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EN 2035, L’ASSIETTE DURABLE POURRAIT-ELLE ÊTRE... ?

UNE ASSIETTE VÉGÉTALIENNE
ET PARTIELLEMENT CRUDIVORE
Une assiette sans produit animal, et avec 30% d’aliments crus.

- de saison à raison de 80% de Belgique et pays limitrophes et de 20% 
d’ailleurs (mais toujours de saison!)
- biologique à 75%
- variée, c’est-à-dire qu’elle contient plus d’une quinzaine de variétés de 
fruits et légumes par semaine

CAROTTES, TOMATES, SALADE, CAROTTES, 
TOMATES...
- Sans surprise, les légumes les plus 
populaires en Belgique sont les carottes, 
les tomates et la salade... auxquels on 
pourrait rajouter la courgette, le 
concombre, les poivrons et les haricots 
verts... mais la diversité de nos assiettes 
est assez pauvre.

Ce que l’on sait en 2015

DES INGRÉDIENTS QUI SORTENT DE 
L’ORDINAIRE
- Au-delà des classiques fruits et 
légumes, il y’a aussi plein 
d’ingrédients moins classiques qui 
peuvent sublimer assiettes et 
papilles: les fleurs comestibles (fleurs 
de courgettes, capucine, livèche...), 
les plantes sauvages (origan, 
bardane, tanaisie), des condiments 
originaux (ail des ours, reine des 
prés)et enfin du croquant avec des 
graines de sésame, pavot, lin...

Ce que l’on sait en 2015

LES ALLERGIES ALIMENTAIRES, UN 
DÉFI QUOTIDIEN
- Plus d’un consommateur sur 
quatre est directement ou indi-
rectement (via un membre de sa 
famille) concerné par les
allergies alimentaires.
- Plus d’un consommateur sur dix 
(12%) déclare souffrir personnelle-
ment d’allergie alimentaire. En 
particulier, les femmes (17%) et 
les consommateurs âgés de 18 à 
29 ans (23%).
- Comme cause d’allergie 
alimentaire, le lait de vache
(lait en général 38% et le lactose 
25%) est mentionné le plus 
souvent, suivi par le gluten (24%), 
les fruits (20%) et les fruits de mer 
(16%).
- Les consommateurs rencontrent 
des difficultés pour trouver, 
reconnaître les produits adaptés 
aux allergies alimentaires en 
magasin. Un quart des consom-
mateurs estiment que l’offre de 
produits adaptés est insuffisante 
en magasin et que l’étiquetage 
des produits alimentaires n’est 
pas clair, facile à lire et à com-
prendre.

Ce que l’on sait en 2015

Source : VLAM, Voedingsconsumptie van de Belg in de kaart 
gebracht, 2012. 

ÇA POUSSE EN BELGIQUE...
- En Belgique, on peut trouver 
(local et de saison) : Artichaut, 
asperge, aubergine, bette, 
betterave rouge, brocoli, carotte, 
céleri branche, céleri rave, 
cerfeuil, champignon, chicon, 
chicorée, chou blanc, chou 
chinois, chou de Bruxelles, 
chou-fleur, chou frisé, chou-rave, 
chou rouge, chou vert, 
concombre, courgette, cresson, 
épinard, fenouil, germe de soja, 
haricot, mâche, maïs, navet, 
oignon, panais, petit pois, 
pleurote, poireau, poivron, 
pomme de terre, potimarron, 
potiron, pourpier, radis noir, radis 
rose, rutabaga, salade, salsifis, 
terragone, tomate, topinambour.

