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tn France, nous estimons a heure actuelle, que 10 millions de tonnes

de nourriture (fous secteurs confondus) sont jetées en une année. Un
gaspillage qui autrefois n'existait pag et qui aujowo\'hui touche tous les
acteurs de ['alimentaire: producteurs, tramsformateurs, distributeurs,

consommateurs...

L'objed’i{ des pouvoirs publics d'ici 2025 est de réduire de §0 %, ce gaspillage
alimentaire. (ette réduction répond a trois enjeux : environnemental,
éconow\ique et éﬂ\ique/ social.

Le SYTRAIVAL, Syndicat Intercommunal de Traitement et de Valorisation
des Déchets sur le Rhowe, I'Ain et la Sadne-et-Loire §'engage depuis quelques
années dans une politique de réduction des déchets et en particulier dans la
réduction du gaspillage alimentaire.

Donner la possibilité & nog habitants, & travers des gestes simples et
facilement applicables, de réduire la proportion de nourriture jetée chaque

jour est un enqagemen’r fort de notre Syndim{’.

(hacun d’entre nous peut contribuer a Préserver nos ressources, notre
planéte et éviter tout ce qﬁ(his.

Jean-Paul Chemarin

Président du SYTRAIVAL



LE GASPILLAGE =
ALIMENTAIRE 33% §
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Le gaspillage : Le gaspillage : 0
alimentaire = . alimentaire = . 30 /o

IOKG : 160 € e part des

déchets putrescibles

h . [ ] h .
par an/habitant . par an/habitant dans notre poubelle

dont 7 kg encore
emballés

(ue gaspille-t-on ?

Source : étude des impacts du
gaspillage alimentaire des mé-
nages, ADEME, octobre 2014.
(Données obtenues a partir d’une
étude sur 20 foyers francais)
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Les dates de peremptmn :

A consommeXx

S mmexy | .
: cois':u | . ge prétérence
gusq o | . nt leees |
(30111‘ & mOlS) : ax,?catontemporene) |
DLC : DDM
DATE LIMITE DE 2 DATE DE DURABILITE MINIMALE
CONSOMMATION . (REMPLACE DLUO)
Au-dela de la date indiquée, le o Au-deld du délai mentionné,
produit ne peut plus étre ni vendu 3 les qualités gustatives et nutritionnelles
ni consommé, car il pourrait . du produit peuvent s'altérer
provoguer une intoxication . mais il reste consommable.
alimentaire. Denrées moyennement et peu périssables
Denrees h'és PeYiSSaHeS (viavm\es, (PVOAMH's fecs, S{'éyi(isésl |9°Ph|||sés'
poissons, ceufs, produits laitiers...) déshydratés)
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BIEN RANGER L
POUR MIEUX CONS

ENTRE 4 °CET 6°C

LA ZoNE FRAICHE

Viandes et poissons cuits,
fromages durs, yaourts, creme
fraiche, fruits et légumes cuits,

pétisseries...

Reportez-vous a la notice de votre réfrigérateur pour connaitre |'emplac



REFRIGERATEUR
RVER LES ALIMENTS

-

A-18°C

LE ONGELATEVR

Glaces. produits et restes surgelés.

Ve

e

ement des zones et les modalités de rangement des différents aliments.
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JE CONSERVE...

Je me renseigne sur les fruits et
léqumes qui font bon ménaqe ou
non. (ertaing fruity et légumes

dégagent de l'éthyléne, gaz qui

Daws la corbeille a fruits,
. peut accéléver la maturation. Je je place un bouchon en
)e, <ongel-e i 1a date de les sépare donc les uns des autres li¢ge coupé en deux.
peremphon st proche. Je vetire égalemen{’ les

fruits abimés.

Souf 5 le produit déjh pour éviter qu'i(s ne pourrigsent.

