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REDUIRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE A LA MAISON, C’EST FACILE !

@ Je réfléchis aux menus de la semaine et écris ma liste de course.

@ Je favorise les achats en vrac pour prendre les quantités adaptées
et réduire les emballages.

Je range mon frigo : premier entré, premier sorti et je note la date
d’ouverture sur les produits.

@ Je conserve les restes dans de bonnes conditions (boites fermées,
température) et les cuisine pour les repas suivants.

@ Je lis les dates de péremption et je fais la différence entre :

DATE LIMITE
DE CONSOMMATION

Les produits ne sont
plus comestlibles passés

celle date. ’

N

A CONSOMMER DE
PREFERENCE AVANT

Les produits sont
encore commeslibles

apreés cette date. |

FAIRE LES COURSES PRES DE CHEZ SOI
ET CHOISIR DES PRODUITS DE QUALITE

ASTUCE !

Les fanes et les
épluchures des
fruits et légumes bio
se cuisinent.

/JE M'ORIENTE VERS N
LES CIRCUITS COURTS.

Pour cela, je privilégie
les achats :

@ en vente directe
a la ferme,

@ sur les marchés
de producteurs,

@ en épicerie
de proximité,

@ en magasins bio
ou magasins de
producteurs,

& en commandant des
paniers de légumes
et autres produits

\ fermiers.

(" JE CHOISIS UN
MAXIMUMOE
PRODULTS DE QUALTTE

Grace aux labels :

~

G’EVITE D’ACHETER N
DES PRODUITS
ULTRA-TRANSFORMES. ..

... qui sont moins
go(teux, moins bons
pour la santé et
I’environnement.

Je privilégie les
ingrédients de base
a cuisiner.
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PENDANT LE REPAS

LA CUISINE,
UN MOMENT

@ Je prépare le plus souvent possible des repas maison
en suivant des recettes simples et rapides.

A PARTAGER @ @ Je découvre de nouvelles saveurs en testant des recettes.

@ Je cuisine et mange en famille, c’est plus sympa !

UNE IDEE DE RECETTE ANTI-GASPI

LES GALETTES DE PUREE DOREES

Et oui, les restes de repas peuvent étre cuisinés, dans des recettes gourmandes !

INGREDIENTS (POUR 4 PERSONNES) :

250 1gros Un peu de
de purée %roide ceuf 2 muscade

PREPARATION :
Mélange la purée, I'oeuf, le sel, le poivre,
* la muscade et le gruyere.

2. Ajoute la farine et mélange a nouveau.

ASTUCE !

1 cuillére a
soupe de farine

o g

)N

100g de

gruyére rapé Sel, poivre

Fais des galettes rondes ou les formes de ton
* choix, puis fais-les cuire 5min de chaque coté
dans une poéle avec de I'huile.

———

Lorsqu’elles sont bien dorées,
* sers-les avec une salade ! \0\;'

———

Ta salade est défraichie ? Ne la jette pas : mets un
morceau de sucre dans un saladier rempli d’eau et
laisse tremper la salade pendant 45min.




APRES LE REPAS, J’ADOPTE LES BONS GESTES !

@ Je composte les déchets de cuisine. LE S AVAIS—TU ?

@ Je trie mes emballages.

En 2024, composter les déchets
alimentaires sera obligatoire, tu n'as pas
encore adopté ton composteur ?
Rendez-vous sur ambertlivradoisforez.fr

ADOPTER LES BONNES PRATIQUES A LA CANTINE
ET A LA MAISON CONTRIBUENT A PROTEGER :

4 k N N R
LA PLANETE LES ANIMAUX LES FEMMES
& LES HOMMES

) Limiter le
Proféger la  changement Respecter le Assurer une juste

qualité de lair (|imatique bien-étre animal rémunération des

Protéger producteur.rice.s
la santé

de Tous

Protéger la Préserver la
ressource en eau  biodiversité

o

Développer
('économie locale
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A CHAQUE DECHET SON DESTIN ! A TOI DE JOUER !

Entoure les déchets qui se mettent
dans le composteur.
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LA FABRIQUE DUYAQURT !

Numérote chronologiquement de 1 a 6 les différentes étapes
qui aboutissent a la vente d’un yaourt !
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PREFET
DE LA REGION
AUVERGNE-

RHONE-ALPES

communes Ambert Livradois Forez pour une

A I
A T B L 5 Un projet porté par la Communauté de

mangeons bien.

POURQUOI ?

POUR ACCOMPAGNER LA RESTAURATION
COLLECTIVE A :

Développer l'approvisionnement en
produits locaux et de qualité.

Lutter contre le gaspillage
alimentaire.

PARCE QUE LA LOT IMPOSE :

507

DE PRODUILTS DURABLES
(50US SIGNES DE QUALITE)

DE PRODULTS AB,
OBLIGATOIRE AU TE*
JANVIER 2022
(LOT EGALIM)

DE REDUCTION DE
GASPILLAGE ALIMENTAIRE
(LOT EGALIM ET LOI AGEQ)

507,

PASSONS
A
L'ACTION !

jetons moins

restauration collective de qualité et locale.

POURQUI?
LR ETABLISSEMENTS PUBLICS

DE RESTAURATION COLLECTIVE DU TERRITOIRE
(1 MILLION DE REPAS/AN) :

LES CONVIVES DE LA RESTAURATION
COLLECTIVE ETLEURS FAMILLES : Sy A, .
« enfants des créches, =P

« personnes agées des EHPAD, \-> /\\ }é//\,

« éleves des écoles, colleges ef lycées, ~

« patients du centre hospitalier, T @\
« personnel de santé, e
+ Travailleurs des ESAT efc.
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LES CUISINIERS
& GESTIONNAIRES
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Un accompagnement individuel
a la carte pour les restaurants
collectifs.

Des temps collectifs pour se
rencontrer et échanger sur les
pratiques et progresser ensemble.

Undprogramme d’animations

Pé agogiques pour les convives sur
es thématiques de l'agriculture

et de l'alimentation.

Un travail avec les agriculteurs
et organismes professionnels
agricoles, pour développer et
faciliter I'approvisionnement des
restaurants collectifs.
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