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Chaque Frangais jeffe en moyenne 7 Kilos d’aliments
non consommés ef encore emballés par an. Mais il
favf y ajoufer fes resfes de repas, fruits ef [épumes
abimés, pain... soit de ['ordre de 43 Kkilos/habitant/an !

Le gaspillage alimentaire représente ainsi prés de
’).Okg/hobifanf/on.

" des aliments prpdui’rs c.hoque
dans |e monde pout la
maine est
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pécouvre davires chiffres surle 8aSPLLSe T, e o) oo el

dans cette vidéo réalisée avec un €Xp

« 120 Kg pat an et patr personne de nourriture |etée malgré tous |es efforts
que je fais pour vider |e {rigo... Clest décourageanf I»
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LAGE

NTRE LE GASPIL

&Faut déjd vérifier |es dates de
péremption avant d’acheter ses aliments»

%\% L “Regarder les dates clest bien, mais
VIR
o :

disfinguer DLC et DLUO (lest encore mieux Iy
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Jest indiquée sur Pemballage par Ja
formule « A consommer jusqUav... ». Elle concerne |es denrées périssables d
conserver av frais. Passee ceffe dafe, ces produifs pevvent meffre en danger fa sanfe.

La date limite d’vtilisation optimale (DLUO)EEE indiquée po-l’ la formule

« A consommer de préférence avant.. ». Une fois |a date passée, les produits ne-
présenfent pas de danger pour Ja santé mais pevvent avoir perdv evr podt,
avoir une fexfure modifiée ou un aspect différent (ex : chocolat blanchi).

Certains prodvits pevvent se consommer plusievrs mois aprés la date
limite indiquée... Avant de cvisiner chez foi, il faut vérifier !

& Maintenant quand je dohne vn rendez-vous je dis que j’arrive
« de préférence » a I18h. Et j’arrive a 20h sans sovci... »
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Huile d’O/ive

< DEPASSER LA DATE EST UNE OPTiON | %

L Tv pevx dépasser la date indiquée d’av moins
trois mois.
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¥ Pourtant il-existe des recettes tres facifes:
B salades froides pour |es pdtes, gcﬁeoux pour finir |es
cevts el [esbevtle, paln peldu poulle palp rassis; elc !
Pour cefa, commence par faire Yinventaire des restes

ef de tes réserves puis reparde |es receftes que tu peux
faire... Mais tu peux aussi inventer tfa farte facilement !

Découvre plein d’avires \dées de receftes faciles
dans cette Parole dexpert!

« Moi 'adote cuisiner avec |es restes, |e probleéme c’est que |e
ne |aisse jamais rien dans mon assiette. Ni dans celle dv voisin »

= e ¥ fledeFrance
.-I-“,m ©:LETEMPS PRESSE 2014 / Conception Lucie Poirot - Alexandre Pierrin - Graphisme Martin Lavergne - lllustrations Christophe Lasalle

o
L




QU/CHE PAS FORC
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CRUMBLE

FRUITS A LA FONDUE DE
CHOCOLAT
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Gaspiller de la nourriture, c’est aussi gaspiller de Pénergie
_ef de Pargent!

‘Quand on |efte de |a nourriture, i| faut penser a l’orgenf qu’on

a dépensé pour [acheter, a I’énergie qui a é1é nécessaire

pout |a produvire mais aussi a ce que coltera |e traitement des

déchets. Cela se fraquit par des frais supplémentaires pour |a
collectivité et donc pour |es contribuables.

Le gospillage contribve égolemenf av réchavffement climatique car,
en moyenne, vn repas génére 3 kg équivalent CO2.

« Acheter, transportet, ranger, puis ressortir e paquet, |e redescendre
et le jefer... Le ga,s‘pillage c’est trop -Fofigqn'l‘ pour moi. »
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La producﬁon d’vn kilogt’amme
de viande de boeuf \’equier’r
|15 000 litres d’eav.

X400 = 1",’7 tonnes

|ycéens sur une
d)'nnée e de nourriture encore
al
e consommable sont jefées
chaque année en moyenne
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En France, chaque [ycéen gaspille en moyenne
1 kilo de nourriture par semaine.

La producﬁon d’un kilogromme
de blé requiert 1500 litres d’eav.
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