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QUE DEVIENNENT  
NOS PODS USAGÉS ?
Aujourd’hui, les déchets médicaux complexes 
avec électronique, comme les pods du 
laboratoire Insulet (Omnipod),  sont récupérés 
par Dastri et recyclés en Suisse. 

Avec la publication de la loi anti-gaspillage et 
économie circulaire, l’éco-organisme souhaite 
s’inscrire davantage dans une économie 
circulaire et créer un équipement qui sépare 
les composants des pods. Cette machine serait 
made in France, en Bourgogne Franche-Comté. 

De l’Autriche à l’Allemagne, en passant 
par Besançon, Dastri a testé différents 
équipements. Retour en images sur 
leur périple.

Dastri a emmené plusieurs sacs remplis de 
pods usagés à Saint Michael en Autriche 
et à Schoenberg en Allemagne, pour 
tester leur équipement de séparation.

Malheureusement, on ne trouve pas que des pods sur le tapis de tri : lingettes, emballages 
plastiques, capteurs Freestyle… le geste de tri n’est pas encore acquis !
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Les machines séparent les différents 
composants du pod

les cartes électroniques

les piles (3 par pod !)

les coques de pods

les composants métalliques 

La machine a aussi séparé les 
composants du capteur Freestyle 
Libre. L’équipement n’est donc pas 
exclusivement réservé au tri des 
Omnipods et séparerait d’autres 
dispositifs comme les capteurs 
Abbott et Dexcom. 

Pour le moment, seul Insulet a 
un partenariat avec Dastri. Quel 
laboratoire sera le prochain ? 

rappel
La collecte des pods en pharmacie est en cours ! 

Jetez vos pods usagés dans la boîte en carton fournie par 
votre prestataire de santé et ramenez-la à votre pharmacie.
Cette collecte de pods se termine fin juin !

Ps. Retirez le sparadrap autour du pod, c’est mieux pour  
le recyclage.
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Une réflexion  
en collaboration avec l’ENS2M

La conception de la future machine 
se poursuit à l’École Nationale 
Supérieure de Mécanique et des 
Microtechniques de Besançon. 

Deux étudiantes ont réfléchi 
à l’amélioration des machines 
existantes et à l’éco-conception  
des pods. 

Laura Dugast a spécifiquement 
pensé à la future machine qui 
séparera les composants des pods, 
afin de les recylcler. 
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L’ordonnance Prendre soin de soi au-delà de l’insuline. 
Délivrée par Nina. 

Diabète: une addition salée
Diabète: une addition salée met le doigt 
où ça fait mal : le diabète est « une guerre 
économique » aux dépens de millions de 
diabétiques dans le monde. La raison ? 
L’oligopole de NovoNordisk, Sanofi et Lilly 
sur la fabrication du Graal : l’insuline. On 
vous recommande vivement de regarder 
les quarante premières minutes de ce 
documentaire pour mieux comprendre le 
système dans lequel nos chères cellules 
Bêta nous ont mis. 

Disponible en replay sur Arte jusqu’au 
29 juin 2021 ICI.

Ton corps, ton mug
On adore les mugs de l’artiste irlandaise  

@sophiemcceramics parce qu’ils sont beaux et 
audacieux. Chaque mug est une pièce unique en 
céramique faite à la main. On a particulièrement 

craqué sur le modèle avec la pompe à insuline. Sur 
Instagram, l’artiste nous rappelle “d’être confiant.e dans 

le corps dans lequel nous sommes”. 

Tit-Tea Mugs par SophieMcCeramics, à partir de 40€

Quel est le comble pour un 
diabétique qui regarde ce docu ?
Devoir justement s’administrer de 
l’insuline en visionnant. (Celle-là même 
produite par l’un des trois dont-il-ne-faut-
pas-prononcer-le-nom)

https://www.arte.tv/fr/videos/080158-000-A/diabete-une-addition-sale
https://www.arte.tv/fr/videos/080158-000-A/diabete-une-addition-sale
https://www.instagram.com/sophiemcceramics/
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SABLÉS CHOCOLAT ET  
CARAMEL BEURRE SALÉ

par Jessica

Diabétique depuis un moment et diététicienne depuis peu, Jessica a trouvé 
une passion pendant ses études, la pâtisserie. Elle se régale à élaborer de 

nouvelles recettes très gourmandes et faciles à réaliser. 
Retrouvez-la sur instagram @jessicad.ay.

Ingrédients
pour 10 biscuits

Pâte sablée : 
100 g de farine T55
60 g de beurre mou
40 g de sucre semoule
2 pincées de vanille en poudre
1 pincée de sel

Caramel beurre salé :
100 g de sucre semoule
80 ml de crème légère semi épaisse tiède
40 g de beurre doux
½ c. à café de sel

Nappage: 
80 g de chocolat fondu 
(du chocolat praliné par exemple)

Préparation
Préparation de la pâte sablée :
• Préchauffer le four à 180°C (Th6).
• Tamiser la farine dans un récipient et y 
ajouter le sucre, le sel et la vanille.
• Couper le beurre en petit morceaux et 
l’ajouter dans le récipient.
• Mélanger du bout des doigts pour 
obtenir du sable.
• Mettre sur un plaque de cuisson avec 
papier sulfurisé 10 emporte-pièces 
d’environ 5/6cm
• Les remplir à parts égales et appuyer 
pour que la pâte soit compacte et non 
texture trop sableuse.

