, INTI-GASHLLAGE  com
s, LT @

\\\
4/ //,,”I ”” W
v




Le gaspillage alimentaire en chiffres............. 2
Avant et au moment de l'achat....................... 3
A L2 MI@ISON 1eeeereeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseessseeees 4
Recettes anti-gaspillage....ccccccceeveericcunnecnnne. 1

Calendrier des fruits et légumes de saison..20

Conception et impression DG PROMO 69220 Belleville-en-Beaujolais
Validée par la commission Communication du SYTRAIVAL

Tirage 18 000 exemplaires. Edité en avril 2023.

Toute reproduction de ce document, méme partielle est interdite.

Crédits photos et illustrations : Adobe Stock, Freepik, Sytraival, ADEME, Recup&Gamelles, Bioconsomacteurs, France nature
i Ecoconso, AD| éduit nos déchets.




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

de nourriture (fous secteurs confondus) sont jetées en une année. Un
gaspillage qui autrefois n'existait pag et qui aujowd'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 répono\ a trois enjeux : environnemental,
éconow\ique et éﬂ\ique/ social.

Le SYTRAIVAL, Syndicat Intercommunal de Traitement et de Valorisation
des Déchets sur le Rhome, 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 a proportion de nourriture jetée chaque

jour est un enqagemevd’ fort de notre Syndiwﬂ’.

Chacun d'entre nous peut contribuer a Préserver nos ressources, notre
plancte et éviter tout ce gachis.

Jean-Paul Chemarin

Président du SYTRAIVAL
]
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LE GASPILLAGE
( ALIMENTAIRE 1/3
k EN CHIFFRES e e o

J a la poubelle

Le gaspillage : Le gaspillage : 0
alimentaire = o alimentaire = . 30 /o

IOKG : 160 € ~l partdes

déchets putrescibles
dans notre poubelle

par an/habitant : par an/habitant
dont 7 kg encore
emballés

Que gaspille-t-on ?

Source : étude des impacts du
gaspillage alimentaire des

ménages, ADEME, octobre 2014. i
(Données obtenues a partir d'une -
étude sur 20 foyers francais)
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Les dates de peremption ?

. or 1 consommeYr
A cons;;lim de preiérence
jusqu 8% * : nt le.
(jour & mois) a?r? ation tempor “) .
DLC . DDM
DATE LIMITE DE : DATE DE DURABILITE MINIMALE
CONSOMMATION : (REMPLACE DLUO)
Au-dela de la date indiquée, le . Au-dela 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
provoquer une intoxication . mais il reste consommable.
alimentaire. . Denrées moyennement et peu périssables
/, AT AD E %
Denrées tres périssables (viandes, (produits secs, stérilisés, lyophilisés,
poissons, ceufs, produits laitiers...) 3

nee déshydratés)



A LA MAISON BIEN RANGER LE
\\ /)

POUR MIEUX CONSE

LA ZONE FRODE

Laitages entamés, viandes, poissons crus, fruits
de mer, charcuterie, fromages frais, produits en ' ¢
décongélation..

VAN ,J\ B AN AN AN

ENTRE 4°C ET 6°C

LA 20NE FRAICHE

Viandes et poissons cuits, fromages durs, yaourts,

creme fraiche, fruits et légumes cuits, patisseries...

ENTRE 6°C ET 8°C g /
Beurre, condiments, sauce (moutarde..), boissons

(jus de fruits, lait..).

