Du supermarché a la poubelle, parfois le chemin est direct ...
Prés de 30 kg/hab/an de déchets sont dus au gaspillage alimentaire.

Alors ensemble, réduisons nos déchets !
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DLC / DLUO

Les produits alimentaires préemballés comportent une mention indiquant une
Date Limite de Consommation (DLC) ou une Date Limite d’Utilisation Optimale
(DLUO). Pour éviter le gaspillage alimentaire, décryptons-les...

«Q. CONSOMmMen Juéodufa.u...»

Date Limite de Consommation (DLC) déterminée par la loi ou par le producteur

La date est dépassée —» ces produits sont impropres a la consommation, ils doivent étre retirés
de la vente par le commergant et ne doivent plus étre consommés 3 la maison.

Exemples : denrées périssables : viande fraiche, poisson, créme fraiche...

«q. consommen de préhéinence avart...>

Date Limite d’'Utilisation Optimale (DLUO)

La date est dépassée — ces produits peuvent étre consommeés mais peuvent perdre tout ou
partie de leur gott, de leur texture...
Exemples : conserves, gateaux secs, pates, riz...

}
ESource 7 La DLC et la DLUO sont avant tout des mesures de prévention des risques
http://agriculture.gouv.fr d'infections d’origine alimentaire.
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LEGUMES RAMOLLIS
Tels que les carottes, les céleris
ou les poivrons se ramollissent,

coupez-les, lavez-les et laissez-les

tremper une journée dans de ’eau

au frigo. Le lendemain, ils auront
retrouvé leur croquant.

POMMES DE .EBRE
Entrepcsees dans un endroit

POMMES

Les éléments sur cette page sont donnés a titre d'information. Ils ne sont pas forcément exhaustifs et ne sauraient se substituer a la réglementation applicable.



DANS TOUS SES ETATS

Je sais que je ne vais pas finir le pain !

J . Prédécouper le pain en tranches ou en tartines tant qu'’il est encore frais et
L Jour ) / le congeler dans un sac congélation. Il pourra étre décongelé au fur et a
N mesure grace au grille-pain !
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: ,/)R\ Quelques secondes au micro-ondes ou quelques minutes au four
L légerement humidifié, le pain redeviendra appétissant !

—5\ Un ceuf, du lait et du sucre, une poéle et un peu de beurre...
Le pain dur devient un super dessert !

Tdée necette - Le pudding au pain

INGREDIENTS
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Cake « aux restes du frigo » Crumble de ratatouille

Mélanger 45 g de beurre

» powjours la meme :

i 45 g de Farine
e du cake g
o b:z Farine 20 g de chapelure
e chet; de levure 20 g de parmesan
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Galettes de pates

Soupe aux fanes de radis

(pour z pPersonries)

200 g de pates (
2 ceufs restes de coduilietres)
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GESTES ANTIGASPI

Respecter

La chaine

du froid,
c'est
l'assurance
d'un aliment
bien
conserve.

[

Savoir
accommoder
Les restes, en
apprenant

a cuisiner
autrement.

“DLC : « G consommer jusqu'au...» et DDM: « a@ consommer de préférence avant le...»

gaspillagealimentaire.fr

Bien lire

les étiquettes
et faire

la difference
entrelaDLC
etlaDDM.”*

A la cantine,
au restaurant
ou cheg soi,
ne pas avoir
les yeux plus
gros que

le ventre.

1.

Acheter
en quantite
adapteée

et planifier
ses repas.

S.

Ranger
logiquement
les aliments
dansle
réfrigerateur
et Le nettoyer
régulierement.

9.

Alafin
durepas,

ne jeter que
Les aliments
ou les restes
quine
peuvent
pas étre
conserveés.

2.

Acheter

Les produits
frais en
dernier pour
préserver
leur
fraicheur.

6.

Congeler
pour mieux
conserver
ses aliments.

10.

Au
restaurant,
demander
a emporter
ses restes.




Le ministere

de 'Agriculture,

de L'Agroalimentaire

et de la Foret :
presente les contes

de l'antigaspi

BLANCHE
NEIGE

AURAITDD \ !
CROQUER

UNE POMME
MOCHE

gaspillagealimentaire.fr

A MINUIT
LE POTIRON
DE CENDRILL
FERA UN BON
BOUILLON

gaspillagealimentaire.fr

MAITRE
CORBEAU

NE LAISSERA
PLUS TOMBER
SON FROMAGE

gaspillagealimentaire.fr

PETIT
POUCET

A COMPRIS
COMBIEN

LE PAIN

EST PRECIEUX

gaspillagealimentaire.fr

UAND . ‘s

PEAUD'ANE
PREPARE

SA GALETTE
LE PRINCE
N’EN PERD PAS
UNE MIETTE

gaspillagealimentaire.fr




