STOP AU GACHIS ALIMENTAIRE EN FRANCE !

Chaque année, un tiers de la production alimentaire est gaspillé en France. Un
Francais moyen jette environ 30 kg d’aliments consommables par an (I'équi-
valent d'un repas par semaine), dont 7 kg encore emballés ! Le gouvernement

francais a enfin décidé de mettre un terme au gaspillage alimentaire.

Selon la loi du 21 mai 2015, les invendus ne peuvent plus étre jetés. Les mo-
yennes et grandes surfaces de plus de 400 metres carrés auront I'obligation de
signer une convention avec une association caritative de leur choix afin d’or-
ganiser les dons alimentaires et de les redistribuer a ceux qui en ont besoin.
Ainsi, la France a enfin rattrapé son retard sur ses voisins européens, notam-

ment la Belgique, qui avait déja interdit cette pratique.

Lisez le texte et regardez la video.
Ensuite, répondez aux questions :

1. Quels six conseils donne-t-on pour éviter de gaspiller ?
2. A quoi faut-il penser avant d’établir une liste de courses ?

3. Quels sont les deux types de dates de péremption ? 6 CODS@”S
pour eviter
le gaspillage
5. Que pensez-vous de la loi contre le gaspillage alimentaire ? alimentaire

4. Comment faut-il organiser son frigo ?

6. Que faites-vous pour éviter le gaspillage au quotidien ?

Observez les 1llustrations.

Contre le gaspillage alimentaire (Bl)

Que voyez-vous ? Quel message transmet chacune d’elles ?

Pour vous aider...
« gaspiller — le gaspillage ali-

mentaire

jeter — les déchets — une

poubelle / une benne

e consommer — la consom-
mation — la surconsomma-
tion

 lutter contre — la lutte

contre

* réduire le gaspillage

éviter de gaspiller
recycler — le recyclage
trier les déchets

acheter en vrac

les restes

une date de péremption
périmé(e) = encore comes-
tible

les denrées alimentaires
les fruits et légumes

« moches »

une grande surface

faire un don / donner les in-
vendus

une association caritative
I’alimentation durable

le changement climatique
une pancarte / un slogan

sensibiliser a un probléme

LESPACE
L


http://espaceproffle.com/
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1.

Lisez le texte et regardez la video.
Ensuite, répondez aux questions :

Quels six conseils donne-t-on pour éviter de

gaspiller ?

Faire une liste de courses.

Véritfier les dates de péremption.

Adapter les quantités a la taille de la famille.

Acheter en vrac.

Ranger le frigo en mettant les produits a manger rapide-

ment devant.

Conserver les aliments selon les zones de froid du frigo.

2. A quoi faut-il penser avant d’établir une liste de courses ?

Regarder ce qui reste dans le frigo et dans les armoires.

4.

Quels sont les deux types de dates de péremption ?
Date a consommer jusqu au.

Date a consommer de préférence avant le.

Comment faut-il organiser son frigo ?
Placer les produits a manger rapidement devant.

Conserver les aliments selon les différentes zones de

froid.

Mettre les restes dans un récipient ferme au frigo en-

déans les deux heures.

6 copseils
pour eviter

Transcription de la vidéo.

Parfois, vous gaspillez de la nourriture, ca
vous énerve, mot ausst. Pour éviter ca, la pre-
miere chose a faire, c'est une liste de courses.
Comment est-ce quon établit une liste de
courses 2 On regarde ce qui reste dans le fri-
go et dans les armoires. Ce n'est qu une fots
quon a fait la liste de courses, quon peut
aller au magasin, comme ca, ¢ca nous évite
dacheter des choses inutiles. Le top du top,
cest méme de carrément faire les menus de
la semaine, comme ca, on est nickel.

Deuxieme consetl, cest de veérifier les dates
de peremption en magasin. Comme ¢a, on va
acheter des produits en fonction de quand
on va les consommer et vérifier les dates de
péremption chez soi. Il faut savoir quily a
deux types de dates de péremption. 1l y a
d’une part une date a consommer jusqu au
(...). Ca, cest une date qu’il vaut mieux ne
pas dépasser. Le produit est perimé au-dela
de la date. Ily a ausst une date a consommer
de préference avant le. Ca, ¢ca veut dire que
c'est une date qu'on peut éventuellement de-
passer. Le produit ne sera pas mauvais pour
la sante. Alors évidemment, ces dates ne sont
valables que st le produit n'a pas été ouvert
et 5’1l a été conservé a la bonne température.

Troisieme conseil, c'est dadapter les quan-
tites a la taille de la famille. Petite famille,

Contre le gaspillage alimentaire (Bl)

grande famille ou gros mangeur de yaourt.
Le plus facile encore, c’est dacheter en vrac.
En vrac, on trouve dans tous les magasins
des fruits et légumes. On trouve mainte-
nant ausst beaucoup plus de magasins qui
ne vendent que du vrac. Et en plus, ¢a fait
moins de déchets.

