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Descriptif :

Alors que prés du tiers de nos émissions de gaz a effet de serre viennent de I'alimentation, de grands chefs dévoilent
leurs recettes et solutions concréetes pour une cuisine bas carbone.

Mangez cinq fruits et légumes par jour(&'.

A force d’'étre martelé, ce message a vocation nutritionnelle va bien finir par porter ses... fruits. Mais si 'on veut aussi
respecter la planéte, il faudrait y rajouter cette mention : des fruits et des légumes, oui, mais de saison.

C’est ce que pronent de grands cuisiniers francais réunis au sein de l'association Bon pour le climat.

Dans le livre « Ca chauffe dans nos assiettes » (Ed. Buchet Chastel) qui vient de paraitre, ils dévoilent leurs recettes et
solutions concrétes pour une cuisine bas carbone. lIs appellent a privilégier les produits locaux, a ne pas manger de
fraises en hiver, & consommer moins de viande et davantage de légumineuses.
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Calendrier des fruits et légumes frais

« Prés du tiers de nos émissions de gaz a effet de serre se cachent dans notre frigo, mais si I'on respectait la
saisonnalité des fruits et légumes, que I'on privilégiait les végétaux plutdt que des protéines animales, on pourrait diviser
le poids carbone de notre assiette d’a peu prés la moitié », affirme Jean-Luc Fessard, coauteur du livre et initiateur de
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l'association Bon pour le climat.
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