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INTRODUCTION

The year 2024 has been marked by extraordinary
efforts, transformative initiatives, and a relentless
commitment to addressing food and nutrition inse-
curity, fostering inclusivity, and advocating for the
fundamental right to food for everyone. Mater Fon-
dazione continues to push boundaries, bringing inno-
vation and purpose to every project, from Refettorio’s
creative kitchens to global advocacy platforms.

This report encapsulates a year of impactful
achievements, thoughtful challenges, and valuable
lessons. Through the collective strength of our com-
munity, partners, and supporters, we have made
tangible strides toward a more equitable and sus-
tainable food system. We served thousands of meals
at Refettorio Geneva, expanded our reach with the
Rapid Relief Kitchen, and launched groundbreak-
ing initiatives like the European Citizens’ Initiative
(ECI) on the Right to Food.

The structure of this report is designed to provide a
clear and comprehensive overview of our activities,
focusing on three main pillars: Sustainable Social
Inclusive Restaurants (SSIR), Food Assistance
Programs (FAP), and Advocacy.

¢ SSIR: This section highlights the accomplishments
and challenges of Refettorio Geneva and our plans
to expand to Zurich. It delves into the impact of our
inclusive dining model, which blends culinary cre-
ativity with social responsibility, and showcases key
activities such as cultural events, partnerships with
international organizations, and the invaluable feed-
back from our chefs, volunteers, and community.

e FAP: Here, we outline our emergency food initia-
tives, including the innovative deployment of the
Rapid Relief Kitchen (RRK) to Lebanon in part-
nership with SawaBlessed. This section also looks
ahead space with the anticipated opening of the Ark
Museum project in the Czech Republic, underscor-
ing our commitment to addressing food insecurity
on a global scale.

¢ Advocacy: Advocacy has always been at the heart
of our mission, driving systemic change through
bold initiatives. This section recounts our efforts to
influence policy against hunger at platforms such as
Committee on World Food Security (CFS) and the
Ttalian Senate, as well as the unveiling of the Euro-
pean Citizens’ Initiative on the Right to Food. It also
addresses the local challenges faced in Geneva, in-
cluding public funding gaps and the ongoing fight to
uphold the constitutional right to food.

Complementing these pillars, the report provides
insights into the Foundation’s values, governance, fi-
nancial transparency, and the broader ecosystem of
collaborators and supporters who share our vision.

Together, these pages tell the story of a year dedicat-
ed to turning vision into action and building a future
where food is more than sustenance—it is a tool for
change, inclusion, and hope.

INTRODUCTION

Cette année 2024 a été marquée par des efforts ex-
traordinaires, des initiatives transformatrices et
un engagement sans faille pour lutter contre 'insé-
curité alimentaire, favoriser I'inclusion et défendre
le droit fondamental a I’alimentation. La Fondation
Mater continue a repousser les limites, en apportant
de I'innovation et des objectifs a chaque projet, des
cuisines créatives du Refettorio aux plateformes de
plaidoyer globales.

Ce rapport résume une année de réalisations mar-
quantes, de défis réfléchis et d’enseignements pré-
cieux. Grace a la force collective de notre commu-
nauté, de nos no space et de nos sympathisantes,
nous avons fait des progres tangibles vers un sys-
téme alimentaire plus équitable et plus durable.
Nous avons servi des milliers de repas au Refetto-
rio Geneve, élargi notre champ d’action avec la cui-
sine de (RRK) rapide et lancé des initiatives nova-
trices telles que I'initiative citoyenne européenne
sur le droit a ’alimentation.

La structure de ce rapport est congue pour four-
nir une vue d’ensemble claire et compléte de nos
activités, en se concentrant sur trois piliers prin-
cipaux : Restaurants sociaux durables et inclu-
sifs (SSIR), Programmes d’aide alimentaire
(FAP) et Plaidoyer.

¢ RSDI : Cette section met en lumiere les réalisations
et les défis du Refettorio Genéve et nos projets d’ex-
pansion a Zurich. Elle se penche sur 'impact de notre
modéle de restauration inclusive, qui allie créativité
culinaire et responsabilité sociale, et présente des
activités clés telles que des événements culturels, des
partenariats avec des organisations internationales
etles précieux commentaires de nos chefs, de nos bé-
névoles et de notre communauté.

e FAP : Nous y présentons nos initiatives en ma-
tiere d’aide alimentaire d'urgence, notamment
le déploiement innovant de la cuisine de secours
rapide (RRK) au Liban en partenariat avec Sawa-
Blessed. Cette section se projette également en
2025 avec louverture prévue du projet du Mu-
sée de I’Arche en République tchéque, soulignant
notre engagement a lutter contre 'insécurité ali-
mentaire al’échelle mondiale.

Le plaidoyer: Le plaidoyer a été au coeur de notre
mission, conduisant a un changement systémique
par le biais d’initiatives audacieuses. Cette sec-
tion retrace nos efforts pour influencer les poli-
tiques de lutte contre la faim sur des plateformes
telles que le CSA 52 et le Sénat italien, ainsi que le
dévoilement de I'initiative citoyenne européenne
sur le droit a l’alimentation. Elle aborde égale-
ment les défis locaux rencontrés a Genéve, no-
tamment les lacunes en matiére de financement
public et la lutte en cours pour faire respecter le
droit constitutionnel a I’'alimentation.

En complément de ces piliers, le rapport donne un
apercu des valeurs de la Fondation, de sa gouver-
nance, de sa transparence financiére et de ’écosys-
téme plus large de collaborateurs et de sympathisants
qui partagent notre vision.

Ensemble, ces pages racontent I’histoire d'une an-
née consacrée a transformer la vision en action et a
construire un avenir ou 'alimentation est plus qu'un
simple moyen de subsistance - c’est un outil de chan-
gement, d’inclusion et d’espoir.
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Walter el Nagar

How do you recount a year
so difficult yet so exhilarating?

2024 was a year marked by both
frustrations and triumphs. It was
the third year for Refettorio Gene-
va, a restaurant established with
bold ambition in a neighborhood
that is still looking for its identity.
After the initial buzz generated by
the press and the faithful support
of a dedicated community, we en-
countered the reality of operating
in an economically and socially
demanding environment. Factors
like inflation, sceptics, and the
complexities of the local food cul-
ture tested our resilience.

The result? A noticeable drop in rev-
enues. However, this was not cause
for despair. Running a restaurant
that challenges social and cultur-
al norms and expectations often
comes with moments of uncertain-
ty. Many great culinary ventures
have endured difficult and lean
times before achieving their fullest
potential, and we are no exception.

Instead of retreating, we doubled
down on our mission. In 2024, we
served nearly 3,000 more benefi-
ciaries than the previous year—a
remarkable 31% increase. We suc-
cessfully renewed our certification
against food waste, reducing our
daily waste by two kilograms. Ad-
ditionally, we earned the presti-
gious Fourchette Verte Ama Terra
nutritional certification, a recog-
nition of our commitment to sus-
tainability and inclusivity.

We also undertook a comprehen-
sive overhaul of our marketing
strategy. While the progress was
gradual, the initial results began

to show by mid-year, reaffirming
that change, though slow, is always
worth pursuing.

This year also marked significant
milestones for Mater Fondazione.
We obtained Special Consulta-
tive Status to the United Nations
Economic and Social Council
(ECOSOCQC), animportant step that
opens new doors for our advocacy,
while the deployment of the Rapid
Relief Kitchen (RRK) in Lebanon
brought our mission to the inter-
national stage. These achieve-
ments underscore our commit-
ment to global food justice.

But why did we decide to extend
our efforts to the Middle East? The
crisis unfolding in the region—
from the devastation in Gaza and
the West Bank, to the assault on
Lebanon and widespread famine
that ensued—cannot be ignored.
These tragedies remind us of the
interconnectedness of global food
security and human rights. Lo-
cally, the impact of these events
was indeed felt in Geneva, as
we faced obstacles from various
fronts, including disputes with
partners and resistance to our
advocacy efforts.

Amid these challenges, we nonethe-
less celebrated a major success with
the Second Forum on the Right to
Food. This gathering brought to-
gether 60 international experts to
discuss and advance food sover-
eignty. Over three intensive days,
the forum culminated in the launch
of the ECI on the Right to Food. This
initiative lays the groundwork for

enshrining the right to food in Eu-
ropean legal frameworks, a signifi-
cant step toward systemic change.

The unveiling of the ECI at the his-
toric Sala del Carroccio in Rome was
a proud moment, as was the creation
of Good Food For All — Europe, a
Brussels-based organization tasked
with driving the initiative forward.
These milestones reflect our ambi-
tion to ensure the right to food is not
merely aspirational but enforceable.

Meanwhile, the Canton of Geneva
postponed critical decisions on im-
plementing the right to food, and
the committee tasked with drafting
recommendations for the legisla-
tors has faced delays and setbacks.
Despite these hurdles, we secured a
modest inclusion in the City of Ge-
neva’s budget. While symbolic, it
highlights the persistent gaps in in-
stitutional support for our mission.

Adding to the challenges, public
funding for Refettorio was slashed
by 70%, leaving us to navigate a
financial landscape where exter-
nal support is increasingly vital.
Nevertheless, we remain steadfast
in our resolve to uphold the right to
food and serve those in need.

While progress was made at the
European and international lev-
els, local setbacks revealed the
ongoing struggle to make it a
reality in practice. Yet, if this
year has taught us anything, it is
the importance of resilience and
commitment. Fighting against
systemic inertia is not merely an
option—it is our duty.

Walter el Nagar

Comment raconter une année
a la fois si difficile et si exaltante ?

2024 a été une année marquée par des
frustrations et des triomphes. Cétait la
troisieme année dexistence du Refet-
torio Geneva, un restaurant créé avec
une ambition audacieuse dans un quar-
tier qui cherchait encore son identite.
Apreés lengouement initial suscité par
la presse et le soutien fidéle d'une com-
munauté devouce, nous nous sommes
heurtés a la réalité d'un environnement
économiquement et socialement dif-
ficile. Des facteurs tels que Uinflation,
des voisins sceptiques et les complexités
d’une culture alimentaire locale difficile
ont misnotrerésilience a lépreuve.

Le résultat 2 Une baisse sensible
des recettes. Mais il n’y a pas lieu de
désespérer. La gestion d’un restau-
rant qui défie les normes et les at-
tentes s‘accompagne souvent de mo-
ments d'incertitude. De nombreuses
grandes entreprises culinaires ont
connu des périodes de vaches maigres
avant d atteindre leur plein potentiel,
et nous ne faisons pas exception.

Au lieu de battre en retraite, nous avons
redoublé defforts pour accomplir notre
mission. En 2024, nous avons servi
pres de 3 000 bénéficiaires de plus que
lannée précédente, soit une augmenta-
tion remarquable de 31 %. Nous avons
renouvelé qvec succes notre certification
contre le gaspillage alimentaire, rédui-
sant les déchets quotidiens de deux kilos.
En outre, nous avons obtenu la presti-
gieuse certification nutritionnelle Four-
chette Verte Ama Terra, une reconnais-
sance de notre engagement en faveur de
la durabilité et de linclusivité.

Nous avons également entrepris une
révision compléte de notre stratégie de
marketing. Bien que les progrés aient
éte graduels, les premiers résultats

ont commencé a se faire sentir vers le
milieu de lannée, réaffirmant que le
changement, bien que lent, vaut tou-
jours la peine d’étre poursuivi.

Cette année a également marqué des
étapes importantes pour Mater Fon-
dazione. Notre admission a 'TECOSOC
a ouvert de nouvelles portes pour le
plaidoyer, tandis que le déploiement de
la cuisine de secours rapide (RRK) au
Liban a porté notre mission sur la scéne
internationale. Ces réalisations sou-
lignent notre engagement en faveur de
la justice alimentaire mondiale.

Mais pourquoi étendre nos efforts au
Moyen-Orient ? Les crises qui se dé-
roulent dans la région - de la dévasta-
tion de Gaza a lassaut du Liban et a
la famine généralisée - ne peuvent étre
ignorées. Ces tragédies nous rappellent
que la sécurité alimentaire mondiale et
les droits de Phomme sont étroitement
liés. Localement, 'impact de ces événe-
ments a été ressenti a Genéve, ot nous
avons été confrontés a des defis sur
plusieurs fronts, notamment des diffé-
rends avec des partenaires et une résis-
tance anos efforts de plaidoyer.

Face a ces défis, nous avons célébré
un succes majeur avec le deuxieme
forum sur le droit a lalimentation.
Ce rassemblement a réuni 60 ex-
perts internationaux pour discuter
et faire progresser la souveraineté
alimentaire. Pendant trois jours
intenses, le forum a débouché sur le
lancement de 'initiative citoyenne
européenne (ICE) sur le droit a lali-
mentation. Cette initiative jette les
bases de l'inscription du droit ¢ Uali-
mentation dans les cadres juridiques
européens, une étape importante
vers un changement systémique.

3860004
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Le déevoilement de UICE dans la salle
historique du Carroccio a Rome a été
un moment de fierté, tout comme la
création de Good Food For All - Europe,
une organisation basée a Bruxelles
chargée de faire avancer linitiative.
Ces étapes refletent notre ambition de
faire en sorte que le droit a lalimenta-
tion ne soit pas simplement une aspi-
ration, mais une réalité applicable.

Plus prés de nous, l'année 2024 a été
semée d’embtiches. Le canton de Ge-
neve a reporté des décisions cruciales
sur la mise en ceuvre du droit a l'ali-
mentation, et le comité chargé de ré-
diger des recommandations a connu
des retards et des revers. Malgré ces
obstacles, nous avons obtenu une mo-
deste inclusion dans le budget de la
Ville de Genéve. Bien que symbolique,
elle met en évidence les lacunes per-
sistantes dans le soutien institution-
nel a notre mission.

Pour ajouter aux défis, le finance-
ment public du Refettorio a été ré-
duit de 70 %, nous laissant naviguer
dans un paysage financier ou le sou-
tien externe est de plus en plus vital.
Néanmoins, nous restons déterminés
a défendre le droit a lUalimentation et
a servir les personnes dans le besoin.

Alors que des progrés ont été ré-
alisés aux niveaux européen et
international, des revers locaux
ont révélé la lutte permanente
pour transformer la justice ali-
mentaire en une réalité tangible.
Pourtant, si cette année nous a ap-
pris quelque chose, c’est bien l’im-
portance de la résilience et de l'en-
gagement. Lutter contre l'inertie
systémique n’est pas une simple
option, c’est notre devoir.
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2. KEY NUMBERS 2024

CHIFFRES CLES 2024

12 644

Free meals
Repas gratuits

15.

Food recovered

Denrées alimentaires
récupérées

21

Staff
Personnel

23

Events
Evénements

16

Guest chefs
Chefs invités

4773

Paid meals
Repas payés

1 065 kg

02 saved
CO2 économisé

10

Trainees
Stagiaires

300

Volunteers
Bénévoles

99

Community partners

Partenaires
communautaires

Meal served

Repas servis

. Dinner | Diners
. Lunch | Déjeneures

Revenues
Recettes

Events | Evénements

Lunch | Déjeuners

Expenses
Dépenses

Labor costs | Cotit de la main-d’ceuvre
Cost of goods | Cotit des marchandises
Rent & utilities | Loyer et charges

Revenues | Chiffre d'affaires
Donations | Dons

Donations
Dons

Foundations | Fondations
Corporate | Entreprises
Public | Public

. Private | Privé

Labour costs
Colt du travail

Kitchen | Cuisine
Administration | Administration
Service | Service
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3. SUSTAINABLE SOCIAL

INCLUSIVE RESTAURANT (SSIR)
RESTAURANT SOCIAL
DURABLE ET INCLUSIF (RSDI)

REFETTORIO GENEVA | REFETTORIO GENEVE

Refettorio embodies a unique
and innovative model in the fight
against hunger, food waste, and
precarity. Every evening, this
solidarity-based, volunteer-filled,
restaurant offers high-quality,
free meals to people in vulnerable
situations in Geneva. As both a
place of sharing and solidarity, it
takes pride in providing delicious
meals while adhering to princi-
ples of sustainability and equity.

With itsinspiring approach and in-
ternationally recognized expertise,
Refettorio has become a model for
the restaurant industry in Geneva,
demonstrating that it is possible to
combine social support with envi-
ronmental responsibility. Building
on this experience, Refettorio also
aims to share its know-how with
other local actors eager to engage
with these crucial issues.

Under the leadership of Chef Wal-
ter El Nagar, the Refettorio team

Alfonso Gomez

Administrative Councillor for Sustainability

Ville de Geneve

Conseiller administratif en charge

de la durabhilité
Ville de Geneve

elevates local and organic prod-
ucts supplied by partners who
are paid fairly. This approach
supports the local economy while
strengthening ties with the Gene-
va community.

On 7 December 2024, during dis-
cussions on the City of Geneva’s
2025 budget, a nominative grant
of 20,000 CHF was allocated to
Refettorio after several years of
sporadic support. Modest yet in-
valuable, this funding will enable
Refettorio to broaden its impact
with other partners and sustain
its exemplary model. In a canton
where food has become a consti-
tutional right but inequalities
persist between those who have
access to quality food and those
who do not, I am pleased about
the strengthened collaboration
between the City of Geneva and
Refettorio. A meaningful and hope-
ful partnership is emerging for
the years to come.

Le Refettorio incarne un modele
unique et innovant dans la lutte
contre la faim, le gaspillage alimen-
taire et la précarité. Chaque soir, ce
restaurant solidaire offre des repas
gratuits et de qualité aux personnes
en situation de vulnérabilité. A la fois
lieu de partage et de solidarité, il met
un point d’honneur a proposer des
repas délicieux tout en adhérant aux
principes de durabilité et déquité.

Avec son approche inspirante et son
expertise internationalement recon-
nue, le Refettorio est devenu un mo-
dele pour lindustrie de la restaura-
tion a Geneve, démontrant qu’il est
possible de combiner soutien social
et responsabilité environnementale.
Fort de cette expérience, le Refetto-
rio souhaite également partager son
savoir-faire avec dautres acteurs
locaux désireux de sengager sur ces
questions cruciales.

Sous la direction du chef Walter El
Nagar, l'équipe du Refettorio valo-

rise les produits locaux et biologiques
fournis par des partenaires rémuné-
rés équitablement. Cette démarche
permet de soutenir l'économie locale
tout en renforcant les liens avec la
communauté genevoise.

Le 7 décembre 2024, lors des discus-
sions sur le budget 2025 de la Ville
de Geneéve, une subvention nomina-
tive de 20°000 CHEF a été allouée au
Refettorio aprés plusieurs années de
soutien sporadique. Modeste mais
précieux, ce financement permettra
au Refettorio d’élargir son impact au-
pres d'autres partenaires et de péren-
niser son modeéle exemplaire. Dans
un canton ou lalimentation est de-
venue un droit constitutionnel mais
ot les inégalités persistent entre ceux
qui ont acces a une alimentation de
qualité et ceux qui n’y ont pas acces,
je me réjouis du renforcement de la
collaboration entre la Ville de Genéve
et le Refettorio. Un partenariat signi-
ficatif et porteur despoir se dessine
pour les années a venir.
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Sustainable Social Inclusive Restaurant (SSIR)
Restaurant social durable et inclusif (RSDI)

Refettorio Geneva:

Advancing Sustainability and Social Impact

In 2024, Mater Fondazione’s Sustainable Social Inclu-
sive Restaurant (SSIR), Refettorio Geneva, strength-
ened its commitment to circularity, local sourcing, and
waste reduction. These core principles continued to
shape our operations, further minimizing food waste
while supportinglocal agriculture and small businesses.

A Dignified Dining Experience

Central to SSIR’s mission is fostering dignity and in-
clusivity at every meal. Since 2022, Refettorio Gene-
va has distinguished itself not only as the only place
in the city of Geneva serving free meals in the eve-
ning, addressing an existing, massive gap, but also as
the only establishment of its kind in the world.
Lunchtime contributions from patrons sustain the
provision of these evening meals, ensuring equitable
access to high-quality, nutritious food for those in
need. This unique approach reinforced our dedica-
tion to the Universal Basic Service framework, ensur-
ing that no one is left behind.

Economic Empowerment and Local
Growth: A Model of Social and Solidarity
Economy

Refettorio Geneva embodies the principles of the So-
cial and Solidarity Economy (SSE), operating in the
heart of Geneva, home to the International Labour
Organization (ILO). By prioritizing local sourcing, job
creation, and community partnerships, the Refettorio
creates a sustainable and inclusive economic model.

Through diverse employment opportunities, including
roles for trainees and individuals in marginalised situ-

ations, Refettorio combats unemployment while foster-
ing personal and professional growth. Its commitment
to sourcing from small-scale farmers and integrating
surplus food supports the regional economy and reduc-
es waste, exemplifying a circular economy approach.
As a practical example of SSE, Refettorio Geneva
demonstrates how economic activities can align
with social inclusion and sustainability. It offers
a scalable model that addresses unemployment,
strengthens local supply chains, and prioritizes
community well-being—values that resonate with
the ILO’s global mission.

The Pillars of our Operation

Refettorio Geneva’s operations in 2024 were an-
chored by four foundational pillars, each reflecting
our mission to drive meaningful change:

1.Food Recovery: We significantly expanded our
food recovery efforts, sourcing more unused and
unsold local ingredients to combat waste while
championing sustainable agricultural practices.

2. Social Inclusion: Our innovative financial model
continued to enable access to high-quality meals
for all, bridging socio-economic gaps through
shared solidarity.

3. Training: By enhancing our training programs, we
equipped individuals with valuable skills, empower-
ing them to contribute meaningfully to the workforce.

4.Local Economy: By prioritizing partnerships with
small businesses and local producers, we strength-
ened the economic fabric of the region.

A Blueprint for Equity and Sustainability

In 2024, Refettorio Geneva solidified its position as
a model for equitable and sustainable operations. By
functioning as an economic unit dedicated to provid-
ing essential services, we demonstrated how busi-
nesses can be powerful agents of social change. Our
unwavering commitment to sustainability, inclusivi-
ty, and community empowerment has not only deliv-
ered tangible benefits to our community but also set
an inspiring precedent for others to follow.

Refettorio Geneve :

Promouvoir la durabilité et I'impact social

En 2024, le Refettorio Geneva, le restaurant social
durable et inclusif (SSIR) de Mater Fondazione, a
renforcé son engagement en faveur de la circularité,
de l'approvisionnement local et de la réduction des
déchets. Ces principes fondamentaux ont continué
a faconner nos opérations, minimisant davantage les
déchets alimentaires tout en soutenant I'agriculture
locale et les petites entreprises.

Une expérience gastronomique digne

La promotion de la dignité et de 'inclusion a chaque
repas est au cceur delamission du SSIR. Depuis 2022,
le Refettorio Geneva s’est distingué non seulement
comme le seul endroit de la ville de Genéve a ser-
vir des repas gratuits le soir, comblant ainsi une la-
cune importante qui n’avait pas été comblée pendant
longtemps, mais aussi comme le seul établissement
de ce type dans le monde. Les contributions des
clients a I’heure du déjeuner ont permis de financer
ces repas du soir, garantissant ainsi un acces équi-
table & des aliments nutritifs de haute qualité pour
les personnes dans le besoin. Cette approche unique
a renforcé notre attachement au cadre du service
de base universel (SBU), garantissant que personne
n’est laissé pour compte.

Empowerment économique et crois-
sance locale : un modeéele d’économie
sociale et solidaire

Le Refettorio Geneva incarne les principes de 1’éco-
nomie sociale et solidaire (ESS) et opére au cceur de
Geneve, siege de ’'Organisation internationale du tra-
vail (OIT). En privilégiant 'approvisionnement local,
la création d’emplois et les partenariats communau-
taires, le Refettorio crée un modeéle économique du-
rable et inclusif.

Gréace a diverses possibilités d’emploi, notamment
pour les stagiaires et les personnes marginalisées, le
Refettorio lutte contre le chomage tout en favorisant
I’épanouissement personnel et professionnel. Son en-
gagement a s’approvisionner aupres de petits agricul-
teurs et a intégrer les surplus alimentaires soutient
I’économie régionale et réduit les déchets, illustrant
ainsi une approche d’économie circulaire.

En tant qu'exemple pratique de I’'ESS, Refettorio Ge-
neva démontre comment les activités économiques
peuvent s’aligner sur 'inclusion sociale et la dura-

bilité. Il propose un modele évolutif qui s’attaque au
chomage, renforce les chaines d’approvisionnement
locales et donne la priorité au bien-étre des commus-
nautés - des valeurs qui résonnent avec la mission
mondiale de ’OIT.

Les piliers de I'opération

Les opérations de Refettorio Geneva en 2024 ont
été ancrées par quatre piliers fondamentaux, cha-
cun reflétant notre mission de conduire un chan-
gement significatif':

1. Récupération alimentaire : Nous avons consi-
dérablement développé nos efforts de récupération
alimentaire, en nous procurant davantage d’ingré-
dients locaux inutilisés et invendus afin de lutter
contre le gaspillage tout en défendant des pratiques
agricoles durables.

2. Inclusion sociale : Notre modéle financier inno-
vant a continué a permettre 'accés a des repas de
haute qualité pour tous, en comblant les écarts so-
cio-économiques grace a une solidarité partagée.

3.Formation : En améliorant nos programmes de
formation, nous avons doté les individus de com-
pétences précieuses, leur permettant de contribuer
de manieére significative a la main-d’ceuvre.

4. Economie locale : En privilégiant les partena-
riats avec les petites entreprises et les produc-
teurs locaux, nous avons renforcé le tissu écono-
mique de la région.

Un plan d’action pour I'équité et la durabilité

En 2024, Refettorio Geneva a consolidé sa posi-
tion en tant que modéle d’opérations équitables
et durables. En fonctionnant comme une unité
économique dédiée a la fourniture de services es-
sentiels, nous avons démontré comment les entre-
prises peuvent étre de puissants agents de chan-
gement social. Notre engagement inébranlable en
faveur de la durabilité, de I’inclusion et de ’auto-
nomisation de la communauté a non seulement
apporté des avantages tangibles a notre commu-
nauté, mais a également créé un précédent inspi-
rant pour d’autres.
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Achievements | Reéalisations

1. Impact

In 2024, Refettorio Geneva solidified its role
as a cornerstone of social support and sus-
tainability in the city:

® 12,644 free meals were served in
2024, marking a 31% increase from the pre-
vious year. This effort addressed a critical
need, offering dignity and nourishment to
the city’s most vulnerable populations.

® 4773 paid meals directly supported
the continuation of our operations, creat-
ing a sustainable model where the commu-
nity actively contributes to our mission.

® Our dedicated team grew to include 21
staff members and 10 trainees,
highlighting our commitment to creating
employment opportunities and fostering
professional growth.

® 300 volunteers generously contrib-
uted their time and energy, demonstrat-
ing the power of collective action to drive
meaningful change.

2. Certifications

Refettorio Geneva achieved significant mile-
stones in sustainability:

® Retained its 100% Zero Food Waste
Certification, remaining the only es-
tablishment in Switzerland to hold
this unique distinction, emphasizing our
leadership in environmental responsibility.

® FEarned the Fourchette Verte Ama
Terra certification, distinguishing us
as the only restaurant in Geneva
and the third in Switzerland to meet
its rigorous standards for sustainable and
inclusive practices.
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1. Limpact

En 2024, le Refettorio Geneva a consolidé son role
de pierre angulaire du soutien social et de la dura-
bilité danslaville:

® 12 644 repas gratuits ont été servis en
2024, soit une augmentation de 31 % par rap-
port al’année précédente. Cet effort a permis
de répondre a un besoin essentiel, en offrant
dignité et nourriture aux populations les plus
vulnérables de laville.

