 

« Une connaissance accrue des projets sur le 
territoire et la rencontre de partenaires 
(d'essaimage notamment) sur les thématiques 
qui nous sont chères. » 
                                                                                                                          
Sarah Lachenal, Atelier Cueillettes Solidaires 
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LA TABLE DE CANA  

« Pour une alimentation locale, durable et solidaire, utilisant des produits sauvés du 

gaspillage » 

 

 
Actions menées  

Lors du premier ÃÏÎÆÉÎÅÍÅÎÔ ÁÕ ÍÏÉÓ ÄȭÁÖÒÉÌ ΨΦΨΦȟ ,Á 

Table de Cana, traiteur engagé et solidaire, a été 

ÓÏÌÌÉÃÉÔï ÐÁÒ ÄÅ ÎÏÍÂÒÅÕÓÅÓ ÁÓÓÏÃÉÁÔÉÏÎÓ ÄȭÁÉÄÅ 

alimentaire pour produire des repas complets à 

ÄÅÓÔÉÎÁÔÉÏÎ ÄÅÓ ÐÌÕÓ ÐÒïÃÁÉÒÅÓȢ %ÌÌÅ ÓȭÅÓÔ ÁÌÏÒÓ 

mobilisée avec les partenaires du territoire afin de 

préparer des repas de qualité : Scop Epices, Localizz, 

Ari, Andes et Pain & Partage. Depuis lors, La Table de 

Cana a produit plus de 50 000 repas grâce au soutien 

de nombreux partenaires publics et privés. 

Actions phares 

Le ÐÒÏÊÅÔ ÐÒÏÐÏÓï ÅÓÔ ÉÎÎÏÖÁÎÔ ÅÎ ÍÁÔÉîÒÅ ÄȭÁÉÄÅ 
alimentaire durable : la production de paniers repas 
équilibrés, complets et de qualité, composés de 
produits locaux, bios et sauvés du gaspillage 
alimentaire. 

Chaque repas est composé d'une barquette complète 
dans un contenant recyclable (protéine végétale ou 
animale, légumes et féculents), d'un laitage, d'un 
dessert (fruit ou compote) et d'un pain dans un sachet 
kraft avec couverts et serviette. Nos repas sont 
cuisinés, préparés et livrés par des personnes en 
ÐÁÒÃÏÕÒÓ ÄȭÉÎÓÅÒÔÉÏÎ ÐÏÕÒ ÄÅÓ ÐÅÒÓÏÎÎÅÓ ÅÎ ÓÉÔÕÁÔÉÏÎ 
de précarité ciblées par des associations du territoire. 

Résultats des actions  

13 associations ont collaboré avec La Table de Cana 
pour la distribution de 52 000 repas auprès de 
personnes en situation de précarité, mal logées, 
étudiants sur le territoire marseillais. Les 27 salariés en 
ÐÁÒÃÏÕÒÓ ÄȭÉÎÓÅÒÔÉÏÎ Û ,Á 4ÁÂÌÅ ÄÅ #ÁÎÁ ÏÎÔ ïÇÁÌÅÍÅÎÔ 
été impliqués dans le projet ainsi que leurs encadrants. 

Ⱥ !ÖÅÃ ÍÅÓ ÅÎÆÁÎÔÓȟ ÎÏÕÓ ÎȭÁÖÉÏÎÓ ÊÁÍÁÉÓ ÍÁÎÇï ÄÅ 
saumon de notre vie. Ce repas était exceptionnel ! » - 
Bénéficiaire, Hospitalité pour la Femme. 

Projets futurs 

,ȭïÖÁÌÕÁÔÉÏÎ ÄȭÉÍÐÁÃÔ ÍÅÎïÅ ÁÖÅÃ +ÉÍÓÏ Á ÄïÍÏÎÔÒï 

ÌȭÉÍÐÁÃÔ ÄÅ ÃÅÔÔÅ ÓÏÌÕÔÉÏÎ ÁÉÎÓÉ ÑÕÅ ÌÅÓ ÂÅÓÏÉÎÓ ÔÏÕÊÏÕÒÓ 

présents sur le territoire. La Table de Cana souhaite 

ainsi continuer à servir les plus démunis. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1ÕȭÅÓÔ-ÃÅ ÑÕÅ ÌÅ 2%'!,ȭ ÉÍ ÖÏÕÓ Á ÁÐÐÏÒÔï ȩ 

« ,Å 2ïÓÅÁÕ 2ïÇÁÌÉÍ ÎÏÕÓ Á ÐÅÒÍÉÓ ÄȭÉÎÔïÇÒÅÒ ÕÎ ÒïÓÅÁÕ ÄÅ ÐÁÒÔÅÎÁÉÒÅÓȟ ÄÅ ÒÅÎÃÏÎÔÒÅÒ ÄÅ ÎÏÕÖÅÁÕØ ÁÃÔÅÕÒÓ ÅÔ 
ÂïÎïÆÉÃÉÅÒ ÄȭÕÎ ÐÁÒÔÁÇÅ ÄȭÉÎÆÏÒÍÁÔÉÏÎÓ ÅÔ ÄÅ ÃÏÎÎÁÉÓÓÁÎÃÅÓ ÃÏÎÓÔÁÎÔ ȻȢ  

Julia Berkowicz, Responsable Développement 
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CHAPITRE 2 

Diagnostiquer pour 

passer ¨ lôaction 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


























































