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Truc pratique

Ave z - vous déjà noté la part d'aliments que vous jetez dans
vot re poubelle ? L'ave z - vous pesée ? Probablement pas,
mais des enqu ê tes ré c e n tes laissent à penser que l'exe rc i-
ce ne serait pas inutile. Nous gaspillons bien plus que nous
le pensons... et ça ch i ff re ! 

Une étude menée en Région bru xelloise 1 m o n t re que les
m é n a ges jet tent 31 kilos d'aliments non consommés par
an, soit 12% du sac blanc des bru xellois ... soit 15.000 to n-
nes par an pour la Région. Dans les écoles, on parle de 6
kg de denrées alimenta i res par enfant par an, soit plus de
300 tonnes pour l'ensemble des écoles.

De quoi s'agit-il ?
Re stes de plats cuisinés, pain, fruits, légumes, produits laitiers ,
e n tamés ou périmés, se ret ro u vent en pri o ri té dans les aliments
j etés dans les poubelles ménagères. A l'école, il s'agit surtout des
re stes de repas chauds, suivis par les re stes de ta rtines et colla-
tions, et même des collations non enta m é e s .

L o rs qu'on inte rro ge les ménages 2, les causes se tro u vent le plus
s o u vent dans la diffi c u l té de gé rer les sto cks dans le frigo (Que
re ste-t-il ? Qu'est ce qui a été entamé, consommé sans préve n i r?
Où en sont les dates de pére mption ? ...), d'estimer corre c te-
ment les consommations lors de la pré p a ration des repas et des
collations (on pré p a re plus au cas où...), ou encore de fa i re des
achats en adéquation avec des besoins réels (on veut de to u t
mais on ne consomme pas to u t . . . ) .

Des ex p é riences menées avec qu e l ques familles pilotes 3 m o n -
t rent que l'ampleur du phénomène est sous évaluée. Il a été dès
l o rs demandé de noter pendant 14 jours tous les aliments jeté s
à la poubelle, qu e stion de pre n d re conscience et d'identifier les
d i ffi c u l tés. Ensuite, qu e l ques changements d'habitudes ont été
te stés pour ré d u i re ces ga s p i l l a ges.  

Des trucs et re c et tes pour limiter ces ga s p i l l a ge s
Voici qu e l ques idées qui re s s o rtent de ces diffé re n tes études, à
p re n d re ou à laisser :

- définir des menus pour la semaine ;
- établir une liste de course qui limite les achats imp u l s i f s ;
- vé ri fier l’état des sto cks en faisant la liste, pour év i ter les
achats en double ;
- fa i re plus souvent des courses ;
- évaluer au mieux les qu a n t i tés et limiter les sto cks (surto u t
au frigo) ;
- être attentif aux dates de pére mption lors des achats et chez
soi (lire autrement les dates limites 4) ;
- re s p e c ter la chaîne du froid (te rminer les achats par les pro-
duits ré f ri gé rés et surgelés, les tra n s p o rter dans un sac iso-
th e rm e )4 ;
- contrôler la te mp é ra t u re de son frigo et y placer les ali-
ments dans les zones adaptées 4 ;
- re s p e c ter le principe du « premier entré, premier sorti »
pour les produits frais sans date de pére mption comme les
légumes ;
- lors qu’on entame un produit conservé au frigo, y indiqu e r

la date d’ouve rt u re ;
- peser les ingrédients d'une re c et te afin de ne pas pré p a re r
en qu a n t i tés trop imp o rta n tes ;
- réutiliser les re stes 5, les surge l e r... ;
- diviser les grandes qu a n t i tés à surgeler en pet i tes port i o n s .

A l’école
Dans les écoles, des améliorations sont à re c h e rcher avec les ge s-
t i o n n a i res des cantines et les personnes encadrant ces
moments. Concernant les repas ta rtines et collations pré p a ré e s
par les parents, on consta te qu'ils ne sont pas to u j o u rs cons-
cients de ce que leur enfant mange ou non. Mieux info rm é s ,
ils pourraient adapter les qu a n t i tés et le choix de certains 
aliments. Rappelons également l'initiative des «collations 
c o l l e c t i ve s » lancées avec succès dans plusieurs écoles et qu i
visent à la fois des objectifs de santé, d’env i ronnement, d’éco-
nomie et d'appre n t i s s a ge de vie collective 6. Et pourquoi pas
imaginer des ate l i e rs « cuisine » où l’on appre n d rait à utiliser
les re stes 5? 

B ref, parmi les bonnes résolutions de l'année, voici de qu o i
p i o c h e r... et il y en a pour tous les goûts !
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Nos aliments... A la poubelle!?


