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Semaine du 14 octobre au 18 octobre 2024 sur Entressen

Le théme cette année, est « Tentons de cuisiner Zéro déchet », ou du moins en
réduisant au maximum les déchets.

Le « zéro déchet », c'est un mode de vie qui consiste d chercher a réduire au
maximum les déchets que nous pouvons produire au quotidien. Emballages,
gaspillage alimentaire, sacs a usage unique... Lors des courses ou en cuisine, nous
avons l'occasion de réduire ces déchets, en changeant petit a petit nos habitudes
de consommation.

Durant cette semaine du gout, nous allons tenter de réduire au maximum hos
déchets, en commengant par les achats (utilisation de sac en tissu réutilisables
par exemple, achats en vrac, directement chez le boucher), réalisation des menus
a la semaine (chose que nous faisons déja), réalisation de compotes maison avec
les fruits, pudding avec le pain dur, utilisation des fanes de carottes pour des
pestos par exemple. Les déchets alimentaires sont mis au composteur.

Chaque jour, la quantité de déchets sera pesée, la quantité moyenne de déchets
est de 170g par jour et par personne. Arrivera-t-on a faire mieux ?

Article écrit par Frédérique Camoin.

Menu de la semaine du goiit

Lundi :

Soupe de courge

Saucisses galettes de Iégumes au quinoa
Pommes au four

Mardi :

Bouillon de volaille vermicelles
Poulet et ses Iégumes

Pudding chocolat

Mercredi :

Salade de carottes curry

Caotes de porc / pates au pesto de fanes de carottes
Compotes de fruits d'automnes

Jeudi :

Salade de pois chiche
Hachis Parmentier

Mousse chocolat a I'aquafaba

Vendredi :

Houmous et Crackers aux graines maison, eau aromatisée maison

Poisson en croute de chapelure d'épluchures de légumes, risotto d'automne
Gateau de banane zéro déchet.
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COMMENT TRAQUER
LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE?

LE GASPILLAGE EST UNE REALITE
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