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En France, nous estimons a I'heure actuelle, que 10 willions de tonnes

de nourriture (fous secteurs confondus) sont je{'éei en une année. Un
gaspillage qui autrefois w'existait pa et qui aujourd'hui touche tous les
acteurs de 'alimentaire: producteurs, transformateurs, distributeurs,

consommateurs...

L’objecﬁ{- des pouvoirs publics d"ici 2025 est de véduire de 50 %, ce gaspillage
alimentaire. (ette réduction répond a trois ewjeux: emvironnemental,
éconamique et é{'hique/w(inl.

Le SYTRAIVAL, Syndicat Intercommunal de Traitement et de Valorisation
des Déchets sur le Rhone, |Ain et la Saone-et-Loire §'engage depuis quelques
années dans une politique de réduction des déchets et en particulier dans la
réduction du gaspillage alimentaire.

Donner la possibilité & noy habitants, a travers des gestes simples et
facilement applicables, de réduire la proportion de wourriture jetée (haqye

jour est un emqaqemen’( {oﬂ’ de notre Sgno\iccﬂ’.

Chacun d'entre nous peut comtribuer & préserver noy ressources, wotre
plancte et éviter fout ce gachis.

Jean-Paul Chemarin

Président du SYTRAIVAL
R,
.4




LE GASPILLAGE

ALIMENTAIRE 33 %

EN CHIFFRES Wall
__/

a la poubelle

Le gaspillage ’ Le gaspillage - 0
alimentaire = b alimentaire = . 30 o

JOKG : 160 € It des

déchets putrescibles
dans notre poubelle

par an/habitant = par an/habitant
dont 7 kg encore
emballés

A consommer
- | ge préférencel

} consommer

il
jusqu 8uUsees
(jour & moiS)

Que gaspille-t-on ?

Source : étude des impacts du
gaspillage alimentaire des mé-
nages, ADEME, octobre 2014,
{Données obtenues & partir d'une
étude sur 20 foyers frangais)
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BIEN RANGER LE REFRIGERATEUR
POUR MIEUX CONSERVER LES ALIENTS

e
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(Gl; = nroduit - rpcle ol P
Plzzl N | ' I ulaces, proauits et restes surgees.
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Reportez-vous a la notice de votre réfrigérateur pour connaitre I'emplacéement des zones et les modalités de rangement des différents aliments.




A LA MAISON

A LA MAISON

JECONSERVE.. (") ‘g

JE CUISINE | 5 deses

2,
e . Jeme remseigne sur les fruity et
* - Uequmes qui font bon ménage ou ® i i ke el o
3E © won. (ertaing fruits et légumes |
FS . dézjnqevﬁr de {’éi'hgléne, 40z qui - Daws la corbeille & fruits, ®

P . 0 NES HAB|TUDES

St la dote de. peut accélérer la maturation. Je . je place un bouchon en P "ES B N
J;:v:?)iii: e; p:oihee - les sépare donc les uns des autres : liege <oupé en deux.
Ko i leprout o\éj?\ . pour gviter qu' ils me pourrisent. . Je vetive également les

pavs o : {Yuih ﬂ(ﬂ?ﬂ‘\és.
/ /
eté decongele. . -

69
LEGUMES 200 4

* e 0" 8 00 0 00

- )'accommoo\e mes restes.

/ Je mets dans des bortes hermétiques

les vestes que je place au lrigo-
/ Avant de mettre au {rigo; je laisse

LENTILLES = 3 cuilléres

== relfroio\ir les aliments.

14y te d’ouverture sur les
/ Véaris o da

emballages-

RIZ = 50 9 Soit 1/2 verre

..... ¢ o & o 8 0 0 ® & 0 0 0

|
A

PATES = 0 4

m |\ REGLE

A e, 1 50>

7 =X \ POMMES DE TERRE [ /1l
IA A 7 § pommes de ferre moyennes ﬁ/ﬂ
(B0 ;




Ay | JE CONSERVE L AISON
7 LES PRODUITS ENTAMES ik

ﬂtrtm/orange
§ij J{e ne veux que quelques gouttes de jus d'un fruits

citron ou d'une orange, je fais un trou dans

["écorce, je presse pus je le rebouche il me reste un morceau de
AVEE ik cure—ievﬁ's pomme, de poire..., je ['arrose
avec du jus de citron.

