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1. Etat des lieux. Chiffres et contexte. 

Combien gaspille-t-on ? Qui gaspille ? Quand gaspille-on le plus ? De quoi se compose le gaspillage 

alimentaire ? Comment évolue-t-il dans le temps ? Panorama de données internationales. 

U Combien gaspille-t-on ? De quoi se compose le gaspillage alimentaire ? 

 

V En France 

La France ne dispose pas de chiffres très précis quant à la quantité globale ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ƎŀǎǇƛƭƭŞǎ ǇŀǊ ƭŜǎ 

ménages. Il est toutefois intéressant de se pencher sur quelques chiffres fournis par lΩŞtude MODECOM 

(«campagne nationale de caractérisation des ordures ménagères») ƭŀƴŎŞŜ Ŝƴ нллт ǇŀǊ ƭΩ!59a91. 

Pour la première ŦƻƛǎΣ ƭΩ!ŘŜƳŜ ŀ ŀǳǎǎƛ ƳŜǎǳǊŞ ǳƴŜ ŦǊŀŎǘƛƻƴ Řǳ gaspillage alimentaire dans cette étude : 

/ƘŀǉǳŜ CǊŀƴœŀƛǎ ƧŜǘǘŜ ŎƘŀǉǳŜ ŀƴƴŞŜ т ƪƛƭƻǎ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ƴƻƴ ŎƻƴǎƻƳƳŞǎ Ŝǘ ŜƴŎƻǊŜ ŜƳōŀƭlés. Ce qui, il faut le 

préciser, ƴŜ ǘƛŜƴǘ Ǉŀǎ ŎƻƳǇǘŜΣ Ł ǘƛǘǊŜ ŘΩŜȄŜƳǇƭŜΣ du pain rassis ou des fruits jetés en vrac.  

vǳŜƭǉǳŜǎ ŎƘƛŦŦǊŜǎ ŘΩŜƴǉǳşǘŜǎ ŜǳǊƻǇŞŜƴƴŜǎ 

V Belgique 

Région Bruxelloise, étude menée par RDC Environnement, 2004 

Le gaspillage alimentaire représente, dans la région de Bruxelles, 

12% en poids de la poubelle (ordures ménagères) c'est-à dire 15 

kg par personne et par an (15.000T/an en RBC2 ou 30.000 repas 

(de 450 gr) 3x/jours durant 1 an. Dans les écoles primaires, la 

même étude affirme que ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ǎΩŞƭŝǾŜ Ł ŜƴǾƛǊƻƴ с 

kg/élève/an. 

Le gaspillage alimentaire est, dans cette région, composé de : 

 
Á 48% de produits entamés (problème de 

gestion des quantités achetées), dont  en grosse majorité le pain, les 
pâtisseries, les biscuits, les fruits et légumes;  
 

Á 27% de produits périmés (problème de gestion des dates de péremption), 
surtout les fruits et les légumes puis les produits de viande, les produits 
laitiers et les plats cuisinés; 

 
Á 25% de restes cuisinés.  

                                                           
1
 {ǳƛǘŜ Ł ǳƴŜ ŘŜƳŀƴŘŜ Řǳ aƛƴƛǎǘŝǊŜ Řǳ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘǳǊŀōƭŜ Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ Řǳ Ǉƭŀƴ ƴŀǘƛƻƴŀƭ ŘŜ ǇǊŞǾŜƴǘƛƻƴΣ ƭΩ!59a9 ŀ 

lancé une nouvelle campagne nationale de caractérisation des ordures ménagères en 2007, pour faire suite à celle de 
1993. Pour la première fois, les produits alimentaires non-consommés et encore emballés ont été considérés et 
répertoriés comme un gisement à part entière. 
2
 Région Bruxelles Capitale 

Source : Bruxelles Environnement 
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Wallonie 

En Wallonie chaque citoyen gaspillerait 15 à 20 kg de nourriture par an3. 

V Grande Bretagne. 

Une étude4 détaillée des déchets alimentaires présents dans les poubelles britanniques est parue en  

novembre 2009 (commandée par le WRAP5). Les principales conclusions sont les suivantes : 

­ 25% des aliments achetés par les ménages sont jetés. 

­ La nature des produits alimentaires présents dans les poubelles : 

1. Des légumes frais et des salades (25%) 

2. Des boissons (16%) 

3. Des fruits  (13%) 

4. Des produits de boulangerie (10%) 

5. Des restes cuisinés (8%) 

6. Du poisson et de la viande (7%) 

7. tǊƻŘǳƛǘŜ ƭŀƛǘƛŜǊǎ Ŝǘ ǆǳŦǎ όт҈ύ 

Les aliments les plus jetés sont ainsi les légumes frais et la salade, les boissons, les fruits, et le pain. A elles-

seules, ces 4 catégories de produits représentent près des deux tiers du gaspillage alimentaire. 

tƻǳǊ ǇƻǳǾƻƛǊ ŀōƻǳǘƛǊ Ł ŎŜǎ ŎƘƛŦŦǊŜǎΣ ƭŜ ²w!t ǎΩŜǎǘ ǇŜƴŎƘŞ ǎǳǊ ƭŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎ ǾƻƛŜǎ ŘΩŞƭƛƳƛƴŀǘƛƻƴ de ces 

déchets :  

                                                           
3
 9ǘǳŘŜ ƳŜƴŞŜǎ ǇŀǊ ƭŜ /wLh/ ό/ŜƴǘǊŜ ŘŜ wŜŎƘŜǊŎƘŜ Ŝǘ ŘΩLƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ŘŜǎ hǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴǎ ŘŜ /ƻƴǎƻƳƳŀǘŜurs) en mars 

2008 
4
 Etude disponible sur http://www.wrap.org.uk/downloads/Household_food_and_drink_waste_in_the_UK_-

_report.e1e466d2.8048.pdf 
5
 « Waste and Resources Action Programme » 

Produits 
entamés

48%

Produits 
périmés

27%

Restes 
cuisinés

25%

De quoi est constitué le gaspillage alimentaire dans la 
région bruxelloise?
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U la collecte (des déchets résiduels, des déchets verts et en déchetterie) Č 70% des déchets 

ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ǎΩȅ ǊŜǘǊƻǳǾŜƴǘ 

U les égouts Č 22%  

U le compostage domestique ƻǳ ǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀƴƛƳŀǳȄ Č8% 

tƻǳǊ ƭŜ ²w!tΣ ƭΩŜǎǎŜƴǘƛŜƭ ŘŜ ŎŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ Ŝǎǘ ŞǾƛǘŀōƭŜ. Le WRAP a classé ces déchets alimentaires en 3 

catégories : 

 

 

 

Sur les déchets alimentaires évitables : 

[ΩŞǘǳŘŜ menée par nos voisins britanniques conclut également que nous ne jetons pas tous les aliments dans 

les mêmes proportionsΧ tŀǊ ŜȄŜƳǇƭŜ : 

U 7% du lait acheté est jeté 

U 36% des produits de boulangerie, soit plus du tiers terminent dans notre poubelle 

U 50% de salade et autres légumes feuilles ǎΩȅ ǊŜǘǊƻǳǾŜƴǘ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ 

ωaliments et boissons jetés, mais qui étaient, avant d'être 
jetés, commestibles/mangeables

déchets évitables 

(64%)

ωaliments et boissons que certaines personnes mangent et 
d'autres non (croûtes de pain) ou qui pourraient être 
mangées si la nourriture était préparée autrement (pelures 
des pommes de terre)

déchets potentiellement 
évitable 

(18%)

ωdéchets d'aliments ou de boissons qui ne sont pas 
commestibles en dans des ciconstances normales (os, 
coquilles d'oeufs, peau d'anans)

déchets innévitables 

(18%)

Déchets alimentaires et 
de boisson

Evitables (64%)

préparés, servis ou 
cuisinés en trop 

grande quantité (41%)

non -consommés à 
temps (54%)

autres (5%)

Potentiellement 
évitables (18%)

Innévitables (18%)
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[ΩŀƳǇƭŜǳǊ  ŘŜ  ŎŜ  ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ  Řŀƴǎ  ƭŜǎ  Ǉŀȅǎ  ŘŞǾŜƭƻǇǇŞǎ  Ŝǎǘ  ǘŜƭƭŜ ǉǳΩŜƴ !ƴƎƭŜǘŜǊǊŜΣ ƭŜ ƎƻǳǾŜǊƴŜƳŜƴǘ ŀ 

conduit en 2008 une campagne sur le thème : « Un tiers de la nourriture que nous achetons au Royaume-Uni 

finit à la poubelle ».   

V 9ǘ ŀƛƭƭŜǳǊǎΧ 

Etats Unis 

Une  étude6 conduite par la FAO ƛƴŘƛǉǳŜ  ǉǳΩŀǳȄ  États-Unis,  30 %  de  la  nourriture  produite  est  gaspillée 

par les ménages, pour un coût estimé à cinquante milliards de dollars. Une famille de quatre personnes y 

jetterait en moyenne un peu plus de cinquante kilogrammes  de  denrées  par  mois,  parmi  laquelle  

beaucoup  de  fruits  et  de légumes.    

Cette étude révèle également que фл ҈  ŘŜǎ  ŎƻƴǎƻƳƳŀǘŜǳǊǎ  ƴΩŀǳǊŀƛŜƴǘ  ŀǳŎǳƴŜ  ƛŘŞŜ  ŘŜ  ƭŀ  ǉǳŀƴǘƛǘŞ  ŘŜ 

ŘŜƴǊŞŜǎ  ǉǳΩƛƭǎ  ƧŜǘǘŜƴǘΦ 

Suède 

Une   famille   suédoise   jetterait   en   moyenne   25 %   des   produits alimentaires  achetés.   

A noter, ces chiffres ne sont pas comparable entre eux car le périmètre de ces études est différent à chaque 

fois.  

Le gaspillage sur toute la chaine alimentaire : 50% de perte sur toute la chaine 

Il ne faut pas oublier que le gaspillage intervient également à chaque étape de la chaîne alimentaire, depuis 

ƭŀ ŎǳƭǘǳǊŜ Řǳ ǇǊƻŘǳƛǘΣ ƧǳǎǉǳΩŁ ƭŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ǇŀǊ ƭŜǎ ƳŞƴŀƎŜǎΦ ¦ƴŜ ǉǳŀƴǘƛǘŞ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘe de nourriture est 

perdue à chaque étape (lors de la transformation du produit, de son transport, mais aussi chez le détaillant, 

les restaurants, les foyers etc.) 