® 4'773 repas payeés ont directement per-
mis de poursuivre nos activités, créant ainsi
un modele durable dans lequel la communauté
contribue activement a notre mission.

® Notre équipe dévouée s’est agrandie pour
compter 21 membres du personnel et
10 stagiaires, ce qui souligne notre enga-
gement a créer des opportunités d’emploi et a
favoriser la croissance professionnelle.

® 300 bénévoles ont généreusement don-
né de leur temps et de leur énergie, démon-
trant ainsi le pouvoir de l'action collective
pour susciter des changements significatifs.

2. Les certifications

Refettorio Geneva a franchi des étapes impor-
tantes en matiére de durabilité :

® \Maintien de la certification «100 %
zéro déchet alimentaire», ce qui en
fait le seul établissement de Suisse
a détenir cette distinction unique, soulignant
ainsi notre leadership en matiére de respon-
sabilité environnementale.

® Obtention de la certification Four-
chette Verte Ama Terra, qui fait de
nous le seul restaurant de Geneéve et
le troisiéme de Suisse 4 répondre 4 ses
normes rigoureuses en matiere de pratiques
durables et inclusives.

3. Community Engagement and
Events

® (Collaborated with 55 community or-
ganizations, building strong partner-
ships that amplified our impact and strength-
ened local networks

® Hosted 23 events, including workshops,
pop-ups, and special dining experiences,
to engage diverse audiences and promote
our mission

® Welcomed 16 guest chefs fromaround
the world, who brought unique culinary
perspectives and inspired creativity in
our kitchen.

4. Food Recovery and
Waste Reduction

Refettorio Geneva continued to lead in sus-
tainable food practices:

® Collected 15 tons of surplus food
from partners such as Ecole d’Horticul-
ture de Lullier, UMG, and other local pro-
viders. This surplus was skillfully trans-
formed into high-quality meals for our
evening services, addressing both food
waste and food insecurity.

® Reduced daily food waste in the Refettorio
kitchen from 3.8 kgin 2023 to 2.6 kg
in 2024, showcasing our ongoing efforts
to optimize resources and minimize waste.

5. Innovation in
Food Preservation

Harnessing the power of culinary innovation,
we produced approximately 500 kg of pre-
served food and condiments from
surplus harvests and kitchen scraps. These
included miso paste, soy sauce, sodas, pickles,
sauces, and jams, created using cutting-edge
fermentation and preservation techniques
from around the globe. This initiative not only
contributed to regenerating the local food
system but also served as a platform for social
inclusion, demonstrating how creativity and
sustainability can intersect to create positive
change. A part of our production is even avail -
able for purchase at Refettorio’s counter!
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3. Engagement communautaire et
événements

® Nous avons collaboré avec 55 organisa-
tions communautaires, établissant
des partenariats solides qui ont amplifié
notre impact et renforcé les réseaux locaux.

® Nous avons organisé 23 événements, dont
des ateliers, des pop-ups et des expériences gas-
tronomiques spéciales, afin d’'impliquer des pu-
blics divers et de promouvoir notre mission.

® Nous avons accueilli 16 chefs invités du
monde entier, qui ont apporté des perspec-
tives culinaires uniques et inspiré la créativi-
té dans notre cuisine.

4. Récupération alimentaire
et réduction des déchets

Refettorio Geneva a continué a jouer un role de pre-
mier plan dans les pratiques alimentaires durables :

® (Collecte de 15 tonnes de surplus ali-
mentaires auprés de partenaires tels que
I'Ecole d’horticulture de Lullier, 'UMG et
d’autres fournisseurs locaux. Ces surplus ont
été habilement transformés en repas de haute
qualité pour nos services du soir, sattaquant a
la fois au gaspillage alimentaire et a I'insécu-
rité alimentaire.

® Réduction des déchets alimentaires quoti-
diens dans la cuisine du Refettorio de 3,8
kg en 2023 4 2,6 kg en 2024, ce qui té-
moigne de nos efforts continus pour optimi-
ser les ressources et minimiser les déchets.

5. Innovation en matiére
de conservation des aliments

En exploitant le pouvoir de l'innovation culi-
naire, nous avons produit environ 500 kg de
conserves et de condiments 2 partir de
récoltes excédentaires et de déchets de cuisine. I1
s’agit notamment de pate miso, de sauce soja, de
sodas, de cornichons, de sauces et de confitures,
créés a l'aide de techniques de fermentation et de
conservation de pointe provenant du monde entier.
Cetteinitiative anon seulement contribué arégéné-
rer le systéme alimentaire local, mais a également
servi de plateforme d’inclusion sociale, démon-
trant comment la créativité et la durabilité peuvent
sentrecroiser pour créer un changement positif.
Et maintenant, une partie de notre production est
méme disponible aI'achat a notre comptoir !
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Community Partnerships

In 2024, Mater Fondazione’s efforts to enhance commu-
nity engagement were led by Theresa Helke, who transi-
tioned from being a volunteer to Community Partners
Officer. With a background in teaching at women’s uni-
versities in Pakistan and Somaliland, Theresa brought a
wealth of experience to her new role, focusing on foster-
ing collaboration and improving operational efficiency.

Goals and Achievements

The community partnerships initiative centered on
two primary objectives:

1. Strengthening relationships with active partners.

2. Streamlining operational processes to improve effi-
ciency and service delivery.

Strengthening Partner Relationships

An audit of existing collaborations set the stage for
deeper engagement with key partners, including the
Ville de Genéve, La Roseraie, and Le CARE. For ex-
ample, Vanessa Delplace from Le CARE was invit-
ed to Refettorio, where she experienced the evening
service and gained insight into the challenges faced
by beneficiaries. Likewise, visits to partner facilities,
such as Le CARE’s space, provided valuable context
about essential services like secure lockers for indi-
viduals experiencing homelessness.

These interactions strengthened mutual trust and
improved communication, enabling Mater to work
more effectively with its partners to address chal-
lenges and support beneficiaries.

Streamlining Processes

Thereservation system for beneficiaries was identified as
an area needing improvement. Partners managed ticket
distribution in varying ways, sometimes leading to con-
fusion when reservation requests were misdirected or
omitted. This inconsistency occasionally resulted in un-
expected arrivals of hungry beneficiaries.

To address this, an online reservation form was intro-
duced, reducing errors and ensuring effective operations.

Highlights of 2024

One notable moment occurred during the activation
of'the “Plan grand froid” by the Ville de Genéve, which
opened emergency shelter spaces as temperatures
dropped below freezing. The decrease in evening
diners prompted a decision to donate surplus soup.
Mater coordinated with the Ville de Genéve’s social
services to arrange the collection and redistribution
of 40 liters of soup, demonstrating the organization’s
ability to respond to emerging community needs.

Areas for Improvement

1. Strengthening the Social Service Network:
Many partners working toward similar goals
have yet to establish strong connections and bet-
ter coordination with one another. Facilitating
these connections could enhance the collective
impact of the network.

2. Improving Ticket Distribution: While part-
ners distribute tickets for evening meals, the con-
version rate remains below 100%. Simultaneous-
ly, some diners report difficulty in securing tickets
due to shortages. Streamlining this process re-
mains a priority.

Mater Fondazione remains committed to fostering
meaningful partnerships and improving operational
efficiency. By building stronger connections and re-
fining processes, the organization continues to cham-
pion the right to food and ensure equitable access to
nutritious meals for all.
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Partenariats communautaires

En 2024, les efforts de Mater Fondazione pour
améliorer I'engagement communautaire ont été
menés par Theresa Helke, qui est passée d'un role
de bénévole a celui de responsable des partenaires
communautaires. Avec une expérience d’enseigne-
ment dans des universités féminines au Pakistan et
au Somaliland, Theresa a apporté une grande ex-
périence a son nouveau role, en se concentrant sur
la promotion de la collaboration et de l'efficacité
opérationnelle.

Objectifs et réalisations

L’initiative des partenariats communautaires s’ar-
ticule autour de deux objectifs principaux :

1. Renforcer les relations avec les partenaires actifs.

2. Rationaliser les processus opérationnels afin
d’améliorer l'efficacité et la prestation de services.

Renforcer les relations
avec les partenaires

Un audit des collaborations existantes a ouvert la
voie & un engagement plus approfondi avec des par-
tenaires clés, notamment la Ville de Genéve, La Ro-
seraie et Le CARE. Par exemple, Vanessa Delplace du
CARE a été invitée au Refettorio, ou elle a assisté au
service du soir et a pu se faire une idée des difficultés
rencontrées par les bénéficiaires. De méme, les vi-
sites des installations des partenaires, telles que 1’es-
pacedu CARE, ont fourni un contexte précieux surles
services essentiels tels que les casiers sécurisés pour
les personnes sans domicile.

Cesinteractions ont renforcé la confiance mutuelle et
amélioré la communication, permettant au Mater de
travailler plus efficacement avec ses partenaires pour
relever les défis et soutenir les bénéficiaires.

Rationalisation des processus

Le systeme de réservation pour les bénéficiaires a
été identifié comme un domaine nécessitant des
améliorations. Les partenaires ont géré la distri-
bution des billets de différentes manieres, ce qui a
parfois entrainé une certaine confusion lorsque les
demandes de réservation ont été mal acheminées
ou omises. Cette incohérence a parfois entrainé
larrivée inattendue de bénéficiaires affamés.

Pour remédier a cette situation, un formulaire de
réservation en ligne a été mis en place, ce qui a
permis de réduire les erreurs et d’assurer des opé-
rations plus fluides.

Les points forts de 2024

Un moment notable s’est produit lors de 'activa-
tion du «Plan grand froid» par la Ville de Genéve,
qui a ouvert des places d’hébergement d’urgence
lorsque les températures sont tombées en dessous
de zéro. La diminution du nombre de convives le
soir a conduit a la décision de faire don des sur-
plus de soupe. Le Mater a coordonné avec les ser-
vices sociaux de la Ville de Genéve la collecte et
laredistribution de 40 litres de soupe, démontrant
ainsi la capacité de l'organisation a répondre aux
besoins émergents de la communauté.

Domaines d’amélioration

Renforcer le réseau de services sociaux : De nom-
breux partenaires travaillant a la réalisation d’objec-
tifs similaires n’ont pas encore établi de liens solides
entre eux. Faciliter ces liens pourrait renforcer 1'im-
pact collectif du réseau.

Améliorer la distribution des tickets : Bien que les
partenaires distribuent des tickets pour les repas du
soir, le taux de conversion reste inférieur a 100 %.
Simultanément, certains convives signalent qu’il est
difficile d’obtenir des billets en raison de la pénurie.
Larationalisation de ce processus reste une priorité.
Mater Fondazione s’engage a favoriser des parte-
nariats significatifs et a améliorer lefficacité opé-
rationnelle. En renforcant les liens et en affinant les
processus, l'organisation continue a défendre le droit
alalimentation et a garantir un acces équitable a des
repas nutritifs pour tous.

Activities

In 2024, Refettorio Genevahosted a diverse array of activities and collab-
orations, reinforcing its role as a dynamic hub for innovation, community
engagement, and global dialogue:

| FEED LOVE

Refettorio proudly hosted the vernissage of “I FEED LOVE” from 25
May to 30 September 2024, showcasing artworks created by artists with
multiple disabilities associated with Fondation Claire Bois. This exhibi-
tion highlights the creativity and resilience of these talented individuals,
inviting the community to engage with their inspiring stories through art.

SapoCycle Collaboration

Our partnership with SapoCycle exemplifies our dedication to sustain-
ability and social impact. By supporting their innovative soap recycling
initiatives, we not only contribute to reducing waste but also help im-
prove hygiene and health for vulnerable populations. This collaboration
transformed discarded hotel soaps into life-saving resources, fostering
both environmental responsibility and community well-being.

Guest Chef Series

Our Guest Chef Series welcomed 16 renowned chefs from around the
world, each bringing their unique culinary artistry to Refettorio. These
events offered patrons a chance to experience innovative dining while re-
inforcing our mission to foster creativity and collaboration.

International Hosts

In 2024, Refettorio Geneva was privileged to host delegations and rep-
resentatives from esteemed UN Agencies such as the Office of the UN
High Commissioner for Human Rights (OHCHR), the United Na-
tions Relief and Works Agency for Palestine Refugees in the Near East
(UNRWA), The Food and Agriculture Organization (FAO), the World
Food Programme (WFP), and the International Fund for Agricultural
Development (IFAD). These visits facilitated crucial discussions on top-
ics like food security, human rights, and sustainable development, align-
ing with our mission to advance global solutions.

Let Gaza live event

In December 2024, Fondazione Mater collaborated with Geneva’s
global health community to host a dinner titled “Let Gazalive: A ben-
efit dinner for UNRWA” - featuring celebrated Franco-Palestinian
chef, restaurateur, and cookbook author Fadi Kattan and sommelier
Anna Patrowicz. Attended by 76 guests from international organiza-
tions, Palestinian and non-Palestinian communities, private sector,
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En 2024, le Refettorio Geneva a accueilli un large éventail d’activités et
de collaborations, renforcant son role de centre dynamique pour I'inno-
vation, 'engagement communautaire et le dialogue mondial :
and civil society, the benefit dinner and related activities yielded

- U i ': CHF 27,000 in donations to the United Nations Relief and Works JE NOURRIS LAMOUR
T I F§ g Agency in support of its life-saving work in Gaza. Guests were led
dl through a four-course celebration of Palestinian cuisine prepared Refettorio a accueilli avec fierté le vernissage de l'exposition «I FEED
by Chef Fadi and the Refettorio culinary team. From the moving LOVE» du 25 mai au 30 septembre, présentant des ceuvres d’art créées
speeches and searing poetry, to the marketplace of Palestinian art, par des artistes polyhandicapés associés a la Fondation Clair-Bois. Cette
crafts, food, wine, and clothing, the evening forged lasting connec- exposition met en lumiere la créativité et la résilience de ces personnes
7 . tions and a community united in their compassion and action for the talentueuses, invitant la communauté a s’intéresser a leurs histoires ins-
: - Lo health and humanitarian crisis in Gaza. pirantes par le biais de I'art.
JUml § Miso de pain -/
our dons S ESSmer, mariner, préparer des v UNIGE Academic Conference: Collaboration SapoCycle

» S i Food and Affective States — Philosophy and Beyond

—
¥

et e fdrenice avant 5 mois. U1

Notre partenariat avec SapoCycle illustre notre engagement en faveur

The University of Geneva (UNIGE) hosted the academic conference de la durabilité et de 'impact social. En soutenant leurs initiatives inno-
“Food and Affective States - Philosophy and Beyond” on 18 and 19 vantes de recyclage de savon, nous contribuons non seulement a réduire
September 2024, bringing together philosophers, cognitive scientists, les déchets, mais aussi a améliorer I’hygiéne et la santé des populations
and psychologists to explore the multifaceted relationships between food vulnérables. Cette collaboration transforme les savons d’hotel jetés en
and affective states, such as drives, moods, and emotions. This interdis- ressources vitales, favorisant a la fois la responsabilité environnementale
ciplinary symposium delved into how food not only satisfies biological et le bien-étre des communautés.

needs but also interacts with emotional and psychological well-being, of-
fering a platform for innovative research and discussions. Série des chefs invités
Notre série de chefs invités a accueilli 16 chefs renommés du monde

A Community Space for Knowledge Sharin
Y SP 9 9 entier, chacun apportant son art culinaire unique au Refettorio. Ces

Refettorio Geneva proudly hosted the concluding session of the col- événements ont permis aux visiteurs de découvrir des plats innovants
loquium on September 19, providing the venue for a general public tout en renforcant notre mission d’encouragement de la créativité et
event. This unique collaboration bridged academic insights with com- de la collaboration.

munity engagement, emphasizing the social and emotional dimensions
of food in a real-world context. Refettorio provided an inspiring setting
for participants and attendees to connect, fostering dialogue between
scholars and the broader public. En 2024, le Refettorio Geneva a eu le privilége d’accueillir des déléga-
tions et des représentants d’'organisations estimées telles que le HCDH,
I'UNRWA, l1aFAO, le PAM etle FIDA. Ces visites ont facilité des discus-
sions cruciales sur des sujets tels que la sécurité alimentaire, les droits de
The public event highlighted several key themes: I’homme et le développement durable, en accord avec notre mission de
faire avancer les solutions globales.

Hotes internationaux

Themes Explored

¢ Food and Emotional Resilience: How meals and eating habits shape

and are shaped by our emotional state. Evénement en direct a Gaza

¢ Cultural Perspectives on Food and Emotion: The role of food tradi- En décembre 2024, 1a Fondazione Mater a collaboré avec la communauté
tions in fostering community and emotional bonds. de santé mondiale de Genéve pour organiser un diner intitulé «Let Gaza
live : Un diner de bienfaisance pour 'UNRWA « - avec le célébre chef

¢ Practical Implications: How insights from the conference can franco-palestinien, restaurateur et auteur de livres de cuisine Fadi Ka-
inform sustainable food practices, public health, and community ttan et la sommeliére Anna Patrowicz. En présence de 76 invités issus
well-being. d’organisations internationales, des communautés palestiniennes et non
palestiniennes, du secteur privé et de la société civile, le diner de bien-

By hosting the event, Refettorio Geneva underscored its commitment to faisance et les activités connexes ont permis de récolter 27 000 CHF de
fostering dialogue on the cultural, emotional, and social importance of dons en faveur de I'Office de secours et de travaux des Nations unies pour
food, aligning with its mission to merge sustainability, inclusion, and cu- les réfugiés de Palestine dans le Proche-Orient (UNRWA), afin de sou-
linary innovation. The event not only concluded the collogquium on a high tenir son travail de sauvetage a Gaza. Les invités ont été guidés dans une
note but also strengthened Refettorio’s position as a hub for intellectual célébration de quatre plats de cuisine palestinienne préparés par le chef

and community exchange. Fadi et ’équipe culinaire du Refettorio. Des discours émouvants a la poé-
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sie briilante, en passant par le marché de I'art, de I’artisanat, de la nourri-
ture, du vin et des vétements palestiniens, la soirée a permis de tisser des
liens durables et de créer une communauté unie dans sa compassion et
son action en faveur de la santé et de la crise humanitaire a Gaza.

Conférence académique de 'UNIGE : Alimentation et
états affectifs - La philosophie et au-dela

L'Université de Geneve a accueilli la conférence académique «Food and
Affective States - Philosophy and Beyond» les 18 et 19 septembre
2024, réunissant des philosophes, des chercheurs en sciences cognitives
et des psychologues pour explorer les relations multiformes entre la nour-
riture et les états affectifs, tels que les pulsions, les humeurs et les émo-
tions. Ce symposium interdisciplinaire s’est penché sur la maniére dont la
nourriture ne satisfait pas seulement les besoins biologiques, mais intera-
git également avec le bien-étre émotionnel et psychologique, offrant ainsi
une plateforme pour des recherches et des discussions innovantes.

Refettorio Genéve : Un espace communautaire pour le
partage des connaissances

Le Refettorio Geneva a fierement accueilli la séance de cloture du
colloque le samedi 19 septembre, offrant ainsi un lieu pour un événe-
ment grand public. Cette collaboration unique a permis de faire le lien
entre les connaissances académiques et 'engagement communautaire,
en mettant I'accent sur les dimensions sociales et émotionnelles de I'ali-
mentation dans un contexte réel. Le Refettorio a offert un cadre inspirant
aux participants et aux personnes présentes, favorisant le dialogue entre
les universitaires et le grand public.

Thémes explorés

L’événement public a mis en évidence plusieurs themes clés:

¢ Alimentation et résilience émotionnelle : Comment les repas et les
habitudes alimentaires faconnent et sont fagconnés par nos états émo-
tionnels.

* Perspectives culturelles sur I’alimentation et les émotions : Le
rble des traditions alimentaires dans la promotion des liens commu-
nautaires et émotionnels.

e Implications pratiques : Comment les enseignements tirés de la
conférence peuvent contribuer aux pratiques alimentaires durables, a
la santé publique et au bien-étre des communautés.

En accueillant cet événement, le Refettorio Geneva a souligné son enga-
gement a encourager le dialogue sur 'importance culturelle, émotionnelle
et sociale de la nourriture, en accord avec sa mission de fusionner la dura-
bilité, I'inclusion et I'innovation culinaire. L'événement n’a pas seulement
conclu le colloque sur une note positive, il a également renforcé la position
du Refettorio en tant que centre d’échange intellectuel et communautaire.

Feedback | Retour d'information

Guillaume Duchéne
Volunteer | Bénévole

I arrived in Geneva a few months ago to settle here
and I am currently looking for my next opportunity in
the social and solidarity economy.

Since I have some free time at the moment, I was
looking for a way to get involved in a cause within
the community. A friend told me about the Mater
Fondazione and Refettorio, and I was immediately
drawn to the project. It resonated with me even more
because I once worked in the hospitality and restau-
rant industry, so it was a great chance to reconnect
with those memories.

The atmosphere, good humor, and kindness fostered
by the team, both in the dining room and the kitchen,
truly make you want to come back every week. It’s a
genuine pleasure to volunteer here. Volunteering is
important because it allows me to give back and en-
gage with the community. It’s even more rewarding to
do so through cooking, which is, above all, a powerful
symbol of connection and togetherness.

Je suis arrivé a Genéve il y a quelques mois pour
m’y installer, et je suis actuellement a la recherche
de ma prochaine opportunité dans l’économie so-
ciale et solidaire.

Comme j'ai du temps libre en ce moment, je cher-
chais un moyen de m’impliquer dans une cause au
sein de la communauté. Un amim’a parlé de Mater
Fondazione et du Refettorio, et jai tout de suite été
attiré par le projet. Ce projet m’a d’autant plus touché
que jai travaillé dans le secteur de l’hétellerie et de la
restauration, ce qui m’a donné l'occasion de renouer
avec mes SOuvenirs.

Lambiance, la bonne humeur et la gentillesse
entretenues par U'équipe, tant dans la salle a man-
ger que dans la cuisine, donnent vraiment envie de
revenir chaque semaine. C’est un véritable plaisir
de faire du bénévolat ici. Le bénévolat est important
parce qu’il me permet de rendre a la communauté
ce qu’elle m’a donné et de m’engager avec elle. Il est
encore plus gratifiant de le faire par le biais de la
cuisine, qui est avant tout un puissant symbole de
connexion et d’unité.

Lyubov from Kherson and Solomatina Anna from Kyiv, Ukraine
Lyubov de Kherson et Solomatina Anna de Kyiv, Ukraine

Beneficiaries | Bénéficiaires

We thank the team of Refettorio restaurant for Nous remercions l’équipe du restaurant
excellent service, for always fresh and tasty food Refettorio pour son excellent service, pour ses
but I would like to note the especially delicious plats toujours frais et savoureux, mais je tiens

preparation of desserts.

a souligner la préparation particuliérement

Our proposal: to include in the diet of main
courses not pasta, but also potatoes, and fresh
vegetables, more meat and fish.

We are very pleased that the management of
the restaurant invites its colleagues from other
restaurants to present their dishes and thereby
introduce the cuisine of different countries, and
different regions of Geneva [/Switzerland]. We
arrived from Ukraine. We are now at war: bombs
are killing our people and destroying our cities.
We are very grateful to the Swiss people for tem-
porary protection.

délicieuse des desserts.

Notre proposition : inclure dans le régime des
plats principaux non pas des pates, mais aussi
des pommes de terre, des légumes frais, plus de
viande et de poisson.

Nous sommes trés heureux que la direction
du restaurant invite ses collegues d’autres
restaurants a présenter leurs plats et a faire
ainsi découvrir la cuisine de différents pays
et de différentes régions de Genéve [/Suisse].
Nous sommes arrivés d’Ukraine. Nous sommes
maintenant en guerre : les bombes tuent nos
concitoyens et détruisent nos villes. Nous
sommes tres reconnaissants au peuple suisse
pour sa protection temporaire.
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Alex
Beneficiary | Bénéficiaire

The Refettorio is a moment of
sharing, conviviality, and a sur-
prising culinary journey.

Our days are organized
around the opening hours of sol-
idarity restaurants, day centers,
and various facilities that allow
us to take care of our personal
hygiene or access IT equipment
and other resources.

As beneficiaries, we have many
choices. However, in return, we
need to arrive early to queue at
these facilities to access the ser-
vices as quickly as possible to save
time. For me, my day includes 2.5
hours of waiting and 2.75 hours of
commuting, which significantly
affects my free time for admin-
istrative tasks, focusing on my
training, and job hunting.

I remain aware that we are very
fortunate, but I still prefer to come
and dine at the Refettorio. I have
always been warmly welcomed
there, despite sometimes seeing
the fatigue on the faces of some
employees and volunteers.

The fact that the volunteers
stay involved leads me to con-
clude that their experiences are
similar to ours.

The kindness and professional-

ism of the Refettorio team make
the experience absolutely unfor-
gettable. We are warmly welcomed
and eat so well, rediscovering
flavors and textures.

We feel safe there, and all of
this is thanks to the entire team.
Among all the solidarity restau-
rants, this is undoubtedly the one
where we feel safest, compared to
other places subsidized by the City
of Geneva or other organizations.

Le Refettorio est un moment
de partage, de convivialité et un
voyage culinaire surprenant.

Nos journées sont organisées en
fonction des heures d’ouverture des
restaurants solidaires, des centres
dejour et des divers équipements
qui nous permettent de prendre
soin de notre hygiéne personnelle
ou d’accéder a du matériel infor-
matique et a d’autres ressources.

En tant que bénéficiaires, nous
avons beaucoup de choix. Cepen-
dant, en contrepartie, nous devons
arriver tot pour faire la queue
dans ces structures afin d’accéder
aux services le plus rapidement
possible et de gagner du temps.
Pour ma part, ma journée com-

prend 2,5 heures d’attente et 2,75
heures de trajet, ce qui affecte
considérablement mon temps libre
pour les taches administratives, la
concentration sur ma formation et
la recherche d’un emploi.

Je reste conscient que nous
avons beaucoup de chance, mais
je préfére encore venir diner au
Refettorio. J’y ai toujours été
accuetllie chaleureusement,
malgreé la fatigue qui se lit
parfois sur le visage de certains
employés et bénévoles.

Le fait que les volontaires
restent impliqués maméne a
conclure que leurs expériences
sont similaires aux notres.

La gentillesse et le profession-
nalisme de l'équipe du Refettorio
rendent lexpérience absolument
inoubliable. Nous sommes ac-
cueillis chaleureusement et nous
mangeons si bien, redécouvrant les
saveurs et les textures.

Nous nous y sentons en sécurité
et tout cela grdce a l'ensemble de
léquipe. Parmi tous les restau-
rants solidaires, c’est sans doute
celui ot nous nous sentons le plus
en sécurité, par rapport a d’autres
lieux subventionnés par la Ville de

Geneéve ou d’autres organismes.

Ruri Yano
Beneficiary | Bénéficiaire

I am an exchange student at the University
of Geneva from Japan. I first got to know about
Refettorio through the student association La
Farce. Over the past three months, I've regular-
ly attended the free Monday dinners, and I'm
deeply grateful for the experience. As a student
in Switzerland, where the cost of living is high,
maintaining a balanced diet can be challenging.
Refettorio provides not only free meals but also
well-balanced, thoughtfully prepared courses.
The option to choose between vegetarian and
non-vegetarian menus, as well as the team’s care
in accommodating my nut allergy, reflects your
commitment to inclusivity and equality. Your
aim to promote soctal inclusion through nutri-
tion, ensure access to balanced meals for vulner-
able individuals, and combat food waste is truly
inspiring. Thank you for your dedication and
kindness—it has made a meaningful difference in
my experience here.