Ce que l’on sait en 2015

Source : Bruxelles Environnement, Recettes 4 saisons

Source : CRIOC, Allergies et intolérances alimentaires, 2008

Source : IBGE, Alimentation et Environnement - 100 conseils pour 
se régaler en respectant l’environnement et sa santé, 2014
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MEAT AS A DELICACY

DE LA VIANDE...
- La consommation de viande, en Belgique, est passée de 150 
grammes (par jour, par habitant) en 1955, à 230 grammes en 2013. 
Toutefois elle est en diminution constante depuis le pic atteint en 
2003 avec 277 gr/jour/hab. En Belgique, la consommation de 
viande recommandée pour des raisons de santé est de 75 à 100 
g/jour/personne.
- La viande la plus consommée est la viande de porc, vient 
ensuite la volaille (dont la consommation augmente 
régulièrement depuis les années 50). Pour ce qui est de la 
consommation de viande de boeuf, celle-ci a fortement diminué 
dans les années 70-80 et s’est quasiment stabilisée depuis.

Ce que l’on sait en 2015

VIANDE ET DÉVELOPPEMENT 
DURABLE
- La production intensive de 
viande n’est pas, telle qu’elle est 
produite aujourd’hui, durable. 
Forte consommatrice d’énergie 
(eau en particulier), de 
ressources (céréales), de terres 
(surfaces agricoles) et très 
polluante (responsable de 18 % 
des émissions mondiales de gaz 
à effet de serre), elle offre un 
bilan global peu durable.
- Une consommation de viande 
trop importante peut également 
avoir des conséquences néfastes 
pour la santé (maladies 
cardiovasculaires, diabète, etc.).
- Pour autant, sur le marché 
belge, il existe de nombreux 
labels au rayon viande. Ces 
labels peuvent être classés en 
deux catégories : d'une part les 
labels biologiques basés sur des 
critères exigeants en termes de 
protection de l'environnement et 
bien-être des animaux; d'autre 
part différents labels de qualité 
axés davantage sur le contrôle 
et la traçabilité, la race, certains 
aspects de la méthode 
d'élevage.

Ce que l’on sait en 2015

Sources : Task force développement durable, Bureau fédéral du Plan, Rapport fédéral de développement 
durable, F10 Consommation de viande, 2009| CRIOC, IBGE, Consommation de viande: un lourd tribut 
environnemental. Un dossier de l'Observatoire bruxellois de la Consommation durable - OBCD, 2007

LA VIANDE ET LE PORTEFEUILLE
- Les viandes constituent le 
premier poste dans le budget 
alimentaire des ménages. En 2001, 
un Belge dépense en moyenne 
956 euros pour l’achat de viande. 
Cela représente 29,4% de son 
budget alimentaire. La plus 
grande partie de ce budget est 
consacrée à l’achat de viande 
fraîche (46,7%) et de charcuterie 
(46,9%); le reste couvrant la 
viande surgelée, les préparations 
de viande et les abats.

Ce que l’on sait en 2015

Sources : DUQUESNE, B., MATENDO, S., LEBAILLY,Ph. Evolution 
de la consommation alimentaire en Belgique et en Région 
wallonne. Observatoire de la Consommation Alimentaire 
(OCA),Unité d'Economie et Développement rural, Faculté 
universitaire des Sciences agronomiques de Gembloux | 
Duquesne, Rapport Filières Viandes, 2004  

Source : CRIOC, IBGE, Consommation de viande: un lourd 
tribut environnemental. Un dossier de l'Observatoire 
bruxellois de la Consommation durable - OBCD, 2007.

Une assiette où la viande est “la cerise sur le gâteau”, elle accompagne le 
plat, en petite quantité, mais ne compose pas l’élément principal du repas.

EN 2035, L’ASSIETTE DURABLE POURRAIT-ELLE ÊTRE... ?