® ®© 0 0 06 0 0 06 0 0 0 0 0 0 0 0 o
® ®© 0 0 06 0 0 06 0 0 0 0 0 0 0 0 o

été décomjelé.
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i ason | JE CONSERVE ‘
/' LES PRODUITS ENTAMES

citron/orange
Gi j{e he veux que quelques goq’r’res de jus d’un fruits

citron ou d’une oranqe; je fais un trou dans \
["écorce, je presse puis je le rebouche §'il me reste un morceau de

avec un cure-dents. pomme, de poire. .. ,j{e ('arrose
avec du jus de citron.

boisson -
gazeuse citron condiments

Pour éviter que le

. ’ .

az ne §'échappe §'il me reste un morcean Ve fois e"f‘“'."“’;" f leg mets
d’l?y\e boi“oy\ aPzPeMSe de (H’I’OM, je SMIAPOIAAYC AU regrigerateur
entamée, je |2 place de sel la partie entamée. plutot que daws le placard.

dans le réfrigérateur,
le gouloi’ vers le bas.

i Aol



i LA Mason | JE REDONNE

§ /" UN COUP DE JEUNE
salade défraichie

Je laisse tremper 3/4 d’heure ma salade dans de |'eau

.
avec un morceau de Sucre.

caroties avachies

) ajoute une cuillére & café de sucre & l'eau

\\\}g%«%ﬁ R w dang laquelle je fais cuire mes carottes.

© legumes ramollis
Mes (égumes deviennent mous, je les coupe, les lave

et je les laisse tremper dans de ['eau au ré{rigém{“ew
toute une nuit.

M pommes flétries

Je les arrose avec de |'eau bouillante ou
je les +rempe uwn instant.
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6 pers. 1h 1h Facile

Il TE FAUT : /

POUR LE PUDDING

® 250 g de pain rassis 7
¢ 50 cl de lait /
¢ 3 ceufs

¢ 50 g de fromage rapé

e sel, poivre

¢ les légumes du pot-au-feu coupés

en petits dés
POUR LES RILLETTES
¢ restes de viande de pot-au-feu
e un peu de persil plat ciselé
e moutarde a l'ancienne

 huile d’olive
e sel, poivre

| PETITPLUS @

Variante sucrée pour le dessert :

\‘ ‘> l Sﬂ‘#o\w\v %upév lé\ pa n vl;\ss\s en

\Mévce%ux \e{' J(evs¢v le\ \mf bo \Mv\{' L)\eSSPS \)Je o
7 \?\Lm ser \m oll\ pe\/\o\ wt IO ut es \ \v

e §el e‘\' le O\V € Pour le pudding, procéder exactement
'; IV\(?YP ve (le§ fu{' le {'Y W\a e' ’ , R comme pour la recette salée mais
\ A out Td lic i’e ew {P.S\‘eq W‘eF \ \ avec des ingrédients sucrés.
= \B{e\w ﬂelmquW )\ T T W\\ Mélanger des dés de fruits avec

\4 \Beﬂvveﬂy uv{ W\o&ule\a cé(«ke ot j veﬁsev \la ﬁ épém’f\;on\ :iai:iﬁ :;eli d:s de citron. Laisser
\En*owtne’\ﬁ\ﬂ 61? \V\M’éfs 0{ wd\ }( \\ \& ,\J' ,( &\ Cuire jusqu’a obtenir une consistance
\” \ La&ser \ve{ano\& et \qavker \me\\ au\v J(\\qe ate \V\

dier, | unecuillérée de marmelade.
\ 6 € M*’%vl viande du pot-an few: DaTsu Saaiﬁr,”\?
em] Y 1\'« le p rsil; | Vral et \la YW‘OM\ é- \ \_

'\ e A
-WWMWW' ue
ek \MS&S \\

.\ \8\(ovlpev\le ﬁuo\o‘\m)\evx \’(m ches ep

\DeﬁoSeJ{ W ch}?\qu tr V\d%\eu e porfion de | |

o ity Servir M\K AKL ‘A\\SM\MP— \\ ins

- -Uﬂ — w Zii‘i?;iiini;;?i? o
\ JA WS Lm*fm

épaisse.
Couper le pudding en tranches
épaisses. Déposer sur chaque tranche




6 pers. 20 mn 30 mn Facile

, I TE FAUT :