Je suis une étudiante japonaise en échange a
I’Université de Geneve. J'ai découvert le Refetto-
710 par Uintermédiaire de l'association étudiante
La Farce. Au cours des trois derniers mois, jai
participé réguliérement aux diners gratuits du
lundi et je suis profondément reconnaissante
de cette expérience. En tant qu'étudiante en
Suisse, ot le cotit de la vie est élevé, mainte-
nir une alimentation équilibrée peut s’‘avérer
difficile. Refettorio propose non seulement des
repas gratuits, mais aussi des plats équilibrés
et préparés avec soin. La possibilité de choisir
entre des menus végétariens et non végétariens,
ainsi que lattention portée par l'équipe a mon
allergie aux noix, refletent votre engagement en
Sfaveur de linclusion et de l’égalité. Votre objectif
de promouvoir I'inclusion sociale par la nutri-
tion, de garantir lacces a des repas équilibrés
aux personnes vulnérables et de lutter contre le
gaspillage alimentaire est une véritable source
d’inspiration. Je vous remercie de votre dévoue-
ment et de votre gentillesse, qui ont fait toute la
différence dans mon expérience ici.

Sarah Dupertuis
Coordinatrice de projets RSE, Novae

Contributing to one of the meals at the Refettorio
is one of the highlights of our social action program
at Novae. Our chefs and the team members involved
in the service discover an inspiring place and a mo-
tivated team, always leaving with stars in their eyes
for several reasons.

First, there is the discovery of the cuisine and the
upcycled ingredients, which spark lively and creative
discussions about reducing food waste and the possi-
ble methods to limit it by preserving surplus in anoth-
er form. Second, there is the shared commitment to
common values, particularly the preference for qual-
ity local and seasonal ingredients — with our added
twist of proposing a 100% vegetarian menu. Finally,
and most importantly, there are the interactions with
the beneficiaries, around a meal made from the heart.
We are consistently moved by the warm reception of
the guests, their curiosity, and their smiles.

Thank you to the Refettorio team for allowing us to
collaborate on these environmental, local, and above
all, human commitments!

Contribuer a l'un des repas du Refettorio est ['un des
moments forts de notre programme d’action sociale a
Novae. Nos chefs et les membres de léquipe impliqués
dans le service découvrent un lieu inspirant et une
équipe motivée, et repartent toujours avec des étoiles
dans les yeux pour plusieurs raisons.

Tout d’abord, la découverte de la cuisine et des
ingrédients recyclés, qui suscitent des discussions
animeées et créatives sur la réduction du gaspillage
alimentaire et les méthodes possibles pour le limi-
ter en conservant le surplus sous une autre forme.
Ensuite, il y a le partage de valeurs communes, en
particulier la préférence pour des ingrédients locaux
et saisonniers de qualité - avec notre particularité de
proposer un menu 100 % végétarien. Enfin, et surtout,
ily a les interactions avec les bénéficiaires, autour
d’un repas fait avec le ceeur. Nous sommes constam-
ment émus par Uaccueil chaleureux des invités, leur
curiosité et leurs sourires.

Merci aléquipe de Refettorio de nous permettre
de collaborer a ces engagements environnementaux,
locaux et surtout humains!
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Adrian Smith
Co-Founder, Pretty Patty

Our experience at the Refettorio was, without a
doubt, one of the most memorable and rewarding
moments of our journey in 2024. This restaurant, pas-
sionately dedicated to helping those in need, offered us
a truly unique experience. From the moment we ar-
rived, we were impressed by the warm welcome from
the team. Their commitment and kindness turned
every moment into a genuine pleasure.

We particularly appreciated the opportunity to
break away from the usual culinary norms of the
Refettorio by preparing burgers — a bold and playful
approach that added an extra layer of enjoyment and
creativity to the experience.

Working at Refettorio was an enriching experience,
blending solidarity, creativity, and sharing. Contrib-
uting to a noble cause while showcasing our culinary
expertise was a truejoy. We warmly thank the Refet-
torio team for this opportunity and their inspiring
work. It was a memorable moment and a great source
of pride in our entrepreneurial journey.

Notre expérience au Refettorio a été, sans aucun
doute, l'un des moments les plus mémorables et les plus
enrichissants de notre voyage en 2024. Ce restaurant,
passionnément dédié a laide aux personnes dans le
besoin, nous a offert une expérience unique. Dés notre
arrivée, nous avons été impressionnés par l'accueil cha-
leureux de léquipe. Leur engagement et leur gentillesse
ont fait de chaque instant un véritable plaisir.

Nous avons particuliéerement apprécié la possibilité
de sortir des normes culinaires habituelles du Refet-
torio en préparant des hamburgers - une approche
audacieuse et ludique qui a ajouté une couche suppleé-
mentaire de plaisir et de créativité a l'expérience.

Travailler au Refettorio a été une expérience
enrichissante, mélant solidarité, créativité et par-
tage. Contribuer a une noble cause tout en mettant
en valeur notre savoir-faire culinaire a été un vrai
bonheur. Nous remercions chaleureusement l'équipe
du Refettorio pour cette opportunité et leur travail
inspirant. Ce fut un moment inoubliable et une grande

fierté dans notre parcours entrepreneurial.
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Charles Christophi
directeur, Le CARE

It is with great pleasure that CARE has been
collaborating with the Refettorio since its opening.

We are delighted to offer the people we support
tickets that grant them access in the evenings to
the cuisine of Walter and his team.

This initiative addresses a significant need in
Geneva, as Refettorio is one of the few places open
in the evening (if not the only one) and provides
“delicious and nutritious” meals.

Initially, we offered six spots from Tuesday to
Friday. Thanks to the excellent relationship we
share and our commitment to supporting Walter
in his mission, we have increased to 12 spots from
Monday to Friday.

Collaborating with the Refettorio goes beyond
facilitating access for the people we support to the
meals they provide. It also includes participating
in the meetings organized by Walter to improve
collaboration between the Refettorio and its part-
ners, contributing to their reflections, and helping
them find ways to improve further.

Long live Refettorio!

C’est avec grand plaisir que CARE collabore
avec le Refettorio depuis son ouverture.

Nous sommes ravis d’offrir aux personnes que
nous soutenons des tickets qui leur permettent d’ac-
céder le soir a la cuisine de Walter et de son équipe.

Cette initiative répond a un besoin important a
Geneve, car le Refettorio est l'un des rares endroits
ouverts le soir (si ce n'est le seul) et fournit des
repas «délicieux et nutritifs».

Dans un premier temps, nous avons offert six
places du mardi au vendredi. Grdce a lexcellente
relation que nous partageons et a notre engage-
ment a soutenir Walter dans sa mission, nous
sommes passés a 12 places du lundi au vendreds.

Collaborer avec le Refettorio, c’est non seulement
faciliter lacces des personnes que nous soutenons
aux repas qu’il fournit. Il sagit également de par-
ticiper aux réunions organisées par Walter pour
améliorer la collaboration entre le Refettorio et ses
partenaires, de contribuer a leurs réflexions et de les
aider a trouver des moyens de saméliorer encore.

Vive le Refettorio !

Giulia Celiberti

Fondation Carrefour-Rue & Coulou

The Carrefour-Rue Foundation
has been a partner of Refettorio
Geneva since the beginning of
Fondazione Mater’s project in 2019
(already 5 years!). This partnership
has delighted us and came about
naturally, as our foundation is
well-acquainted with the challeng-
es of addressing food insecurity.
Indeed, our charitable canteen, Le
Jardin de Montbrillant, serves near-
ly 350 hot meals every day at noon.

The collaboration between
our two foundations is straight-
forward and, above all, direct:
Refettorio provides invitation
cards that we distribute to the
people welcomed at Le Jardin de
Montbrillant. The 40 invitations
are quickly claimed.

The offer from Refettorio
remains unique in Geneva, as no
other organization hosts individ-
uals experiencing precarity for
an evening meal with the ambi-

tion of also providing a high-end
gastronomic experience. These
moments are rare in the lives of
those invited. The feedback we
receive speaks of joy, pleasure,
discovery, and conviviality.

We extend our heartfelt thanks
to our friends at Refettorio and
sincerely hope to continue being
part of their beautiful humanist
adventure.

La Fondation Carrefour-Rue est
partenaire du Refettorio Geneve
depuis le début du projet de la Fon-
dazione Mater en 2019 (5 ans déja
!). Ce partenariat nous réjouit et
s’est fait naturellement, car notre
fondation connait bien les enjeux
de la lutte contre l'insécurité ali-
mentaire. En effet, notre cantine
caritative, Le Jardin de Montbril-
lant, sert pres de 350 repas chauds
chaque jour a midi.

La collaboration entre nos
deux fondations est simple et
surtout directe : Refettorio four-
nit des cartons d’invitation que
nous distribuons aux personnes
accueillies au Jardin de Mont-
brillant. Les 40 invitations sont
rapidement réclamées.

L’offre de Refettorio reste
unique a Genéve, car aucune
autre organisation n'accueille des
personnes en situation de préca-
rité pour un repas du soir avec
lambition d’offrir également une
expérience gastronomique haut
de gamme. Ces moments sont
rares dans la vie des personnes
invitées. Les retours que nous re-
cevons parlent de joie, de plaisir,
de découverte et de convivialité.

Nous remercions chaleureu-
sement nos amis de Refettorio et
espérons sincerement continuer a
faire partie de leur belle aventure
humaniste.
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Preben Munch
Volunteer | Bénévole

During a weekend lunch with the family at a favorite restaurant in the hills of the
Gruyere region some years ago we learned that a guest chef was at work in the kitchen.
After the service, as the chef owner and his guest chef made the round, I met Walter
el Nagar for the first time. During our conversation Walter told us with enthusiasm
about his newly established Fondazione Mater and the nascent project for a social
restaurant in Geneva.

Immediately fascinated by his story and his commitment I decided I wanted to volunteer.

Only later did I fully measure the extent and the depth of Walter’s engagement to bring dignity and esteem to all,
fighting on behalf of the needy for the right of a decent meal, for everyone, every day.

Fast forward a few years, I have lunch at Refettorio whenever I can. But more importantly, I regularly lend a
hand during evening service for the less fortunate of Geneva’s population.

My first impression was how Refettorio is a friendly place where the guests know that for a couple of hours they
can check their worries at the door - relax and socialize while enjoying a wholesome and delicious meal.

These are troubled times, in a world of increasing polarization and suffering. Precarity can hit practically
anyone, anywhere, at any time. The need for initiatives like that undertaken by Fondazione Mater is growing by
the day, in Geneva as in most other places. As live-feed images bring us the horrors of war, famine, and human
disasters from near and far, we cannot remain indifferent.

Luckily, Refettorio makes it easy for us to contribute, volunteering a few hours of our time. And the wonderful
thing is, it is a win-win! The guests give us far more through their appreciation than what we offer them. Their
smiles, their appreciation, and their praise for the welcome and the food — how many times have I heard “this is
the best meal I have had in a long time” - gives meaning to our own existence.

Spending a few days with my wife in Italy this fall (2024) we had the opportunity to visit the first Refettorio in
Modena during an evening service. And no surprise, we met a team as committed, enthusiastic and welcoming
as what I know from Geneva. Illustrating to us how the Refettorio concept has its place and utility in a growing
number of towns and cities alike.

I consider it a privilege to be part of this community and look forward to more.

Ily a quelques années, lors d’un déjeuner en famille dans un de nos restaurants préférés situé dans les collines
dela région de la Gruyere, nous avons appris qu’un chef invité travaillait en cuisine. Apreés le service, alors que le
chef propriétaire et son chef invité faisaient la tournée, j'ai rencontré Walter El Nagar pour la premiere fois. Au
cours de notre conversation, Walter nous a parlé avec enthousiasme de la Fondazione Mater qu’il vient de créer et
du projet naissant d’un restaurant social a Genéve.

Immeédiatement fasciné par son histoire et son engagement, j'ai décidé de devenir bénévole. Ce n'est que plus
tard que j'ai pleinement mesuré létendue et la profondeur de l'engagement de Walter pour apporter dignité et
estime a tous, en se battant au nom des nécessiteux pour le droit a un repas décent, pour tous, tous les jours.

Quelques années plus tard, je déjeune au Refettorio chaque fois que je le peux. Mais surtout, je donne réguliére-
ment un coup de main lors du service du soir pour les plus démunis de la population genevoise.

Ma premiére impression a été que Refettorio est un endroit convivial ot les clients savent que, pendant quelques
heures, ils peuvent laisser leurs soucis a la porte, se détendre et socialiser tout en savourant un repas sain et délicieux.

Nous vivons une époque troublée, dans un monde de plus en plus polarisé et souffrant. La précarité peut frapper prati-
quement nimporte qui, nimporte ou, nimporte quand. La nécessité dinitiatives telles que celle entreprise par la Fonda-
zione Mater saccroit dejour en jour, a Geneve comme dans la plupart des autres lieux. Nous ne pouvons pas rester indiffe-
rents face aux images de guerre, de famine et de désastres humains qui nous parviennent en direct, de prés ou de loin.

Heureusement, Refettorio nous permet de contribuer facilement en offrant quelques heures de notre temps. Et ce qui
est merveilleux, c’est que tout le monde y gagne ! Les hotes nous donnent bien plus par leur appréciation que ce que nous
leur offrons. Leurs sourires, leur reconnaissance et leurs éloges pour laccueil et la nourriture - combien de fois ai-je
entendu «c’est le meilleur repas que j'ai mangé depuis longtemps» - donnent un sens a notre propre existence.

En passant quelques jours avec mon épouse en Italie cet automne (2024), nous avons eu l'occasion de visiter
le premier Refettorio de Modene lors d’un repas de soir. Sans surprise, nous avons rencontré une équipe aussi
engagée, enthousiaste et accueillante que celle que je connais a Genéve. Nous avons pu constater que le concept de
Refettorio a sa place et son utilité dans un nombre croissant de villes.

Je le considere un privilege de faire partie de cette communauté et jattends avec impatience d’en savoir plus

Nila Castellanza
Volunteer | Bénévole

It’s been over two years now that I’ve had the
pleasure of being part of this wonderful Refet-

torio experience.

Sharing a meal, offering a smile, meeting
someone’s gaze, listening to people whose lives
and journeys are so different from ours, and

slowly getting to know them.

I cherish these moments of connection with
them, as well as with the volunteers, and the active
collaboration in meal preparation, thanks to Alice
and Ruslan, who allow us to feel like an integral

part of the Refettorio “brigade.”

Sitmply knowing how to give. Gruf8 und Kuss

Christine Campeau

Cela fait maintenant plus de deux ans que jaile
plaisir de participer a cette merveilleuse expérience
qu’est le Refettorio.

Partager un repas, offrir un sourire, croiser le re-
gard de quelqu’un, écouter des personnes dont la vie et
le parcours sont si différents des nétres, et apprendre

peu a peu a les connaitre.

Je chéris ces moments de connexion avec eux, mais
aussi avec les volontaires, et la collaboration active a
la préparation des repas, grace a Alice et Ruslan, qui
nous permettent de nous sentir partie intégrante de la

«brigade» Refettorio.

Le CARE, Global Policy Director

Volunteer | Bénévole

As Global Policy Director, I
collaborate with governments,
companies, civil society, and social
movements to establish universal
standards that ensure everyone has
year-round access to healthy, nour-
ishing food. Refettorio exemplifies
this vision in action — a vibrant,
living model of how equitable sys-
tems can uplift communities while
preserving dignity.

Refettorio not only embodies
sustainability but also champions
localization by sourcing products
locally and transforming what
1S often considered “waste” into
valuable, delicious meals. This ap-
proach highlights the possibility of
a food system built on respect, in-
genuity, and shared responsibility.

Like me, the Foundation is driven
to enact policies that create the nec-
essary environment to ensure no one
goes hungry — locally and globally.
Moreover, it’s deeply committed to

raising awareness about global food
challenges and empowering individ-
uals to take meaningful action.

I’m proud to support this mis-
sion, volunteering weekly to help
bring its inspiring vision to life.

En tant que directrice de la po-
litique mondiale, je collabore avec
les gouvernements, les entreprises,
la société civile et les mouvements
sociaux afin d’établir des normes
universelles qui garantissent a
chacun un accés tout au long de
lannée a une alimentation saine
et nourrissante. Refettorio illustre
cette vision en action - un modeéle
vivant et dynamique de la maniére
dont les systémes équitables
peuvent améliorer les communau-
tés tout en préservant la dignité.

Refettorione se contente pas d’in-
carner la durabilité, il sefait aussile
champion de la localisation en sap-

Savoir donner, tout simplement. GrufS und Kuss

provisionnant
localement et
en transfor-
mant ce qui
est souvent

considéré comme un «déchet» en
repas précieux et délicieux. Cette ap-
proche met en évidence la possibilité
d’un systéme alimentaire fondé sur
le respect, ingéniosité et le partage
des responsabilités.

Comme moi, la Fondation
s’efforce de mettre en place des po-
litiques qui créent l'environnement
nécessaire pour que personne ne
souffre de la faim - au niveau local
et mondial. En outre, elle s’est pro-
fondément engagée a sensibiliser
aux défis alimentaires mondiaux et
a donner aux individus les moyens
d’agir de maniére significative.

Je suis fiere de soutenir cette
mission, en me portant volontaire
chaque semaine pour aider a don-

ner vie a sa vision inspirante.
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Challenges
and Lessons Learned

Navigating Economic
and Operational Pressures

In 2024, Refettorio Geneva faced significant chal-
lenges, with lunchtime patronage decreasing nota-
bly due to inflation and the rising cost of living in
Switzerland. Compounding this, event revenue—a
key income source in previous years—dropped con-
siderably, influenced by transitions in management
and the impact of rushed hiring processes necessi-
tated by a persistent shortage of qualified food and
beverage personnel.

These difficulties underscored the importance of
adaptability in staffing, management, and oper-
ational planning. They also highlighted the need
to strengthen long-term strategies to ensure re-
silience, sustainability, and continued alignment
with Refettorio’s mission to serve the communi-
ty effectively.

Marketing Needs

The drop in business activity underscored the
importance of bolstering our marketing efforts.
There is a clear need to enhance visibility and
connect with potential patrons through target-
ed campaigns, storytelling, and digital outreach.
Effectively communicating the unique value of
Refettorio Geneva—its impact on food insecurity,
sustainability, and social inclusion—will be pivot-
al to attracting a broader audience and revitaliz-
ing revenue streams.

Défis et
enseignements tirés

Naviguer dans les pressions
économiques et opérationnelles

En 2024, le Refettorio Geneva a été confronté a des défis
importants, avec une baisse de la fréquentation al’heure
du déjeuner, notamment en raison de l'inflation et de
laugmentation du cotit de la vie en Suisse. En outre, les
recettes des événements - une source de revenus essen-
tielle au cours des années précédentes - ont considé-
rablement diminué, sous l'influence des transitions
dans la gestion et de 'impact des processus d’em-
bauche précipités rendus nécessaires par une pénu-
rie persistante de personnel qualifié dans le domaine
de la restauration et des boissons.

Ces difficultés ont mis en évidence d'une part 'im-
portance de 'adaptabilité en matiére de personnel, de
gestion et de planification opérationnelle et d’autre
part a nécessité de renforcer les stratégies a long
terme pour garantir la résilience, la durabilité et I’ali-
gnement continu sur la mission du Refettorio, qui est
de servir efficacement la communauté.

Besoins en marketing

La baisse de l'activité commerciale a souligné 'im-
portance de renforcer nos efforts de marketing. Il
est clairement nécessaire d’améliorer la visibilité et
d’entrer en contact avec des clients potentiels par le
biais de campagnes ciblées, de la narration et de la
diffusion numérique. Communiquer efficacement la
valeur unique du Refettorio Geneva - son impact sur

I'insécurité alimentaire, la durabilité et I'inclusion
sociale - sera essentiel pour attirer un public plus
large et revitaliser les flux de revenus.

Plan for 2025

In 2025, Refettorio Geneva aims to build on its
achievements by expanding its impact, increasing op-
erational sustainability, and reinforcing its mission
to serve as a beacon of dignity, inclusion, and innova-
tion. Key goals and initiatives for the year include:

1. Expand the Number of Beneficiaries

¢ Increase the number of beneficiaries by at least
2,000, further addressing food insecurity in
Geneva and ensuring even greater access to
high-quality, nutritious meals for those in need.

¢ Enhance partnerships with local organizations
and community networks to reach underserved
populations more effectively.

N

Increase Business Revenue

e Prioritize efforts to significantly grow lunch
patronage, with a target of 40 customers per
day—a critical benchmark for achieving eco-
nomic sustainability.

¢ Explore opportunities to introduce dinner ser-
vices for paying customers, creating a dual-pur-
pose model that blends social impact with reve-
nue generation.

e Revamp marketing strategies to boost visibility
and attract a broader customer base, leveraging
digital campaigns, storytelling, and partnerships
with local businesses.

w

Achieve Economic Sustainability

e Aim to shift the revenue balance to 60% busi-
ness income and 40% donations, ensuring a
more self-sufficient operational model.

¢ Introduce new revenue streams, including events,
private bookings, and collaborations with guest
chefs, while maintaining the core mission of pro-
viding free evening meals.

4. Enhance Operational Efficiency

¢ Optimize staffing and management structures to
address challenges from 2024, including refining
hiring procedures and investing in staff training
to ensure a highly skilled, cohesive team.

¢ Further reduce daily food waste, building on the
progress of 2024, to enhance cost efficiency and
reinforce sustainability goals.

5.

6.

Strengthen Community and Global
Engagement

e Expand partnerships with Geneva based in-
ternational organizations and FAO, WFP and
IFAD to advocate for the innovative solutions
for food security and sustainability into the
Refettorio model.

¢ Host more events and workshops that engage the
community, focusing on topics like food recov-
ery, sustainability, and social inclusion.

¢ Increase collaboration with local and global
chefs to bring new perspectives and culinary
creativity to Refettorio.

Innovation in Food Preservation and
Recovery

¢ Scale up the production of preserved foods and
condiments using surplus harvest and kitchen
scraps, with a target of producing 750 kg in 2025.

¢ Leverage cutting-edge techniques in fermenta-
tion and preservation to contribute to a regener-
ative local food system while supporting social
inclusion initiatives.
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Projets pour 2025

En 2025, Refettorio Geneva vise a consolider ses ré-

alisations en élargissant son impact, en augmentant
sa durabilité opérationnelle et en renforcant sa mis-
sion de servir de phare de la dignité, de I'inclusion et
del'innovation. Les principaux objectifs et initiatives
pour 'année sont les suivants :

1. Augmenter le nombre de bénéficiaires

e Augmenter le nombre de bénéficiaires d’au
moins 2 000 personnes, afin de lutter contre
I'insécurité alimentaire a Genéve et d’assurer un
acces encore plus large a des repas nutritifs de
haute qualité pour les personnes dans le besoin.

¢ Renforcer les partenariats avec les organisations lo-
cales etles réseaux communautaires afin d’atteindre
plus efficacement les populations mal desservies.

2. Augmenter les revenus de I'entreprise

3

e Donner la priorité aux efforts visant a augmen-
ter de maniére significative la fréquenta-
tion des déjeuners, avec un objectif de 40
clients par jour - un point de repere essentiel
pour atteindre la durabilité économique.

e Explorer les possibilités d’introduire des ser-
vices de restauration pour les clients payants,
créant ainsi un modele a double objectif qui allie
I'impact social ala génération de revenus.

* Réorganiser les stratégies de marketing pour ac-
croitre la visibilité et attirer une clientéle plus
large, en s’appuyant sur des campagnes numé-
riques, des récits et des partenariats avec des en-
treprises locales.

Assurer la viabilité économique

e Viser a équilibrer les recettes a 60 % pour les
activités commerciales et 40 % pour les
dons, afin de garantir un modeéle opérationnel
plus autosuffisant.

e Introduire de nouvelles sources de revenus, y
compris des événements, des réservations pri-
vées et des collaborations avec des chefs invi-
tés, tout en maintenant la mission principale de
fournir des repas du soir gratuits.

4. Améliorer I'efficacité opérationnelle

e Optimiser les structures de personnel et de
gestion pour relever les défis a partir de 2024,
notamment en affinant les procédures de recru-
tement et en investissant dans la formation du
personnel pour garantir une équipe hautement
qualifiée et cohésive.

¢ Réduire davantage les déchets alimentaires quo-
tidiens, en sappuyant sur les progrés réalisés en
2024, afin d'améliorer la rentabilité et de renforcer
les objectifs en matiére de développement durable.

. Renforcer I'engagement

communautaire et mondial

e Développer les partenariats avec les organisa-
tions internationales basées a Genéve et la
FAO, le PAM et le FIDA afin de promouvoir les
solutions innovantes pour la sécurité alimen-
taire et la durabilité dans le modeéle Refettorio.

¢ Organiser davantage d’événements et d’ateliers
qui impliquent la communauté, en se concen-
trant sur des sujets tels que la récupération ali-
mentaire, la durabilité et I'inclusion sociale.

e Renforcer la collaboration avec les chefs locaux
et internationaux afin d’apporter de nouvelles
perspectives et une nouvelle créativité culinaire
au Refettorio.

. Innovation en matiére de conservation

et de valorisation des aliments

e Augmenter la production de conserves et de
condiments en utilisant les récoltes excéden-
taires et les déchets de cuisine, 'objectif étant de
produire 750 kg en 2025.

e Tirer parti des techniques de pointe en matiére de
fermentation et de conservation pour contribuer
a un systéeme alimentaire local régénérateur tout
en soutenant des initiatives d’inclusion sociale.
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REFETTORIO ZURICH:
PLANS FOR 2025

In 2025 the launch of Refettorio Zurich will mark a piv-
otal step in proving the scalability and adaptability of
our model in a new context. Building on the experience
of Refettorio Geneva, the Zurich initiative will adopt an
innovative operational approach to ensure robust reve-
nue streams from the outset.

Operational Model

¢ Free Lunch Service: Refettorio Zurich will
provide free, high-quality lunches to individu-
als in need, addressing food insecurity during
daytime hours when many support systems
are less accessible.

¢ Paid Dinner Service: Dinner will be offered
as a paid dining experience, creating a sustain-
able revenue stream to support the overall mis-
sion and operations. This flip in the operational
schedule aims to achieve financial stability fast-
er while still prioritizing the core mission of so-
cial inclusion and sustainability.

Key Objectives

1. Prove Scalability
¢ Demonstrate that the SSIR model can succeed
in a different city while adapting to local needs
and market conditions.
¢ Leverage insights from Geneva to refine opera-
tions and address challenges specific to Zurich.

2. Achieve Economic Sustainability Early

¢ Establish a strong financial foundation with a
balanced income model from the outset, tar-
geting a higher percentage of business-gen-
erated revenue.

e Utilize the dinner service as the primary rev-
enue generator, ensuring a sustainable oper-
ation that requires fewer external donations.

3. Strengthen Community Engagement

¢ Forge partnerships with local organizations,
farmers, and food suppliers to support the
free lunch program and enhance the local
food ecosystem.

e Engage Zurich’s vibrant culinary community,
including guest chefs and volunteers, to foster
creativity and collaboration.