ENTRE 8°C ET 18°C o

LE BAC A LEGUMES

Fruits et légumes frais

k ‘.( an —'\‘.\ .
uuu} K mu(‘ K uux‘ i
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REFRIGERATEUR
RVER LES ALIMENTS

‘H‘\‘\\‘H i ‘L\‘\\\‘\*\W

E— \"\ /\)eme le wd\a\vqé pds\ ( -
\ 2R V\Xo\\ L \H\\\

T \ ,,\‘ e range e{zagp logique -
i‘:’.', \r\ \ﬁal{w‘%v\*} s\xml(mf.s %«jmé\mq\ ev\}dr?d‘\ 1

r\ ‘/\}e m& Ve{You?\w W\(l, a&le\ev&’(s %\v m{'

= r de‘ﬂ*'“f**“p“j"w \\

= — Wr wdsevwh/v ey

|- “"""J V\‘o\/aﬁ«s \o\es bq\‘\'es h‘m\e’nqwes ?ow %:j \\

‘ cqm&evvq«’non j;l\u& lamﬂpe 1 \7 \ \‘

1/\ \M\'(s evant le§ poﬂ!u\'\“\sa \ \\w\

j co%so*rw‘eV\vaP\A\swqe“’f\f\\ I

RN 1 aEEEn

\\‘\\\\\\_4,
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JE CONSERVE...

Je me renseigne sur les fruity et

légumes qui font bon mévmge ou

Dans la corbeille a {-qu’s,

non. (ertaing fruity et légumes
dégagent de l'éthyléne, gaz qui
. peut accéléver la maturation. Je je place un bouchon en
Je congele §i la date de , N ,
, . les sépare donc les ung des autres ligge coupé en deux.
péremption est proche. _y
Je retire également les

fruits abimés.

pour éviter qu'ils ne pourrissent.

Sauf §i le produit a o\éjb«

® ® 6 0 06 0 0 06 0 0 0 0 0 0 0 0 o
® ® 6 0 06 0 0 06 0 0 0 0 0 0 0 0 o

éte décongelé.
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L — DOSGS moyennes par personne
\ e Nature Environnement)
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LEGUMES = 200 4

| |

PATES = 40 4

POMMES DE TERRE
=~ § pommes de terre moyennes

(o200 g)



i ason | JE CONSERVE ‘
/' LES PRODUITS ENTAMES

citron/orange
S j{e he veux que quelques goq’f"fes de jus d’un fruits

a

ron ou d'une orange, je [ais un trou daws \
'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 we §'échappe §"il me reste un morceau V1€ fois e"f‘“'."“’;" f leg wets
,gaz ne PP de citron. | A au rélrigérateur
dune boisson gazeuse © crirow )¢ Saupouare lutot que dans le placard
entamée, je la place de sel la partie entamée. P17 4 P '

dans le réfrigérateur,
le gouloi’ vers le bas.



il tmison. 1 JE REDONNE
_ 7' UN COUP DE JEUNE
salade défraichie

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

caroties avachies

J'ajou{’e une cuillére a m{-é de Sucre a l'eau

&
Y
VG a . .
L ,\._\;:\\/i\\; \2_) dans laquelle je fais cuire mes carottes.

\\ legumes ramollis

=1y

Mes léa]umes deviennent mous, Je les coupe, les lave
et je les laisse tremper dans de ['eau au ré{'riz)ém{’ew
toute une nuit.

(N pommes flétries

Je les arrose avec de 'eau bouillante ou

F je les trempe un instant.
\ 4 ) ! \‘
\i V)
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Le SYTRAIVAL remercie les écoles ayant participé

au concours de recettes anﬁ-gasPillaqe alimentaire :
/
ENTREE =

- Les CE/CM de I'école de Trades pour les rillettes de pot-au-feu
- Les CE1/CE2 de I'école St Nicolas de Denicé pour le pain aux fanes de blettes
- Les CP/CE1 de I'école La Chartonniére de Gleizé pour le pudding salé

PLAT PRINCIPAL =y
- Les CE1 de I'école E. Herriot de Belleville-en-Beaujolais pour la pizza perdue
- Les CM des TAPS de 'école de Lantignié pour le coeur de purée
- Les CP/CE1 de I'école E. Herriot de Belleville-en-Beaujolais pour le hamburger

veau poulet
DESSERT %y

- Les maternelles/CP de 'école de Marchampt pour le pudding facon muffins
- Les TPS/PS de I'école A. Camus de Villefranche-sur-Saéne pour le pain perdu

11
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IL. TE FAUT ;

