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1. Etat des lieuxChiffres et contexte.

Combien gaspille-on? Qui gaspillé? Quand gaspillen le plus? De quoi se compose le gaspillage
alimentaire? Comment évolu¢-il dans le temp® Parorama de données internationales.

U Combien gaspilkt-on ? De quoi se compose le gaspillagmahtaire?

V En France

La France ne dispose pas de chifft@s précis quant & la quantité globaR QI f A YSy Ga 3l &L
ménages Il est toutefois intéressant @l se pencher suquelques chiffres fournipar Qt§de MODECOM
(«campagne nationale dearactérisation des ordures ménagergé»t y OSS Sy want LI NI f ¢

Pour la premiereF 2 A aX f Q! RSYS | | dza §aspillags dinexiBirelalrs’ Gtte Bidide O (i A
] KF1jdz8 CNIycelia 28008 OKFIjdS +FyysSS T I6.Cé il fat@l A
précisery S GASyd LI & O2 Y dialp&rEassis ouidesifrdifi jetés@bviad Y LI S =

vdzStljidzSa OKAFTTNBA RQSyljdzsiSa SdzZNRPLISSyySa

TovTe uveE FAMiLLE MAN GERAIT
TouTe UNE SeMANE Avgc
CeQuILS YETTENT TouS
LeS DevX JouRg

V Belgique

Région Bruxelloise, étude menée par ED@ronnement, 2004

Le gaspillage alimentaire représentans la région de Bruxelles
12% en poids de la poubell@rdures ménagerésc'esta dire 15
kg par personne et par ari%.000T/an en RE®u 30.000 repas
(de 450 gr) 3x/jours durant 1 amans les écoles primairel
méme étude affirme queft S Il ALATE I IS &
kg/élével/an.

NP

Le gaspillage alimentaire estans cette régiomsomposé de :

Source: Bruxelles Environnement
A 48% de produits entamés (probléme de
gestion des quantités achetées), dont en grosse ntajolé pain, les
patisseries, les biscuits, les fruits et Iégumes;

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

A 25% derestes cuisinés

MdzAadS £ dzyS RSYFYRS Rdz aAyYA&dGSNB Rdz RSOSE2LILISYSY (i Rdz
lancé une nouvelle campagne nationale de caractérisation des ordures ménagéres en 2007, pour faire suite a celle
1993. Pour la premiére i, les produits alimentaires nezonsommeés et encore emballés ont été considérés et
répertoriés comme un gisement a part entiere.

2 Région Bruxelles Capitale



Dossier thématique gaspillage alimentaire Erance Nature
France Nature Environnement Janvier 2010

De quoi est constitué le gaspillage alimentaire dans
région bruxelloise?

Restes
cuisinés Produits
25% entamés
N 4%

;

Produit
périmés
27%

Wallonie
En Wallonie chaque citoyen gaspiflié 15 & 20 kg de nourriture par &n

V Grande Bretagne.

Une étudé détaillée des déchetsalimentaires présents dans les poubelles britanniques est paeame
novembre 2009 (commandée par\RAP). Lesprincipalesconclusions sont les suivantes

- 25% des aliments achetés par les ménages sont jetés
- Lanature des produits alimentaires présents dans les poubelles
1. Des légumes frais et des salaq25%)
2. Des boissongl6%)
3. Des fruits (13%)
4. Desproduits de boulangeri€10%)
5. Des restes cuisinés (8%)
6. Du poissoret de la viande (7%)
7.t NPERdzZA 4GS I AGASNAR SO dzzFa o120

Les alinents les plus jetés sont ainesllégumes frais et la salade, les boissassirlits, et le pain. A elles
seues, ces £atégories de produits représentent prés des deux tiers du gaspillage alimentaire.

t 2dzNJ L2 dz@2ANJ  62dzi AN £ OSa RARNABNEBHA S at Frseslat RDGS
déchets:

9(dzRS YSysSSa LINIES /wLh/ o6/SyiNB RS wSOKANGEK@arsSi RQ
2008

* Etude disponible sunttp://www.wrap.org.uk/downloads/Household_food_and_drink_waste_in_the_ UK __
_report.e1e466d2.8048.pdf

® « Waste and Resources Action Progranwne
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U la collecte (des déchets résiduels, des déchets verts eléchetterie)C 70%des déchets
FfAYSYyGFrANBa aQe NBUNRAzSY

U les égout 22%

U le compostage domestigqug dz dzi A f A&l GA2Yy LR dZNE8®I f AYSYy Gl GA2

t 2dzNJ £ S 2w!t> fQSaaSy . LEWRARSclasss ceddéchdtafinfentaids e Sa G S
catégories

déchets évitables waliments et boissons jetés, mais qui étaient, avant d'étre
(64%) jetés, commestibles/mangeables

déchets potentiellement waliments et boissons que certaines personnes mangent et

évitable d'autres non (croltes de pain) ou qui pourraient étre
mangées si la nourriture était préparée autrement (pelures
(18%) des pommes de terre)

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

préparés, servis ou
cuisinés en trop
grande quantité (419

~

Evitables (64%)

non-consommes a
Déchets alimentaires Potentiellement temps (54%)
de boisson évitables (18%)

autres (5%) |

Innévitables (18%

Sur ledéchets alimentaires évitables

[ QS (meériéeparnos voisins britanniquesonclut également que nous ne jetons pas tous les aliments dans
les mémesproportionsX t F NJ SESYLX S

U 7% du lait acheté est jeté
U 36% des produits deoulangerig soit plus du tierserminent dans notre poubelle
U 50% de salade et autres légumes feuile® 8 NB U NR dz@Sy G S3Ff SYSy
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[ QF YLX SdzNJ RS 0S I aLAttras RIy & f Sa LJ- e a
conduit en 2008 uneampagne sur le théme : « Un tiers de la nourriture gue nous achetons au Roydnime
finit a la poubelle ».

V 90 FAff SdzNA X
Etats Unis

Une étudéconduitepar la FAG\ ¥ R A |j dzSEtatsinisQ30 ézEde la nourriture produite est gaspillée
par lesménages pour un codt estimé airmquante milliards de dollardJne famille de quatre personnes y
jetterait en moyenne un peu plus de cinquante kilogrammes de denrées par mois, parmi laquell
beaucoup de fruits et de légumes.

Cette étude révele également qugn_ 22 O2vaz2YYLl (S dzNB YV OLF dzNJ A €

RSYNBSa i dzQA t & esSud

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

A noter, ces chifes ne sont pas comparable entre eux car le périmétre de ces études est différent a chaque
fois.

