
 

 

7 jours, 7 gestes 

 



 

Le gaspillage alimentaire c’est quoi ? 

Le terme désigne « toute nourriture destinée à la 

consommation humaine qui, à une étape de la chaine 

alimentaire, est perdue, jetée, dégradée ». Cela va donc à la 

destruction d’un surplus de récolte au plat qu’on ne termine 

pas. 

Sur le territoire de la CCBHV que met-on à la poubelle ? 

 

Le gaspillage alimentaire représente 5 %  

soit 5,2 kgs /hab /an. 

Sur le département des Vosges, le gaspillage alimentaire 

représente 5,4 %  soit 11,2 kg /hab/an 
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France Nature Environnement 

https://www.fne.asso.fr/  

 

  

ADEME  

https://www.ademe.fr/ 

 

 

 Ministère de l’agriculture et de l’alimentation  

https://agriculture.gouv.fr/ 
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LES NEUF GESTES 

ANTIGASPI 

 

Acheter en quantité adaptée et planifier ses repas 

Acheter les produits frais en dernier 

Respecter la chaîne du froid 

Bien lire les étiquettes et faire la différence entre la DLC  

et la DDM 

Ranger logiquement les aliments dans le réfrigérateur  

et le nettoyer régulièrement 

Congeler pour mieux conserver ses aliments 

Accommoder les restes 

A la cantine, au restaurant ou chez soi, ne pas avoir 

 les yeux plus gros que le ventre 

A la fin du repas ne jeter que les aliments ou les restes  

qui ne peuvent être conservés ou compostés 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Etablissez une liste. Avant de partir, faites le tour de vos 

stocks et notez ce dont vous avez besoin. 

Ne vous laissez pas berner. Vous êtes tenté-e par la 

promo choc, la réduction monstre, la jolie tête de 

gondole ? Une question à se poser : allez-vous vraiment 

le manger ? Par ailleurs, une comparaison des prix révèle 

parfois de curieuses surprises sur la véracité des prix de 

cette « maxi-promo ». 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Evitez les produits tout fait. Lors de la chaîne de 

production, un produit « tout fait » tel que vos lasagnes 

à cuire en 2 minutes chrono génère en moyenne plus de 

gaspillage alimentaire tut au long de sa chaine de 

fabrication que les petits plats que vous concoctez vous-

même. 

Adoptez les moches. Autant que possible, ne boudez pas 

les fruits et légumes un peu tordus, moches ou non 

calibrés. Ils sont tout aussi bons et vous contribuerez, à 

votre échelle, à faire évoluer les standards de calibrage 

du légume « tout lisse » actuellement en vigueur dans 

bon nombre de magasins. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Différenciez les deux appellations. La Date Limite de 

Consommation, surnommée DLC mentionne « à 

consommer avant le … ». Elle marque une certaine limite 

sanitaire. A contrario, la Date de Durabilité Minimale, 

aussi appelée DDM, indique « à consommer de 

préférence avant le … ». Elle n’induit pas de risques pour 

la santé : ces produits sont consommables après. 

Produits secs : pas de panique. La date de durabilité 

minimale de vos produits secs est dépassée ? Pas 

vraiment inquiétant. Les Produits secs et de nombreux 

condiments se conservent des mois et même des années 

après cette date. 

Sachez qu’un yaourt dans son pot se conserve jusqu’à 3 

semaines après sa date de péremption, mais une fois 

ouvert, il faudra faire vite. 

Zoom sur les promos de dernières minutes : de plus en 

plus de supermarchés proposent des réductions sur leurs 

produits arrivant à date, n’hésitez pas à faire des 

économies si vous avez bien prévu de manger ces 

produits. 



 

 

Adoptez les boites hermétiques en verre. L’avantage ? 

Vous pouvez voir vos aliments directement, et même 

surveiller leur état. De plus, elles permettent de conserver 

le croquant de vos biscuits, de vos chips et autres aliments 

secs et assurent la bonne conservation de vos aliments, 

qu’ils soient dans vs placards ou votre frigo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Faites durer le pain. Marre de sortir la scie sauteuse pour 

se couper une tranche de pain de la veille ? Adoptez deux 

alliés : la pomme (oui, encore elle !) et un torchon. 

Enveloppez votre pain ou votre baguette dans le torchon 

(sec et propre..) et glissez une pomme dans la corbeille de 

pain. Ensemble, ces techniques permettent de ralentir 

l’effet béton. Petite précision : évitez de pré-couper des 

tranches, elles se gardent moins longtemps. 

Coup de fatigue des légumes ? Faites leurs prendre un 

bain d’eau froide une nuit au frigo, ils auront retrouvé leur 

croquant le lendemain. 

Astuce spéciale boissons gazeuses entamées : rangez-les 

la tête en bas, cela évitera au gaz de s’échapper ! 

 

 

 

 

 