On estime ainsi que la moitié de la nourriture produite dans le monde  finit à la poubelle.7 

Dans  les  pays  les  plus  pauvres,  la  majorité des pertes  a  lieu  avant  d'atteindre  le  consommateur  :  15  

à  35%  dans  les  champs  et  10  à  15%  au moment de la fabrication, du transport et du stockage. Dans les 

pays riches, la production est plus efficace mais les citoyens jettent beaucoup d'aliments.   

 

U Les causes du gaspillage 

Elles sont multiples.  

Causes sociologiques : modification des structures Ŝǘ ŘŜ ƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ŦŀƳƛƭƛŀƭŜ, des rythmes de vie, des 

perceptions développées vis-à-vis des denrées alimentaires. 

Méconnaissance sur la conservation des aliments : mauvaise interprétation des dates de consommation, 

mauvaise gestion du réfrigérateur... 

                                                           
6
 /ŜǘǘŜ ŞǘǳŘŜ  ŀ ŞǘŞ ŎƻƴŘǳƛǘŜ  ǇŀǊ  ƭŀ  C!hΣ  ƭΩLƴǎǘƛǘǳǘ  ƛƴǘŜǊƴŀǘƛƻƴŀƭ  ŘŜ  ƭΩŜŀǳ  ŘŜ {ǘƻŎƪƘƻƭƳ  ό{L²Lύ  Ŝǘ  ƭΩLƴǘŜǊƴŀǘƛƻƴŀƭ  

Water  Management  Institute  (IWMI), publiée  en  août  2008  et  intitulée  Saving  water :  from  field  to  fork  (« 
tǊŞǎŜǊǾŜǊ ƭΩŜŀǳ Υ Řǳ ŎƘŀƳǇ Ł ƭŀ ŦƻǳǊŎƘŜǘǘŜ ηύ 
7
 Même rapport que celui précédemment cité 
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Pratiques commerciales όǇǊƻƳƻǘƛƻƴǎΣ ƛƴŎƛǘŀǘƛƻƴǎ Ł ƭΩŀŎƘŀǘΧύ : De nombreuses pratiques commerciales 

ŜƴŎƻǳǊŀƎŜƴǘ ƭΩŀŎƘŀǘ. EƭƭŜǎ ƴΩŜƴǘǊŀƛƴŜƴǘ Ǉŀǎ ŘƛǊŜŎǘŜƳŜƴǘ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜΦ aŀƛǎ ƛƭ Ŝǎǘ ŞǾƛŘŜƴǘ ǉǳΩǳƴ ŀŎƘŀǘ ƴŜ 

correspondant pas, en qualité et/ou en quantité, aux besoins du ménage entrainera plus facilement le 

gaspillage alimentaire. 

Pratiques de la restauration (notamment collective) Quantités de nourritures servies non-ajustées aux 

besoins des clients, plats ne correspondant pas au goût des clients, gestion des stocks, organisation en 

cuisine centrale etc. 

 

U Le « profil » des gaspilleurs : Qui et où gaspille-t-on le plus ? 

[Ωétude française MODECOM de caractérisation des ordures ménagères révèle une relative uniformité des 

poubelles françaisesΥ ƭΩ!59a9 ƴΩŀ ǘǊƻǳǾŞ ŀǳŎǳƴŜ différence significative entre villes et campagnes, ni entre 

zones géographiques. 

Une étude menée en Belgique8 ƳƻƴǘǊŜ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ǉǳΩŜƴǘǊŜ ƭŜǎ ƳŞƴŀƎŜǎ ƭŜǎ Ǉƭǳǎ ŀƛǎŞǎ Ŝǘ ƭŜǎ Ƴƻƛƴǎ ŦƻǊǘǳƴŞǎΣ 

peu de différences de comportement existent. 

¶ Profil « chic » : 29 kg/an de gaspillage par ménage. 

¶ Profil « pas chic » : 31 kg/an de gaspillage par ménage. 
 

Une chose ressort ainsi de toutes les études sur le sujet: le gaspillage concerne tout le monde  et donc 
toutes les classes sociales. 
 
 
Des différences significatives pays riches/pays en développement9. 

Dans les pŀȅǎ ƭŜǎ Ǉƭǳǎ ǊƛŎƘŜǎΣ ƭΩŜǎǎŜƴǘƛŜƭ Řǳ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀ ƭƛŜǳ Ŝƴ ζ bout de chaîne » (marges de sécurité 

importantes sur les dates limites de consommation, rejet des produits par la distribution en fonction de 

critères esthétiques, gaspillage des ménages et de la restauration) alors que dans les pays en 

développement, on parle davantage de pertes que de gaspillage (mauvaises conditions de récolte, de 

transport, de stockage, formation insuffisante sur les méthodes de conservation etc.). 

U Les effets saisonniers, à quelle période gaspille-t-on le plus ? 

 
Effets saisonniers :  

¶ Nouvel-An :  17% de gaspillage (contre 12% habituellement)10; 

¶ En septembre : pic des produits périmés jetés. 
 
 

V Grande Bretagne 

                                                           
8
 Bruxelles Environnement 

9
 Pourquoi le monde gaspille autant de nourriture, article du journal le Monde, 11.12.09 

10
 Fiches « Alimentation et Environnement » Bruxelles Environnement 

http://documentation.bruxellesenvironnement.be/documents/IF_Part_Alimentation_04_FR.PDF 

http://documentation.bruxellesenvironnement.be/documents/IF_Part_Alimentation_04_FR.PDF
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En Grande Bretagne, une étude montre que le gaspillage alimentaire augmente de 80% au moment de 

Noël11. 

Campagne du WRAP sur le 

gaspillage alimentaire 

  

La campagne du WRAP (UK)  

 « Un tiers de la nourriture que 

nous achetons au Royaume uni 

ǘŜǊƳƛƴŜ Řŀƴǎ ƭŀ ǇƻǳōŜƭƭŜΦ /ΩŜǎǘ 

triste non ? » 

 

 

 

 

 

U Comment évolue le gaspillage alimentaire ? 

On a tous tendance à penser que les anciens gaspilƭŀƛŜƴǘ ƳƻƛƴǎΧ [Ŝ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŜǎǘΣ Ŝƴ ŜŦŦŜǘΣ de plus en 

Ǉƭǳǎ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘΦ aŀƛǎ ƛŎƛ ŜƴŎƻǊŜΣ ǇŜǳ ŘŜ ŎƘƛŦŦǊŜǎ ǎƻƴǘ ŘƛǎǇƻƴƛōƭŜǎ Ŝǘ ƛƭ Ŝǎǘ ŘƛŦŦƛŎƛƭŜ ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ŎƻƳƳŜƴǘ ŞǾƻƭǳŜΣ 

années après années ou décennies après décennies, le gaspillage alimentaire du aux ménages. 

tƻǳǊ ŀōƻǳǘƛǊ Ł ǳƴŜ ŜǎǘƛƳŀǘƛƻƴ Řǳ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŀǳȄ ¦{!Σ ŘŜǎ ǇƘȅǎƛƻƭƻƎƛǎǘŜǎ ŘŜ ƭΩLƴǎǘƛǘǳǘ bŀǘƛƻƴŀƭ 

de la santé américain ont calculé les différences entre les quantités de nourriture disponibles dans le pays et 

la consommation des habitants, estimée à partir de leur poids moyen. 

 Calories absorbées 
 par jour/pers 

Nourriture 
disponible/pers 

Différence = 
quantité jetée 

    
1970 2.100 3.000 30% 

!ǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ 2.300 3.800 40% 

 

Les ǉǳŀƴǘƛǘŞǎ ƧŜǘŞŜǎ ǎΩŞƭŜǾŀƛŜƴǘ ŘƻƴŎ Ł ǳƴ ǇŜǳ Ƴƻƛƴǎ ŘŜ ол҈ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘƛǎǇƻƴƛōƭŜΣ ŎƻƴǘǊŜ пл҈ 

ŀǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛΦ [Ŝ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ Ŝǎǘ ŘƻƴŎ Ǉƭǳǎ ŎƻƴǎŞǉǳŜƴǘΦ 

  

                                                           
11 Etude éditée par WRAP (Waste & Resources Action Programme) dans le cadre de sa campagne Love Food Hate 
Waste (www.lovefoodhatewaste.com), 2007. 
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2. Les enjeux de la lutte contre le gaspillage alimentaire, les arguments  
 

La lutte contre le gaspillage alimentaire reste un enjeu largement transversal : environnement, 

économie, sécurité alimentaire, éthiqueΧ ǘƻǳǎ ŎŜǎ ŘƻƳŀƛƴŜǎ ǎƻƴǘ ƭŀǊƎŜƳŜƴǘ ŎƻƴŎŜǊƴŞǎ Řŝǎ ƭƻǊǎ ǉǳΩƛƭ ǎΩŀƎƛǘ ŘŜ 

gaspillage alimentaire. Le gaspillage a, en effet, un coût environnemental, économique et social. 

U Les enjeux environnementaux  

En quoi le gaspillage alimentaire fait-il peser une menace sur la planète ? Dans quelle mesure les enjeux 

environnementaux sont prépondérants dans le gaspillage alimentaire ? 

 

- Gaspillage alimentaire et gaz à effet de serre 

La réduction des gaz à effet de serre est un enjeu important lié à la limitation du gaspillage alimentaire. 

La presse britannique12 rappelle, par exemple, que réduire de moitié le gaspillage alimentaire en Grande 

Bretagne serait équivalent à ôter une voiture sur 5 des routes du Royaume-Uni  (Cf. campagne nationale 

« wŞŘǳƛǊŜ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝǘ ƭƛƳƛǘŜǊ ƭΩŜŦŦŜǘ ŘŜ ǎŜǊǊŜΦ »). 

 

 

 

 

Il faut aussi rappeler que le ŎȅŎƭŜ ŘŜ ǾƛŜ ŘŜ ƭŀ ƴƻǳǊǊƛǘǳǊŜ ŘΩǳƴ CǊŀƴœŀƛǎ ƳƻȅŜƴ ǊŜǇǊŞǎŜƴǘŜ ŜƴǾƛǊƻƴ нл҈ Řǳ 

total de ses émissions en gaz à effet de serre quotidiennes13.  

Selon un rapport britannique14, les émissions de gaz à effet de serre liées aux déchets de nourriture et de 

boissons qui auraient pu ne pas être jetés est de 20 millions de tonnes de CO2 par an. Cela représente 2,4% 

des émissions de gaz à effet de serre. 

