Reviens-y

Au restaurant, rassasié ou plats généreux?
Il n'y a qu'a proposer ou demander le Reviens-y.

Le gaspillage alimentaire

Mets non-consommeés ou non accommodés, quantités surdimensionnées, achats mal ciblés ou dates
de péremption dépassées. Chaque aliment perdu avant ou gaspillé aprés consommation impacte
lourdement I'environnement dans toutes ses dimensions.
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Réduire les impacts négatifs sur
la nature et sur 'humain

Réduire le gaspillage alimentaire est primordial pour les humains, la nature et le budget.

En achetant de proximité nous limitons fortement les pertes dues aux transports et au stockage tout au
long de la chaine alimentaire du champ a l'assiette.

En prévoyant et en achetant les bonnes quantités.

En cuisinant les bonnes portions.

En évaluant les produits au-dela de certaines dates de péremption.

En conservant correctement les restes et en les accommodant de maniére appétissante.

En achetant en vrac les dechets dus aux emballages a usage unique sont considérablement reduits.

Le Reviens-y c'est tout simple!

«Puis-je vous proposer d'emporter votre repas avec vous ? »
A la fin du service, proposer ou demander systématiquement d'emporter les mets
non-consommes. Utiliser un vocabulaire positif, éviter de parler
«restes» ou «déchets ».

<>  N'utiliser en principe qu'une seule boite Reviens-y.
Eviter le suremballage pour ne pas produire de déchets inutiles.
Disposer les mets soigneusement dans la boite, c'est plus appétissant.
Le sac pour le transport peut étre proposé, mais n'est pas obligatoire.
Ne pas utiliser le Reviens-y pour la vente des plats a I'emporter, utiliser la vaisselle

réutilisable, pour en savoir plus www.lausanne-restobox.ch.

Quelle boite Reviens-y choisir ?

Pour des questions d'hygiene et d'adheésion des clients, il n'est pas aisé d'utiliser la vaisselle réutilisable
pour emporter les mets non-consommeés. Il est important de choisir un contenant jetable a usage
unique avec le moins d'impact eécologique. La meilleure solution est le carton.

Il est fortement recommandé de ne pas utiliser d'aluminium et de ne pas proposer de sac en plastique.

En Suisse, quelques 5120 tonnes de plastiques se
dispersent dans I'environnement chaque année
(2019).

Défi (kg équivalent CO?)

reBox carton
réutilisable plastifié EPS PET

Impact environnemental des emballages
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