Le gaspillage sur toute la chaine alimentair80% de perte sur toute la chaine

Il ne faut pas oublier que [gaspillage intervient également a chaque étalgela chaine alimentaire, depuis

fI Odzf GdzZNB Rdz LINPRdzZA G > 2dzalj dzQt f I O2 ¢de Bovrhturdiest2 y L
perdue a chaque étape (lors de la transformation du produit, de son trangpars, aussthez le détaillant,

les restaurants, les foyers etc.)

On estime ainsi quia moitié de la nourriture produite dans le mondait a la poubell€.

Dans les pays les plus pauvres, la majorité des pertes a lieu avant d'atteindre le consommateur : 1
a 35% dans leshamps et 10 a 15% au moment de la fabrication, du transport et du stockage. Dans les
pays riches, la production est plus efficace mais les citoyens jdiganicoupd'aliments.

U Les causes du gaspillage

Elles sont multiples

Causes sociologiquesnodification des structureS it RS Q2 NBH I, fies dythnies @ yie, fids YA f A
perceptions développées visvis des denrées alimentaires.

Méconnaissance sur la conservation des alimentsauvaise interprétation des dates de consommation
mauvaisegestion du réfigérateur..

°/ SGGS SidzRS I SiS O2yRdzA G SRS LIINQSIHdz RS h{Z( 2 @1 TaYi A ¢
Water Management Institute (IWMI), publiée en aolt 2008 et intitulée Saving water : from field to fork («

t NBAaSNBSNI £ QS dz Y Rdz OKIFYL) £ tF F2dz2NOKSGGS no

" Méme rapport que celui précédement cité
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Pratiques commercialeé LINB Y2 G A 2y a4 X A y:Odrnibrhbielsespeatiqhes cofrhe@iglési X O
SyO2dzNY ASE 6 SBQYQBRYVONI AySyid LI & RANBOGSYSyd €S 3t
correspondant pas, egualité et/ou en quantité, aux besoins du ménage entrainera plus facilement le
gaspillage alimentaire.

Pratiques de la restauratiofnotamment collective)Quantités de nourritures servies najustées aux
besoins des clientplats ne correspondant pas godt des clientsgestion des stock®rganisation en
cuisine centraletc.

U Le «profil » des gaspilleursQui et ai gaspillet-on le plus?

[ éude francaiseMODECOM de caractérisation des ordures ménageres révéle une relatfeemité des
poubellesfrancaisey f QlyT9I a A NP dzifffSrentedsiQrifigatve entre \és et campagnes, ni entre
zonesgéographiques.

Une étude menée en Belgigt® 2 Yy i NB S3Ff SYSyid 1jdzQSydNB tSa& YSyl :
peu de différences de compomgent existent.

1 Profil « chic » : 29 kg/an de gaspillage par ménage.
1 Profil « pas chic » : 31 kg/an de gaspillage par ménage.

Une chose ressorainsi de toutes les étudesur le sujet:le gaspillage concerne tout le monde et donc
toutes les classesociales

Des différences significatives pays riches/pays en développerent

Danslepl @€ a f Sa LJ dzi NRAOKSa:z f io&kdeickiné mirfes feddc@itéa LA |
importantes sur les dates limites de consommation, rejet des produits par la distribution en fonction de
criteresesthétiques gaspillage des ménages et dedatauration) alors que dans les pays en

développement, on parle davantage de pertes que de gaspillage (mauvaises conditions de récolte, de
transport, de stockagdprmation insuffisante sur les méthodes de conservation etc.)

U Les effets saisonniersgaele période gaspillé-on le plus?

Effets saisonniers :
f  NouvelAn : 17% de gaspillageontre 12% habituellemerif)
1 En septembre : pic des produits périmés jetés.

V Grande Bretagnhe

® Bruxelles Environnement

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

% Fiches «limentation 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, a@tude montre queé gaspillage alimentaireugmente de 80% au moment de
Noéf™.

Campagne du WRAer le
gaspillage alimentaire

La campagne du WRAP (UK)

« Un tiersde la nourriture que

nous acheatns au Royaume uni

G§SNXYAYS RIya f
triste non? »

Satet ot e 4y medwven Se send
Sod i) em 2 Aa md W EERE
P

U Comment évolue le gaspillagdémentaire?

On a tous tendance a penser qas lanciens gaspill A Sy i Y2AyaX [ S d@pléskedh f f | 3
LI dz& AYLERNIFyidd alAd AOA SyO2NBs LISdz RS OKAFTNBA
années apres années aiécennies apres décennies, le gaspillage alimentaire du aux ménages.

t 2dzNJ F 62dziANJ £ dzyS SaidAYr A2y Rdz 3L aLRAttlr3asS ¢
de la santé américaiont calculé les différences entre les quantités de mibure disponibles dans le pags
la consommation des habitants, estimée a partir de leur poids moyen.

Calories absorbées Nourriture Différence =
par jour/pers disponible/pers guantité jetée
1970 2.100 3.000 30%
I dz2 2 dzNR Q K dzA 2.300 3.800 40%

yO t dzy L)Sdz Yz

lesj dzt yiAGSa 25GS 2
§ 13 yO LX da O2yasld

I dz2 2 dZNR QK dzA © |

S aQst SgrASyd R
FaLAtElr3asS Sad Rz

11 Etude éditée par WRAP (Waste & Resources Action Programme) dans le cadre de sa campagne Love Food Hate
Waste (www.lovefoodhatewste.com), 2007.
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2. Les enjeuxde la lutte contre legaspillage alimentairgles arguments

La lutte contre le gaspillage alimentaire reste un enjeu largement transverggironnement,
économie, sécurité alimentaire, éthigdi 2 dza OS& R2YlI Ay Sa az2yid fI NBSYSy
gaspillage alimentaird.e gaspillage,&n effet, un colt environnementakconomique et social.

f Y
,
“éi:‘

U Lesenjeuxenvironnementaux

En quoi le gaspillage alimentaire fdipeser une menace sur la plan@Bans quelle mesure les enjeux
environnementaux sont prépondérants dans le gaspillage alimerRaire

- Gaspillage alimentairet gaz a effet de serre
La réduction des gaz a effet de serre est un enjeu important lié a la limitation du gaspillage alimentaire

La presse britanniqiérappelle par exemple que réduire de moitié le gaspillage alimentaire en @en
Bretagne serait équivalent a 6ter une voiture sur 5 des routefRdyaumelni (Cf.campagnenationale
«*WSRAZANB S 3FaLAEEFIAS FERNYSYGFANSE SG tAYAGSNI £ Q

Réduire de moitié le gaspillage alimentaire

>, fs s IS dS o

Il faut aussi rappeler que O8 Ot S RS @AS RS f I  y2dzZNNRGdzNE RQdzy (
total de ses émissionen gaz a effet de serrquotidiennes”.