Pdlin ;

e 1 baguette rassie ‘

{“ * les feuilles de 2 grosses blettes du Y
* 100 g de gruyére durci

* 2 ceufs

* 1 bouillon cube dnpg

e2c.as.decréme C A Y

* sel /poivre

hl@tles

e '
r 1 Dams une mssevo\e, pvepavev le bou\llon Fa be |
hau{{ev 50 o o\ eau e‘\' ya jouter le bou\llovx w
<
r ? Dans uv\e Poelel Me’(’(ve les {-eu\lles o\e t\eﬁes |
r (ouvvw ot meve cu\ve a eru o\oux pevxo\am ')'
LM\V\M’(eS “ :
Y | i DamS wA salad\ev, o\ecoupev en Peh‘\'s J&es 7l;a
‘r r ’oaqueﬂ’e o\e pam et a)ou?ev le bou\l\on L ‘mv\
r Ecmsev uvet une }owdne’d'e (ow malnxev) pou Awa
fer les oeu{s, le qvugeve
 imprégner le pam A)ou
i— ‘cn::péb)em peh’fs o\es, a (veW\e, les {ewlles de. ble’f‘\'es, )
- e sel et le poivre.. f:,,,? ‘ 0 -
- )\;:leanqev )53@1 a ce que lm pof\’e 30\’( aSSez l\sse \
- 4 Vevsev la Pad'e Amv«s un pla«{' hmle. T

‘r r’Me’f""e au {ow # mmzooc

Elabore'e par lag

cl
Ecole Saint asse CE1/Crz .

=Nicolas ge Denicd

W ,




6 pers. 30 mn 45 mn Facile

{ IL. TE FAUT :

‘ * pain sec [ 500 g)
¢ 1 litre de lait
* 4 ceufs
* sel/poivre/muscade/cumin
* 3 poireaux (ou haricots verts/
courge)

* gruyére rapé (200 g)

l E(msev le pmyxe’f vevsev peu a peu le la\df
Lmssev '\fvempev 20 mn- B * |
? Fmve une. ](ov\o\ue o\e powemux en {a\som

r

\"

T"

\r Vevemv le. vev{' o\u poweau o\oms o\u loewve |
r 3 Mixer le melm\qe ?mn/ loit d a)eu’(ev les oeu{s
r 4 A ou’(ev les poweaux (ow F\ancoﬂ verts ou E:, |
\r‘

\ le owve |
cowqe): lg qyugeve, ecumV\, \f Sf’-: [" i

r} Vevsev o\a
- {'b\evmoﬁ'a{’ ?

_ ,“ -l
PIETIT PI.US
Les enfants ont proposé d'autres léqumes, des
restes de poulet; poisson, des noix, des lardons, du
fromage... en fonction de ce qu' il reste dans le

{rigio\aire.

ilalboree Par la clasge CP/CE1 .
ole La Chartonnidye de Glelz‘e




PLAT CHAUD //// 1® P O L
LTEFT: N\

* 300 g de pain dur %

e 30cldeau

¢ 4 cuilléres a soupe d’huile d’olive
POUR LA GARNITURE :

e tomates un peu mdres ou abimées
* restes de poulet [carcasse a
gratter, ou reste d’un plat cuisiné...)
* restes de chorizo (petits troncons
de fin de baton)

e restes de fromage

‘ (oupev \e pmm en Pe’ﬂ’(s movceaux o
| Mooiilo

- ? Melamqev a\oms vm Sa\M\teY le {mm, \ e‘au}e{'r huile

-r—f—f—‘%o\'olwe L

'; Peno\an’f a]ue le pmm mmolh’f, {mve cuwe les ]
| {’ow\a{'es avec w peu d' hwle o\ ol\ve, o\u se\, du Powve,

r

r 4 Quand le pam es’( b\evx mmoil\, 1wu
r en le Malo\xan’( avec \es Aow)’(s
\r- 5 E’mlev la pa’fe sw uw moule |

