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Ces trophées ont pour objectifs :

« De distinguer et valoriser les initiatives exemplaires et/ou innovantes et/ou
pilotes de lutte contre le gaspillage alimentaire et/ou la précarité alimentaire

et/ou plus généralement de I'alimentation durable en Nouvelle-Aquitaine, sur
I'ensemble de la chaine alimentaire

De susciter une saine émulation pour I'ensemble des acteurs concernés

CREPAQ

Avec le soutien de :
6 rue des Douves 33800 Bordeaux
05 3554 26 97
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CATEGORIE Restauration collective

Colléege Benjamin Bord,

Dun-Le-Palestel - Creuse (23)
Réduction des biodéchets et lutte contre le
gaspillage alimentaire

Depuis 2018 le college Benjamin BORD est entré dans une logique de lutte
contre le gaspillage alimentaire. L' établissement est pleinement conscient
des enjeux environnementaux de I'époque actuelle. Il travaille avec les
éléves sur ces themes et les éduque au respect de leur environnement en
les impliquant quotidiennement dans la lutte contre les gaspillages et en
leur apprenant a se nourrir sainement, le tout dans un territoire rural
directement lié a ces enjeux.

Ce travail a été réalisé en impliquant toute la communauté éducative.

Les objectifs du projet étaient de réduire la quantité de déchets partant a la
collecte et de valoriser les bio-déchets grace a des composteurs et enfin de
sensibiliser les éléves au tri et au gaspillage alimentaire.

Un collége engagé dans la lutte contre le gaspillage alimentaire

Le college s'est engagé dans une g v = %

démarche de réduction des déchets et a, - ¥ ~ I 7 ' \

au fil des années, élaboré des actions ¢

allant dans ce sens :

e Installation de composteurs au
collége par Evolis 23

e Pesées quotidiennes du gaspillage

alimentaire e
e Mise en place du tri grace a N L. 7
l'installation d'une table de tri Les éléves ainsi que les personnels du
e Mise en place dun affichage restaurant scolaire sont donc
spécifique au self pleinement impliqués dans la lutte

e Mise en place de formations au tri en avec des actions concretes mises en
interne. ceuvre depuis plusieurs années.

Le projet est mené avec la participation et l'expertise de partenaires comme
Evolis 23, le CPIE 23 et le Conseil départemental de la Creuse.



Un collége impliqué au-dela du gaspillage alimentaire avec

des résultats concrets

Ces pratiques instaurées depuis 2018 ont
donné a voir des résultats sur la réduction
du gaspillage alimentaire au collége. En
effet, cela a permis :

e Une meilleure valorisation des bio
déchets.

e Une adhésion des éléves a la
démarche de tri sélectif.

e Meilleurs ajustement des quantités
permettant de réduire les achats en
privilégiant des produits de haute
qualité.

e Une implication des personnels de
cuisine dans la réalisation de plats
cuisinés "maison" qui invite les éléves
a manger mieux et donc a moins
gaspiller.

Depuis 2019, le college a fait le choix de
lutter contre tous les types de gaspillage
(énergétique, papier, eau, alimentaire).
Toute la communauté du college a
répondu favorablement a ce projet et
s'est investie.

En paralléle, le choix du "mieux manger"
a été fait avec un repas végétarien servi
par semaine et l'achat de produits de
haute qualité (Bio, labels de qualité,
produits locaux).

De plus, le collége produit
qguotidiennement des repas cuisinés par
les agents, le fait-maison est ainsi
fortement valorisé.

Contact
05558900 68
ce.0230408U@ac-limoges.fr

La quantité de gaspillage
alimentaire est en moyenne a ce
jour de 17 gr/jour/personne.

30% de bio servis actuellement au
college.

Le colléege a obtenu en 2024 le
Label "Etablissement Bio Engagé"

Il remplit les obligations de la Loi
Egalim, jusqu’'a 30% de produits
bio.

Le label E3D a été obtenu en 2019.

*Données 2025



CATEGORIE Restauration collective

Foyer le Bercail, Sainte Foy de Belveés ‘

Dordogne (24)
Une nouvelle recette pour mieux nourrir

Le foyer de vie/FAM du Bercail, établissement médico-social de I'APEl de
Périgueux, a mis en place une restauration collective 100% bio, local et fait
maison.

La prise de conscience et la volonté politique de la gouvernance associative de
I'APE| a permis d’expérimenter la réalisation du projet.

Soutenu en complément par les acteurs locaux : Conseil départemental de la
Dordogne, ARS Dordogne, ANAP, association «les Pieds dans le Plat», intervention
d'un cuisinier-formateur, la SCIC «Nourrir I'avenir», intervention d'une
diététicienne, coopérative «Manger bio Périgord »... il suscite un intérét important
de la part de tous les acteurs engagés sur ce sujet.

Manger sainement pour mieux se soigner

Le projet construit sur le respect de la
loi EGAlim, y va désormais au-dela.

I a permis de proposer une
amélioration qualitative des produits
servis tout en respectant les
grammages du GEMRCN et |Ia
saisonnalité.

Le Bercail propose de soigner ses
résidents en leur proposant, en
complément d'un accompagnement
médical classique, une alimentation
saine et durable, inscrite dans son
territoire et pleine de sens.

Les résidents comme le personnel
ont émis de nombreux retours
positifs.

Le projet intégre également un volet de lutte contre le gaspillage alimentaire et
des solutions de gestion des déchets bio-alimentaires via le tri et le compostage.



Un projet d’excellence

Soutenu par plusieurs acteurs locaux
(Conseil  départemental de la
ARS Dordogne, ANAP,

association "les pieds dans le plat", la

Dordogne,

SCIC "Nourrir ['Avenir", coopérative
"Manger Bio Périgord", interventions
d'une

d'un cuisinier-formateur et

diététicienne), I'établissement a su
mettre en place une gestion stricte de
son budget et une recherche
d'économies pour pouvoir pérenniser

les efforts engagés.

La mise en place du projet a nécessité
un changement en profondeur de la
méthode de travail pour I'équipe de
cuisine, un accompagnement et des
formations a de nouveaux protocoles
et techniques culinaires.

Pour faire adhérer le personnel au
projet, I'établissement a organisé des
temps de sensibilisation,
d'information, des réunions régulieres

sur les avancées.

Contact
0553290053
lebercail@apei-perigueux.fr

Enfin, ce projet souhaite inspirer et
essaimer sur d'autres territoires : une
méthodologie a donc été rédigée pour
aider a I'essaimage du projet ailleurs.