4. Innovate and Adapt

¢ Integrate lessons learned from Geneva, includ-
ing waste reduction strategies, food recovery
efforts, and advanced preservation techniques,
to maximize impact and efficiency.

¢ Introduce new elements tailored to Zurich’s
unique cultural and economic landscape, en-
suring relevance and local resonance.

5. Expand Awareness of the Right to Food
¢ Use Refettorio Zurich as a platform to fur-
ther advocate for the Universal Basic Ser-
vice framework and the global right to food,
creating awareness through impactful sto-
rytelling and events.

By flipping the operational schedule and focusing on
early financial sustainability, Refettorio Zurich aims
to strengthen its dual mission of addressing food in-
security and fostering community engagement while
proving the broader applicability of the SSIR concept.

REFETTORIO ZURICH :
PROJETS POUR 2025

En 2025, le lancement du Refettorio Zurich mar-
quera une étape cruciale dans la démonstration
de l'extensibilité et de I’'adaptabilité de notre mo-
dele dans un nouveau contexte. S’appuyant sur
I’expérience du Refettorio Geneéve, I'initiative de
Zurich adoptera une approche opérationnelle in-
novante pour garantir des flux de revenus solides
desle départ.

Modele opérationnel

¢ Service de repas gratuit : Le Refettorio Zurich
fournira des déjeuners gratuits et de qualité aux
personnes dans le besoin, afin de lutter contre
I'insécurité alimentaire pendant les heures de la
journée, lorsque de nombreux systémes de sou-
tien sont moins accessibles.

e Service de diner payant : Le diner sera propo-
sé en tant qu’expérience payante, créant ainsi un
flux de revenus durable pour soutenir la mission
et les opérations globales. Ce changement dans
le calendrier opérationnel vise a atteindre plus
rapidement la stabilité financiére tout en conti-
nuant a donner la priorité ala mission principale
d’inclusion sociale et de durabilité.

Objectifs clés

1. Prouver I’évolutivité

e Démontrer que le modéle SSIR peut réussir
dans une autre ville en s’adaptant aux besoins
locaux et aux conditions du marché.

e Tirer parti des connaissances acquises a Ge-
néve pour affiner les opérations et relever les
défis propres a Zurich.

2. Atteindre rapidement
la viabilité économique

o Etablir une base financiére solide avec un mo-
deéle de revenu équilibré désle départ, en visant
un pourcentage plus élevé de revenus générés
par 'entreprise.

e Utiliser le service de restauration comme
principale source de revenus, afin d’assurer un
fonctionnement durable qui nécessite moins
de dons extérieurs.

3. Renforcer ’engagement communautaire

o Etablir des partenariats avec des organisations
locales, des agriculteurs et des fournisseurs
de denrées alimentaires pour soutenir le pro-
gramme de repas gratuits et améliorer '’écosys-
téeme alimentaire local.

¢ Engager la communauté culinaire dynamique de
Zurich, y compris les chefs invités etles bénévoles,
pour favoriser la créativité et la collaboration.

4. Innover et s’adapter

e Intégrer les enseignements tirés de Genéve, no-
tamment les stratégies de réduction des déchets,
les efforts de récupération des denrées alimen-
taires etles techniques de conservation avancées,
afin de maximiser I'impact et 'efficacité.

e Introduire de nouveaux éléments adaptés au pay-
sage culturel et économique unique de Zurich, afin
de garantir la pertinence et larésonance locale.

5. Sensibiliser au droit a I’alimentation

e Utiliser Refettorio Zurich comme plateforme
pour défendre le cadre du service universel de
base (UBS) et le droit mondial a 'alimentation,
en sensibilisant la population par le biais de ré-
cits et d’événements percutants.

En inversant le calendrier opérationnel et en se
concentrant sur la viabilité financiére a court
terme, le Refettorio Zurich vise a renforcer sa
double mission de lutte contre I'insécurité alimen-
taire et d’encouragement de I'’engagement commu-
nautaire, tout en prouvant 'applicabilité plus large
du concept SSIR.
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Fondazione Mater’s Food Assistance Programs (FAP)
reflect our unwavering commitment to addressing
food insecurity in diverse contexts—whether in cri-
sis-affected regions or within underserved communi-
ties. Through innovative, sustainable, and impactful
initiatives, FAP aims to create tangible solutions to
global food challenges.

Two flagship initiatives under FAP embody this
mission:

¢ The Rapid Relief Kitchen (RRK), a groundbreaking
mobile solution designed to deliver essential food
assistance in emergencies, prioritizing adaptability,
sustainability, and immediate impact.

e The Ark Museum Restaurant, located in Brnénec as
part of the Ark Museum project, which integrates
CLIMAVORE principles, fermentation, and social
inclusion to foster resilience and engage the local
community while redefining sustainable diningin a
historical and cultural context.

These initiatives exemplify Fondazione Mater’s
holistic approach to food assistance, combining
immediate relief with long-term strategies for
community empowerment and environmental
stewardship.

Les programmes d’assistance alimentaire (FAP) de
la Fondazione Mater reflétent notre engagement
inébranlable a lutter contre 'insécurité alimentaire
dans divers contextes, que ce soit dans des régions
touchées par des crises ou au sein de communautés
mal desservies. Grace a des initiatives innovantes,
durables et percutantes, le FAP vise a créer des solu-
tions tangibles aux défis alimentaires mondiaux.

Deux initiatives phares du FAP incarnent cette mission:

¢ Lacuisine de secoursrapide (RRK), une solution mobile
révolutionnaire congue pour fournir une aide alimen-
taire essentielle dans les situations d’'urgence, en privi-
légiant'adaptabilité, la durabilité et 'impact immédiat.

e Le restaurant du Musée de I’Arche, situé a Brnénec*
dansle cadre duprojet du Musée de’Arche, qui intégre
les principes du CLIMAVORE, la fermentation et 'in-
clusion sociale pour favoriser la résilience et engager
la communauté locale tout en redéfinissant la restau-
ration durable dans un contexte historique et culturel.

Ces initiatives illustrent 'approche holistique de la
Fondazione Mater en matiere d’assistance alimen-
taire, combinant une aide immeédiate avec des straté-
gies a long terme pour I'autonomisation des commu-
nautés et la gestion de I'environnement.

Rapid Relief Kitchen

The RRK is a groundbreaking mo-
bile solution designed to provide
immediate and efficient food as-
sistancein crisis-affected regions.
Developed by Fondazione Mater,
the RRK combines sustainabil-
ity, adaptability, and innovative
food systems to meet the urgent
needs of displaced and vulnerable
populations. It is equipped to re-
generate ready-to-eat parcels or
catering parcels, providing vital
nutrition in emergencies.

The Genesis of the RRK

The RRK was conceptualized to
address inefficiencies in tradi-
tional food aid models, focusing on
sustainability and scalability. With
an investment of 100K CHF, Fon-
dazione Mater developed the RRK
as a mobile, self-sufficient kitchen
capable of delivering high-impact
solutions to natural disasters, eco-
nomic crises, and conflicts.

The concept of the RRK originated
from Fondazione Mater’s extensive
operational expertise gained during
the COVID-19 pandemic, when the
organization implemented innova-
tive food solutions to address wide-
spread insecurity. Initially intend-
ed for deployment on the Ocean
Viking, operated by SOS Médi-
terranée, the RRK was designed
to provide meals to refugees and
migrants rescued at sea. While the
project was unfortunately discon-
tinued mid-course, the groundwork
laid during its development became
the foundation for a broader and
more versatile humanitarian tool.

Operational Capacity and
Features

The RRK will focus on generat-
ing between 1,000 and 2,000
meals per day, making it a highly
effective tool for large-scale food

assistance. It can process two
main types of parcels:

1. Ready-to-Eat Parcels: These
are designed for immediate con-
sumption and include items such
as pre-cooked meals, sandwich-
es, and snacks. The RRK ensures
these parcels are properly reheat-
ed, portioned, and distributed to
those in need, providing quick re-
lief without the need for addition-
al cooking infrastructure.

2. Catering Parcels: These are
bulk meal kits intended for insti-
tutional use, such as in refugee
camps, schools, or shelters. These
parcels often include stews, rice
dishes, or pastathat can be served
to large groups. The RRK regen-
erates these parcels by reheating
and assembling components, en-
suring they are delivered hot and
ready to serve.

Inafullysustainable operation-
al scenario, the RRK could source
these parcels from surplus gener-
ated by large-scale operations such
as hotels, cruise ships, airports,
and similar facilities. By rerout-
ing these surplus resources for
humanitarian use, the RRK pre-
vents waste, boosts sustainability,
and creates a critical link between
industries with surplus food and
communities in urgent need.

By using locally sourced ingredi-
ents and integrating surplus food
into its operations, the RRK min-
imizes food waste while support-
ing regional food systems. Its ad-
vanced design allows it to adapt
to various logistical challenges,
including urban centers, remote
areas, or disaster zones.

A Model for the Future

The RRK demonstrates Fonda-
zione Mater’s dedication to in-

novative, sustainable solutions
in food assistance. By addressing
immediate hunger while support-
inglocal food ecosystems, the RRK
creates a bridge between emer-
gency response and long-term re-
silience. Plans to develop a fleet of
RRKs, informed by the prototype’s
performance, will enable Fonda-
zione Mater to expand its impact
globally, ensuring that food assis-
tance is both efficient and trans-
formative.

This dual-purpose approach solidi-
fies the RRK’s role as a vital tool for
humanitarian aid and sustainable
development.

Sawablessed - Lebanon
Deployment

In 2025, the RRK will be deployed
to Lebanon in collaboration with
Sawablessed, a Lebanese NGO
founded by Lebanese-Armenian
chef Aline Kamakian during the
aftermath of the Beirut port blast.
Positioned in either Bekaa Val-
ley or Beirut, the RRK focused on
regenerating food parcels for dis-
placed and vulnerable populations
affected by Lebanon’s ongoing eco-
nomic and humanitarian crises.
This deployment was made pos-
sible through the generous con-
tributions of the CMC-CMA
Foundation and the Tamari
Foundation, whose support en-
abled the RRK to become alifeline
for those in need. Key features of
the deployment included:

¢ Local Partnerships: Close col-
laboration with community or-
ganizations ensured that opera-
tions were tailored tolocal needs.

¢ Sustainability: The RRK uti-
lized surplus and recovered
food, reducing waste while max-
imizing impact.



p.38

Food Assistance Programs

Programmes d’aide alimentaire

RRK 2025 and Beyond

The RRK program forms a cornerstone of Fondazione Mater’s strategy to expand its food assistance capabilities,
with key objectives focusing on monitoring and evaluation, fleet development, future deployments, and commu-
nity empowerment. By collaborating with UN Agencies such as the World Food Programme and Food and Agri-
culture Organization to refine the RRK model based on performance insights, the foundation aims to optimize
resource allocation and enhance scalability. Plans include fundraising to develop a fleet of RRKs, identifying
regions in crisis for future deployments, and fostering local self-reliance through training programs. This adapt-
able and efficient approach not only addresses immediate food security needs but also establishes a sustainable
framework for community resilience and long-term impact.

Cuisine de secours rapide

La cuisine de secours rapide
(RRK) est une solution mobile
révolutionnaire congue pour four-
nir une assistance alimentaire
immédiate et efficace dans les
régions touchées par une crise.
Développée par la Fondazione
Mater, la RRK allie durabilité,
adaptabilité et systémes alimen-
taires innovants pour répondre
aux besoins urgents des popula-
tions déplacées et vulnérables.
Il est équipé pour régénérer des
colis préts a consommer ou des
colis de restauration, fournis-

sant ainsi une nutrition vitale
dans les situations d’'urgence.

La genése du RRK

La RRK a été congue pour remeé-
dier aux inefficacités des modeles
traditionnels d’aide alimentaire,
en se concentrant sur la durabi-
lité et l'extensibilité. Avec un in-
vestissement de 100 000 CHF, la
Fondazione Mater a développé le
RRK comme une cuisine mobile
et autosuffisante capable de four-
nir des solutions a fort impact en

cas de catastrophes naturelles, de
crises économiques et de conflits.
Le concept du RRK est né de la
grande expertise opérationnelle
de la Fondazione Mater acquise
lors de la pandémie du CO-
VID-19, lorsque l'organisation a
mis en ceuvre des solutions ali-
mentaires innovantes pour faire
face a I'insécurité généralisée.
Initialement prévu pour étre dé-
ployé sur I’Ocean Viking, opéré
par SOS Méditerranée, le RRK
a été concu pour fournir des re-
pas aux réfugiés et aux migrants

secourus en mer. Le projet a mal-
heureusement été interrompu en
cours de route, mais les bases po-
sées lors de son développement
sont devenues le fondement d’'un
outil humanitaire plus large et
plus polyvalent.

Capacité opérationnelle
et caractéristiques

Le RRK se concentrera sur la régé-
nération de 1 000 a4 2 000 repas
par jour, ce qui en fait un outil tres
efficace pour l'assistance alimen-
taire a grande échelle. Il peut trai-
ter deux principaux types de colis:

1.Colis préts a consommer :
ces colis sont concus pour étre
consommeés immeédiatement
et comprennent des repas pré-
cuits, des sandwiches et des
en-cas. Le RRK veille a ce que
ces colis soient correctement
réchauffés, portionnés et dis-
tribués aux personnes dans
le besoin, afin de les soula-
ger rapidement sans qu’il soit
nécessaire de disposer dune
infrastructure de cuisson sup-
plémentaire.

2. Colis de restauration : il s’agit
de kits de repas en vrac destinés
a un usage institutionnel, par
exemple dans les camps de ré-
fugiés, les écoles ou les refuges.
Ces colis comprennent souvent
des ragots, des plats de riz ou
des pates qui peuvent étre ser-
vis a de grands groupes. Le RRK
régénére ces colis en réchauf-
fant et en assemblant les com-
posants, afin qu’ils soient livrés
chauds et préts a étre servis.

Plans pour 2025 et au-dela

Dans un scénario opérationnel
totalement durable,le RRK pour-
rait se procurer ces colis a partir des
surplus générés par des opérations
a grande échelle telles que les ho-
tels, les bateaux de croisiére,
les aéroports et autres instal-
lations similaires. En réachemi-
nant ces ressources excédentaires a
des fins humanitaires, le RRK évite
le gaspillage, stimule la durabilité et
crée un lien essentiel entre les in-
dustries disposant d’excédents ali-
mentaires et les communautés qui
en ont un besoin urgent.
Enutilisant des ingrédients d’ori-
gine locale et en intégrant les
surplus alimentaires dans ses
opérations, le RRK minimise le
gaspillage alimentaire tout en
soutenant les systémes alimen-
taires régionaux. Sa conception
avancée lui permet de s’adapter
a divers défis logistiques, notam-
ment dans les centres urbains,
les régions éloignées ou les zones
sinistrées.

Un modele pour l'avenir

Le RRK témoigne de l'engage-
ment de la Fondazione Mater en
faveur de solutions innovantes
et durables dans le domaine de
laide alimentaire. En s’attaquant
a la faim immeédiate tout en sou-
tenant les écosystémes alimen-
taires locaux, le RRK crée un
pont entre la réponse d’urgence
et la résilience a long terme. Les
plans de développement d’une
flotte de RRK, basés sur les per-
formances du prototype, per-
mettront a la Fondazione Mater
d’étendre son impact au niveau

mondial, en s’assurant que l’as-
sistance alimentaire est a la fois
efficace et transformatrice.

Cette double approche renforce le
réle du RRK en tant qu'outil essen-
tiel pourl'aide humanitaire etle dé-
veloppement durable.

Sawablessed -
Déploiement au Liban

En 2025, le RRK sera déployé
au Liban en collaboration avec
Sawablessed, une ONG libanaise
fondée par la chef libanaise-armé-
nienne Aline Kamakian a la suite
de l'explosion du port de Beyrouth.
Positionné dans la vallée de 1a Be-
kaa ou a Beyrouth, le RRK sest
concentré sur la régénération de
colis alimentaires pour les popula-
tions déplacées et vulnérables af-
fectées par les crises économiques
et humanitaires en cours au Liban.
Ce déploiement a été rendu pos-
sible griace aux généreuses
contributions de la Fondation
CMC-CMA et de la Fondation
Tamari, dont le soutien a per-
mis au RRK de devenir une bouée
de sauvetage pour les personnes
dans le besoin. Les principales
caractéristiques du déploiement
sont les suivantes

e Partenariats locaux : Une
étroite collaboration avec les or-
ganisations communautaires a
permis d’adapter les opérations
aux besoins locaux.

¢ Durabilité : Le RRK a utilisé des
surplus et des aliments récupé-
rés, réduisant ainsi les déchets
tout en maximisant I'impact.

Le programme RRK constitue la pierre angulaire de la stratégie de la Fondazione Mater pour étendre ses ca-
pacités d’assistance alimentaire, avec des objectifs clés axés sur le suivi et I’évaluation, le développement de la

flotte, les déploiements futurs et 'autonomisation des communautés. En collaborant avec le PAM etla FAO pour
affiner le modéle RRK sur la base d’informations sur les performances, la fondation vise a optimiser l’alloca-
tion des ressources et & améliorer I’évolutivité. Les plans comprennent la collecte de fonds pour développer une
flotte de RRK, I'identification des régions en crise pour les déploiements futurs, et la promotion de I’'autonomie
locale par le biais de programmes de formation. Cette approche adaptable et efficace permet non seulement de
répondre aux besoins immeédiats en matiere de sécurité alimentaire, mais aussi d’établir un cadre durable pour

larésilience des communautés et 'impact a long terme.
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Food Assistance Programs
Programmes d’aide alimentaire

The Ark Museum

The Ark Museum, located in Brnénec, Czech re-
public, is a collaborative project spearheaded by the
Low-Beer - Ark Foundation, with participation
from Fondazione Pistoletto. Scheduled to open in
June 2025, the museum is dedicated to preserving
the history of Schindler’s Ark, where 1,200 Jews were
saved during World War I1.

Fondazione Mater is honored to supervise the
restaurant concept within the museum, focusing on
principles of CLIMAVORE and fermentation, with
a strong emphasis on social inclusion for the local
community in Brnénec.

Key Features of the Restaurant Concept:

e CLIMAVORE Principles: The restaurant will
adopt the CLIMAVORE approach, which reimag-
ines food systems in response to climate change.
This involves selecting ingredients and cooking
methods that adapt to and mitigate environmental
impacts, such as choosing drought-resistant crops
during water scarcity or filter-feeding seafood in
times of polluted waters.

e Fermentation Focus: Emphasizing tradition-
al and innovative fermentation techniques, the
menu will feature items that are both sustain-
able and rich in probiotics, enhancing both fla-
vor and health benefits.

¢ Social Inclusion: The restaurant aims to engage
and empower the local community in Brnénec by
providing employment opportunities, sourcing in-
gredients from local producers, and creating a wel-
coming space for all visitors.

By integrating these elements, the restaurant at the
Ark Museum seeks to offer a unique dining experi-
ence that reflects the museum’s dedication to sus-
tainability, cultural preservation, and community
engagement.

We look forward to welcoming guests to this excep-
tional cultural and culinary destination upon its
opening in June 2025.

Le musée de I'Arche

Le Musée de I’Arche, situé a Brnénec, en République
tchéque, est un projet collaboratif mené par la Fon-
dation Low-Beer - Ark, avec la participation de la
Fondazione Pistoletto. Le musée, dont 'ouverture
est prévue en juin 2025, a pour vocation de préserver
I’histoire de I’Arche de Schindler, ou 1 200 Juifs ont
été sauvés pendant la Seconde Guerre mondiale.

La Fondazione Mater a I’honneur de superviser
le concept de restaurant au sein du musée, en se
concentrant sur les principes de CLIMAVORE et de
fermentation, tout en mettant I'accent sur I'inclusion
sociale de la communauté locale de Brnénec.

Caractéristiques principales
du concept de restaurant :

¢ Principes CLIMAVORE : Le restaurant adopte-
ra 'approche CLIMAVORE, qui réimagine les sys-
témes alimentaires en réponse au changement cli-
matique. Il s’agit de sélectionner des ingrédients et
des méthodes de cuisson qui s’adaptent aux impacts
environnementaux et les atténuent, par exemple en
choisissant des cultures résistantes a la sécheresse
en cas de pénurie d’eau ou en filtrant les fruits de
mer lorsque les eaux sont polluées.

e L’accent est mis sur la fermentation : En met-
tant 'accent sur les techniques de fermentation
traditionnelles et innovantes, le menu proposera
des produits ala fois durables et riches en probio-
tiques, améliorant a la fois la saveur et les bien-
faits pour la santé.

¢ Inclusion sociale : Le restaurant vise a impliquer et
a responsabiliser la communauté locale de Brnénec
en offrant des opportunités d’emploi, en s’approvi-
sionnant aupres des producteurs locaux et en créant
un espace accueillant pour tous les visiteurs.

En intégrant ces éléments, le restaurant du Musée
de I’Arche cherche a offrir une expérience gastrono-
mique unique qui refléte le dévouement du musée a
la durabilité, ala préservation culturelle et al’engage-
ment de la communauté.

Nous sommes impatients d’accueillir les visiteurs
dans cette destination culturelle et culinaire excep-
tionnelle dés son ouverture en juin 2025.




5. ADVOCACY

Advocacy forms the backbone of Fondazione Mater’s mission, driving systemic change and fostering
global dialogue on the right to food, sustainability, and social inclusion. In 2024, we made significant
strides in positioning ourselves as an important voice in these areas, leveraging new opportunities and
partnerships to deepen our impact.

With the attainment of special consultative status with the UN Economic and Social Council, Fondazi-
one Mater now has the ability to actively contribute to the Human Rights Council in Geneva, amplifying our
capacity to advocate for global right to food and sustainability. This recognition positions us as a full-fledged
advocacy platform, equipped with the tools and reach necessary to influence international policy and dialogue.

Our participation as an observer at the Summit of the Future 2024 marked a milestone for the foundation.
Being part of this pivotal event was a profound honor, as the summit set the stage for a potential new interna-
tional system. It reinforced our commitment to engaging with global governance processes and underscored the
growing recognition of our work.

5. PLAIDOYER

Le plaidoyer constitue I’épine dorsale de la mission de la Fondazione Mater, conduisant a un changement systé-
mique et favorisant le dialogue mondial sur le droit a ’'alimentation, la durabilité et I'inclusion sociale. En 2024,
nous avons fait des progrés significatifs en nous positionnant comme une voix importante dans ces domaines, en
tirant parti de nouvelles opportunités et de nouveaux partenariats pour approfondir notre impact.

Avec l'obtention du statut consultatif spécial auprés de PECOSOC, la Fondazione Mater est désormais en mesure
de contribuer activement au Conseil des droits de Phomme a Genéve, amplifiant ainsi notre capacité a défendre le
droit mondial a I'alimentation et a la durabilité. Cette reconnaissance nous positionne comme une plateforme de plai-
doyer a part entiére, dotée des outils et de la portée nécessaires pour influencer la politique et le dialogue internationaux.

Notre participation en tant qu’observateur au Sommet du Futur 2024 a marqué une étape importante pour
la fondation. C’est un grand honneur pour nous d’avoir participé a cet événement crucial, car le sommet a posé les
jalons d'un nouveau systéme international potentiel. Il a renforcé notre engagement a participer aux processus de
gouvernance mondiale et a souligné la reconnaissance croissante de notre travail.

Lea Andresson
Advocacy Officer

As showcased over and over through

this report and the various initia-
tives carried out in 2024, MATER’s
mission relentlessly aims to ensure
the right to food becomes a reality.
In the past year, we’ve carried the
lessons from Geneva, where we've
turned ideas into action, to the
broader global stage.

2024 was a year of both progress
and frustration. While the Euro-
pean Citizens’ Initiative (ECI) on
the Right to Food marked a bold
step forward, it also highlighted
the disconnect between rhetoric
and the slow machinery of policy.
At the Second Demopratic Forum
in Geneva, we brought togeth-
er voices from across Europe to
chart a path toward including the
right to food in European legal
frameworks, at terms enabling
structures that guarantee digni-
ty for all.

Platforms like the Committee on
World Food Security (CFS) in
Rome provided us with oppor-

tunities to push this vision, but
they also showcased the inertia
that too often defines policy-
making. The lack of urgency in
these spaces stands in stark con-
trast to the crises we face on the
ground. It’s however a reminder
that our work, whether in Gene-
va, Brussels or Rome, must con-
tinue to challenge complacency.

As we look to 2025, we’re more
than ever focused on doubling
down our efforts to embed the
right to food within democratic
governance structures. We’ll seek
to deepen our engagement across
Europe and continue to advo-
cate for pragmatic, realistic and
meaningful solutions (although
there’s unfortunately no silver
bullet) that link food security to
broader issues such as sustain-
ability and human rights.

Lea Andresson
Responsable
Plaidoyer

Comme le démontre ce rapport
et les diverses initiatives menées
en 2024, la mission de MATER
vise inlassablement a faire du
droit a lalimentation une réa-
lité. Cette derniére année, nous
avons porté les legons apprises a
Geneéve, ot nous avons transfor-
mé des idées en actions, sur une
scéne globale plus large.

2024 a été une année mélant pro-
gres et frustrations. Si UInitiative
Citoyenne Européenne (ECI) sur
le droit a lalimentation a repré-
senté un pas audacieux en avant,
elle a également mis en lumieére
le décalage entre les discours et la
lenteur des mécanismes politiques.
Lors du Deuxieme Forum Démo-

pratique a Genéve, nous avons ré-
uni des voix de toute 'Europe pour
tracer une voie visant a intégrer
le droit a lalimentation dans les
cadres juridiques européens, selon
des modalités garantissant la di-
gnité pour tous.

Des plateformes comme le Comité
de la Sécurité Alimentaire Mon-
diale (CFS) a Rome nous ont offert
des opportunités pour promouvoir
cette vision, mais elles ont égale-
ment révélé linertie qui caracté-
rise trop souvent l'élaboration des
politiques. Le manque durgence
dans ces espaces contraste forte-
ment avec les crises que nous af-
frontons sur le terrain. Cela nous
rappelle toutefois que notre travail,

que ce soit a Geneve, a Bruxelles ou
a Rome, doit continuer a défier la
complaisance.

En regardant vers 2025, nous
sommes plus que jamais déter-
minés a redoubler d’efforts pour
ancrer le droit a lalimentation
dans les structures de gouver-
nance démocratique. Nous cher-
cherons a approfondir notre en-
gagement a travers ’Europe et
a continuer de plaider pour des
solutions pragmatiques, réa-
listes et significatives (méme si
malheureusement il n'existe pas
de solution miracle), qui relient
la sécurité alimentaire a des en-
jeux plus larges tels que la dura-
bilité et les droits humains.



The Second Demopratic Forum:

Advancing the Right to Food through “Demopraxy’

From 29 to 31 May, 2024, Geneva hosted the Sec-
ond Demopratic Forum, a transformative event
organized by Fondazione Mater. Building on the
success of the inaugural forum in 2023, this gath-
ering convened a diverse group of stakeholders to
advance the integration of the right to food as a
cornerstone of democratic systems and sustain-
able food governance.

A Platform for Collaboration and Innovation

With over 45 participants, including representa-
tives from global organizations, academia, civil
society, and local movements, the forum served as
a hub for interdisciplinary dialogue. Attendees in-
cluded experts from institutions such as FIAN In-
ternational, Geneva Academy, Médecins Sans
Frontiéres, Compassion in World Farming,
and Fondazione Pistoletto Cittadellarte. This
diversity of perspectives enriched discussions and
fostered innovative approaches to tackle food inse-
curity and promote food sovereignty.

