
Jeux et astuces pour comprendre et
lutter contre le gaspillage alimentaire 

C’EST DECIDÉ !C’EST DECIDÉ !      
J’ARRÊTE DEJ’ARRÊTE DE
GASPILLERGASPILLER    



Bac à légumes 
de 8 à 10°C

Pour les fruits, légumes frais et les
fromages à affiner

Porte du frigo 
de 6 à 8 °C

Pour le beurre,
 les oeufs, les

bouteilles
entamées et les

aliments sucrés et
vinaigrés

4 à 6°C 
Pour les produits cuits ou non

entamés 

0 à 4°C 
Pour les produits laitiers, les

viandes, poissons et les
restes de plats cuisinés 

Congélateur
 de -18 à -24°C

ATTENTION 
Certains fr igos sont inversés et ont

leur zone de 0 à 4°C en bas du fr igo 
    Cherchez 
    ce pictogramme 

Aide Charlie à ranger ses courses : 
Entoure les aliments de la bonne couleurs  

RANGE TES COURSES 



Placard 
(à l’abri de la

lumière) 

Corbeille 
à fruits 



4/« À consommer de préférence avant le » signifie que :

A. Nous pouvons manger le produit  quand la date est dépassée 
B.  Nous ne pouvons plus manger le produit  quand la date est dépassée 

3/Combien de kg de nourriture chaque français jette-t-il par an ?

A. 5 à 10 kg 
B.  10 à 20kg 
C.  20 à 30 kg 

2/ À ton avis, jeter un pain équivaut à combien de litres d’eau gaspillée ? 

A. Tirer une chasse d’eau
B. Prendre une douche
C. Prendre un bain

1/ Que signifie “DLC” sur un produit ? 

A. Date Limite de Consommation
B. Durée Longue de Cuisson 
C.  Date Limite de Congélation 

5/Quand tu ranges les aliments dans le placard, quel est le bon geste
"anti-gaspillage" ?

A. Les ranger rapidement en repoussant les plus anciens vers le fond du
placard.
B.  Mettre ceux qui périment le plus vite devant et ceux qui ont la date la
plus longue derrière.
 

6/Quand les légumes commencent à devenir moins beaux, quel faut-il faire?

A. Les jeter.
B.  Retirer ce qui est éventuel lement abimé et faire une dél ic ieuse soupe

GASPIQUIZZ 



LE SAIS- TU ? 

Parmi ces aliments, entoure ceux que tu peux encore manger
sans danger après la date de péremption (si leur aspect et leur
odeur ne te semblent pas douteux).

JE MANGE OU PAS?

DDM
Date de durabilité minimale

= comestible au delà de la date 

DLC
Date limite de consommation

= dangereux pour la santé au delà de la date 

05.2025 20.05.2025



FONDS DE FRIGO

Riz cuit 

Persil

Aide Charlie à cuisiner les restes et les produits bientôt
périmés pour éviter de les gaspiller
Trouve des recettes pour cuisiner ces ingrédients (au moins un
plat et un dessert). 

Astuce : Tu peux demander à tes parents de télécharger
l’application “Frigo Magic” ou “Marmiton” pour t’aider à trouver
des idées ! 

RECETTE 1 : 

RECETTE 2 : 

jambon



Chips d'épluchures de pommes de terre bio

Ingrédients :  Des épluchures de pommes de terre (qui
se congèlent faci lement)  /  sel  /  poivre /  hui le d'ol ive /
herbes de Provence
Recette :  Bien laver les épluchures et les sécher.  Les
disposer sur un papier cuisson et les badigeonner
d'hui le de tous les côtés.  Les mettre au four pendant 15
minutes à 200°.
C'est aussi  très bon avec les épluchures de pommes bio,
du sucre et de la cannelle.

RECETTES 

Pains au yaourt à sauver 

Ingrédients :  1 yaourt nature qui arrive bientôt à sa
date de péremption,  200g de farine,  2 cui l lères à
soupe d’hui le d ’ol ive;  2 cui l lères à café de levure,  1
pincée de sel
Recette :  Mélanger la farine,  la levure et le sel .  Faire
un puit  et  y ajouter le yaourt.  Mélanger jusqu’à
obtenir une pâte l isse.  Confectionner des petites
boules de pain avec les mains.  Faire cuire à 180° C
environ 10 minutes.

Le sirop aux fruits trop mûrs 

Ingrédients :  500g de fruits trop mûrs (poire en hiver par
exemple) ,  250g de sucre,  50cl  d ’eau
Recette :  Eplucher et couper les fruits en morceaux. Les
faire cuire 15 minutes dans les 50cl  d ’eau. Fi l trer l ’eau pour
retirer les morceaux. Ajouter le sucre et porter à ébull i t ion.
Avec un entonnoir,  déposer le sirop dans une boutei l le
stéri l isée.  



Applications anti-
gaspi 

Too good to go
Phénix

Hophopfood 
. . .

Durée de
conservation des

restes 

ASTUCES 

Et je mets les restes dans un boîte
hermétique au frigo ou au
congélateur pour un autre repas 

Range tes courses :   
Porte :  Confiture,  ketchup 
Congélateur :  glace 
0-4°C :  yaourt,  restes
4-6°C :  saucisses 

Sources : Seroc , Canva

Bac à légumes :  carottes,  fromage
Placard/corbei l les à fruits :  chocolat,  pommes,

pomme de terre
Gaspiquizz :  1-A 2-C 3-C 4-A 5-B 6-B

Fonds de frigo  :  Camembert et r i l lettes SO
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