= 7
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Une restauration collective 100 %
bio, locale et cuisinée sur place

Premier établissement médico-
social de France a étre labellisé
par Ecocert "3 carottes -
Excellence"

Amélioration qualitative des
produits consommés

Retour positif des résidents et du
personnel, Saisonnalité

respectée

Grammage respecté et lutte
contre le gaspillage alimentaire

Gestion des déchets par le tri et
par le compostage

*Données 2025
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CATEGORIE Restauration collective

Fondation John Bost, La Force - « ‘

Dordogne (24)
Nos jardins extraordinaires

Créée en 1848 a La Force (24), la Fondation John BOST est une institution
sanitaire et médico-sociale protestante privée a but non lucratif, reconnue
d'utilité publique depuis 1877. Elle accueille, accompagne et soigne des
personnes en situation de handicap. Le projet "Nos Jardins Extraordinaires" vise
a créer des jardins nourriciers et agroécologiques participatifs au sein
d'établissements médico-sociaux, impliquant activement les usagers dans leur
conception, leur entretien et leur utilisation. Ces espaces verts seront a la fois
des lieux de ressourcement, d'apprentissage et de partage, favorisant
I'autonomie, la dignité et le bien-étre des bénéficiaires.

Un jardin pour cultiver, pour produire et pour guérir

Les «ardins Extraordinaires» sont Notre engagement collectif : prouver

concus pour étre a la fois des lieux de  qu'une restauration biologique, locale

ressourcement, d'apprentissage et de €t faite maison est non seulement

partage, favorisant l'autonomie, la possible, mais également nécessaire

dignité et le bien-étre  des pour répondre aux enjeux de santé

publique et d'autonomie alimentaire.

bénéficiaires.

Le projet a démarré avec un premier
verger-jardin potager aromatique et
ornemental, intégré a l'activité de la
cuisine centrale de la fondation John
Bost, permettant a la fois la
production locale, la  réduction

d'intrants externes et la valorisation

paysagére de l'espace.



Une implication de toutes
les parties prenantes

Ce projet ne se limite pas a la

production alimentaire : il contribue a
la qualité de vie, a la sensibilisation
environnementale, a 'engagement des
équipes. Le lieu créé invite a la
détente, a la pédagogie, a la fierté
collective. Il reflete l'idée qu'un service
moderne allier

public peut

performance, bien-étre et

responsabilité.

Swd @41’ 35051225

LA FORCE
Le jardin participatif de la Fondation John-Bost
prend forme : il sera bientét inauguré

Les travaux daménagement du nouveau jardin participatif, festf et solidaire, ont bien avancé & la Fondation John-Bost.
JACQUES BOUIOU

Mardi 13 mai a La Force, la
deuxidme phase duchantier parti- AU PROGRAMME DES 150ANS DE LA FONDATION

cipatif de la Fondation John- ok, 15h
démarré mi-avril, imatjo : A
la parcelle dite o .

jourda les porteurs du projet, s

diverses,

de la fondation, dont Elisabeth
Sthely-Thouré, avaient mobilisé

une trentaine de personnes au- i the-  150e
tour de travauxde tuteurage. ly-Thmlré. Le compostest produit qui se tiendra snmed.l 1 et di-
* Ce theme a servi de fil rouge a la i Les travaux  manche

mise en place des semis, planta- sont pensés pour étre 4 la portée «Lejardin seraunlieu de r:llme et
tions et repiquages surle site. Par  detous!» apaisement pour les profession-

ailleurs, dans ce jardin qui prend Mardi 3 juin, un autre chantier se- nels et les personnes accompa-
forme, des pergolas ont été dres- ramené danscejardin, danslebut ~ gnées par la fondation, et de pro-
sées et de nouvelles lasagnes delaménager,ledécorer, d'instal- menade pour les voisins de la
nourriciéres sontnées. « Ce projet.  ler des bancs et des fauteuils, de ~ commune de La Force », a conclu
et s n Gémarche de cir- désherber et e continuer de le _ElisabethSthely-Thouré.

cularité promue par la fondation, ~fleurir. Il sera inauguré lors de la  Jacques Boujou

ontact

La mise en place du projet a nécessité
un changement en profondeur de la
méthode de travail pour I'équipe de
cuisine, un accompagnement et des
formations a de nouveaux protocoles
et techniques culinaires.

Pour faire adhérer le personnel au
projet, I'établissement a organisé des

temps spécifiques pour les aider.

Dordogne

Site de la Vallée de la Dordogne
0553580103
https://www.johnbost.org/la-
fondation/qui-sommes-nous/




CATEGORIE Transformation et
valorisation

Etxetik, Saint-Pée-sur-Nivelle -
Pyrénées Atlantiques (64)

Récolte et transformation des fruits

chez les particuliers

-

Etxetik est une entreprise qui transforme les fruits issus des arbres présents

chez les particuliers. Elle récolte les fruits et en échange, un entretien des

arbres est réalisé. Ces fruits sont ensuite transformés en pates de fruits,

vinaigres, confitures, gelées ou encore kéfirs. Dans le cadre de la récolte, des

produits transformés sont également donnés aux particuliers, dans une forme

de troc.

Valoriser les fruits du
Pays Basque en évitant
de les perdre

L'existence du projet répond a un
constat sur le manque d’'opportunité
pour se fournir en fruits du Pays
Basque et que
produits transformés sont fait avec
des fruits cultivées dans d'autres

la majorité des

régions. En miroir de cela, les
particuliers n'utilisent pas l'intégralité

des fruits de leurs arbres

Non seulement la démarche est
exemplaire et innovante mais elle est

aussi UNIQUE au Pays Basque !

Sud Pays basque ——
SAINE-PEE-SUR-NIVELLE

Etxetik récupeére et transforme les
fruits non exploités des particuliers

R L

Jef Béderede et Karine e
Orellana ont laneé
Erxetik, &
Saint- Nivelle, Le
couple récupére et
transforme des fruits et
légumes collectés
auprés de particuliers
qui ne les exploitent pas 18

Nina Chos

Elle met en avant l'anti-gaspi, le circuit court, mais aussi la préservation de

I'environnement ainsi que I'entretien du lien social par le contact pour la récolte.

10



Lutte anti-gaspi et valorisation

L'anti gaspi, le circuit court et la
proximité sont les priorités de
I'entreprise qui se veut étre actrice
de la lutte contre le gaspillage
alimentaire via les récoltes de fruits
des arbres des particuliers.

