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Qui sommes-nous ? 

France Nature Environnement des Alpes de Haute-Provence 
( FNE 04 ) est la fédération départementale des associations de 
protection de la Nature et de l’environnement pour les Alpes de 
Haute-Provence. Depuis 1973, cette association agréée « Protection 
de l’environnement » œuvre pour la défense de l’environnement sur 
tout le département et agit pour la promotion du développement 
durable à toutes les échelles.

La CCSB comprend 60 communes à cheval sur les départements 
des Hautes-Alpes ( 36 communes ), des Alpes de Haute-Provence 
( 21 communes ) et de la Drôme ( 3 communes ). Elle compte 25 000 
habitants sur une superficie de 1 500 km² soit 17 hab./km².

C’est un territoire rural qui s’étend sur le grand bassin versant de la 
Durance, comprenant notamment, le Buëch, la Méouge, le Sasse.
On y recense 31 écoles ( près de 1800 élèves en maternelle  
et primaire ) ; 4 collèges, 1 lycée, 1 maison familiale rurale ; 
2 hôpitaux ; une dizaine de maisons de retraite ou de repos ; 
deux cuisines centrales ; 6 grandes surfaces 
et de nombreux commerces de proximité.
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Chaque année, en France, 10 millions de tonnes de 
nourriture sont jetées, soit l’équivalent de 150 kg/
habitant /an. ( ADEME, 2016 )

Face à ces chiffres alarmants, la Communauté de Communes du 
Sisteronais-Buëch ( CCSB ) s’est activement engagée dans la lutte 
contre le gaspillage alimentaire « Gaspi, c’est fini ! » avec l’aide de 
son partenaire FNE 04.
Ce programme mené sur 3 ans entre 2019 et 2022, financé 
par L’ADEME et la Région Sud, a permis d’accompagner tous les  
acteurs, du producteur au consommateur, dans la réduction des 
pertes alimentaires : 

Méthodologie d’action  
dans la restauration collective 

 
1 semaine de pesée 

à la cantine pour 
réaliser le diagnostic 

du gaspillage. 

 Restitution  
des résultats et  
co-construction  

d’un plan d’action.

Quelques mois  
plus tard : nouvelle 
pesée pour évaluer  
les progrès réalisés.

1 2 3

  établissements scolaires		
  hôpitaux et EHPAD		

   marchés hebdomadaires			

    grandes et moyennes surfaces		

cuisines centrales
restauration commerciale
monde agricole
grand public... 
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En 3 ans... 
131 actions de terrain.

57 structures engagées dans la démarche anti-gaspi.
Plus de 3000 personnes sensibilisées.

4 tonnes  
de gaspillage alimentaire évité,

soit une économie 
de plus de 23 000  .  

Jusqu’à 55% de reduction 
du gaspillage alimentaire enregistré.

15 tonnes de déchets alimentaires 
compostés ( et donc détournés 
de l’enfouissement ).
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19 établissements scolaires partenaires : 
de la maternelle au lycée ! 

Dans chaque établissement un accompagnement adapté est proposé : 
formation du personnel, sensibilisation des élèves, recommandations 
quant aux menus et quantités, mode de service...

Pesée du gaspillage à la cantine de la cité scolaire Paul Arène à Sisteron, 
juin 2021.

Sensibilisation des élèves à l’école de Savournon, 
janvier 2021.

Aujourd’hui c’est  
66 g /repas /pers.  

(10 % du repas). 

 
• Baisse de 26% du gaspillage en moyenne. 
• 70% des établissements accompagnés passés sous la 
moyenne nationale du gaspillage. 

Exemple de l’école des Plantiers ( Sisteron ) :
La cantine jetait initialement 145 g de nourriture par repas par personne 
( 30 % du repas ).
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Visite de la cuisine centrale de l’ADSEA 05 de Laragne, janvier 2021.

Restitution en mairie de Laragne des résultats du gaspillage 
alimentaire dans les cantines scolaires de la commune livrées 

par l’ADSEA 05, mars 2021. 

2 cuisines centrales partenaires. 

