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Résumé Les interactions entre l’alimentation, la santé et l’envi-
ronnement ont été largement explorées dans le cadre du 
Programme national de recherche 69 (PNR 69), dans le 
contexte du changement climatique et à l’heure où les 
régimes alimentaires sont d’une importance croissante 
pour la santé humaine. La qualification et la quantifica-
tion de ces interactions présentent encore des lacunes, 
mais les connaissances actuellement disponibles suf-
fisent pour que les décideurs puissent établir un sys-
tème alimentaire sain et durable pour l’avenir. 

La population mondiale devrait atteindre les 10 milliards 
de personnes d’ici à 2050. Assurer l’approvisionnement 
alimentaire d’une telle population de façon durable re-
présente un défi de taille. Les agricultrices et agricul-
teurs devraient doubler leur production d’aliments, et ce 
malgré l’impact du changement climatique sur des res-
sources essentielles telles que l’eau, le sol et l’énergie. 
Dans ce contexte, la Suisse se caractérise par ses sur-
faces agricoles limitées : environ un quart du territoire 
est qualifié de zone agricole et 12 % de zone agricole al-
pine. La production est restreinte : de ce fait, une grande 
partie (50 %) des aliments doit être importée en Suisse. 

Une autre caractéristique est la grande prévalence de 
maladies chroniques (principalement les maladies car-
diovasculaires et le cancer), dont beaucoup seraient 
liées à l’alimentation. Les stratégies de santé publique 
tendent à optimiser l’apport alimentaire en fonction des 
connaissances biomédicales. En ce sens, on tend de 
plus en plus à considérer le système alimentaire non 
seulement comme un fournisseur d’aliments, mais aussi 
comme un fournisseur de santé.

Le PNR 69 propose une série d’analyses et de recom-
mandations basées sur les résultats de plus de vingt 
groupes de recherche. La principale recommandation 
est d’élaborer une stratégie portant sur le système ali-
mentaire suisse, c’est-à-dire une stratégie garantissant 
une alimentation saine et durable pour l’ensemble de la 
population. L’élaboration de cette stratégie pour le sys-
tème alimentaire suisse nécessitera un effort concerté et 
coordonné de la part des domaines de la santé publique, 
de l’agriculture, de l’industrie agroalimentaire et de l’en-
vironnement. Selon une analyse réalisée dans le cadre 
du PNR 69, les politiques en matière de sécurité alimen-
taire et de santé publique poursuivent des objectifs fon-
damentalement cohérents. Le domaine des politiques 
agricoles, établi depuis plus longtemps, présente quant 
à lui divers intérêts contradictoires. 

Une stratégie portant sur le système alimentaire suisse 
placerait aussi l’alimentation dans le contexte de la tran-
sition environnementale. La stratégie tiendrait compte 
du fait que deux tiers de l’empreinte environnementale 
suisse ont actuellement lieu à l’étranger. La stratégie 
alimentaire nationale ferait ainsi partie intégrante de la 
stratégie globale visant à gérer le changement climatique. 

Un objectif important de la stratégie alimentaire sera 
de définir quels types de régimes alimentaires sont sou-
haitables pour la Suisse dans les 30 ans à venir. Cette 
question est complexe, car l’alimentation humaine est à 
la fois une conséquence et un déterminant des change-
ments climatiques. 

Cette stratégie sera aussi destinée à encourager la re-
cherche académique sur les interactions entre l’ali-
mentation, la santé et l’environnement. Le PNR 69 a 
montré que malgré la grande qualité de la recherche 
nutritionnelle, agricole et environnementale en Suisse, 
seuls quelques groupes travaillent sur les aspects trans-
versaux du système alimentaire. En outre, de nouvelles 
voies de coopération entre le secteur privé et la re-
cherche académique sont nécessaires. 

Une des tendances émergentes qui a été identifiée 
consiste à renforcer les partenariats entre producteurs 
et consommateurs. Le PNR 69 recommande également 
la mise en place de mesures visant à augmenter l’in-
fluence des consommateurs sur les décisions liées à 
l’alimentation. Il s’agit notamment d’étendre le droit de 
recours des organisations de protection des consomma-
teurs et de donner aux consommateurs le droit de s’as-
socier à des plaintes collectives.

Modéliser le système alimentaire actuel et futur peut 
aider considérablement à comprendre son fonctionne-
ment. Selon la littérature disponible, ainsi que les mo-
délisations produites dans le cadre du PNR 69, réduire 
la consommation de viande est probablement le plus im-
portant déterminant lié à l’alimentation dans la transi-
tion vers un système alimentaire à la fois plus sain et 
plus durable. Ces modèles montrent aussi qu’il n’est pas 
possible d’atteindre une alimentation plus saine et un 
système alimentaire plus durable par l’entremise d’ac-
tions individuelles : l’amélioration de l’état de santé de la 
population, la protection de l’environnement et la gestion 
de la production alimentaire doivent être intégrées dans 
un cadre systémique, puis dans une stratégie commune. 
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Les différents projets sélectionnés et financés par le PNR 
69 ont formulé des recommandations spécifiques. Pour 
favoriser l’alimentation saine et durable, les organismes 
publiques devraient renforcer les connaissances de la 
population suisse sur les bienfaits des régimes compor-
tant davantage de fruits et légumes et moins de viande. 
Le PNR 69 montre que souvent, les régimes alimentaires 
prévenant les maladies chroniques et dégénératives sont 
aussi bénéfiques pour l’environnement. Des incitations, 
telles que des interventions sur les prix, devraient être 
développées pour encourager les choix des consomma-
teurs. Par ailleurs, le lieu de travail représente un en-
vironnement approprié pour promouvoir l’alimentation 
saine. Un nouvel outil a été développé pour surveiller 
l’apport calorique et aider à la perte de poids. Les ma-
ladies carentielles sont un sujet classique de la méde-
cine nutritionnelle. De nouvelles approches ont été pro-
posées, par exemples au travers du développement de 
nouvelles fibres alimentaires ou d’une meilleure sensibi-
lisation aux carences en vitamine D durant la grossesse.  

Différentes approches devront être explorées pour amé-
liorer la durabilité du système alimentaire suisse. Il s’agit 
notamment d’accroître la performance environnemen-
tale des exploitations laitières, en réduisant notamment 
leurs émissions de particules, de protéger l’environne-
ment des animaux, ou de limiter la pollution des sols 
par les métaux. Les nouvelles informations visant à op-
timiser la rotation des cultures ou à éviter les infections 
fongiques peuvent aussi contribuer à améliorer l’effica-
cité de la production alimentaire. Un autre secteur im-
portant pour accroître l’efficacité du système alimentaire 
est la réduction des pertes et du gaspillage alimentaires. 
De nombreux projets ont développé des idées et outils 
novateurs dans ce domaine. 

Comme pour les autres Programmes nationaux de re-
cherche, les thématiques couvertes par le PNR 69 ont 
été définies par le Conseil fédéral. Le programme a été 
géré par le Fonds national suisse de la recherche scien-
tifique. La caractéristique principale de ces programmes 
est d’aborder des questions socio-économiques actuelles 
et futures d’importance nationale. 
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En Suisse, 8,4 millions de consommatrices et consom-
mateurs se trouvent au bout de la chaîne d’approvision-
nement alimentaire1. Les connaissances et les politiques 
actuelles tendent à remplacer la notion de « consom-
mateurs » par celle de « consommateurs sains », ce qu’il-
lustrent certains changements de priorités politiques, 
de la disponibilité des aliments (et des calories) vers des 
pratiques de consommation alimentaire saines2. Cette 
tendance reflète une évolution où le système alimentaire 
est considéré non seulement comme un fournisseur 
d’aliments, mais aussi comme un fournisseur de santé. 
En raison de l’impact notable du système alimentaire 
sur l’environnement (avec le changement climatique, le 
stress hydrique et la diminution de la biodiversité)3, l’ali-
mentation est aussi considérée comme un facteur déter-
minant de la durabilité environnementale. 

En 2016, la part de la consommation alimentaire (en 
termes d’énergie utilisable) couverte par la production 
intérieure suisse était de 56 %4. La valeur des denrées 
alimentaires importées en Suisse s’élevait à 12 milliards 
de francs (CHF). Les importations sont une conséquence 
des limites géographiques et naturelles de l’agricultu-
re suisse, ainsi que de la mondialisation du commerce 
alimentaire. Elles contribuent à la diversité des régimes 
alimentaires tout au long de l’année. Cependant, comme 
la moitié de ses aliments proviennent de l’extérieur du 
pays, la Suisse dépend beaucoup du marché alimentaire 
mondial. 

En 2018, les dépenses de la Confédération pour soute-
nir la production alimentaire représentaient 5,2 % du 
budget fédéral. Ce montant inclut les mesures sociales, 
l’administration, l’exécution et le contrôle des dépenses, 
l’amélioration des bases de production, la production et 
les ventes, ainsi que les paiements directs4. L’objectif de 
ce soutien est de « donner à l’agriculture les moyens de 
contribuer, par une production durable et axée sur le 
marché, à la sécurité de l’approvisionnement de la po-
pulation, à la conservation des ressources naturelles, à 
l’entretien du paysage rural, à l’occupation décentrali-
sée du territoire et au bien-être des animaux »4. Le sys-
tème alimentaire suisse est donc structuré par un sys-
tème de tarifs et de financements publics accordés par 
l’Etat fédéral.

Portée et structure 
du Programme national 
de recherche 69 
« Alimentation saine et 
production alimentaire 
durable »

Depuis 2013, 26 groupes de recherche financés par le Programme 
national de recherche « Alimentation saine et production alimen-
taire durable » (PNR 69) ont réalisé des études sur l’alimenta-
tion saine issue d’une production alimentaire durable en Suisse. 
Ce chapitre décrit certaines caractéristiques du système alimen-
taire suisse, ainsi que les défis auxquels il est confronté.  
Il présente aussi la portée et la structure du PNR 69 dans  
ce contexte. 
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La population mondiale (environ 7,7 milliards de per-
sonnes à ce jour) est en augmentation et cette crois-
sance durera au moins jusqu’en 2050. Assurer l’ap-
provisionnement alimentaire de dix milliards d’êtres 
humains de façon durable est un défi de taille5. Les 
agricultrices et agriculteurs devraient doubler leur pro-
duction alimentaire d’ici 2050, dans un contexte où de 
nombreuses régions risquent d’être frappées par les 
conséquences du changement climatique. Ces dernières 
affecteront les disponibilités de l’eau, des sols et des res-
sources énergétiques, toutes importantes pour la pro-
duction alimentaire6.  

Bien que la quantification des interactions entre le 
changement climatique, l’état de santé de la popula-
tion et l’alimentation soit encore lacunaire, les connais-
sances scientifiques disponibles à ce jour suffisent 
pour que les décideurs politiques agissent aujourd’hui 
pour garantir un approvisionnement alimentaire sain 
et durable à l’avenir. 

La famine a disparu de l’Europe occidentale il y a 70 
ans (depuis la fin de la Seconde Guerre mondiale). Mais 
au niveau mondial, près d’un milliard de personnes se 
trouvent en situation d’insécurité alimentaire7. 

Trois problèmes se profilent : l’un est lié à la quantité de 
denrées alimentaires, l’autre à la qualité nutritionnelle 
des aliments, et le dernier à la durabilité. Augmenter 
la production alimentaire est une réponse évidente à 
la hausse de la demande mondiale. Toutefois, une telle 
augmentation aurait des impacts environnementaux 
substantiels, tels que la diminution de la biodiversité, 
la raréfaction de l’eau douce, la dégradation des sols, le 
changement climatique et la sur-fertilisation. Des solu-
tions innovantes sont donc nécessaires pour nourrir la 
population de demain sans causer un impact environne-
mental démesuré.

De solides arguments plaident en faveur d’une diminu-
tion de la consommation d’aliments d’origine animale. 
Un premier argument est l’impact environnemental élevé 
de la consommation de viande8. Un deuxième argument 
est la préoccupation croissante concernant le bien-être 
des animaux en conditions d’élevage industriel. Enfin, 
la réduction de la consommation de viande rouge et, en 
particulier, de viande transformée, pourrait aussi être 
bénéfique pour la santé9. 

La production de nouveaux aliments sources de pro-
téines, comme certains insectes, est en train de se dé-
velopper. Les aliments qui permettent de substituer la 
viande par des protéines végétales sont d’ailleurs déjà 
présents sur le marché – il s’agit par exemple du tofu, 
du tempeh, du seitan ou d’autres produits analogues.

Une autre réponse à la demande alimentaire accrue est 
de limiter les pertes et le gaspillage. Environ 33 % des ali-
ments consommables sont perdus ou gaspillés à l’échelle 
mondiale10. En Suisse, cela correspond à 2,6 millions de 
tonnes d’aliments gaspillés chaque année11. Des outils 
appropriés, alliant incitations et pénalités, sont néces-
saires pour minimiser ces pertes et gaspillages.