Selon un rapport britanniqud les émission degaz a effet de serre liées aux déchets de nourriture et de
boissons qui auraient pu ne pas étre jetés est de 20 millions de tonnes de CO2 par an. Cela représente 2,
des émissions de gaz a effet de serre.

i,
g
Un repas = 3kg de gaz a effet @ere (source Ademe)

12 Se référant au rapport de la Strategy Unit, 2008
13 Magazine Terra Eco, Aout 2008tp://www.terra -economica.info/&vite-le-gaspillagealimentaire788.html
Y41 2dzaSK2f R C22R FYR B5NAyY] 21aGs8 Ay GKS ! Yé
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Selon un autre rappoftdu WRAP de 2007, chaque tonne de nourriture jetée est responsable de 4,5 tonnes
de C02

CEJIELEETENETEET E S

Comparaison de l'impact environnemental du gaspillage alimentaire et d'activités|de la vie quotidienne
(impacts sur l'effet de serre uniquement)

aspiller un pain équivaut a : (Gaspiller un steak de beeuf équivaut a :
ouler en voiture pendant 24 km |Rouler en voiture pendant 4.89km
Allumer une lampe pendant (60W) 32.13  heures|Allumer une lampe pendant (60W) 70.05 heures
fois  |Faire tourner un lave-vaisselle 420 fois

aspiller une tranche de pain équivaut a : (Gaspiller un reste de viande de beeuf équivaut a :
ouler en voiture pendant 15 km  |Rouler en voiture pendant 0.49 km

Allumer une lampe pendant (60W) 14 heures|Allumer une lampe pendant (60W)  7.01 heures
Faire tourner un lave-vaisselle 0. fors  |Faire tourner un lave-vaisselle 0.42 fo1s

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

- DIH&alRAttlr3sS HEAYSYGErANS S O2yaz2yYYlLdaAzy RQSI dz

A l'occasion de la Semaine mondiale de I'eau qui s'est cléturée le 23 aolt dernier, les experts de I'Institt
International de I'Eau détockholm (SIWI), organisateur de la semaine, de I'Organisation des Nations
unies pour l'alimentation et I'agriculture (FAO) et de l'International Water Management Institute (IWMI),
ont alerté sur le gaspillage alimentaire et ses conséquences sessource en eau.

A travers une étude intitulée Bu champ & la fourchette limiter les pertes et le gaspillage dans la chaine
alimentaire», ces organisations rappellent que des quantités énormes de nourriture sont jetées a
cours de leur tragformation,leur transport, dans les supermarchés ou encore dans les foyers.

Aux EtatdJnis 30% de la nourriture produite est aifsiée chague année Or cette nourriture
représente un again volume d'eau qui a étéonsommé par produire les aliments de base, les
transformer, fabriquer les emballages, etc. AlgtatsUnis cela représenterat0.000 milliards de litres
d'eau gaspillés soit les beaside 500 millions de personnes

Selon une autre étude de la FA®géspillage est d'autant plus inquiétant que les besoins en nourriture et
par conségent en eau risquent de doublefici 2050°.

5 The food we wasted studyof the amount, types and naturef the food we throw away in UK householdsillet

2008, WRAFNttp://www. wrap.org.uk/downloads/Summary v21.305978ff.5460.pdf

'® « Une voie étroite pour la sécurité alimentaire d'ici & 265@hilippe COLLOMB, Organisation des Nations Unies pour
l'alimentation et I'agriculture, FAQ1999http://www.fao.org/docrep/003/x3002f/X3002F03.htm#ch?2



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 maniére généraleicl lj dzS + ft AYSy i RS ol aS NBLNBaSyiS dzy OS
produire, le transformer, lLINB LI NBE NI, etc.f QSYol £ £ SNJ
Exemple
E Lf Fldzi mnnn fAGNBEA RQSI| dz L322 dzNJ LINR RdzA NB  dzy 17
E Lf Fldzi mcodnnn fAGNBEA RQSI dz L3 dzNJ LINR RdzA NB  dzy

Plus concrétemeng y 2SG 4GS dzy S 0 | A'pguchayie bageelradzie@d. MierdeSd f S
Y2dZNNRA GdzZNBs O0QSaid Ayak 02YYS t1AadaSN) dzy NROAYSH

Une étude parue dans la revue scientifique POD&° aux Etats Unis démontre que chaque année, le gachis
FfAYSyGrANB RSa ! {! 6nmkE: RS tQFfAYSYyidlIGA2y RAAL
j dzt NIiIi RS t QSI dz R2dz0S 02ya2YYSS yydsSttSYSyaosS®ily
f QSljdzA @ £t Syd Sy SYSNEAS RS onn YAfftA2yad RS o0F NAf

9

ST
U Lesenjeuxéconomiques

{

DFALIAEESNI RS I y2dNNRKGdZNBEsE OQEtmisestbolztiddbdut, lesy RSY A I 0
SO2y2YASa |1jdzS f Q2 ypetitfiortipouF mdinjidier ddwennent dorsibéyablds dzy

Le colt du gaspillagdimentaire 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 11fmA  NRa RQSdzZNP a0 Sy DNI YRS . NBdl 3
foyer et par ar(selon le WRAP)

En Belgique chaque annéen jetteraitt QS lj dzA @ £ Sy G RS wparmén&dzNPa RS y2d

o
IR 1
We are throwing away *y“&" :

£12 BILLION

of food every year in the UK

Campagne nationale britannique (WRAP)

YI QS dz GANGdSE S Sad €S @2fdzyS RQSkdz ysSOSaalANB t f I
John Anthony Allan (Londres, 1998ymet de calculer notre & Y LINHzy (i S » @vateMJodtpeir) | dz

18 Food matters, Towards a Strategy for the 21st century, Executive Summary, Strategy Unit, July 2008, p7

' Novembre 2009
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Le courani freegans»

Ce courantlternatif, né aux Etats Unis se répaoelu a peu en Europe. Il pronkes modes de consommation alternatifs

: Cela consiste par exemple a récupérer des aliments encore consommables dans les poubellgmdis mea grande
distribution ou de restaurants, et plus généralement, a moins consommer en récupérant et réutilisant les déchets
guand c'est possibleLes glaneurs ontpour la plupart, une motivation d'abord éthique plutdét qu'économique. Ils
désirent tourner le dos au systéme dorant et au gaspillage qu'il implique.