 
 
 
 
 
 

                                                           
12

 Se référant au rapport de la Strategy Unit, 2008 
13

 Magazine Terra Eco, Aout 2008, http://www.terra -economica.info/J-evite-le-gaspillage-alimentaire,788.html 
14

 άIƻǳǎŜƘƻƭŘ CƻƻŘ ŀƴŘ 5Ǌƛƴƪ ²ŀǎǘŜ ƛƴ ǘƘŜ ¦Yέ 

Réduire de moitié le gaspillage alimentaire 

= 

 
 

Un repas = 3kg de gaz à effet de serre (source Ademe) 
 
 

 

http://www.terra-economica.info/J-evite-le-gaspillage-alimentaire,788.html
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Selon un autre rapport15 du WRAP de 2007, chaque tonne de nourriture jetée est responsable de 4,5 tonnes 
de C02. 
 

 

Source : IBGE  http://www.oivo-crioc.org/files/fr/3102fr.pdf 

 

- DŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝǘ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ŘΩŜŀǳ  

À l'occasion de la Semaine mondiale de l'eau qui s'est clôturée le 23 août dernier, les experts de l'Institut 

International de  l'Eau  de  Stockholm  (SIWI),  organisateur  de  la  semaine,  de  l'Organisation  des Nations 

unies pour l'alimentation et l'agriculture  (FAO)  et  de  l'International  Water  Management  Institute  (IWMI),  

ont alerté sur le gaspillage alimentaire et ses conséquences sur la ressource en eau.  

À travers une étude intitulée « Du champ à la fourchette - limiter les pertes et le gaspillage dans la chaîne 

alimentaire»,  ces  organisations  rappellent  que  des  quantités  énormes  de  nourriture sont jetées au 

cours de leur transformation, leur  transport,  dans  les  supermarchés  ou  encore  dans  les  foyers. 

Aux  Etats-Unis  30%  de  la  nourriture  produite  est  ainsi  jetée chaque année.  Or  cette  nourriture  

représente  un  certain  volume  d'eau  qui a été consommé  pour  produire  les  aliments  de  base,  les  

transformer,  fabriquer les emballages, etc. Aux  Etats-Unis  cela représenterait 40.000 milliards de litres 

d'eau gaspillés soit les besoins de 500 millions de personnes.  

Selon une autre étude de la FAO, le gaspillage est d'autant plus inquiétant que les besoins en nourriture et 

par conséquent en eau risquent de doubler d'ici  205016.   

                                                           
15 The food we waste, A study of the amount, types and nature of the food we throw away in UK households. Juillet 

2008, WRAP, http://www. wrap.org.uk/downloads/Summary_v21.305978ff.5460.pdf  
16

 « Une voie étroite pour la sécurité alimentaire d'ici à 2050 », Philippe COLLOMB, Organisation des Nations Unies pour 
l'alimentation et l'agriculture, FAO ς 1999 http://www.fao.org/docrep/003/x3002f/X3002F03.htm#ch2 

http://www.oivo-crioc.org/files/fr/3102fr.pdf
http://www.wrap.org.uk/downloads/Summary_v21.305978ff.5460.pdf
http://www.fao.org/docrep/003/x3002f/X3002F03.htm#ch2
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De manière générale, cƘŀǉǳŜ ŀƭƛƳŜƴǘ ŘŜ ōŀǎŜ ǊŜǇǊŞǎŜƴǘŜ ǳƴ ŎŜǊǘŀƛƴ ǾƻƭǳƳŜ ŘΩŜŀǳ ŎƻƴǎƻƳƳŞ ǇƻǳǊ ƭŜ 

produire, le transformer, le ǇǊŞǇŀǊŜǊΣ  ƭΩŜƳōŀƭƭŜǊ, etc. 

Exemple :  

Ĕ Lƭ Ŧŀǳǘ мллл ƭƛǘǊŜǎ ŘΩŜŀǳ ǇƻǳǊ ǇǊƻŘǳƛǊŜ ǳƴ ƪƛƭƻ ŘŜ ŦŀǊƛƴŜ 

Ĕ Lƭ Ŧŀǳǘ мсΦллл ƭƛǘǊŜǎ ŘΩŜŀǳ ǇƻǳǊ ǇǊƻŘǳƛǊŜ ǳƴ ƪƛƭƻ ŘŜ ǾƛŀƴŘŜ ǊƻǳƎŜΦ 

Plus concrètement, ƻƴ ƧŜǘǘŜ ǳƴŜ ōŀƛƎƴƻƛǊŜ ŘΩŜŀǳ ǾƛǊǘǳŜƭƭŜ17 pour chaque baguette rassie jetée. Jeter de la 

ƴƻǳǊǊƛǘǳǊŜΣ ŎΩŜǎǘ ŀƛƴǎƛ ŎƻƳƳŜ ƭŀƛǎǎŜǊ ǳƴ ǊƻōƛƴŜǘ ƻǳǾŜǊǘ18. 

Une étude parue dans la revue scientifique PLOS One19 aux Etats Unis démontre que chaque année, le gâchis 

ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŘŜǎ ¦{! όпл҈ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘƛǎǇƻƴƛōƭŜ Řǳ Ǉŀȅǎ Şǘŀƴǘ ƧŜǘŞŜύΣ ŜƴǘǊŀƛƴŜ ƭŀ ŘƛƭŀǇƛŘŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ 

ǉǳŀǊǘ ŘŜ ƭΩŜŀǳ ŘƻǳŎŜ ŎƻƴǎƻƳƳŞŜ ŀƴƴǳŜƭƭŜƳŜƴǘ Řŀƴǎ ƭŜ Ǉŀȅǎ όǳǘƛƭƛǎŞŜ ǇƻǳǊ ǇǊƻŘǳƛǊŜ ŎŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎύΦ /ΩŜǎǘ 

ƭΩŞǉǳƛǾŀƭŜƴǘ Ŝƴ ŞƴŜǊƎƛŜ ŘŜ олл Ƴƛƭƭƛƻƴǎ ŘŜ ōŀǊƛƭǎ ŘŜ ǇŞǘǊƻƭŜ ǇŀǊ ŀƴΦ 

U Les enjeux économiques       

DŀǎǇƛƭƭŜǊ ŘŜ ƭŀ ƴƻǳǊǊƛǘǳǊŜΣ ŎΩŜǎǘ ŀǳǎǎƛ ƛƴŘŞƴƛŀōƭŜƳŜƴǘ ƎŀǎǇƛƭƭŜǊ ŘŜ ƭΩŀǊƎŜƴǘ. Et mises bout à bout, les 

ŞŎƻƴƻƳƛŜǎ ǉǳŜ ƭΩƻƴ ǇŜǳǘ ŦŀƛǊŜ Ŝƴ Ŧŀƛǎŀƴǘ ǳƴ petit effort pour moins jeter deviennent considérables ! 

Le coût du gaspillage alimentaire pour les foyers 

A noter, la fraction « évitable » des déchets alimentaires et de boisson représente un total de 12 milliards de 

livres par an (un peu moins de 11 milƭƛŀǊŘǎ ŘΩŜǳǊƻǎύ Ŝƴ DǊŀƴŘŜ .ǊŜǘŀƎƴŜΣ ǎƻƛǘ Ŝƴ ƳƻȅŜƴƴŜΣ Ǉƭǳǎ ŘŜ пнл ϵ ǇŀǊ 

foyer et par an (selon le WRAP). 

En Belgique chaque année, on jetterait ƭΩŞǉǳƛǾŀƭŜƴǘ ŘŜ мтп ŜǳǊƻǎ ŘŜ ƴƻǳǊǊƛǘǳǊŜ par ménage. 

 

Campagne nationale britannique (WRAP) 

 

 

                                                           
17

 [ΩŜŀǳ ǾƛǊǘǳŜƭƭŜ Ŝǎǘ ƭŜ ǾƻƭǳƳŜ ŘΩŜŀǳ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ Ł ƭŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ōƛŜƴ ƻǳ ŘΩǳƴ ǎŜǊǾƛŎŜΦ /Ŝ ŎƻƴŎŜǇǘΣ Ƴƛǎ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ǇŀǊ 
John Anthony Allan (Londres, 1993) permet de calculer notre « ŜƳǇǊǳƴǘŜ ǎǳǊ ƭΩŜŀǳ » (water footprint). 
18 Food matters, Towards a Strategy for the 21st century, Executive Summary, Strategy Unit, July 2008, p7 
19

 Novembre 2009 
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Le courant « freegans » 

Ce courant alternatif, né aux Etats Unis se répand peu à peu en Europe. Il prône des modes de consommation alternatifs 

: Cela consiste par exemple à récupérer des aliments encore consommables dans les poubelles des magasins de grande 

distribution ou de restaurants, et plus généralement, à moins consommer en récupérant et réutilisant les déchets 

quand c'est possible. Les glaneurs ont, pour la plupart, une motivation d'abord éthique plutôt qu'économique. Ils 

désirent tourner le dos au système dominant et au gaspillage qu'il implique. 

 

U Les enjeux éthiques 

Le gaspillage alimentaire va de pair avec des enjeux éthiques. 

Quand on parle de gaspillage alimentaire, il apparaît ainsi indispensable de replacer  les faits dans  la 

perspective de la crise alimentaire mondiale, mais aussi dans le contexte social propre  à  chaque  pays. La  

sous-alimentation  touche  une  partie  de la population française, autant que celle de ses voisins européens.  

wŀǇǇŜƭƻƴǎ ǉǳΩŜƴ CǊŀƴŎŜ ǇǊŝǎ ŘŜ 78 000 tonnes de produits alimentaires  ont   bénéficié   en   2008   à   

environ 680 000 personnes et ont ainsi échappé à la destruction (selon les chiffres de la Fédération 

française   des   banques alimentaires). Mais au total ce seraient 3 millions de personnes qui auraient recours 

à une aide alimentaire en France. 

Si on estime que ¼ de la nourriture produite à lᾷéchelle internationale est jetée sans être consommée, on ne 

peut oublier  ǉǳŜ Ǉƭǳǎ ŘΩǳƴ ƳƛƭƭƛŀǊŘ de personnes souffrent de la faim dans le monde. 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

U Les enjeux en termes de sécurité alimentaire 

En ce qui concerne le gaspillage alimentaire, les enjeux en termes de sécurité alimentaire sont 

primordiaux. {ƻǳǎ ǇǊŞǘŜȄǘŜ ŘΩŞǾƛǘŜǊ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜΣ ƻƴ ƴŜ ǇŜǳǘ Ǉŀǎ ŦŀƛǊŜ ƴΩƛƳǇƻǊǘŜ ǉǳƻƛΧ ! 

vǳŜƭǉǳŜǎ ǇǊŞŎŀǳǘƛƻƴǎ ǎΩƛƳǇƻǎŜƴǘΦ 

Toutes dates de péremption ne signifient pas la même chose. Il convient de bien apprendre à 

ƭŜǎ ŘŞŎǊȅǇǘŜǊ ŎŀǊ ŜƭƭŜǎ ŎŀŎƘŜƴǘ ŘŜǎ ǊŞŀƭƛǘŞǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎΧ 

Personnes souffrant de sous alimentation dans le monde 
 

Source : ONU FAO, Carte et graphique parus dans le journal 
Le Monde, du 19.06.09, 

 
« Faim dans le monde : plus d'un milliard de personnes 

touchées ». 