- de saison à raison de 80% de Belgique et pays limitrophes et de 20% d’ailleurs 
(mais toujours de saison!)
- biologique à 75%
- variée, c’est-à-dire qu’elle contient plus d’une quinzaine de variétés de fruits et 
légumes par semaine
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UNE ASSIETTE HYBRIDE

LE STEAK D’INSECTES, C’EST POUR QUAND ?
- Les insectes feront certainement partie de l’avenir 
de notre alimentation, en effet, selon la FAO, les 
insectes comestibles contiennent des protéines de 
haute qualité, des vitamines et des acides aminés 
pour les humains. L’indice de consommation des 
insectes est élevé, par exemple les grillons ont besoin 
de six fois moins de nourriture que les bovins, quatre 
fois moins que les moutons et deux fois moins que les 
porcs et les poulets pour produire la même quantité 
de protéines. En outre, ils émettent moins de gaz à 
effet de serre et d'ammoniac que l'élevage 
conventionnel. Les insectes peuvent être cultivés en 
utilisant des déchets organiques. Par conséquent, les 
insectes sont une source potentielle pour la 
production conventionnelle de la protéine, soit à la 
consommation humaine directe, soit indirectement 
dans les aliments reconstitués (avec la protéine 
extraite des insectes).
- déjà 1900 espèces sont identifiées comme 
consommables !

Ce que l’on sait en 2015

“PRÊT-À-MANGER”
- Le temps consacré à la 
préparation et la prise des repas 
est aujourd’hui inférieur à 30 min 
pour la majorité des Belges.
- Les repas préparés vendus en 
grande surface (pizzas, 
lasagnes, boites, plats complets 
surgelés, etc.) sont achetés par 
plus de 60% des Belges 
- Cependant, 68,9% des Belges 
pensent qu’ils ne sont pas 
équilibrés et 83,3% pensent 
qu’ils ne sont pas meilleurs que 
des plats cuisinés maison.
- 1 consommateur à revenu 
modeste sur 3 ne cuisine jamais. 
Ces consommateurs achètent 
plus souvent des plats préparés 
que les autres groupes sociaux 
(pizzas, sandwichs garnis, 
salades composées, etc.).

Ce que l’on sait en 2015

LA PRÉPARATION DES REPAS ET LE 
“PRÊT-À-MANGER”
Des réflexions sur la pyramide 
alimentaire sont en cours : 
transformation majeure, 
l’inversion de la place des 
féculents (initialement en bas 
de la pyramide) avec celle des 
légumes, ces derniers devenant 
le socle de base de cette 
nouvelle pyramide.

Ce que l’on sait en 2015

Sources : Halloran, Vantomme, FAO, La contribution des insectes à la 
sécurité alimentaire, les moyens de subsistance et l'environnement, 
Organisation des Nations Unies pour l’alimentation et l’agriculture, 
2013 

Sources : Food in Action, Institut Paul Lambin, Pyramide 
alimentaire, 2011

Sources : Bruxelles Environnement - Inventaire et analyse 
des donnees existantes en matiere de demande 
alimentaire des particuliers en region bruxelles capitale, 
2014

Une assiette composée de 60 % de produits frais et préparés 
maison et 40% de produits achetés déjà trans-

formés/préparés.

EN 2035, L’ASSIETTE DURABLE POURRAIT-ELLE ÊTRE... ?

- de saison à raison de 80% de Belgique et pays limitrophes et de 20% 
d’ailleurs (mais toujours de saison!)
- biologique à 75%
- variée, c’est-à-dire qu’elle contient plus d’une quinzaine de 
variétés de fruits et légumes par semaine



L’APPROVISIONNEMENT
ALIMENTAIRE EN 2035
À BRUXELLES ?
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UNE ALIMENTATION PLUS LOCALE

La nourriture consommée à Bruxelles est majoritairement produite en Belgique
et dans ses pays limitrophes (Pays-Bas, France, Allemagne, Luxembourg)

AGRICULTURE URBAINE À BRUXELLES
“À Bruxelles, en mobilisant l'équivalent de 1650 ha, on pourrait 
couvrir 40% des besoins en fruits et légumes de l'ensemble de la 
population”.

Ce que l’on sait en 2015

LES FRUITS ET LÉGUMES, MAIS D’OÙ 
VIENNENT-ILS ?
- On estime que 74% des fruits et 91% 
des légumes que l’on trouve en 
marchés bios viennent de Belgique 
ou de ses pays limitrophes.
- Pour les produits non-bios en 
grande surface, 40% des fruits et 80% 
des légumes viennent de Belgique 
ou des pays limitrophes.
- Enfin, pour les produits-bios en 
grande surface, 7% des fruits et 75% 
des légumes viennent de Belgique 
ou des pays voisins.