U Les enjeux éthigues

Le gaspillage alimentaire va de pair avec des enjeux éthiques

Quand on parle de gaspillage alimentaifleapparaitainsi indispensable de replaceres faitsdans la

perspective de la crisalimentaire mondiale, maiaussi dans le contexte socfopre a chaque paysalL
sousalimentation touche ne partie de Igpopulationfrancaise autantque celle de ses voisins européens.

wlk LISt 2y a | dzQ S38 00D kahngsOdd praddltB l@nentai®s ont  bénéficié en 2008 a
environ 680 000 personnes et ont ainsi échappé a la destruct{salon les chiffres de la Fédération
francaise des banquealimentaires)Mais au total ce seraier@ millions de personnes qui auraient regs

a une aide alimentairen France

Si on estime qué4 de la nourriture produite &@lchelle internationale est jetée sans égensomméepn ne
peut oublierlj dzS LJ dzd Be@erapnndssduffrent-d&lRfaiodans le monde.

Parsonnes souffrant de sous-alimentation

1000
&00 : %Tf( Personnesouffrant de sous alimentation dans le monde
- #%“m Pipisction en 2008 Source ONU FAO, Cartd graphiqueparusdans le journal

o, Le Monde, du 19.06.09,
o
400 Obibetif du millénaire « Faim dans le monde : plus d'un milliard de personnes
£ M ns
200
1970 1991 2005 2008 2015

U Les enjeux etermesde sécurité alimentaire

Ence qui concerne lgaspillage alimentaire, les enjeux en termes de sécurité alimentaire sont
/800 | primordiaux{ 2 dzd LINBGSEGS RQSGAGSNI €S AL aLMmttl IS
vdzStljdzSa LINBOl dziA2ya aQAYLRASY(d®

Toutesdatesde péremptionne signifient pas la méme chose. Il convient de bien apprendre a
f Sa& RSONBLIISNI OFNJ StftSa OFOKSyili RSa NBFIfAGSa RAT
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aSyldAzy &adzNJ f ¢ Signification
Audela de la date indiquée,
date limite de le produit ne peut plus étre
consommation  (DLC) accompagnéelu jour et du mois vendu ni consommé, car il

Denrées trepérissables

@Al yRSazI LR
produits laitiers)« a

02y az2YYSNI»g

pourrait provoquer une
intoxication alimentaire.

«A consomme de préférence avant le

date limite accompagnélu jour et du mois aliments dont la durée de
d'utilisation o optimale Ex : «A consommer de préférence avg conservation est inférieure a
(DLUO) le 1802». 3 mois

Denrées moyennement
et peu périssables

« A consommer de o
préférence avantle» |[5dz Y2Aa Su RS f QF | alimentsdontadurée de

Ex : «A consommer de préférence avg conservation est comprise
informe le fi n mai 2002». entre 3 et 18 mois
consommateur sur le
délai audela duquel les

qualités gustativeset | 55 f QI yy SS aliments dont la durée de
nutritionnelles du Ex : «A consommer de préférence avg conservation est supérieure
produit peuvent s'altérer, fi n 2003x». 18 mois

Il convientégalement de savoir ce que signifides indications deconservationfigurant sur les emballages
desaliments.

Conserver au congélateur
Conserver au réfrigérateur
Conserver au frais

conserver au congélateur a mid8 °C

conserver entre +2 et +5 °C

conserver a une € dza |j dzQ thordséfrigerateur >

Conserver a température ambiante conserver entre +18 et +22 °C

Conserver au sec conserver dansin endroit sec avec utdegré hydométrique de max. 70 %
QRVYaSNISNI £ f QI 6 NI ph@gerfde la undferdsenst®

Conserver ds un endroihumide &frais C conserver entre +6 et +15 °C, avec un déwygrométrique de 780 %

O O O)x O O)¢

OYTFAYZ Af Said Ay i SNBa anétiodes Be@onsdnitiBaELajiirRANafinfdSieuR A F T
savoir comment les conserver.

Les méthodes de conservatides alimentsont multiples: Par le froid (congeler), par la chaleur

OLI adSdzNRalF GA2y 03X LI NI S fparstariyshtion; gayconRsSge, fpd eimentatioR S & &
etc.

'y fASY OSNE tS AAGS RS f QL balimentsidzNI £ $& G SOKYA lj dz8
http://www.inra.fr/la_science et vous/apprendre experimenter/attention_microorganismes/la_conservat
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 glutions

Comment lutterconcrétementontre le gaspillage alimentaité v dzSt & LISdz@Sy G s i?2NB €

A. Les solutions pour les ménages

Les actions de sensibilisation au gaspillage alimentaire mengees des ménages peuvent concerner
différents axes

w fIADGS RQVAAKERGEAAI GA2Y sénshilisaon duRE G Sa RRS ORIGANE 8 &)
w le stockage des aliments et la gestion des sto¢uslisation rationnelle du réfrigérateur) ;

w lagestion des quantités cuisinées

w lagestion des restes

1 Laprise de consciencdu gaspillage en général

QI OKI G 6dziAfAal GA2y RQdzyS fAaidS

C
Q
O
[axtN
u»
Pl
¢
u»
O

{ 2dzND S R BGE, BrachureAlifhentationet Environnement mars 2008

2

V  Faire uneliste de coursed LINB & & Qs (iNB | dac
ai201a RIya Sa FN¥Y2ANBAaZ LISdz
S3ALESYSyld RQSOAGSNI £Sa FOKIGa A

JeVES VU G
foVk Pes OEVFS ETQVON ! )

JAURAS Y
FAike we LiSTE

V  Adapter les quantitésachetées aux besoins du foyer

N>

V  Vérifier les dates de péremptionl @I yi R&ds OK
aliments

V  Rester vigilent sur les offres promotionnelldsx. 2 produits
L2 dzNJ £ S LINAE RQM® [ S LINRE Fdz 1A
j dz§ OSf dzA Rd2? LINPRdzA G t f Qdzy Al S

V  Transportez vos produgtsurgelés dans usac isothermeou
les acheteen dernier lieu pourespecter la chaine de froid

Zoom surLa consommation locale

Ctfdza tSa&a tASdzE RS LINRBRdAzOGAZ2Y &2yid Sft2A3ySa RSa
devient complexeet les risques de perte augmentent. Consommer local permet donc, entre autres, de
limiter un certain type de gaspillage.



Dossier thématique gaspillage alimentaire
France Nature Environnement Janvier 2010

U le stockage des aliments et la gestion des stocks (utilisatiaimonnelle du réfrigérateur)

V Faire attention auxdates de péremption et savoir les interpréter« A consommer de préférence
avant le » indique la date aprés laquelle les aliments perdront certaines de leurs qualités : goQt
G§SEGdANBE T O2dzf SdzNX ¢ " 02y a2YYSN) 2dzaljdzQl dz n L
peut y avoir des risques pour la santé du consommateur.

V Stocker attentivement les aliments sitét revenu des coursed,vaut mieux mettreles produits au
frais selon une régle simple : les premiezatrés seront aussi ledernierssortis, en réservant les
zones les plus froides aux aliments fragiles.

