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15 min. 3 questions & 15 minutes de discussions

1. Taux d’auto-approvisionnement minimum – la définition actuelle 
est-elle suffisante pour orienter notre politique agricole et notre 
sécurité alimentaire? (Calories assimilables produites en Suisse vs consommées en Suisse)

2. Céréales suisses et nutrition, quelles opportunités pour mieux 
valoriser notre production Suisse de céréales panifiables?

3. Déchets alimentaires, quelles opportunités de valorisation dans nos 
filière agricoles? (Ex: Drèches de bière & fourrage, petit lait & protéines, légumes d’écart et soupes/gaspacho)



+200’000 Tonnen Backwarenimport, järlich, zwischen 2000 und 2021
+200’000 tonnes de pâtes précuites importées annuellement entre 2000 et 2021
+200’000 tons of pre-baked dough imported annualy between 2000 and 2021

300’000 t

100’000 t

Remarque: La production de céréales panifiables Suisse ocie autour de 400’000 t de blé panifiable selon météo



• Entre 18 et 75 ans, les Suisses consomment 
en moyenne 115 grammes de pain par jour

• les statistiques sur la consommation de 
pain se basent sur la quantité de céréales et 
de farine (Sources Office Fédéral de la 
sécurité alimentaire & site de Pain Suisse). 
Qu’en est-il de la pâte précuite?

• Pour les consommateurs, les éléments 
décisifs lors de l’achat de pain sont le goût 
et le rapport qualité-prix. Et que sait-on de 
l’aspect nutritionnel et son effet à court et 
moyen terme sur l’estomac et le 
fonctionnement du cerveau?

• Le pain au levain est plus long à préparer et 
clairement plus facile à digérer que le pain 
à la levure. Opportunité de valorisation 
gustative et fonctionnelle?



Nous avons perdu 70 % de nos boulangeries en 40 ans, 
est-ce uniquement le choix du consommateur?

• Depuis 1980, plus du 70 % des boulangeries artisanales ont disparu. En 
1980, 5'000 boulangeries dans toute la Suisse, versus 1'500 en 2017.

• Sachant que selon l’Association suisse des patrons boulangers-confiseurs, 
entre 40 à 70 boulangeries ferment chaque année, nous pouvons voir ce 
chiffre à la baisse et imaginer qu’aujourd’hui, seules 1'250 boulangeries 
existent encore en Suisse. 

• Ces fermetures peuvent s’expliquer de plusieurs raisons. Premièrement, le 
nombre accru de stations-services qui proposent un vaste assortiment de 
pain « soi-disant frais » jusqu’à la fermeture. Très souvent importé, ce 
pain se décongèle rapidement, c’est pourquoi les clients peuvent trouver 
du pain encore tout chaud sur les étals des stations-services jusqu’à la 
fermeture. 



Il y a 1247 Brasseries répertoriées en Suisse en 2022 vs. 80 brasseries en 2000
Elles produisent environ 80’000 tonnes de drêches propres à la consommation de nos animaux 
Y’a-t-il encore des opportunités de réduire les déchets alimentaires en circuits courts avec des voisins brasseurs?
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Schweizer Agrarpolitik Forum 2022

(R)evolution in der Schweizer Agrarpolitik –

Wohin geht die Reise?