Sy 6 E’m\ev (a sauce {'oma’fe SW “" P”‘)‘e PeMMe

7 D\S oSeV les w\ovceMMX Ae vw\v\o\e e’( de clr\enzo,w

Pavsemev de ves’fe’s o\f- ’(Y"W‘“ﬁe |
r 8 Fawe cvuve 2 mmu’feS u jf"“v “ |f}0 ( R

Y o\e l e(mSeY

~ Elaborde Par la classe CEl1 .
; Ecole Edouard Herriot .
| e Bellev111e—en-Beaugolals

PETIT PLUS
Fonctionne avec tous les ingrédients du [rigo : vous pouvez reproduire vos pizzag
pré{érées en fonction de vos restes !
Pour des idées de pizza degsert, remplacer ('huile d’olive par un peu de jus de
fruit et la sauce tomate par de la créme fraiche : tous les fruits de saison un
peu abimés peuvent servir de garniture |



PLAT CHAUD //// 1@ P O 8

, Il TE FAUT : r t

{ g ORUE o

oo dran gt siaman de ‘%9
xpum»

wou

Y ‘ Sov‘hv {es powwes de ferre cm‘l'es a l en
~ala vaPew rus ve{nqem’fw’f T
i ? Doms W\e qvawie mssevole, ecmSev \es poMmes (le {'evve
-“‘W 3 A)ou’(ev le lm’f pu\s lm cveme,
4 Sa‘ey e{’ Po\vvev pu\s A)oud'ev de la V\O\D( o\e
mu&cao\e mpee 1 | P |
5 Fmve ckau{{ev A Ifeu o\oux
6 Avec wa empovi’e*?\%ce en

r

I

r o\vessev o\ams vme ass\eﬂe
\rr-

\‘

{'w’f en vemum\{'

“,,, El&boree
Eco U des f
c
le de I APS e

l(ovme o\e coew, |

7 K"-WYV"-V m thm,«o\

| ‘ Spv’nv les Movceaux o\e boeu{ Au ve{mje

T ((ur\”a la coco He). BE L
- ? Fawe dmug“ey Yo
'3 E""“’-H'e' ‘ﬂ vaxo\e o\m\g W\e assle’r’re 77

r 4 D\sposer la vmvm\e &w le mew o\e pwea
r 5 (oupev la ttbomHe e{' dcePosev J&esws

m’(ew

p\o\emevd' la vmvxo\e avec la sau(e
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PLAT CHAUD //// 1@ P ¢S]

uamhurg' Do

e des coquillettes
® 20 cl de creme
|et ¢ poulet mixé avec du veau
v'du e 20 cl de lait
‘ e+ Sauce éP mordS

e des épinards ) )
¢ 10 tranches de pain de mie

r : ‘s | ] e~

}- ' M x¢r fe veau ef Te pdufe*f
}- ? Apluhr lemdow\@e Pouy ]lormer uw n‘eak —
\r "Melam’er (es epmards avec (e (aif e+ M creme;.
f‘

,4 MeHredela squce aux epmards sw une ’frandne de,,,,

pam de wue, pws meHre te sfmk
nm‘re %mnfhe Ae pmw de s mm

r
\r. 5 MeHre Ie hambw
6

e’r recouvrw d\vec Mnem

oo S
i—'mre ré(kqu#ﬂ’m P"“Lei dam W\e taSSerote

PHOTO

Elaborde Par la clasge CP/CE1 .
rd Herriot
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Pu M.“‘g 1L TEFAUT /

