


















Le
GASPILLAGE ALIMENTAIRE 

Le saviez-vous ?
En France, le gaspillage alimentaire 
représente 10 millions de tonnes de 
nourriture consommable jetées 
chaque année ! 

Sur le territoire du SMECTOM, une 
étude a fait ressortir que 8,2% du 
poids de nos ordures ménagères est 
composé de nourriture consom-
mable. Cela représenterait 890 
tonnes de gaspillage alimentaire sur 
l’année 2018 !

Chiffres clés

100   c’est ce que gaspille en 
nourriture chaque français en 
moyenne, sur une année.

55% des déchets biodégradables 
sont issus des gros producteurs 
que sont les restaurants et la 
restauration rapide, les grandes 
surfaces, et les commerces de 
proximité.

5 fois plus de nourriture jetée 
dans les restaurants et lieux de 
restauration rapide qu'à domicile.

€

Nous nous sommes bien sou-
vent habitués à ce gaspillage 
au point de le considérer 
comme normal.

Et pourtant, les conséquences pour la 
société sont là, tant d’un point de vue 
environnemental (utilisation absurde 
des ressources naturelles, augmenta-
tion conséquente des émissions de gaz 
à effet de serre), qu’éthique (dévalori-
sation du travail des producteurs et des 
transformateurs, problème de la faim 
et de la malnutrition).

D’un point de vue économique, 
lutter contre le gaspillage est un bon 
moyen d’éviter des dépenses alimen-
taires inutiles mais aussi d’économi-
ser les dépenses lliées au traitement 
de ces tonnes de déchets qui pour-
raient être évitées.

Agriculteurs, industriels de l’agroali-
mentaire, réseaux de distribution, 
commerçants, restaurateurs, consom-
mateurs,…

Nous pouvons tous agir, afin de faire 
baisser cet énorme gaspillage ! 
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Le gaspillage alimentaire dans 
la restauration commerciale

Avec la loi EGalim, les restaurants 
devront mettre à disposition de leurs 
clients des contenants permettant 
d’emporter les aliments ou boissons 
non consommés.

L'obligation entrera en vigueur au 1er 
juillet 2021.
Certains restaurateurs proposent déjà 
à leurs clients de partir avec une boite 
contenant les restes et parfois aussi 
avec la bouteille de vin non finie.

Mais ces initiatives sont pour l’instant 
trop rares.

La marque Gourmet Bag est mise à 
disposition par le service public afin 
d’aider à la prévention du gaspillage 
alimentaire en restauration commer-
ciale. Le doggy bag à l’américaine 
devient le gourmet bag à la française.

Le but de cette opération est de limiter 
le gaspillage alimentaire mais égale-
ment de valoriser le travail des restau-
rateurs, qui ne finit pas à la poubelle 
mais bien dans notre estomac ! Elle 
permet de mettre à l’aise les clients 
par rapport à cette pratique et incite 
les serveurs à la proposer plus systé-
matiquement.

Le « Gourmet Bag » s’adresse aux 
restaurateurs sensibles à cette cause 
ainsi qu’aux fins gourmets à petite 
faim qui souhaitent encore profiter de 
leurs plats ! 

Les restaurateurs engagés dans cette 
démarche vous le proposeront désor-
mais systématiquement et vous pour-
rez les identifier grâce au logo « 
Gourmet Bag » sur leur vitrine. À vous 
de décider ensuite si vous voulez 
emporter vos restes de repas chez 
vous ! 

Cette initiative a lieu sur le territoire 
du SMECTOM et du Pays des Nestes. 
Vous pouvez retrouver la liste des 
restaurateurs participants sur notre 
site internet rubrique Prévention.

Cette action débute en décembre 
2019 sur notre territoire dans 10 
restaurants. Elle sera reconduite en 
2020 auprès d’autres restaurateurs, 
le but étant de démocratiser cette 
pratique et donc de faire en sorte que 
de plus en plus de restaurateurs 
proposent à leurs clients d’emporter 
leurs restes de repas non terminés.

Je n’aime pas la garniture proposée, je demande autre chose.
 
J’ai laissé des produits sensibles dans mon assiette (tartares, préparations 
contenant des œufs crus…) mieux vaut ne pas les ramener pour éviter les 
risques sanitaires.

Le restaurateur ne pourra pas être tenu responsable de problèmes issus d’une 
mauvaise conservation de votre gourmet bag. Mieux vaut le garder au frais et 
le consommer très rapidement.

Dans ce contexte, le SMECTOM et le 
Pays des Nestes se sont concertés afin 
d’accompagner les restaurateurs qui 
souhaitent mettre en place cette 
action de prévention du gaspillage 
dès maintenant. Pour cela ils se sont 
appuyés sur la marque et la 
démarche « Gourmet Bag ». 

C’est si bon,
je finis à la maison !

La démarche « Gourmet 
bag » c’est quoi ?

Pourquoi une telle
opération ?

Pour qui ?

Quand ?

Comment ?

Où ?

Petits conseils pratiques : 
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