En ce qui concerne la qualité de l’alimentation, la di-
versité des régimes alimentaires est le facteur le plus 
important de protection de la santé humaine lié à l’ali-
mentation en Europe occidentale12. Cette diversité ex-
plique probablement une bonne partie de l’amélioration 
historique de l’état de santé en Europe occidentale. Mais 
cette diversité a un coût environnemental, car elle dé-
pend notamment des importations et/ou d’une produc-
tion non-saisonnière.

La supplémentation en vitamines et autres micronu-
triments a suscité de grandes attentes au cours de la 
première moitié du XXe siècle. Plusieurs découvertes 
ont permis de lier des maladies à des agents protecteurs 
ou toxiques spécifiques. En corrigeant ces anomalies, 
ces maladies ont pu être contrôlées ou éliminées (par 
exemple, l’iode contre le goître endémique, la vitamine 
B3 contre la pellagre, la vitamine C contre le scorbut, 
etc.). Toutefois, les interactions entre alimentation et 
santé sont en général beaucoup plus complexes : seul 
un nombre très restreint de pathologies sont liées cau-
salement et directement à un seul produit spécifique qui 
peut être ajouté ou retiré de l’alimentation. 

La production alimentaire est considérée dans un 
contexte toujours plus large : l’impact environnemental 
du système alimentaire a gagné en importance et les 
préoccupations concernant le changement climatique 
et la diminution de la biodiversité ont mis la production 
alimentaire sur le devant de la scène. La production ali-
mentaire est à la fois une conséquence et une cause des 
problèmes environnementaux. Elle contribue au change-
ment climatique (en augmentant les surfaces cultivables 
au détriment des forêts ou en générant des émissions 
de méthane via l’élevage animal, par exemple), mais en 
même temps, l’évolution du climat a un impact sur le 
volume et la nature de la production alimentaire (par 
exemple, en réduisant la biodiversité).

Compte tenu des pressions croissantes liées au change-
ment climatique et aux divers paramètres écologiques, 
la santé de la planète et l’avenir de l’humanité suscitent 
de vives inquiétudes dans l’opinion publique. 

Le Programme national de recherche (PNR) 69 a été 
lancé en 2011 pour explorer ces interrelations et iden-
tifier quelques-unes des solutions visant à créer un sys-
tème alimentaire durable pour une alimentation saine 
en Suisse. 

Pourquoi s’en préoccuper 
maintenant ?
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Les Programmes nationaux de recherche (PNR) sont un 
moyen d’aborder de nouvelles questions et d’explorer les 
potentielles réponses à des problématiques socio-écono-
miques d’importance nationale. Les PNR doivent générer 
des connaissances scientifiques visant à répondre aux 
problèmes les plus urgents en Suisse. Le Conseil fédéral 
définit les thèmes. Les programmes sont conduits par le 
Fonds national suisse de la recherche scientifique (FNS). 

Une nouvelle série de PNR est lancée périodiquement, 
avec un budget allant de 15 à 30 millions CHF. Leur 
durée maximale est de neuf ans (dont cinq consacrés à 
la recherche). En général, 20 à 50 projets coordonnés 
sont financés sur une période de recherche de trois à 
quatre ans. 

Les PNR se caractérisent par leurs approches de réso-
lution de problèmes, l’inter- et la transdisciplinarité, la 
coordination de projets individuels et de groupes en vue 
d’atteindre des objectifs communs, la publication et la 
mise en œuvre des résultats et le dialogue avec les pu-
blics cibles. 

Le PNR 69 a été lancé en mars 2011, sur mandat du 
Conseil fédéral au FNS. Au cours de l’été 2011, des ex-
pertes et experts internationaux ad hoc ont été invités à 
définir le contenu du programme. Ils se sont basés sur 
les propositions de programme soumises au Secrétariat 
d’Etat à la formation, à la recherche et à l’innovation 
(SEFRI) par les scientifiques et les offices fédéraux. Le 
plan de mise en œuvre a été approuvé par le chef du 
Département fédéral de l’intérieur en mars 2012. 

De février à avril 2012, les membres du comité de direc-
tion ont été élus et l’appel à projets a été publié. 

Le programme fait l’objet de coopérations entre le PNR 
69 et la Commission pour la technologie et l’innovation 
(CTI) – désormais remplacée par l’Agence suisse pour 
l’encouragement de l’innovation Innosuisse – et la Joint 
Programming Initiative « A Healthy Diet for a Healthy 
Life » (JPI-HDHL). 

Au niveau de la recherche, l’objectif du programme était 
de répondre à trois questions clés : 

Comment encourager la population établie en Suisse 
à manger sainement ? 

Comment mettre à disposition des produits sains et 
sûrs à des prix abordables ? 

Comment gérer la production, la transformation et 
la distribution d’aliments de manière efficace avec le 
moins d’impact possible sur l’environnement ? 

Les chapitres 2 et 3, fondés sur les résultats des projets 
de recherche du PNR 69, apportent des réponses à ces 
questions.  Le chapitre 4 offre ensuite une analyse du 
paysage politique suisse dans les domaines de l’agricul-
ture, de la sécurité alimentaire et de la santé publique. 
Le dernier chapitre de ce rapport de synthèse contient 
les principales conclusions et recommandations qui 
peuvent être tirées du PNR 69.

PNR 69 : trois questions clés
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Encourager  
une alimentation  
saine et durable 

Si l’on compare l’alimentation actuelle en Suisse avec l’alimentation idéale, 
de nombreuses personnes mangent de manière malsaine et/ou non durable. 
Ceci, bien que le niveau moyen de connaissances en matière de santé soit 
élevé : la majeure partie de la population suisse arrive à distinguer les aliments 
sains des aliments malsains, ou une alimentation durable d’une alimentation 
non durable. De telles divergences sont courantes dans les domaines de l’en-
vironnement ou de la santé publique : les consommatrices et consommateurs 
n’agissent pas nécessairement en fonction de leurs connaissances. Il y a donc 
lieu de reconnaître que l’impact du savoir sur les habitudes alimentaires est 
limité. Afin de comprendre les divergences entre connaissances et choix, nous 
devons tenir compte des facteurs qui influencent les habitudes alimentaires des 
consommateurs. 

Le choix des individus de manger de manière malsaine et/ou non durable re-
pose sur plusieurs motifs. Certains manquent de temps pour préparer les 
repas, d’autres se tournent vers les aliments les moins chers. Les fringales, le 
plaisir et les récompenses jouent également un rôle important. Les personnes 
qui se nourrissent de manière malsaine sont plus exposées au surpoids ou au 
développement de maladies comme le diabète, les maladies cardiovasculaires 
ou le cancer. En Suisse, les coûts directs et indirects d’une alimentation désé-
quilibrée sur la santé ont triplé entre 2002 et 2012, allant jusqu’à huit milliards 
de francs par année13.

En outre, les habitudes alimentaires ont un impact direct sur l’environnement. 
Le PNR 69 a démontré qu’en Suisse, les produits d’origine animale sont res-
ponsables d’au moins 40 % de l’impact environnemental de la consommation 
alimentairea.

Dans le cadre du Programme national de recherche 69, des groupes 
de recherche ont observé de près les habitudes alimentaires  
de la population suisse. Un régime alimentaire sain et durable 
comprend davantage de fruits et de légumes et moins de produits 
d’origine animale, tels que la viande rouge et transformée. 
Cette section propose une synthèse des résultats des projets du 
PNR 69 sur les thèmes de la santé et de l’alimentation durable. 

Contexte

a. Kopainsky et al., Environmental-
economic models for evaluating the 
sustainability of the Swiss agri-food 
system. PNR 69

Le projet « Vers des régimes sains et durables en 
Suisse »b a été réalisé dans le cadre du PNR 69. Il a exa-
miné les habitudes alimentaires de la population suisse.

En moyenne, les hommes mangent davantage de viande 
que les femmes. Par ailleurs, les personnes habitant en 
Suisse romande et au Tessin ont tendance à manger 
moins sainement que les habitantes et habitants de la 
Suisse alémaniqueb, bien que les habitudes alimentaires 
en Suisse romande se soient, dans l’ensemble, légère-
ment améliorées entre 1993 et 2014c. 

L’une des caractéristiques de la population suisse est 
que le décalage entre les habitudes alimentaires des 
personnes appartenant à différents groupes socio-éco-
nomiques est moins important que dans d’autres pays. 
Globalement, les habitantes et habitants suisses de-
vraient manger davantage de fruits, de légumes, de cé-
réales complètes, de fruits à coque et de légumineuses, 

Plus de fruits et de 
légumes, moins de viande

b. Ibid.

c. Pedro Marques-Vidal et al., Dietary intake in the Swiss 
French-speaking population : Socio-economic determinants 
of dietary intake in the Swiss French-speaking population. 
PNR 69

b. Suren Erkman et al., Tipping points towards healthy and 
sustainable Swiss diets : Assessing prescriptions, practices 
and impacts. PNR 69

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-aliments-deviennent-ils-plus-ecologiques/projet-systeme-agro-alimentaire-durable
http://www.nrp69.ch/fr/projets/projets-transversaux/projet-transition-alimentaire
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-inegalite-sociale
http://www.nrp69.ch/fr/projets/projets-transversaux/projet-transition-alimentaire
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d’une alimentation 
déséquilibrée
En Suisse, les coûts directs et indirects 
d’une alimentation déséquilibrée sur la santé 
ont triplé entre 2002 et 2012. 

 
mio. CHF

 
mio. CHF

2648 
7990

2002
2012

Réduire les prix 
des aliments sains

Encourager une alimentation 
saine au travail

c. Ibid.

c. Ibid.

et consommer moins de produits d’origine animale 
comme la viande rouge et la viande transformée. 

Le projet « Inégalité sociale »c a étudié les habitudes ali-
mentaires des personnes vivant en Suisse romande, 
et a identifié les raisons qui les dissuadent de manger 
sainement. Moins de 40 % des répondants de l’Enquête 
suisse sur la santé considèrent encore les prix élevés 
des denrées alimentaires comme un obstacle à une ali-
mentation saine. 

D’autres obstacles à l’alimentation saine ont souvent 
été cités, comme le goût pour la bonne chair, le manque 
de temps, les contraintes du quotidien ou le manque  
de volonté. 

Étant donnée la difficulté de changer les nombreuses 
raisons personnelles motivant les habitudes alimen-
taires, les chercheurs du projet « Inégalité sociale »c re-
commandent d’opter pour des mesures extensives qui 
ne se focalisent pas sur certains groupes de population. 
Ils proposent de réduire le prix des aliments sains, par-
ticulièrement des fruits et des légumes, en encourageant 
par exemple la production locale.

En Suisse, environ un million de personnes actives 
mangent, au cours de la semaine, dans des restaurants 
d’entreprise ou des cantines14. Les entreprises disposant 
d’un service de restauration ont, par conséquent, une 
influence considérable sur la santé d’une large frange de 
la population suisse. 

Deux projets du PNR 69 ont développé différentes idées 
sur la manière dont les entreprises peuvent aider leur 
personnel à manger plus sainement. Leurs résultats 
contribuent à l’avancée vers l’objectif d’assurer une ali-
mentation saine sur le lieu de travail, tel qu’il est en-
visagé dans le plan d’action de la Stratégie suisse de 
nutrition.

Le projet « Consommation de sel »d a exploré des ma-
nières d’encourager la population suisse à s’alimenter 
de manière équilibrée et moins salée. Actuellement, l’ap-
port journalier de sel par personne excède largement les 
cinq grammes recommandés par l’Organisation mon-
diale de la santé. 

Les chercheuses et chercheurs ont examiné sept organi-
sations dotées de restaurants d’entreprise en Suisse alé-
manique, en combinant deux approches. D’une part, ils 
ont sensibilisé les employés des entreprises en leur of-
frant une formation sur la nutrition, suivie de contrôles 
de santé trimestriels. D’autre part, les chercheurs ont 
assisté les équipes de cuisine dans la planification et la 
mise en œuvre de mesures pour réduire la teneur en sel 
des plats habituellement proposés. 

d.Sigrid Beer-Borst et al., Environmental and educational 
intervention in communal catering to lower salt intake in 
the Swiss working population. PNR 69

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-inegalite-sociale
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-inegalite-sociale
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-population-peut-elle-manger-sainement/projet-consommation-de-sel
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Activer des motifs de 
santé à l’aide de stimuli 
environnementaux 

Malgré le fait que les plats du jour contenaient presque 
autant de sel à la fin de l’année d’intervention qu’au 
début (teneur médiane en sel de 4,4 g au lieu de 4,5 g 
par portion), la consommation moyenne de sel des parti-
cipants est passée de 8,7 g à 8,1 g par jour. Alors que la 
consommation journalière de sel chez les femmes est res-
tée inchangée à 7 g, une valeur déjà inférieure à l’objec-
tif intermédiaire pour la consommation de sel en Suisse, 
celle des hommes est tombée de 10,4 à 9,2 g par jour. 
En général, la réduction de la quantité de sel consom-
mée était plus grande quand les valeurs mesurées au 
début de l’étude étaient élevées. Pour les femmes, l’âge et 
le poids jouent également un rôle dans la réduction des 
quantités de sel consommées. Le programme de forma-
tion a eu un effet positif sur la santé des hommes et des 
femmes, qui ont développé leur sensibilité concernant la 
santé et l’alimentation au cours de l’année. 