* du pain sec (env. une baguette)

ot * 4 ceufs
* % Lde lait
fag(,“ A ) ! ; L « deux sachets de sucre vanillé

¢ 4 cuilléres a soupe de sucre en
poudre

4 ¢ du chocolat blanchi

-‘ Fmve pveckau{l(ev le Ifow & l80 (

-? (ﬁ&Sev les: oeu{s T

\ 3 Me’c’rve le sucve vamlle e’f le sucve HN\C V(’—VW

- le lait e{ W\e\m\gev IR 44 {

r 4 A)ou’(ev des. pe’n{"s movcmux o\e {M\V\ sec e

“‘ \mSSev wlo\bev ——1 B e
e

| Par la clasge
(he’(”(e | laternelles
5 EcmSev ie& W\OY(M\W( 0‘"3( “"‘e {’°W 4 /OF : de Nazcnamp

P“‘* M‘Xey \ﬂ Pyépam’non 1

6 MeHve um peu o\e Pvepam'\'\om o\nvxsles wwu es
g ,7 a W\U S 1 _ ! ‘ ]

- 7 Me‘H ve bm cawe o\e choco{a’( b\amdm mes 1
r‘ ckaque povhovc et rm)ou{'ev dela Pvepamhovx

r_ B (uwe 45 W\V\ “ 180 (

PETIT PLUS

on peut [aire les muffing nature ou mettre
des pépi‘l’es out de la confiture.
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P m ¢ nTERUT:
pertiu ¢

¢ 4 tranches de baguette rassie
par personne (en ce qui nous concerne,
le pain récupéré au restaurant scolaire)

* 3 ceufs

® 40 cl de lait
¢ 50 g de sucre
b ¢ 1sachet de sucre vanillé

‘ (assev les oeu{s o\ams w mlao\\ev
-? A)awl'ev {e Sucre en pouo\veﬁ, le wtve
"”"‘vamﬂe et {oue’f’(ev T
3 A ovﬂ'ev le lad’ e{' 'o\em melavw)ev

| 4 Tvempev les ’fmndz\cs o\e pmn dans la { |
,7 yePam’ﬂov\ ot les lmssev s \mb\ber pew)\au |

aw W\oms 10- mmu’fes

7 Elaboree par 1a

class
feole materneflTPs/PS :

= Vlllefranche S/S

5 D\sposey les {'mmkes sw W\e p‘aque d’
{-mre cuire Pem\am’f 19 wm a 200 ( ‘Les
hamches o\owe {‘ e’fve b\evx o\ovees

6 Dequs’fev evxcoxe heo\e, vwd’we ou avec o\e,,,;;,, ol s

r la (ov\{\’fuve, bmA APPE‘\'\‘\'l | ;

PETIT PLUS
Plus le pain est imbibé longtemps et plus il sera
moelleux a la de’.qud’a’fiou !



omme, poire, kiwi, citron,

p .
clémenting, noix
% épinard, pot'\marron,‘
Lﬂg\llﬂes blette, carotte, céleri, chou,
&chalote, oignon, ail, navet,
oireay, panais, petterave,

radis noir, endive

Fruits Fruits

1

Bgumes

po,mme, poire, kiwi, citron,
clémentine, pomelos

épinard, potimarron,
courge, blette, carotte,
céleri, chou, échalote,
oignon, ail, navet, poireau,
panais, betterave, radis
noir, endive

T

de terre primeur, ail, chou, poire

oignon sec, petit pois, potimarron, poivron,
aubergine, tomate, courgette, feve, carotte,