Key Themes and Discussions

Institutionalizing the Right to Food

The forum explored pathways to embed the right
to food into democratic governance. Participants
drew inspiration from Geneva’s constitutional rec-
ognition of this right, aligning their strategies with
the framework of the UN Declaration on the
Rights of Peasants (UNDROP) and aiming to es-
tablish a comprehensive European model.

The Art of Demopraxy

A central focus was the Art of Demopraxy, intro-
duced by Fondazione Pistoletto Cittadellarte,
which emphasizes participatory practices over
traditional representative governance. This ap-
proach connects grassroots organizations, public
and private entities, and community groups to
collectively shape policies and actions. The meth-
od, rooted in mapping, forums, and actionable
work plans, was highlighted as a powerful tool for
inclusive governance and the implementation of
the right to food.

’

Key Outcome: European Citizens’ Initiative
on the Right to Food

The forum’s primary achievement was the formal
launch of the European Citizens’ Initiative (ECI)
onthe RighttoFood. This initiative represents abold
step toward enshrining the right to food in European
laws and policies. It builds on successful past initia-
tives and sets the stage for transformative action, unit-
ing civil society and policymakers in a shared mission
to make the right to food a reality for all Europeans.

Strategic Outcomes and Next Steps

Good Food For All: A New Advocacy Platform
Good Food For All is a newly established NGO and
advocacy platform born from the collaborative ef-
forts of the Second Democratic Forum in 2024.
This NGO is dedicated to advancing equitable and
sustainable food systems across Europe, rooted in
the belief that access to adequate, nutritious, and
sustainable food is a fundamental human right.
The organization serves as the driving force behind the
ECI on the Right to Food, bringing together civil society,
policymakers, and grassroots movements to create last-
ing change. Good Food For All operates as a coalition,
fostering partnerships among diverse stakeholders to
amplify advocacy, promote agroecology, and ensure food
sovereignty. Its mission is to not only secure legislative
and policy recognition of the right to food but also to
support communities in achieving a just transition to-
ward resilient and sustainable food systems.

Through research, campaigning, advocacy and di-
rect action, Good Food For All is poised to become
aleading voice in the fight for food justice and sus-
tainability in Europe and beyond.

A Roadmap for Legislative Action

The Second Democratic Forum concluded with
a clear roadmap for advancing the ECI, mobiliz-
ing grassroots support, and influencing European
institutions. Participants emphasized the impor-
tance of aligning local, national, and internation-
al efforts to amplify advocacy and secure tangible
policy advancements.
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A Global Beacon of Progress

The Second Demopratic Forum reaffirmed Fonda-
zione Mater’s leadership in global advocacy for the
right to food, with the ECI as a pivotal step toward
systemic change.

In October, we unveiled the European Citizens’
Initiative (ECI) on the Right to Food in a land-
mark event held at the Campidoglio in Rome. This
initiative represents a bold step toward institution-
alizing the right to food across Europe, supported
by the creation of Good Food For All-Europe, a
coalition dedicated to fostering equitable and sus-
tainable food systems.

Atthe 52nd Committee on World Food Security
(CFS52), Fondazione Mater played a central role
by organizing a side event on UNDROP and the
ECI on the Right to Food. This platform allowed
us to formally introduce our initiative to the Civil
Society and Indigenous Peoples’ Mechanism
(CSIPM) and the plenary, fostering dialogue and
building momentum among diverse stakeholders.
These efforts solidified our position as an actor in
global food policy discussions.

An important milestone in 2024 was the official
deposition of the Geneva Right to Food Manifes-
to—the culmination of the First Demopratic Fo-
rum—with a senator of the Italian parliament. This
document, regarded as our guiding framework,

will initiate the process of including the right to
food in the Italian Constitution. Fondazione
Mater has committed to providing comprehensive
support to this legislative effort, aligning it with
the ECI and linking it to the Council of Europe
resolution on right to food. This interconnected
approach ensures that local, national, and interna-
tional advocacy efforts reinforce one another, cre-
ating a cohesive push for systemic change.

Looking ahead to 2025, we aim to scale up the ECI
campaign, broadening its reach across Europe and
securing tangible policy advancements. Prepara-
tions are underway for the Third Demopratic
Forum, which will focus on embedding the right
to food within democratic governance structures.
Additionally, we plan to strengthen our presence
at major global events, such as the UN General As-
sembly and UN Framework Convention on Climate
Change’s Conference of the Parties (COP), to advo-
cate for systemic solutions that link food security
with climate and human rights challenges.

Our plans also include deepening partnerships
with global and local actors, while enhancing our
capacity to monitor and evaluate the outcomes of
our advocacy work. With these initiatives, Fon-
dazione Mater is poised to lead transformational
change, championing the universal right to food
and building resilient, inclusive systems for a sus-
tainable future.

Le deuxieme forum demopratic :
Faire progresser le droit a I'alimentation

par la démopraxie

Du 29 au 31 mai 2024, Genéve a accueilli le deu-
xiéme Forum demopratic, un événement trans-
formateur organisé par la Fondazione Mater. S’ap-
puyant sur le succes du forum inaugural de 2023,
ce rassemblement a réuni un groupe diversifié de
parties prenantes pour faire progresser 'intégra-
tion du droit a I’alimentation en tant que pierre
angulaire des systémes démocratiques et de la gou-
vernance alimentaire durable.

Une plateforme pour la collaboration et
I'innovation

Avec plus de 45 participants, dont des représen-
tants d’organisations internationales, duniversi-
tés, de la société civile et de mouvements locaux,
le forum a servi de plaque tournante au dialogue
interdisciplinaire. Parmi les participants figu-
raient des experts d’institutions telles que FIAN
International, PAcadémie de Genéve, Méde-
cins sans frontiéres, Compassion in World
Farming et la Fondazione Pistoletto Cittadel-

larte. Cette diversité de points de vue a enrichi les
discussions et favorisé des approches novatrices
pour lutter contre I'insécurité alimentaire et pro-
mouvoir la souveraineté alimentaire.

Thémes clés et discussions

Institutionnaliser le droit a I’alimentation

Le forum a exploré les voies permettant d’intégrer
le droit a ’'alimentation dans la gouvernance dé-
mocratique. Les participants se sont inspirés de la
reconnaissance constitutionnelle de ce droit a Ge-
néve, en alignant leurs stratégies sur le cadre de la
Déclaration des Nations unies sur les droits
des paysans (UNDROP) et en visant a établir un
modele européen complet.

L’art de la démopraxie

L’art de la démopraxie, introduit par la Fonda-
zione Pistoletto Cittadellarte, a été au centre des
débats. Il met l'accent sur les pratiques participa-
tives plutot que sur la gouvernance représentative
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traditionnelle. Cette approche met en relation les or-
ganisations de base, les entités publiques et privées
et les groupes communautaires afin de faconner col-
lectivementles politiques et les actions. La méthode,
fondée sur la cartographie, les forums et les plans de
travail réalisables, a été présentée comme un outil
puissant pour une gouvernance inclusive et la mise
en ceuvre du droit a I’alimentation.

Résultat clé : Initiative citoyenne européenne
sur le droit 4 I’alimentation

La principale réalisation du forum a été le lan-
cement officiel de l'initiative citoyenne euro-
péenne (ICE) sur le droit a I’alimentation.
Cette initiative représente une étape audacieuse
vers 'inscription du droit a I'alimentation dans les
lois et les politiques européennes. Elle s’appuie sur
des initiatives antérieures réussies et ouvre la voie
a une action transformatrice, unissant la société
civile et les décideurs politiques dans une mission
commune visant a faire du droit a I’alimentation
une réalité pour tous les Européens.

Résultats stratégiques
et prochaines étapes

Une bonne alimentation pour tous : Une nou-
velle plateforme de plaidoyer
Good Food For All est une nouvelle plateforme de plai-

AN
_

doyer née des efforts de collaboration du Second Fo-
rum Démopratique en 2024. Cette ONG se consacre
ala promotion de systémes alimentaires équitables et
durables atravers]’Europe, en s’appuyant surlaconvic-
tion que l'accés a une alimentation adéquate, nutritive
et durable est un droit de ’homme fondamental.
L'organisation est la force motrice de l'initiative ci-
toyenne européenne (ICE) sur le droit a ’alimenta-
tion, qui unit la société civile, les décideurs politiques
etles mouvements de base pour créer un changement
durable. Good Food For All fonctionne comme une
coalition, favorisant les partenariats entre diverses
parties prenantes afin d’amplifier le plaidoyer, de pro-
mouvoir I'agroécologie et de garantir la souveraineté
alimentaire. Sa mission est non seulement d’assurer
la reconnaissance législative et politique du droit a
lalimentation, mais aussi de soutenir les communau-
tés dans la réalisation d’une transition juste vers des
systémes alimentaires résilients et durables.

Grace a la recherche, aux campagnes et a l'action di-
recte, Good Food For All est en passe de devenir une
voix de premier plan dans la lutte pour la justice ali-
mentaire et la durabilité en Europe et au-dela.

Une feuille de route pour I’action législative

Le deuxiéme Forum démopratique s’est conclu sur
une feuille de route claire pour faire avancer 'ICE,

mobiliser le soutien de la base et influencer les ins-
titutions européennes. Les participants ont souli-
gné I'importance d’aligner les efforts locaux, natio-
naux et internationaux afin d’amplifier le plaidoyer

et d’obtenir des avancées politiques tangibles.

Un phare mondial du progres

Le deuxiéme forum démopratique a réaffirmé le
leadership de la Fondazione Mater dans la dé-
fense du droit a ’alimentation au niveau mon-
dial, 'ICE constituant une étape décisive vers un
changement systémique.

En octobre, nous avons dévoilé [linitiative ci-
toyenne européenne (ICE) sur le droit a I'alimen-
tation lors d’'un événement historique qui s’est tenu
au Campidoglio 8 Rome. Cette initiative représente
une étape audacieuse vers l'institutionnalisation
du droit a I'alimentation en Europe, soutenue par
la création de Good Food For All-Europe, une coa-
lition dédiée a la promotion de systémes alimen-
taires équitables et durables.

Lors du 52éme Comité sur la sécurité alimentaire
mondiale (CFS52), la Fondazione Mater a joué un
role central en organisant un événement paralléle
sur 'UNDROP et I'ICE sur le droit a I’alimenta-
tion. Cette plateforme nous a permis de présenter
officiellement notre initiative au Mécanisme de la
société civile et des peuples autochtones (CSIPM)
et a la pléniére, en encourageant le dialogue et
en créant un élan parmi les diverses parties pre-
nantes. Ces efforts ont consolidé notre position en
tant qu’'acteur dans les discussions sur la politique
alimentaire mondiale.

Une étape importante en 2024 a été le dépot officiel
du Manifeste de Genéve sur le droit a I’alimen-

tation - I'aboutissement du premier Forum démo-
pratique - auprés d’un sénateur du parlement ita-
lien. Ce document, considéré comme notre cadre
d’orientation, initiera le processus d’inclusion du
droit a I’alimentation dans la Constitution ita-
lienne. La Fondazione Mater s’est engagée a ap-
porter un soutien complet a cet effort 1égislatif, en
I'alignant sur 'Initiative citoyenne européenne
(ICE) et en le reliant a la résolution du Conseil
de ’Europe sur le droit a ’alimentation. Cette ap-
proche interconnectée garantit que les efforts de
plaidoyer locaux, nationaux et internationaux se
renforcent mutuellement, créant ainsi une poussée
cohérente pour un changement systémique.

A Thorizon 2025, nous souhaitons intensifier la
campagne de I'ICE, en élargissant sa portée a tra-
vers ’'Europe et en obtenant des avancées politiques
tangibles. Les préparatifs sont en cours pour le troi-
siéme forum démopratique, qui se concentrera
sur l'intégration du droit a ’alimentation dans les
structures de gouvernance démocratique. En outre,
nous prévoyons de renforcer notre présence lors des
principaux événements mondiaux, tels que ’Assem-
blée générale des Nations unies et la COP30, afin de
plaider en faveur de solutions systémiques qui asso-
cient la sécurité alimentaire aux défis liés au climat
et aux droits de 'homme.

Nous prévoyons également d’approfondir les par-
tenariats avec les acteurs mondiaux et locaux, tout
en améliorant notre capacité a suivre et a évaluer
les résultats de notre travail de plaidoyer. Grace
a ces initiatives, la Fondazione Mater est préte a
conduire un changement transformateur, en dé-
fendant le droit universel a l'alimentation et en
construisant des systémes résilients et inclusifs
pour un avenir durable.
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Michael Fakhri

Special Rapporteur on the Right to Food
United Nation Human Rights Special Procedures
Rapporteur spécial sur le droit a l'alimentation
Procédures spéciales des Nations unies en
matiere de droits de 'lhomme

When you understand that food
is a right and should not be left to
charity, you realize that hunger
can be eliminated. At the heart of
the right to food is the right to live
with dignity, no matter who you
are or circumstances in life. The
work of Mater Fondazione shows
that freedom from hunger and life
with dignity is not a dream but
something that can be realized in
any community.

Olga Kikou

Director of Advocacy

The european institute
for animal law & policy

Lorsque l'on comprend que la
nourriture est un droit et qu’elle
ne doit pas étre laissée a la cha-
rité, on réalise que la faim peut
étre éliminée. Au ceeur du droit a
lalimentation se trouve le droit
de vivre dans la dignité, quelles
que soient son identité et les cir-
constances de sa vie. Le travail
de Mater Fondazione montre
que lélimination de la faim et la
vie dans la dignité ne sont pas
un réve mais quelque chose qui
peut étre réalisé dans nimporte
quelle communauté.

Directeur de la défense des intéréts

Linstitut européen

pour le droit et la politique des animaux

The Second Demopratic Forum
in Geneva was a truly en-
gaging experience for me. It
brought together representatives
from diverse sectors, fostering
constructive discussions, ex-
changing views and reaching
agreement on a draft text for a
European Citizens’ Initiative on
the Right to Food. Being part of
this collaborative effort was both
motivating and stimulating. I

am grateful to Walter el Nagar
who initiated the meeting and
brought everyone together.

My own personal interest in this
endeavor is shaped by several key
factors: familiarity with demo-
cratic tools that enable citizens
to engage in the EU’s decision
making processes; in-depth, ex-
tensive work during all phases of
the End the Cage Age ECI which

remains the only one to receive
a clear commitment from the
European Commission on all its
demands; a personal and profes-
sional focus and dedication to
reducing animal suffering and
improving the living conditions
of animals in EU farms; and, a
strong belief in the need for re-
form in the ways we produce and
consume food towards a health-
ier, kinder, just and sustainable
direction. These factors drive my
determination to contribute to
positive change, especially in the
areas of food production, animal
welfare, and democratic engage-
ment in the EU.

Collaboration with all interested
parties, especially civil society
organizations representing the
interests of citizens, is essential.
This provides an opportunity
to learn from one another and
gain a deeper understanding of
the diverse perspectives at play.
However, in these discussions, it
is crucial to ensure that we con-
sider those who cannot partici-
pate, the sentient beings used in
food production in the billions
each year. The harsh realities of
animal farming and the cruel-
ty animals endure during their
short lives must not be ignored.
Instead, they should be high-
lighted as a reminder of the need
for change and of the ethical
matters that should not be ab-
sent from the discourse on food.

Food is a matter of pivotal im-
portance for human existence,
with far-reaching implications
across many sectors, including
health, the environment, ani-
mal welfare, labor issues, farm-
ers’ livelihoods, and more. I am
eager to participate in this en-
deavor to highlight the intercon-
nectedness of these issues and
contribute a perspective that re-
flects the concerns of many Eu-
ropean citizens. As we move for-
ward with the next steps of the
process—registration of the Ini-
tiative, campaign development,

and signature collection—one
overarching task takes prece-
dence: educating citizens on the
wide range of demands related to
food and advocating for EU leg-
islative reforms that will secure
the right to food for all.

Le deuxiéme forum démopra-
tique de Geneéve a été pour moi
une expérience trés enrichis-
sante. Il a rassemblé des re-
présentants de divers secteurs,
favorisant des discussions
constructives, des échanges de
vues et un accord sur un projet
de texte pour une initiative ci-
toyenne européenne sur le droit
a lalimentation. Participer a cet
effort de collaboration a été a la
fois motivant et stimulant. Je
suis reconnaissant a Walter el
Nagar qui a initié la réunion et
rassemblé tout le monde.

Mon intérét personnel pour cette
entreprise est faconné par plu-
sieurs facteurs clés : une bonne
connaissance des outils démo-
cratiques qui permettent aux
citoyens de s’engager dans les
processus décisionnels de 'UE
; un travail approfondi et éten-
du durant toutes les phases de
UICE «End the Cage Age», qui
reste la seule a avoir re¢u un en-
gagement clair de la Commis-
sion européenne sur toutes ses
demandes ; un intérét et un dé-
vouement personnels et profes-
sionnels pour la réduction de la
souffrance animale et l'amélio-
ration des conditions de vie des
animaux dans les exploitations
agricoles de I'UE ; et une forte
conviction de la nécessité de ré-
former nos modes de production
et de consommation alimen-
taires dans le sens d’'une orien-
tation plus saine, plus gentille,
plus juste et plus durable. Ces
facteurs motivent ma détermi-
nation a contribuer a un chan-
gement positif, en particulier

dans les domaines de la produc-
tion alimentaire, du bien-étre
animal et de l'engagement dé-
mocratique au sein de 'UE.

La collaboration avec toutes les
parties intéressées, en particulier
les organisations de la société ci-
vilereprésentant les intéréts des ci-
toyens, est essentielle. Elle permet
d’apprendre les uns des autres et
de mieux comprendre les diverses
perspectives en jeu. Toutefois,
dans ces discussions, il est crucial
de s‘assurer que nous prenons en
compte ceux qui ne peuvent pas
participer, les étres sensibles uti-
lisés dans la production alimen-
taire par milliards chaque année.
Les dures réalités de l'élevage et
la cruauté que les animaux en-
durent pendant leur courte vie
ne doivent pas étre ignorées. Au
contraire, elles doivent étre mises
en évidence pour rappeler la né-
cessité d'un changement et les
questions éthiques qui ne doivent
pas étre absentes du discours sur
lalimentation.

L’alimentation est une question
d’'une importance cruciale pour
lexistence humaine, avec des
implications profondes dans
de mnombreux secteurs, notam-
ment la santé, l'environnement,
le bien-étre des animaux, les
questions de travail, les moyens
de subsistance des agriculteurs,
et bien plus encore. Je suis im-
patient de participer a cette
entreprise pour mettre en évi-
dence [linterconnexion de ces
questions et apporter un point
de vue qui reflete les préoccupa-
tions de nombreux citoyens eu-
ropéens. Alors que nous passons
aux étapes suivantes du proces-
sus - enregistrement de l'initia-
tive, développement de la cam-
pagne et collecte des signatures
- une tache primordiale prime :
éduquer les citoyens sur le large
éventail de demandes liées a
lalimentation et plaider en fa-
veur de réformes législatives
européennes qui garantiront le
droit a l'alimentation pour tous.
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The European Citizens’ Initiative
(ECI) for the Right to Food, inspired
by the Canton of Geneva’s precedent,
represents a significant step toward
enshrining this fundamental right
across Europe. The right to adequate
food ensures that every individual
has physical and economic access to
sufficient, safe, and nutritious food
that meets dietary needs and cul-
tural preferences for an active and
healthy life. Despite Europe’s eco-
nomic prosperity, food insecurity
remains a pressing issue, with over
33 million EU citizens experiencing
insufficient access to food, leading to
increased dependence on food banks.
The ECI Forum on the Right to Food,
held in Geneva in May 2024, gath-
ered activists and stakeholders from
across Europe to discuss these criti-
cal issues. The forum aimed to devel-
op actionable proposals advocating
for the right to food and sustainable
food systems, building upon the 2023
Geneva Right to Food Manifesto and
the successful referendum that made
Geneva the first Swiss canton to en-
shrine this right in its constitution.

This initiative has served as a cat-
alyst for broader mobilizations.
For instance, on October 3, 2024,
the Parliamentary Assembly of the
Council of Europe adopted Resolu-
tion 2577, titled “Guaranteeing the
Human Right to Food,” emphasizing
its relevance in the European con-
text. Countries such as Belgium and
Portugal are now seriously consider-
ing embedding the right to food into
their constitutions, underscoring
the growing momentum behind this
movement. The Food and Agricul-

Juan Echanove

Right to Food Lead United Nation Food
and Agriculture Organization (FAQ)

ture Organization (FAQO) is not only
supportive but fully committed to
advancing these processes. Recogniz-
ing Europe’s influential role in glob-
al food systems through trade and
development cooperation, the FAO
actively engages in supporting these
initiatives. By integrating the right
to food into their legal frameworks,
European nations address domestic
challenges while setting a transfor-
mative precedent for global food secu-
rity and sustainability. This commit-
ment reinforces Europe’s potential to
lead a global shift toward equitable
and resilient food systems.

L’initiative citoyenne européenne
(ICE) pour le droit a lalimentation,
inspirée du précédent du canton de
Geneve, représente une étape impor-
tante vers la consécration de ce droit
fondamental dans toute UEurope. Le
droit a une alimentation adéquate
garantit que chaque individu a un
acces physique et économique o une
nourriture suffisante, saine et nutri-
tive qui répond aux besoins alimen-
taires et aux préférences culturelles
pour une vie active et saine. Malgré
la prospérité économique de U'Eu-
rope, linsécurité alimentaire reste
un probléme pressant, avec plus de 33
millions de citoyens de 'UE ayant un
acces msuffisant a la nourriture, ce
qui entraine une dépendance accrue
alégard des banques alimentaires.

Le Forum de UICE sur le droit a lali-
mentation, qui sest tenu a Genéve en
mai 2024, a rassemblé des militants
et des parties prenantes de toute
UEurope pour discuter de ces ques-
tions cruciales. Le forum visait

élaborer des propositions réalisables
défendant le droit a lalimentation et
les systemes alimentaires durables,
en sappuyant sur le Manifeste de
Geneve sur le droit a lalimentation
de 2023 et sur le succes du référen-
dum qui a fait de Geneve le premier
canton suisse a inscrire ce droit dans
sa constitution. Cette initiative a
servi de catalyseur a des mobilisa-
tions plus larges. Par exemple, le 3
octobre 2024, I'Assemblée parlemen-
taire du Conseil de I'Europe a adopté
la résolution 2577, intitulée «Garan-
tir le droit humain a lalimentation,
soulignant sa pertinence dans le
contexte européen. Des pays comme
la Belgique et le Portugal envisagent
désormais sérieusement d’inscrire
le droit a lalimentation dans leur
constitution, soulignant ainsi l'élan
croissant de ce mouvement. L'Or-
ganisation des Nations unies pour
lalimentation et lagriculture (FAO)
ne se contente pas de soutenir ces
processus, elle sengage pleinement
a les faire progresser. Reconnaissant
le role influent de U'Europe dans les
systemes alimentaires mondiaux
par le biais du commerce et de la
coopération au développement, la
FAO sengage activement a soutenir
ces initiatives. En intégrant le droit
a lalimentation dans leurs cadres

Juridiques, les nations européennes

relevent des défis nationaux tout en
créant un précédent transforma-
teur pour la sécurité alimentaire et
la durabilité au niveau mondial. Cet
engagement renforce le potentiel de
UEurope a mener un changement
mondial vers des systemes alimen-
taires équitables et résilients.
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An Academic Milestone: Advancing the Right
to Food through Research and Advocacy

In 2024, Fondazione Mater celebrated a major
achievement with the publication of its first aca-
demic piece in collaboration with the Geneva Acad-
emy: Advancing the Right to Food Through Re-
search and Advocacy.

This groundbreaking work provides a comprehensive
analysis of the right to food and its implementation
within the context of Geneva, Switzerland, and be-
yond. The publication represents a significant step in
advancing the dialogue around food security, sustain-
able systems, and the transition from charity-based
food aid to a rights-based approach. A summary of
this publication is also available in English, French,
Italian and German.

From Charity to Rights-Based Frameworks

The right to food, recognized in the 1966 Interna-
tional Covenant on Economic, Social and Cul-
tural Rights (ICESCR) and ratified by Switzerland
in 1992, has yet to be enshrined in the Swiss Federal
Constitution. Measures to address food insecurity
in Switzerland—an issue affecting over 60,000 indi-
viduals in Geneva in 2023—are predominantly led by
NGOs, and private foundations, often with limited
public support. The publication argues for a transfor-
mative shift in approach to align with international
standards and sustainable food systems.

The Geneva Model:
Inspiration and Progress

Geneva has emerged as a pioneering example, with
the canton’s right to food being incorporated into
its Constitution in 2023 following overwhelming
voter support. The academic work explores how
Geneva’s experience has spurred similar initiatives
in the Canton of Vaud, at the Swiss federal level, in
France, and within international frameworks such
as the Council of Europe and the Committee on
World Food Security in Rome.

Key Recommendations for Action

The publication highlights a series of actionable rec-
ommendations aimed at ensuring that the Canton and
municipalities of Geneva respect, protect, and fulfill
the right to food without discrimination. Drawing on
20 years of international law and expertise from in-
ternational Geneva, the research outlines:

¢ Obligations under international law to respect,
protect, and fulfill the right to food.

e Barriers and enablers within federal, cantonal,
and municipal laws and policies.

¢ Civil society initiatives advocating for the right to
food and a just transition toward sustainable systems.

Public Presentations and Outreach

To disseminate these insights and promote dia-
logue, the findings are being presented in Swiss cit-
ies, including in Geneva at Refettorio and in Laus-
anne, in collaboration with the Geneva Academy,
Fondation Leenaards, and other partners. These
events aimed to engage policymakers, civil society,
and the public to foster understanding and action
on the right to food.

This publication not only underscores Fondazione
Mater’s commitment to advancing the right to food
but also establishes a foundation for future advoca-
cy and research. By highlighting Geneva’s pioneer-
ing role, the work inspires similar efforts regionally
and globally, reinforcing the foundation’s position as
aleader in the movement for equitable and sustain-
able food systems.

Jalon académique : Faire progresser le droit
a l'alimentation par la recherche et le plaidoyer

En 2024, la Fondazione Mater a célébré un évé-
nement majeur avec la publication de son pre-
mier ouvrage académique en collaboration avec
IAcadémie de Genéve : Advancing the Right to
Food Through Research and Advocacy (Faire
progresser le droit a ’alimentation par la re-
cherche et le plaidoyer).

Cet ouvrage novateur fournit une analyse compléte
du droit a ’alimentation et de sa mise en ceuvre
dans le contexte de Geneve, de la Suisse et au-dela.
Cette publication représente une étape importante
dans l'avancement du dialogue sur la sécurité ali-
mentaire, les systémes durables et la transition de
laide alimentaire basée sur la charité vers une ap-
proche basée sur les droits. Un résumé de cette pu-
blication est également disponible en anglais, fran-
cais, italien et allemand.