À la lumière de leurs conclusions qui montrent que – 
dans un environnement alimentaire favorable – des for-
mations régulières axées sur la pratique peuvent initier 
des changements d’habitudes alimentaires pertinents 
pour la santé, les chercheurs recommandent d’inclure 
systématiquement la nutrition dans la promotion de 
la santé au travail. Ils proposent d’introduire les va-
leurs de référence pour la teneur en sel comme critères 
dans les labels de santé existants dans les restaurants 
d’entreprise. 

Le projet « Stimuler la santé »e a aussi abordé la question 
de l’alimentation sur le lieu de travail. Les chercheurs 
ont étudié les effets de stimuli environnementaux sur 
les habitudes alimentaires. A côté des distributeurs au-
tomatiques de snacks et de boissons, ils ont placé des 
affiches présentant différents sujets, tels que des sculp-
tures d’Alberto Giacometti ou une fête foraine évoquant 
le plaisir. Ils ont ensuite évalué l’effet de l’affiche sur les 
choix des consommateurs. Les photos de paysages ou 
d’activités sportives n’ont pas influencé la quantité des 
aliments achetés, mais elles ont incité les personnes à 
faire un choix plus sain. 

L’affiche présentant la silhouette maigre d’une sculp-
ture d’Alberto Giacometti a eu pour effet de diminuer 
l’appétit des consommateurs. Ces derniers ont mangé 
moins que s’ils avaient utilisé un distributeur sans af-
fiche, ou présentant une image de fête foraine. Les 
chercheurs concluent donc que les stimuli environne-
mentaux peuvent activer des motifs de santé. Ils sont 
d’avis que l’utilisation de stimuli relatifs à l’alimentation 
ne doit pas se restreindre aux restaurants d’entreprises 
ou aux cantines. 

e. Claude Messner et al., Environmental cues and their 
effect on sustainable food intake. PNR 69

Deux autres projets du PNR 69 ont donné des résultats 
susceptibles d’aider les gens à perdre du poids. 

Les chercheurs du projet « Prévenir l’obésité »f ont déve-
loppé un instrument utilisant un échantillon d’air ex-
piré pour déterminer si le corps métabolise les graisses 
au moment de la mesure. Grâce à la spectroscopie par 
laser, l’appareil mesure la concentration des molécules 
d’acétone dans le souffle. Le corps humain produit ce 
composé organique volatile lorsqu’il consomme plus 
d’énergie qu’il en reçoit. 

Les tests indiquent que la concentration d’acétone dans 
l’air expiré est un biomarqueur fiable pour mesurer 
l’équilibre énergétique dans le corps humain : plus elle 
est élevée, plus le déficit énergétique est important. 

De tels instruments de mesure peuvent donc aider des 
patients obèses à contrôler leurs efforts pour perdre 
du poids, et les motiver à continuer. Ceci s’inscrit dans 
la perspective actuelle de la médecine préventive, qui 
cherche à fournir des marqueurs individuels pour un 
suivi quantitatif d’une exposition au risque ou d’une pa-
thologie donnée. 

Un développement plus approfondi est nécessaire pour 
réduire la taille de l’instrument, et ainsi permettre une 
application pratique plus simple. 

Dans le projet « Functional Food »g, les chercheurs ont 
attaché des gouttelettes de graisse à des émulsions qui 
ne libèrent les triglycérides que dans le duodénum. Ils 
ont ensuite examiné dans quelle mesure ces émulsions 
prolongeaient le sentiment de satiété après avoir mangé. 
Leurs investigations ont révélé que ces émulsions dé-
clenchent un signal de satiété chez les animaux aussi 
bien que chez les êtres humains. Ces émulsions fonc-
tionnelles peuvent donc permettre de mieux contrô-
ler l’apport énergétique des personnes en surpoids. 
Toutefois, les chercheurs soulignent qu’une utilisation 
généralisée, par exemple dans des sauces à salade, de-
mande une amélioration des caractéristiques senso-
rielles des émulsions. 

Les questions abordées dans le cadre du PNR 69 ne 
visent pas seulement à diminuer les excès alimentaires. 
Elles portent aussi sur les manières d’éviter les carences 
en vitamines et en minéraux. 

Plus de deux milliards de personnes dans le monde, en 
premier lieu des femmes et des enfants, souffrent de 
carences en fer15/1. L’affection cause divers problèmes, 
dont la diminution de la performance, l’anémie et une 
susceptibilité accrue aux maladies. Les compléments 
alimentaires actuellement sur le marché ne résolvent 
pas le problème, car les composés du fer sont difficiles à 
digérer ou ont un impact négatif sur le goût, l’odeur ou 
la couleur des aliments. 

Aider à perdre du poids

f. Lukas Emmenegger et al., Laser spectroscopic breath 
analysis for the prevention of obesity through individual 
energy balance monitoring. PNR 69

g. Peter Fischer et al., In Vivo Validation of Functional Food 
Emulsion Systems. PNR 69

De nouvelles approches 
contre les maladies 
carentielles 

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-population-peut-elle-manger-sainement/projet-stimuler-sante
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-population-peut-elle-manger-sainement/projet-prevenir-obesite
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-functional-food
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Un groupe de recherche du PNR 69 a développé une 
nouvelle approche basée sur la nanotechnologie qui 
permet d’ajouter le fer à l’alimenth. Bien que les nano-
particules de fer aient une bonne biodisponibilité et 
n’affectent pas le goût, elles s’oxydent fréquemment et 
forment des agrégats, de sorte que l’organisme ne peut 
plus les utiliser. 

Les chercheurs ont développé un matériel hybride qui 
stabilise les nanoparticules de fer. Celles-ci adhèrent 
à ce que l’on appelle les fibres amyloïdes. Elles sont 
constituées d’une protéine comestible du lait, la bê-
ta-lactoglobuline, un sous-produit de la production de 
fromage. Lors de tests réalisés sur des rats, le groupe 
de recherche a établi que les nanoparticules de fer ne 
se redissolvent pas avant d’entrer dans l’environnement 
acide de l’estomac, après quoi elles sont rapidement ab-
sorbées par le corps. 

La nouvelle matière hybride étant neutre au goût, de 
longue conservation et bon marché à produire, les cher-
cheurs pensent que leur invention a un potentiel signi-
ficatif dans la lutte contre la carence en fer, notamment 
dans les pays en développement où l’affection est parti-
culièrement répandue.

Le groupe de recherche du projet « Fibres alimentaires »i 
a analysé les propriétés chimiques du béta-glucane cé-
réalier. Cette fibre alimentaire contribue à réduire les 
niveaux de cholestérol et de sucre dans le sang. Les 
chercheurs ont analysé les effets de la transformation 
des aliments sur le béta-glucane, ainsi que sur plu-
sieurs interactions moléculaires spécifiques impliquant 
le béta-glucane. 

Le projet permet de mieux comprendre certains effets 
bénéfiques du béta-glucane, grâce à ses interactions 
avec les acides biliaires, le fer et la mucine gastrique. 
Les chercheurs encouragent les décideurs et les prati-
ciens à aider les consommateurs à mieux comprendre 
la composition des aliments. Ils invitent également les 
industries alimentaires à appliquer les connaissances 
acquises sur cette fibre alimentaire, afin de produire des 
aliments adaptés aux personnes souffrant de maladies 
cardiovasculaires, de diabètes et d’obésité. 

Le projet « Vitamine D »j a étudié l’apport en vitamine D 
chez les femmes enceintes en Suisse, et a révélé par des 
analyses sanguines que plus de la moitié d’entre elles en 
possèdent trop peu. Le manque de vitamine D durant la 
grossesse est le facteur déterminant le plus important 
du rachitisme infantile, qui peut également entraîner 
une mauvaise croissance fœtale et néonatale16.

Augmenter l’apport 
en vitamine D durant 
la grossesse

Comprendre les effets 
bénéfiques du béta-glucane

i. Laura Nyström et al., Beta-glucan processing for 
improved molecular interactions. PNR 69

j. Sabine Rohrmann et al., Evaluation of Vitamin D Status 
and Its Determinants in Switzerland. PNR 69

La valeur moyenne de vitamine D dans le sang est plus 
élevée en été qu’en hiver. Les femmes venant du Tessin, 
la partie la plus ensoleillée du pays, sont moins expo-
sées au risque de développer une carence en vitamine D 
que les femmes de Zurich. Les femmes ayant une peau 
foncée sont particulièrement sujettes à de bas niveaux 
de vitamine D. 

Le groupe de recherche conclut que les directives 
suisses actuelles en matière de supplémentation en vita-
mines ne sont pas suffisantes pour protéger les femmes 
enceintes d’une carence en vitamine D, soit parce que 
les doses recommandées sont trop basses, soit, plus 
probablement, parce que les femmes ne prennent pas 
les compléments régulièrement. Les médecins praticiens 
doivent être plus attentifs à la supplémentation en vita-
mine D durant la grossesse.

Les habitudes alimentaires de la population suisse ont 
d’importantes conséquences. La manière dont les ali-
ments sont produits, transformés et consommés n’in-
fluence pas seulement la santé de la population, mais 
aussi l’environnement, l’économie et la société dans son 
ensemble17. Les chercheurs qui ont travaillé sur le projet 
« Recommandations pour une alimentation saine et du-
rable »k ont développé plusieurs scénarios d’avenir, afin 
d’évaluer ces impacts avec une plus grande précision. 
Les modèles montrent que réduire la consommation de 
viande conduirait les individus à une alimentation plus 
saine et à un système de production alimentaire plus 
durable d’un point de vue environnemental et social. 

Le premier scénario présume qu’en 2050, la population 
suisse suivra les recommandations de la pyramide ali-
mentaire suisse. Le deuxième scénario, « FeedNoFood », 
envisage des habitudes alimentaires principalement mo-
tivées par la conscience environnementale. Ce scénario 
suppose qu’en 2050, en Suisse, le fourrage du bétail 
sera entièrement composé d’herbe et de sous-produits 
issus de la transformation alimentaire. La situation ac-
tuelle, dans laquelle la production de l’alimentation du 
bétail et de celle des êtres humains sont en concur-
rence, aura cessé d’exister. Le scénario pyramidal et le 
scénario « FeedNoFood » partent tous deux de l’hypothèse 
que la population suisse consommera moins de viande 
et plus de légumineuses d’ici 2050. Le troisième scéna-
rio ne prévoit aucun changement dans les habitudes ali-
mentaires du pays. 

L’analyse a montré que les deux scénarios alternatifs 
impliquent des ajustements similaires dans les habitu-
des alimentaires. Dans les deux cas, la consommation 
de viande est considérablement réduite et compensée 
par des légumineuses. Ce changement induit des syner-
gies positives entre la durabilité et la santé publique : 
une alimentation moins riche en viande est plus saine, 
et améliore en même temps la durabilité écologique et 
sociale de la production alimentaire.

Les bases d’une 
alimentation saine  
et durable 

k. Matthias Stolze et al., Sustainable and healthy diets : 
Trade-offs and synergies. PNR 69

h. Raffaele Mezzenga et al., Nanostructured minerals 
for food and nutrition applications : Enhancing aqueous 
dispersibility, sensory stability and bioavailability of Fe/Zn 
nanostructures using biomineralization on proteins. PNR 69

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-fibres-alimentaires
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-population-peut-elle-manger-sainement/projet-vitamine-d
http://www.nrp69.ch/fr/projets/projets-transversaux/projet-alimentation-de-demain
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-aliments-deviennent-ils-plus-ecologiques/projet-fer-zinc
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En outre, l’analyse montre que l’autosuffisance nette du 
secteur alimentaire suisse pourrait augmenter grâce à la 
baisse des importations de fourrage pour la production 
de viande, et que les dépenses alimentaires des consom-
mateurs diminueraient à mesure que leurs dépenses 
alimentaires en produits animaux coûteux baisseraient. 
Sur le plan macroéconomique, un tel changement se 
traduirait cependant par une baisse de la valeur ajoutée 
pour le secteur alimentaire suisse. 