Y JEREDONNE
7 UN COUP DE JEUNE
salade défraichie

Je laisse tremper 3/4 d’heure ma salade daws de 'ean

b j avec un morceau de Sucre. |
4 & |

carottes avachies |

Aty e 3 ‘-*‘;&v ) ajoute une cuillere & café de sucre & 'ean

\f, '
‘&ﬁr ﬁ_-ﬁ;, _w#«ns laquelle je fais cuire mes carottes. |
legumes ramollis |
P Mes [égumes devieanent mous, Je les coupe, les lave -

et Je les laisse tremper dans de l'eau au re{-ngem{’eur
toute une nuit.

|
M nommes flétries |

Je les arrose avec de |'eau bouillante ou |

P ‘-}/ je les trempe un instant.
i 5

UL AN bl A m \ AMMM

boisson - o
gazeuse citron condiments

Pour éviter que le v
ne fois entamés; je les mety
40z ne § ECh“PPe §'il me reste un morceaun ail re{-m]emlew

d'une boisson qazeus de citron, je Sﬂupoudre

entamée, ;“12 [m: de sel la Pa!'he entamée. plutot que daws le placard.
dans le re{-nqem{'eur,

le goulot vers le bas.
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6pers. 1h Sih Facile i ' 6 pers. 20 mn 30 mn Facile I ‘

I TE FAUT :

POUR LE PUDDING
* 250 g de pain rassis . P aEs d T s
« 50 cl de lait es feuilles de 2 grosses ble
3 ceufs ] . 1200 gfde gruyere durci
* 50 g de fromage rapé v2a0euls
* sel, poivre e bog:llon cub\e
o les légumes du pot-au-feu coupés | *2c.as. decreme
en petits dés * 5'9! /poivre .
o épices [facultatif)
POUR LES RILLETTES
e restes de viande de pot-au-feu
* un peu de persil plat ciselé
* moutarde a l'ancienne . -
1a d'oli = / bouillon. Faire
* huile d’'olive \ reparey le
casierole,
* sel, poivre ‘ Dans une cass prie

a]ou’fer le bouillon cube.

{.euilleS de blettes.

I TE FAUT :

¢ 1 baguette rassie

11 1 1 dlai llant aeds- - 1+
 reehuesef Versi \qlait BB FEAS )~ S

2 tre les
[ | | | | | 2 'Do‘v\s wne POE‘E, me d “' ,8
eyl L dant 10 minudes. Mixer- " : . ol & doux pendant §
i‘, ?_?Laigger vawolliv Pe}f\ﬂ\ﬁl‘"{' lf) m:mufes i b Variante sucrée pour le dessert =+ Couvriv et Laive cuire & feu P

o7 e G BTE O L bt le Sel et ';le ",‘OiVY;:e- . Pourlepudding, procéderexastement S minu‘h&- |

. :; IV\(BYPOYEY';‘P.S G’M{-S; le Jfraymﬂe: | ‘,‘ 7=l M‘:S | comme pour la recette salée mais ‘ - tudier A é(ouPEY en p etits Aéﬁ la
‘. | T t | | T | 1 4 i v e ' \ . iy . e

ke finfet At i (VS | | 3 vaws un saladier

| . | Mélanger des dés de fruits avec r - ot ajouter le bouillow.
1 1 1, i L . 1 . e ﬂ