 

 



Dossier thématique « gaspillage alimentaire »  
France Nature Environnement Janvier 2010 

 aŜƴǘƛƻƴ ǎǳǊ ƭΩŞǘƛǉǳŜǘǘŜ Signification 

 
date  limite  de  

consommation  (DLC)  
Denrées très périssables 
(ǾƛŀƴŘŜǎΣ ǇƻƛǎǎƻƴǎΣ ǆǳŦǎΣ 

produits laitiers)  « à 
ŎƻƴǎƻƳƳŜǊ ƧǳǎǉǳΩŀǳΧ » 

 
 

accompagnée du jour et du mois 

Au-delà de la date indiquée, 
le produit ne peut plus être 
vendu ni consommé, car il 
pourrait provoquer une 
intoxication alimentaire. 

date  limite  

d'utilisation  optimale  
(DLUO)   

Denrées moyennement 
et peu périssables 
« A consommer de 

préférence avant le.. » 
 

 informe le 
consommateur sur le 

délai au-delà duquel les 
qualités gustatives et 

nutritionnelles du 
produit peuvent s'altérer. 

«A consommer de préférence avant le» 
accompagné du jour et du mois  
Ex : «A consommer de préférence avant 
le 18-02». 
 

aliments dont la durée de 
conservation est inférieure à 
3 mois 

5ǳ Ƴƻƛǎ Ŝǘ ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜ  
Ex : «A consommer de préférence avant 
fi n mai 2002». 

aliments dont la durée de 
conservation est comprise 
entre 3 et 18 mois 

5Ŝ ƭΩŀƴƴŞŜ 
Ex : «A consommer de préférence avant 
fi n 2003». 

aliments dont la durée de 
conservation est supérieure à 
18 mois 

 

Il convient également de savoir ce que signifient les indications de conservation figurant sur les emballages 

des aliments. 

Conserver au congélateur   Č conserver au congélateur à min. -18 °C 
Conserver au réfrigérateur   Č conserver entre +2 et +5 °C 
Conserver au frais    Č conserver à une t° ƧǳǎǉǳΩŁ Ҍмр ϲ/Σ hors réfrigérateur 
Conserver à température ambiante  Č conserver entre +18 et +22 °C 
Conserver au sec    Čconserver dans un endroit sec avec un degré hydrométrique de max. 70 % 
CƻƴǎŜǊǾŜǊ Ł ƭΩŀōǊƛ ŘŜ ƭŀ ƭǳƳƛŝǊŜ    Č protéger de la lumière directe 
Conserver ds un endroit humide & frais  Č conserver entre +6 et +15 °C, avec un degré hygrométrique de 70-90 % 

 

9ƴŦƛƴΣ ƛƭ Ŝǎǘ ƛƴǘŞǊŜǎǎŀƴǘ ŘΩŀǇǇǊƻŦƻƴŘƛǊ ƭŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎ méthodes de conservation des aliments afin de mieux 

savoir comment les conserver. 

Les méthodes de conservation des aliments sont multiples : Par le froid (congeler), par la chaleur 

όǇŀǎǘŜǳǊƛǎŀǘƛƻƴύΣ ǇŀǊ ŞƭƛƳƛƴŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŜŀǳ όŘŜǎȅŘǊŀǘŀǘƛƻƴύΣ par stérilisation, par confisage, par fermentation 

etc.  

¦ƴ ƭƛŜƴ ǾŜǊǎ ƭŜ ǎƛǘŜ ŘŜ ƭΩLbw! ǎǳǊ ƭŜǎ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜǎ ŘŜ ŎƻƴǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘŜǎ aliments : 

http://www.inra.fr/la_science_et_vous/apprendre_experimenter/attention_microorganismes/la_conservati

on_des_aliments_les_techniques 

  

http://www.inra.fr/la_science_et_vous/apprendre_experimenter/attention_microorganismes/la_conservation_des_aliments_les_techniques
http://www.inra.fr/la_science_et_vous/apprendre_experimenter/attention_microorganismes/la_conservation_des_aliments_les_techniques
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3. Les solutions  

Comment lutter concrètement contre le gaspillage alimentaire Κ vǳŜƭǎ ǇŜǳǾŜƴǘ şǘǊŜ ƭŜǎ ŀƴƎƭŜǎ ŘΩŀǇǇǊƻŎƘŜ ?  

 

A. Les solutions pour les ménages 

Les actions de sensibilisation au gaspillage alimentaire menées auprès des ménages peuvent concerner 

différents axes : 

ω ƭΩŀŎǘŜ ŘΩŀŎƘŀǘΣ όǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ƭƛǎǘŜ ŘŜ ŎƻǳǊǎŜǎΣ sensibilisation aux ŘŀǘŜǎ ŘŜ ǇŞǊŜƳǇǘƛƻƴΧύ Τ 

ω le stockage des aliments et la gestion des stocks (utilisation rationnelle du réfrigérateur) ; 

ω la gestion des quantités cuisinées ; 

ω la gestion des restes ; 

¶ La prise de conscience du gaspillage en général. 

 

U ƭΩŀŎǘŜ ŘΩŀŎƘŀǘ όǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ƭƛǎǘŜ ŘŜ ŎƻǳǊǎŜǎΣ ǎŜƴǎƛōƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŀǳȄ ŘŀǘŜǎ ŘŜ ǇŞǊŜƳǇǘƛƻƴΧύ Τ 

{ƻǳǊŎŜ ŘŜ ƭΩƛƳŀƎŜ : IBGE, Brochure « Alimentation et Environnement » mars 2008 

 

V Faire une liste de courses ŀǇǊŝǎ ǎΩşǘǊŜ ŀǎǎǳǊŞ ŘŜ ƭΩŞǘŀǘ ŘŜǎ 

ǎǘƻŎƪǎ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŀǊƳƻƛǊŜǎΣ ǇŜǳǘ ǎΩŀǾŞǊŜǊ ŜŦŦƛŎŀŎŜΦ /Ŝƭŀ ǇŜǊƳŜǘ 

ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ŘΩŞǾƛǘŜǊ ƭŜǎ ŀŎƘŀǘǎ ƛƳǇǳƭǎƛŦǎΦ 

  

V Adapter les quantités achetées aux besoins du foyer  

 

V  Vérifier les dates de péremption ŀǾŀƴǘ ŘΩŀŎƘŜǘŜǊ ses 

aliments 

 

V Rester vigilent sur les offres promotionnelles Ex. 2 produits 

ǇƻǳǊ ƭŜ ǇǊƛȄ ŘΩмΦ [Ŝ ǇǊƛȄ ŀǳ ƪƛƭƻκƭƛǘǊŜ Ŝǎǘ ƛƭ ǾǊŀƛƳŜƴǘ Ǉƭǳǎ ƛƴǘŞǊŜǎǎŀƴǘ 

ǉǳŜ ŎŜƭǳƛ Řǳ ǇǊƻŘǳƛǘ Ł ƭΩǳƴƛǘŞ ? 

 

V Transportez vos produits surgelés dans un sac isotherme ou 

les acheter en dernier lieu pour respecter la chaîne de froid  

Zoom sur La consommation locale 

Č tƭǳǎ ƭŜǎ ƭƛŜǳȄ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ǎƻƴǘ ŞƭƻƛƎƴŞǎ ŘŜǎ ƭƛŜǳȄ ŘŜ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴΣ Ǉƭǳǎ ƭŀ ŎƘŀƞƴŜ ŘΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ 

devient complexe et les risques de perte augmentent. Consommer local permet donc, entre autres, de 

limiter un certain type de gaspillage. 
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U le stockage des aliments et la gestion des stocks (utilisation rationnelle du réfrigérateur)  

 

V Faire attention aux dates de péremption, et savoir les interpréter. « A consommer de préférence 

avant le » indique la date après laquelle les aliments perdront certaines de leurs qualités : goût, 

ǘŜȄǘǳǊŜΣ ŎƻǳƭŜǳǊΧ ζ " ŎƻƴǎƻƳƳŜǊ ƧǳǎǉǳΩŀǳ η ǇǊŞǾƛŜƴǘ ǇŀǊ ŎƻƴǘǊŜ ŘŜ ƭŀ ƭƛƳƛǘŜ Ł ǇŀǊǘƛǊ ŘŜ ƭŀǉǳŜƭƭŜ ƛƭ 

peut y avoir des risques pour la santé du consommateur. 

 

V Stocker attentivement les aliments : sitôt revenu des courses, il vaut mieux mettre les produits au 

frais selon une règle simple : les premiers entrés seront aussi les derniers sortis, en réservant les 

zones les plus froides aux aliments fragiles.  

-le réfrigérateur 

Dans le réfrigérateur certaines zones sont à privilégier pour une meilleure conservation des aliments. 

 

Source : « le Gaspillage alimentaire, un coup dur pour votre budget » Brochure éditée par les Intercommunales 
ǿŀƭƭƻƴƴŜǎ ŘŜ ƎŜǎǘƛƻƴ ŘŜǎ ŘŞŎƘŜǘǎ ό/htL59/ύ ŀǾŜŎ ƭŜ ǎƻǳǘƛŜƴ Řǳ aƛƴƛǎǘǊŜ ǿŀƭƭƻƴ ŘŜ ƭΩ9ƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘΣ Ŝƴ ŎƻƭƭŀōƻǊŀǘƛƻƴ 

avec le Réseau Eco-consommation. 

