Anti-gaspi : L'Institution Robin
se mobilise

Réeduire le gaspillage
alimentaire fait partie
des priorités des cuisines
de [l'Institution Robin.
Une préoccupation qui se
traduit par des actions
concretes.

Mesurer avec Waste Watch pour mieux anticiper

Tous les déchets produits sont pesés : depuis la réception des ingrédients jusqu'a la
collecte des repas terminés. C'est ce qui permet d'ameéliorer les pratiques et de reduire
les déchets.

Comment ? Par exemple, en anticipant le comportement des éleves et en adaptant la
répartition avec les différents plats qui sont au menu : quand il y a des bolognaises, les
autres propositions ont souvent moins de succes. Waste Watch permet justement de
peser les déchets. Les données collectées sont entrées dans ce logiciel et permettent
d’'évaluer les différents menus au regard des dechets produits, et d'adapter les méthodes
en consequence. « Il y aura toujours de la peau sur les pommes de terre... Ce n'est pas la-
dessus qu’on va agir » tient a préciser Julien, responsable d’exploitation a I'Institution
Robin. De méme, la lutte contre le gaspillage alimentaire ne doit pas se faire au detriment
de I'équilibre nutritionnel. Sinon, il suffirait d'alterner spaghetti bolognaise et lasagnes
pour réduire les pertes. La meilleure solution pour éviter les restes a la fin du repas, c'est
de cuisiner des plats qui plaisent. Lorsque des restes importants sont constatés, des
mesures correctives peuvent étre apportées, en modifiant les recettes.

A chacun selon son appétit

Eviter le gaspillage alimentaire, c'est d'abord encourager chacun a choisir la quantité qui
convient a son appétit. Dans les selfs de ['Institution Robin, ce sont des affiches qui
incitent a bien évaluer ses besoins. Des actions de sensibilisation, sous forme
d'animations, sont également menées dans les restaurants scolaires. En parallele, les
personnes qui assurent le service doivent faire de la pédagogie et surtout étre a I'écoute
des éleves. « Il faut réussir a trouver le bon dosage entre lutter contre le gaspillage et
encourager a gouter pour découvrir de nouvelles saveurs », explique David, chef cuisinier a
I'Institution Robin.

Le tri : offrir une deuxiéme vie aux déchets
Les collégiens sont invités a trier leurs déchets au moment de ramener leur plateau :
emballages d’'un cote, dechets organiques de l'autre.

\3
N


http://www.so-happy.fr/