Les fruits sont récoltés dans un

Fait avec vos fruits Zuen fruituekin egina A
Récolté ef fabriqué au Pays Basque Fuskal Herrian bildua efa egina rayon de 20 km autour de Saint
Pée-sur-Nivelle

Confitures Gelées  Pates de fruits
o Frreaventak ¢ Jeladak . Fruitu pastak s

{

5 tonnes de fruits qui ont été
récoltés la premiere année.
Actuellement a la deuxieme
année d'activité, la quantité de
fruits récoltés et transformés
continue d'augmenter.

Les produits transformés sont

C'est en couple que nous avons créé « Etxetik » afin d'entretenir, commercialisés dans quelques

vécolter ef transformer Les arbres fruitiers de votre jardin. épiceries et sur les marchés du
Lantigaspi, le circuit court et la proximité sont nos priorités. ,
Bikotean sortu dugu « Etxetik » zuen baratzeko depa rtement.

fruttu arbolak zaintzeko, fruituak biltzeko eta eraldatzeko.
Anii-gastatze, zirkuitu motza efa

hurbiltasuna dura gure Lehentasunak. Pyréndes-

Atlantiques

Contact *Données 2025
Chemin Gaxintoenea 64310 Senpere

06 03555440
0646 77 03 39
contact@extetik.eus 11



CATEGORIE Transformation et
valorisation | "

Bocaux de Liens, Brantome en Périgord ‘
- Dordogne (24)
Restauration rapide éco-responsable

Bocaux de Liens est un commerce créé et ouvert en 2021 par Xavier Lignac.
Il propose une restauration rapide de qualité basée sur une démarche éco-
responsable, avec des produits locaux, anti-gaspi et zéro déchets.

Plus de saveurs avec des Démarche éco-
produits frais, locaux et responsable

anti-gaspi

o . L'approvisionnement en  circuit-
Les produits viennent directement des PP

producteurs (dans un rayon de 50 km). court valorise la production locale.

Ceci permet de penser au menu dans Les cuissons courtes ou  peu

son ensemble en incorporant des énergivores sont réalisées grace a
parties moins nobles, soit des déchets du matériel adapte.

potentiels transformés afin qu'ils ne  Le gaspillage alimentaire et les
finissent pas en valorisation par  déchetssont minimisés.

décomposition ou méthanisation.

Les portions servies sont congues pour
un repas équilibré et complet,
cependant les clients  peuvent
sélectionner seulement un bocal sans
obligation de menu.

12



Moins de déchets!

Pour les produits bruts commandés
directement aux producteurs, il n'y a
quasiment pas d'emballages.

Les plats sont servis dans des
emballages consignés tout comme
une sélection de boissons consignées
pour les clients qui veulent
consommer a emporter.

Coté déchets organiques, cest une

association de réinsertion locale qui
les collecte et s'occupe de |la

revalorisation de ces déchets.

Contact
05 53 46 48 96
bocaux-de-liens@ecomail.fr

Adresse: 29 rue Puyjoli de Meyjounissas,

24310 Brantéme en Périgord

BRANTOME-EN-PERIGORD

Bocaux de Liens a
actuellement environ 50
fournisseurs dans les 30 km.

Utilisation d'un four intelligent
qui a permis de baisser la
consommation électrique de
24% en 2 ans.

Le volume de déchets
organiques a été divisé par 2
entre 2021 et 2024.

Trés peu de retour de reste de
repas.

Des retours positifs d'une
clientéle fidele qui revient
pour le golt mais aussi pour
le cOté sain d'une alternative a
un déjeuner sur le pouce.

Dordogne

*Données 2025

13



CATEGORIE Transformation et

valorisation

Seconde Vie, Gengay - Vienne (86)
Structurer une filiére locale de valorisation

des invendus alimentaires

Seconde Vie est une conserverie artisanale basée a Gencay (Vienne) qui
valorise les fruits et [égumes invendus issus de la grande distribution locale.
Chaque jour, des kilos de fruits et légumes parfaitement consommables sont
écartés. Ces produits, écartés pour des raisons esthétiques ou de surplus, sont
transformés en compotes, soupes et gaspachos 100% et sans additifs.

Donner de la valeur aux
invendus de Ila grande
distribution

Le projet a vu le jour grace a un
partenariat  étroit avec plusieurs
enseignes engagées  (Systeme U,
Intermarché, Leclerc..) qui trient et
mettent de c6té les invendus.

Les  produits sont  transformés
localement dans un atelier respectant
les normes d'hygiéne et de tracabilité,
tout en permettant au consommateur
de manger local, responsable et a prix
accessible.

Une seconde vie
pour les fruits et Iegumes des grandes surfaces

Les invendus de fruits bouclée qui redore I'image sou-  Conseilrégional Nouvelle-Aqui
vent décriée des grandes sur-  taine pour des investissements

et legumes
des grandes surfaces
vont devenir des
soupes et compotes,
sous la houlette de
Nathalie Irolci.

Marine Nauleau
mnauleau@vienne rurale r

n peu plus d'un an aprés

réte pour 14 production de soUpes ¢t compoles.
Nathalie Irolci va lancer sa pro- prite o impe e 5 tiques et incontournables en
duction de soupes de légumes conserverie et hygiéne agroali-

et de compotes de fruits dans et surtout |a problématique des  Cing recettes anti-gaspi  mentaire. « Jai auss fait un
I'éte

Iégumes et des fruits invendus.  Son truc en plus, et qui en tout  stage chez e traiteur Tardivon  Cofaq et Weldom ums

Les travaux de son laboratoire  C'est de la qu'elle a eu I'idée  cas n'existe pas encore sur le  quim'a été trés utile pour réflé-
implant 4 Gengay sont termi- de « Seconde vien. « Un premier  marché, c'est que les grandes  chir & 'organisation de ma cui-
nés, lamarmite de 1501 et 'au- (i est réalisé avant la mise en  surfaces, fourisseurs des fruits  sine. Parce que ce n'estpas via-
toclave d'une capacité de 400  rayon ef il y a ensuit les inven- et légumes deviennent ensuite  ment comme cuisiner 4 la
boutelles sont préts a faie feu.  dus. Dans es deux cas, ce sont  les distributeurs de ses com-  maison » sourit Nathalie rolci
Sans oublier I'éplucheur de des féqumes el des fuits quine  potes et ses Soupes. « Je retre  Elle a 6 accompagnée par la
pommes de terre et de carottes,  sont pas valorisés alors quils les invendus en début de  chambre des métiers el bénéfi- Jeyen
e mixeur el le capsuleur. peuvent étre encore de lrés  semaine ef raméne les soupes  cié du soutien financier d'ln
Ancienne cheffede secteur dans  bonnes maiéres premiéres. Je et les compotes quelques jours tiatives Vienne, de la commu- e

ep
T2 grande isiioution Nalhlle vai en e des S0upes el des s ard » précise Nathalle naule e Communes G iare s s s e o