Ce que l’on sait en 2015

LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE ?
- Le gaspillage alimentaire, c’est 12% du 
poids de nos sacs poubelles (tout-venant) 
- En 2006, on estime que le gisement global 
du gaspi alimentaire en Région de 
Bruxelles-Capitale, représente 25 à 30 000 
tonnes par an, soit 25 à 30kg par habitant 
par an qui pourraient être valorisés.
- Les grands gaspilleurs (en tonnes) sont les 
ménages, l’HoReCa, les cantines de 
bureaux et d’administrations, les grossistes.

Ce que l’on sait en 2015

Source : IBGE, Infos fiches-développement durable, Des fruits 
et légumes bios, locaux et de saison, Des paniers bios aux 
grandes surfaces, 2014

Source : Citation de la Ministre de l’environnement Huytebroek E.– Symposium agriculture urbaine : 
l'agriculture urbaine à Bruxelles l'émergence d'une filière, mars 2014 

Source : RDC Environnement, Evaluation des quantités de déchets 
alimentaires en Région Bruxelles-Capitale, 2006 



UNE ALIMENTATION DE LIEN SOCIAL

Jasmine est peu investie dans la cuisine, mais elle aime manger 
avec ses amis dans des cadres conviviaux, à l’extérieur et passer 
du temps à cultiver dans le jardin collectif auquel elle participe.

L’ALIMENTATION SUR
UNE JOURNÉE EN 2035 ?

LES REPAS
- L'acte de se nourrir a perdu de sa valeur sociale et notamment 
familiale. En semaine notamment, seulement 33% des Belges 
prennent le repas du midi en groupe et à table, seulement 
environ 20% pour le repas du soir et 10% pour celui du matin.
- Le goûter quant à lui « a disparu ». De plus, un Belge sur quatre 
seulement dînerait en famille. Pourtant, pour 80% il serait important 
de se retrouver autour du repas. 
- La taille des familles diminue. La télévision et l'ordinateur 
accompagnent les repas des Belges. Des données de 2006 
indiquent que la moitié des personnes interrogées regardent la 
télévision le soir en prennant leur repas. 15% feraient de même à 
midi et 7% le matin.
- 9,5% des personnes interrogées possédant une connexion 
internet s'en serviraient en même temps que leur repas.

LES CIRCUITS COURTS 
- marchés, magasins de proximité et vente 
à la ferme sont les moyens de circuit court 
considérés comme les plus intéressants 
d’après 50% des consommateurs
- fruits-légumes (31% des consommateurs), 
produits bios (37% des consommateurs 
bruxellois), mais assez peu pour les 
produits dérivés et laitiers (2% des 
consommateurs bruxellois)

ÉVOLUTION DES MARCHÉS
- En 2013, on dénombre 64 marchés 
hebdomadaires en RBC alors qu’on en recensait 
seulement 29 dans les années 40.
- L’envie de produits frais et de convivialité, entre 
autres, pousse en effet les ménages à retourner 
vers les maraîchers. Cette dynamique positive 
évolue vers l’ouverture de nouveaux marchés dits 
de soirée ou à thème. Ces évènements sont 
porteurs de cohésion sociale dans le quartier et 
d’animation. L’objectif est également d’attirer 
une clientèle plus jeune qui pourra venir boire un 
verre et déguster des spécialités sur le marché. 
Cela permet également aux gens qui travaillent 
durant la journée de venir.
- Plus de systèmes de paniers(GASAP et systèmes 
commerciaux).
- Les paniers GASAP : 73 GASAP à Bruxelles avec 
une moyenne de 15 paniers par GASAP, cela 
représente presque 2200 personnes investies dans 
des GASAP à Bruxelles. En termes 
d’approvisionnement, 21 producteurs au total 
dont 15 maraîchers.