Lol b 1 1 LF | ‘Yé ﬁfﬂ"".‘o"" le sucre et le jus de citron. Laisser baqut’.ﬁe de Pam )
Z"B Ll mdule [ cake gt  vetser 1 B P 2
| €% | Beurvey un MOUE =1 | 11

er) pour bien
s e ‘ | macérer une nuit. é(YﬂSEV avec une {.ourcheHe (ou malax ) P\ o
— 7 Zh walwudes & 180 .. = | | | Cuirejusqu obtenir une consistance r : e mu{’s : qrw’ere B
| Exfopint 8 Gt v T T imprégner le pain. Ajouter les <Ut de blettes
‘ { : | X i | | [ ‘ [l -; L : | :
1 s oA TG 8N dey une it an ré'fﬂ‘)ém%el{lr- - Couper le pudding en tranches ; T Th R lfeuulles ; ;
| 5 Ill Lajier YqVP\AW et ﬂﬂ'f} . U 5 e I‘, || épaisses. Déposer sur chaque tranche coupe en pe =
B L e du pot-aunfeu. Dans un Sﬁlﬂ\dléh | une cuillérée de marmelade. = e el et le potvre.
B2 L kbt visde|du pot-rauefenc) Das TSR |
B Ewmietter la viande, aw-fen:

~Lo (o1 lisse.
ot — S— - s e aue la pate soit assez
o mélamger avec le persil Vhuile et | “(“’“je“""":e' s _  Mélanger juiqa e lat huilé.
el v vl i 1 T o0 L O S G R S - A Verser \a pate dans wn pla

r 5 Mettre au four 30 mn 3 200°C.

| | | - |ed 7 | i e [
Saler et paivrer SlihECLESSﬂ%Y |

| 4

| | | ; | ‘ - ‘ { ‘. :‘I "I |
T Réerver au réjrigératewr 1

z 58f(odpeyg‘;le ‘;.u“-mqii o ?fraﬁ}ché§ ép'{;.issgs. ‘!I‘ |
i péﬁosei ur ch#qué tranche wne R°"‘?°"‘ de =
g villettes. Serviv avec de la Salf?!\‘ke'Fl - :i

' tw !‘ \‘ ) ‘ I o 0 § 4
| 0 | \ a ,
L T . ‘#H;. Ecuc;l:e' PAr la classe Cy/gy ,
.\x\ B ‘ : 12 | Slémentaire de mrages

o) {
E.;lalwree bar la classe CEl/CE2 .
cole Saznt-Hicolas de Denict;'




6pers.  30mn

IL. TE FAUT :

* pain sec [ 500 g}
¢ 1 litre de lait
* 4 ceufs

* sel/poivre/muscade/cumin @ = ‘
* 3 poireaux (ou haricots verts/ i O
courge] Y # e
e gruyére rapé (200 g) &F

&

&

» l Ecraser le pain et verser peun O peu le lait.

Laisser fremper 20 mn.-

2 Faire une {-ov\o\ue de poireaux en {aisan’r
revenir le vert du poireal dans du beurre.
3 Mixer le mélange pain/ lait et a)ou'\’er leg ceuls-

ux (ou haricots verts ou
le Poivve

-

r
r 4 A‘)oud'er les Poirea

urge), le gruyeres
\r__ (d0]

et la noix de muscade.

= 5 Verser dans un woule et
- thermostat 3-

le cumin, le sel,

enfourner 4 mn

—_

PETIT PLUS

Les enfants ont proposé d"autres legumes, des
restes de poulet; poision, des noix; des lardons, du
fromage... en fonction de ce qu'il reste dans le
frigidaire.

 45mn Facile ] I

IL. TE FAUT :

* 300 g de pain dur
* 30 cld’eau

POUR LA GARNITURE :

e * restes de poulet (carcasse a

poulet-chorizo

‘ (ouper le paﬁﬁ o pd’i‘h MOYCEAUX-

leaw et huile

de fin de baton)
s restes de fromage

?- Mélanger dans wn saladier le pain,
d’olive.

3 Pendant que le pain mw\ollﬂl',
Yomates avec un peut Ahuile d'olive,

4 Quand le pain est bien ramolly;
ec les o\oiq{s.

faire cuire e
du sel, du poivre.

finir de ecraser

Zlaborde par la classe CE1l ;
Ecole Edouard Herriot :

en le malaxant av .
e Belleville—en-Beaujolais

5 Eraler la Pﬁi’e qur wa moule.
ate s la pﬁi‘e perdue.

6 Eraler a sauce Yom

7 Digposer le§ MoYCEAUX de viande et
5 parsemer de restes de {-romaqe.

r 8 Faire cuire 20 minutes au four a 130 (.