Irolci connait bien le domaine  compores ~ lance Nathalie rolci. lrolci. Le principe de la boucle ~ Civraisien en Poitou et du  pubic

faces et permel aux consomma- & hauleur de
teurs de participer a la stratégie  D'ici septembre, ses soupes el
anii_gaspillage alimentaire, compoles se relrouveront dans
indispensable  aujourd'hui.  les rayons des Leclerc de Ché
Nathalie Irolci 2 pour le moment  tellerault et Poiters, d'Intermar
concocié 5 recelles: 2 cotés  ché de Chauvigny el, dans les
Iégumes ( poireau el caroltes)  Deur-Sévies, au Leclerc d'Azay-
el 3 colés fruits (pommes,  le-Brale et le Super U de Sainl
pommes-poires el pommes-  Léger de la Martiniére. Nathalie
n bananes). La créalrice d'entre- ol peut encore répondre a la

I'immatriculation de sa  Aprés quelques travaux, des investissements enmatériel de prise a bien sir pris e temps  demande de grandes surfaces

Citie « Seconde vie»,  Prés do 100 000e. ot des tsts de recettes, Nathali Iroic est e e les formations spéci-  inféressees par son concept.
Con

Aujourd'hui, Seconde Vie collabore
aussi avec la restauration
collective et les circuits courts pour
proposer des produits durables,
locaux et solidaires.

100 000€

14



Lutte anti-gaspi et durable

L'objectif principal est de réduire le
gaspillage alimentaire tout en créant
une filiale locale vertueuse, ou
chaque acteur - distributeurs,
transformateurs, restaurations
collectives et consommateurs -
participe a une économie circulaire

durable.

En deux ans, Seconde Vie a connu “ SECONDE

une progression significative, a la \ ﬂ W%g

hauteur des enjeux du gaspillage

alimentaire et du développement Transformation de 450 kg par

d'une filiere locale durable 9 O e G O
2024 a 640 kg fin Septembre
2025,

soit une hausse de plus de 40%

du rythme de valorisation.
Le réseau s'est développé :
De 5 clients en septembre 2023 a

plus de 50 clients aujourd'hui,

Sur les départements du 86, 79,

16, 17 avec quelques points de

o vente dans le 36 et le 37.

Contact
contact@secondevie86.fr . ’
www.secondevie86.fr Donnees 2025

15



CATEGORIE Formation/Sensibilisation/
Accompagnement

Jean-Philippe Moulinier, Mosnac -

Charente Maritime (17)
EVALIM, Un Outil Complet pour les Cantines

Le projet EVALIM consiste a proposer un service clé en mains aux responsables
de cantines ou de partager les 2 outils principaux : celui de la conversion en
euros des poids issus du gaspillage alimentaire et celui du calcul des GES des
menus.

EVALIM, pour les
responsables de cuisine

e L'outil calcule en euros les poids
issus du gaspillage alimentaire en
donnant des résultats instantanés
sous forme de graphiques.

e Un outil qui donne les résultats

des impacts sociétaux des menus,

incluant des dimensions o yn outil qui synthétise 'empreinte
économiques locales d'équité et carbone des menus, aspect
de bien-étre animal. fondamental de la durabilité: vers

une alimentation plus respectueuse
= 'Q'N

et
1 ¥ or

' ,' T aD
Y Y
: ‘ o B leadl erudites

@copyRight 2022 - JP Moulinier - V0.33
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EVALIM, pour les externes
de la cuisine
Un outil qui réalise des infographies

mensuelles pour la transparence, la
sensibilisation et linformation des

convives sur les statistiques d'achats.

A 64295

3510 s rmou e

Un outill pour la mise a disposition
d'audits de satisfaction : formules de
pourcentages intégrés, budgets
prévisionnels, dépenses, etc.

X Mars 2025

) o 39

Gaspillage dlimevtaire MARS
0:

2856 couverts, gaspi moyen /jour = 17,64 €
4,6 kgmoyenne

¢ VQW

' x
L,
Impact sociétal des
a8 2
@.\'b’.

empreinte carbone mensuelle : 2,40 kg eq co2

Contact

0546497876
jean-philippe.moulinier@educagri.fr
https://cantine.chadignac.com/

Gaspillage alimentaire WAL
2025 197,96 €

ot denreées/repas 2,33 €

g Wy

-y Empreinto carbane mensusle : 2,19 kg oq cc2

EVALIM, un outil mais
pas que!

L'EValim de Jean-Philippe Moulinier
n'est pas seulement un outil de
conformité a la loi EGALIM ; c'est
un levier

puissant pour la

sensibilisation, la mesure de
I'impact, et I'amélioration continue
des pratiques en restauration
collective. C'est un excellent
exemple d'initiative "terrain" qui
répond concretement aux défis

posés par la transition alimentaire.

Charente

Maritime

*Données 2025
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CATEGORIE Formation/Sensibilisation/
Accompagnement

Bil Ta Ga?i, Bayonne - Pyrénées
Atlantiques (64)

Accompagnement des restaurants w
scolaires dans la lutte contre le gaspillage
alimentaire

Etant un syndicat de traitement des déchets, I'approche de Bil Ta Garbi est la
réduction de ces derniers. Depuis 2019, le syndicat accompagne les
restaurants scolaires dans la lutte contre le gaspillage alimentaire. Le projet
initial, qui s'étale de septembre a juin, comprend plusieurs étapes, allant de la
présentation du projet aux équipes jusqu’au bilan avec préconisations.

Un engagement pour la réduction de gaspillage alimentaire
dans I'ensemble du territoire couvert par le syndicat

Pour les communes les enjeux | diagnostic permet ainsi d'obtenir des

sont d'avoir : chiffres et de rendre compte de pratiques
e un état des lieux du

gaspillage produit
e une amélioration  des

réelles qui peuvent étre alors améliorées.

Des communes ont déja pu communiquer sur
les nouvelles pratiques qu'elles avaient pu
mettre en ceuvre pour réduire le gaspillage.

pratiques a mettre en place
pour réduire ce gaspillage

Les équipes de restauration
sont aussi sollicitées autour de
cette thématique de réduction
du gaspillage alimentaire qui a
des impacts financiers,
environnementaux et sociétaux.

