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Un repas par semaine finit 
à la poubelle, c’est trop !

Le gaspillage alimentaire est un fléau pour l’environnement. En moyenne, chaque année, ce
sont 10 millions de tonnes d’aliments encore consommables qui partent à la poubelle !

Alors si vous aussi vous en avez assez de passer du temps en cuisine pour au final nourrir 
votre poubelle, voici quelques conseils :

Etablissez une liste de courses

Vous êtes-vous déjà retrouvé avec une cargaison 
de pâtes car vous n’aviez pas vérifié vos placards ? 

Pensez à faire l’inventaire de vos armoires et de
votre réfrigérateur et à lister ce dont vous avez
besoin.

Soyez attentif aux étiquettes 
et différenciez les dates de péremption

Pour les denrées périssables, on parle de
date limite de consommation (DLC).
Cette limite est impérative. Elle
s’applique à des denrées sensibles,
souvent riches en eau, qui sont
susceptibles après une courte période de
présenter un danger pour la santé
humaine.

À l’inverse, certains produits présentent
une date de durabilité minimale. C’est le
cas par exemple des gâteaux secs, ou
encore des boîtes de conserve.

Une fois la date passée, la denrée ne
présente pas de danger mais peut en
revanche avoir perdu tout ou partie de
ses qualités : goût, texture... Sur le
conditionnement, la date de durabilité
minimale (DDM) est indiquée par la
formule À consommer de préférence
avant....

Achetez en quantité 
adaptée et planifiez 
vos repas

Rangez 
correctement votre 

réfrigérateur et 
nettoyez le 

régulièrement

Accommodez les restes

Un pain rassis de 
quelques jours fera un 
très bon pudding ou un 
délicieux pain perdu ! 
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