 

Notons aussi que la façon de ranger son réfrigérateur influe sur la conservation des aliments. Il convient donc 

de respecter un certain nombre de préconisations. La plupart du temps, la notice du frigo donne de précieux 

conseils.  
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Source : IBGE, Plaquette alimentation et environnement 

Denrée Frigo congélateur 

   
Viande et volaille cuites 3 ς 4 jours 2 ς 3 mois 

Poisson cuit 1 ς 2 jours 4 ς 6 mois 
Pommes de terre cuites 3 jours non 
Riz cuit et pâtes cuites 3 jours 3 mois 

Ragoûts, Quiches 2 - 3 jours 3 mois 
Soupes 3-4 jours 2-3 mois 

   
 

V Tenir compte de la durée de vie des produits alimentaires : La durée de vie des produits 

alimentaires est variable. Il faut en tenir compte lors de la consommation. Par ŜȄŜƳǇƭŜΣ ǳƴ ǆǳŦ ŦǊŀƛǎ 

peut se conserver 1 mois Ł ǇŀǊǘƛǊ ŘŜ ƭŀ ŘŀǘŜ ŘŜ ǇƻƴǘŜΣ Ƴŀƛǎ ǳƴ ǆǳŦ ŘǳǊ ƴŜ reste bon que 2 à 3 jours. 

Une fois les paquets ouverts, la charcuterie ne reste consommable que 2 à 3 jours et le fromage frais 

3 à 4 jours. Le fromage affiné est plus résistant. Il vaut mieux le placer sous une cloche dans un 

endroit frais, plutôt que dans le réfrigérateur (source Ibge). 

 

V Nettoyer régulièrement son réfrigérateur ǇŜǊƳŜǘ ŘΩŞǾƛǘŜǊ ǳƴŜ ǇǊƻƭƛŦŞǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ōŀŎǘŞǊƛŜǎ όŘǳ 

ōƛŎŀǊōƻƴŀǘŜ ŘŜ ǎƻǳŘŜ ŘƛƭǳŞ Ł ŘŜ ƭΩŜŀǳ Ŧŀƛǘ ǘǊŝǎ ōƛŜƴ ƭΩŀŦŦŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭŜ ƴŜǘǘƻȅŜǊύ 

 

V Pour prévenir la dégradation des denrées alimentaires et éviter la propagation des odeurs et des 

contaminations, il vaut mieux emballer les denrées avant de les ranger dans le réfrigérateur. 

Pour conserver les aliments, il vaut mieux préférer des boîtes de conservation réutilisables (il en 

existe de toutes les tailles) plutôt que des sacs ou films en plastique ou en aluminium jetables. 

 

V LƴŘƛǉǳŜǊ ƭŀ ŘŀǘŜ ŘΩƻǳǾŜǊǘǳǊŜ des aliments sur les emballages 
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Quelques astuces pour la conservation des aliments  (ŘΩŀǇǊŝǎ ǇƭǳǎƛŜǳǊǎ ŘƻŎǳƳŜƴǘǎ ŘƛǎǇƻƴƛōƭŜǎ Ŝƴ ƭƛƎƴŜ Řƻƴǘ la Brochure 

« alimentation et Environnement » ŘŜ ƭΩL.D9) 

-Pour redonner du croustillant à un céleriΥ ƳŜǘǘǊŜ ǎƛƳǇƭŜƳŜƴǘ ƭŜ ŎŞƭŜǊƛ Řŀƴǎ ŘŜ ƭΩŜŀǳ ŦǊƻƛŘŜ ŀǾŜŎ ǳƴ ǇŜǳ ŘŜ ǎǳŎǊŜΦ 

-Raviver les SaladesΥ ƳŜǘǘǊŜ ǳƴ ƳƻǊŎŜŀǳ ŘŜ ǎǳŎǊŜ Řŀƴǎ ǳƴ ƎǊŀƴŘ ǾƻƭǳƳŜ ŘΩŜŀǳ Ŝǘ ƭŀƛǎǎŜǊ tremper la salade flétrie pendant ¾ heure. 

-Pour rajeunir de vieilles carottes Υ ƛƭ ǎǳŦŦƛǘ ŘΩŀƧƻǳǘŜǊ ǳƴŜ ŎǳƛƭƭŞǊŞŜ Ł ŎŀŦŞ ŘŜ ǎǳŎǊŜ Ł ƭΩŜŀǳ Řŀƴǎ ƭŀǉǳŜƭƭŜ ōƻǳƛƭƭŜƴǘ т ƻǳ у ŎŀǊƻǘǘŜǎ 

ŘŞŦǊŀƞŎƘƛŜǎ ǇƻǳǊ ŀǾƻƛǊ ƭΩƛƳǇǊŜǎǎƛƻƴ ŘŜ ŎŀǊƻǘǘŜǎ ǘƻǳǘŜǎ ƧŜǳƴŜǎ Ŝǘ ŦǊŀƞŎƘŜǎΦΦΦ 

-Pour conserver son pain moelleux. Il faut le conserver dans une boite avec une moitié de pomme. On peut également conserver de 

la même façon des biscuits. 

-Pour ramollir du pain dur Deux solutions: pour le manger tout de suite, le placer quelques secondes au micro-onde ; sinon 

ƭΩƘǳƳƛŘƛŦƛŜǊ légèrement puis le placer ŀǳ ŦƻǳǊ ƧǳǎǉǳΩŁ ŎŜ ǉǳΩƛƭ ǊŜǘǊƻǳǾŜ ǳƴŜ ŎǊƻǶǘŜ ŎǊƻǳǎǘƛƭƭŀƴǘŜΦ 

-Conserver sa crème fraiche : Pour conserver plus longtemps la crème il suffit de la transférer dans un pot hermétique et elle se 

gardera un mois au frigo. 

-Surplus de tomates Υ vǳŜ ŦŀƛǊŜ ǉǳŀƴŘ ƻƴ ŀ ǘǊƻǇ ŘŜ ǘƻƳŀǘŜǎ Κ Lƭ ǎǳŦŦƛǘ ŘŜ ƭŜǎ ŦŀƛǊŜ ōƭŀƴŎƘƛǊ όŜƴǾƛǊƻƴ м ƳƛƴǳǘŜ Řŀƴǎ ƭΩŜŀǳ ōƻǳƛƭƭŀƴǘŜύΣ 

puis de les peler et de les couper en dés. On les congèle et on les utilise dans une prochaine sauce à spaghetti! 

-Pour rendre croquants des légumes défraîchis: si les légumes (carottes, céleris, poivrons et autres) commencent, après un certain 

temps au frigo, à devenir mous, il est possible de les couper, les laver, et les laisser tremper Řŀƴǎ ŘŜ ƭΩŜŀu au frigo. Le lendemain, ils 

seront de nouveau très croquants et on pourra les manger en crudités ou les utiliser pour une recette. 

-Champignons de Paris :  Pour les conserver plus longtemps on peut les enrouler dans du papier journal, ils garderont leur fraîcheur 

un bon moment. 

-Fruit entamé: Que faire si on ne mange ǉǳΩǳƴŜ ŘŜƳƛ-ǇƻƳƳŜ όƻǳ ǇƻƛǊŜ ƻǳ ǇşŎƘŜΧύ Κ On peut arroser la moitié de jus de citron pour 

ǉǳΩŜƭƭŜ ƴŜ ǎΩƻȄȅŘŜ Ǉŀǎ ŀǳ ŎƻƴǘŀŎǘ ŘŜ ƭΩŀƛǊ ŀƳōƛŀƴǘΦ Lƭǎ ǎŜ ŎƻƴǎŜǊǾŜǊƻƴǘ ŀƛƴǎƛ ǉǳŜƭǉǳŜǎ ƧƻǳǊǎΦ 

-Pommes de terre : Pour des pommes de terre qui ne germent pas : une pomme de terre germe si on ne la consomme pas 

ǊŀǇƛŘŜƳŜƴǘΦ tƻǳǊ ƭΩŞǾƛǘŜǊΣ ƛƭ ǎǳŦŦƛǘ ŘŜ ƭŜǎ ŜƴǘǊŜǇƻǎŜǊ Řŀƴǎ ǳƴ Ŝndroit sombre avec deux pommes. 

-Pommes : Comment redonner un coup de jeune à des vieilles pommes toutes fripées ? Il suffit de les arroser Ł ƭΩŜŀǳ ōƻǳƛƭƭŀƴǘŜ ƻǳ de 

les laisser tremper un instant dans cette même eau. 

-Citron : Demi-citron à jeter ? Il peut encore servir ! Pour entretenir votre évier ou votre lavabo en émail, frottez-le avec un ou des 

demi-citrons usagés. 

-Certaines recettes ne nécessitent que quelques gouttes de jus dŜ ŎƛǘǊƻƴ ƻǳ ŘΩƻǊŀƴƎŜΦ hƴ ǇŜǳǘ ŞŎƻƴƻƳƛǎŜǊ le fruit en ne perçant 

ǉǳΩǳƴ ǇŜǘƛǘ ǘǊƻǳ Řŀƴǎ ƭŀ ǇŜƭǳǊŜΣ puis presser, et reboucher ƭΩƻǊƛŦƛŎŜ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘΩǳƴ ŎǳǊŜ-dent. 

-tƻǳǊ ŎƻƴǎŜǊǾŜǊ ǳƴ ŎƛǘǊƻƴ ŜƴǘŀƳŞ Υ ǎŀǳǇƻǳŘǊŜǊ ƭŀ ǇŀǊǘƛŜ ŜƴǘŀƳŞŜ ŘΩǳƴ ŎƛǘǊƻƴ ŀǾŜŎ Řǳ ǎŜƭ ǇŜǊƳŜǘ ŘŜ ƭŜ ŎƻƴǎŜǊǾŜǊ Ǉƭǳǎ ƭƻƴƎǘŜƳǇǎΦ 

-[ΩŀǊǘƛŎƘŀǳǘ Υ ŎƻƳƳŜ ǳƴŜ ǇƭŀƴǘŜΣ ƭΩŀǊǘƛŎƘŀǳǘ ŀ ōŜǎƻƛƴ ŘΩŜŀǳ ǇƻǳǊ ǎŜ ǎŜƴǘƛǊ Ŝƴ ŦƻǊƳŜΦ Lƭ ǎŜ ŎƻƴǎŜǊǾŜǊŀ ŘƻƴŎ Ǉƭǳǎ ƭƻƴƎǘŜƳǇǎ ǎƛ on fait 

ǘǊŜƳǇŜǊ ǎŀ ǉǳŜǳŜ Řŀƴǎ ŘŜ ƭΩŜŀǳ 

-Boisssons gazeuses : Pour éviter que le gaz ne s'échappe des boissons gazeuses entamées, il suffit de les placer dans le réfrigérateur 

le goulot en bas. 

-Condiments : une fois ouverts les garder au frigo, et non dans un placard pour éviter l'oxydation. 
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U la gestion des quantités cuisinées  

 

V Savoir doser les aliments 

Comment savoir le poids de pâtes nécessaires pour le repas familial ? Combien de riz cuire par personne ? 