 

Lunch

Ce que l’on sait en 2015

LES POTAGERS COLLECTIFS 
- Depuis 2011, un appel à projets 
est lancé annuellement et compte 
jusqu’ici 27 projets soutenus
- Bruxelles Environnement met plus 
de 200 parcelles familiales à 
disposition dans 9 parcs. 83 
parcelles créées depuis 2009, 
portant le total à 254 parcelles pour 
plus de 2,5 ha.

Ce que l’on sait en 2015

Ce que l’on sait en 2015

Ce que l’on sait en 2015

45 min’

Mange à l’extérieur, prend 
un sandwich ou un plat 
chez un traiteur durable

Après-midi

1h

En tout début 
d’après-midi, 2-3 jours par 
semaine, elle prend une 
heure après son lunch 
pour participer à un jardin 
collectif aménagé dans 
une partie du parc Royal

Déjeuner

30 min’

Prend un bol de céréales 
et un jus de fruits

Jasmine
25 ans, en couple, sans 
enfant, médiatrice culturelle, 
vit en appartement au centre 
de Bruxelles

Souper/soirée

2h

Va au marché – le soir après la 
journée de travail – avec des 
amis pour faire ses courses, 
souper directement sur le marché 
et passer un moment convivial 
avec ses amis

Source : Glorieux, I, Minnen, J et Van Tienoven, T.P. Le rythme collectif en Belgique: évolutions du rythme de vie 
des Belges sur base des enquêtes sur l’emploi du temps de 1966, 1999 et 2005. 2008. VUB. | Patesson, R. Enquête 
sur les comportements et styles de vie associés à l’alimentation, 2006. ULB: CREATIC/CPSO.

Source : Bruxelles Environnement

Source : CRIOC, Circuits courts, 2010
Source : Bruxelles Environnement, Inventaire et analyse des données existantes 
en matière de demande alimentaire des particuliers en region bruxelles 
capitale, 2014



L’ALIMENTATION SUR
UNE JOURNÉE EN 2035 ?

UNE ALIMENTATION DE CUISINE ET DE PLAISIR

Pieter est investi dans la cuisine. Il aime passer du temps à cuisiner, préparer 
des recettes, aller chercher ses produits mais il aime aussi partager un repas 

avec sa famille et ses voisins dans un souper collectif.

Ce que l’on sait en 2015

Ce que l’on sait en 2015

Pieter
52 ans, marié, 3 enfants, 
architecte de réseaux 
informatiques, télétravaille, vit 
dans une maison où les jardins 
d’intérieur d’ilots sont partagés 
(avec une partie verger)

Lunch

Prépare le lunch pendant 
environ 30-45 et mange 
avec sa femme qui rentre à 
la maison le midi

1h30

Fin d’après-midi

Multi-courses à l’épicerie 
du jardin communautaire, 
au marché couvert, au 
supermarché et à la 
boulangerie.

1h

Souper

Repas léger et convivial au resto de 
quartier avec sa femme et son plus 
jeune fils (les deux autres ne vivant 
plus chez leurs parents)

1h30
Soirée
Cuisine 1 ou 2h 
(prépare des confitures 
avec les fruits du verger 
partagé, élabore des 
biscuits, etc.)

Déjeuner

45 min’

Prend un copieux déjeuner, 
prépare le smoothie familial 
du jour ou une salade de 
fruits, et se pose pour 
déjeuner tranquillement

LES LIEUX DE COURSES
- les grandes surfaces (> 1000 m2) constituent près de 70% de la 
part du marché en alimentation courante à Bruxelles. Cette part 
diminue chaque année depuis le sommet en 2001
- les moyennes surfaces (entre 400 et 1000 m2) représentent 15,3% 
de part de marché, part en augmentation
- les hard discounters : 6,9% de la part de marché et diminution 
depuis 2011, après une période assez stable de 2005 à 2011
- les petites surfaces (< 400 m2) sont en chute constante depuis les 
années ’90, avec une amélioration depuis 2006. 
- De 1950 à 2006, diminution d’un tiers du nombre de commerces 
de proximité à Bruxelles (alimentaire ou non)