navet, céleri, oignon blanc P
&

RN

NSV

ES
[ ]
| S uee GGG
Fruits omme, poire, kiwi, . —
S
citron, clémentine, . . .
pomelos . Fruits pomme, kiwi, rhubarb N
3 &pinard, potimarron . pomelos I aroe, citron, 3
Légumes B irca Lé g
ette, cé eri, poireau, e« LEJuUMes féve, épinard, blet ) |
p?nals, chou, navgt, A oignon b'ancl d.te, C.eleri,
oignon blanc, radis N rose, asper el radis noir, radis °
noir, radis rose, endive, 74 aillet Choug , poireau, carotte, ®
! , Nav ; !
ﬂ“él“ asperge % AW etl endlve °
e LTI oo 4
: s Z 'R A
E EZ \\\\Q\\\\\g\\\\\\ °
= i | o,
= F frai i 3
s ruits aise, cerise, pomelos, rhubarbe Fn".t? p -
= - . raise, f;
= _ . . R ra .
e I-eglﬂﬂﬁs :hou fleur, ail, radis rose Cerise ab:?bo’se’
s sperge, articha ’ &che. o cOt,
= de terre pri Ut'.ChOU, pomme Ié‘ peche, pomel| melon,
= céleri b Pl’lr}?eur, oignon blanc, £ “Jumes brocoj; o
= i branche, cour - i, ail
= PN ’ gette, petit c +all, radj
E ols . ! ou IS ro
= po! , feve, fenouil, carotte, =N « poir, » Concompye se,
& épinard, poireau, aillet S €au, artj ’
T I ' , navet etteray ichaut
- U Oignon bTI b’ette,
tOm anc fe
ate + T€noyj|
. , , , . . pom
Frl“tﬁ abricot, brugnon, cassis, cerise, fraise, terre pPrimey me de
o . . . .
framboise, melon, prune figue, myrtille, vert, Courget: haricot
nectarine, péche, pasteque, poire aubergine &
B ) . . POivron f‘l petit pois
| egulnt*\; brocoli, radis rose, concombre, artichaut, navet cl’ eve, Ca"Otte’
- TAl . . . H
blette, fenouil, haricot vert, mais doux, pomme eleri ’
au, échalote AN 2
! ! 8 NN 2
A\




4
/ ee
¢ Ceecee
q I
- . .
- abricot, péch o Frui
Fruits péche, e Fruits  coing, i .
prune, raisin, melon, 4 oing, figue, raisi .
pasteque, figue, : Péche, prune paln'\no'x fraiche :
fraise, framboise, * |é poire, POmmé m{teqUel melonl by
poire, pomme, ° -e!llunes concomb +mure N
mirabelle ® vert mbre, courge, hari 3
° oo , Mais doux ép'l aricot :
. ) ] ois, : + €pinard :
I_egumes brocoli, radis Cc){Jrg'ztotte'f1”!arron, céleri ;)p,etlt :
rose, concombre, + tomat, ' Poivron,
artichaut, pomme ;Cehcalote' oignon i,eaCUbe[rgine' :
. Osse +all, hari
de terre primeur, carotte F;Ioa'mChaut fenou?lanCOt :
’ Ireau .
chou, radis : blette, Navet Y
! [ )
[ )

échalote, oignon
sec, haricot vert,
mais doux, navet,
oignon blanc, petit
pois, potimarron,
poivron, aubergine,
tomate, courgette,

omme, poire, raisin, NOixX fraiche,

Fruits

e de vigne, figue,

chataigne, péch

rtille, noix,

coing, framboise, My
mare
oncombre, courge, haricot a

Lequmes S
'J * scosser, radis, artichaut, fenouil,

navet, haricot vert, mais doux,
épinard, petit pois, ail, potimar-
ron, céleri, aubergine, échalote,

carotte, poireau, panais, poivron,
courgette, tomate, oignon sec,

blette, chou

haricot a écosser,
ail, chou, poireau,
blette, fenouil,
feve, carotte

RN

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\‘l

mentine,
omme, kiwi,

chataigne, kaki, clé
mandarine, poire, P
raisin, NOIX

chalote, radis, céleri, ail,
blette, courge, navet, brocoli,
panais, oignon sec, artichaut,
fenouil, potimarron, carotte,

poireau

Fruits

s chou, é

Legume
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SOPIETISINTIY
mentine, noix

[ ]
[ ] . s . . .,
3 kiwi mandarine, poire, pomme, clé
Fruits ' |
: [ )
K ‘é‘ umes chou, ail, radis noir, céleri, cardon, blette, po’gmarron, oigno 5
. 'J 7 salsifis, fenouil, épinard, courge, navet, panais: carotte, poired i
_ &chalote (
[ ]
[ )
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