Cuisson : environ 15-20 min à 180°C (Th 
6), le biscuit doit être doré.

Préparation du caramel :
• Dans un bol, couper le beurre en petits 
dés.
• Dans une poêle, mettre le sucre et le 
faire fondre à sec à feu moyen, ne pas le 
mélanger.

• Faire tiédir au micro-onde la crème légère.
• Une fois le sucre fondu (brun) mettre 
à feu doux, ajouter la crème tiède 
doucement dans le caramel en remuant 
bien (cuir environ 4 min).
• Hors du feu, incorporer le beurre et le 
sel, mélanger/fouetter jusqu’à ce que le 
mélange soit bien homogène.
• Verser dans un récipient, laisser refroidir 
à température ambiante.

Assemblage :
• Pour le nappage, faire fondre le 
chocolat et le laisser refroidir.
• Mettre le caramel sur le biscuit sablé.
• Verser la moitié du chocolat par dessus 
le caramel et mettre au réfrigérateur au 
moins 20 min.
• Verser l’autre moitié du chocolat et 
remettre au réfrigérateur 30 min.
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 Glucides :  environ 25 g par biscuit.

Diabétique depuis un moment et diététicienne depuis peu, Jessica a trouvé une passion 
pendant ses études, la pâtisserie. Elle se régale à élaborer de nouvelles recettes très 

gourmandes et faciles à réaliser. Retrouvez-la sur instagram @jessicad.ay.
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DASTRI & Dexcom
Bonne nouvelle, Dastri et Dexcom 
échangent actuellement au sujet 
du tri et du recyclage des capteurs 
Dexcom G6.

Dastri fait évoluer les boîtes jaunes 
afin que l’ouverture puisse accueillir 
leur (énoooorme) applicateur. 

Quant aux émetteurs, qui se 
changent tous les 3 mois, ils sont 
à déposer pour le moment dans 
une borne de recyclage avec les 
téléphones et les petits appareils 
électroménager. Ces bornes sont 
disponibles en grande surface ou à 
la déchetterie. 

On compte sur Dastri et Dexcom 
pour nous proposer une solution 
de tri unique et pratique pour les 
patients.

MEPs Mobilising 
for Diabetes : 
le diabète à l’agenda 
européen
En février, les députés européens 
et la Fédération Internationale du 
Diabète ont publié un plan d’action 
pour lutter durablement contre le 
diabète de type 1 et de type 2 d’ici 
2030. 

Plus de détails sur le site de 
Diabetopole ICI.

à partir  
du 5 avril

https://diabetopole.com/la-federation-internationale-du-diabete-europe-et-les-deputes-europeens-publient-un-plan-daction-pour-lutter-durablement-contre-le-diabete/
https://www.federationdesdiabetiques.org/diabete/abonnement-programme-slow-diabete?gclid=Cj0KCQjw0oCDBhCPARIsAII3C_HHIwamE2X3Ke9zu0ZEYB-m2PFCnX-xnK-cKhRxSqn9IcGqNnoa4MoaAhBqEALw_wcB
https://www.dastri.fr/wp-content/uploads/2020/11/DASTRI_DATAWIZ_2020_PAT.pdf


un grand

à

...et tous ces diabétiques extraordinnaires qui nous donnent envie  
de créer des initiatives telles que ce webzine ! Merci !

 interview, partages & témoignages

Vanessa Nicol et Jade, le Dr. Bruno Creugnet, le Dr Charlotte Lebrun,

Fabrice et Bénédicte (les ilôts de langherans), jessica

notre partenaire d’amour

dastri - www.dastri.fr

la bonne idée

vaea (gluc hypo)

Notre coup de coeur

Marie et Delphine de la pâtisserie Oh oui !

Notre écrivaine

Nolween pamart



CE WEBZINE EST 

LE VÔTRE !

Le Diabète Enchaîné est un magazine qui vous veut du bien. 
Vous connaissez la démocratie participative? LDE c'est pareil, 

tout le monde peut y participer. 

Si vous avez des suggestions d'articles , des envies d'écrire   
 ou des petits mots d'amour , vous pouvez nous les transmettre à 

lediabeteenchaine@gmail.com.

ABONNEZ-VOUS À 

NOTRE NEWSLETTER

e t  R e c e v ez  l e s  p r o c h a i n s  n u m é r o s  d i r e c t e m e n t  d a n s  v o t r e  b o î t e  m a i l .

C'EST GRATUIT ET ÇA FAIT 

DU BIEN À LA GLYCÉMIE !

C'est scientifiquement non-prouvé.

https://labelleetlediabete.com/le-diabete-enchaine-webzine/#newsletterlde


Un webzine imaginé
et créé par

CONtact

lediabeteenchaine@gmail.com

Nina Tousch
@diabetopole

www.diabetopole.com

gisèle nicolas
@labelleetlediabete
www. labelleetlediabete.com

mailto:lediabeteenchaine%40gmail.com?subject=OMG%20merci%20pour%20ce%20webzine%20%21
https://diabetopole.com/
https://labelleetlediabete.com/

