Simple, concret et vert

Gaspillage alimentaire :

Edito

Jeter de la nourriture parait
pour beaucoup d'entre nous
inconcevable, surtout si notre
age est avancé.

Pourtant des quantités consi-
dérables d'excellents aliments
finissent aujourd'hui dans les
poubelles. En méme temps,
beaucoup n'ont pas acces a une
nourriture de qualité ou méme
ne mangent pas a leur faim. Le
Parlement Européen s'est pen-
ché sur la question et a sou-
haité faire de 2014 une « année
européenne de la lutte contre
le gaspillage alimentaire ».

L'EHPAD Emmalts-Diaconesses
Koenigshoffen, en lien avec
I'équipe de restauration de la
SODEXO, est sensible depuis
longtemps a cette préoccu-
pation. Mais elle reste toujours
d'actualité et I'établissement a
donc décidé de s'impliquer
dans un travail sur le sujet avec
la Ville et la Communauté
Urbaine de Strasbourg, a la
demande de celles-ci. D'ou le
sujet de cette Lettre.

Paul HEGE

_ dans la duree . perps . .
dans peut-on rester indifferent ou inactif ? ——
Selon un rapport de la FAO?, environ 1,3 milliards de tonnes de nourriture sont perdues chaque année dans le Ijéltlgggggzg?g

monde. Cela représente environ un tiers de la production alimentaire totale. Et surtout : c'est plus du double
de ce qu'il faudrait pour nourrir le milliard d'humains qui ne mangent pas a leur faim !

Ce gaspillage résulte d'un enchainement de causes qui touchent la production, la distribution et la
consommation. Dans notre société de surconsommation, seuls les produits « conformes » sont commercialisés :
ainsi, des tonnes de fruits et Ilégumes sont jetés parce que leur taille, leur forme ou leur apparence n'est pas

« satisfaisante ». Une autre partie de la production est ensuite perdue pendant le stockage et le transport. Enfin
chez les consommateurs, particuliers comme professionnels (restaurants, cantines...), de la nourriture se perd a
cause d'achats mal calculés, de repas non terminés, de produits oubliés dans un réfrigérateur... LI el N
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Comment ne pas se remettre en question et se mobiliser face a un tel scandale humanitaire ? Sans compter le
co(t de la production de toute cette nourriture perdue, en argent et en ressources précieuses (eau, énergie...)

NONE Mieere's  L'Europe, la France, Strasbourg... Les conseils pratiques du Pacte
. national de lutte contre le gaspillage alimentaire

et I'EHPAD EK se mobilisent

Le Parlement Européen a adopté fin 2012 une résolution
demandant aux pays membres de réduire le gaspillage
alimentaire de moitié d'ici 2025 et d'améliorer |'acces aux
aliments pour les personnes démunies.

FINIS TON ASSIETTE!

Acheter en quantité adaptée
et planifier ses repas

W Acheter les produits frais en dernier
Respecter la chaine du froid

Bien lire les étiquettes et faire
la difference entre la DLC et la DLUO 3

@ Ranger logiquement les aliments dans
le refrigérateur et le nettoyer regulierement

Le gouvernement frangais, adhérant a cet objectif, a proposé en
juin 2013 un « Pacte national de lutte contre le gaspillage
alimentaire ». Il propose, parmi un ensemble de 11 mesures?,
une campagne de communication dont certains éléments
illustrent cette Lettre. Ce pacte a recu de nombreuses signa-
tures : producteurs, industrie agro-alimentaire, distributeurs,
restaurateurs, collectivités locales, associations de consom-
mateurs, d'aide alimentaire et de défense de I'environnement...

Congeler pour mieux conserver ses aliments

MA BEAUTE
EST INTERIEURE

i} Accommoder les restes
A la cantine, au restaurant ou chez soi,
ne pas avoir les yeux plus gros que le ventre

-~
I A la fin du repas, ne jeter que les aliments

La Ville et la Communauté Urbaine de Strasbourg aussi se ou les restes qui ne peuvent pas étre conservés

mobilisent et mettent actuellement en place des projets sur le
sujet avec différents partenaires, parmi lesquels I'EHPAD EK.
Ainsi, la démarche se déroulera en 3 phases : une phase de
diagnostic (d’ici fin avril), une phase de définition d’un plan
d’actions (mai-juin) et enfin une phase de mise en ceuvre des
actions (de juillet a fin décembre).

i Partager ses fruits, legumes
ou restes de la veille entre particuliers

* DLC : date limite de consommation — DLUO : date
limite d'utilisation optimale. Une DLC est impérative.
Une DLUO informe simplement que le produit peut
perdre un peu de ses qualités, mais il reste tout-a-fait
consommable. DLUO signifie « a consommer de
préférence avant... »

:_“_'? CHAGUE FOYER JETTE 20 A 30 KG DE
| NOURRITURE PAR AN, CE GASPILLAGE
| REPRESEMTE PLUS DE 400 € POUR UNE FAMILLE
|====.] DE 4 PERSONNES. ENVIRON 50% SONT DES
<" FRUATS ET BES LEGUMES, SOUVENT JETES EN
PARENCE ALORS QUILS
SOMT PARFAITEMENT CONSOHMABLES |

www.alimentation.gouv.fr

! Organisation des Nations Unies pour I'Alimentation et I'Agriculture 2 Voir www.gaspillagealimentaire.fr
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