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Introduction 

S'il est un mot qui revient souvent lorsque l'éventualité d'introduire de la viande dans 
un composteur est soulevée, c'est le mot "nuisances". En effet, la décomposition de la 
viande serait source de nuisances car elle attirerait les animaux malpropres comme les 
indésirables rats d'égout, vecteurs de maladies, et générerait des odeurs insupportables. 
Il semble que la décomposition de la viande, cette matière organique qui nous constitue, 
renvoie encore, dans l'imaginaire collectif, à la putréfaction des corps (en réalité, un 
processus de décomposition de l'intérieur des cadavres).  

Mais alors, les calamités liées à la décomposition de la viande sont-elles vraiment 
une réalité et, est-il justifié de crier haro sur l'introduction de viande dans les 
composteurs ? 

 
La viande et les français ! 

En France, la consommation moyenne de viande par habitant est de 86,2 kg/an. Par 
le terme générique "viande", comprenez la viande d'animaux de boucherie (viandes 
bovine, ovine, porcine, caprine et équine) et la viande de volailles. Onéreuse, la viande 
n'est pas la denrée la plus gaspillée par les ménages. Selon l'ADEME, elle arrive derrière 
les légumes (31 %), les liquides (24 %), les fruits (19 %) et les féculents (12 %), et ne 
représente que 4 % (avec le poisson), des produits alimentaires gaspillés. Cependant, 
toujours selon l'ADEME, en restauration collective le son de cloche est tout autre. La 
viande (ou le poisson) est l'aliment le plus jeté (26 % de la quantité jetée sur une 
moyenne générale de 120 g/convive/repas). Une aberration quand on connaît l'impact 
environnemental de sa production et le coût élevé de cette matière première !   
 
Quid des nuisances   

Si la viande est un aliment fort intéressant d'un point de vue nutritionnel pour les 
humains, car elle apporte les acides aminés essentiels qui ne peuvent être synthétisés 
par l'organisme, elle l'est tout autant pour les mammifères carnivores et/ou omnivores. 
De la viande laissée dans un composteur sans surveillance peut donc rapidement 
représenter une manne pour les petits opportunistes qui fréquentent nos rues aux heures 
les plus calmes (chiens et chats errants, surmulots, voir même renards et fouines dans 
les zones les plus rurales). 

Une expérience menée par des lycéens sur la péremption de la viande (dinde), où 
celle-ci a été placée dans différentes conditions de dégradation, a montré l'apparition 
d'une odeur qualifiée de "immonde" et une texture "gluante", au bout de 15 jours, pour 
tous les morceaux placés dans des contenants hermétiques (anaérobiose).. 
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A l'inverse, un morceau placé à l'air libre, dans le noir et à 20°C a montré au bout de 15 jours une "faible 

odeur de moisi" avec une texture "extrêmement sèche" et le développement de "moisissures blanches" en 
surface. Cette simple expérience montre que la décomposition de la matière carnée dans un composteur bien 
aéré est tout à fait envisageable, sans que des odeurs viennent déranger outre mesure les contributeurs 

 
Comme pour tous les biodéchets issus de nos repas (restes de préparation et restes d'assiette), le 

compostage des matières carnées doit être effectué dans des conditions contrôlées. Certains points de 
vigilance doivent cependant faire l'objet d'une attention renforcée, d'autant plus si les quantités à traiter sont 
importantes (restauration collective) : 

 Réduire au maximum le temps de stockage entre les apports pour des biodéchets contenant de la 
viande.    

 Utiliser des bacs de compostage permettant de bien confiner la matière organique. Une grille anti-
rongeur peut éventuellement être ajoutée à la base des bacs. 

 Lors du démarrage, cantonner les premiers apports à des biodéchets "faciles" à composter (des restes 
de préparation comme des épluchures), pour permettre aux matières déposées d'accueillir les micro-
organismes. On ne donne pas de la viande à un bébé qui n'a pas encore de dents ! 

 Favoriser le cœur du composteur pour déposer vos matières carnées, la température et le taux 
d’humidité y seront plus élevés et faciliteront la dégradation. 

 Utiliser impérativement une matière carbonée, structurante et absorbante de bonne qualité (broyat de 
végétaux) pour recouvrir les apports. 

 Cribler le compost après une phase de maturation de 2 à 3 mois pour éliminer les os 
 

 
Au regard de la réglementation européenne (CE) n°1069/2009, la viande est un Sous-Produit Animal de 

Catégorie 3 (SPA3), au même titre que tous biodéchets passés par une phase de préparation en cuisine ou 
de retour de table. Les SPA3 représentent un faible risque sanitaire pour la santé animale ou publique. Ils 
peuvent donc être valorisés, sans traitement préalable, par le biais du compostage de proximité, sans 
agrément ni enregistrement et à hauteur de 1 tonne par semaine, comme le stipule l'Arrêté ministériel du 
09/04/2018 (Art. 18, 19 et 20).   

 

Conclusion  
La valorisation de la viande (mais aussi du poisson), notamment dans les établissements proposant un 

service de restauration collective, constitue un véritable enjeu pour les collectivités. Cependant, elle est loin 
de faire l'unanimité dès lors qu'il est question d'en introduire dans un composteur, alors qu'une gestion de 
proximité, couplée à de la prévention, peut représenter une solution pertinente (hormis le lombricompostage 
qui selon l'ADEME n'est pas recommandé pour traiter les restes carnés). 

Pour lever des craintes, il apparaît maintenant essentiel que les acteurs des 
biodéchets adoptent un discours rassurant quant au compostage de la viande, avec les 
porteurs de projets. La viande peut se composter comme toute matière organique, avec 
une méthodologie rigoureuse. 
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Pour aller plus loin  

 La viande (pour 100g de viande maigre de bœuf), c'est près de 75g d'eau, 22,3g 
de protéines et 1,8g de graisses (lipides), pour les éléments principaux. Par comparaison, 
une pomme de terre (toujours pour 100g), c'est 78g d'eau, 1,9g de protéines et 0,1g de 
graisses. Ces quelques chiffres montrent un écart notable entre la teneur en protéines de 
la viande et celle de la pomme de terre, en défaveur de cette dernière. Qu'elles soient 
végétales ou animales, les protéines sont des molécules complexes constituées d'acides 
aminés. Les acides aminés sont eux-mêmes constitués d'atomes de carbone (C), 
d'hydrogène (H), d'oxygène (O) et d'azote (N). Ce sont ces mêmes atomes, à l'exception 
de l'azote, qui rentrent dans la composition du glucose (C6H12O6), l'une des principales 
chaînes carbonées du Vivant et la source d'énergie des bactéries aérobies (la respiration 
cellulaire). La fonction amine (composé organique dérivé de l'ammoniac (NH3) formant 
la patrie terminale (NH2) des acides aminés) est de plus une source d'azote non 
négligeable. Les lipides, quant à eux, sont composés d'acides gras qui sont aussi des 
chaînes d'atomes de carbone. A l'instar d'une matière organique végétale "verte" (C/N 
proche de 7), la viande est une matière organique azotée dont le C/N est relativement 
bas. Il serait proche de celui du sang (le sang séché est un engrais organique azoté bien 
connu des jardiniers, dont le C/N = 2, soit seulement 2 fois plus de carbone que d'azote). 
 

 La puissance des réactions biochimiques qui entrent en jeu lors du processus de 
fermentation maîtrisé. Lien vers une courte vidéo montrant une expérience de 
compostage d'une brebis entière en 3 mois seulement et où seuls subsistent la laine, les 
os et les sabots : https://www.youtube.com/watch?v=ST_kFpr_XZs. 
 