.ƛŜƴ ŘƻǎŜǊ ǎŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ǇŜǊƳŜǘ ǎƻǳǾŜƴǘ ŘΩŞǾƛǘŜǊ ƭŜǎ ǊŜǎǘŜǎ ǉǳƛ ǎΩŀŎŎǳƳǳƭŜƴǘ Řŀƴǎ ƭŜ ǊŞŦǊƛƎŞǊŀǘŜǳǊΦ 

Des petits « trucs simples η ǇŜǊƳŜǘǘŜƴǘ ŘΩŞǾƛǘŜǊ ŘŜ ŎǳƛǎƛƴŜǊ ƭŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ Ŝƴ ǘǊƻǇ ƎǊŀƴŘŜ ǉǳŀƴǘƛǘŞΦ tŀǊ 

exemple, pour une personne adulte, on dosera : 

¶ Laitue : un bol (type bol de céréales) 

¶ Lentilles : 3 cuillères à soupe bien remplies 

¶ Riz : ¼ de Mug 

¶ Pâtes : un verre  

¶ Poisson : 140 g  

¶ Brocolis : 2 « bouquets »  

¶ Pommes de terre : 5 petites pommes de terre 

Le site Love Food Hate Waste propose un « Portion calculator », qui donne la quantité de nourriture à 

cuisiner en fonction des mangeurs. 

Lƭ Ŝǎǘ ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘΩǳǘƛƭƛǎŜǊ Řes instruments appropriés: doseur de spaghetti, tasse, cuillère à soupe et balance 

sont quelques ustensiles bien pratiques pour calculer les quantités adaptées au nombre de personnes à 

table. 

 

U la gestion des restes. 

Image source : IBGE 

V On ne pense pas toujours à cuisiner les restes. Pourtant il 

existe des recettes très faciles : salades froides pour les pâtes, gâteaux 

ǇƻǳǊ ŦƛƴƛǊ ƭŜǎ ǆǳŦǎ Ŝǘ ƭŜ ōŜǳǊǊŜΣ Ǉŀƛƴ ǇŜǊŘǳ ǇƻǳǊ ƭŜ Ǉŀƛƴ Ǌŀǎǎƛǎ ŜǘŎΦ 

Nombreux sont les sites qui permettent de trouver des recettes pour 

utiliser les restes. 

De nombreux sites de cuisine proposent des trucs et astuces pour 

ŎǳƛǎƛƴŜǊ ƭŜǎ ǊŜǎǘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎΦ Lƭ ǎǳŦŦƛǘ ŘΩƛƴŘƛǉǳŜǊ ƭŜǎ ƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ Řƻƴǘ 

on dispose et le site propose des recettes en conséquence. 

¶ www.miam-miam.fr, saisir les ingrédients que contient votre frigo pour obtenir une recette. 

¶ www.quefaireavec.com, Rentrez 2 ou 3 ingrédients, le site recherche automatiquement une recette 

qui pourra les accommoder. 

¶ www.taty.be  

¶  www.marmiton.org 

http://www.miam-miam.fr/
http://www.quefaireavec.com/
http://www.taty.be/
http://www.marmiton.org/
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U La prise de conscience du gaspillage en général 

CŀƛǊŜ ǇǊŜƴŘǊŜ ŎƻƴǎŎƛŜƴŎŜ ŀǳ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘŜǳǊ ŘŜǎ ǉǳŀƴǘƛǘŞǎ ƧŜǘŞŜǎ ǎŜƳōƭŜ şǘǊŜ ƭŀ ǇǊŜƳƛŝǊŜ ŞǘŀǇŜ ǇƻǳǊ ǉǳΩǳƴ 

changement de comportement puisse être réellement initié. Plusieurs campagnes de communication sont 

ainsi développées dans différents pays.  

Quelques campagnes existantes : 

- Grande Bretagne, une large campagne  « Love food, Hate waste » financée par le gouvernement et 

orchestrée par le WRAP (Waste & Resources Action Programme) est en place depuis la fin 2007. Lien vers le 

site de la campagne : http://www.lovefoodhatewaste.com/ 

-Belgique, Wallonie. Campagne menée par la Conférence permanente des intercommunales wallonnes de 

gestion des déchets (COPIDEC).  

Č Une brochure éducative de sensibilisation « Le gaspillage alimentaire, un coup  dur pour votre budget ? »: 

http://www.copidec.be/Gaspillage-Alimentaire.pdf 

Č une campagne à la télévision et dans les cinémas avec la diffusion du spot « bien gérer son frigo » : voir le 

spot sur http://www.youtube.com/watch?v=rICThdeZBYw 

- Belgique, Région Bruxelles capitale. Campagne menée par le Crioc.  

 

B. Les autres solutions 

 

U Dans les restaurants 

 

­ le libre service peut être présenté comme une solution au gaspillage alimentaire. Il permet 

souvent aux clients de se servir selon leur appétit. Certains restaurants ont choisi de faire 

payer leurs clients qui, malgré le libre service, laissent toutefois des restes. 

 

U Dans les magasins/Grandes et moyennes surfaces 

 

­ Le développement de la coupe/du vrac en magasin : ajustement des quantités achetées aux 

besoins réels des ménages. Que ce soit au rayon des fruits et légumes, en viande, 

charcuterie, fromagerie et poissonnerie, certaines enseignes offrent aux consommateurs la 

ǇƻǎǎƛōƛƭƛǘŞ ŘΩŀŎƘŜǘŜǊ ƧǳǎǘŜ ƭŀ ǉǳŀƴǘƛǘŞ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ Ŝƴ ǊŜŎƻǳǊŀƴǘ ŀǳ ǾǊŀŎΣ Ŝƴ ƭƛōǊŜ ǎŜǊǾƛŎŜ ƻǳ 

non, ou à la vente à la découpe. 

 

­ Des promotions intelligentes : « un produit acheté, un gratuit..plus tard » (Cf. expérience 

dans les magasins britanniques TESCO) 

 

­ vente rapide de produits dont la date limite de consommation est bientôt atteinte 

 

http://www.lovefoodhatewaste.com/
http://www.copidec.be/Gaspillage-Alimentaire.pdf
http://www.youtube.com/watch?v=rICThdeZBYw
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­ Mise à disposition de la nourriture se rapprochant de la date limite de consommation aux 

banques alimentaires 

 

­ 5ŞǾŜƭƻǇǇŜǊ ǳƴ ǎȅǎǘŝƳŜ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ǉǳƛ ǇŜǊƳŜǘǘŜ ŀǳȄ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘŜǳǊǎ ŘΩƛƴǘŜǊǇǊŞǘŜǊ 

correctement les  dates de consommation figurant dans les étiquetages; 

 

U Pour les producteurs : vers une autre façon de mettre sur le marché les produits alimentaires ? 

Mise sur le marché de produits permettant ŘΩéviter le gaspillage alimentaire : 

­ emballages dont la conception permet une utilisation facile et une vidange compète 

­ emballages permettant une conservation optimale (tout en minimisant les problèmes de 

suremballage)  

­ quantités et formats mieux adaptés aux besoins des consommateurs 

­ étiquetage comprenant des indications claires sur les bonnes conditions de conservation et 

ƭŀƛǎǎŀƴǘ ǳƴŜ ǇƭŀŎŜ ǇƻǳǊ ǉǳŜ ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘŜǳǊ ƳŜƴǘƛƻƴƴŜ ƭŀ ŘŀǘŜ ŘŜ ƭŀ ǇǊŜƳƛŝǊŜ ƻǳǾŜǊǘǳǊŜΦ 
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4. Mener une action contre le gaspillage alimentaire Υ /ƻƳƳŜƴǘ ǎΩȅ ǇǊŜƴŘǊŜ ? 

 
U - Associations : Comment agir ? Les actions possibles 

 

Č Mener des actions « Grand public » 

- Monter un concours de « trucs et astuces » anti-gaspillage. 

- Cours/démonstration de cuisine : comment cuisiner les restes ? 

-opération « foyer témoin » pour le gaspillage alimentaire. 

-En sortie de magasin : stand de sensibilisation aux dates de péremption/conservation des aliments. 

-Distribution de sacs isothermes en sortie de magasin. 

 

Č Mener des actions de sensibilisation avec un public scolaire 

Le gaspillage alimentaire est une thématique qui peut être privilégiée avec ce type de public, notamment sur 

ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ Řŀƴǎ ƭŜǎ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎΧΦ 

-Récupération des aliments non-consommés à la cantine (pommes, desserts etc.) en lien avec une banque 

alimentaire ou une épicerie sociale. 

-opération sensibilisation sur le gaspillage de pain à la cantine : pesée du pain gaspillé pendant une semaine, 

puis exposition de ce pain. 

-animations autour du rangement du réfrigérateur : comment mieux ranger pour moins gaspiller ? 

-visites de cantine (interview des cantiniers, du cuisinier ŜǘŎΦύΣ ǎƻǳǎ ŦƻǊƳŜ ŘΩŜƴǉǳşǘŜ. 

 

Č Mener une action avec une collectivité 

- participer à une campagne locale sur le gaspillage alimentaire 

 

Č Mener une action avec une entreprise 

-opération assiettes « grande faim », « petite faim η Ł ƭŀ ŎŀƴǘƛƴŜ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ 
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U wŜǘƻǳǊǎ ŘΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜǎ Ŝƴ CǊŀƴŎŜ Ŝǘ Ł ƭΩŞǘǊŀƴƎŜǊ Υ Actions de lutte contre le gaspillage alimentaire (en construction) 

Des opérations Grand Public 

¢ȅǇŜ ŘΩhǇŞǊŀǘƛƻƴ Qui ? Où ? Quand ? bŀǘǳǊŜ ŘŜ ƭΩƻǇŞǊŀǘƛƻƴ Liens et ressources 

G
ra

n
d
 

P
u
b
lic

 

Consours de trucs et 
astuces anti-

gaspillage 

Intercommu
nales 
wallonnes 
de gestion 
des 
déchets(B) 

Wallonie 
Déc 2008 
à février 
2009 

¦ƴ ŎƻƴŎƻǳǊǎ Řƻƴǘ ƭΩƻōƧŜŎǘƛŦ Ŝǎǘ ŘŜ ǇŀǊǘŀƎŜǊ ǎƻƴ meilleur 
conseil (recette pour accommoder les restes, astuce pour 
conserver des fruits et légumes plus longtemps, ...) pour 
éviter le gaspillage alimentaire. 

 http://www.iewonline.be/spip.php?article2832 
 

 Sensibilisation en 
magasin 

Bruxelles 
Environnem
ent ς IBGE 
(B) 

Région 
Bruxelles 
Capitale 

 

Actions de terrain : Sensibilisation en magasin, distribution 
de fiches alimentation en magasin. 
 