—

de chorizo,

PETIT PLUS
Fonctionne avec tous les inqrédienh du frigo : vous pouvez reproduire vos pizzas
préférées en fonction de vos restes |
Pour des idées de pizza dessert, remplacer huile d'olive par un peu de jus de
fruit et la sauce tomate par de la creme fraiche : tous les fruits de saison un
peu abimés peuven’r servir de garniture /

e 4 cuilléres a soupe d’huile d'olive
* tomates un peu mires ou ahimées

gratter, ou reste d'un plat cuisiné...]
* restes de chorizo [petits troncons




PLAT CHAUD //// ® 1:- P 20 mr LAT CHAUD //f// W@l 1. Piin O

Il. TE FAUT :

* 1 kg de pommes de terre

* 20 cl de lait

¢ 20 cl de créme fraiche

* noix de muscade / sel / poivre
* 400 g de beeuf (gite 4 la noix)
¢ ciboulette

I TE FAUT :

e des coquillettes

¢ 20 cl de créme

* poulet mixé avec du veau
¢ 20 cl de lait

G » des épinards
e+ Souce éPINQIrd

1 - . .
@-r-"wﬁ) ¢ 10 tranches de pain de mie

I Cortir les poiﬁh’efs“dﬂ’ér'f;cﬁﬂ;és 3 Ueau ou _ | s
2 la vapeur du ré{-riqém{'eur.

Yre.
? Dans une qmnde casserole, écraser les pommes de te

) 3 Ajou{’er le lait puis la creme,
puais a]ou‘\'er de la noix de

@ }‘ , Mixer le veau et (o poulet.

?- Aplatir le mélange pour former un

Yout en remuant-

3 steak.
. Melam]er les épimrds avec le [ait ot

4
. MeHre‘ de Iaf Sauce aux épimrds Sur une tranche de
pain de mie, puis mettre le steqk

autre tranche de pain de mie.

. l \
4 4 Caler et potvrer A reme.

/
musr_ao\e rﬁpee-

Elaborde par i
\ es Cl des T4p
. oux. 5
S Faire chaulfer fen d Ecole de Lantignig

t: me de Ceur;
6 Avec un emporl’e-ptece en for

dresser dans une assiette.

et recouvrir avec Une

5 Mettre (e hamburqer au four 30 .

6. . n
Faire réchauffer [es pates dans ume cagserofe.

r

é{viqém’rew

r

- 1 Réserver au chaud-
1 Sortir les morceaux de beewf du v

= (cuit & la cocotte)-

- 2 Faire chauffer mpidemen’( la vi

\ iette.
3 Emietter la viande dans une assie

ande avec la sauce.

/
r 4 Disposer la viande sur le cenr de purée-
r | 5 (ouper la ciboulette et o\époSer dessus.

Elaborde
Par la clas
Ecole Bdoua se CP/CE1 ,

! rd Herrjot
de BelleV1lle-en-Beaujolais

PETIT PLUS Piat complet & consommer A(compaqhé d’une salade.

1 N INALA /N

Lo
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6 pers.

Adding
fagon MUffins

L
[%

l Taire préchau{-}er le four aldo C
?. (asser les oequs.
'; Mettre le Sucre vanillé et le sucre blanc. Verser
le \ait et mélanger - | %
4 A')ou’fer des Pe‘\’i’(s morceaux de paun Sec €
laisser imbiber- !
5 Ecraser les morceaux avec une {-ourdne e
puis mixer la prépam’cion. l
6 Mettre un peu de Prépnmﬁon dans les moules
& vautfing. |
7 Mettre un carvé de chocolat blanchi o\o\fns
chaque poﬂ'ion et m]ou*er de la prepam’non.

B (uire 45 mn & 180 i
PETIT PLUS

on peut [aire les muffing nature ou mettre
des Pépi’res ou de la confiture.

30 mn

Haterﬂelles/cp

‘r—

45 mn

Il TEFAUT :

e du pain sec [env. une baguette)
* 4 ceufs

® ¥ Lde lait
e deux sachets de sucre vanillée

e 4 cuilléres a soupe de sucre en
poudre

¢ du chocolat blanchi

= et

Elaborde bar la classe

Facile

e

de Marchampt ‘

4 pers.