Toutefois, l’analyse des scénarios montre également que 
les changements d’habitudes alimentaires peuvent en-
traîner certaines tensions. Il y a d’importantes contradic-
tions dans les recommandations alimentaires actuelles 
en matière de santé et les modèles d’impact sur la santé. 
Par exemple, la viande devrait être consommée comme 
source de minéraux, de protéines et de vitamines. Or, 
des études épidémiologiques montrent que de légères 
augmentations des risques de plusieurs types de cancers 
peuvent être associées à une consommation élevée de 
viande rouge et de viande transformée. Une autre contra-
diction concerne les substituts à la viande : s’il faut im-
porter des produits d’origine végétale comme les légumi-
neuses, l’impact social dans les pays exportateurs doit 
être pris en compte. Ces problèmes doivent être résolus 
afin de réduire la confusion chez les consommateurs. 

L’étude a identifié un autre conflit dans l’expansion de la 
production biologique. Une proportion plus élevée d’ali-
ments issus de l’agriculture biologique pourrait contri-
buer à réduire l’impact sur l’environnement en Suisse. 
Toutefois, en raison des rendements plus faibles, il en 
résulterait davantage d’importations si les habitudes 
alimentaires restaient inchangées, ce qui augmenterait 
l’impact environnemental à l’étranger. 

Bien que les fruits et les légumes soient considérés 
comme sains, ils sont rapidement périssables et contri-
buent à augmenter les quantités de déchets alimentaires 
à tous les niveaux de la chaîne d’approvisionnement. 
Une logistique plus efficace et une meilleure conserva-
tion des aliments pourraient atténuer cet impact négatif 
sur l’environnement, à l’avenir. 

Ces exemples montrent comment les modèles contri-
buent, substantiellement, à comprendre les divergences 
entre une vision strictement axée sur la production agri-
cole, et une vision globale du système alimentaire. 

Le projet a également montré qu’une alimentation saine 
et une production alimentaire durable ne peuvent ré-
sulter d’actions isolées au sein du système alimentaire. 
Selon les chercheurs, les politiques de santé publique, 
de l’alimentation et de l’agriculture, qui à l’heure ac-
tuelle constituent trois domaines indépendants les uns 
des autres, devraient être coordonnés dans un cadre 
systémique, visant un système alimentaire sain et du-
rable au bénéfice de la population. 

La pyramide 
alimentaire
suisse

Les impacts
de la consommation 
alimentaire suisse 
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Un système alimentaire 
suisse plus durable

Le projet « Système agro-alimentaire durable »a a établi 
que le système agro-alimentaire était responsable de 
près d’un tiers de tous les impacts environnementaux 
en Suisse. Etant donné que ce secteur ne compte que 
pour 7 % de la valeur ajoutée brute nationale, cela signi-
fie qu’il contribue de façon disproportionnée à la charge 
environnementale. Une coordination entre la production 
agricole, l’industrie de transformation, le commerce de 
gros, le commerce de détail et la consommation alimen-
taire est nécessaire afin que le système alimentaire at-
teigne une meilleure durabilité.

Dans ce chapitre, le terme « durabilité » se réfère principa-
lement à l’impact environnemental du système alimen-
taire, mais aussi à ses aspects sociaux et économiques.

Dans le cadre du projet « Production laitière durable »b, 
des chercheuses et chercheurs ont évalué la perfor-
mance environnementale d’exploitations laitières situées 
dans les régions de montagne suisses. Sur la base de 
leurs travaux, ils recommandent que dans le cadre des 
évaluations de la performance environnementale, une 
distinction soit faite entre la performance environne-
mentale locale et globale, les deux devant toujours être 
prises en considération.

Le groupe de recherche a identifié des facteurs qui ont 
le potentiel d’améliorer simultanément la performance 
environnementale locale et globale, de même que la 
performance économique des exploitations laitières des 
régions de montagne. Ces facteurs sont l’agriculture 
biologique, des chefs d’exploitation ayant un niveau de 
formation élevé et, dans une moindre mesure, un faible 
recours aux concentrés pour l’alimentation du bétail, 
des exploitations plus grandes et une activité agricole à 
temps plein. 

L’élevage laitier est responsable d’une part importante 
des émissions de gaz à effet de serre et d’ammoniac liées 
à l’agriculture. L’ammoniac non seulement nuit aux éco-
systèmes sensibles, mais il peut également contribuer à 
la formation de particules fines pouvant nuire à la santé 
humaine18.

Performance environnementale 
des exploitations laitières  
des régions de montagne 
suisses

Mesures pour réduire  
les émissions issues  
des stabulations  
de vaches laitières

Les scientifiques travaillant dans le cadre du PNR 69 ont  
développé diverses propositions pour produire de la viande,  
du lait et des légumes d’une manière plus respectueuse de  
l’environnement. Certaines de ces propositions peuvent aussi  
avoir des effets positifs directs sur la santé humaine.

a. Birgit Kopainsky et al., Environmental-economic models for 
evaluating the sustainability of the Swiss agri-food system. PNR 69

b. Pierrick Jan et al., ECON’ENTAL - Learning from the 
best : a benchmarking approach to the improvement of the 
economic and environmental sustainability of Swiss dairy 
farms. PNR 69

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-aliments-deviennent-ils-plus-ecologiques/projet-systeme-agro-alimentaire-durable
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-aliments-deviennent-ils-plus-ecologiques/projet-production-laitiere-durable
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Pour ces raisons, l’un des Objectifs environnementaux 
pour l’agriculture18 est une réduction de 40 % des émis-
sions d’ammoniac en Suisse par rapport à 2005. Dans 
le cadre du projet « Emissions des vaches »c, les scienti-
fiques ont examiné l’efficacité de différentes mesures de 
réduction des émissions d’ammoniac. Ils ont découvert 
que des mesures architecturales visant les sols souillés, 
la principale source d’ammoniac, sont prometteuses.

La première mesure architecturale testée était la 
conception d’aires de circulation avec une pente trans-
versale de 3 %, afin que l’urine des vaches s’écoule rapi-
dement vers une rigole de collecte centrale. Un racloir à 
fumier automatique circulait 12 fois par jour pour per-
mettre un drainage régulier. Les premiers résultats du 
système doté d’une pente ont montré une réduction de 
20 % des émissions d’ammoniac par rapport au système 
de référence sans pente.

La seconde mesure de construction, qui a résulté en 
une diminution significative des émissions d’ammoniac, 
est appelée « stalles d’alimentation ». Les vaches se te-
naient sur une aire d’affouragement surélevée avec sé-
parations. Comme très peu d’excréments et d’urine sont 
déposés sur cette plateforme, les aires de circulation 
fortement souillées étaient réduites. De plus, le racloir 
à fumier automatique pouvait nettoyer fréquemment 
l’allée de circulation derrière les stalles d’alimentation, 
sans déranger les vaches en train de manger.

En plus de réduire les émissions d’ammoniac, les 
deux mesures mènent aussi à des surfaces de sol plus 
propres et plus sèches, ce qui améliore la santé des sa-
bots, ainsi que l’hygiène de l’étable.

Les deux mesures ont été intégrées dans la nouvelle 
« Ordonnance sur les améliorations structurelles dans 
l’agriculture »19. L’ordonnance prévoit une aide financière 
aux agricultrices et agriculteurs qui mettent en œuvre 
ces mesures dans le cadre de rénovations ou de nou-
velles constructions d’écuries.

Tout comme l’élevage laitier, la production de viande 
crée un impact sur l’environnement. Durant les trente 
dernières années, la consommation moyenne de viande 
en Suisse a chuté de 60 à 50 kilogrammes par année20. 
Le porc reste la viande de prédilection dans le pays, 
comme en atteste la part de 22 kg pour l’année 2017. 
Les chercheuses et chercheurs du projet « Porcs en 
santé »d ont développé un modèle de production porcine 
qui non seulement réduit les émissions d’ammoniac et 
de gaz à effet de serre, mais qui améliore aussi simulta-
nément la santé de l’animal et son bien-être.

Protéger l’environnement 
et la santé des porcs

d. Peter Spring at al., Healthy Pork from Sustainable 
Production Systems - developing basic knowledge and skills 
of implementation. PNR 69

c. Sabine Schrade et al., Sustainable milk production 
systems : ammonia and greenhouse gas emissions and 
abatement strategies. PNR 69

Pour réduire les émissions de gaz à effet de serre et d’am-
moniac, le groupe de recherche a exploré l’efficacité pro-
téique des porcs. Plus les animaux réussissent à méta-
boliser les protéines efficacement, moins le volume des 
déjections protéiques qui se trouvent dans le purin, et qui 
sont une source de nitrogène et d’ammoniac, est grand. 

Les chercheuses et chercheurs ont aussi mené une 
étude auprès de 112 élevages de porcs pour savoir où et 
quand les infections étaient les plus fréquentes et l’utili-
sation d’antibiotiques devait être augmentée en réponse.

Selon les chercheurs, les facteurs suivants sont es-
sentiels pour un élevage porcin utilisant peu d’antibio-
tiques : une bonne hygiène dans les auges, des quanti-
tés appropriées de nutriments spéciaux pour les jeunes 
animaux, et le fait d’éviter que des animaux à différents 
stades de maturité ne se retrouvent dans la même por-
cherie. Réduire l’utilisation d’antibiotiques dans l’élevage 
porcin contribue, entre autres, à prévenir la propagation 
de résistances aux antibiotiques chez les bactéries qui 
sont pathogènes pour les êtres humains et les animaux.

Deux projets du PNR 69 étaient dédiés à l’impact en-
vironnemental des cultures. Le projet « Charge en mé-
taux »e a évalué les niveaux de cadmium, de cuivre, 
d’uranium et de zinc dans les terres arables et les pâtu-
rages suisses.

Les résultats indiquent que les pratiques agricoles des 
cinquante dernières années ont causé une accumula-
tion de ces métaux dans les sols. Ce constat est préoc-
cupant pour deux raisons. D’une part, des concentra-
tions élevées de métaux peuvent altérer la fertilité des 
sols. D’autre part, les métaux sont absorbés par les 
plantes, et ils s’introduisent ainsi dans la chaîne ali-
mentaire humaine.

Sur une période d’une année, le groupe de recherche 
a prélevé plusieurs échantillons de sols, issus de trois 
champs de maïs où de l’engrais minéral est utilisé et 
de trois pâturages où du fumier est épandu. Ce pro-
cédé lui a permis de mesurer les flux de métaux en-
trants et sortants.

Les scientifiques ont établi que les quatre métaux 
s’étaient accumulés dans les couches supérieures du 
sol, dans tous les champs étudiés. Les engrais minéraux 
phosphorés sont la principale source de cadmium et 
d’uranium. Pour limiter la pollution des sols en métaux, 
les chercheuses et chercheurs recommandent d’intro-
duire une nouvelle valeur indicative pour l’uranium 
dans les engrais minéraux et de vérifier soigneusement 
cette valeur, de même que celle pour le cadmium.

Limiter la pollution  
des sols par des métaux

e. Wolfgang Wilcke et al., Stable metal isotopes as tools to 
assess enrichment and sources of trace metals in soils and 
crops to improve sustainability of agricultural systems. 
PNR 69

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projets-porcs-sante
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-aliments-deviennent-ils-plus-ecologiques/projet-emissions-vaches
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-charge-metaux
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De plus, l’accumulation des deux métaux pourrait être 
évitée en augmentant l’utilisation d’engrais recyclés 
composés de cendres de boues d’épuration, à condition 
qu’ils soient issus de processus qui appauvrissent la te-
neur en métaux lourds. 

Le fumier est la source première de zinc et de cuivre 
dans les sols. Les deux métaux sont utilisés comme ad-
ditifs fourragers, puis excrétés par les animaux avant de 
se retrouver dans le purin.

Pour réduire l’afflux de cuivre et de zinc à l’avenir, les 
scientifiques recommandent que les lignes directrices 
relatives à l’ajout de cuivre et de zinc dans les aliments 
pour animaux soient strictement appliquées et que 
la distribution de fumier liquide soit optimisée dans 
les zones agricoles. En outre, l’adoption de variétés de 
grains qui absorbent très peu de cadmium mais trans-
portent efficacement le zinc devrait être encouragée.

Le projet « Céréales sûres »f a comparé la résistance de 
différentes variétés de grains aux attaques du Fusarium. 
La question principale du projet était de savoir com-
ment réduire les infections par Fusarium dans les cé-
réales. Ces champignons représentent un risque pour 
la santé s’ils contaminent des céréales, car ils libèrent 
des toxines dangereuses connues sous le nom de 
mycotoxines.