-le réfrigérateur

Dans le réfrigérateucertaines zones sont a privilégier pour une meilleure conservation des aliments.

une zone tempérée une zone fraiche une zone froide une zone variable
(6 -10° C) (4 -6°C) (<4° C) (la porte)
lait, fruits et légumes fromages frais (par viande, volaille, boissons, beurre,
frais, fromage rapé,... ex. fromage blanc), poisson, charcuterie, ceufs,...
lait, boissons lactées, créme, desserts
yaourts et dérivés, lactés, tous les autres
legumes et fruits fromages, légumes
cuits, plats préparés predécoupes et
maison,... emballés, plats traiteurs

cuisinés, pétisseries,
produits en cours de
décongélation,...
Consultez le mode d’emploi de votre frigo;
il vous indiguera ou chacune de ces zones est située sur votre propre appareil.

Source «le Gaspillage alimentaire, un coup dur pour vdivelget» Brochure éditée par les Intercommunales
gtt2yySa RS 3SaiAiz2y RSa RSOKSG&A o6/ htL59/0 2SO S a
avec le Réseau Econsommation.

Notonsaussi que la facon de ranger son réfrigératedumur 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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QUELS ALIMENTS POUR QUELLE
PARTIE DU REFRIGERATEUR* ?

* Zone tempérée (6-10°C):
oeufs, lait, beurre, fruits et légumes frais,
boissons, sauces, jus de fruits entamés,
fromage.

* Zone fraiche (4-6°C):
produits laitiers, fromages frais, Iégumes et
fruits cuits, plats préparés maison.

* Zone froide (<4°C):
viande, volaille, poisson, charcuterie, créme,
desserts lactés, salades emballées, jus frais,
plats traiteurs cuisinés, produits en cours de
décongélation.
! e Zone variable (porte):
boissons...

() Vérifiez les emplacements dans le mode
d’emploi de I'appareil.

Source IBGE, Plaquette alimentation et environnement

Denrée Frigo congélateur
Viande et volaille cuites 3¢4jours 2 ¢ 3 mois
Poisson cuit 1¢2jours 4 ¢ 6 mois
Pommes de terre cuites 3 jours non
Riz cuit et pates cuites 3 jours 3 mois
Ragodts, Quiches 2-3jours 3 mois
Soupes 3-4 jours 2-3 mois

V Tenir compte dela durée de vie des produits alimentairesLa durée de vie des produits
alimentaires est variablell faut en tenir compte lors de la consommatiddarS ES Y LJt S5  dzy
peutse conservel moist LI NI ANJ RS tF RIGS RSe iyt 8§ Ijours! A &
Une fois les paquetsuverts, la charcuterie ne reste consommable quee 2jours et le fromage frais
3 a 4 jours. Le fromagaffiné est plus résistant. Il vaut mieux le placer sans cloche dans un
endroit frais, plutét que dans Ie&frigérateur(source lbge)

V Nettoyer régulierement son réfrigérateurLJSNY S RQSGAGSNJ dzy S LINR T A
OAOFND2Yy Il iS RS &42dzRS RAfdzS £ RS tQSlkdz FIFAdG G

V Pour prévenir la dégradation des denrées alimentage®viter la propagation des odeurs et des
contaminations, il vaut mieugmballer les denrées avant de les ranger dans le réfrigérateur
Pour conserver k aliments, il vaut mieux préférer des boites de conservation réutilisables (il en
existe de toutedes tailles) plutt que des sacs ou films en plastique ou en aluminium jetables.

V LYRAIdzSNI I &b dlifent® plazéntbhlEgezNS
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Quelgues astuces pour la conservation des alimei® - LINE & LJ dza A SdzNBE R 2 OdzYaBrochdre RA &
«alimentation et EnvironnementRS £)QL . D9

-Pour redonner du croustillant & welerY YSGGNBS aA YL SYSyid €S OSt SNA RIya RS f QSt
-Raviver les Saladds YS (G G NB dzy Y2NOSF dz RS & dzO NS treRpeyla salddg fleEidNdendant dr@dredzy S

-Pour rajeunir devieilles carottesY Af adzZFFAG RQI 22dzi SNJ dzyS Odzif f SNBS t OIF TS RS
RSTNInOKASA LRdzNJ | G2AN) ft QAYLINB&aEaA2y RS OFNRGGSa (2dziSa 2Sdzy

-Pour conserver sopain moelleux Il faut le conservedans une boite avec une moitié de pomn@n peutégalement conserver de
la méme fagon des biscuits.

-Pourramollir du pain durDeux solutions: pour le manger tout de suiiplacerquelques secondeau micreonde ; sinon
f QK dzY ldgererfieht Pk placer dz T2 dzNJ 2dza lj dzQt OS 1j dzQAf NS G NR dz8S dzy S ONE Huil

-Conserver sa creme fraichd?our conserver plus longtemps la creme il suffit de la transffaes un pot hermétique et elle se
gardera un mois au frigo.

SurplusdetomateyY v dzS FlFANB ljdzZt yR 2y | GNRLI RS G2YIFGSa K Lt adzF¥Adl
puis de les peler et de les couper en dés. On les congéle et on les utilise dans une procleaidespaghetti!

-Pourrendre croquants des légumes défraichs les Iégumes (carottes, céleris, poivrons et autres) commencent, apres un certain
temps au frigo, a devenir mousgest possible de les couper, les laver, et les laisser trelRper &  Rabl frigoQL8 lendemain, ils
seront de nouveau tres croquants @b pourrales manger en crudités ou les utiliser pour une recette.

-Champignons de Paris Pour les conserver plus longtemps peut les enrouledans du papier journal, ils garderont lefuaicheur
un bon moment.

-Fruitentamé& Que faire si on ne mande dzQ dzy” 9. J2RYSYYSA ¢ 2 dz LJ2 A NiSpe alzoskls raoki&iX jus d& citron pour

j dzQSt t S IS a2 EB2RSIF O RS fQFANI FYOAlLYydGd Lfa &4S O0O2yaSNBSNEY

-Pommesde terre: Pour des pommes de terre qui ne germent pase pomme de terre germe si ore la consomra pas
NI LIARSYSyYydd t 2dzNJ £ QS PA (i S NAdroik Sombiiedzded deiix pdtnghest S& Sy d NB LR &SN RI y ¢

-Pommes: Comment redonner un coup detjee a des vidles pommes toutefripées 2l suffit de les arroser £ QS| dz od@ dzA £ f
les laisser trempeun instant dans cette méme eau.

-Citron: Demicitron a jeter ? I peut encore servir | Pour entretenir votre évier ou votre lavabo en émail, fré¢texe un ou des
demi-citrons usagés.