LA DURÉE DES REPAS
51,7% des gens mangent en moins d’une demi-heure
41% entre 30 minutes et une heure
7,3% plus d’une heure

Ce que l’on sait en 2015

LE SOUPER
- Le repas principal, pour nombre de Belges, est le soir
- Les horaires varient mais c’est à 18h20 (pic) que 
20,7% des Belges sont à table

Source : Glorieux I., 
Vandeweyer J., 24 
heures à la belge
Une analyse sur 
l’emploi du temps des 
belges, Sociology 
Department, 
Research Group TOR, 
V.U.B. 

Source : Bruxelles Environnement, Inventaire et analyse des données existantes en matière 
de demande alimentaire des particuliers en region bruxelles capitale, 2014

Source : Bruxelles Environnement, Inventaire et analyse des données existantes en matière de demande 
alimentaire des particuliers en region bruxelles capitale, 2014



UNE ALIMENTATION FACILE ET CONVIVIALE

Anna aime manger durable mais cela doit être facile, pratique. Elle se fait livrer. 
En revanche, elle aime prendre du temps le matin et le soir pour cuisiner léger 

et jardiner un petit peu avec ses deux enfants.

Ce que l’on sait en 2015

Ce que l’on sait en 2015

Anna
38 ans, vit seule avec 2 enfants 
scolarisés, juriste d’entreprise, 
appartement dans un 
immeuble avec bacs sur le toit 
mis à disposition pour culture

Déjeuner

50 min’

Prend un déjeuner léger (20 
min) et prépare les lunchbox 
de ses 2 enfants (30 min)

Lunch

Se fait livrer un repas 
durable au bureau et 
passe un moment convivial 
avec ses collègues 

1h

Après-midi
Fait ses courses alimentaires 
en ligne, sur une plateforme de 
producteurs/transformateurs 
durables et se fait livrer sa 
commande à domicile

FOODBOX

Fin de journée

Jardine avec ses 
deux enfants les 
bacs du toit

1h

Souper

Prépare un souper 
léger avec ses enfants

45 min’

Ce que l’on sait en 2015

LES ENFANTS ET LE DÉJEUNER 
- Pour les enfants belges (de 11 à 15 ans), seulement 
60% en moyenne (59% des jeunes Wallons et 62% des 
jeunes Flamands) affirment prendre chaque jour un 
petit déjeuner. 
- Une étude montre que ce sont les filles qui sautent le 
plus souvent le petit-déjeuner, plus préoccupées par 
leur apparence et par leur poids

L’ACHAT SUR INTERNET
- Il est important de noter l'évolution 
des achats de nourriture par internet. 
En effet, bien que seulement 6% des 
consommateurs aient nouvellement 
acheté de la nourriture sur internet lors 
des 2 mois précédent une enquête 
réalisée en 2013, 52% des 
consommateurs avaient acheté de la 
nourriture sur internet plus de 5 fois en 
12 mois, et 33% comptaient acheter 
plus d'alimentation sur internet.
- Les raisons principales mises en avant 
pour faire ses achats alimentaires en 
ligne sont : le gain de temps et la 
flexibilité des horaires (pour plus de 
60%) et pour un tiers le fait d'éviter la 
foule et d'être livré à domicile. La 
question du prix et du choix dans la 
sélection n'étaient pas considérés 
comme importants.