POUR LE PUDDING

* 250 g de pain rassis
¢ 50 cl de lait

e 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
‘ 1 un peu de persil plat ciselé
e moutarde a 'ancienne
B) | e huile d’olive
e sel, poivre




6 pers. 20 mn 30 mn Facile

| I TE FAUT

* 1 baguette rassie

* 100 g de gruyere durci

@
. ! " r‘ m .
¢ les feuilles de 2 grosses blettes u ‘

* 2 ceufs
¢ 1 bouillon cube
e2c.as.decréme P‘

* sel /poivre
* épices [facultatif)

r ‘ Dams une. mssevole, pvepavev le bou\llon

uller Oclo\eaue{'g
r %api\s :vxe poelel vMeH’ve les {eu\lles o\e b\e“H’es
r (ouvvw et meve cu\ve a
Y ,mw\u’(es , “ i
| % Dams wa Salad\ev, o\ecoupe
r baque’f’fe o\e pam et a)ou?ev
r EcmSeV uvec une {-owdneH’e
\mpvea)nev le pmv\ A)ou‘\‘e

*- (oupé en peh’fs o\es, ln (veW\e,
- e sel e{' le Powve |

Melanqev )uw‘u 'ace

- 4 Vevsev la Pod'e o\ans un plad’ hmle

r 5 MeH’ve an {-ow 30 mn a 200 (

le bou\llon 1

%ue la pm’(e sm’( aSS&z l\sse

Fmve ' ‘J

a)ou{'ev le 'oovullon cube |

J,eu doux pev\o\am’( ','—
Y en Peh‘\'s J&es la

(ow mmlnxev) pbw ‘o\evx

Y \es oeu{s, le qvugeve o\wc\
ies {ewlles de. ble’f“\'es, |

tles

13
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Elaborde par 1a
ECOle Saint

classe CEl/CE2 ,
=Nicolas de Denicd




6 pers.

I TE FAUT :

* pain sec (500 g)

e 1 litre de lait

* 4 ceufs

* sel/poivre/muscade/cumin

* 3 poireaux (ou haricots verts/
courge)

e gruyére rapé (200 gJ

s.
&

1 Ecmsev le pmm
Lmssev ’cvempev 20 mn--

? Fmve une ](ovxo\ue o\e poweaux en {a\savx’(
le ver\' o\u poweau o\oms o\u bewve

P"““/ \mi e*t a)ou%ev les. oeu{s

d vevsev Peu a peu le lm’c

r
T‘
™

r

YCVQV\\Y

3 Mtxev le melano)e

\ le owve
7cowqe) ; le qvugeve, le cuwuy\, le se ) le poi

r
r
\r

- {'hevmos‘\'a’f ?}

-

me US

Les enfants ont proposé d'autres
[équmes, des restes de poulet,
poisson, des noix, des lardons, du
fromage... en fonction de ce qu' il
reste dan le frigidaire.

Elaborde par 1
ECOle Ia chart

4
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30 mn

Puddlin

A A outer les poweaux (w P\amo’(s vev{'s on 1

et la woix o\e muscao\e
5 Verser o\ms W\ moute e’( em{oumev 45 vvm

45 mn

Facile

®)

@

idee :
~ Variante sucrée pour le dessert :

. Pour le pudding, procéder exactement
comme pour la recette salée mais
avec des ingrédients sucrés.
Mélanger des dés de fruits avec
le sucre et le jus de citron. Laisser
macérer une nuit.

Cuire jusqu’a obtenir une consistance
épaisse.

Couper le pudding en tranches
épaisses. Déposer sur chaque tranche
une cuillérée de marmelade.

