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En bref  
 
Monde 
¼ de la nourriture pro-
duite est jetée or 13% 
de la population 
souffre de sous-
alimentation. 10 mil-
lions de personnes 
meurent de faim 
chaque année. 
Grande-Bretagne 
Au moins 1/3 de nour-
riture est jetée ce qui 
cause d’énormes pro-
blèmes environnemen-
taux. 6,7 Millions de 
tonnes de produits 
consommables sont 
jetés ce qui équivaut à 
12,4 milliards d’euros. 
90% des consomma-
teurs n’ont pas cons-
cience de ce qu’ils gâ-
chent et 150 millions 
de personnes ne regar-
dent pas la date de 
consommation. 2,6 
millions de produits 
sont encore sous em-
ballage et/ou la date de 
consommation est en-
core bonne. 18% de 
gâchis est réalisé dans 
les foyers et ce chiffre 
passe à 27% dès lors 
qu’il y a des enfants.  
Europe  
Chaque européen jette  
240kg de nourriture à 
la poubelle par an, se-
lon l’Institut de gestion 
des déchets de 
l’Université agrono-
mique de Vienne, ce 
qui représente une 
perte de 100€ par an et 
par foyer ; ce sont les 
produits laitiers et les 
œufs qui sont les plus 
jetés (15%), suivis des 
légumes et du pain 
(13%), de la viande 
(12%) et des plats cui-
sinés (9%). 
 
 

    
 

 

 

Un reportage au 

sein du restaurant 
scolaire du collège 
Célestin Freinet de 
Sainte-Maure-de-
Touraine permet de 
se rendre compte des 
pratiques des élèves.  

A la fin de deux ser-
vices, 57,5 kg de nour-
riture ont été jetés, es-
sentiellement du riz et 
du poisson. Les élèves 
de troisième et de qua-
trième en ont gaspillé 
25,5 kg alors que les 
sixièmes et les cin-
quièmes ont jeté 32 kg 
d’aliments. Un autre 
chiffre nous a été 
communiqué: 104 por-
tions de maquereaux et 
sardines n’ont pas été 
prises au self sur les 
250 portions préparées 
ce qui représente pour 
cette seule entrée 41.6 
% de gaspillage. 

Société   

 

 

 

 

 

Que pensent les ac-
teurs de la restaura-
tion au collège ? Le 
cuisinier, monsieur 
Favre, est déçu et outré 
de l’énorme gâchis 
quotidien des élèves 
car il prend du plaisir à 
la préparation des re-
pas  et souhaite que les 
élèves mangent équili- 

 

 

 

 

 

 

 

 

bré et découvrent 
toutes sortes de mets et 
saveurs. En voyant ce 
gaspillage, les agents 
de service, madame 
Krécis, madame Had-
dad, et madame Au-
gustin ont mal au cœur 
car elles pensent aux 
enfants qui n’ont rien à 
manger; d’autant plus  

 

 

 

 

 

 

 

qu’elles sont con-
traintes de jeter ce qui 
n’a pas été consommé 
en raison des normes 
d’hygiène HACCP. 
D’où vient ce gaspil-
lage ? Les principales 
causes du gaspillage 
sont, selon  les agents, 
le grignotage de 10 
heures 30 et celui qui 
précède juste le déjeu-
ner lors de l’attente au 
self. La consommation 
de boissons sucrées 
coupe également 
l’appétit, c’est pour-
quoi le restaurant n’en 
propose plus aux repas 
de noël, mais 
l’essentiel du gâchis 
est lié à des aliments 
qui ne donnent pas en-
vie aux élèves, selon 
les intéressés eux-
mêmes, comme le 
poisson, par exmple. 

 

Billet d’humeur 
Générations gaspillage ? 
Je gaspille, tu gaspilles, nous gaspillons ; est-il possible de conjuguer nos efforts 
pour cesser de conjuguer ce verbe ?  

               

 

Tabou, le gaspillage alimentaire est peu abordé et concerne toujours 
l’autre. A l’ère écolo et avec l’entrée dans les programmes scolaires du 
développement durable, que fait-on devant le constat accablant de la 
FAO? D’ici 40 ans nous aurons doublé nos besoins alimentaires et, au-
jourd’hui déjà, nous ne parvenons pas à nourrir l’ensemble de la popu-
lation mondiale. 

Cela ne sert à rien ! 

Alors que voulez-
vous que l'on fasse ? 
Payer encore plus ? 
Mais vous avez déjà 
payé: 6kg de boeuf 
jeté à 8€  le kg, soit 
48€!  

Pour cesser le gaspil-
lage alimentaire, les 
publicités sont ineffi-
caces. Doit-on changer 
les lois d'hygiène, 
mettre une taxe sur les 
ordures, utiliser des 
méthodes barbares ?  

A vos bourses 
citoyens ! Comp-
tez donc ! A vos 
restes citoyens, 
cuisinez donc !  

 

 

HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point, méthode et principes de gestion de la sécurité sanitaire des aliments ;  Références en ligne : http://www.actu-
environnement.com/ae/news/rapport_siwi_gaspillage_alimentaire_eau_5574.php4; http://www.crioc.be/FR/; http://www.eco-life.fr/article.php?id_article=1862.  



 
 