Exemples d’accompagnement suite au diagnostic : 
• Instauration d’une fiche de liaison entre la cuisine centrale et  
les cantines livrées. 
• Formation des chefs à la cuisine végétarienne. 
• Visite de la cuisine centrale par le personnel des cantines et  
les élus. 

À la cuisine centrale de Sisteron, la baisse du gaspillage 
alimentaire observée en 2021 varie entre 15% et 55% 
selon les restaurants scolaires. Cela représente 1600 kg de  
gaspillage de nourriture par an évité, soit une économie de 3500  . 
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4 établissements médico-sociaux partenaires 
( malgré le contexte sanitaire particulier ! ). 

Exemples d’actions mises en œuvre suite au diagnostic :
• Changement du mode de service du repas.
• Adaptation des quantités préparées.
• Sensibilisation du personnel et des résidents.

Pesées à L’EHPAD de Serres, octobre 2019.

Restitution des résultats à la Résidence Autonomie Soleil 
à Laragne, juillet 2022. 

À la Résidence Autonomie Soleil de Laragne, une diminution 
de 40 % du gaspillage a été constatée entre 2019 et 2021 ! 
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10 restaurants ont identifié les sources du gaspillage dans leur 
établissement.  
4 restaurants formés à la démarche anti-gaspi et 
labellisés ! 

Exemples d’actions mises en œuvre :
• Accompagnement à la pesée des restes alimentaires.  
• Identification des sources du gaspillage. 
• Formation complète d’une demi-journée, suivie d’engagements 
pris par les restaurateurs. 

Cérémonie de remise des labels aux restaurateurs, en présence de  
M. Daniel Spagnou et Mme Cécilia Louvion, Maire et Adjointe de la commune  
de Sisteron, juin 2022. 

Afin de reconnaître et valoriser leurs efforts,
ces 4 restaurants ont été labellisés.
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3 marchés hebdomadaires diagnostiqués :
Sisteron, Laragne et Serres.

• Préexistence de pratiques anti-gaspi. 
• Réseau efficace de récupération des invendus.
• Suite aux résultats positifs du diagnostic, pas de besoin  
d’accompagnement.

Faibles pertes observées sur les marchés en juin 2020.

Préexistence de pratiques anti-gaspi. Pratique de récupération des invendus.
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4 exploitations agricoles diagnostiquées. 

• Mise en lien des agriculteurs avec un magasin de destockage 
alimentaire anti-gaspillage. 

• Etude de faisabilité pour la transformation des 
produits abîmés, hors calibre ou en surproduction 
( Pépino ). 

• Volonté d’organiser des actions de glanage 
( récupération des denrées non récoltées ) avec le 
retour d’expérience de l’association Le Village.

Faibles pertes observées sur les marchés en juin 2020. Identification des pertes agricoles sur le territoire

Pratique de récupération des invendus.
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5 grandes et moyennes surfaces partenaires.

Mise en avant de l’espace anti-gaspi  
des fruits et légumes au U Express de Serres. 

Visuel sur les dates  
de durabilité minimale au magasin 

Lebon Destockeur Laragne-Montéglin.

Evènement «zero-gaspi» au U Express de Serres, 
novembre 2021.

Exemples d’actions mises en œuvre :
•  Actions de sensibilisation des clients aux pratiques anti-gaspi. 
•  Accompagnement à l’amélioration des espaces dédiés aux 
produits à date courte. 
•  Réalisation de visuels  
informant sur la date limite de 
consommation des produits.
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17 interventions auprès du public.

• Sensibilisation du grand public sur les foires et marchés  
du territoire. 
• Séance ciné-débat en présence d’élus du territoire.
• 2 ateliers cuisine pour apprendre à mettre en pratique  
des astuces anti-gaspi !

Atelier cuisne anti-gaspi à la 
MJC de Laragne-Montéglin, 

février 2022. 

Sensibilisation au gaspillage sur 
le marché de Sisteron en présence 
de M. Daniel Spagnou, septembre 

2020.