Lors des essais en chambre climatique et sur le terrain, 
l’orge s’est montrée plus sensible au Fusarium lors-
qu’elle est exposée à des températures de 15°C que dans 
des conditions plus fraîches (10°C) ou plus chaudes 
(20°C). Par comparaison avec le blé, l’orge s’est montrée 
généralement plus vulnérable, à toutes les phases de 
croissance, aux infections par Fusarium. 

Les résultats confirment en outre qu’une modification de 
la rotation des cultures est la manière la plus efficace de 
prévenir une contamination par les mycotoxines. L’orge 
ne devrait pas être semée dans des champs où la culture 
précédente était du maïs. L’avoine devrait quant à elle 
être semée après des cultures de céréales à gros grains.

Dans le cadre du PNR 69, le projet « Système agro-ali-
mentaire durable »g a simulé les possibles développe-
ments du système alimentaire suisse. Les chercheuses 
et chercheurs ont appliqué deux modèles environne-
mentaux et économiques. L’un d’entre eux indique que 
le système agro-alimentaire suisse est la source de 17 % 
des émissions de gaz à effet de serre du pays.

Deux tiers de l’empreinte 
écologique suisse se 
produisent à l’étranger

g. Birgit Kopainsky et al., Environmental-economic models 
for evaluating the sustainability of the Swiss agri-food 
system. PNR 69

Changer la rotation  
des cultures pour éviter 
les infections fongiques

f. Susanne Vogelgsang et al., Are healthy cereals safe 
cereals ? - Ensuring the resistance of small grain cereals to 
Fusarium diseases. PNR 69

Renforcer les partenariats 
entre producteurs et 
consommateurs

h. Marion Fresia et al., Alternative agro-food networks : 
innovative integration of sustainable eating habits and food 
production ? PNR 69

La plupart des gaz à effet de serre peuvent être attribués 
à la production de viande et de lait. En outre, l’agri-
culture a un impact environnemental par son usage 
considérable de surfaces et d’eau. À contrario, l’impact 
environnemental de l’industrie de transformation ali-
mentaire, du commerce et de la distribution est relati-
vement bas, alors que ces secteurs génèrent le plus de 
valeur ajoutée.

Les chercheurs du projet ont aussi montré que près 
de deux tiers de l’empreinte écologique de la consom-
mation alimentaire suisse surviennent à l’étranger, 
via l’importation d’aliments destinés à la consomma-
tion humaine, de fourrage et de matières premières. Le 
constat que la majorité des impacts environnementaux 
a lieu à l’étranger se réfère aux impacts environnemen-
taux agrégés selon la méthode de la saturation écolo-
gique, aux émissions de gaz à effet de serre et à la di-
minution de la biodiversité.

Les chercheurs du projet « Panier bio »h soutiennent que 
les efforts pour rendre l’approvisionnement alimen-
taire de la Suisse plus durable devraient inclure des 
stratégies intégrées qui visent les producteurs et les 
consommateurs. 

Le projet indique qu’encourager la population à manger 
des produits locaux et saisonniers soutient non seule-
ment les producteurs locaux, mais aide aussi à promou-
voir une alimentation saine et durable. Durant les trente 
dernières années, l’intérêt pour les réseaux alimentaires 
régionaux a augmenté en Suisse. Ces réseaux pro-
posent un abonnement à un lot de produits régionaux et 
créent un partenariat direct entre les agriculteurs et les 
consommateurs, leur permettant de partager les risques 
si, par exemple, les récoltes sont faibles en raison d’une 
mauvaise météo.

Le groupe de recherche travaillant sur le projet « Panier 
bio » a mené trois études de cas en Suisse romande. Il 
a découvert que l’agriculture contractuelle de proxi-
mité (ACP) évolue d’un phénomène de niche à des sys-
tèmes plus rigoureusement structurés. Mais ces sys-
tèmes semblent avoir de la peine à obtenir l’acceptation 
de larges segments du public. 80 % des membres de 
ces réseaux alimentaires ont une éducation de niveau 
supérieur et appartiennent à la classe moyenne ou 
supérieure.

Dans les trois études de cas, le système d’abonnement 
offre plus d’autonomie aux producteurs, car les paniers 
de produits leur donnent une base de planification plus 
sûre. De plus, plusieurs agricultrices et agriculteurs es-
timent que leur travail est mieux reconnu grâce à leur 
partenariat avec les consommatrices et consommateurs. 
Simultanément, l’agriculture contractuelle de proximité 
encourage des habitudes alimentaires saines et durables.

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-aliments-deviennent-ils-plus-ecologiques/projet-systeme-agro-alimentaire-durable
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-cereales-sures
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-aliments-deviennent-ils-plus-ecologiques/projet-panier-bio
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i. Birgit Kopainsky et al., 
Environmental-economic models for 
evaluating the sustainability of the 
Swiss agri-food system. PNR 69

Les chercheurs recommandent par conséquent de pro-
mouvoir des projets d’agriculture contractuelle de proxi-
mité, par exemple en augmentant le nombre de parte-
nariats entre les producteurs locaux et les institutions 
publiques et semi-étatiques, comme les crèches, les 
écoles, les homes et les maisons de retraite.

Réduire les pertes et le gaspillage alimentaires : un levier pour 
rendre le système alimentaire plus efficient et durable

Dans le monde, près d’un tiers de l’alimentation humaine produite finit 
non-consommée10. La statistique pour la Suisse est similaire, selon l’Office fédé-
ral de l’environnement (OFEV)11 : cela représente 2,6 millions de tonnes gaspillées 
par année, dont les deux tiers sont considérés comme évitables. En moyenne an-
nuelle, chaque habitant gaspille 190 kg d’aliments encore consommables.

On estime que 37 % des pertes alimentaires se produisent dans l’industrie ; le 
secteur de la restauration compte pour 11 % et le commerce de détail pour 4 % 
des pertes. 9 % des pertes se produisent dans l’agriculture. Mais la plus grande 
part de gaspillage alimentaire – 39 %, près de 900’000 tonnes par année – a lieu 
dans les ménages des consommatrices et consommateurs11.

Selon l’Organisation des Nations Unies pour l’alimentation et l’agriculture10, 
le gaspillage alimentaire se réfère au fait de jeter de la nourriture ou d’utili-
ser d’une autre manière les aliments destinés a priori à l’alimentation humaine 
(usage non-alimentaire). Toujours selon la même source, les pertes alimentaires 
peuvent être définies comme « la diminution de nourriture, en quantité ou en 
qualité. Ce sont des produits agricoles ou piscicoles destinés à la consomma-
tion humaine, qui ne sont finalement pas mangés ou qui ont subi une baisse 
de qualité perçue dans leur valeur nutritionnelle, économique ou en termes 
de sécurité sanitaire ». Elles se produisent tout au long de la chaîne d’approvi-
sionnement alimentaire. Sachant que deux tiers de l’empreinte écologique de 
la consommation alimentaire suisse se produisent à l’étrangeri, l’impact de la 
production alimentaire en Suisse est évidemment limité. Ainsi, réduire systé-
matiquement les pertes et le gaspillage pourrait aider à rendre le système ali-
mentaire suisse plus durable dans un laps de temps relativement court. Le 
gouvernement s’appuie pour l’instant sur des mesures volontaires et emploie 
une variété d’activités de communication pour sensibiliser le public11.

Cependant, le gouvernement suisse a ratifié les Objectifs de développement du-
rable (SDG)21. L’objectif 12.3 demande de diviser par deux le gaspillage des ali-
ments comestibles aux niveaux de la vente au détail et des consommateurs, et 
également de réduire les pertes alimentaires au niveau de la production agri-
cole, du commerce et de l’industrie de transformation d’ici 2030. Pour cela, l’Of-
fice fédéral de l’environnement (OFEV) développe actuellement une stratégie de 
veille et de réduction du gaspillage alimentaire11.

Dans le cadre de cette stratégie, l’OFEV a publié un rapport résumant l’ampleur 
du gaspillage alimentaire et des impacts environnementaux en Suisse, en col-
laboration avec l’ETH Zurich11. L’objectif de ce rapport est d’identifier les points 
sensibles touchant à l’environnement, d’en déduire des mesures efficaces pour 
la prévention du gaspillage alimentaire, de créer une base scientifique pour une 
campagne de sensibilisation sur le thème des pertes alimentaires, et d’identifier 
les lacunes majeures dans la recherche. 

Un des problèmes inhérents à ce type d’analyse est de savoir comment mesu-
rer les pertes et le gaspillage. Au niveau de l’Union européenne, en mai 2019, 
la Commission européenne a décidé d’introduire une méthodologie commune 
pour la mesure des pertes et du gaspillage alimentaires dans l’UE22.

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-aliments-deviennent-ils-plus-ecologiques/projet-systeme-agro-alimentaire-durable
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53%
de la récolte de pommes de terre suisse n’est pas consommée par les êtres humains.  

Une étude sur les pertes 
de pommes de terre

Innover dans les dates 
de péremption et la 
conservation alimentaire

Le problème général des pertes et du gaspillage alimen-
taires et son ampleur sont connus (voir le contexte en 
page 43). Cependant, il ne sera possible de réduire les 
pertes et le gaspillage alimentaires efficacement que si 
l’on dispose d’informations détaillées sur chaque étape 
de la chaîne de valeur agro-alimentaire. À ce jour, il 
n’existe que peu d’études exhaustives sur les différentes 
denrées alimentaires.

Dans le cadre du PNR 69, une telle étude a été menée 
tout au long de la chaîne de valeur de la pomme de terre 
suisse : le projet « Pertes de nourriture »j indique que pas 
moins de 53 % de la récolte de pommes de terre n’est 
pas consommée par les êtres humains. Près de la moi-
tié des pertes se produisent au stade de la ferme. Cette 
vision détaillée de la chaîne de valeur de la pomme de 
terre permet aux scientifiques de proposer des mesures 
pour diminuer les pertes et le gaspillage alimentaires.

Le projet suggère que les standards esthétiques de la 
pomme de terre soient assouplis et que les pommes de 
terre qui ne remplissent pas les critères pour la trans-
formation soient utilisées comme fourrage. En outre, les 
chercheuses et chercheurs notent que des emballages 
plus petits et résistants à la lumière pourraient aider les 
consommatrices et consommateurs à acheter des quan-
tités adaptées à leurs besoins.

Ces propositions sont spécifiquement adaptées à la 
chaîne de valeur de la pomme de terre et ne peuvent 
pas être transposées facilement à d’autres aliments. Les 
chercheurs recommandent d’analyser de la même ma-
nière les chaînes de valeur agro-alimentaires d’autres 
produits, comme différents types de légumes. Cela per-
mettra d’identifier l’ampleur et les causes du gaspillage 
à chaque étape de la chaîne de valeur agro-alimentaire, 
et d’offrir une base pour développer des mesures effi-
caces pour la réduction des pertes et du gaspillage.

Le projet « Nano conservation »k offre une alternative aux 
dates de péremption de certains aliments, basée sur 
la nanotechnologie. Le groupe de recherche a dévelop-
pé des labels intelligents pour les emballages, qui réa-
gissent par exemple aux changements de pH dans les 
aliments. Ainsi, quand les aliments deviennent acides 
en se périmant, leur détérioration est indiquée par un 
changement de couleur ou de fluorescence des labels. 
Cette technologie n’est pas encore prête pour le marché ; 
des recherches supplémentaires sont nécessaires sur 
d’autres systèmes d’indicateurs, sur l’acceptation des 
consommatrices et consommateurs et sur les coûts de 
production d’emballages de ce type.

Un autre projet nommé « Bactéries conservantes »l a étu-
dié la possibilité d’utiliser des bactéries lactiques pour 
conserver les aliments plus longtemps. Les chercheuses 
et chercheurs ont développé un processus permettant 
de sélectionner les cultures bactériennes possédant les 
meilleures qualités de conservation.

j. Gabriele Mack et al., POM-Q : Strategies for reducing food 
losses in potato-product supply chains : Implications of 
different quality standards. PNR 69

k. Cornelia Palivan et al., Protein polymer nanoreactors to 
preserve food quality. PNR 69

l. Leo Meile et al., Genomic Approach to Identify 
Interactions between Microbes during Food Fermentation 
and Biopreservation. PNR 69

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-aliments-deviennent-ils-plus-ecologiques/projet-pertes-nourriture
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-nano-conservation
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-bacteries-conservantes
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L’avenir de la recherche 
alimentaire

L’utilisation de telles cultures dans les processus de 
production pourrait augmenter la durée de conserva-
tion des aliments et améliorer la sécurité alimentaire 
en réduisant les contaminations. Cela pourrait être 
le cas pour les contaminations par staphylocoques. 
Cette bactérie libère dans les produits alimentaires des 
substances toxiques pour les êtres humains. D’autres 
exemples de contamination bactérienne incluent la listé-
ria et la salmonelle, deux bacilles pathogènes répandus. 
L’industrie alimentaire fait une utilisation croissante 
de souches de bactéries lactiques qui ont des proprié-
tés très diverses et qui peuvent être utilisées à de nom-
breuses fins.

