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Engagé pour la valorisation de vos déchets 

Le guide anti-gaspi







Préparez les menus de la semaine à venir pour ache-
ter uniquement les denrées nécessaires.

Réalisez un inventaire de vos placards et de votre 
frigo avant d’aller faire vos courses.

Évaluez également les quantités en fonction de la 
composition de votre foyer et évitez les promotions 
qui poussent à prendre en (trop) grande quantité.

On estime à 100€ la valeur de nourriture 
gaspillée par an et par habitant. Ainsi, 
réduire son gaspillage alimentaire c’est 
aussi faire des économies ! En plus des 
recettes anti-gaspi, pensez à la congéla-
tion : une manière d’avoir des repas sains 
à portée de mains.



A consommer de préférence avant le : 20/11/2024

Le miel comme le sucre ou encore le sel 
sont des denrées non périssables. Le riz et 
les pâtes (lorsqu’ils ne sont pas fabriqués à 
base de farine complète) et plus globale-
ment les légumineuses, se conservent éga-
lement dans le temps. Veillez à entreposer 
vos denrées non périssables à l’abri de la 
lumière et de l’humidité.