De la charité aux cadres fondés
sur les droits

Le droit a 'alimentation, reconnu dans le Pacte in-
ternational relatif aux droits économiques, so-
ciaux et culturels (PIDESC) de 1966 et ratifié par
la Suisse en 1992, n’a pas encore été inscrit dans la
Constitution fédérale suisse. Les mesures visant a
lutter contre l'insécurité alimentaire en Suisse - un
probléme qui touchera plus de 60 000 personnes a
Genéve en 2023 - sont principalement menées par
des organisations caritatives et des fondations pri-
vées, souvent avec un soutien public limité. La publi-
cation plaide en faveur d'un changement d’approche
pour s’aligner sur les normes internationales et les
systémes alimentaires durables.

Le modele genevois :
Inspiration et progres

Geneéve a fait figure de pionnier en intégrant le droit
a I’alimentation dans sa constitution en 2023, a la
suite d’'un soutien massif de la part des électeurs. Le
travail académique explore comment I'expérience de
Geneéve a stimulé des initiatives similaires dans le
canton de Vaud, au niveau fédéral suisse, en France et
dans des cadres internationaux tels que le Conseil de
PEurope et le Comité de la sécurité alimentaire
mondiale 4 Rome.

Principales recommandations d’action

La publication met en lumiére une série de re-
commandations concrétes visant a garantir que le
canton et les municipalités de Geneéve respectent,
protégent et réalisent le droit a I’alimentation sans
discrimination. S’appuyant sur 20 ans de droit in-
ternational et d’expertise de la Genéve internatio-
nale, larecherche souligne :

e L’obligation, en vertu du droit international,
de respecter, de protéger et de réaliser le droit a
l’alimentation.

¢ Obstacles et éléments facilitateurs dans les lois
et politiques fédérales, cantonales et municipales.

¢ Initiatives delasociété civile en faveur dudroita
l'alimentation et d’une transition équitable vers des
systémes durables.

Présentations publiques et sensibilisation

Afin de diffuser ces informations et de promouvoir
le dialogue, les résultats sont présentés dans des
villes suisses, notamment & Genéve au Refettorio et
a Lausanne, en collaboration avec ’Académie de
Genéve, la Fondation Leenaards et d’autres par-
tenaires. Ces événements ont pour but d’'impliquer
les décideurs politiques, la société civile et le pu-
blic afin de favoriser la compréhension et I’action
sur le droit a ’alimentation.

Cette publication souligne non seulement 'engage-
ment de la Fondazione Mater a faire progresser le
droit a l'alimentation, mais elle jette également les
bases d'un plaidoyer et d’'une recherche futurs. En
soulignant le role de pionnier de Geneéve, le travail
inspire des efforts similaires au niveau régional et
mondial, renforcant la position de la fondation en
tant que leader dans le mouvement pour des systemes
alimentaires équitables et durables.
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encing sustained increases in need. It is estimated that
around 36% of the cantonal population, or 190,000
people, rely on health insurance subsidies, a clear indi-
cator of widespread precarity.

The structure of food aid, though diverse, struggles to
meet these growing needs. Organizations like Partage
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and Colis du Coeur are central to a system that is at-
tempting to adapt: Partage, Geneva’s only food bank,
supplies food to over 50 associations but has recent-
ly shifted from being primarily a recovery platform to
operating as a central purchasing hub, with 61% of the
food it distributed in 2023 being directly purchased.
This evolution reflects mounting pressure on resources,
compounded by a reduction in unsold goods donated by
supermarkets, which increasingly rely on solutions like
immediate discounts or platforms such as Too Good
To Go. Despite efforts to improve services, such as the
transition from food parcels to solidarity grocery stores
to offer beneficiaries more choice and dignity, 53% of re-
cipients still find the quantities distributed insufficient.
These figures highlight not only a persistent crisis but
also the urgent need to transform food aid into an inte-
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grated public policy capable of guaranteeing the consti-
tutional right to adequate food for everyone.

The system of solidarity grocery stores represents a
significant shift in food distribution in Geneva. Colis
du Coeur has opened two such stores, drastically re-
ducing the traditional distribution of food parcels pre-
pared by Partage: from 7,000 parcels per week in 2023
tojust 1,500 in 2024. This new model not only provides
beneficiaries with greater autonomy and dignity, al-
lowing them to choose the products they need, but also
helps to reduce food waste by preventing unwanted
items from going unused.

However, this transition to solidarity grocery stores
has not been accompanied by sufficient structural sup-
port. The Steering Committee (COPIL), established in
2023 to develop recommendations based on the new-
ly enshrined constitutional right to food, has shown
significant shortcomings. The neglect of the Geneva
right to food Manifesto—drafted by many of the same
organizations involved in the COPIL—and the attempt
to “redefine” the concept of the right to food based on
local criteria led to wasted time and inconclusive dis-
cussions. Moreover, the lack of a clear operational
structure and protocols prevented meaningful prog-
ress in 2024, with key decisions postponed due to lack
of leadership by the Canton.

Despite these challenges, a glimmer of hope emerged in
December with two key additions to the city’s budget.
The first was the establishment of a permanent fund
for a “Food Fund,” modeled after Montpellier’s system,
which aims to ensure that everyone pays according to
their means. The second was a subsidy granted to Refet-
torio, which operates on similar mutualistic principles:
Mater Foundation ensures that meals are provided to
both those who can afford them and those who cannot.

The administrative detail surrounding this subsidy is
even more revealing. The funding for the Refettorio was
placed under the authority of the Department of Envi-
ronment rather than the Department of Social Inclusion
and Solidarity, which deprioritized the initiative. This
institutional dichotomy reflects a deeper ideological di-
vide: on one side, an innovative approach viewing food
as a human right and collective responsibility; on the
other, a traditional perspective that confines solidarity
to charitable interventions. The future will depend on
the city’s ability to overcome these internal tensions and
adopt integrated and sustainable food policies, to ensure
that everyone’s right to food is realized.

During the Watches and Wonders event in Geneva, we

were confronted with an example of the inefficiency
and rigidity of public food aid procurement systems.
The event’s sustainability team reached out to us with
a concern: they anticipated an estimated 1,500 meals
would go to waste unless a solution was found.

Seeing this as a unique opportunity to redirect surplus
food to those in need, we contacted the Canton of Ge-
neva and were directed to Hospice Général, the institu-
tion managing various social programs, including the
refugee camp at Palexpo. We proposed what seemed
like an obvious and impactful solution: repurpose the
surplus meals for the refugees located a few steps away
from the convention center hosting the event.

What unfolded next was a sobering revelation of the
bureaucratic rigidity in food aid management. The
meals for the refugees at Palexpo are supplied under a
binding commercial contract with a catering company.
This contract, as explained, could neither be paused
nor suspended to accommodate the surplus food, even
temporarily. As a result, the refugees continued to re-
ceive their prearranged meals while thousands of ed-
ible meals from Watches and Wonders went to waste.

This incident highlights the fundamental flaws in the
public authority’s approach to food aid procurement.
By prioritizing existing contracts over flexible, sustain-
able solutions, they inadvertently perpetuate waste
and fail to seize opportunities for meaningful impact.
Such systems are not only environmentally irrespon-
sible but also neglect the ethical imperative to act with
urgency and adaptability in addressing food insecurity.

The irony of this situation is even more pronounced
when compared to the origins of the Refettorio move-
ment. Born in Milan in 2015 during the World Expo, this
groundbreaking initiative, spearheaded by Chef Mas-
simo Bottura in collaboration with Caritas and other
visionaries, set out to repurpose surplus food from the
exposition center to feed those in need. What started as
alocal effort to fight waste and hunger has since grown
into a global movement, inspiring projects like Refetto-
rio Geneva and beyond. This story proves that with cre-
ativity, collaboration, and determination, food waste can
be transformed into a powerful tool for social good.

It is precisely this spirit of innovation and humanity
that public authorities must embrace. By loosening
rigid procurement frameworks and fostering part-
nerships, we can ensure that surplus food is valued
and reaches those who need it most. The legacy of the
Refettorio movement shows us what is possible; it’s
time for our institutions to follow suit.

Bilan de I'année

A Genéve, 'insécurité alimentaire est une réalité gran-
dissante, mettant en lumiére une crise sociale souvent

sous-estimée. En 2023, environ 61’258 personnes,
soit environ 12% de la population de la ville,
ont recu une aide alimentaire au cours de l'année, un
chiffre qui souligne 'ampleur du probléme. Pendant la
pandémie de COVID-19,la demande de services de dis-
tribution alimentaire a quadruplé et, malgré la fin dela
crise sanitaire, les niveaux de demande sont restés éle-
vés, certaines organisations connaissant une augmen-
tation soutenue des besoins. On estime qu’environ 36%
de la population cantonale, soit 190 000 personnes, dé-
pendent des subsides de 'assurance maladie, ce qui est
un indicateur clair de la précarité généralisée.

La structure de 'aide alimentaire, bien que diversifiée,
peine a répondre a ces besoins croissants. Des organi-
sations comme Partage et Colis du Coeur sont au coeur
d’un systéme qui tente de s’adapter : Partage, la seule
banque alimentaire de Genéve, fournit de la nourri-
ture a plus de 50 associations, mais elle est récemment
passée du statut de plateforme de récupération a celui
de centrale d’achat, 61% de la nourriture qu’elle distri-
buera en 2023 étant achetée directement. Cette évolu-
tion refléte une pression croissante sur les ressources,
aggravée par une réduction des invendus donnés par
les supermarchés, qui s’appuient de plus en plus sur
des solutions telles que les remises immeédiates ou des
plateformes comme Too Good To Go. Malgré les ef-

forts déployés pour améliorer les services, comme le
passage des colis alimentaires aux épiceries solidaires
pour offrir aux bénéficiaires plus de choix et de digni-
té, 53 % des bénéficiaires jugent toujours les quantités
distribuées insuffisantes. Ces chiffres mettent en évi-
dence non seulement une crise persistante mais aus-
si l'urgence de transformer l'aide alimentaire en une
politique publique intégrée capable de garantir le droit
constitutionnel aune alimentation adéquate pour tous.

Le systeme des épiceries solidaires représente un chan-
gement important dansla distribution alimentaire a Ge-
neve. Colis du Ceeur a ouvert deux épiceries solidaires,
réduisant drastiquement la distribution traditionnelle
des colis alimentaires préparés par Partage : de 77000
colis par semaine en 2023 a seulement 1’500 en 2024.
Ce nouveau modele permet non seulement aux bénéfi-
ciaires de gagner en autonomie et en dignité, enleur per-
mettant de choisir les produits dont ils ont besoin, mais
aussi de réduire le gaspillage alimentaire en évitant que
les produits non désirés ne soient inutilisés.

Cependant, cette transition vers les épiceries soli-
daires n’a pas été accompagnée d’un soutien structu-
rel suffisant. Le Comité de pilotage (COPIL), créé en
2023 pour élaborer des recommandations basées sur
le droit constitutionnel al’alimentation nouvellement
inscrit dans la Constitution, a montré des lacunes im-
portantes. La négligence du Manifeste de Geneve sur
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ledroit al’alimentation - rédigé par un grand nombre des
mémes organisations impliquées dans le COPIL - et la
tentative de «redéfinir» le concept du droit a 'alimen-
tation sur la base de critéres locaux ont entrainé une
perte de temps et des discussions peu concluantes. De
plus, I'absence d’une structure opérationnelle claire
et de protocoles a empéché tout progrés significatif
en 2024, avec des décisions clés reportées en raison
du manque de leadership du canton.

Malgré ces difficultés, unelueur d’espoir est apparue en
décembre avec deux ajouts importants au budget de la
ville. Le premier a été la création d'un fonds permanent
pour un «Fonds alimentaire», sur le modéle du systéme
de Montpellier, qui vise a garantir que chacun paie en
fonction de ses moyens. La seconde est une subven-
tion accordée au Refettorio, qui fonctionne selon des
principes mutualistes similaires : La Fondation Mater
veille a ce que les repas soient fournis a la fois a ceux
qui peuvent se les offrir et a ceux qui ne le peuvent pas.

Le détail administratif de cette subvention est encore
plus révélateur. Le financement du Refettorio a été pla-
cé sous l'autorité du département de I'environnement

évidente et impactante : réutiliser le surplus de repas
pour les réfugiés hébergés juste a coté.

Ce qui s’est passé ensuite a été une révélation brutale
delarigidité bureaucratique de la gestion de I'aide ali-
mentaire. Malgré la logique et ’humanité flagrantes
de la proposition, nous nous sommes heurtés a un
obstacle insurmontable. Les repas destinés aux réfu-
giés a Palexpo sont fournis dans le cadre d’un contrat
commercial contraignant avec une société de restau-
ration. Ce contrat, nous a-t-on dit, ne pouvait étre ni
interrompu ni suspendu pour faire face a I'excédent
de nourriture, méme temporairement. En substance,
les réfugiés ont continué a recevoir les repas conve-
nus al’avance, tandis que des milliers de repas parfai-
tement comestibles fournis par Watches and Won-

ders ont été gaspillés.

Cet incident met en évidence les lacunes fondamen-
tales de 'approche des autorités publiques en matiére
d’approvisionnement en aide alimentaire. En don-
nant la priorité a des contrats rigides plutot qu’a des
solutions flexibles et durables, ils perpétuent involon-
tairement le gaspillage et ne saisissent pas les occa-
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sions d’avoir un impact significatif. De tels systémes
sont non seulement irresponsables sur le plan envi-
ronnemental, mais ils négligent également 'impéra-
tif éthique d’agir avec urgence et adaptabilité dans la

et non du département de I'inclusion sociale et de la
solidarité, qui a ignoré l'initiative. Cette dichotomie
institutionnelle reflete un clivage idéologique plus
profond : d'un c6té, une approche innovante qui consi-
dére l'alimentation comme un droit humain et une res-
ponsabilité collective ; de 'autre, une perspective tra-
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ditionnelle qui limite la solidarité a des interventions
caritatives. L'avenir dépendra de la capacité de la ville
a surmonter ces tensions internes et a adopter des po-
litiques alimentaires intégrées et durables, afin de ga-
rantir la réalisation du droit a I’alimentation pour tous.

Lors de I'événement Watches and Wonders a Ge-
neve, nous avons été confrontés a un exemple frap-
pant de l'inefficacité et de la rigidité des systémes
d’approvisionnement de l'aide alimentaire publique.
L’équipe chargée de la durabilité de I'événement nous
a contactés pour nous faire part d’une préoccupation
alarmante : elle prévoyait un probléme de gaspillage
alimentaire de 1 500 repas et nous demandait de I’ai-
der a trouver une solution.

Voyantla une occasion unique de rediriger les surplus
alimentaires vers ceux qui en ont besoin, nous avons
immeédiatementpris contactavecle canton de Genéve.
Ils nous ont orientés vers 'Hospice Général, I'institu-
tion qui gére divers programmes sociaux, y compris
le camp de réfugiés de Palexpo, situé a quelques pas
du centre de convention qui accueillait I'événement.
Nous avons proposé une solution qui nous a semblé

L’ironie de cette situation est encore plus prononcée
lorsqu’on la compare aux origines du mouvement
Refettorio. Née a Milan en 2015 lors de I'exposition
universelle, cette initiative révolutionnaire, menée
par le chef Massimo Bottura en collaboration avec
Caritas et d’autres visionnaires, avait pour objectif de
réutiliser les excédents alimentaires de ’exposition
pour nourrir les personnes dans le besoin. Ce qui a
commencé comme un effort local pour lutter contre
le gaspillage et la faim s’est depuis transformé en un
mouvement mondial, inspirant des projets tels que
Refettorio Geneva et au-dela. Cette histoire prouve
quavec de la créativité, de la collaboration et de la
détermination, les déchets alimentaires peuvent étre
transformés en un outil puissant pour le bien social.

C’est précisément cet esprit d’innovation et d’huma-
nité que les pouvoirs publics doivent adopter. En as-
souplissant les cadres rigides des marchés publics et
en encourageant les partenariats, nous pouvons faire
en sorte que les excédents alimentaires parviennent
a ceux qui en ont le plus besoin. L’héritage du mouve-
ment Refettorio nous montre ce qui est possible; il est
temps que nos institutions suivent le mouvement.

REFETTORG ARV
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6. THE FOUNDATION

The History of Mater Fondazione:
A Journey of Vision, Courage, and Transformation

In 2017, Walter el Nagar, a visionary chef, conceived
an idea that would redefine fine dining and its role in
society. At the height of his culinary career at the Ritz
Carlton, Walter faced a profound moral dilemma: the
contrastbetween elite gastronomy and the stark reality
of food insecurity in Geneva. Determined to challenge
this disparity, he left the glamour of high-end cuisine to
pioneer a new culinary ethos—one that democratized
fine dining and blended it with social responsibility.

From “Le Cinquiéme Jour”
to Mater Fondazione

Walter’s vision began with “Société Anonyme Cui-
siniers”, a collective of chefs who hosted pop-up
restaurants in shelters and soup kitchens, offering ex-
quisite meals to underserved communities. By 2018,
this vision evolved into “Le Cinquiéme Jour”, an
avant-garde restaurant serving the same innovative
cuisine to both elite diners and vulnerable individu-
als. The concept shattered traditional barriers, cre-
ating a space where everyone, regardless of status,
could enjoy gourmet meals.

As the COVID-19 pandemic loomed, Walter recog-
nized the need to evolve. The limitations of operating
as a private entity became apparent, prompting a bold
decision to close “Le Cinquiéme Jour” and establish

Mater Fondazione in 2020. Transitioning to a non-
profit model allowed the foundation to fully embrace
its mission of accessibility, equality, and sustainability.

The Birth of Commissary Kitchen

Mater Fondazione’s first major initiative in Geneva,
Commissary Kitchen, was a response to the un-
precedented food insecurity caused by the COVID-19
pandemic. With the support of partners like Serve
the City, the foundation mobilized chefs, volunteers,
and local suppliers to prepare and distribute over
35,000 gourmet meals to vulnerable populations.
These efforts highlighted the foundation’s commit-
ment to dignity and quality, using local ingredients
and adhering to the highest culinary standards.

The Realization of Refettorio Geneva

In 2022, Mater Fondazione opened Refettorio
Geneva, inspired by Chef Massimo Bottura’s ze-
ro-waste soup kitchens and built on the economic
principles of “Le Cinquieme Jour.” Unlike any other
establishment, Refettorio Geneva combined culi-
nary excellence with sustainability and inclusivity.
By transforming surplus ingredients into gourmet
meals, the restaurant reduced food waste while pro-
viding a dignified dining experience to guests from all
walks oflife. It became a global model of social and
solidarity economy, setting new standards for in-
novation in gastronomy and social entrepreneurship.

A Continuing Commitment

Today, Mater Fondazione stands as a beacon of hope
and transformation, demonstrating the power of vi-
sionary leadership and community collaboration.
From its origins in “Le Cinquiéme Jour” to the es-
tablishment of Refettorio Geneva, the foundation
has consistently pushed boundaries, redefining what
it means to nourish both body and soul. As it contin-
ues to grow, Mater Fondazione remains committed to
breaking barriers, fostering inclusion, and creating
sustainable solutions to food insecurity.

6. LA FONDATION

Lhistoire de Mater Fondazione : un parcours
de vision, de courage et de transformation

En 2017, Walter el Nagar, un chef visionnaire, a concu
une idée qui redéfinirait la haute gastronomie et son
role dans la société. Au sommet de sa carriére culinaire
au Ritz Carlton, Walter a été confronté a un profond di-
lemme moral :1e contraste entrela gastronomie d’élite et
la dure réalité de I'insécurité alimentaire a Genéve. Dé-
terminé aremettre en question cette disparité, il a quitté
le glamour de la cuisine haut de gamme pour devenir le
pionnier d’un nouvel ethos culinaire, qui démocratise la
gastronomie et’associe ala responsabilité sociale.

Du «Cinquieme Jour»
a Mater Fondazione

La vision de Walter a commencé avec la «Société
Anonyme Cuisiniers», un collectif de chefs qui ont
organisé des pop-up restaurants dans des refuges et
des soupes populaires, offrant des repas exquis aux
communautés défavorisées. En 2018, cette vision s’est
transformée en «Le Cinquiéme Jour», un restaurant
d’avant-garde servant la méme cuisine innovante a la
fois ades convives d’élite et a des personnes vulnérables.
Le concept a fait voler en éclats les barriéres tradition-
nelles, créant un espace ou tout le monde, quel que soit
son statut, peut déguster des repas gastronomiques.

A Tapproche de la pandémie de COVID-19, Walter
a reconnu la nécessité d’évoluer. Les limites du fonc-
tionnement en tant qu'entité privée sont devenues évi-
dentes, ce quil’aamené a prendre la décision audacieuse
de fermer «Le Cinquiéme Jour» et de créer Mater Fon-
dazione en 2020. La transition vers un modele a but
non lucratif a permis a la fondation d’embrasser pleine-
ment samission d’accessibilité, d’égalité et de durabilité.

La naissance de I'économat

La premiére initiative majeure de Mater Fondazione,
Commissary Kitchen, était une réponse a I'insécu-
rité alimentaire sans précédent causée par la pandé-
mie. Avec le soutien de partenaires tels que Serve the
City, la fondation a mobilisé des chefs, des bénévoles
et des fournisseurs locaux pour préparer et distribuer
plus de 35 000 repas gastronomiques aux popu-
lations vulnérables. Ces efforts ont mis en évidence

I’engagement de la fondation en faveur de la dignité et
de la qualité, en utilisant des ingrédients locaux et en
respectant les normes culinaires les plus strictes.

La réalisation de Refettorio Genéve

En 2022, Mater Fondazione a ouvert le Refettorio
Geneva, inspiré par les soupes populaires zéro déchet
du chef Massimo Bottura et construit sur les principes
économiques du «Cinquiéme Jour». Contrairement
a tout autre établissement, le Refettorio Geneva allie
I'excellence culinaire a la durabilité et a l'inclusivité.
En transformant les ingrédients excédentaires en plats
gastronomiques, le restaurant a réduit le gaspillage ali-
mentaire tout en offrant une expérience gastronomique
digne a des clients de tous horizons. Il est devenu un
modeéle mondial d’économie sociale et solidaire,
établissant de nouvelles normes pour I'innovation dans
la gastronomie et 'entrepreneuriat social.

Un engagement continu

Aujourd’hui, Mater Fondazione se présente comme un
phare d’espoir et de transformation, démontrant le pou-
voir d'un leadership visionnaire et de la collaboration de
la communauté. Depuis ses origines dans «Le Cinquiéme
Jour» jusqu’a létablissement du Refettorio Geneva, la
fondation a constamment repoussé les limites, redéfinis-
sant ce que signifie nourrir ala fois le corps et 'ame. Tout
en continuant a se développer, Mater Fondazione s’en-
gage abriser les barriéres, a favoriser I'inclusion et a créer

des solutions durables al'insécurité alimentaire.
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The Values

Gastronomy
as a Cultural and Social Pillar

At Mater Fondazione, gastronomy transcends its tra-
ditional role as a culinary art to become a cornerstone
of culture and social connection. We see it as a pro-
found medium for exploring and appreciating diverse
art forms, anchoring our shared experiences of food
and community. Dining, for us, is far more than suste-
nance—it is a celebration of culture, a unifying bridge
between communities, and a means of storytelling
that connects people across differences.

In ourkitchens and dining spaces, gastronomy is elevat-
ed to an art form that nourishes both the body and the
soul. It fosters an environment where beneficiaries and
contributors alike experience the transformative power
of food as a unifier. This philosophy guides every meal
we prepare, every table we set, and every initiative we
launch, ensuring that gastronomy is a vehicle for cultur-
al expression, inclusivity, and shared humanity.
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Intersectionality: Understanding the
Complexity of Exclusion

Mater Fondazione is unwavering in its commitment
to addressing exclusion in all its forms. We recognize
that discrimination is complex and multifaceted,
often stemming from the intersection of socio-eco-
nomic status, race, gender, and other dimensions
of identity. By adopting an intersectional approach,
we aim to confront and dismantle these overlapping
forms of exclusion, ensuring our programs are not
only inclusive but transformative.

This perspective drives us to design initiatives that
are attuned to the diverse realities of those we serve.
We go beyond merely acknowledging these com-
plexities, actively working to build a more equitable
community where no one is left behind. Through
this lens, we are able to respond thoughtfully and ef-
fectively to the nuanced challenges faced by margin-
alized groups, fostering inclusivity and understand-
ing in everything we do.

Mutualism: Cultivating a Community of
Cooperation

At the heart of Mater Fondazione lies the principle
of mutualism—a belief in the power of cooperation,
free association, and shared social benefit. We en-
vision and actively cultivate a community where
collaboration is not just a value but a lived practice.
This ethos is reflected in our partnerships with
chefs, artists, volunteers, and local organizations, all
of whom contribute to and benefit from our shared
mission to improve society.

Mutualism inspires our approach to every project
and initiative, emphasizing collective action as a
force for meaningful change. By fostering an ecosys-
tem where every member and stakeholder has a role
to play, we create a sense of belonging and solidarity
that strengthens the impact of our work. This com-
munity-driven approach ensures that the success
of Mater Fondazione is not only measurable in out-
comes but deeply felt in the relationships and con-
nections it fosters.

Mater Fondazione’s values of gastronomy, inter-
sectionality, and mutualism reflect its unwavering
commitment to building a more inclusive, equita-
ble, and connected world. These principles guide
every decision, initiative, and interaction, ensuring
that our impact goes beyond food to touch the very
fabric of society.

Les valeurs

La gastronomie, pilier culturel et social

A Mater Fondazione, la gastronomie transcende son
role traditionnel d’art culinaire pour devenir une
pierre angulaire de la culture et du lien social. Nous
la considérons comme un moyen profond d’explorer
et d’apprécier diverses formes d’art, en ancrant nos
expériences partagées de la nourriture et de la com-
munauté. Pour nous, manger est bien plus que se
nourrir : c’est une célébration de la culture, un pont
unificateur entre les communautés et un moyen
de raconter des histoires qui rapprochent les gens
par-delales différences.

Dans nos cuisines et nos salles a manger, la gastro-
nomie est élevée au rang d’art qui nourrit a la fois
le corps et ’ame. Elle favorise un environnement
dans lequel les bénéficiaires et les contributeurs
font I'expérience du pouvoir transformateur de la
nourriture en tant que facteur d’unité. Cette phi-
losophie guide chaque repas que nous préparons,
chaque table que nous dressons et chaque initiative
que nous lancons, en veillant a ce que la gastrono-
mie soit un vecteur d’expression culturelle, d’inclu-
sion et d’humanité partagée.

Intersectionnalité : Comprendre la
complexité de I'exclusion

Mater Fondazione est inébranlable dans son enga-
gement a lutter contre l'exclusion sous toutes ses
formes. Nous reconnaissons que la discrimination
est complexe et multiforme, et qu’elle résulte sou-
vent de l'intersection du statut socio-économique,
de la race, du sexe et d’autres dimensions de I'iden-
tité. En adoptant une approche intersectionnelle,
nous visons a confronter et & démanteler ces formes
d’exclusion qui se chevauchent, en veillant a ce que
nos programmes soient non seulement inclusifs,
mais aussi transformateurs.

Cette perspective nous pousse a concevoir des
initiatives en phase avec les diverses réalités
des personnes que nous servons. Nous ne nous
contentons pas de reconnailtre ces complexités,
nous travaillons activement a la construction
d'une communauté plus équitable ou personne
n’est laissé pour compte. Grice a cette perspec-
tive, nous sommes en mesure de répondre de ma-
niere réfléchie et efficace aux défis nuancés aux-
quels sont confrontés les groupes marginalisés, en
favorisant l’'inclusion et la compréhension dans
tout ce que nous faisons.