-Certaines recettes ne nécessitent que quelques gouttes deus @A G NB Yy 2 dz R Q2 NJ yedrditen re gercadS dzii S O
j dzQdzy LISGA G G puB deessek, ¢t iebofichér OB NIIANS TS kderft. QF ARS RQdzy OdzNB

t 2dzNJ O2y aSNIBSNI dzy OAGNRY Syidl YS Y &l dzZLl2dzZRNBNJ £ LI NIAS Sy

1 QF NIW Oz xS dzyS LI FyiST £ QF NIAOKFdzi || ©06Saz2Ay RQSI| damflif2 dzNJ &
GNBYLISNI a4l [jdzSdzS RIFya RS f QS dz

-Boisssons gazeuse®our éviter que le gaz ne s'échappe Heissons gazeuses entamégsuffit de les placedans le réfrigérateur
le goulot en bas.

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

V Savoir dser les aliments

Comment savoir le poids de pates nécessaires pour le repas fah@ahbien de riz cuire par personhe
.ASYy R2aSNJ aSa FfAYSYNBAWSHY §idlzh 34 2 @O OPdzy BRSSP A i KNy

Des petits d¢rucs simples) LISNXY SGGSyd RQSOAGSNI RS OdzAaAySNJ f Sa
exemple pour une personne adulteon dosera

Laitue: un bol (type bol de céréales)
Lentilles: 3 cuillees a soupe bien remplies
Riz: ¥4 de Mug

Pates: un verre

Poisson 140 g

Brocolis: 2 «bouquets»

Pommes de terre 5 petites pommes de terre

= =4 =4 4 -4 4 4

Le site Love Food Hate Waste propose Wogion calculatos, qui donne la quantité de nourriture a
cuising en fonction des mangeurs.

Lf Said LI & asknstiuBentRdppinpiiés: Hosefa\shaghettitasse, cuillére a soupe et balance
sont quelques ustensiles bien pratiques pour calculer les quantités adaguiéesmbre de personnes a
table.

U lagestion des restes.

Image surce: IBGE

\% On ne pense pas toujourscaisiner les restesPourtant il
existe des recettes trés facilesalades froides pour les pates, gateaux
L2 dzNJ FAYANI £ S&a dzdzFa SO €S 0Sdz2NNEB.

Nombreux snt les sites qui permettent de trouver des recettes pour
utiliser les restes.

De nombreux sites de cuisine proposent des trucs et astuces pour
OdzA aAySN) £ Sa NBadSa FftAYSydalrANBa
on dispose et le site propose decettes en conséquence.

1  www.miammiam.fr, saisir les ingrédients que contient votre frigo pour obtenir une recette.

1 www.quefaireavec.conRentrez 2 o ingrédients, le site recherche automatiguement une recette
qui pourra les accommoder.

T  www.taty.be

T 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 gaspillageggméral

CIFANB LINBYRNB 0O02yaOASyOS Idz O2yaz2YYl GSdzNJ RSa | dzt
changement de comportement puisse étre réellement initié. RBlusi campagnes de communicatisont
ainsi développées dans différents pays.

Quehues campagnes existantes

- Grande Bretagne, une large campagre_.ove food, Hate waste financée par le gouvernement et
orchestrée par le WRAP (Waste & Resources Action Programme) est en place depuis la fiar206r& le
site de la campagnehttp://www.lovefoodhatewaste.com/

-Belgique, Wallonie Campagne menée par la Conférence permanente des intercommunales wallonnes de
gestion des déchets (COPIDEC).

C Une brochure éducative de sensibilisatiohe gaspillage alimentaire, un coup dur pour votre budget
http://www.copidec.be/Gaspillagé\limentaire.pdf

C une campagne a la télévision et dans les cinémas avec la diffusion dulsipntgérer son frige : voir le
spot surhttp://www.youtube.com/watch?v=rICThdeZBYw

- Belgique, Région Bruxelles capital€ampagne menée par le Crioc.

B. Lesautres solutions

U Dans les restaurants

- lelibre servicepeut étre présenté comme une solution au gaspillage alimentaiperihet
souvent aux clients de se servir selon leur appétit. Certains restaurants ont chfzisiede
payerleurs clientsqui, malgré ldibre servicelaissent toutefoigles restes

U Dans les magasins/Grandes et moyennes surfaces

- Ledéveloppement de la coupe/du vraen magasin ajustement des quantités achetées aux
besoins réels des ménag&3ue ce soit au rayon des fruits et Iégumes, en viande,
charcuterie, fromageriet poissonnerie, certaines enseignes offrent aux consommateurs la
L2aaA0AtAGS RQIFOKSGSNI 2dzadS 1 ljdzZ ydAdsS y
non, ou a la vente a la découpe.

- Des promotions intelligentes«un produit acheté, un gratuiplus tard» (Cf. expérience
dans les magasins britanniques TESCO)

- vente rapide de produits dont la date limite de consommation est bientot atteinte


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

- 5S@St2LIISNI dzy adaidsYS RQAYT2NXNIGAZ2Y |jdzA LI
correctement les dates de consommation figurant dans les étiquetages;

U Pour les producteursversune autre facon de mettre sur lenarché les produits alimentaire®

Mise sur lemarché de produits permettariRé&iter le gaspillage alimentaite

- emballages dont la conception permet une utilisation facile et une vidange compéte

- emballages permettant une conservation optimale (tout en minimisesproblemes de
surembalage)

- quantités et formats mieux adaptés aux besoins des consommateurs

- étiquetage comprenant des indications claires sur les bonnes conditions de consestation
flLAa&lyYyG dzyS LI I OS LI2dzNJ |jdzS f QdziAf A&l GSdzNJ
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4. Mener une action contre lenaspillage alimentaireY  / 2 YY SV i & Q& LI

U -Associations Comment aqif? les actions possibles

C Mener des actions &rand public»

- Monter un concours detrucs et astuces anti-gaspillage

- Cours/démonstration deuisine: comment cuisiner les resté&s

-opération« foyer témoin» pour le gaspillage alimentaire

-En sortie de magasinstand de sensibilisation aux dates de péremption/conservation des aliments

-Distribution de sacs isothermes en sortie de magasin

C Mener des actionsle sensibilisatioravec un public scolaire

Le gaspillage alimentaire est une thématique qui peut étre privilégiée avec ce type de public, notamment sul
fS JraLAfttraS RIya fSa NBaldldNyyida ad2ftl ANBaXod

-Récupération des alimentson-consommeés a la cantine (pommes, desserts eft.lenavecune banque
alimentaire ou une épicerie sociale.

-opération sensibisationsur le gaspillage de pain a la cantip@sée du pain gaspillé pendant une semaine,
puis exposition de ce pain.