20 mn

15 mn Facile

P

I TE FAUT :

s 4 tranches de baguette rassie

par personne len ce qui nous concerne,
le pain récupéré au restaurant scolaire)
* 3 eufs

¢ 40 cl de lait
* 50 g de sucre
3 * 1 sachet de sucre vanillé

‘ (asser les ceufs dans un saladier.

?- A')ou{'ev le Sucre en poudre, le sucre
vanillé et fouetter.

3 A)ou‘\'er le lait et bien mélanger -

A Tremper les tranches o\e’-pa\iv.\bo\ans la;\ 3
pvépam{'iov\ et les laisser $ imbiber pewn

au moins 10 minutes.

Elaborde par la
Ecole

classe
4 Damis - Vm“ernelle

TPS/PS

illefranche 5/5

e

5 Disposer leg tranches S FM ‘::laqre et
Laire cuire pendant 5 mn A 20/0 (. Les
tranches doivent etre bien dorees.

6 Déguster encore Yivde, nature ou avec de

la confiture, bon aPpé‘H{' l

< I =
- et T s P

PETIT PLUS

Plus le pain est imbibé longtemps et plus il sera
moelleux a la déqu;‘l’aﬁon |

(d\\

19
N7k
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/ - bricot, péche f Fruits coing, fi . :
E 1 ~ Fruits A o i - 19 Tigue, raisin, noix fraich :
oire, kiwi, citron, 5 | 7 prune, raisin, melon, . Peche, prune, pasteque ol
f H e, ' 1] 1 = N . . ’ i
its e noix = Fruits i | E 7 pasteque, figue, . Poire, pomme, mg que, melon, 3
Frunte clémenting, clémentine, pomelos E 7 s Feambise . - . Mire
i COUfge* = fralse, ram 1 ® 'eg(j'nps conCOmb [ ]
s pinard, potimarron. - épinard, potimarron, E Z poire, pomme, i o re, courge, haricot o
aqumes P e, céleri, chou Legumes : 2 . vert, mais doux ép; |-
|LequUinesS )\ e, carotte _ courge, blette, carotte, E mirabelle ° ) : , épinard, petit i
2 . ignon, ail, navel, . 2 Hg e 8 POis, potimarron, caleri m-; $
&chalote, 019 < betterave, <7 céleri, chou, échalote, £ % . e : courgette tomat’ g, poivron, &
: anais, o ; i i 8 - rocoli, : ' e, au -
oireau, P e oignon, ail, navet, poireau, 2 7 l_egumes e bre échalote, oignon ergine, 5
radis noir, en panais, betterave, radis £ Z rose, co : 5 B non sec, ail, haricot  ®
5 noir, endive E artichaut, pomme o, e artichaut, fenoyijl -
! = i €, poireau, b ' ®
& Z.e = . de terre primeur, P u, blette
S 7 R RO O e T ST T L L . chou i » Navet, °
% P ™ giggigin - o échalote, cignon - . radis 5
7 ; i 7 ® % sec, haricot vert, % ®tecccernce,
7 rru-lt.; omme, powe._kuwn. % . s % s doux, navet, 7
5 : . - - ! Z ; i
. citron, clémentin€ % Fruits pomme, kiwi, rhubarbe, citron, e 7 oignon blanc, petit
pomelos 7 . pomelos 3 pois, potimarron, . o fisichie
Z i 7. ' aubergine me, poire, raisin, NA ‘
Z £ ioord timarron, Z - N .. poivron, ! - pomme, . figue
- épinard, po . ® . P 5 vigne, 1gue,
. legumes P céleri, poireau, % . '.ﬁgumes fgve, epinard, blette, céleri, tomate, courgette, Fruits chataigne, pe(?he de _§|;l o
g - blette, ‘ 7 oignon bl o S . ° S -« framboise, myrtilie, oL
; “nais, chou, navet, Ze anc, radis noir, radis | haricot a écosser, coing, Tram !
' ! . Z rose, as i { : : n