  
 

 

http://www.iewonline.be/spip.php?article2832
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Cours de cuisine 
« Accomoder les 

retses » 
IBGE 

Région 
Bruxelles 
Capitale 

Juin 2006, 
lors de la 
fête de 
ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴ

ement 

 

 
Cours accommoder les restes lors de la fête de 

ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ source IBGE, 2006 

 

G
ra

n
d
 p

u
b
lic

/ 
M

a
g

a
s
in

s 

« Du magasin à la 
maison, mes aliments 

tiennent bon ! » 
 

Distribution de sacs 
isothermes 
réutilisables 

Wallonie 

Intercom
munale 
Wallonnes 
de gestion 
des 
déchets 

 

Belgique : Distribution sac isotherme réutilisable 

 
 

http://www.copidec.be/news_06.html 

http://www.copidec.be/news_06.html
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 {ǘŀƴŘǎ ŘΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ 
en sortie de magasins 

Londres 

North 
London 
Waste 
Authority 

2009  
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¢ȅǇŜ ŘΩhǇŞǊŀǘƛƻƴ Qui ? Où ? Quand ? bŀǘǳǊŜ ŘŜ ƭΩƻǇŞǊŀǘƛƻƴ Liens et ressources 
P

u
b
lic

 s
c
o
la

ir
e 

Mise en place 
ŘΩŀŎǘƛƻƴǎ ǇƛƭƻǘŜǎ ǇƻǳǊ 
ƭΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ Řǳ 

potentiel de 
prévention du 

gaspillage 
alimentaire dans les 
ŎŀƴǘƛƴŜǎ ŘΩŞŎƻƭŜǎ Ŝǘ 

les restaurants 
ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜǎ ŘŜ 

bureaux en Région 
bruxelloise. 

Bruxelles 
Environnem
ent ς IBGE 
(B) 

Région 
Bruxelles 
Capitale 

2007-
2008 

wŞŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩŀŎǘƛƻƴǎ ǇƛƭƻǘŜǎ Ǿƛǎŀƴǘ Ł ǊŞŘǳƛǊŜ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ 
alimentaire dans les restaurants de 2 écoles primaires et 2 
entreprises de bureaux implantées sur le territoire de la 
Région bruxelloise 

 
La fiche projet : http://www.espace-
environnement.be/pdf/capitalisation_gaspillage.p
df 
 
Contact : Sabine Vigneron (Espace 
Environnement) : svigneron@espace-
environnement.be 

Opération  
« éco-sympa » 

Commune 
de 
Gerpinnes 
(B) et ICDI 

 Lors de la 
SERD 
2009 

 LƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴǎ ŘΩŀƴƛƳŀǘǊƛŎŜǎ ŘŜ ƭϥL/5L Řŀƴǎ ŘŜǎ ŎƭŀǎǎŜǎΦ 
Recherche  par les élèves des différents moyens existants 
pour conserver les aliments à l'école et chez eux. 
!ǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ ŘΩǳƴŜ ƳŜƛƭƭŜǳǊŜ ƎŜǎǘƛƻƴ ŘŜ ǊŀƴƎŜƳŜƴǘ Řŀƴǎ 
leur frigo et leurs armoires.  

 
http://www.actu24.be/article/gerpinnes_6280_ac
tion_sur_le_gaspillage_%C2%AB_scolaire_%C2%B
B/375486.aspx 

Enquête gaspillage à 
ƭΩŞŎƻƭŜ 

Ecole Eblé Paris Dans le 
cadre de 
ƭΩƻǇŞǊŀǘƛƻ
ƴ ƭΩŞŎƻƭŜ 
agit 

 
Un projet sur le gaspillage alimentaire : Une enquête 
ƳŜƴŞŜ ǇŀǊ ǳƴŜ ŎƭŀǎǎŜ ŘŜ /aм ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜ 9ōƭŞ ŘŜ tŀǊƛǎ Řŀƴǎ 
leur cantine scolaire sur le gaspillage. Ce projet a été 
retenu pour l'année scolaire 2007-2008 dans le cadre de 
ƭΩƻǇŞǊŀǘƛƻƴΣ άƭϥ9ŎƻƭŜ ŀƎƛǘ ΗέΦ  
 

¦ƴŜ ǾƛŘŞƻ ǎǳǊ ƭΩŀŎǘƛƻƴ ƳŜƴŞŜ : 
http://www.vosquestionsdeparents.fr/dossier/27
8/le-gaspillage-a-la-cantine-fait-reagir-les-
enfants/sectionId/1665 

Sensibilisation à 
ƭΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ 

alimentaire et lutte 
contre le gaspillage 

Cité scolaire 
ŘΩ9ƳōǊǳƴ 

 Oct 2009-
2011 

aƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜΣ Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘŜ ƭΩ!ƎŜƴŘŀ нм ŘŜ ƭŀ ŎƛǘŞ 
ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘΩŜƳōǊǳƴ ŘΩ ǳƴ ǇǊƻƧŜǘ ǎǳǊ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ 
alimentaire. Ce projet vise en priorité les élèves internes 
avec des conférences et des films sur ce thème le soir. En 
cours de SVT et de Biologie Humaine sont rappelés les 
ŞƭŝǾŜǎ ƭŜǎ ōŀǎŜǎ ŘΩǳƴŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŞǉǳƛƭƛōǊŞŜΦ ¦ƴŜ 
diététicienne interviendra. Les élèves sont également 
ǊŜǎǇƻƴǎŀōƛƭƛǎŞǎ ǇƻǳǊ ǉǳΩƛƭǎ ŞŎǊƛǾŜƴǘ ŎƘŀǉǳŜ ǎŜƳŀƛƴŜ ǳƴŜ 
phrase de sensibilisation sur des ardoises dans la cantine. 

tƛƭƻǘŜǎ ŘŜ ƭΩŀŎǘƛƻƴ : Sandrine REVEILLARD 
(professeur SVT) 
Sabine PRAT (professeur Biologie Humaine) 
 

http://www2.lyc-romane.ac-aix-

marseille.fr/internet/zwook/agenda21/lagenda21
dulycee/plandactionspluriannuel/plandaction p 10 

http://www.espace-environnement.be/pdf/capitalisation_gaspillage.pdf
http://www.espace-environnement.be/pdf/capitalisation_gaspillage.pdf
http://www.espace-environnement.be/pdf/capitalisation_gaspillage.pdf
mailto:svigneron@espace-environnement.be
mailto:svigneron@espace-environnement.be
http://www.vosquestionsdeparents.fr/dossier/278/le-gaspillage-a-la-cantine-fait-reagir-les-enfants/sectionId/1665
http://www.vosquestionsdeparents.fr/dossier/278/le-gaspillage-a-la-cantine-fait-reagir-les-enfants/sectionId/1665
http://www.vosquestionsdeparents.fr/dossier/278/le-gaspillage-a-la-cantine-fait-reagir-les-enfants/sectionId/1665
http://www2.lyc-romane.ac-aix-marseille.fr/internet/zwook/agenda21/lagenda21dulycee/plandactionspluriannuel/plandaction
http://www2.lyc-romane.ac-aix-marseille.fr/internet/zwook/agenda21/lagenda21dulycee/plandactionspluriannuel/plandaction
http://www2.lyc-romane.ac-aix-marseille.fr/internet/zwook/agenda21/lagenda21dulycee/plandactionspluriannuel/plandaction
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repas "zéro 
biodéchet" 

cité scolaire 
Genevoix-
Signoret à 
Bressuire 
(79) 

  Constat : 700 kg de déchets fermentescibles jetés par 
semaine soit presque 26 tonnes par an pour une 
cité scolaire de 1200 élèves. Pour le pain seul, la perte a 
été évaluée à 2240 ƪƎ κ ŀƴ ǎƻƛǘ ƭΩŞǉǳƛǾŀƭŜƴǘ ŘŜ фллл 
baguettes ou 3240 euros. 
 

Pour le repas zéro biodéchets, une sensibilisation a été 
faite avant et pendant le jour J : par la messagerie 
électronique pour les personnels, par les professeurs 
principaux, par des affiches préparées par le groupe EDD 
(éducation au développement durable)  et réparties dans 
divers lieux stratégiques de la cité scolaire. Le personnel 
assurant le service, informé par le chef cuisinier, devait 
demander aux élèves la quantité de nourriture souhaitée.  
 
résultats chiffrés obtenus: 62,8 kg de déchets 
fermentescibles pour 859 repas servis soit 73 g de 
biodéchets par plateau au lieu des 173 g habituels. 
 

http://www.lpi.ac-
poitiers.fr/collectifcarbone/spip.php?article22 

 ά[ǳǘǘŜǊ ŎƻƴǘǊŜ ƭŜ 
gaspillage 
alimentaire à la 
ŎŀƴǘƛƴŜέ 

ƭΩŞŎƻƭŜ 
Joliot-
Curie B, Val 
de Marne 

  Les CE2 ! ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜ Wƻƭƛƻǘ-Curie B ont réalisé une étude sur 
la nourriture gaspillée dans la cantine de leur école. Une 
web radio retranscrit leur expérience. 

http://www.ia94.ac-
creteil.fr/sciences/aides/tem/radio-cartable.htm 

 

  Collège 
Henri 
Wallon avce 
ƭΩŀǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ 
L'associatio
n "De mon 
assiette à 
notre 
planète" 

Martigues 
(Provence
) 

Fin 2008 [ΩƻǇŞǊŀǘƛƻƴ ǎΩŜǎǘ ŦŀƛǘŜ Ŝƴ ƭƛŜƴ ŀǾŜŎ ƭϥŀǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ Ϧ5Ŝ Ƴƻƴ 
assiette à notre planète" qui avait installé une balance à la 
sortie du réfectoire. En amont, les élèves avaient mené 
une campagne de sensibilisation pour inciter les élèves à 
faire attention à ce ǉǳΩƛƭǎ ǇǊŜƴŀƛŜƴǘΦ     

http://www.laprovence.com/article/archives/le-
college-henri-wallon-fait-la-chasse-au-gaspillage 

http://www.laprovence.com/article/archives/le-college-henri-wallon-fait-la-chasse-au-gaspillage
http://www.laprovence.com/article/archives/le-college-henri-wallon-fait-la-chasse-au-gaspillage


Dossier thématique « gaspillage alimentaire »  
France Nature Environnement Janvier 2010 