Les communes avec qui le
syndicat travaille ont des
chiffres concrets pour échanger
avec leurs prestataires quand
elles sont en liaisons chaudes
ou froides.

© ville d'Anglet
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Les personnels de
restauration comme artisans
de la réduction du gaspillage
alimentaire

Les personnels sont particulierement
impliqués dans l'accompagnement
du syndicat. Il y a souvent des
remontées des équipes du terrain :
pour cela Bil Ta Garbi integre les
équipes de restauration lors d'un

bilan participatif sous forme de jeux L t
et ateliers. Le rapport écrit est Il a

ille d’Anglet

ensuite envoyé avec les idées des arb

équipes données lors de ce bilan. La lutte contre le gaspillage
alimentaire concerne tout le

Un accompagnement global monde, aussi bien les acteurs du

sur 'ensemble du territoire service  publicc  que les

couvert par le syndicat dans

_ . prestataires privés, les syndicats
ses préerogatives

de traitement des déchets...

L'ambition est de mettre en place des les agents qui ceuvrent au

pratiques anti-gaspi dans fe plus grand o, otidien dans les cuisines et les

nombre  d'établissements  scolaires IS i Ui il

possible pour une chaine unie - des primordial & jouer auprés des

éléves au personnel des établissements - ATER,

impliquée dans le méme but de réduire Cet accompagnement met en

le gaspillage alimentaire. exergue cette chaine unie,
impliquée dans le méme but de

réduire le gaspillage.

Pyrénées-

Atlantiques

Contact
0559 44 26 44 *Données 2025
www.biltagarbi.com
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CATEGORIE Formation/Sensibilisation/
Accompagnement

SITCOM Sud Landes, Bénesse-Maremne

- Landes (40) »

Plus une miette a perdre

Suite a une étude réalisée en 2022 aupres des boulangeries-patisseries du
territoire, le SITCOM a pris l'engagement de lutter contre le gaspillage
alimentaire et d'accompagner les professionnels locaux vers une économie
circulaire. Le SITCOM a ainsi mis en place un accompagnement spécialisé et
gratuit sur 4 thématiques: la réduction et la gestion des déchets au sein du
commerce, la lutte contre le gaspillage alimentaire de I'approvisionnement
jusqu'a la gestion des invendus alimentaires, le choix d'un approvisionnement
responsable, et la communication aux parties prenantes des engagements pris
par I'établissement.

Un accompagnement gratuit et complet

L'accompagnement se déroule en cinqg A
étapes distinctes : REP
P \g‘ l?/J\

***

Sitcom

1.Un auto diagnostic proposé en ligne,
sur le site internet dédié aux

professionnels (sitcompro.fr).

2.Une visite dans la
boulangerie/patisserie afin d'établir
un diagnostic économie circulaire.
3.La signature dune charte qui
formalise I'engagement de
I'établissement. BOUI.ANGERIE.’
4.Un accompagnement personnalisé PATISSERIE
pendant lequel le Sitcom conseille Plus une miette & perdre
I'établissement se basant sur le LE GUIDE

. . ORI ECONOMIE CIRCULAIRE
diagnostic réalisé

5.Un nouveau diagnostic est réalisé au
bout d'un an afin d'évaluer la

rogression de |'établissement et de =
prog o Sitcompra @ e
sa labellisation. pasTEC
©Sitcom/Studio Belam 20




Créer un engagement dans ’

toute la filiere
boulangerie-patisserie

En parallele de

individuel, le

'accompagnement
Sitcom  développe
également des outils pour embarquer
collectivement toute la
boulangerie patisserie dans
démarche d'économie circulaire.

filiere
cette

Ce
travail passe par la rédaction d'un guide
d’'une vingtaine de pages pour présenter
boulangeries  patisseries
solutions concrétes qui s'offrent a elles
pour  s'engager
circulaire, mais aussi par l'organisation
journée technique (le 17
novembre 2025 a Bénesse-Maremne)
pour mobiliser les professionnels de la
boulangerie patisserie et les acteurs de
la lutte contre le gaspillage alimentaire
du territoire, les faire se rencontrer et

aux les

dans l'économie

d'une

créer une nécessaire émulation.

Contact
SITCOM Coéte Sud des Landes
0558720394

V‘Q!\l\o(btr{g
Apprentie

N
N\,
&

PASTEC

PLAN D'ACTION DU SITCOM
POUR LA TRANSITION VERS
UNE ECONOMIE CIRCULAIRE

Inscrit dans les engagements du
Plan d'Action du Sitcom pour la
Transition vers une Economie
(PASTECQ),

mené par le SITCOM propose un

Circulaire le projet

accompagnement complet et
riche permettant a des acteurs
locaux d'avancer sereinement

vers une économie circulaire.

*Données 2025

©Sitcom/Studio Belam
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CATEGORIE Formation/Sensibilisation/
Accompagnement

L'Auringleta, Saint-Macaire -

Gironde (33)

b

“Le Fait'Tout” : Agir pour une alimentation

saine et durable

L'association L'Auringleta, créée en 2012, est une association d'éducation a
'environnement et au développement durable. Basée en Sud Gironde, elle
intervient auprés de tous les publics : en milieu scolaire de la maternelle au
lycée, mais aussi dans un cadre extra scolaire, lors de manifestations, ou dans

des centres sociaux.

Parmi leurs outils d'intervention figure le "Fait'Tout" qui a été développé depuis

2024.

Pour la promotion d’'une alimentation saine et durable
pour tous

Le FaitTout est un nouveau véhicule
de sensibilisation a [l'alimentation
saine et durable,
octobre 2025. I

remplacer la Glaneuse (véhicule dédié

inauguré le 16
est concu pour
a la sensibilisation au gaspillage
alimentaire) qui a montré des limites
notamment pour mener des ateliers

sur des territoires éloignés, avec des

publics nombreux ou encore avec du

matériel pédagogique volumineux.

Le Fait'Tout est mieux adapté aux
besoins techniques et ergonomiques
pour les animations, tant pour les
participants que pour les animateurs.
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PAILLE
RIPAILLE

Le FaitTout permet de transporter tous
les outils pédagogiques dédiés a la
thématique (malles et panneaux
interactifs), mais également de mettre
en place des ateliers pratiques d'éveil a
la cuisine (simple, de saison, anti- >San
gaspi...) en tout lieu et en toute saison.
Les équipements techniques pour la

. (o . .
cwsm(? ont tous été renouvtelejs et V@ Fm’c‘ft;ut
adaptés au respect de la santé (inox,

bois...). Une douzaine de nouveaux AGIR POUR UNE ALIMENTATION
, . L, L, SAINE ET DURABLE
panneaux pédagogiques ont été créés.

