
SION LABORATOIRE 
DU VIVRE ENSEMBLE

projet alimentation durable



APPEL À PROJET

Lancement le 29 avril 2024 
(délai : 30 juin 2024)
Objectifs : 

• Eduquer et sensibiliser à la question de l’alimentation durable
• Valoriser la gastronomie, les savoir-faire et les produits locaux
• Lutter contre la précarité alimentaire
• Lutter contre le gaspillage alimentaire

9 dossiers reçus

3 projets soutenus
• 1er prix : Fr. 5 000.-
• 2ème prix : Fr. 3 000.-
• 3ème prix : Fr. 2 000.-



PARCOURS PÉDAGOGIQUE AU COEUR 
D’UN POTAGER URBAIN

Association Les Mains Vertes
Madame Céline Dessimoz

Directrice

























ZeroWaste Switzerland
Madame Daniella Saudan Frachebourg, 

Coordinatrice régionale Valais

ATELIERS ANTIGASPI ALIMENTAIRE



Ateliers 
AntiGaspi alimentaire

Appel à projet de la Ville de Sion
Présentation du 20 novembre 2024

Daniella Saudan Frachebourg
Région Valais



Activateur de changement !

Association reconnue d’utilité 
publique, apolitique et à but 

non-lucratif depuis 2015

Un réseau >150 bénévoles dans 
toute la Suisse

Financée par ses 450 
membres et des Donateurs

>20 villes nous font confiance



Notre raison d’être

Activer la population Suisse 
à changer son mode de 

consommation vers plus 
de sobriété en ressources…

…et Réduire les déchets !



Une consommation plus durable :
Acheter mieux et moins

Acheter d'occasion, louer, 
partager, échanger, fabriquer

Acheter en vrac
(Réduire les emballages)

Acheter local
(Réduire les transports)

Acheter bio
(Réduire les produits chimiques)

Zéro quoi ?



A- Ménages
B- Transformation
C- Restauration
D- Agriculture
E- Vente au détail + vente globale

Source: OFEV 2019

8%8%

Qui est responsable de 38% des déchets 
alimentaires en Suisse ?

600 CHF 
par 

personne
et an

Food waste



Ateliers
AntiGaspi Alimentaire OBJECTIFS

• Sensibiliser au gaspillage alimentaire

• Induire un changement de comportement

• Cibler ses achats

• Planifier ses repas en cuisinant les restes

• Réaliser des économies sur son panier 
alimentaire



Ateliers
AntiGaspi Alimentaire METHODES

• Ateliers destinés à la population de Sion

• Groupes de 10 participants

• 5 ateliers de 2h chacun dans les quartiers

• Information – cuisine - dégustation

• Livret de recettes distribués



Suivez-nous !              zerowasteswitzerland.ch



Comment réduire 
le gaspillage 
alimentaire ?

Avant les courses 
Pendant les courses
A la maison
Au restaurant Merci 

de votre attention !



Association Accueil Hôtel-Dieu
Haute Ecole et Ecole Supérieure de Travail 

social de la HES-SO Valais-Wallis
Madame Joëlle Carron,
Association accueil Hôtel-Dieu

NOURRIR DURABLEMENT 
Feed sustainably (FeedS)



Haute Ecole et Ecole Supérieure de Travail Social |  26

FeedS: Nourrir Durablement
Partenariat d’Innovation Sociale HESTS-
Accueil Hôtel Dieu

Sonia Nunes, Joëlle Carron, Marie Lequet, Marion 
Repetti, Alexandre Santos Mella
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Organisation et financement du projet

Partenariat Accueil Hôtel Dieu: Sonia Nunes, Joëlle Carron
HESTS: Marie Lequet, Marion Repetti, Alexandre Santos 
Mella

Soutiens financiers Ville de Sion 2’000 CHF 
Société Suisse d’Utilité Publique 25’000 CHF
Ernst Göhner Stiftung 10’000 CHF

Agenda 01.03.2023 – 31.12.2025
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Enjeux et objectifs

HESTS
1. Souhait de mieux connaitre les enjeux 

liés à l’insécurité et à l’aide alimentaire
2. Souhait de contribuer à une changement 

social
3. Intérêt pour la démarche d’innovation 

partenariale

Accueil Hôtel Dieu
1. Nécessité de garantir 

suffisamment de ressources 
alimentaires pour des repas 
communautaires

2. Souhait d’aller vers un système 
alimentaire plus local et efficient 
dans la gestion des denrées 
alimentaires

3. Besoin d’un soutien stratégique et 
scientifique afin de transformer le 
système alimentaire
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Quatre étapes (1-2)

Première étape – Analyse de la situation de départ: analyse des besoins, 
motivations, risques et pistes de développement pour un système alimentaire local 
et durable avec des partenaires du Valais; informations aux bénévoles; 
informations au réseau
Méthode: entretiens, échanges en équipe, observations systématisées; analyses 

d’autres modèles similaires en Suisse et à l’étranger; analyse de la littérature; 
rédaction d’un 1er bilan. 

Deuxième étape – Réalisation du projet: développement d’un système de 
gestion des denrées alimentaires; formation des bénévoles à de nouveaux 
traitements des denrées (conservation notamment); négociations de nouveaux 
partenariats
Méthode: échanges en équipe, travail sur le terrain, développement d’outils 

informatiques, observations systématisées; rédaction d’un 2e bilan.
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Quatre étapes (3-4)

Troisième étape – Evaluation du projet: analyse des succès et limites de la mise 
en place du nouveau système alimentaire et retour aux équipes
 Méthode: entretiens, échanges en équipe, observations; identification de risques 

et avantages à long terme; rédaction d’un 3e bilan.
Quatrième étape – Développement d’une méthodologe d’innovation 

partenariale: destinée à d’autres organisations travaillant avec des publics en 
précarité et des bénévoles désirant opérer des transformations organisationnelles 
majeures
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Résultats actuels

• Nouveaux partenariats locaux
• Définition des postes en besoins alimentaires concrets
• Meilleure gestion de la transformation des produits reçus 
• Formation, réorganisation et développement d’une nouvelle “culture” du travail bénévole
• Obtention d’un nouveau congélateur pour stockage (Rotary)

Mais…
• Manque de place > difficultés d’avoir suffisamment de locaux de stockage et d’appareils 

de transformation 

Perspectives d’avenir
• Développement d’un économat social pour stocker de la nourriture en collaboration avec 

d’autres associations locales?
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Merci pour votre soutien!!





la dynamique se poursuit



MERCI DE VOTRE ATTENTION
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