LE MARAICHAGE EN ZONES URBAINES BRUXELLOISES ?
- La production agricole urbaine, pourrait permettre la création de plus 
de 1400 postes, grâce au recours à des techniques de maraichage 
respectueuses de l’environnement et intensives en main-d’oeuvre.
- Les débouchés de cette production urbaine permettraient de 
générer plus de 1300 emplois supplémentaires dans les secteurs de la 
transformation, de la distribution et de l’Horeca.
- Enfin, près de 200 emplois pourraient voir le jour dans le traitement 
des déchets et la formation.
- Le potentiel total s’élève donc à plus de 2 900 emplois, soit un 
doublement de l’emploi actuel en 10 à 15 ans

Source : Vereecken C. et al. Breakfast consumption and its socio-demographic and lifestyle 
correlates in schoolchildren in 41 countries participating in the HBSC study Int J Public. Health 
2009;54:S180-S190

L’ALIMENTATION SUR
UNE JOURNÉE, EN 2035 ?

Source : COMEOS, E-commerce Belgium, 2013 Source : St Louis, Greenloop, Observatoire Bruxellois de l’emploi. Système d’alimentation durable Potentiel 
d’emplois en Région de Bruxelles-Capitale. 2014



SYSTÈMES D’ACTEURS DE
L’ALIMENTATION DURABLE
EN 2035 ?

DES SYSTÈMES D’ACTEURS COMPLEXES

Système de supermarché en lien direct avec des 
producteurs locaux et des artisans (initiatives de 
Delhaize, Carrefour, Colruyt, etc.)

Plateforme regroupant des producteurs comme 
interface avec le consommateur
(plusieurs formes : Topino, La Ruche qui dit oui, 
Agricovert, L’Heureux Nouveau...)

Système partagé (groupement d’employeurs) : 
Mutualisation de personnel saisonnier qualifié 
entre structures 

Relation directe entre producteurs et consommateurs
(plusieurs formes : vente à la ferme, GASAP, marchés 
de producteurs...)

Plateforme de professionnels mettant en relation les 
producteurs, les transformateurs, les distributeurs et 
horeca favorisant l’économie circulaire locale 
(initiatives de Sodexo...) 

LES CANAUX DE DISTRIBUTION DU BIO
En alimentation bio, 48% du chiffre d’affaires est réalisé par les 
supermarchés, 30% par les magasins spécialisés, 14% par les 
épiceries et supermarchés de quartier, 4% par les paniers bios et 
4% également par les marchés.

Ce que l’on sait en 2015

PLATEFORME REGROUPANT DES PRODUCTEURS 
COMME INTERFACE AVEC LE CONSOMMATEUR
- On estime qu’entre 5 et 10% des fruits et 
légumes vendus à Mabru le sont directement par 
le producteur. 
- Evolution : Les gros acteurs de l’alimentaire, 
habitués aux circuits longs, s’intéressent 
aujourd’hui au circuit court. A titre d’exemple : le 
projet LOG4LOC de Sodexo vise à fournir en 
circuit court des produits belges à leurs clients 
(restaurants collectifs).

Ce que l’on sait en 2015
LAST MILE LOGISTICS
La Région de Bruxelles-Capitale participe 
au projet européen LaMiLo (Last Mile 
Logistics), qui a pour objectif de rendre 
plus efficace et plus durable la 
distribution des marchandises au cœur 
des villes. Comment? en planifiant, 
testant et mettant en œuvre des 
stratégies et des projets pilotes pour la 
logistique du dernier kilomètre.
À Bruxelles, un projet pilote assuré par 
CityDepot est en cours et consiste à 
regrouper, sur une ou plusieurs 
plates-formes logistiques, des 
marchandises à destination du 
centre-ville.

Ce que l’on sait en 2015

La distribution alimentaire relève souvent d’une logistique complexe qui doit répondre à la 
fois aux impératifs de fraîcheur (délai et température), de distance, de quantité, de coût 

(économique et environnemental) et de rentabilité. Des synergies et des complémentarités 
sont encore à construire entre les acteurs en vue d’une relocalisation de l’alimentation et la 

garantie du prix juste.

Source : RDC Environnement - Inventaire et analyse des données existantes en matière d’offre 
alimentaire en Région de Bruxelles-Capitale, 2014

Source : RDC Environnement - Inventaire et analyse des données existantes en 
matière d’offre alimentaire en Région de Bruxelles-Capitale, 2014