Cependant, il n’existe pas de gestion coordonnée des 
données sur les souches bactériennes qui ont été étu-
diées scientifiquement et classées comme potentiellement 
utiles. Le groupe de recherche recommande de mieux ex-
ploiter le potentiel de conservation alimentaire des bacté-
ries. Ceci inclut le partage des informations concernant 
les souches connues, qui devraient être réunies dans une 
plateforme centrale pour des partenaires publics et pri-
vés, et accessibles librement et directement.

Dans le cadre du projet « Staphylocoques »m, les cher-
cheuses et chercheurs ont analysé les facteurs de risque 
d’intoxication alimentaire au staphylocoque. Ils ont 
étudié l’impact de quatre facteurs sur la formation des 
toxines du staphylocoque : des niveaux élevés de sel, de 
sucre, de saumure et d’acide lactique (pH faible), ces 
facteurs intervenant souvent durant la transformation 
et le stockage des aliments.

Il en ressort que la bactérie libère moins de toxines dan-
gereuses, appelées entérotoxines, dans un environne-
ment qui contient des niveaux élevés de sel ou de sucre. 
Mais les chercheurs ont aussi relevé que chaque souche 
bactérienne réagissait différemment aux facteurs testés.

Pour mieux faire face au risque sanitaire que représente 
le staphylocoque, les chercheuses et chercheurs recom-
mandent de développer de nouvelles stratégies de détec-
tion, basées sur la quantification d’entérotoxines plutôt 
que sur le nombre de bactéries. Le développement de 
tels systèmes de détection pourrait augmenter la sécu-
rité alimentaire pour les consommateurs et aider à ré-
duire les pertes alimentaires.

Deux groupes de recherche participant à l’initiative eu-
ropéenne Joint Programming Initiative « A Healthy Diet 
for a Healthy Life » (JPI-HDHL) ont pavé la voie pour une 
recherche en nutrition plus performante.

Il est indéniable que l’alimentation influence la santé. Ce 
processus varie toutefois d’une personne à l’autre : la dis-
position génétique, le métabolisme et les facteurs envi-
ronnementaux jouent un rôle. Il manque aujourd’hui des 
méthodes précises pour mesurer les effets de l’alimenta-
tion sur la santé. Grâce à de nouveaux biomarqueurs, 

m. Roger Stephan et al., Minimizing the risk of 
staphylococcal food poisoning while reducing food waste : 
evaluation of enterotoxin B expression under stress relevant 
to food production and preservation. PNR 69

o. Guy Vergères et al., The Food Biomarkers Alliance – 
FOODBALL. PNR 69

il est possible de mieux observer les conséquences de 
l’alimentation sur la santé et de les prédire pour certains 
groupes de la population. Le but du projet « Mirdiet »n 
était de trouver dans le corps humain de nouveaux bio-
marqueurs génétiques fournissant des indications sur 
les effets de la nutrition sur la santé. L’accent a été mis 
sur certaines molécules d’ARN appelées microRNA. Ces 
acides ribonucléiques non codants circulent dans le sang 
et contribuent à la régulation génique. L’étude a analysé 
auprès de volontaires les répercussions de l’alimentation 
sur différents microRNA. De manière générale, les résul-
tats ont été limités par les difficultés techniques posées 
par la mesure des microRNA circulant dans le sang. Les 
scientifiques recommandent de continuer à chercher des 
biomarqueurs de la prise alimentaire, malgré la com-
plexité des méthodes visant à quantifier les molécules. 
Des avancées sur le plan technique pourraient permettre 
de surmonter ces obstacles et de mesurer plus aisément 
les microRNA circulants, qui restent prometteurs pour la 
recherche nutritionnelle et la promotion d’une alimenta-
tion saine.

Aujourd’hui, les recherches nutritionnelles sur la 
consommation d’aliments reposent surtout sur des 
questionnaires. Une nouvelle méthode promet des ré-
sultats plus précis : la science pourrait analyser plus 
en détail les effets des denrées alimentaires sur la santé 
humaine en observant le métabolome alimentaire, c’est-
à-dire la somme des substances présentes dans le sang 
et l’urine suite à la consommation de ces denrées. De 
tels biomarqueurs ne sont aujourd’hui validés que 
pour peu d’aliments. Le consortium international de 
recherche « FOODBALL »o s’est proposé de (i) mettre en 
place les outils technologiques nécessaires à la caracté-
risation de ces biomarqueurs, en particulier la métabo-
lomique nutritionnelle et les banques de données per-
mettant de quantifier et d’identifier ces biomarqueurs, 
ainsi que de (ii) conduire des études nutritionnelles hu-
maines afin d’identifier des biomarqueurs spécifiques à 
une série de denrées alimentaires couvrant les différents 
groupes alimentaires. 

Ainsi, les chercheurs d’Agroscope et de l’Université de 
Lausanne qui ont participé au projet FOODBALL ont pu 
identifier des biomarqueurs du métabolisme humain qui 
corroborent la consommation de lait, de fromage et de 
boissons au soja. Parmi les molécules produites après 
l’ingestion des produits laitiers, on trouve des molé-
cules dérivées du lactose dont l’apparence dans le sang 
et l’urine des participants est indicatrice de leur capa-
cité à digérer le lactose. Ces résultats mettent en avant 
le potentiel de la recherche conduite par le consortium 
FOODBALL pour développer le domaine de la nutrition 
personnalisée. De plus, les chercheurs suisses ont iden-
tifié des métabolites dérivés des acides aminés trypto-
phane et phénylalanine comme marqueurs de l’ingestion 
d’aliments fermentés. Ces résultats ont ouvert la voie, 
au travers d’une étude humaine observationnelle, donc 
conduite en conditions réelles, à de nouveaux travaux 
dont le but est de caractériser l’impact des aliments fer-
mentés sur la santé.

n. François Pralong et al., Circulating microRNAs  
as markers of dietary intake. PNR 69

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-staphylocoques
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-population-peut-elle-manger-sainement/projet-foodball
http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-population-peut-elle-manger-sainement/projet-mirdiet
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Analyse des politiques 
suisses ayant  
une incidence sur  
le système alimentaire

Un groupe de recherche du PNR 69 a analysé les domaines poli-
tiques qui influencent la manière dont le système alimentaire 
est régi en Suisse – les politiques agricoles, de sécurité  
alimentaire et de santé publique. Son analyse conclut qu’en 
Suisse, les politiques de sécurité alimentaire et de santé pub-
lique suivent des objectifs fondamentalement cohérents. Dans  
le domaine des politiques agricoles, qui est établi depuis plus 
longtemps, on observe plusieurs intérêts contradictoires. 

Le système alimentaire suisse est largement façonné par 
trois domaines politiques : les politiques agricoles, les 
exigences en matière de sécurité alimentaire et les po-
litiques de santé publique. Une analyse des politiquesa 

a été menée dans le cadre du PNR 69 pour examiner 
ces trois domaines. L’équipe de recherche s’est intéres-
sée aux problèmes ciblés par ces politiques, ainsi qu’aux 
mesures concrètes mises en œuvre pour les résoudre. 
Elle distingue trois types de mesures : les réglemen-
tations qui entraînent des sanctions négatives en cas 
de non-respect, les incitations positives et les mesures 
d’information. Ce chapitre résume les résultats de son 
analyse. 

Les politiques agricoles interviennent au début de la 
chaîne de création de valeur du système alimentaire. En 
Suisse, ces politiques réglementent la production ali-
mentaire de différentes façons. Les deux mesures prin-
cipales sont les incitations sous la forme de subventions 
et les réglementations. Les mesures informelles, telles 
que les campagnes d’information, sont rares. 

De nombreuses mesures de politique agricole pour-
suivent plusieurs objectifs en même temps. La produc-
tion alimentaire est par exemple soutenue par le biais de 
subventions. D’autres subventions servent à encourager 
la préservation des ressources naturelles et le bien-être 
des animaux. 

Le recours important aux subventions et aux réglemen-
tations, ainsi que la multitude d’objectifs qu’elles pour-
suivent, découlent de la longue histoire des politiques 
agricoles suisses et du grand rôle joué par le gouverne-
ment fédéral. 

Certains instruments des politiques agricoles visent à 
limiter l’impact environnemental de la production agri-
cole. Les instruments sont employés à cette fin depuis 
peu de temps et/ou sont de nature peu contraignante. 

Le domaine politique de la sécurité alimentaire englobe 
toutes les mesures destinées à garantir que les aliments 
puissent être consommés en toute sécurité. Ces me-
sures couvrent toute la chaîne de valeur agro-alimen-
taire, de la production alimentaire à la consommation, 

Des politiques agricoles 
avec des objectifs 
différents

Des politiques de sécurité 
alimentaire homogènes

a. Fritz Sager et al., Cross-sectional policy analysis. PNR 69

http://www.nrp69.ch/fr/projets/projets-transversaux/analyse-des-politiques
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suisse
Le système alimentaire suisse est largement façonné par
trois domaines politiques. Les politiques agricoles, de santé 
publique et de sécurité alimentaire utilisent des mesures 
différentes pour résoudre les problèmes dans ces domaines. 

Sécurité 
alimentaire

Réglementations Contrôles Prévention

Politique de santé 
publique

Information 

Politique 
agricole

Interdictions Incitations

en passant par la distribution. La sécurité alimentaire 
est avant tout garantie par une législation stricte et des 
systèmes de contrôle. Les politiques suisses de sécurité 
alimentaire sont relativement cohérentes et la réglemen-
tation suisse est totalement harmonisée avec celle de 
l’Union européenne.  

Comme de nombreux aspects de la santé publique sont 
régis par de nouveaux domaines politiques, qui sont en 
train d’être développés en Suisse, peu d’instruments 
sont en place dans ce domaine. Ce phénomène explique 
peut-être pourquoi la plupart des efforts visant à pro-
mouvoir une alimentation saine reposent sur l’infor-
mation23. L’objectif des campagnes d’information est de 
sensibiliser les consommatrices et consommateurs à la 
nécessité de manger sainement et de leur transmettre 
les compétences à cet effet. 

Dans le système fédéraliste suisse, la promotion de la 
santé relève en grande partie de la compétence des can-
tons. La Stratégie suisse de nutrition 2017-202424 ne 
contient pas de réglementations ni d’incitations desti-
nées à créer des conditions cadres qui favorisent l’ali-
mentation saine. De ce fait, les mesures politiques 
de santé publique actuelles sont par essence moins 
contraignantes que les mesures mises en œuvre dans le 
cadre des politiques agricoles ou de sécurité alimentaire. 

De manière générale, la Suisse met en œuvre peu de 
réglementations et d’incitations qui visent directement 
les consommatrices et consommateurs. Une base légale 
limitée empêche le gouvernement fédéral de jouer un 
rôle plus actif dans la santé publique. Les services de la 
Confédération doivent donc compter sur la collaboration 
volontaire de l’industrie et des cantons dans leurs ef-
forts pour promouvoir les décisions alimentaires saines. 

Pour ces raisons, les politiques de santé publique qui 
encouragent activement l’alimentation saine sont relati-
vement peu développées en Suisse. 

Depuis 2007, l’Union européenne dispose d’une stra-
tégie globale et non-obligatoire pour les problèmes de 
santé liés à la nutrition, à la surcharge pondérale et à 
l’obésité. Une initiative européenne, notamment validée 
par la Suisse, a aussi été lancée récemment pour réduire 
la quantité de sucre dans les aliments transformés25.

L’analyse des politiques menée par les chercheuses et 
chercheurs montre que les politiques suisses de sécurité 
alimentaire et de santé publique poursuivent des objec-
tifs fondamentalement cohérents. Aucun conflit majeur 
n’a été identifié, tant dans les différents domaines po-
litiques que dans leurs interactions avec d’autres sec-
teurs. En outre, le groupe de recherche n’a pas observé 
de conflit au niveau des obligations internationales de la 
Suisse à l’égard de l’Union européenne. 

Mesures pour promouvoir 
l’alimentation saine 

Intérêts contradictoires 
dans les politiques du 
système alimentaire suisse 



6362Analyse des politiques suisses ayant  
une incidence sur le système alimentaire

Les politiques agricoles suisses sont moins cohérentes. 
Dans ce domaine, l’analyse des politiques a mis en lu-
mière plusieurs zones de conflits potentielles. Par 
exemple, les politiques agricoles ont deux objectifs bien 
différents. Le premier consiste à accroître l’accès aux 
marchés étrangers. Pour avancer vers cet objectif, des 
accords ont été négociés avec l’Union européenne pour 
éliminer partiellement ou réduire les tarifs douaniers, 
par exemple. La Suisse a également conclu des accords 
de libre-échange avec certains Etats. 