% Eignon blanc, radis %o aillet ch}:;ige, poireau, carotte, * ail, Cho?* PO'Flea“' ithe .
: ' : , na i : :
7 noir, radis rose, endive, T vet, endive e b‘lette, enoul ) concombre, cOUrge, haricot a
Z W ol feve, carotte |.e¢ umes .« artichaut fenouil,
é asperge ok 5 W . i ok &cosser, radis, a is doux
Lt T LR L 2 iy bt | navet, haricot vert, mals ; !r
= 5 A TR =Y : o ail, potimar-
' = \\“gy A RS SN gpinard, petit pois: ail, p |
- 1 B 7 on, céleri, aubergine, échalote,
- ‘ 7 Z ; L is, poivron
. ~ : " g | 7 oireau, panais, P '
Fruits fraise, cerise, pomelos, rhubarbe rru,ts fraise, frambaojs 1 % 7 carot;:,ttpe tomatg oignon sec,
i € { % %z cour ! '
Cerise, ahy ' | 7 i : Z
- i . N ‘ ric | % g amenting, Z u
| egl"ﬂﬂs chou-fleur, ail, radis rose, péche. pom;t' melon, i % r Uits chataigne, kakl_, cl joiliy o % blette, cho
asperge, artichaut, chou, pomme  E [_egu'"" " os ] % rufts mandarine, poire; P i .
. . E r 2 e z | R .
de terre primeur, oignon blanc, = 2 . ocolj, ajf, radis roge Z raisin, NOIX 7
= céleri branche, courgette, petit pOQUf Concombre g 7 chou, échalote, radis, céleri, ail, %
e pois, feve, fenouil, carotte, SV M®au, artichayt | LeQUMES | e, courge, navet brocoli %
oF épinard, poireau, aillet, navet z /% anai-';: oignon sec, artichaut, 7
é I T g F{)enou'l\ potimarron, carotte, % :
s Z { ! Z e ©
. terre pri : N oireau % e o o "
; : Primey . Z ) P Neece @ L] g
- ise r,h Z RN
% : abricot, brugnon, cassis: Cf? e {;: rtille Ve, courgette aricot ;- S D I A
- i e, 1 ; . Z { .
| Fruits  {pcise, melon, prune. figue. 7 2ubergine, petit o ) T ;
Z nectarine, péche, pasteque. Pe! Poivron, feve . Pos s - darine, poire, pomme: clémentine, 1 F |
% . : + Carotte Z ¥ Lwi pnandarineg, ' L ‘
; e, artichaut, céleri . 1 ° . lwi, :
2 brocoli, radis rose,.concombr ais doux, pomme W g | Fruits otimarron, 0ignon S€of
|_ﬁglllﬁes blette, fenouil, hancot;ert, m‘reau &chalote . b NN [ . | radis noir céleri, cardon, blette, ﬁ.a'ls carotte, poire -
; ; il chou, pol ' ! SR . hou, ail, ra ' navet, panats
erre primeur, ail, ; : / 2 choly gz , courge,
% o tnon sFe)ec petit pois, potimartor, powri:' . LeguUmes s, fenoull gpinard '
oi ' : e, .
g augbergine tomate,courgette'feve’ Gl { 5 échalote o
7 Sleri. Of blanc »
§ navet, céleri, oignon s L RS o i e
-
’m\mw&.\\\mw\\m\\\w%\&\\“ G, 3

o ® ]




PERIMETRE
DU SYTRAIVAL b)
| o

w ggg"l;;mération

Maconnais Beaujolais
Agglomération

- g |

b < \1\
Smidom
SMIDOM

SIRTOM
W/ SIRTOMde
é-/ la Vallée de

la Grosne

Communauté
de Communes
<58 Sadne Beaujolais

Veyles Sadne

waege; Communauté

Q lo d'f lomération
33 Villefranche

Beaujolais Sadne AN

)E SMICTOM
«« Sadne dombes

. SEAVIGLAIS Communauté de Communes
PEREREMT Beaujolais Pierres Dorées

“m
il

0

s Communauté
" d'Agglomération
de ['Quest Rhodanien

g Communauté de Communes
.= du Pays de UArbresle

Lt e Miconnais-Beaujolais
ke = AGGLOMERATION




