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Une démarche eco-responsable - Stop au gaspillage !

. 25% des denrées alimentaires sont jetées a la poubelle chaque

C'eStSi bon jour dans le monde | J g i
de ne pa$ jeley ! s . .
people & baby s’inscrit dans une demarche eco-responsable qui

GRAINES

GRILLEES

ne peut tolérer le gaspillage alimentaire qui n’est ni écologique ni
éthique. Des gestes quotidiens et de bonnes pratiques sont mis en
; oeuvre au sein de notre réseau.
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Achetez mieux pour jeter moins ! _EncuisiNe _
Adaptation du menu et bonnes pratiques
au service pour limiter le gaspillage
En choisissant notre prestataire alimentaire, \
nous avons eu a coeur de I'inferroger sur Sensimontin des Hﬂd{ﬁm*%;:g-;;e;
ces pratiques anti-gaspillages. convives par affichage ciblden P Al
Particuliérement sensibilisé au probléme, gy = '“ %

notre prestataire alimentaire met en place
des actions ciblées a double connotation : 5
environnementale et sociale. fransmisea - de [équipe API ‘r

Réduction & recyclage des emballages !

Nous privileégions les produits frais, peu

. . 5
fransformés et les  conditionnements 1 238% 5000
groupés. Nous trions scrupuleusement ¢ KW/H
les deéchets au débarrassage. !3:.’3;!‘.'5 300

DE CO2°

Au siége, dans nos agences régionales HESERS
et dans nos creches, nous organisons

le recyclage de nos déchets valorisables:

papier, bouteilles plastiques et canettes.

www.people-and-baby.com
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Vous aussi a la maison, ayez les bons reflexes ! Nos conseils anti-gaspillage

1 —Congeler les restes, les Iégumes et fruits qui s'abiment,
beurre, fromage...

2 — Utiliser les restes pour faire un deuxieme plat
3 - Ne pas jeter les citrons pressés

4 — Utiliser les carcasses et les Iégumes pour faire des
bouillons maison

5 — Congeler dans des bacs & glacons, des restes de
sauces (pesto, sauce tomate, béchamel..), coulis de
fruits, jaunes et les blancs d'ceufs ...

6 — Réutiliser les blancs d'ceufs, pour faire des meringues,
OoU une mousse au chocolat toute Iégére

7 — Faire griller les graines de courges avec un peu d'huile
d’'olive, nature ou avec des épices !

8 — Réutiliser I'eau de cuisson, I'eau des pommes de terre
est un trés bon désherbant |

9 — Faire des chips avec les épluchures de légumes, des
soupes ou des quiches avec les fanes

10 - Faire aftention aux indications sur la péremption
11 = Transformer les fruits et I€gumes qui s’abiment

12 — Investir dans un composteur, lombricomposteur

Le congélateur
Les aliments qui y
sont stockés doivent
éfre consommeés

dans les mois qui Les oeyfs - il n'est

suivent la congélation.
Durée : < 12 mois

Le poisson et

la viande sont H -
des aliments trés S%Sn ?H:ﬂ% ?ul
périssables Nt bientol

qui doivent éire périmés doivent
conservés dans la etre places devant

zone la plus froide
du frigo (entre 2 a
4°C) ou dans le bac

évu a cet effet. thermométre
urée : 2 a 3 jours. permet de
determiner

Les fruits et
Iégumes

se gardent dans...
le bac a légumes
(température de 8
a 10°C). On peut
également y mettre
le fromage.

Durée : 4-5 jours

Aliments cuits, potages, sc
intermédiaire du frigo (5a 7°C).
metire les patisseries, les laitages... Duree - 4-

Les durées de conservation des aliments

pas e
de les conserver au
frigo.

Premier entré,
remier sorti!

les autres.

Placer un

les zones de
froid du frigo.

%rdem dans la partie
n peut aussi g«
jours

Réfrigérateur |Congélateur
Viandes et volailles cuites | 3-4 jours 2-3 mois
Poisson cuit 1-2 jours 4-6 mois
Pommes de terre cuites 3 jours non
Riz cuit et pates cuites 3 jours 3 mois
Ragoiits, quiches 2-3 jours 3 mois
Soupes 3-4 jours 2-3 mois

13 — Emporter ses restes au restaurant
14 — Faire des g&teaux avec les chocolats de Paques

15 - Dans le panier de fruits, mettre les pommes & part.
Les pommes ont tendance & faire marir les autres fruits.

16 — Mettre des bouchons en liege dans le panier de fruits
Cela prolonge la durée de vie des fruits, et empéche
|'apparition de petits moucherons !

17 — Ne jetez pas le pain sec pour faire un pudding, du
pain perdu, de la chapelure, des crodtons...

18 — Conserver certains légumes dans du sable. Un
bac & légumes avec un peu de sable au fond permet
de conserver plus longtemps des légumes comme les
carottes ou les pommes de terre par exemple, sans les
mettre au frigo

19 — Vérifier tous les 3-4 jours les dates dans le frigo

20 — Noter les dates d'ouvertures sur les bouteilles de lait,
créme fraiche, fromage blanc...

21 — Organiser ses menus pour la semaine

22 - Faire le tour des placards et du frigo avant de faire
les courses

23 - Plonger la salade dans I'eau froide une & deux
heures permet de la conserver infact une dizaine de jours

24 — Ne pas servir de trop grosses portions & table

Il vaut mieux se resservir plutdét que de jeter ce qu'il reste
dans I'assiette.
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