Dans le même temps, le gouvernement fédéral impose 
un cadre réglementaire strict à l’agriculture suisse et 
procède à des interventions correctives sur le marché. 
Celles-ci interviennent, par exemple, quand les agricul-
trices et agriculteurs doivent se conformer à certaines 
normes environnementales. Compte tenu des objectifs 
de politique agricole parfois incohérents, les différentes 
mesures doivent être continuellement coordonnées.

D’une part, le gouvernement veut que l’agriculture suisse 
puisse être compétitive sur le marché unique européen ; 
d’autre part, il utilise des réglementations relativement 
contraignantes pour protéger les producteurs locaux et 
l’environnement. Les objectifs politiques doivent être 
constamment adaptés pour gérer ces incohérences. 

Il existe donc un conflit entre le commerce extérieur 
et le marché indigène. De tels conflits surviennent par 
exemple quand les politiques agricoles visent à garan-
tir l’approvisionnement en produits agricoles tout en 
exigeant des standards environnementaux plus élevés 
– avec dans les deux cas, les conditions préalables du 
marché libre. Ces tensions dans les politiques agricoles 
doivent être soigneusement équilibrées. 

L’équipe de recherche considère les nombreuses coopé-
rations entre les acteurs étatiques et privés comme une 
source de tensions politiques supplémentaires, dans 
les trois domaines politiques – l’agriculture, la sécurité 
alimentaire et la santé publique. Les parties prenantes 
telles que les entreprises de transformation, les princi-
paux détaillants ou les groupes de pression – les orga-
nisations environnementales, associations agricoles ou 
organisations de la santé, par exemple – jouent un rôle 
majeur dans le développement et la mise en œuvre des 
mesures politiques. Des tensions peuvent survenir dans 
le cadre des collaborations ; un effort de coordination 
par l’Etat est donc nécessaire. 

Points de tension 
entre les politiques 
agricoles

Interventions sur le marché Marché libre

Il existe plusieurs zones de tension potentielles dans le 
domaine des politiques agricoles suisses. D’une part, le 
gouvernement veut que l’agriculture suisse puisse être 
compétitive sur le marché unique européen.

D’autre part, il utilise des réglementations relativement 
contraignantes pour protéger les producteurs locaux 
et l’environnement. Les objectifs politiques doivent être 
constamment adaptés pour gérer ces incohérences.
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L’influence des consommateurs sur les décisions politiques affectant le système alimentaire reste limitée.
Afin d’impliquer toutes les parties concernées, l’administration publique et les instances politiques 
devraient associer les représentants des consommatrices et des consommateurs aux décisions politiques, 
au même titre qu’elles impliquent les producteurs et les industries alimentaires dans l’élaboration du 
système alimentaire suisse.

Impliquer
les consommateurs.trices Le projet « Citoyens-consommateurs »b du PNR 69 révèle 

que même si les préférences alimentaires et les compor-
tements de consommation prennent une place toujours 
plus importante, l’influence des consommatrices et des 
consommateurs sur les décisions politiques concernant 
le système alimentaire reste limitée. 

Le groupe de recherche recommande diverses mesures 
pour renforcer l’influence des consommatrices et consom-
mateurs sur les décisions politiques liées à l’alimentation. 
Il s’agit notamment d’étendre le droit de recours des orga-
nisations de protection des consommateurs et de conférer 
aux consommateurs le droit de s’associer à des plaintes 
collectives. Les chercheuses et chercheurs suggèrent 
aussi à l’Etat d’accorder un plus grand rôle aux consom-
mateurs dans l’exécution de tâches publiques – par 
exemple, contribuer à la surveillance des denrées alimen-
taires, comme c’est le cas au niveau communal. Le gou-
vernement pourrait aussi créer de nouvelles plateformes 
pour une coopération plus étroite entre les consomma-
teurs et les politiques.

Faire entendre la voix  
des consommateurs dans  
les décisions concernant  
le système alimentaire

b. Jean-Philippe Leresche et al., Access for citizen-
consumers to decisions relating to the sustainability of food 
systems. PNR 69

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-citoyens-consommateurs
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Conclusions et  
recommandation

Le PNR 69 a eu pour ambition de relever les défis posés 
par le système alimentaire suisse. Il a été conçu pour 
explorer quelques-uns des liens entre la production ali-
mentaire durable, l’état de santé de la population et la 
nutrition. Les projets de recherche retenus ont obtenu 
des résultats substantiels et ont généré des connais-
sances dans des domaines liés à la production et à la 
transformation des aliments, aux régimes alimentaires 
et à la protection de l’environnement. 

Ce programme a aussi mis en évidence la complexité du 
système alimentaire. L’agriculture, la transformation et 
la distribution des produits, la santé de la population et 
les changements environnementaux émergent comme 
des problématiques sociétales, économiques et sanitaires. 
Elles sont en plus fortement interdépendantes : compte 
tenu de ces interactions complexes, toute intervention 
peut avoir des effets inattendus sur d’autres domaines. 

La portée des questions centrales du PNR 69 était très 
vaste, alors que de nombreux projets retenus pour la 
première phase de recherche portaient sur des champs 
relativement limités. Ces projets de la première phase 
ont apporté des éclairages nouveaux et pertinents dans 
leurs domaines. Ils ont aussi permis de développer des 
recommandations pratiques et d’identifier des lacunes 
dans les connaissances et leurs applications.

L’étendue du sujet et la complexité des interactions exi-
gent des solutions astucieuses. Il faut viser la création 
d’un système optimal pour l’alimentation suisse, c’est-à-
dire un système permettant d’approvisionner à un prix 
raisonnable des aliments sains, et dont l’impact négatif 
sur l’environnement est minimal.  

La Suisse a élaboré et mis en œuvre des politiques en 
matière de santé publique, d’environnement et d’agricul-
ture. Mais rien ne s’apparente à une stratégie portant 
sur le système alimentaire, c’est-à-dire un ensemble in-
tégré d’objectifs liés aux stratégies environnementales, 
à la production alimentaire durable et aux régimes ali-
mentaires adéquats.  

Avenir de l’alimentation : 
une stratégie est nécessaire 

Ce chapitre présente des remarques conclusives et une recomman-
dation, fondées sur les résultats des projets encouragés par le 
PNR 69. Il tient aussi compte d’autres découvertes scientifiques 
nationales et internationales sur l’alimentation et l’environne-
ment, qui ont été faites au cours des dix dernières années. 
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La principale recommandation globale du PNR 69 est 
donc la suivante : nous avons besoin d’une stratégie por-
tant sur le système alimentaire suisse. Cette stratégie doit 
identifier et mettre en place des interventions cohérentes 
pour rendre l’alimentation plus saine et la production 
alimentaire plus durable en Suisse. Elle tiendra compte 
des éventuels conflits d’objectifs entre la production ali-
mentaire, l’alimentation saine et d’autres paramètres so-
cio-économiques tels que l’emploi, la stabilité financière 
du secteur alimentaire ou les obstacles culturels. 

L’objectif global de cette stratégie permettra une transi-
tion harmonieuse du système alimentaire suisse, par-
tant de la situation actuelle et aboutissant à des régimes 
alimentaires sains et durables. 

Un groupe consultatif gouvernemental composé de dif-
férents acteurs devrait être installé pour élaborer et 
mettre en œuvre cette stratégie. Il réunirait des repré-
sentantes et représentants des secteurs de la production 
et de la transformation alimentaires, des grands dis-
tributeurs, des détaillants, du secteur de la santé pu-
blique, ainsi que des représentants des consommatrices 
et consommateurs. 

Les outils et recommandations développés dans le cadre 
du PNR 69 seront utilisés par cet organe consultatif. 
Des contacts plus étroits avec l’industrie alimentaire 
permettront d’inclure d’autres résultats de recherche. 

Sur la base des résultats du PNR 69, trois approches ont 
été identifiées comme cruciales pour cette transition : (i) 
l’implication des consommatrices et consommateurs dans 
les décisions relatives au système alimentaire, de façon à 
créer une adhésion de la population et à tenir compte de 
leurs besoins et préférences ; (ii) un plan d’action national 
contre les pertes et le gaspillage alimentaires ; et (iii) une 
amélioration de la production, de la transformation et de 
la distribution des aliments. La structure de ces recom-
mandations est résumée ci-dessous.

Recommandation  
Développer une stratégie intégrée pour le système 
alimentaire suisse

La Suisse a besoin d’une stratégie portant spécifiquement sur l’avenir du sys-
tème alimentaire. Cette stratégie doit être cohérente et intégrer simultané-
ment l’alimentation saine et la production durable tout au long de la chaîne 
alimentaire. 

L’objectif général de cette stratégie est d’assurer à la population suisse une ali-
mentation suffisante, saine et produite durablement. En outre, cette stratégie 
doit identifier et caractériser les outils et les mesures politiques nécessaires 
pour assurer une transition harmonieuse de la situation actuelle vers des sys-
tèmes alimentaires plus intelligents, plus sains et plus durables. 

Les résultats du PNR 69 ont mis en évidence certains éléments qui pourraient 
être utiles à cette stratégie, afin de faire de cette transition une réalité :

1. Les représentants des consommatrices et des consommateurs doivent être 
étroitement impliqués dans les décisions politiques qui concernent l’ensemble 
de la chaîne alimentaire : il s’agit de mieux tenir compte de leurs besoins et 
préférences, et de renforcer l’acceptabilité des décisions. L’implication des re-
présentants des consommatrices et consommateurs doit les situer au même ni-
veau que les producteurs alimentaires et les industriels. 

2. Une grande partie des aliments produits se perd avant leur consommation. 
Il existe plusieurs méthodes prometteuses pour réduire les pertes et le gaspil-
lage alimentaires. Différentes approches doivent être coordonnées dans un plan 
d’action national contre les pertes et le gaspillage alimentaires. 

3. La production, la transformation et la distribution des aliments doivent être 
améliorées. Des technologies innovantes doivent être utilisées à tous les ni-
veaux du système alimentaire, de la production à la consommation, afin d’as-
surer un approvisionnement en aliments sains de façon durable. 

Par ailleurs, la compréhension du système alimentaire doit être élargie. Pour 
ce faire, la recherche et le développement dans ce domaine doivent être renfor-
cés et soutenus par des fonds publics. La recherche interdisciplinaire et trans-
disciplinaire doit en outre être promue, en collaboration avec des partenaires 
industriels et académiques. 

Les consommatrices et consommateurs s’orientent de 
plus en plus vers les produits locaux, respectueux de 
l’environnement et vers une alimentation plus saine. 

L’influence des consommateurs sur les décisions poli-
tiques affectant le système alimentaire est toutefois limi-
tée. Afin d’impliquer toutes les parties concernées, l’admi-
nistration publique et les instances politiques devraient 
associer les représentants des consommatrices et des 
consommateurs aux décisions politiques, au même titre 
qu’elles impliquent les producteurs et les industries ali-
mentaires dans l’élaboration du système alimentaire 
suisse.

Le PNR 69 propose plusieurs moyens d’accroître l’in-
fluence des consommatrices et consommateurs sur les 
processus décisionnels, comme par exemple : étendre 
le droit de recours des organisations de protection des 
consommateurs, conférer aux consommateurs le droit 
de s’associer à des plaintes collectives, et développer 
la coopération entre consommateurs, producteurs et 
industriels. 

La prise en compte des intérêts des consommatrices et 
consommateurs dans le processus politique pourrait 
rendre le système alimentaire suisse plus durable. Des 
mesures d’information sont nécessaires pour que les 
consommatrices et consommateurs puissent prendre 
des décisions éclairées et fondées sur les preuves scien-
tifiques existantes. En outre, une stratégie globale ren-
forcerait l’acceptation par les consommateurs des tran-
sitions nécessaires au sein du système alimentaire. 

Impliquer les consommateurs 
dans l’élaboration 
du système alimentaire 



7776Conclusions et recommandation

De nombreuses observations montrent qu’une part im-
portante des aliments produits et distribués est perdue 
pour la consommation humaine. Le gaspillage et les 
pertes alimentaires ont un impact négatif sur l’environ-
nement dans la mesure où ils sont compensés par une 
augmentation de la production. Réduire le gaspillage et 
les pertes est donc une approche prometteuse pour ac-
croître la durabilité du système alimentaire. 

Dans ce contexte, une modification des critères de qua-
lité des aliments pourrait contribuer à réduire les pertes 
lors de la production et de la transformation. Ceci 
concerne surtout les standards purement esthétiques, 
tels que la taille ou la forme de produits comme les lé-
gumes ou les pommes de terre. 