SUD-GIRONDE .
IAuringleta lance le « Fait'Tout », un véhicule | Wlapees

dédié¢ a I'alimentation saine et durable Be. ar i
B S ARGy R
Depuis 2011, 'association LAurin- =~ R
gleta - qui signifie « hirondelle » en
occitan - euvre al'éducation al'en-
vironnement et au développement
durable. Déja connue pour «La Gla-
neuse », son véhicule pédagogique
consacré a Ia lutte contre le gas-
pillage alimentaire, Iassociation
franchit une nouvelle étape avec
I'arrivée du Fait'Tout, un outil iting-
rantquiambitionne de « tout faire »
enmatiére de sensibilisation a I'ali-
mentation saine et durable. « Avec
ce nouveau véhicule, il sera pos-
sible d'aller partout », souligne Co-
rentin Sauvaget, chargé de mission
surce projet.
Le Fait'Tout, flambant neuf et frai-
chement floqué, doit encore étre
aménagé sur mesure et équipé de
rnattn:l en inox. Son colt -
6475% par saine et durable.
l.les fonds européens et 5 % par la
CdC. Les 20 % restants sont & la bains... Lassociation développe Bommes) a accepté de parrainer le

charge de % quialancé i e du«manger  projet. il souhaite
unecampagnedefinancementpar-  local » recensant les producteurs — contribuer a « sensibiliser au gofit,
ticipatif sur la plateforme jadop- de la région. Les animations, lu-  aux gestes simples et bruts de cui-
teunprojet.com (jusquau 31 dé-  diques et interactives, toucheront  sine » et participer a une véritable
cembre). un large public : scolaires, familles, — transmission culinaire.

petiteenfance, seniors... Le Fait"Tout sera officiellement
Lesproducteurslocauxrecensés  Une dizaine d'ateliers intergénéra-  inauguré le 16 octobre au centre de
Delagraine al'assiette, UAuringleta laCdC  formation i a La Réole,

veut aborder toutes les faceties de  Sud-Gironde, autour de receties de  en présence des partenaires. Son
lalimentation : nutrition, évell au  saison, dela cuisine zéro déchet et utlisation débutera en  janvier
golt, cuisine simple avec des pro- - méme de la cuisine sauvage a base 2026
i ilage,  de planies. Le chef oilé Jérome  Allce Drouet
e S

AR ambaseiattl Talliion B St bl saas

Contact

0556631209
https://associationauringleta.wordpres
s.com/




CATEGORIE Formation/Sensibilisation/
Accompagnement

Département de iandes, Mont de

Mdrsan - Landes (40 ) |
Les Landes au menu ! pour des assiettes [

saines et durables en restauration
collective

Depuis 2015, le Département porte une démarche volontariste visant a encadrer
et orienter les projets sur les problématiques alimentaires notamment aupres
de la restauration collective publique. Afin de renforcer son engagement, en
2019, le Département a engagé un diagnostic territorial sur les besoins de la
restauration collective publique en régie et sur l'offre agricole du territoire.
Depuis 2020, se déroule le déploiement du Plan Alimentaire Départemental
Territorial intitulé «Les Landes au menu!», actuellement labellisé PAT niveau 2.
Le programme « L'Eco-Tribu mon collége passe au vert » permet de sensibiliser a
la production et a la gestion des déchets et notamment au gaspillage
alimentaire. Proposé depuis 2020, Ecocert en Cuisine est un dispositif
d'accompagnement par la formation pratique (individuelle et collective) sur
I'introduction des produits bruts, biologiques, locaux, tout en maitrisant les colts
grace au travail des protéines végétales et au « fait-maison ».

Se placer a la pointe de la lutte contre le gaspillage alimentaire
Le Département entend étendre le plus participer a des sessions de formations
possible les pratiques de réduction du sur la conduite d'un plan de lutte
gaspillage  alimentaire  dans les contre le gaspillage alimentaire.
établissements de restauration INDICATEURS
collective, notamment les colléeges avec

, . N indicateurs
le programme « L'Eco-Tribu mon collége
Nb colleges cumulés et accompagnés
passe au vert ». A ce jour, 34 L S

, . . L, L, 2021 | 2022 | 2023 | 2024 | 2025
établissements sur 39 ont intégré cette
démarche et un élargissement de ce

Nb colléges cumulés ayant participé &

dispositif aux autres acteurs de la Vopération “100% lacal1ért gaspi”

restauration collective (hors colleges), a e P P T
été décidé en leur proposant de T1E .
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Résultats Un accompagnement porté 3 30 colléges au 01/01/2025 pour la gestion des déchets et un test sur 5 établissements
pour les pratiques en eau et énergie depuis sept. 2022 avec des résultats suivants :

- passant de 109 a 96 gr/ convive pour le gaspillage alimentaire

- -14 % de la consommation en eau, -9% pour le chauffage et -3% pour I'électricité
Exemple d'écogestes mis en ceuvre pour les pratiques en eau et épergie : répartition dans le temps de la mise en

route des appareils, utilisation d'auto-laveuses, dérochage manuel avec maryse ...




Des établissements formés et
labélisés « Ecocert en cuisine »

« Ecocert en Cuisine » est un dispositif
d'accompagnement par la formation
pratique (individuelle et collective) sur
lintroduction des produits bruts,
biologiques, locaux, tout en maitrisant
les colts grace au travail des protéines
végétales et au « fait-maison ».
Actuellement, 45 établissements des
Landes ont bénéficié du dispositif.

Sur les 45 établissements labélisés, 24 le
sont au niveau 1; 19 au niveau 2 et 2 ou
niveau 3.

Progressivement, le pourcentage de
produit bio augmente passant de 25%
en 2021 a 42% en 2025.

Contact
05 58 05 40 40
https://leslandesaumenu.fr/

Département
des Landes

Les chiffres clés et résultats de la
lutte  contre le  gaspillage
alimentaire au 30 septembre 2025

e 27 sessions de formation
réalisées,

e 48 communes landaises
impliquées,

e 273 personnes formées,

o 88 sites de restauration formés
(3 creches, 48 sites scolaires et
périscolaires, 6 cuisines
centrales et 31 EHPAD publics
et hopitaux).