Plus de 3000 personnes sensibilisées ! 
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• « La commune de Sisteron participe à ce 
programme depuis deux années, en sensibilisant 
les enfants et les rendant acteurs de leurs repas. 
(...) L’implication des agents de cuisine, service 
et accompagnements, ainsi que l’engagement 

des équipes enseignantes, ont été un levier majeur de la réussite 
de ces actions. » Cecilia Louvion, Adjointe déléguée aux affaires 
scolaires, cuisine centrale, et restauration scolaire de la commune 
de Sisteron.

• « Zéro gaspi » : comment faire des économies 
tout en préservant nos ressources ? Les équipes 
de la CCSB et de FNE 04 ont relevé le challenge 
grâce à leur dynamisme et la volonté des 
participants, avec un très beau résultat dans 

l’intérêt de tous. » Florent Martin, élu, membre du bureau de la 
CCSB en charge du suivi des déchetteries et des installations de 
tri et du financement des déchets. 

• « Je suis agréablement surpris par les résultats 
de la maternelle. » Jean-Marc Duprat, Maire de 
Laragne.

Ils nous ont fait confiance
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• « Je suis déjà sensibilisé sur la question des déchets, et je 
suis heureux d’être là pour affiner ce que je pourrais faire pour 
faire encore mieux. Je suis venu ici avec la ferme intention 
de chercher les clés de méthodes que je ne connais pas pour  
encore plus limiter le gaspillage alimentaire. » Jean-Marc Murris, 
directeur du restaurant « Le Pizzaiolo » à Sisteron, à propos de la 
formation anti-gaspi en restauration commerciale. 

• « Il faut casser les préjugés en luttant contre le gaspillage 
alimentaire tout en payant moins cher. » Domitile Lebon,  
responsable de l’enseigne de destockage alimentaire Lebon 
Destockeur à Laragne-Montéglin. 

• « Ce qui nous a fait le plus plaisir c’est la manière dont les 
résultats ont été restitués : on nous a tous réunis, les cuisiniers 
et les encadrants, les personnels de service, toute l’équipe. »  
Alia Hamri, directrice de la cuisine centrale du Tivoli à Sisteron. 

• « Depuis début janvier, les menus sont plus appréciés et les 
enfants mangent mieux. (...) Côté accompagnement, le personnel 
communal œuvre aussi dans le même sens en faisant goûter de 
nouvelles saveurs aux enfants et évite de leur donner du pain 
dès le début du repas pour qu’ils mangent les plats en priorité. » 
Patricia Marqueteau, agent à la cantine scolaire de Garde- 
Colombe.

• « Si la loi Egalim a pu donner du fil à retordre aux personnels des 
cantines scolaires, elle les a contraints à élaborer des nouvelles 
recettes, cuisiner des nouveaux produits. (...) Cette formation 
pose le cadre de la qualité des repas et du sens du métier, je 
dois faire découvrir, comprendre et travailler des produits de 
qualité dans des menus simples, soignés et diversifiés. » Sylvie 
Keller, association Le Loubatas, à propos de la formation sur la 
cuisine végétarienne dispensée aux chefs de cuisines collectives. 
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 Etablissements scolaires
1  Cité scolaire Paul Arène Sisteron
2 Ecole primaire des Plantiers Sisteron

3 Réfectoire du Tivoli  
(Verdun, La Baume et le Thor) Sisteron

4 Cantine des maternelles  
(Verdun, La Baume et le Thor) Sisteron

5 Collège Alexandre Corréard Serres
6 Ecole maternelle Simone Veil Laragne
7 Ecole primaire Pierre Magnan Laragne
8 Collège Les Hauts de Plaine Laragne
9 Ecole maternelle Entrepierres
10 Collège Marcel Massot La Motte-du-Caire
11 Ecole primaire Savournon
12 Ecole maternelle Clamensane
13 Maison Familiale Rurale Ventavon
14 Ecole primaire Garde-Colombe
15 Ecole maternelle Garde-Colombe

 Cuisines centrales
16 Cuisine centrale du Tivoli Sisteron
17 Cuisine centrale d’ADSEA 05 Laragne

 EHPAD
18 Résidence Autonomie Foyer soleil Laragne
19 EHPAD L’Eau Vive Turriers
20 EHPAD Le Buëch Laragne
21 EHPAD Le Val de Serres Serres