Une autre approche consiste à promouvoir et à appli-
quer des pratiques innovantes pour la conservation des 
aliments, ainsi que de nouvelles méthodes de datage des 
aliments. En effet, les consommatrices et consomma-
teurs jettent souvent des aliments non-ouverts peu de 
temps après leur date de péremption. Des campagnes 
d’information sur la manière d’interpréter correctement 
les dates d’expiration devraient être envisagées. En 
outre, de nouveaux types de labels, tels que ceux propo-
sés dans le cadre du projet « Nano conservation »a, pour-
raient être développés pour certains aliments, afin de 
remplacer les dates de péremption existantes. 

Les premières étapes vers un plan d’action national sur 
les pertes et le gaspillage alimentaires ont été franchies. 
En mars 2019, le Conseil national suisse a approuvé un 
postulat qui charge le Conseil fédéral d’élaborer un tel 
plan d’action26. 

Ce plan recensera les différentes actions déjà mises en 
œuvre en Suisse, et devra en évaluer l’impact. Si néces-
saire, il proposera des actions supplémentaires à diffé-
rents niveaux, afin de garantir l’atteinte de son objectif : 
une diminution de moitié du gaspillage des aliments 
comestibles aux niveaux de la vente au détail et de la 
consommation, ainsi que la réduction des pertes ali-
mentaires dans l’agriculture, le commerce et l’industrie 
de transformation d’ici 2030. Il devra aussi fournir au 
Parlement un indicateur permettant de suivre régulière-
ment l’évolution de la réduction des pertes et du gaspil-
lage dans les différents secteurs concernés. 

Des solutions pour une production, une transformation 
et une distribution plus durables des aliments, favori-
sant également une alimentation saine, sont nécessaires 
pour l’avenir du système alimentaire suisse. 

La bonne nouvelle émanant des projets du PNR 69 est 
qu’il existe des mesures contribuant simultanément à 
une production alimentaire durable et à une alimenta-
tion saine. Par exemple, la santé des consommateurs et 
la durabilité alimentaire s’amélioreraient si la consom-
mation de viande et de sucre était réduite, comme 

Un plan d’action national 
contre les pertes et 
le gaspillage alimentaires 

a. Cornelia Palivan et al., Protein polymer nanoreactors  
to preserve food quality. PNR 69

Améliorer la production, 
la transformation et  
la distribution des aliments

Développer une ligne 
de recherche et développement 
(R&D) solide et 
transdisciplinaire dédiée 
au système alimentaire

l’indique le projet « Recommandations pour une alimen-
tation saine et durable »b.

Différents projets du PNR 69 ont proposé des solutions per-
tinentes pour une alimentation plus saine et de meilleures 
conditions pour une production durable. Ces solutions 
peuvent être réalisées à grande échelle à très court terme. 

Le projet transversal « Recommandations pour une ali-
mentation saine et durable »b montre qu’il existe aussi 
des tensions et des conflits entre une alimentation saine 
et une production alimentaire durable. Pour améliorer 
le système alimentaire suisse, la chaîne alimentaire doit 
donc être considérée dans son ensemble et tous les ac-
teurs de cette chaîne doivent être impliqués. 

L’alimentation, la santé et l’environnement font l’objet 
de nombreuses recherches à l’international. De nou-
velles connaissances sont produites activement ; elles 
permettent d’identifier les divers mécanismes biomédi-
caux, épidémiologiques et environnementaux qui lient 
l’alimentation à la santé et à l’environnement. 

Le rapport publié en 2019 par le World Resources 
Institute27 insiste sur la nécessité de la R&D pour l’ave-
nir mondial de l’alimentation. Le rapport souligne que 
des recherches supplémentaires sont nécessaires pour 
surmonter les nombreux obstacles à la réalisation d’un 
avenir durable en matière d’alimentation. Il montre 
aussi la nécessité d’un financement adéquat pour pour-
suivre la recherche sur les pistes les plus prometteuses. 
Pour répondre à ces besoins, il s’agira d’augmenter si-
gnificativement la quantité de financements par rap-
port à ce qui est actuellement disponible, de consacrer 
plus d’efforts à l’application directe de la recherche et de 
viser des percées technologiques importantes. Les efforts 
de la R&D devront porter en particulier vers l’accrois-
sement de la productivité, la réforme des infrastruc-
tures et la contribution des services de protection de 
l’environnement.

Le PNR 69 est une réponse de la Suisse à cette déclara-
tion. Les résultats obtenus par les groupes de recherche 
reflètent la force de la communauté scientifique suisse 
dans les domaines de la nutrition, de l’agriculture et de 
l’environnement. La contribution des chercheuses et 
chercheurs consistait à développer des connaissances 
scientifiques fondées sur des faits, ainsi que des solu-
tions pratiques visant à relever des défis concrets du 
système alimentaire suisse. Des approches novatrices 
ont été élaborées pour remédier à des problèmes an-
ciens et nouveaux. Les projets soutenus par le PNR 69 
ont abouti à des résultats pertinents dans différents do-
maines de la chaîne alimentaire (tel que résumés dans 
les chapitres 2, 3 et 4 ci-dessus). La plupart de ces ré-
sultats de recherche ont été publiés dans des revues 
spécialisées (voir liste en annexe 1). 

b. Matthias Stolze et al., Sustainable and healthy diets : 
Trade-offs and synergies. PNR 69

b. Ibid.

http://www.nrp69.ch/fr/projets/comment-produits-sains-peuvent-ils-rester-adorables/projet-nano-conservation
http://www.nrp69.ch/fr/projets/projets-transversaux/projet-alimentation-de-demain
http://www.nrp69.ch/fr/projets/projets-transversaux/projet-alimentation-de-demain
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La Suisse dispose donc de solides compétences, tant 
dans le secteur public que dans le secteur privé. La plu-
part des chercheurs en Suisse sont actifs au plus haut 
niveau et jouissent d’une reconnaissance internationale 
en Europe comme dans le monde. La Suisse bénéficie, en 
particulier, d’une capacité démontrée dans le développe-
ment de nouveaux produits et la mise en œuvre de stra-
tégies basées sur la science fondamentale dans le secteur 
alimentaire privé. Ce niveau élevé de R&D devrait être 
maintenu par la mise en place de projets transversaux. 

Le PNR 69 souligne la nécessité d’une réflexion intégrée 
et d’une collaboration de tous les acteurs de la chaîne 
alimentaire. Peu d’organes collaborent sur la mise en 
place de stratégies portant sur l’ensemble du système 
alimentaire. Et il existe encore moins d’organes réunis-
sant des scientifiques, des représentants industriels et 
les administrations publiques. Dans le cadre du PNR 69, 
on peut d’ailleurs observer que seuls quelques groupes 
de recherche ont soumis des projets interdisciplinaires 
ou transdisciplinaires. Une ligne de R&D qui jette des 
ponts entre diverses perspectives du système alimen-
taire devrait donc être fortement encouragée. 

Dans ce contexte, les collaborations entre la recherche 
industrielle et la recherche académique devraient aussi 
être renforcées, en s’inspirant peut-être des modèles de 
collaboration entre l’industrie pharmaceutique et la re-
cherche académique médicale.

Une façon de susciter la recherche en ce sens pour-
rait être de créer un Pôle de recherche national (PRN).  
La Confédération utilise cet instrument d’encouragement 
pour soutenir sur le long terme des projets de recherche 
sur des thèmes d’importance stratégique pour l’avenir de 
la science, de l’économie et de la société.  

Une autre possibilité est la nouvelle structure d’encou-
ragement qui réunit les chercheurs soutenus par le FNS 
et les parties prenantes pour transposer les résultats de 
la recherche en applications pratiques. Ce programme 
d’encouragement appelé BRIDGE est organisé conjoin-
tement par le FNS et Innosuisse – l’Agence suisse pour 
l’encouragement de l’innovation.

D’autre part, les instances suisses (académiques, gou-
vernementales et industrielles) devraient être encou-
ragées à développer et à maintenir une collaboration 
étroite avec les entités internationales actives aux ni-
veaux européen et/ou mondial. Il s’agit en particulier 
d’insister sur la collaboration avec l’Union européenne, 
par exemple dans le cadre de Joint Programming 
Initiatives (JPI) dont l’une est consacrée au même objet : 
A Healthy Diet for a Healthy Life (HDHL).

Afin de quantifier la réussite des efforts décrits ci-dessus 
et de déterminer la nécessité d’actions supplémentaires, 
il convient de mettre en place un système de monitorage 
de la situation alimentaire suisse. Il permettra de suivre 
l’évolution des paramètres environnementaux et alimen-
taires en réponse à des interventions spécifiques. Il est 
important de noter que la Suisse affiche un retard par 
rapport à d’autres pays : la première étude nationale sur 
les régimes alimentaires n’a été réalisée qu’en 2013. 

Dans le même ordre d’idées, la recherche académique 
devrait être encouragée à développer des approches ex-
périmentales ou quasi-expérimentales pour évaluer l’ef-
ficacité et l’impact des interventions. Un tel modèle qua-
si-expérimental a été utilisé pour l’introduction du label 
Nutri-Score en France28.

En somme, il est essentiel d’identifier et de réduire les 
lacunes dans les connaissances scientifiques pour offrir 
une expertise spécialisée aux citoyens-consommateurs 
et aux décideurs. L’alimentation, probablement plus 
que d’autres secteurs, fait l’objet d’un nombre croissant 
de prescriptions, d’avis et de conseils venant d’acteurs 
en tous genres. Une hiérarchisation entre les preuves 
scientifiques et l’opinion publique fait défaut. Pour cette 
raison, des recommandations claires et bien raisonnées 
sur ce qui constitue une alimentation saine et sur la 
manière de promouvoir une production alimentaire du-
rable sont nécessaires. 

Toujours dans cette perspective, le PNR 69 souligne la 
nécessité de développer une stratégie intégrée et inter-
sectorielle du système alimentaire suisse pour améliorer 
simultanément la santé des personnes et la durabilité 
de l’environnement. 
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Glossaire

Denrées alimentaires 

Selon la Loi fédérale sur les denrées alimentaires et les 
objets usuels, on entend par denrées alimentaires « l’en-
semble des substances ou des produits transformés, 
partiellement transformés ou non transformés qui sont 
destinés à être ingérés ou dont on peut raisonnablement 
s’attendre à ce qu’ils soient ingérés par l’être humain »29. 

Système alimentaire

Le système alimentaire comprend tous les éléments et 
activités liés à la production, au transport, à la trans-
formation, à l’emballage, au stockage, à la vente, à la 
consommation, aux pertes et au gaspillage3/30.

Régimes alimentaires sains

Les régimes alimentaires sains se caractérisent par un 
apport calorique approprié et consistent en une diversité 
d’aliments d’origine végétale, de faibles quantités d’ali-
ments d’origine animale, des gras insaturés plutôt que 
saturés et de petites quantités de grains raffinés, d’ali-
ments hautement transformés et de sucres ajoutés30/3. 

Santé publique

La santé publique est l’art et la science permettant d’éla-
borer et de mettre en œuvre des réponses appropriées 
aux besoins de la population en matière de santé. 

Développement durable

Selon l’Organisation des Nations Unies pour l’alimen-
tation et l’agriculture (FAO), le développement durable 
consiste à « aménager et conserver les ressources natu-
relles et orienter les changements techniques et institu-
tionnels de manière à satisfaire les besoins des généra-
tions actuelles et futures. Il s’agit pour cela de conserver 
les terres, les eaux et le patrimoine zoogénétique et phy-
togénétique et d’utiliser des moyens sans danger pour 
l’environnement, techniquement bien adaptés, économi-
quement viables et socialement acceptables »32. 

Gaspillage alimentaire 

Selon la FAO, le gaspillage alimentaire désigne une mise 
au rebut ou une utilisation alternative (non alimentaire) 
d’aliments qui sont sûrs et nutritifs pour la consommation 
humaine33.  
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Perte alimentaire

Selon la FAO, la perte alimentaire désigne toute perte 
d’aliments survenant dans la chaîne alimentaire, entre 
le producteur et le marché33.  

Sécurité alimentaire

La sécurité alimentaire désigne une situation dans la-
quelle tous les êtres humains ont à tout moment un 
accès physique, social et économique à une alimentation 
suffisante, sûre et nutritive qui répond à leurs besoins 
et est conforme à leurs préférences alimentaires3. 

Transformation des aliments

La FAO définit la transformation des aliments comme 
tout changement apporté à un aliment pour modifier sa 
qualité alimentaire ou sa durée de conservation. La clas-
sification des aliments NOVA31 utilise le degré de trans-
formation comme clé de classification, soit (i) aliments 
non-transformés ou peu transformés, (ii) ingrédients cu-
linaires transformés, (iii) aliments transformés, (iv) ali-
ments ultra-transformés. 
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