-animations autour du rangement du réfrigérateucomment mieux ranger pour moins gaspifter

-visites de cantinginterview des cantiniers, deuisinierS 4 O®0 X & 2dza . T2 N¥YS RQSYy | dzs

C Mener une action &ec une collectivité

- participer a une campagne locaar le gaspillage alimentaire

C_Mener une action &ec une entreprise

pul;
(V)

-opération assiettes grande faim», «petitefaimn £ f 1 OF yiAy S f QSy i NB LIN.
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U wSi2dz2NBE R GSE LGNNIWI/SO Sifictiobs dé IS dohtie 6 BaSallhgd alimentaifen construction)

Des opérations Grand Public

¢&LS RQhLX Qui? | Ou? Quand? bl Gd2NBE RS t Q2LIS Liens et ressources
Intercommu
0 = = ~ 7z o0 e = 2
T O Consours de trucs et nales Déc 2008 | ! \ _02 yO2dzZNE R2yd f QangiB&Odu . _ _ _ _
= - wallonnes . e conseil (recette pour accommoder les restes, astuce po| http://www.iewonline.be/spip.php?arttle2832
© 3 astuces anti . Wallonie | & février ) )
. de gestion conserver des fruits et Iégumes plus longtempspoyr
O gaspillage 2009 . ; . .
des éviter le gaspillage alimentaire.
déchet¢B)

Bruxelles ..
S . Région
Sensibilisation en | Environnem
. Bruxelles
magasin ent ¢ IBGE :
@) Capitale

Actions de terrain Sensibilisation en magasin, distributio
de fiches alimentation en magasin.



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

Magasins

Cours de cuisine
« Accomoder les
retses»

« Du magasin a la
maison, mes aliments
tiennent bon! »

Distribution desacs
isothermes
réutilisables

IBGE

Wallonie

Région
Bruxelles
Capitale

Intercom
munale
Wallonnes
de gestion
des
déchets

Juin 2006,
lors de la
féte de
tQSy o

ement

Cours accommoder les restes lors de la féte de
f QSy @A Naoyree BGRO0G
Belgique: Distribution sac isotherme reutilisable

http://www.copidec.be/news 06.html



http://www.copidec.be/news_06.html
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{dFryR& RQ
en sortiede magasins

Londres

North
London
Waste
Authority

2009
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France Nature
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¢eL)S RQhLX Qui?  Ou? Quand? bl Gd2NE RS  Q2LIS Liens et ressources
Mise en place
RQlF OlAz2ya
t QSO f dzk |
potentiel de La fiche projet http://www.espace
prévention du Bruxelles Région wSlFfAalrdA2Y RQFOUGAZ2Y A LI f| environnement.bépdf/capitalisation_gaspillage.p
gaspillage Environnem Bruxelles 2007 alimentaire dandes restaurants de 2 écoles primaires et| df
qlimentgire daps les | ent¢IBGE Capitale 2008 entreprises de bureaux implantées sur le territoire de la
Ol yuAySa | (B) Région bruxelloise Contact: Sahine Vigneron (Espace
les restaurants Environnement) svigneron@espaee
RQSy i NB LI environnement.be
bureaux en Région
bruxelloise.
Commune Lorsdela| LYGSNIBBSYGA2yad RQFYAYLE GNRC
Q Opération de _ SERD Recherche par les él_éves dgs c}ifférents moyens exista hiip://www.actu24.be/article/gerpinnes 6280 ac
© . Gerpinnes 2009 pour conserver les aliments a I'école et chez eux. tion sur le gaspillage %C2%AB scolaire %C:
S «ecosympa> | g) et |CDI | LLNByGAaat 35 RQdzyS YSAL f B/375486.a5px
8 leur frigo et leurs armoires.
= Ecole Eblé | Paris Dans le 'yS @GARS2 adzNJ f Ql OlGA 2y
S cadre de | Un projet sur le gaspillage alimentair&lne enquéte http://www.vosquestionsdeparents.fr/dossier/27
= Enquéte gaspillage a f Q21JS YSy $_§ L3 NJ dzy S _Of I & & S_ ﬁ$ /| 8lle-gaspillagep-la-cantinefait-reagirles
tQsO2t & y £ QS| leur cantine scolaire sur le gaspillage. Ce projet a été | enfants/sectionld/1665
agit retenu pour I'année scolaire 202008 dans le cadre de
fQ2LISNF GA2y S afy9d2fS | 3A
Cité scolaire Oct2009 |aA&asS Sy LI OS:E RIya £S8 OFtAf2iGSa :Badrite®REVELBARY
RQ9YoN 2011 d02f+FANB RQSYOoNHzy RQ dzy L (professeur SVT)
Sensibilisation & alimentaire. Cerojet vise en priorité les éléves interne_s Sabine PRAT (professeur Biologie Humaine)
£ QS dzA € J avec des conférences et d_es films sur ce théeme Ie'50|r.
alimentaire et lutte cour§ dga §\{T et dg I%IOlO(:']Ie I-lvurpailne sont rappgles les| http://www2.lyc-romane.acaix
sorie = geallEaE stsgsa tsa obasa RQdzyS |t marseile.frlinternet/zwook/agenda21/lagenda2l
diététicienne interviendra. Les éléves sont legaent dulycee/plandactionspluriannuel/plandactiqn 10
NBaLRyaloAfAasSa LI2dzNJ |j dzQA
phrase de sensibilisation sur des ardoises dans la cantil
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Constat 700 kg de déchets fermentescibles jetés par
semaine soit presque 26 tonnes par an pour une

cité scolairede 1200 éléves. Pour le pain seul, la perte a
étéévaluéea224D3d «k +y aA2A0 f QS|
baguettes ou 3240 euros.

Pour le repas zéro biodéchets, une sensibilisation a été
faite avant et pendant le jour J : par la messagerie

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

cité scolaire
RS A Genevoix electronique pour les person’nels', par les professeurs
biodéchet" Signoret & principaux, par olles affichesgparées par Ig groupe EDD
Bressuire (éducation au développement durablest réparties dans
(79) divers lieux stratégiques de la cité scolaire. Le personne
assurant le service, informé par le chef cuisinier, devait
demander aux éléves la quantité de nourriture souhaités
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.
G[ dziGSNI | f QSO2¢ LesCER RS f{ Q SCOreB diit rdalséd uheéiude su http://www.ia94.ac-
gaspillage Joliot la nourriture gaspillée dans la cantine de leur école. Un¢ creteil.fr/sciences/aides/tem/radiecartable.htm
alimentaire a la CurieB, Val web radio retranscrit leur expérience.
OF yiAySé| deMarne
College Martigues | Fin2008 | [ Q2 LISNI A2y aQSad ¥FFAGS § hitp/iwww.laprovence.com/article/archives/le
Henri (Provence assiette a notre planéete” qui avait installé une balance g collegehenriwallonfait-la-chasseau-gaspillage
Wallon avce | ) sortie du réfectoire. En amont, les éléves avaient mené
f Ql aaz une campagne de sensibilisation pour inciter les éléves
L'associatio faire attentionacdj dzZQAf & LINBy Il ASy i ¢
n "De mon
assiette a
notre

planéte"”
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F
Environnement

[ QF&da20ALGA2Y 758 Y2y | &aa
partenariat avec le CG13, concoit et anime des ateliers
sensibilisation a une alimentation équilibrée et
responsable pour les éléves des