Le mutualisme : Cultiver une commu-
nauté de coopération

Au coeur de Mater Fondazione se trouve le principe
du mutualisme, une croyance dans le pouvoir de la
coopération, de la libre association et du bénéfice
social partagé. Nous envisageons et cultivons active-
ment une communauté ou la collaboration n’est pas
seulement une valeur mais une pratique vécue. Cette
philosophie se refléte dans nos partenariats avec des
chefs, des artistes, des bénévoles et des organisations
locales, qui contribuent tous a notre mission com-
mune d’amélioration de la société et en tirent profit.
Le mutualisme inspire notre approche de chaque
projet et initiative, en mettant ’accent sur l’action
collective comme force de changement significative.
En favorisant un écosystéme ou chaque membre et
chaque partie prenante a un role a jouer, nous créons
un sentiment d’appartenance et de solidarité qui ren-
force I'impact de notre travail. Cette approche axée
sur la communauté garantit que le succeés de Mater
Fondazione n’est pas seulement mesurable en termes
de résultats, mais qu’il est profondément ressenti
dans les relations et les liens qu’il favorise.
Lesvaleurs de gastronomie, d’intersectionnalité et de
mutualisme de Mater Fondazione reflétent son enga-
gement inébranlable a construire un monde plus in-
clusif, plus équitable et plus connecté. Ces principes
guident chaque décision, initiative et interaction, ga-
rantissant que notre impact va au-dela de la nourri-

ture pour toucher le tissu méme de la société.
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Governance

The governance of Mater Fondazione reflects its mis-
sion of fostering inclusivity, collaboration, and trans-
formative social impact. Anchored by a dedicated
Foundation Board, supported by a growing network
of allies, and guided by principles of transparency and
equality, Mater Fondazione ensures its initiatives are
executed with integrity and innovation.

The Foundation Board

The Mater Fondazione Board comprises four experts
with diverse backgrounds in humanitarian work,
international law, gastronomy, art, and design. This
multidisciplinary approach ensures the foundation’s
governance is both holistic and reflective of its varied
missions. Each board member brings unique exper-
tise to strengthen the foundation’s ability to address
social challenges effectively.

¢ Nour Khadam-Al-Jame, President: With a Mas-
ter’s in International Relations from THEID and ex-
tensive experience as a delegate for the Internation-
al Committee of the Red Cross (ICRC), Nour brings
invaluable insights from conflict zones worldwide.

e Christophe Golay, Member: A Senior Research
Fellow at the Geneva Academy, Christophe has a
PhD in international law and a strong background
in the right to food and human rights advocacy, in-
cluding evaluating global development projects for
the Canton of Geneva.

¢ Jeanine Beck, Treasurer: As the foundation’s trea-
surer and its first volunteer, Jeanine’s background
includes international development work for the
UK government and expertise in cross-cultural pub-
lishing. Her journey from grassroots involvement to
board leadership exemplifies the foundation’s values.

e Guido Zwicker, Member: An architect and cre-
ative director, Guido’s expertise in design, branding,
and production enhances the foundation’s ability to
innovate and connect with diverse communities.

Principles of Governance

Mater Fondazione adheres to three core principles
that guide its governance.

1. Transparency: Open communication and ac-
countability are central to all operations, ensuring
trust among team members, partners, and the com-
munities served.

2. Equality: The foundation is committed to treat-
ing all stakeholders—beneficiaries, team mem-
bers, and collaborators—with fairness and re-
spect, reflecting its broader mission of inclusion.

3.Horizontal Team Functioning: Collaboration
and shared decision-making define the founda-
tion’s structure, empowering team members and
fostering innovation through collective input.

A Unique Approach to Leadership

The foundation’s leadership model is grounded in
recognizing and valuing grassroots involvement.
For example, the appointment of Jeanine Beck—
the foundation’s first volunteer—as treasurer un-
derscores Mater’s ethos of prioritizing dedication
and work ethic over traditional hierarchies. This
approach fosters a culture of ownership, inclu-
sion, and shared responsibility across all levels of
the organization.

Growing Support and Growing Network

In addition to the Foundation Board, Mater Fon-
dazione benefits from the contributions of a grow-
ing network of supporters. These allies include
chefs, artists, volunteers, and local organizations
whose dedication enriches the foundation’s ini-
tiatives. Together, they exemplify the foundation’s
commitment to mutualism and collaboration as
tools for meaningful change.

Governance

La gouvernance de Mater Fondazione refléte sa
mission qui est de favoriser l'inclusion, la colla-
boration et I'impact social transformateur. Ancrée
par un Conseil de fondation dévoué, soutenue par
un réseau croissant d’alliés et guidée par des prin-
cipes de transparence et d’égalité, Mater Fonda-
zione s’assure que ses initiatives sont exécutées
avec intégrité et innovation.

Le Conseil de fondation

Le conseil d’administration de Mater Fondazione est
composé de quatre experts ayant des expériences di-
verses dans le domaine du travail humanitaire, du droit
international, de la gastronomie, de l'art et du design.
Cette approche multidisciplinaire garantit que la gou-
vernance de la fondation est a la fois holistique et re-
flete ses diverses missions. Chaque membre du conseil
apporte une expertise unique qui renforce la capacité
delafondation arelever efficacement les défis sociaux.

¢ Nour Khadam-Al-Jame, présidente : Titulaire
d’une maitrise en relations internationales de
I'THEID et d’'une longue expérience en tant que dé-
léguée du Comité international de la Croix-Rouge
(CICR), Nour apporte une connaissance inesti-
mable des zones de conflit dans le monde entier.

¢ Christophe Golay, membre : Chercheur principal
a ’Académie de Genéve, Christophe est titulaire
d’un doctorat en droit international et posséde une
solide expérience du droit a I’alimentation et de
la défense des droits de 'homme. Il a notamment
évalué des projets de développement global pour le
compte du canton de Geneéve.

¢ Jeanine Beck, trésoriére : En tant que trésoriére
de la fondation et premiére bénévole, Jeanine a
travaillé dans le domaine du développement in-
ternational pour le gouvernement britannique et a
acquis une expertise dans le domaine de I'édition
interculturelle. Son parcours, de I'’engagement po-
pulaire 3 la direction du conseil d’administration,
illustre les valeurs de la fondation.

¢ Guido Zwicker, membre : Architecte et directeur
de la création, I’expertise de Guido en matiére de
conception, d’image de marque et de production
renforce la capacité de la fondation a innover et a
entrer en contact avec des communautés diverses.

Principes de gouvernance

Mater Fondazione adhére a trois principes fonda-
mentaux qui guident sa gouvernance :

1. Transparence : La communication ouverte et la
responsabilité sont au cceur de toutes les opéra-
tions, garantissant la confiance entre les membres
de T'équipe, les partenaires et les communautés
desservies.

2. E‘galité : La fondation s’engage a traiter toutes
les parties prenantes - bénéficiaires, membres
de I'équipe et collaborateurs - avec équité et
respect, reflétant ainsi sa mission plus large
d’inclusion.

3.Fonctionnement horizontal de I’équipe : La
collaboration et la prise de décision partagée
définissentla structure de la fondation, respon-
sabilisant les membres de I’équipe et encoura-
geant I'innovation par le biais d’'une contribu-
tion collective.

Une approche unique du leadership

Le modéle de leadership de la fondation est fondé
sur la reconnaissance et la valorisation de I'implica-
tion de la base. Par exemple, la nomination de Jea-
nine Beck - la premiére bénévole de la fondation -
au poste de trésoriére souligne ’éthique de Mater,
qui privilégie le dévouement et ’éthique du travail
par rapport aux hiérarchies traditionnelles. Cette
approche favorise une culture d’appropriation, d’in-
clusion et de partage des responsabilités a tous les
niveaux de 'organisation.

Un soutien plus large et un réseau en
expansion

Outre le Conseil dela Fondation, Mater Fondazione
bénéficie des contributions d’un réseau croissant
de sympathisants. Ces alliés comprennent des
chefs, des artistes, des bénévoles et des organisa-
tions locales dont le dévouement enrichit les ini-
tiatives de la fondation. Ensemble, ils illustrent
Iengagement de la fondation en faveur du mutua-
lisme et de la collaboration en tant qu’outils pour
un changement significatif.
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Our Teams at Mater Fondazione
and Refettorio Geneva

At the heart of Mater Fondazione and Refettorio Geneva is a dedicated team of professionals and volunteers who
bring diverse expertise and unwavering commitment to our mission of promoting social inclusion through nutrition.

Mater Fondazione Team Refettorio Geneva Team
¢ Walter el Nagar, Founder and Executive Director: A e Walter el Nagar, Head Chef: Leading the culinary

visionary chef whose culinary expertise is matched
by his dedication to social engagement. Walter es-
tablished Mater Fondazione in 2020 to democratize
fine dining and combat food waste.

Léa Andersson, Advocacy Officer: Léa leads our
advocacy efforts, promoting policies that support
food security and social inclusion.

Marcio Souza, Administration Officer: Marcio
manages fundraising and administrative func-
tions, ensuring the smooth operation of our pro-
grams and initiatives.

Christel Noir, Administration Assistant: Chris-
tel provides support for both administrative and
fundraising tasks.

Patrick Dupuis, Food Recovery Officer: Patrick coor-
dinates food recovery efforts, sourcing surplus ingre-
dients to create nutritious meals and reduce waste.

Rachele Riani, Art Project Officer: Rachele inte-
grates art into our initiatives, using creativity to fos-
ter community and enrich the dining experience.

Jason Leger, Sustainability Officer: A Lean Six Sigma
enthusiast with over 20 years in consumer goods man-
ufacturing, Jason specializes in production, continu-
ous improvement, and Environment, Health, and Safe-
ty (EH&S). He owns a Swiss-based consultancy and is
pursuing engineering studies at Purdue University.

team, Walter crafts innovative menus that trans-
form surplus ingredients into gourmet meals, em-
bodying our zero-waste philosophy.

Ruslan Evstigneev, Sous-Chef: Ruslan supports
kitchen operations, ensuring the preparation of
high-quality dishes that delight our guests.

Markus Fiedler, General Manager: With extensive
experience in hospitality management, Markus
oversees the restaurant’s operations, ensuring
alignment with our mission and values.

Theresa Helke, Community Partners Officer: The-
resa fosters relationships with community organi-
zations, enhancing our outreach and impact within
vulnerable populations.

Alice Jeannet, Cook: Alice contributes her culi-
nary skills to create nutritious and flavorful meals,
enhancing the dining experience for all.

Cleyder Moreno, Steward: Cleyder maintains
kitchen hygiene and organization, playing a crucial
role in our daily operations.

Nos équipes a Mater Fondazione
et Refettorio Geneve

Au coeur de Mater Fondazione et Refettorio Geneva se trouve une équipe dévouée de professionnels et de béné-
voles qui apportent une expertise variée et un engagement inébranlable a notre mission de promotion de I'inclu-
sion sociale par le biais de la nutrition.

L'équipe de Mater Fondazione L'équipe Refettorio Genéve

e Walter el Nagar, fondateur et directeur exécu- e Walter el Nagar, chef cuisinier : a la téte de

tif : Chef visionnaire dont ’expertise culinaire n’a
d’égal que son engagement social, Walter a créé Ma-
ter Fondazione en 2020 pour démocratiser la gas-
tronomie et lutter contre le gaspillage alimentaire.

Léa Andersson, responsable du plaidoyer : Léa
dirige nos efforts de plaidoyer, en promouvant des
politiques qui soutiennent la sécurité alimentaire
etl'inclusion sociale.

Marcio Souza, responsable de ladministration :
Marcio geére les fonctions de recherche de fonds et
administratives, assurant le bon fonctionnement de
nos programmes et initiatives.

Christel Noir, assistante administrative : Christel
apporte son soutien aux taches administratives et a
la collecte de fonds.

Patrick Dupuis, responsable de la récupération ali-
mentaire : Patrick coordonne les efforts de récupé-
ration des aliments, en s’approvisionnant en ingré-
dients excédentaires pour créer des repas nutritifs
et réduire les déchets.

Rachele Riani, responsable des projets artistiques
: Rachele intégre I'art dans nos initiatives, utilisant
la créativité pour favoriser la communauté et enri-
chir I'expérience gastronomique.

Jason Leger, responsable du développement durable
: Passionné de Lean Six Sigma, Jason a travaillé pen-
dant plus de 20 ans dans la fabrication de biens de
consommation. Il est spécialisé dans la production,
I'amélioration continue et I'environnement, la santé
etlasécurité (EH&S). Il est propriétaire d’'une socié-
té de conseil basée en Suisse et poursuit des études
d’ingénieur a l'université Purdue (Indiana, USA).

I'équipe culinaire, Walter élabore des menus inno-
vants qui transforment les ingrédients excéden-
taires en plats gastronomiques, incarnant ainsi
notre philosophie «zéro déchet».

Ruslan Evstigneev, sous-chef: Ruslan soutientles
opérations de la cuisine en veillant a la préparation
de plats de haute qualité qui ravissent nos hotes.

Markus Fiedler, directeur général : Fort d’'une
vaste expérience dans la gestion de I’hotellerie,
Markus supervise les activités du restaurant et
veille a ce qu’elles soient conformes a notre mission
et anosvaleurs.

Theresa Helke, responsable des partenaires com-
munautaires : Theresa favorise les relations avec
les organisations communautaires, améliorant
ainsinotre portée et notre impact sur les popula-
tions vulnérables.

e Alice Jeannet, cuisiniére : Alice met ses compé-

tences culinaires au service de la création de repas
nutritifs et savoureux, améliorant ainsil’expérience
gastronomique de tous.

Cleyder Moreno, steward : Cleyder veille a I'hy-
giéne et al'organisation de la cuisine, jouant un role
crucial dans nos activités quotidiennes.
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Refettorio Geneva - Advisory Board

The Refettorio Geneva Advisory Board serves as
a cornerstone of collaboration, bringing together rep-
resentatives from our core community partners. This
board reflects our commitment to working hand-in-
hand with local organizations to address food insecu-
rity and foster social inclusion. Each member organi-
zation plays a pivotal role in shaping the Refettorio’s
mission and operations, ensuring that our efforts re-
main grounded in the needs of the community.

Composition of the Advisory Board

The Refettorio Geneva Advisory Board comprises repre-
sentatives from the following key community partners.

« Le CARE: A vital organization providing support
and resources to individuals and families facing
housing and economic challenges.

e Carrefour-Rue: Known for its strong advocacy
and services for marginalized populations, Carre-
four-Rue brings decades of experience in commu-
nity support to the board.

¢ La FARCE: This partner contributes its expertise
in connecting surplus food with those in need, help-
ing to reduce waste while enhancing food security.

¢ I’Armée du Salut (The Salvation Army): A global
organization with a strong local presence, focus-
ing on emergency assistance, housing, and social
reintegration.

e Antenne Sociale de Proximité Servette/Pe-
tit-Saconnex/Saint-Jean: A key player in pro-
viding proximity-based social services, ensuring
that vulnerable individuals receive personalized
and accessible support.

¢ LaRoseraie: A community-focused initiative ded-
icated to creating safe spaces and fostering dignity
through social and food assistance.

Purpose and Function

The Advisory Board works closely with Refettorio
Geneva to:

¢ Provide insights and feedback on community
needs to ensure our programs address real chal-
lenges faced by vulnerable populations.

¢ Strengthen collaborative efforts between the
Refettorio and partner organizations, enhancing
the efficiency and reach of our services.

¢ Guide the development of innovative approach-
es to food security and social inclusion, drawing on
the collective expertise of its members.

A Partnership for Change

By integrating the voices of these trusted partners,
the Advisory Board ensures that Refettorio Geneva’s
mission is deeply rooted in the local community. To-
gether, we work to create a welcoming space where
individuals can experience the dignity and nourish-
ment they deserve, while fostering collaboration and
solidarity across Geneva’s social support network.

CERTIFIED ALL-STAR
100%

Iy
2024
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Refettorio Geneva - Conseil consultatif

Le Conseil consultatif du Refettorio Genéve
est la pierre angulaire de la collaboration, rassem-
blant des représentants de nos principaux parte-
naires communautaires. Ce conseil refléte notre
engagement a travailler main dans la main avec les
organisations locales pour lutter contre 'insécurité
alimentaire et favoriser I'inclusion sociale. Chaque
organisation membre joue un role essentiel dans
I’élaboration de la mission et des opérations du Re-
fettorio, garantissant que nos efforts restent ancrés
dans les besoins de la communauté.

Composition du conseil consultatif

Le conseil consultatif du Refettorio Geneva est com-
posé de représentants des principaux partenaires
communautaires suivants:

e Le CARE : Une organisation vitale qui offre un
soutien et des ressources aux personnes et aux fa-
milles confrontées a des problémes de logement et
ades difficultés économiques.

¢ Carrefour-Rue : Connu pour ses activités de plai-
doyer et ses services aux populations marginali-
sées, Carrefour-Rue apporte au conseil d’adminis-
tration des décennies d’expérience en matiére de
soutien communautaire.

¢ La FARCE : Ce partenaire apporte son expertise
dans la mise en relation des surplus alimentaires
avec les personnes dans le besoin, contribuant ain-
siaréduire le gaspillage tout en renforgant la sécu-
rité alimentaire.

¢ L’Armée du Salut : Une organisation mondiale
avec une forte présence locale, qui se concentre
sur l'aide d’urgence, le logement et la réinser-
tion sociale.

e Antenne Sociale de Proximité Servette/Pe-
tit-Saconnex/Saint-Jean : Un acteur clé dans la
fourniture de services sociaux de proximité, assu-
rant aux personnes vulnérables un soutien person-
nalisé et accessible.

¢ La Roseraie : initiative communautaire visant a
créer des espaces sirs et a promouvoir la dignité
par le biais d’'une assistance sociale et alimentaire.

Objectif et fonction

Le conseil consultatif travaille en étroite collabora-
tion avec Refettorio Genéve pour :

e Fournir des informations et des commentaires
sur les besoins de la communauté afin de s’assurer
que nos programmes répondent aux défis réels aux-
quels sont confrontées les populations vulnérables.

e Renforcer les efforts de collaboration entre le
Refettorio et les organisations partenaires, en amé-
liorant ’efficacité et la portée de nos services.

¢ Guiderledéveloppementd’approchesinnovantesen
matiére de sécurité alimentaire et d’'inclusion sociale,
en s'appuyant surl’'expertise collective de ses membres.

Un partenariat pour le changement

En intégrant les voix de ces partenaires de confiance, le
Conseil consultatif veille a ce que la mission du Refet-
torio Geneva soit profondément ancrée dans la commu-
nauté locale. Ensemble, nous travaillons a la création
d’'un espace accueillant ou les individus peuvent faire

I'expérience de la dignité et de l'alimentation qu’ils mé-
ritent, tout en encourageantla collaboration et la solida-
rité a travers le réseau de soutien social de Genéve.
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Refettorio Zurich -
Conseil consultatif

Refettorio Zurich -
Advisory Board

Susanne (Sue) Dervichian Susanne (Sue) Dervichian

¢ Contexte et expertise: Background and Exper- ¢ Contexte et expertise : Sue posséde plus d'une

tise: Sue brings over a decade of experience in hos-
pitality and is the CEO of a Zurich-based restaurant
network employing 120 people across five distinct
concepts, including the Michelin-starred Bauern-
schinke. Her expertise lies in creating sustainable,
self-sufficient restaurant concepts with a strong fo-
cus on natural wines and innovation.

Role at Refettorio Zurich: Sue will advise on
the restaurant’s setup and operations, leveraging
her extensive knowledge of Zurich’s restaurant
scene. Inspired by the Refettorio Geneva project,
she began collaborating with Walter to bring the
concept to Zurich.

Régis Huf

¢ Background and Expertise: Régis has a back-

ground in wealth management with a strong pas-
sion for philanthropy. He has actively supported so-
cial projects, including mentoring refugees through
the Red Cross and assisting humanitarian organi-
zations dedicated to poverty alleviation.

Role at Refettorio Zurich: Régis discovered the
Refettorio concept during a visit to Modena and
saw an opportunity to contribute to bringing the
project to Zurich. His philanthropic experience and
commitment to social impact make him an invalu-
able advisor for the new initiative.

décennie d’expérience dans ’hotellerie et est PDG
d’un réseau de restaurants basé a Zurich qui em-
ploie 120 personnes dans cing concepts distincts,
y compris le restaurant étoilé Bauernschéinke. Son
expertise réside dansla création de concepts de res-
taurants durables et autosuffisants, avec une forte
concentration sur les vins naturels et I'innovation.

Role au Refettorio Zurich : Sue donnera des
conseils sur la mise en place et les opérations du
restaurant, en s’appuyant sur sa connaissance ap-
profondie de la scéne gastronomique zurichoise.
Inspirée par le projet Refettorio Geneve, elle a
commencé a collaborer avec Walter pour amener le
concept a Zurich.

Régis Huf

Expérience et expertise : Régis a une formation
en gestion de patrimoine et une forte passion pour
la philanthropie. Il a activement soutenu des pro-
jets sociaux, notamment en encadrant des réfugiés
par I'intermédiaire de la Croix-Rouge et en aidant
des organisations humanitaires qui se consacrent a
lalutte contre la pauvreté.

Role au Refettorio Zurich : Régis a découvert le
concept Refettorio lors d'une visite &8 Modéne et a
vu l'opportunité de contribuer a amener le projet
a Zurich. Son expérience philanthropique et son
engagement pour l'impact social font de lui un

Our teams are united by a shared commitment to ex- conseiller précieux pour la nouvelle initiative.
cellence, sustainability, and social impact. Through
collaboration and dedication, they bring our mission
to life, creating inclusive spaces where everyone can

enjoy the dignity of a quality meal.

Nos équipes sont unies par un engagement commun
en faveur de 'excellence, de la durabilité et de I'im-
pact social. Grace a leur collaboration et a leur dé-
vouement, elles donnent vie a notre mission en créant
des espaces inclusifs ou chacun peut profiter de la di-
gnité d’un repas de qualité.
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7. FINANCIALS
FINANCES

Yasmina Sabrier
FAMSA foundation

There are fundamental rights
recognized by all, rights that en-
joy broad consensus—freedom
of speech, freedom of movement,
and so on. No need to list them
here; they are the great princi-
ples that shape our societies, ide-
als we believe in and, hopefully,
will continue to believe in for a
long time. Then there are oth-
er rights, ones we rarely think
about or tend to overlook—such
as the right to eat well. Why
should eating well, having ac-
cess to quality food, carefully
prepared with skill and respect,
be a privilege reserved for an
elite? This question, which seems
almost obvious, is nonetheless
worth asking. But how many of
us actually ask it? The reality
is, not many. FAMSA Founda-
tion deeply thanks Refettorio for
opening our eyes. Their project is
a beautiful one—rooted in love,
centered on the Other, whoever
they may be. Setting a table, pre-
paring a meal for those who have
nothing, making space, sharing
a moment in a welcoming en-
vironment—this is a simple yet
wonderful idea. Because it’s not
just about eating. It goes far be-
yond that. It’s about sharing,
engaging in conversation, re-
connecting. Around a plate, at a

table, a few words are exchanged.
And for those in precarious sit-
uations, often isolated, even a
brief conversation can be a small
but meaningful joy. Thank you,
Refettorio, for sharing your tal-
ent, the long hours in the kitchen,
and your warmth with those who,
mistakenly, believed they weren’t
entitled to it.

Il existe des droits fondamen-
taux reconnus par tous, qui font
consensus, tels la liberté d’expres-
sion, daller et venir etc, inutile
de les citer ici, ce sont les grands
principes qui fagonnent nos so-
ciétés, des idéaux auxquels nous
croyons et pour longtemps espé-
rons le. Il existe d'autres droits
auxquels on ne pense pas ou en
tout cas auxquels nous accor-
dons une importance moindre,
en loccurrence, le droit de bien
manger. En effet, pourquoi le bien
manger, des aliments de qualité,
cuisinés avec soin seraient ils
réservés a une élite 2 Cette ques-
tion qui résonne comme une la-
palissade a le mérite d’étre posée.
Cette question combien sommes
nous a nous la poser 2 Force est
de constater que nous ne sommes
pas nombreux. FAMSA Founda-

tion remercie vivement Refetto-
rio de nous avoir ouvert les yeux.
C’est un beau projet que le leur, un
projet pétri d’amour, tourné vers
UAutre, quel qu’il/elle soit. Mettre
un couvert, dresser la table pour
ceux qui n'ont rien, faire place,
partager un repas dans un cadre
lumineux, voila une idée simple
mais merveilleuse. Il ne sagit
pas simplement de se nourrir,
non c’est bien au dela de cela, il
s‘agit de partager, d’engager une
discussion, de se retrouver ausst.
Autour d’un plat, d’'une table, on
échange quelques mots et pour
ceux en situation de précarité,
souvent trés seuls, engager une
conversation est déja un petit
bonheur. Merci a Reffetorio d’of-
frir leurs talents, le long temps
de préparation en cuisine et leur
bonne humeur, a ceux et celles
qui pensaient, a tort, de ne pas y
avoir droit.

Introduction

Mater’s financial performance in 2024 showcases both
the resilience and adaptability of the organization in nav-
igating a challenging economic landscape. While the year
presented notable declines in certain revenue streams, it
also highlighted Mater’s ability to secure increased sup-
port from key partners, particularly through donations
from enterprises, foundations, and private contributors.
This report provides a detailed analysis of revenue gen-
eration, donations, and operational expenses in 2024
compared to the previous year. It examines the ongoing
shifts in meal services, the critical role of foundations
in Mater’s financial ecosystem, and the implications of
reduced governmental support. Additionally, it outlines
efforts to optimize operational costs while maintaining
the core mission of promoting the right to food.

Despite the financial challenges of 2024, the substan-
tial growth in foundation and corporate donations
underscores the trust and recognition Mater has
earned for its impactful work. The data presented
here not only reflects Mater’s commitment to sus-
tainability but also reaffirms the urgency of its cause
in advocating for food security and social equity.

Comparison: 2024 vs. 2023

Mater’s financial performance in 2024 reflects a con-
tinued commitment to growth and sustainability,
with notable shifts in revenue generation, donations,
and operational expenses compared to 2023.

Revenue Generation and Donations

Paid Meals:

¢ The total number of meals served in 2024 was 17,417,
representing a further decline of 1.2% from 17,661
meals in 2023. Paid meals accounted for 4,773 in
2024, highlighting a shift in the balance between free
meals for dinner, our main activity, and paid services.

Revenue Streams:

e Totalrevenue for 2024 experienced a significant de-
cline, falling to CHF 291,158.36—a 32.3% decrease
from CHF 430,000 in 2023. This notable reduction
highlights the ongoing challenges in maintaining
revenue streams from event-related and lunch ser-
vices, as previously detailed in this activity report.

Donations:
e Donations totaled CHF 847,155.88 in 2024, reflect-
ing a17.6% increase from CHF 720,518 in 2023.

e Donations from enterprises, foundations,
and private contributors increased sharply to
CHF 818,605.88 in 2024, up 37.8% from CHF
594,205.09 in 2023.

e Donations from communes, cities, and the Can-
ton dropped sharply in 2024, amounting to CHF

27,550—a steep 70.8% decrease compared to
CHF 94,500 in 2023. This significant decline
underscores the reduced governmental support
encountered during the year.

Donations from foundations totaled CHF
709,411.04 in 2024, highlighting their critical
role in Mater’s financial ecosystem. This sub-
stantial support reflects the confidence of orga-
nizations with in-depth knowledge of Mater’s
work and results, as well as the growing recogni-
tion of the urgency of the right-to-food cause.