 
 

 

Association 
de mon 

assiette à 
notre 

planète 

Peypin 
(13) 

Depuis 
2006 

[ΩŀǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ ζ5Ŝ Ƴƻƴ ŀǎǎƛŜǘǘŜ Ł ƴƻǘǊŜ ǇƭŀƴŝǘŜ η Ŝƴ 
partenariat avec le CG13, conçoit et anime des ateliers de 
sensibilisation à une alimentation équilibrée et 
responsable pour les élèves des 
écoles primaires, des collèges et des lycées (dans le cadre 
du programme « manger autrement » du Conseil Général 
ŘŜǎ .ƻǳŎƘŜǎ Řǳ wƘƾƴŜύΦ [ΩƻǊƛƎƛƴŀƭƛǘŞ ŘŜ ŎŜǎ ŀǘŜƭƛŜǊǎ ǊŞǎƛŘŜ 
dans le travail transversal qui est réalisé avec 
les équipes pédagogiques et de cuisine : mesure du 
gaspillage des aliments etc. 
5ƛŦŦŞǊŜƴǘǎ ǘȅǇŜǎ ŘΩŀǘŜƭƛŜǊǎ : 
- 1. / Atelier «lecture critique des étiquettes alimentaires » 
2. / Atelier «Lutte contre le gaspillage à la cantine » (Cet 
atelier permet de mesurer le gaspillage de nourriture au 
ŎƻǳǊǎ ŘΩǳƴ ǊŜǇas et de 
ōŃǘƛǊΣ Ŝƴ ƭƛŜƴ ŀǾŜŎ ƭΩŞǉǳƛǇŜ ŘŜ ŎǳƛǎƛƴŜΣ ŘŜǎ ǇǊƻǇƻǎƛǘƛƻƴǎ 
ŎƻƴŎǊŝǘŜǎ ŘŜ ƳŜǎǳǊŜǎ ǇƻǳǊΣ ŘΩǳƴŜ 
ǇŀǊǘ ǊŞŘǳƛǊŜ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŜǘΣ ŘΩŀǳǘǊŜ ǇŀǊǘΣ ŀƳŞƭƛƻǊŜǊ 
ƭΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ Řǳ ǇƭŀǘŜŀǳ ŘŜ ƭΩŞƭŝǾŜΦύ 
3. /Atelier «Les saisons des fruits et légumes » 

De mon assiette à notre planète  
23, le Mas des Fourques - 13124 Peypin 
Tel : 06 81 83 77 74  annedidier.6@orange.fr 

 

 

Le gachimètre 
étlon contre le 

gaspillage de pain 
 

 Jura 
Durée 10 

jours  
 
Juin 2009, les élèves du Lycée ENILBIO de Poligny (Jura) 
exposent au public sur la place de la bourse à Paris un « 
gachi-mètre étalon » de quatre mètres de hauteur réalisé 
ƴƻǘŀƳƳŜƴǘ ǎƻǳǎ ƭŀ ŘƛǊŜŎǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ŀǊǘƛǎǘŜΦ /ŜǘǘŜ ǎŎǳƭǇǘǳǊŜ 
de morceaux de pain enduits de résine, est le résultat de 
ŘƛȄ ƧƻǳǊǎ ŘŜ ŎƻƭƭŜŎǘŜ Ł ƭŀ ŎŀƴǘƛƴŜΦ [ΩƻōƧŜŎǘif ? Sensibiliser au 
gaspillage alimentaire. 
 

http://www.leprogres.fr/fr/article/1657352/Une-

sculpture-pour-mesurer-le-gaspillage-
alimentaire.html 
 
Un dossier très complet : 
http://khepra.free.fr/loup_voyou/index.php/gachi
-metre-etalon-en-pain-jete/2009/06/10/ 

http://www.leprogres.fr/fr/article/1657352/Une-sculpture-pour-mesurer-le-gaspillage-alimentaire.html
http://www.leprogres.fr/fr/article/1657352/Une-sculpture-pour-mesurer-le-gaspillage-alimentaire.html
http://www.leprogres.fr/fr/article/1657352/Une-sculpture-pour-mesurer-le-gaspillage-alimentaire.html
http://khepra.free.fr/loup_voyou/index.php/gachi-metre-etalon-en-pain-jete/2009/06/10/
http://khepra.free.fr/loup_voyou/index.php/gachi-metre-etalon-en-pain-jete/2009/06/10/
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 Assiettes « petite 

faim, grande 
faim » 

Ecole Sainte 
Agnès 

    
 

 

Le pain de 
ƭΩŜǎǇƻƛǊ 

Association 
le Pain de 
ƭΩŜǎǇƻƛǊΣ 
projet 

soutenu par 
l'Inspection 
d'Académie 
de l'Hérault 

Ecoles de 
Montpelli

er et 
Rodez et 
villages 

alentours. 

Depuis 
1985 

Une association qui propose aux établissements scolaires 
de  monter un projet pédagogique gratuit sur le thème de 
la lutte contre le gaspillage. 
 
tƭǳǎ ƎƭƻōŀƭŜƳŜƴǘ ƭΩŀǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ ǘǊŀǾŀƛƭƭŜ ǎǳǊ ƭŀ ǊŞŎǳǇŞǊŀǘƛƻƴ 
et le conditionnement de surplus de pain. Ce pain est 
vendu à des éleveurs et particuliers pour nourrir des 
ŘΩŀƴƛƳŀǳȄΦ [Ŝǎ ŦƻƴŘǎ ǎƻƴǘ ǊŜǾŜǊǎŞǎ Ł l'association  Action 
d'Urgence Internationale (A.U.I) 

http://pain -espoir.chez-
alice.fr/mapage1/index.html 

 

 

 

Programme 
manger autrement 

au collège, CG 
Bouches du Rhône 

(en lien 
notamment avec 

chambre 
agriculture) 

CG Bouches 
du Rhône 

Bouches 
du Rhône 

2008 

48 collèges ont participé au programme en 2008. Outre les 
aspects santé, découverte du goût, un vaste pan du projet 
concerne le gaspillage alimentaire. 
 
Une action de ce programme concernait le « lutte contre 
ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜη όǇŀǊƳƛ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ζ lire les étiquettes », « les 
fruits et les légumes de saison », « question de goût »..) 
 
Lutte contre le gaspillage =  

1. Rencontre avec la cuisinière et échanges (sur les 
quantités cuisinées etc. ) 

2. Prise de conscience des quantités gaspillées 
3. réalisation de tableaux présentant le gaspillage 

constaté et proposant des slogans autour de la 
notion de lutte contre le gaspillage 

 
4. ŦŀƛǊŜ ŀǾŜŎ ǳƴ ƳŜƴǳ ƻǴ ƭΩƻōƧŜŎǘƛŦ Ŝǎǘ ŘŜ ƴŜ ǊƛŜƴ 

gaspiller 
 

81% des adolescents qui ont mené cette action disent faire 
ŀǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ ŀǘǘŜƴǘƛƻƴ ŀǳ Ŧŀƛǘ ŘŜ Ƴƻƛƴǎ ƎŀǎǇƛƭƭŜǊ 
 

[ΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ Řǳ ŘƛǎǇƻǎƛǘƛŦ ζ manger autrement au 
collège » :  
 
http://www.ordina13.com/telechargements/evalu
ation_manger_autrement.pdf 

 

http://pain-espoir.chez-alice.fr/mapage1/index.html
http://pain-espoir.chez-alice.fr/mapage1/index.html
http://www.ordina13.com/telechargements/evaluation_manger_autrement.pdf
http://www.ordina13.com/telechargements/evaluation_manger_autrement.pdf
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Visites de 
cantines dans le 

cadre de 
ƭΩƻǇŞǊŀǘƛƻƴ 

cantines durables 
 

    

 
Animation dans le cadre du projet « cantines durables » 

Source : IBGE 
 

 
 

 
Ecoécole contre 

gaspillage 

    http://www.eco-
ecole.org/index.php?option=com_moteur&fiche=
31 

http://www.eco-ecole.org/index.php?option=com_moteur&fiche=31
http://www.eco-ecole.org/index.php?option=com_moteur&fiche=31
http://www.eco-ecole.org/index.php?option=com_moteur&fiche=31
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 Citoyens et 

Reporter 
 
Thème 2009-

2010 : [ΩŀƛŘŜ 
alimentaire, la 
lutte contre le 
gaspillage 
alimentaire 

Académie 
de Rennes 

Côtes 
d'Armor, 
Finistère, 
Ille-et-
Vilaine, 
Morbihan. 

Année 
scolaire 
2009-
2010 

*  
Ce concours, parrainé par la fondation Varenne, la Banque 
alimentaire, le Centre de liaison de l'enseignement et des 

médias d'information (Clemi), France 3 Ouest, Ouest 
France et Le Télégramme avait pour thème l'aide 

alimentaire et le gaspillage. 

Vidéos disponibles sur : 
http://espaceeducatif.ac-
rennes.fr/jahia/Jahia/site/espaceeducatif
3/pid/17216 
 
lien vers le livret du projet 
http://espaceeducatif.ac-
rennes.fr/jahia/Jahia/site/espaceeducatif
3/pid/17216 

Restauration collective 

¢ȅǇŜ ŘΩhǇŞǊŀǘƛƻƴ Qui ? Où ? Quand ? bŀǘǳǊŜ ŘŜ ƭΩƻǇŞǊŀǘƛƻƴ Liens et ressources 
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« Collecte antigaspi » 

Banque 
alimentaire 
EPARC 
(établissement 
de restauration)  

Angers Depuis 2008 Dans 12 restaurants scolaires de la ville, la Banque 
alimentaire collecte chaque semaine fruits et 
produits laitiers non consommés par les enfants. à la 
fin de leur repas, les enfants ont pris l'habitude de 
rassembler en bout de table pommes, bananes, 
yaourts ou fromages. Des denrées sont placées en 
chambre froide pour la collecte de la Banque 
alimentaire qui passe chaque vendredi avec son 
camion frigorifique. Ce projet fait suite à une 
convention signée entre l'Eparc (l'établissement de 
restauration) et la Banque alimentaire. 

http://www.angers.maville.com/actu/actudet_-
Fini-le-gaspillage-dans-les-restaurants-scolaires-
_loc-1264651_actu.Htm 
 
ǾƛŘŞƻ ǎǳǊ ƭΩƻǇŞǊŀǘƛƻƴ ŘƛǎǇƻƴƛōƭŜ : 
http://www.dailymotion.com/video/xc88d5_qu
e-faire-des-restes-de-cantines-sc_news 
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