Chantier Transition alimentaire
Défi "Ton dejeuner durable”
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Le catalogue des deéfis
transition alimentaire

Des défis ludiques qui permettent de :

Informer
et sensibiliser

aux enjeux
de I’alimentation |

(Sur la base du volontariat)

Donner

des clés avos

collaborateurs
pour mieux
manger au
quotidien
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Une affiche pour
promouvoir
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Un moyen simple pour s’informer et donner les astuces atous les
salariés pour concocter un déjeuner durable.

- o Rapide et facile a mettre en place en entreprise : a afficher en

salle de pause, cuisine...
‘- Du concret pour améliorer ses habitudes !
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Partlmpons
3 une conférence
inspirante |

C’est 'occasion de s’interroger et d’échanger sur notre rapport
~a l'alimentation, notre rapport personnel mais également avec les autres .

et la planéte.

Un premier stade pour : -
« faire réfléchir les collaborateurs sur les enjeux de I'alimentation
(santé, société, environnement)
« leur donner les clés pour adopter de nouveaux gestes dans leur
quotidien

Durée approximative : 1h
Contact pour en savoir + : Emilie, le Zeste en plus
emilie@lezesteenplus.com - 06.79.05.89.19
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Cuisinons ensemble
un déjeuner durable

Les ateliers culinaires permettent aux salariés de mettre la main a la pate
pour ensuite partager le repas qu’ils auront confectionné. L'objectif est
d’apprendre des techniques simples et rapides pour une cuisine du
quotidien “bas carbone”, le tout dans la bonne humeur.

Différentes thématiques peuvent étre abordées : -
Equilibrer une assiette sans viande
Cuisiner un repas zéro gaspi
Préparer sa lunchbox de saison et locale

En visio ou en présentiel
Contact pour en savoir + : Emilie, le Zeste en plus
emilie@lezesteenplus.com - 06.79.05.89.19
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Visitons
une exploitation
agricole

Visiter une exploitation agricole biologique permet de sensibiliser
les salariés aux enjeux agricoles d’aujourd’hui et de demain.

Comprendre le lien entre agriculture, consommation et €nvironnement,
les contraintes du métier et les enjeux de qualité pour permettre de faire
des choix éclairés lors des courses hebdomadaires.

Pour en savoir + :

RDV sur le réseau Bienvenue a la Ferme

Ou contactez le GAB 44 au 02.40.79.46.57 pour organiser des
visites
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https://www.bienvenue-a-la-ferme.com/

Testons
nos habitudes

Un calculateur sur I'impact carbone des aliments de ' ADEME pour savoir ou
chacun en est'dans sa connaissance des enjeux de I'alimentation
permettant de faire le point sur son envie d’adopter de nouveaux gestes pour
réduire 'empreinte de son assiette :

— A découvrir
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https://agirpourlatransition.ademe.fr/particuliers/maison/cuisine/empreinte-carbone-assiette

Partageons
un dejeuner durable

Pour les salariés préparant leur déjeuner, il est possible d'imaginer se
retrouver le midi pour partager un moment convivial ensemble.

Chacun aura préparé en amont sa lunchbox avec comme obijectif de
minimiser I'empreinte carbone de son déjeuner.

Le défi pourra alors étre au choix :
Equilibrer sa lunchbox sans viande
Utiliser seulement des produits achetés sans emballage
Privilégier les produits bio, locaux et de saison
Cuisiner “zéro-gaspi” (utiliser les restes, les fanes de légumes ...
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Pour aller plus loin...

« Reéalisez un audit de votre restaurant d’entreprise via le GAB 44
» Commander gratuitement aupres de I’Ademe, es ressources utiles :

o Le calendrier des fruits et [Egumes de saison

o Lelivret de recettes “zéro déchet”

o Lelivret de recettes des 4 saisons a base de Iégumes et
légumineuses

o Prestataires
o  Frigo Melchior
o  Appli smartphone anti-gaspi: Too good to go
o  Tricyclerie
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https://librairie.ademe.fr/index.php?controller=attachment&id_attachment=5106&preview=1
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/1880-livret-de-recettes-des-recettes-simples-parfois-etonnantes-delicieuses-et-avec-zero-dechets--9791029709265.html?search_query=livret+recette&results=19
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/1768-recettes-des-4-saisons-a-base-de-legumes-et-legumineuses-9791029709593.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/1768-recettes-des-4-saisons-a-base-de-legumes-et-legumineuses-9791029709593.html
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