Des actions trés ambitieuses
s'inscrivent dans un PAT
Départemental de niveau 2 et une
volonté d'agir existe sur I'ensemble
du territoire des Landes.

*Données 2025
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CATEGORIE Solidarité

Entr-autres, Bordeaux - Gironde (33) ~
La Cantine a prix libre

L'association Entr-autres accompagne les jeunes de 16 a 25 ans dans leur
découverte du monde professionnel a travers des parcours de formation
adaptés. Leur objectif est d'offrir une expérience constructive, positive et
valorisante, ou chacun peut se remobiliser, prendre confiance et développer
ses compétences. La Cantine a Prix Libre d’Entr-autres c'est un repas préparé
par les jeunes en stage et bénévoles de l'association, le tout a prix libre !
Conviviale et ouverte a tous, Entre-autres utilise des invendus alimentaires
proposés dans le cadre d'une convention de don avec la Biocoop de la Victoire
en centre-ville de Bordeaux pour cuisiner des plats 100% végétariens. La
Cuisine est assurée par I'équipe salariée et les bénévoles et permet d'organiser
un déjeuner par mois pour environ 80 personnes de tous horizons au sein de
la Halle des Douves.

Découvrir des saveurs nouvelles  repas 100 % bio, végétariens et sains.

et lutter contre le gaspillage L'équipe de bénévoles et salariés a
Les repas sont construits autour appris a se montrer inventive pour
d'invendus alimentaires de la Biocoop de  imaginer des menus équilibrés avec
la Victoire, réceptionnés chaque mois un approvisionnement forcément
dans le cadre d'une convention de don.  trés variable.

Ces invendus permettent de cuisiner des

- Les menus sont construits pour

permettre aux mangeurs de
découvrir des produits, des
' saveurs et des modes de
préparation sains, mais aussi
pour sensibiliser a la lutte
contre le gaspillage alimentaire

et a I'alimentation durable.
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Créer du lien social autour
d’un repas

Au-dela des résultats chiffrés, I'action
menée par Entre-autres se distingue
par son impact humain et territorial :
les cantines créent un véritable
espace de convivialité ou se

rencontrent habitants, étudiants,
salariés et personnes en situation de
précarité, renforcant les liens sociaux
et la solidarité locale. Les repas sont

imaginés pour étre des moments de

discussion et de partage.

Contact
contact@entr-autres.eu
https://entr-autres.eu/

Entr'ﬁutr?sH

A la croisée entre action solidaire,

lutte contre le  gaspillage
alimentaire et féte de quartier,
Entre-autres prouve qu’une
cantine peut a la fois étre un lieu
convivial et un espace de

sensibilisation forte.

En 2024, ce sont 80 repas par
mois en moyenne qui ont été
1.167

d'invendus alimentaires réutilisés.

cuisinés, soit tonnes

*Données 2025
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CATEGORIE Solidarité

La Cuisine. de Camille, Bordeaux -
Gironde (33)
Cuisiner pour se rencontrer

La Cuisine de Camille est une association d'intérét général loi 1901, créée
depuis 2021. Des ateliers collectifs, de repas partagés et de temps de
transmission pour construire une cuisine solidaire, intergénérationnelle et
engagée, au service de l'inclusion, de la dignité et de la transition alimentaire.
Dans ce tiers-lieu culinaire, au cceur du quartier des Capucins a Bordeaux, la
cuisine devient un outil de rencontre, de solidarité et d'autonomie : chacun
participe a la préparation d'un repas convivial, favorisant le lien social tout en
sensibilisant a une alimentation saine, durable et accessible.

La cuisine comme lieu de L'équipe salariée et bénévole de
solidarité et d emancipation lassociation assure I'animation et
Les objectifs de la cuisine de Camille : la logistique. Le succés rencontré

e Rompre l'isolement des seniors et des pousse aujourdhui a développer
publics fragiles en créant des

. I'action, en passant a deux ateliers
moments de convivialité.

e Favoriser les échanges hebdomadaires  pour  toucher
intergénérationnels et interculturels a davantage de bénéficiaires et
travers le faire ensemble. multiplier les rencontres.

A

e Accompagner vers plus d'autonomie
alimentaire, en transmettant des
savoir-faire de cuisine simple,
économique et durable.

e Promouvoir une alimentation
responsable, respectueuse de |Ia
santé et de I'environnement.

Au début, un atelier par semaine a été
organisé, financé grace a des entreprises
et fondations locales, et ouvert
gratuitement aux participants.
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Des actions a impact social et
économique, anti-gaspi et
vers une alimentation durable
Un impact social : les ateliers créent
du lien social durable, offrent un acces
a une cuisine simple et équilibrée, et
renforcent I'autonomie de chacun. La
cuisine est un lieu déducation
populaire, ou I'on apprend a coopérer,
a s'entraider, a respecter des regles
collectives, tout en découvrant de
nouvelles fagons de se nourrir. Un
impact économique et territorial :
création d’emploi, accueil de jeunes en
service civique, accueil d'évenements
locaux. Un impact environnemental :
sensibiliser a la réduction du gaspillage
alimentaire : compostage, recettes
anti-gaspi, apprentissage de la juste
quantité ; encourager une
alimentation durable, moins carnée
et plus végétale, incitant les
participants a transformer leurs

pratiques quotidiennes.

Contact

0617540119
cuisinedecamille33@gmail.com
https://www.lacuisinedecamille.org/

LA CUISINE DE

CAMILLE

En 2024, plusieurs centaines de
personnes ont participé a nos
ateliers (en moyenne, 15 par
semaine). Mais au-dela des
chiffres, c'est la transformation

humaine qui compte.

*Données 2025
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CATEGORIE Solidarité

Aux arbres citoyens! Bordeaux Nord
Ouest, Eysines - Gironde (33)

¥

Cucillettes solidaires de fruits

L'association « Aux arbres citoyens ! - Bordeaux Nord Ouest » est née en juillet
2024 pour agir contre le gaspillage de fruits dans les jardins en organisant des

récoltes solidaires. Notre méthode est trés simple :

nous mobilisons nos

bénévoles pour sauver les fruits excédentaires dans les jardins et les partager
avec ceux qui en ont besoin en les confiant a des structures locales qui
accompagnent les personnes en précarité alimentaire. Notre territoire d'action :
Eysines, Blanquefort, Bruges, Le Taillan, Le Bouscat, Parempuyre, Le Haillan ...