écoles primairs, des colleges et des lycées (dans le cad
du programme « manger autrement » du Conseil Génér
RSa . 2dz0KSa Rdz wKsySoo [ ¢
dans le travail transversal qui est réalisé avec

De mon assiett@ notre planéete
23, le Mas des Fourqued3124 Peypin
Tel : 06 81 83 77 74 annedidier.6@orange.fr

Association P . ) o
de mon les équipes pédagogiques et de cuisine : mesure d
assiette a Peypin Depuis | gaspillage des aliments etc.
(13) 2006 SATFSNByda :{iellSa RQIGSEAS
notre ; " " . .
lanéte - 1./ Atelier «lecture critique des étiquettes alimentaires
P 2./ Atelier «Lutte contre le gaspillage a la cantin€et
atelier permet de mesurer le gaspillage de nourriture au
02 dzNE aetds’ NBLJ
ONGANE Sy fASy I @S0O fQSld
O2yONB(GSa RS YSadaNBa LJ2dzN
LJ NI NBRdAzANB S 3 &aLAE 3
f QSljdzAft AOGNS Rdz LX I Sl dz RS
3. /Atelier «Les saisons des fruits et légumes »
R B i a e
3
L)
Legachimétre
étlon contre le Durée 10
. Jura .
gaspllage de pain jours

Juin 2009, les éleves du Lycée ENILBIO de Poligny (Ju
exposent au publisur la place de la bourse a Paris un «
gachimetre étalon » de quatre metres de hauteur réalise
y2ilFYYSyilG &2dza fI RANBOGA
de morceaux de pain enduits de résine, est le résultat d
RAE 22d2NBE RS 02t fiS@énSiiliser &L
gaspillage alimentaire.

http://www.leprogres.fr/fr/article/1657352/Une
sculpturepour-mesurerle-gaspillage
alimentairehtml

Un dossier trés complet

2 http://khepra.free.fr/loup voyou/index.php/gachi

-metre-etalon-en-painjete/2009/06/10/
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Assiettes« petite | Ecole Sainte
faim, grande Agnes
faim »
Une association qui propose aux établissements scolair http://pain -espoir.chez
o de monter un projet pédagogiqueratuit sur le theme de | glice.fr/mapagé/index.html
Association la lutte contre le gaspillage.
le Pain de | Ecoles de
, t Q5a Ly Montpell _ltfdza 3Ft20lESYSyd fQFaazoa
Le pain de projet er et Depuis | et |e conditionnement de surplus de pain. Ce pesh
t QSalJ2 soutenupar| Rodezet — 1985 | yendy a des éleveurs et particuliers pour nourrir des
Inspection |  villages RQFYAYlI dZE® [ Sa Tadsgdution Adiohl
d'Académie | alentours. d'Urgence Internationale (A.U.I)
de I'Hérault
v
48 colléges ont participé au programme en 2008. Outre| [ QS @ f dz ( A 2 yhanBedautenént a2 :
aspects santé, découverte du goQi) vaste pan du projet| college»:
concerne le gaspillage alimentaire.
http://www.ordinal3.com/telechargements/evalu
Une action de ce programme concernait leitte contre ation_manger_autrement.pdf
S I ALATEE I 3 Sle les Biiquedes, <R |
fruits et les [égumes de saison «question de goib..)
Programme
manger autrement Lutte contre le gspillage =
au college, CG 1. Rencontre avec la cuisiniére et échanges (sur
Bouches du Rhéne CG Bouches Bouches 2008 quantités cuisinées etc. )
(en lien du Rhéne | du Rhdne 2. Prise de conscience des quantités gaspillées
notamment avec 3. réalisation de tableaux présentant le gaspillage
chambre constaté et proposant des slogans autour de lg
agriculture) notion de lutte contre legaspillage
4. FIANB I @S0 dzy YSydz 2¢C
gaspiller
81% des adolescents qui ont mené cette action disent fi
I dz22 dZNRQKdzA F G dSyidAz2y | dz
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Visites de
cantinesdans le
cadre de

f Q2 LIS NI
cantines durables

Animation dans Ieadre du projet €antines durables
Source IBGE

Ecoécole contre
gaspillage

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

31
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Citoyens et Académie Cotes Annég Vidéos disponibles sur
Reporter de Rennes d.A.rm‘or, scolaire http://espaceeducatif.ac
Finistere, | 2009 . -
Theme 2009 lle-et- 2010 rennes.fr/jahia/Jahia/site/espaceeducat
2010:[ QF A F Vilaine, 3/pid/17216
alimentaire la SR BIET _ _ _
lutte contrele lien vers le livret du projet
gaspillage http://espaceeducatif.&-
alimentaire rennes.fr/jahia/Jahia/site/espaceeducat
3/pid/17216
*
Ce concours, parrainé par la fondation Varenne, la Ban(
alimentaire, le Cetre de liaison de I'enseignement et de
médias d'information (Clemi), France 3 Ouest, Ouesi
France et Le Télégramme avait pour theme l'aide
alimentaire et le gaspillage.
Restauration collective
¢eLS RQhLIS Qui? | Ou? | Quand? bl Gd2NE RS f Q2L Liens et ressources -
Banque Angers Depuis 2008 | Dans 12 restaurants scolaires de la ville, la Banqu| http://www.angers.maville.can/actu/actudet -
alimentaire alimentaire collecte chaque semaine fruits et Fintle-gaspillagedanslesrestaurantsscolaires
EPARC produits laitiers non consommeés par les enfants. 4 _loc1264651 actu.Htm

« Collecte antigasp»

Restauration collective

(établissement
de restauration)

fin de leur repas, les eafits ont pris I'habitude de
rassembler en bout de table pommes, bananes,
yaourts ou fromages. Des denrées sont placées e
chambre froide pour la collecte de la Banque
alimentaire qui passe chaque vendredi avec son
camion frigorifique. Ce projet fait suiteune
convention signée entre I'Eparc (I'établissement de
restauration) et la Banque alimentaire.

GARS2 &dzNJ f Q2 LIS NI

http://www.dailymotion.com/video/xc8&I5 qu
e-faire-desrestesde-cantinessc_news
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