 Hôpitaux
22 Centre hospitalier Buëch-Durance Laragne
23 Centre de Rééducation Fonctionnelle 

L'Eau Vive
Turriers

 Restaurants commerciaux
24 Le Bistrot de la Mairie Sisteron
25 Le Braséro Sisteron
26 Le Pizzaiolo Sisteron
27 Le Wengé Sisteron
28 Le Canap’ Sisteron
29 Le Segustero Sisteron
30 Pâtisserie les Amandines Sisteron
31 Auberge des Barronies L'Epine
32 Le May Pop Laragne
33 Le Talicé Laragne
34 Le Romarin Sisteron

 Grandes et moyennes surfaces
35 Lebon Destockeur Laragne
36 Super U Val de Durance Sisteron
37 Marcel & fils Bio Sisteron
38 Lidl Sisteron Sisteron
39 U Express Serres Serres

 Agriculteurs
40 Association Les Jardins du Buëch Laragne
41 Exploitation Les jardins de jouvent Garde-Colombe
42 Exploitation Au champ des cougourdes Vaumeilh
43 Exploitation Trait Nature Upaix
44 Exploitation Moullet Ribiers
45 Association Le Village Cavaillon

  Retrouvez tous
nos partenaires ! 
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 Grand public
46 Cinéma théâtre Le Phénix Laragne
47 Base de loisirs de la Germanette Serres
48 MJC de Laragne Laragne
49 MJC de Serres Serres
50 Mairie de Sisteron Sisteron
51 Foire aux dindes Garde-Colombe
52 Foire aux courges L'Epine
53 Foire-Expo de Sisteron Sisteron
54 Marché aux fruits anciens Orpierre

 Marchés
55 Marché de Laragne Laragne
56 Marché de Sisteron Sisteron
57 Marché de Serres Serres Cavaillon

45
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Sur votre territoire ou dans votre établissement nous pouvons  
vous aider à réduire le gaspillage alimentaire. 

Contactez-nous ! 
FNE 04

  06 56 77 75 84  k contact@fne04.fr
CCSB

  04 92 66 25 49  k audrey.dheilly@sisteronais-buech.fr

France Nature Environnement des Alpes de Haute-Provence 
( FNE 04 ) : fne04.fr 

 
                              
La Communauté de Communes du Sisteronais-Buëch 
( CCSB ) : sisteronais-buech.fr

           

FNE 04

Communauté de Communes 
Sisteronais-Buëch

@fne_04_ah

CCSisteronBuech

@fneahp

CCSisteronaisBuech

contact@fne04.fr
audrey.dheilly@sisteronais-buech.fr
audrey.dheilly@sisteronais-buech.fr
https://fne04.fr/
https://www.sisteronais-buech.fr/
https://m.facebook.com/CCSisteronaisBuech/
https://twitter.com/CCSisteronBuech
https://www.instagram.com/fne_04_ahp/
https://www.youtube.com/channel/UCDLbWDp5l-Q9kltYsjomk6A
https://www.youtube.com/channel/UC9jC8p_E0lZ2q5WNQlYgCxw
https://m.facebook.com/fneahp/


Mentions légales 

Ce document est édité en 2022 par 
France Nature Environnement Provence-Alpes-Côte d’Azur 

14 Quai de Rive Neuve - 13007 Marseille 

Rédaction : Amélie Brucher ( FNE 04 )
Audrey D’Heilly  ( CCSB )  

Relecture : Justine Poncet ( FNE 04 )
Elizaveta Cugnez ( FNE 04 )
Matthieu Aucomte ( CCSB )  

Conception graphique : Nathalie Caune 
Crédits photographiques : Matthieu Aucomte ( CCSB ), FNE 04,

Alora Griffiths ( Unsplash ) et Jonathan kemper ( Unsplash )  

Dépôt Légal : septembre 2022
Communauté de Communes 
Sisteronais-Buëch



Un programme possible grâce au soutien financier de

Ce livret présente les actions et les 
résultats du programme « Gaspi, 
c’est fini ! » mené de 2019 à 2022 
par la Communauté de Communes 
du Sisteronais-Buëch en partenariat 
avec France Nature Environnement 
des Alpes de Haute-Provence.


