
 Une opération anti-gaspillage 
alimentaire au collège 
 
Élève de 4e  au collège René-Cassin de Guénange, Sacha Roser a lancé une 
opération anti-gaspillage alimentaire à la cantine de son établissement. Il 
souhaite que ses camarades prennent conscience de la quantité de nourriture 
jetée et changent leur comportement. 

Le Républicain Lorrain -  

Martin, Jasmine, Anaëlle, Kézials et Sacha s’assurent que chaque collégien place 
ses déchets dans le seau approprié. 

Sacha Roser, élève de 4e au collège René-Cassin et membre du conseil 
départemental des jeunes, a proposé une action antigaspi au sein de la 
cantine de l’établissement. En voyant les retours des assiettes presque 
pleines, il a constaté un gaspillage alimentaire important. Il souhaitait que 
ses camarades se rendent compte de la quantité de nourriture jetée. 

Il a entraîné dans sa proposition d’action les membres du conseil de la vie 
collégienne ainsi que Marie Kiefer, conseillère principale d’éducation, et le 
principal Archangelo Di Battista. 

« Le pire, c’était le jour du chou-fleur au gratin » 

Ainsi, à chaque repas, Martin, Jasmine, Anaëlle et Kézials organisent le tri 
des restes de repas. Pain, restes de nourriture, déchets inévitables (peaux, 
arêtes, croûtes…), les emballages et enfin les serviettes en papier, rejoignent 
chacun un seau qui leur est dédié et qui est pesé en fin de service. Sur une 
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table à part, s’alignent quelques assiettes non touchées par les élèves, ce 
jour-là, cinq assiettes. « Mais le pire, c’était le jour du chou-fleur au 
gratin », souligne Sacha. Bilan de l’opération : entre 24 et 31 kg de déchets 
alimentaires jetés chaque jour. Sacha espère que cette action sensibilisera les 
élèves au gaspillage alimentaire et « que cela aboutira à un changement des 
comportements individuels ». 

À la rentrée prochaine, l’objectif est de recycler ces déchets. 

Valérie Lucas, la cheffe de cuisine, met tout en œuvre pour satisfaire les 
goûts des élèves en s’approvisionnant en circuit court. Elle propose des 
desserts et cookies faits maison. Les élèves disposent également d’un bar à 
salades. 
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