4 classe CB/CE] ;
onnidre de Glelze
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f‘ 8 Fawe cuuve 20 mmu’fes au Jfow 2 |1o ( | L

PLAT CHAUD //// ‘® P O g

t (oupev \e pam en Pe’ﬂ’(s movceo\ux
,7 ? Melaij?! a\aV\S vm salao\wv le ?mv\, -
o\' olive. +— —

i '; Peno\an’f a]ue le pmm mmolh’f, {mve cuwe les

{’ow\a{'es avec w peu d' hvule

4 meo\ ‘e Pam es’f b\eV\ mmo“\,

| 5 E’mlev la pa’fe sw uw moule |
' 6 E’m\ev (a sauce {'oma’fe sw la pa’fe pevo\ue

PETIT PLUS

IL. TE FAUT : 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

\ ea\ul“E et Vl‘;'ku“f‘\le——

o\ ol\ve, o\u Se\, du Powve,

1wuv o\e l e(mSeY

Elaborde Par la classe CEl1 .
O T O ; Ecole Edouarg Herriot .
r | e Bellev111e—en-Beaugolals

en le Malo\xan’( avec \es Aow)’(s

7 Disp osev les W\ovceaux o\e vw\v\o\e e’( o\e dr\er\zo, =

pa«vsemev de ves’(es o\e {vomaqe

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
peut abimés peuvent servir de garniture |

15



PLAT CHAUD //// ‘® P O g

[ IL. TE FAUT ; r t

{ g ORUE o

Zf!f.’g 55%25??;(52‘[2 o d"‘ Qﬁf
purée

saleau ou

y ‘ Sovhv {es powwv\es de ferre cm‘l'e
~dla vaPew du ve{nqem’fwv il
- ? pm\g W\e qmy\de mssevole, ecmsev \es povﬁmes de {'e?ve
-“‘"” 3 A)ou’(ev le lm’f pu\s lm cveme:
4 Sm\ev et powvev pu\s a)ou’fev Ae la V\O\o( o\e

{'w’f en vemum\{'

3 mu&mo\e mpee L |

r 6 Fmve ckauHev A Ifeu o\oux | Elaborée par 1e4 gy 4

R | 6 te- % A B Ecole ge Lanfldes TAPS
r Avec wa empov e-b?\ e em {Wovme e coew, — gnié
o\yegger o\ams W\e aSS\P—H’& ——1 1

‘r‘7 keservev awt thm,«o\ |

< ] Spv’nv les Movceaux o\e [ooeu{» Au YG{Y\qeﬁ{éa‘YN”:\

 ‘ ((uﬂm la coco e)
- ? Famre (]AM{{CV mp\dem
a Em\eH'EY lm vmvw\e o\M\S W‘e “SS‘eHe
r‘ i Z‘ D\SPOSer la vmno\e &w le mew 0\3 Pwe& -

r 5 (oupev la ttho&kﬂe e{' dcePosev J&e“ssus‘.

evd’ la vmvxo\e avec la sau(e

PET
|T PLUS Plad‘ complef A consommer accompagne d’une salade
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PLAT CHAUD //// 1@ P O

N\

' ‘ Pr I TE FAUT :

“a'n : r id e des coquill‘ettes

| T. \ - poulet C're'n;\iec uveau

Veau Poulet - .

‘ Souce éP\nordS « 10 tranches de pain de mie
e+

\ ]

JERNNN

} . ' M‘lxe;l' le vea

2. Alf e g poue fome s o

uef Te poulet. —— 'f .

4 NIV N o \‘J:;

' 4 Me’rhr eg"*’ﬁ“ ' 54“@4“& ép‘;;“imq“‘rds: sur, yne ‘;i’(m“nché de .
! | ”Paib‘%" de““mi(‘é,r P\‘u“ {Meﬂ're,‘le s*‘kﬂk“‘ et‘ Ye(%auv?ir a{ive(“iwj“e, -

r ~autre —%Pan{heﬂefﬁ»{de mie. SN
el B SRR R [ i e BN B

) Mettre b hamburger au four 30 .,

9] 6 faire é““‘“ﬁﬂ leg pates dans bme ftmfse’r&te; -

Elaborée pay 15

Ecole Edoua
de Belleville-

classe Cp/(p] :
rd Herriot

en-Beaujolaisg
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‘ Fmve pveckau{l(ev le Ifow a IZO (
-2 (msev les oeu{s T
‘ = 3 Me’c’fve le sucve vam\le e’f le sucve Hamc \/enev

3
r
r
.