D’un constat a la cueillette :
pour limiter le gaspillage
alimentaire a la source

Des tonnes de fruits se perdent tous
les ans dans nombre de jardins
privés, alors que la précarité
alimentaire empéche une partie de la
population de se procurer ces
aliments souvent trop chers. Nous
proposons a des propriétaires de
jardins ayant trop de fruits, pas le
temps ou pas la capacité physique
pour les cueillir eux-mémes de venir

le faire a leur place : une partie de la

récolte leur revient s'ils le souhaitent,

les cueilleuses et cueilleurs en
prennent une petite partie pour leur
consommation personnelle, et la
grande majorité des fruits est partagée

dans des structures d'aide alimentaire

du territoire (Eysines et villes alentour).
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Tous ensemble a la cueillette!

Cette action est accessible a tous,
n'importe qui peut cueillir et c'est un
de

accompagner leur parent et découvrir

bonheur voir des enfants

ainsi la saisonnalité des fruits, les
arbres qui les portent, la reconnexion
a la nature .. Aucune compétence
nécessaire, juste I'envie d'avoir accés a

de bons fruits, locaux et sains, et de

partager.

f r (4 1] | E
" epuISONS ENSEMBL
--.._tli-EI]EH.SPiLLlEE #LIIIEH‘[.H!R;E!

Y

[ i

o

PARTAGEZ PNIEPARTICIPEZ )
VoS FRUITS /

AUX CUEILLETTES !
WinA ekl @A ik padlle Wark dwrl i o Dbl b
woker wepey s it it o P
FOUlL M COMMOITEREr pab fouip e
b peadaton T T

(husipsr iwebe_winet (9t Lnd
b st v, s, porenL

Hoedi wOif [WOQOAE. O veed LU
el ot b de oM WA H -
LT

"j" REJOIGNEZ-NOUS | (?’
En -..-..

Contact
074447 66 17
aux-arbres-citoyens.org

Depuis sa création a Eysines en

juillet 2024 et sa premiére saison
de
|'association a réuni 56 adhérents

cueillettes cette année,

dans 17 jardins de 5 villes
récoltant 477 kg de fruits sauvés
et partagés entre deux épiceries
solidaires (Eysines et
Blanquefort), les Restos du Ceeur
d'Eysines, la Conserverie Mobile
de
I'association Save the Food a

et  Solidaire Mérignac,

Bordeaux, Saint Vincent de Paul a
Parempuyre .

*Données 2025
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CATEGORIE Circuits Courts, anti-gaspi
et économie circulaire

Servi en Local, Bordeaux - Gironde (33)
Apreés la réduction a la source, place a la
valorisation : vers une boucle alimentaire
compléete

Face aux initiatives de réduction des pertes alimentaires contribuant a des
changements concrets dans les pratiques de restauration et de consommation,
il devient nécessaire de prolonger cette dynamique en s'intéressant a la gestion
des déchets alimentaires restant. C'est sur cette phase encore peu structurée
gue se concentre ce projet, porté par Servi en Local. Le projet s'inscrit sur un
territoire a la fois rural et urbain a I'échelle de la région Nouvelle Aquitaine. Il
vise a boucler la chaine alimentaire en transformant localement les biodéchets
en compost, réutilisés par les producteurs du territoire.

Valorisation des déchets
produits, dans une logique
d’économie circulaire
territoriale.

Le projet s'inscrit sur un territoire a la
fois rural et urbain a I'échelle de la
région Nouvelle Aquitaine. Il vise a
boucler la chaine alimentaire en
transformant localement les
biodéchets en compost, réutilisés par

les producteurs du territoire.

Alors que les circuits courts assurent
déja un acheminement local des
produits vers les consommateurs, le
retour au sol des biodéchets reste

une étape manquante.

En structurant cette boucle compléte,
le projet répond a un double enjeu :
valorisation des déchets produits,
d'économie

dans une logique

circulaire territoriale.
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Vers un systéme alimentaire
local et durable

En garantissant un retour au sol des

biodéchets sous forme de compost, le

projet:

e Limite les émissions liées a
I'incinération,

e Soutient la transition
agroécologique,

e Renforce les liens entre acteurs
de la chaine alimentaire,

e Et offre un modéle reproductible

sur d'autres territoires.

Contact
0645593118
contact@servienlocal.com

En cela, il apporte une réponse
concréte et opérationnelle a la
question de la gestion des déchets
alimentaires aprées la prévention, et
s'inscrit pleinement dans la continuité
des politiques publiques et des

engagements collectifs contre le

gaspillage.

Cette approche compléete et
territoriale illustre une économie
circulaire intégrée, dans laquelle
chaque acteur - du restaurateur
a l'agriculteur - participe a la
durabilité du

alimentaire local.

systeme

*Données 2025
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Le jury des Trophées :

Dés la premiere édition, un jury des Trophées a été créé
spécifiguement par le CREPAQ a cet effet et présidé par celui-ci.

Le jury a pour mission, chaque année, d’examiner les candidatures et
de désigner les lauréats.

Il est composé de ses partenaires institutionnels du Comité de suivi du
REGAL Nouvelle-Aquitaine.

Pour I'année 2025, le jury était composé de :

- Région Nouvelle-Aquitaine
- ADEME Nouvelle-Aquitaine,
- DRAAF Nouvelle-Aquitaine,
- CREPAQ
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Critéeres de sélection :

Le jury a utilisé les criteres de sélection suivants comme outils
d’évaluation des initiatives :

Critéres principaux:

» Meéthodologie de projet

« Résultats qualitatifs et quantitatifs obtenus

« Reproductibilité de I'initiative pour I'essaimage

« Contribution a I’économie circulaire et a I'alimentation durable
« Equité territoriale entre les acteurs des 3 ex régions

Critéres transversaux :

» Caractere original, exemplaire et innovant de l'initiative
» Aspects sociétal, humain, social, environnemental, financier et
économique

« Partenariats mobilisés

» Aspects pédagogiques

« Originalité de la présentation du dossier

« Respect de la hiérarchisation des actions de la lutte contre le
gaspillage alimentaire
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Retrouvez toute [l'actualité du REGAL
Nouvelle-Aquitaine sur son site internet et
sur ses réseaux sociaux :

Site °
internet I][m

Vous souhaitez étre tenu au courant de
Iactualité du réseau ?

Inscrivez-vous ici :

CREPAQ Avec le soutien de :

6 rue des Douves 33 800 Bordeaux
05 35 54 26 97 woiiate Mg Elee

Aquitaine  ppaier i
BT

contact@crepag.ong
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