Expenses and Operational Costs

Human Resources and Insurance:
¢ Expenses in this category increased modestly by 0.9%
to CHF 638,552.28 in 2024 from CHF 633,000 in 2023.

Rental and Charges:
¢ These costsrose further by 4.4% to CHF 336,077.84
in 2024 from CHF 321,813 in 2023.

Cost of Goods Sold (COG):

¢ COGdecreasedby?21.1%to CHF 203,598.77in 2024,
areversal from the 17% increase observed between
2022 (CHF 220,000) and 2023 (CHF 258,256).

Overall Expenses:

¢ Totalexpensesin2024amountedtoCHF1,046,396.02,
a13.7% reduction compared to CHF 1,213,069 in 2023
and an 8.4% drop from CHF 1,142,000 in 2022. This
reduction reflects efforts to optimize operational
costs amidst revenue challenges.

Operational Efficiency

In 2024, revenue covered approximately 45.6% of
Human Resources costs, a decline from 68% in 2023.
This trend highlights increased reliance on dona-
tions to sustain operations. Despite the decrease in
overall revenue, the significant growth in corporate
and foundation donations demonstrates continued
external support for Mater’s mission.

Cost Analysis and Financial Sustainabili-
ty at Refettorio Geneva

In 2024, Refettorio served 17,417 meals, including
12,644 free meals for individuals in need and 4,773
paid meals. The adjusted total expenses, after re-
moving CHF 150,000 unrelated to core operations,
amounted to CHF 896,396.02. This resulted in an
average cost per meal of CHF 51.45, with the food
cost per meal at CHF 11.69. Variable costs, exclud-
ing fixed expenses like human resources and rental
charges, were CHF 4.12 per meal.
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Revenue generated from paid meals totaled CHF
291,158.36, financing approximately 5,658 free
meals. Each paying guest effectively subsidized 1.19
free meals, highlighting the success of the Refetto-
rio’s social business model. However, this revenue
covered only a portion of the free meals, with dona-
tions and grants required to bridge the gap.

2024 Status and Financial Outlook

While Refettorio Geneva achieved remarkable
social impact, the current reliance on external
funding indicates a need to strengthen financial
self-sufficiency. The total cost of providing 12,644
free meals was CHF 650,49%7.80, underscoring the
importance of increasing revenue from paid meals
to cover these expenses.

Introduction

La performance financiére du Mater en 2024 montre
a la fois la résilience et la capacité d’adaptation de
lorganisation dans un contexte économique difficile.
Bien que 'année ait été marquée par des baisses no-
tables de certaines sources de revenus, elle a égale-
ment mis en évidence la capacité de Mater a obtenir
un soutien accru de la part de partenaires clés, notam-
ment par le biais de dons d’entreprises, de fondations
et de contributeurs privés.

Ce rapport fournit une analyse détaillée de la gé-
nération de revenus, des dons et des dépenses opé-
rationnelles en 2024 par rapport a I’année précé-
dente. Il examine les changements en cours dans
les services de repas, le role critique des fonda-
tions dans I’écosystéme financier de Mater et les
implications de la réduction du soutien gouver-
nemental. En outre, il décrit les efforts déployés
pour optimiser les colits opérationnels tout en
maintenant la mission principale de promotion du
droit a I’'alimentation.

Malgré les défis financiers de 2024, la croissance
substantielle des dons des fondations et des entre-
prises souligne la confiance et la reconnaissance
que le Mater a gagnées pour son travail d’impact.
Les données présentées ici ne reflétent pas seule-
ment ’engagement du Mater en faveur de la dura-
bilité, mais réaffirment également 'urgence de sa
cause dans la défense de la sécurité alimentaire et
de I’équité sociale.

Path to Self-Sufficiency

To fully subsidize all free meals without relying on
donations, the Refettorio would need to serve 14,455
paid meals annually—a significant increase of
+203% over the 4,773 paid meals served in 2024.
Achieving this goal requires a growth of 9,682 addi-
tional paid meals per year, equivalent to serving an
additional 186 paying guests per week. Strategies
to meet this target include increasing lunch patron-
age, hosting more special events, and expanding com-
munity outreach to attract new customers.

By implementing these measures, Refettorio Geneva
canreduce its reliance on external funding and contin-
ue to deliver its mission of environmental sustainabili-
ty, social inclusion, and food security. The path forward
emphasizes growth, innovation, and resilience as key
pillars for achieving long-term sustainability.

Comparaison : 2024 vs. 2023

La performance financiére de Mater en 2024 reflete
un engagement continu en faveur de la croissance et
de la durabilité, avec des changements notables dans
la génération de revenus, les dons et les dépenses opé-
rationnelles par rapport a 2023.

Génération de revenus et dons

Repas payés:

¢ Le nombre total de repas servis en 2024 est de 17
417, soit une nouvelle baisse de 1,2 % par rapport
aux 17 661 repas servis en 2023. Les repas payants
représentent 4 773 en 2024, soulignant un rééqui-
librage entre les repas gratuits pour le diner, notre
principale activité, et les services payants.

Les sources de revenus:

¢ Le revenu total pour 2024 a connu une baisse signifi-
cative, tombant a 291 158,36 CHF, soit une diminution
de 32,3 % par rapport aux 430 000 CHF de 2023. Cette
réduction notable met en évidence les difficultés persis-
tantes a maintenir les flux de recettes provenant des ser-
vices liés aux événements et aux déjeuners, comme indi-
qué précédemment dansle présent rapport d’activité.

Dons:

e Les dons ont totalisé 847 155,88 francs suisses en
2024, ce quireprésente une augmentation de 17,6 %
par rapport aux 720 518 francs suisses en 2023.

e Les dons des entreprises, des fondations et des
contributeurs privés ont fortement augmenté
pour atteindre 818 605,88 CHF en 2024, soit
une hausse de 37,8 % par rapport a 594 205,09
CHF en 2023.

e Les dons des communes, des villes et du can-
ton ont fortement diminué en 2024, s’élevant a
27 550 CHF, soit une forte baisse de 70,8 % par
rapport aux 94 500 CHF de 2023. Cette baisse
significative souligne la diminution du soutien
gouvernemental rencontrée au cours de 'année.

¢ Les dons des fondations s’élévent a 709 411,04
CHF en 2024, soulignant leur role essentiel
dansl’écosystéme financier de Mater. Ce soutien
substantiel reflete la confiance des organisa-
tions qui ont une connaissance approfondie du
travail et des résultats du Mater, ainsi que la re-
connaissance croissante de I'urgence de la cause
du droit a ’alimentation.

Dépenses et coluts opérationnels

Ressources humaines et assurances :

¢ Les dépenses de cette catégorie ontlégerement aug-
menté de 0,9 %, passant de 633 000 CHF en 2023 a
638 552,28 CHF en 2024.

Location et redevances:

e Ces colits ont encore augmenté de 4,4 % pour at-
teindre 336 077,84 CHF en 2024, contre 321 813
CHF en 2023.

Cotuit des marchandises vendues (COG):

e La COG a diminué de 21,1% pour atteindre 203
598,77 CHF en 2024, ce quireprésente un renverse-
ment par rapport a 'augmentation de 17% observée
entre 2022 (220 000 CHF) et 2023 (258 256 CHF).

Dépenses globales :

e Lesdépensestotales en 2024 se sont élevées a1 046
396,02 francs suisses, soit une réduction de 13,7 %
par rapport a 1 213 069 francs suisses en 2023 et
une baisse de 8,4 % par rapport a 1 142 000 francs
suisses en 2022. Cette réduction reflete les efforts
d’optimisation des coflits opérationnels dans un
contexte de difficultés de recettes.

Efficacité opérationnelle

En 2024, les recettes couvrent environ 45,6 % des
colts des ressources humaines, soit une baisse
par rapport aux 68 % enregistrés en 2023. Cette
tendance met en évidence la dépendance accrue
a I’égard des dons pour soutenir les opérations.
Malgré la baisse des recettes globales, la crois-
sance significative des dons d’entreprises et de
fondations démontre un soutien externe continu
ala mission de Mater.

Analyse des colts et viabilité finan-
ciere au Refettorio Genéve

En 2024, Refettorio a servi 17 417 repas, dont 12 644
repas gratuits pour les personnes dans le besoin et
4 773 repas payants. Les dépenses totales ajustées,
aprés déduction de 150 000 CHF non liés aux opéra-
tions de base, s’élevaient 4 896 396,02 CHF. Il en ré-
sulte un colit moyen par repas de 51,45 CHF, le colt
de la nourriture par repas s’élevant a 11,69 CHF. Les
colits variables, a 'exclusion des dépenses fixes telles
que les ressources humaines et les frais de location,
s’élevaient a 4,12 CHF par repas.

Les recettes générées par les repas payants se sont
élevées a 291 158,36 CHF, financant environ 5 658
repas gratuits. Chaque client payant a subvention-
né 1,19 repas gratuit, ce qui souligne le succes du
modeéle d’entreprise sociale du Refettorio. Toutefois,
cesrecettes n'ont couvert qu'une partie des repas gra-
tuits, les dons et les subventions étant nécessaires
pour combler ’écart.

Situation en 2024 et perspectives fi-
nancieres

Bien que Refettorio Geneva ait eu un impact social
remarquable, la dépendance actuelle a I'égard du fi-
nancement externe indique qu’il est nécessaire de
renforcer 'autosuffisance financiére. Le cofit total de
lafourniture de 12 644 repas gratuits s’est élevé 4 650
497,80 francs suisses, ce qui souligne 'importance
d’augmenter les recettes provenant des repas payants
pour couvrir ces dépenses.

2025 : Vers l'autosuffisance

Pour subventionner entiérement tous les repas gra-
tuits sans dépendre des dons, le Refettorio devrait
servir 14 455 repas payants par an - une augmenta-
tion significative de +203% par rapport aux 4 773 re-
pas payants servis en 2024. Pour atteindre cet objec-
tif, il faut augmenter le nombre de repas payants de
9 682 par an, ce qui équivaut a servir 186 convives
payants supplémentaires par semaine. Les straté-
gies pour atteindre cet objectif comprennent l'aug-
mentation delafréquentation au déjeuner, ’'organisa-
tion d'un plus grand nombre d’événements spéciaux
et I'élargissement de la sensibilisation de la commu-
nauté pour attirer de nouveaux clients.

En mettant en ceuvre ces mesures, Refettorio Ge-
neva peut réduire sa dépendance a I’égard des fi-
nancements extérieurs et continuer a remplir sa
mission de durabilité environnementale, d’inclu-
sion sociale et de sécurité alimentaire. La voie a
suivre met l'accent sur la croissance, I'innovation
et la résilience en tant que piliers clés pour at-
teindre la durabilité a long terme.
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Financials

Fondazione Mater Geneva

Fondazione Mater Geneva

Balance sheet at december 31
(in CHF)

Assets

Current assets
Treasury
Receivables from third parties
Prepayments and accrued income
Total current assets

Non-current assets
Property, plant and equipment neties
Long-term investments
Total non-current assets

Total assets

Short-term foreign capital
Debts arising from purchase of goods and services
Other current liabilities
Other current liabilities related parties
Accrued expenses and deferred income
Total short-term borrowings

Shareholders’ equity
Endowment capital
Optional retained earnings
Net income for year
Total shareholders’ equity

Total liabilities

2024 2023
83927.57 22225477
877.60
16 612.79 33968.38
101417.96 256 223.15
381828.09 530126.77
81003. 80803.83
462 832.08 610 930.60
564 250.04 867153.75
3247376 6272.31
1159.35 1159.35
17278. 240 401.96
5091170 247 833.62
10 000.00 10 000.00
609 320.13 787172.25
(105981.79) (177 852.12)
513338.34 619 320.13
564 250.04 867153.75

Income statement January 1 to December 31

(in CHF)

Operating income

Net sales of goods and services
Net equity income
Financial Aid State of Geneva
City of Geneva subsidy
Loterie Romande subsidy
Various Foundation grants
Donations Conmmnes
Private donations received

Total operating

Operating expenses

Purchase of goods

Purchase, rental of operating equipment
Personnel expenses

Production personnel costs

Other personnel expenses
Other operating expenses

Premises expenses

Marketing communications

External fees

Administration fees

Insurance and taxes

Donations

Depreciation

Financial expenses and interest

Total operating expenses
Operating income
Non-recurring income and expenses

Extraordinary income
Extraordinary expenses

Total non-recurring income and expenses

Net income for year

2024 2023
263271.18 382 707.55

- 60 000.00

15000.00 15000.00
720 324.40 394 600.00
16 050.00 21900.00
266 146.76 245126.29
1280792.34 1119 333.84
186 491.28 188 516.01
14 987.04 27523.35
625069.18 622 082.93
2638.21 850.55

199 664.27 184 96773
62 367.27 34 987.30
49712.70 37412.80
4370727 37 394.83

16 77544 1537140
37600.00 -
157 265.35 149 585.77
538.87 709.03

1396 816.88 1299 401.70
(116 024.54) (180 067.86)
10 542.75 10581.95
(500.00) (8366.21)

10 042.75 221574
(105 981.79) 177 852.12)
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Fondazione Mater Genéve

Bilan au 31 décembre
(en CHF)

Actif

Actifs circulants
Trésorerie
Créances envers des tiers
Actifs de régularisation
Total actifs circulants

Actifs immobilisés
Immobilisations corporelles nettes
Immobilisations financiéres
Total actifs immobilisés

Total actif

Passif

Capitaux étrangers a court terme
Dettes résultant de 'achat de biens et services
Autres dettes a court tenne
Autres dettes a court tenne parties liées
Passifs de régularisation
Total capitaux étrangers a court tennes

Fonds propres
Capital de dotation
Reserves facultatives issues du bénéfice
Résultat net de I'exercice
Total fonds propres

Total passif

2024 2023
83 927.57 222 254.77
877.60
16 612.79 33968.38
101417.96 256 223.15
381828.09 530126.77
810083. 80803.83
462 832.08 610 930.60
564 250.04 867153.75
3247376 6272.31
1159.35 1159.35
17278. 240401.96
50911.70 247 833.62
10 000.00 10 000.00
609 320.13 787172.25
(105 981.79) (177 852.12)
513 338.34 619 320.13
564 250.04 867153.75

Fondazione Mater Genéve

Compte de résultat du 1er janvier au 31 décembre

(en CHF)
2024 2023
Produits d’exploitation
Produits nets des ventes de biens et de prestations de services
Recettes propres nettes 263271.18 38270755
Aide Financiere Etat de Genéve - 60 000.00
Subvention Ville de Genéve 15000.00 15 000.00
Subvention Loterie Romande - -
Subvention Fondation diverses 720 324.40 394 600.00
Dons Communes 16 050.00 21900.00
Dons privés regus 266 146.76 245126.29
Total produits d’exploitation 1280 792.34 1119333.84
Charges d’exploitation
Achat de marchandises 186 491.28 188 516.01
Achat, location de matériel d’exploitation 14 987.04 27 523.35
Charges de personnel
Frais de personnel de production 625 069.18 622 082.93
Autres frais de personnel 2638.21 850.55
Autres charges d’exploitation
Charges de locaux 199 664.27 184.967.73
Communications marketing 62 367.27 34 987.30
Honoraires externes 49712.70 37412.80
Frais administratifs 43707.27 37394.83
Assurances et taxes 16 775.44 15371.40
Donations 37 600.00 -
Amortissements 157 265.35 149 585.77
Frais et intéréts financier 538.87 709.03
Total charges d’exploitation 1396 816.88 1299 401.70
Résultat d’exploitation (116 024.54) (180 067.86)
Charges et produits exceptionnel
Produits exceptionnels 1054275 10581.95
Charges exceptionnelles (500.00) (8366.21)
Total (charges) et produits exceptionnels 10 042.75 2215.74
Résultat net de P’exercice (105 981.79) (177 852.12)
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8. ECOSYSTEM
LECOSYSTEME

A Collaborative Network for Impact

Mater Fondazione operates within a dynamic and
interconnected ecosystem, bringing together diverse
partners, collaborators, and supporters. This net-
work amplifies our mission to address food insecuri-
ty, promote social inclusion, and foster sustainability
through collective action and innovation.

Core Components of the Mater Ecosystem

1. Community Partners

Organizations like Le CARI*j, Carrefour-Rue,
La FARCE, I’Armée du Salut, Antenne So-
ciale de Proximité Servette/Petit-Saconnex/
Saint-Jean, and La Roseraie are at the heart of
our ecosystem. These trusted partners help us
identify community needs, enhance outreach, and
ensure that our initiatives effectively serve the
most vulnerable populations.

2. Culinary Collaborators
Chefs, culinary experts, and hospitality profes-
sionals bring their creativity and expertise to
transform surplus food into gourmet meals. Their
contributions ensure that we maintain the highest
culinary standards while embodying our commit-
ment to zero waste and sustainability.

3. Advocacy and Policy Organizations
Mater collaborates with human rights, food securi-
ty, and social justice organizations to advocate for
systemic change. These partnerships help amplify
our voice in influencing policies that address the
root causes of food insecurity and promote equity.

4. Donors and Private Foundations

Private foundations and individual donors play a
crucial role in supporting our work. Their contri-
butions enable us to expand our initiatives, invest
in innovative programs, and maintain financial
sustainability. Key foundations and philanthro-
pists share our vision of a fairer, more inclusive
society, making it possible to scale our impact.

5. Academic and Research Institutions
Collaborations with universities and research
centers allow us to integrate evidence-based prac-
tices into our work. These partnerships also help
us assess the impact of our programs and contrib-
ute to broader conversations on food systems and
social innovation.

6. Volunteers and Supporters
Our ecosystem thrives on the dedication of volun-
teers and supporters who bring their time, skills,
and resources to our initiatives. Their involve-
ment is vital to the daily operations of Refettorio
Geneva and Mater Fondazione’s broader mission.

7. International Affiliations

Mater Fondazione’s international affiliations en-

hance our mission to address food insecurity, pro-

mote social inclusion, and advocate for the right to
adequate food. Our key partnerships include:

¢ Prosperity Partner of the Institute for Global
Prosperity (IGP) at University College London
(UCL): Collaborating with IGP, we contribute
to research and initiatives aimed at redefining
prosperity through sustainable and inclusive
practices.

e Third Paradise Embassy for Fondazione Pisto-
letto: As an ambassador for the Third Paradise
initiative, we engage in projects that blend art
and social innovation to foster sustainable soci-
etal development.

¢ Member of Slow Food Switzerland: Aligned with
Slow Food’s principles, we advocate for good,
clean, and fair food, emphasizing local tradi-
tions, biodiversity, and sustainable food produc-
tion.

¢ Member of FIAN Switzerland: Partnering with
FIAN, we work to promote the right to adequate
food, striving to ensure that this fundamental
human right is realized for all individuals.

¢ Special Consultative Status with the United Na-
tions Economic and Social Council (ECOSOC):
This status enables us to actively participate in
UN deliberations, contributing to global policy
discussions on food security and social inclusion.

e Participant in the Civil Society and Indigenous
Peoples’ Mechanism (CSIPM) for Relations
with the UN Committee on World Food Security
(CFS): Through the CSIPM, we collaborate with
a global network to advocate for policies that
support food security and the right to food.

Additionally, our founder, Chef Walter el Nagar,
serves as an ambassador for the International Fund
for Agricultural Development (IFAD) and has been
recognized as a Right to Food Hero by the Food and
Agriculture Organization (FAO). These roles under-
score his commitment to leveraging gastronomy as a
tool for social change and his dedication to advocat-
ing for the right to food on an international platform.

Interconnectedness and Collaboration

The strength of the Mater ecosystem lies in the in-
terconnectedness of its components. By fostering
collaboration across diverse stakeholders, we create
a unified force capable of addressing complex social
issues. Regular communication and joint initiatives
ensure our efforts remain cohesive and responsive to
evolving community needs.

Donor Engagement and Impact

Donors and private foundations are critical to our
success, providing the financial resources needed to
sustain and expand our programs. Their investments
allow us to:

e Scale up food recovery and redistribution efforts.

¢ Enhance the reach and quality of services offered
by Refettorio Geneva.

¢ Develop new initiatives like Refettorio Zurich
and advocacy campaigns such as the ECI on the
Right to Food.

A Model for Collective Action

Mater Fondazione’s ecosystem exemplifies the pow-
er of collaboration in driving social change. By unit-
ing diverse stakeholders under a shared mission, we
amplify our impact and create sustainable, inclusive
solutions. The continued engagement of donors, pri-
vate foundations, and community partners ensures
that we can meet the challenges of today while build-
ing a better tomorrow.

For a visual representation of our ecosystem, explore
the interactive Mater Ecosystem Map:
Mater Ecosystem Map.
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Un réseau de collaboration pour lI'impact

Mater Fondazione opeéere au sein dun écosysteme
dynamique et interconnecté, rassemblant divers
partenaires, collaborateurs et soutiens. Ce réseau
amplifie notre mission de lutte contre I'insécurité
alimentaire, de promotion de I'inclusion sociale et
de développement durable grace a l'action collec-
tive et al’innovation.

Composants essentiels
de I'écosysteme des matieres

1. Partenaires communautaires
Des organismes comme Le CARE, Car-
refour-Rue, La FARCE, I’Armée du Salut,
I’Antenne Sociale de Proximité Servette/Pe-
tit-Saconnex/Saint-Jean et La Roseraie sont
au cceur de notre écosystéme. Ces partenaires de
confiance nous aident a identifier les besoins de

la communauté, a améliorer la sensibilisation et
a veiller a ce que nos initiatives servent efficace-
ment les populations les plus vulnérables.

2. Collaborateurs culinaires

Les chefs, les experts culinaires et les profession-
nels de I’hotellerie et de la restauration apportent
leur créativité et leur expertise pour transformer
les surplus alimentaires en repas gastronomiques.
Leurs contributions nous permettent de mainte-
nir les normes culinaires les plus élevées tout en
incarnant notre engagement en faveur du zéro dé-
chet et de la durabilité.

3. Organisations de défense des droits et des
politiques
Mater collabore avec des organisations de dé-
fense des droits de ’homme, de la sécurité ali-
mentaire et de la justice sociale pour plaider en
faveur d'un changement systémique. Ces parte-
nariats contribuent a amplifier notre voix pour
influencer les politiques qui s’attaquent aux
causes profondes de l'insécurité alimentaire et
promeuvent I’équité.

4. Donateurs et fondations privées

Les fondations privées et les donateurs indi-
viduels jouent un roéle crucial dans le soutien
de notre travail. Leurs contributions nous per-
mettent d’étendre nos initiatives, d’investir dans
des programmes innovants et de maintenir notre
viabilité financiére. Des fondations et des philan-
thropes importants partagent notre vision d’'une
société plus juste et plus inclusive, ce quinous per-
met d’accroitre notre impact.

5. Institutions universitaires et de recherche
Les collaborations avec les universités et les
centres de recherche nous permettent d’inté-
grer dans notre travail des pratiques fondées
sur des données probantes. Ces partenariats
nous aident également a évaluer 'impact de nos
programmes et a contribuer a des conversations
plus larges sur les systémes alimentaires et I’in-
novation sociale.

6. Bénévoles et sympathisants

Notre écosystéme prospére grace au dévoue-
ment des bénévoles et des sympathisants qui ap-
portent leur temps, leurs compétences et leurs
ressources a nos initiatives. Leur implication
est vitale pour les opérations quotidiennes du
Refettorio Geneva et pour la mission plus large
de Mater Fondazione.

7. Affiliations internationales

Les affiliations internationales de Mater Fonda-

zione renforcent notre mission de lutte contre

I'insécurité alimentaire, de promotion de I’in-

clusion sociale et de défense du droit & une ali-

mentation adéquate. Nos principaux partena-
riats sont les suivants:

e Prosperity Partner de I'Institute for Global
Prosperity (IGP) de I’'University College London
(UCL) : En collaborant avec I'IGP, nous contri-
buons a la recherche et aux initiatives visant
a redéfinir la prospérité par des pratiques du-
rables et inclusives.

e Ambassade du troisieme paradis pour la Fon-
dazione Pistoletto : En tant qu’ambassadeur de
I'initiative du troisiéme paradis, nous nous en-
gageons dans des projets qui associent l'art et
I'innovation sociale pour favoriser un dévelop-
pement sociétal durable.

e Membre de Slow Food Suisse : En accord avec
les principes de Slow Food, nous défendons une
alimentation bonne, propre et juste, en mettant
laccent sur les traditions locales, la biodiversité
et la production alimentaire durable.

e Membre de FIAN Suisse : En partenariat avec
FIAN, nous travaillons a la promotion du droit
a une alimentation adéquate, en nous efforcant
d’assurer que ce droit humain fondamental soit
réalisé pour tous les individus.

e Statut consultatif spécial auprés du Conseil éco-
nomique et social des Nations unies (ECOSOC)
: Ce statut nous permet de participer activement
aux délibérations des Nations unies et de contri-
buer aux discussions politiques mondiales sur la
sécurité alimentaire et 'inclusion sociale.

e Participant au Mécanisme de la société civile et
des peuples autochtones (CSIPM) pour les re-
lations avec le Comité des Nations unies sur la
sécurité alimentaire mondiale (CSA) : Par I'in-
termédiaire du CSIPM, nous collaborons avec
un réseau mondial pour plaider en faveur de po-
litiques qui soutiennent la sécurité alimentaire
et le droit a 'alimentation.

En outre, notre fondateur, le chef Walter el Nagar, est
ambassadeur du Fonds international de développe-
ment agricole (FIDA) et a été reconnu comme héros
du droit a l'alimentation par ’'Organisation des Na-
tions unies pour I’'alimentation et I’agriculture (FAO).
Ces roles soulignent son engagement a faire de la
gastronomie un outil de changement social et son dé-

vouement a défendre le droit a I’alimentation sur une
plateforme internationale.

Interconnexion et collaboration

La force de I'écosysteme Mater réside dans l'inter-
connexion de ses composantes. En encourageant la
collaboration entre les diverses parties prenantes,
nous créons une force unifiée capable d’aborder des
questions sociales complexes. Une communication
réguliére et des initiatives conjointes garantissent
que nos efforts restent cohérents et répondent a1'évo-
lution des besoins de la communauté.

Engagement et impact des donateurs

Les donateurs et les fondations privées sont es-
sentiels a notre succeés, car ils fournissent les res-
sources financieres nécessaires au maintien et a
I'expansion de nos programmes. Leurs investisse-
ments nous permettent de :

¢ Intensifier les efforts de récupération et de redistri-
bution des denrées alimentaires.

e Améliorer la portée et la qualité des services offerts
par Refettorio Geneva.

e Développer de nouvelles initiatives telles que
Refettorio Zurich et des campagnes de sensibi-
lisation telles que I'initiative citoyenne euro-
péenne sur le droit 4 ’alimentation.

Un modeéle d’action collective

L’écosystéme de Mater Fondazione illustre le pouvoir
de la collaboration dans la conduite du changement
social. En réunissant diverses parties prenantes au-
tour d’'une mission commune, nous amplifions notre
impact et créons des solutions durables et inclusives.
L'engagement continu des donateurs, des fondations
privées et des partenaires communautaires nous per-
met de relever les défis d’aujourd’hui tout en construi-
sant un avenir meilleur.

Pour une représentation visuelle de notre écosys-
téme, explorez la carte interactive de I’écosystéme
du Mater : Carte de l'écosystéeme du Mater.
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