Alors, javais une salade. Non, ce n'est pas
une salade, cest un yaourt ... Votla, main-
tenant comme ca, au moins, cest bien ran-
gé. Et comme cest bien rangé, je vois que
jar mis les produits a manger rapidement
devant, notamment ce reste de salade que
Jaurais oublié sinon. Et alors, je vois aussi
facilement quej ai des aliments perissables a
manger eux rapidement aussi. Donc comme
ca, je ne les oublie pas. Tant qu'on est a parler
du rangement, saviez-vous que la tempéra-
ture n'est pas uniforme aux niveaux du fri-
go ? En fait, dans un frigo, ily a différentes
zones de froid. Alors soit vous avez un frigo
ou les difféerentes zones sont indiquées, du
plus froid au moins froid, ou alors avec un
petit logo comme un poisson qui vous dit :
Mettez ict le poisson. Soit, vous devez tout
simplement mettre un petit thermometre
comme celui-ct ou un autre, n'importe, et
vous le mettez a difféerents endroits dans le
frigo, ce qui permettra de savoir ou mettre
tel ou tel aliment.

Par exemple, pour du poisson, le poisson est
un aliment qui est tres perissable comme la
viande fraiche. On doit le conserver a la
température la plus basse. Et d atlleurs, cest
rappelé sur l'emballage. Ici, cest entre O et
4 degres. Dans la zone intermediatire, on va
plutot mettre tout ce qui est potage, tout ce
qui est aliment cuit ou tout ce qui est laitage.
On les met donc plutot ici. Et alors, quand on
a un magnifique chou vert comme celui-ct,
cest un legume, donc on le met dans le bac
a legumes. Quand on a des restes, on va les
mettre dans un recipient fermé et surtout le
plus vite possible endéans* les deux heures,

au frigo.

Voila, on consommera les restes dans les deux

jours. Evidemment, si on a un doute, on ne
va pas se rendre malade. Donc, on jette les
restes de préféerence au compost ou a la col-
lecte des organiques, si cest organisé dans
votre commune.
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*“Endéans” est un mot d’origine belge qui signi-
fie “dans un délai de”.


http://espaceproffle.com/
https://www.espaceproffle.com/videos-fle/6-conseils-pour-eviter-le-gaspillage-alimentaire
https://www.espaceproffle.com/les-produits-epf/anti-gaspi

Observez les 1llustrations.

Que voyez-vous ? Quel message transmet chacune d’elles ?

POUR ;
VOTRE SANTE
MANGEZ

MOCHES

1. L'image est une affiche publicitaire d’Intermarché
encourageant a consommer des fruits et legumes dits
“moches’. Le texte en haut a gauche indique : “Pour
votre sante, mangez b fruits et legumes moches par
Jour.” En dessous, on peut lire : "Avec les fruits et
legumes moches, Intermarché lutte contre le gaspil-

lage alimentaire.”

Limage montre des fruits et legumes de formes in-
habituelles : une orange, une aubergine, une carotte,

un citron, et une poire.

2. Cette tmage montre une poubelle
en métal debordant de dechets di-
vers. On vy voit des aliments comme
une banane brune, des tomates, et
des restes de nourriture emballes,
ainst que divers emballages en plas-
tique et en carton, une canette de
soda, un pot de yaourt, et un carton
de lait. La poubelle illustre le gas-
pillage alimentaire, avec des pro-
duits qui auralent pu étre consom-

mes plutot que jetées.
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3. Limage de la jeune femme
tenant une pancarte fait refe-
rence aux differents degres de
cutsson de la viande : « bleue »
designe une viande tres peu
cutte, tandis que « bien cuite »
designe une viande cuite a
ceeur. Ici, cette expression est

utilisee comme une metaphore

pour sensibiliser au rechauffe-

ment climatique. Le choix entre une planete « bleue », ha-

bitable et préservee, et une planete « bien cuite », menacée

par le rechauffement climatique, invite a agir pour proteger

l'environnement.
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Cher(e) utilisateur(trice) de nos fiches pédagogiques,

Nous tenons a vous rappeler que chaque fiche pedagogique présente sur notre site, espaceproffle.com, est le resul-
tat d un immense travail accompli par toute notre équipe devouee. Nous investissons temps, energie et expertise
pour vous offrir des ressources de qualité exceptionnelle pour lenseignement du francais en ligne et en présentiel.

Le piratage de ce contenu nuit non seulement a notre entreprise, mais egalement a lensemble de la communau-

te des professeurs de FLE. Il compromet la possibilite de continuer a créer et a partager ces précieuses ressources
educatives.

Nous vous encourageons vivement a soutenir notre travail en achetant legalement nos fiches pedagogiques. En

choisissant de les acquertir, vous contribuez a la perennité de notre projet et nous permettez de continuer a vous
fournur des outils pedagogiques de qualite.

Nous vous remercions sincerement pour votre comprehension et votre soutien. En respectant nos droits d auteur,
vous participez activement a la préservation de [education en francais pour tous.

Cordialement,
Lequipe despaceproffle.com
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Les meilleures ressources pour vos cours en ligne