6 pers.

Udding
tacon MUFTMS

e lait e{ W\e\m\gev

A A)om{'ev des pe’(d’& Movcea\fx o\e P‘mf\‘ sece
\mssev wla\bev B

5 Ecmsev ie& W\ovceaux avec W\e {»owche{"(e :M |
pvu& wuxev la pvépam’nov\

| . 3 ,
6 MeHve um peu o\e Pvepamhon o\avxsles ‘ww‘u e

2 muﬂw\s

- 7 Me‘Hve bm cawe o\e chocola’( b\amdm mes

fb\g\que Povhow et rm)ou{'ev o\e la Pvepamhov\

8 (uwe 45 ww\ a l30 (

PETIT PLUS

on peut [aire les muffing nature ou mettre
des pépH’es ou de la confiture.

18
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30 mn

Maternelles/

45 mn Facile

I. TE FAUT : /

* du pain sec (env. une baguette)
* 4 ceufs

e ¥, Lde lait
e deux sachets de sucre vanillé

¢ 4 cuilléres a soupe de sucre en
poudre

¢ du chocolat blanchi

Elaborde

bar lg clESSe

de Harchampt




4 pers. 20 mn 15 mn Facile

P lll ©ILTEFAUT:

e 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
Y * 1sachet de sucre vanillé

-‘ (assev les oeu{s o\ams w ml«o\\ev
? A)owl'ev {e fucre. en pow\vej, le wtve ]
\ "”‘}vamﬂe et {oue’f’(ev T
3 A ovﬂ'ev le lad’ e{' b\em melavw)ev 7
§ ’fmndz\cs o\e ‘mm Aans ln

4 Tvempev le
L yePam’ﬂov\ ot les lmssev s \Mb\ber pew)\au’c |

-
r
r AU MOINS 10- mmu’fes @ T 4 ouE
\-—

7 Elaboree par 1a

class
Ecole matemefl '—"PS/Ps :

- Vlllefranche S/s

5 D\sposey les {'mmkes sw W\e p(aque d’
{-mye cuire Pemo\an’f 19 ww\ % 200° ( ‘Les
homches o\owe {* e’fve b\evx o\ovees

6 Dea)us’rev evxcore heo\e, md’uve ou avec o\e

r la (ov\{\’fuve, bmA ap{:e‘h’(l =

PETIT PLUS

Plus le pain est imbibé longtemps et plus il sera
moelleux a la déqustation /

19
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Fruits omme, Poire: .\('IW.l, citron,
clémenting, noix
Lég\llﬂes épinard, potimarr’on,. courge,
blette, carotte, céleri, chou,
&chalote, oignon, ail, navet,
petterave,

oireay, panais,
radis noir, endive
000000000000000000 &
RN

Fruits pomme, poire, kiwi, citron,
clémentine, pomelos

|_egumes épinard, potimarron,

. courge, blette, carotte,

A céleri, chou, échalote,

panais, betterave, radis

oignon, ail, navet, poireau,

B
° noir, endive
. | eI HIGHT
Fruits omme, poire, kiwi, . o
S ) ! .
citron, clémentine, . r . o
pomelos . "ruits pomme, kiwi o
+ kiwi, rhubarbe, cit
Ii‘gumt"s ép'mard, potimarron, . pomelos . Citron, @
A 2} ; . . o
blette, céleri, poireau, ° l_agum R E
. €8 féve, épi
panais, chou, navet, A Ve, épinard, blette, céleri °
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Le Sytraival, Syndicat
mixte d’élimination, de traitement
et de valorisation des déchets Beaujolais-
Dombes, valorise les déchets ménagers produits
par 260 communes et 370 000 habitants répartis sur les
départements du Rhone, de lAin et de la Sadone-et-Loire.

Plus d’information: www.sytraival.com
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