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<777 Pour des parents qui ont le godt de l'information

ECONOMISONS-

LA!

L'eau est une ressource précieuse.
Mais nous avons tendance a la
gaspiller. Chaque année, des
millions de litres d'eau sont
gaspillés a cause de mauvaises
habitudes et de comportements
inappropriés. Veiller a sa bonne
utilisation est aujourd’hui
essentiel. Nos modes de vie, de
consommation et de production
en dépendent. C'est pourquoi la
préserver collectivement, en
guantité et en qualité est devenu
I'une de nos priorités.

Aujourd’hui en France, chaque

habitant utilise en moyenne
148 litres d’eau par jour.

Pour sensibiliser et encourager les
jeunes a réaliser des économies
conséquentes et a mieux gérer
leur consommation, Scolarest,
en partenariat avec la Fondation
GoodPlanet, déploie tout au long
de I'année des messages simples
et clairs :

>

148L/J

Scolarest, conscient de son rdle de
prescripteur, explique aussi a ses
convives des notions plus complexes
comme « I'eau virtuelle ». Il s'agit de
I'eau que I'on utilise pour la production
alimentaire et non-alimentaire.
Virtuelle ? Car l'eau utilisée pour la
fabrication des produits n'est pas
visible. Par exemple, pour fabriquer
un jean 5 400 grandes bouteilles
d'eau sont utilisées !

Scolarest

PARTAGE
Hiver 2020

FAITES VOTRE MARCHE !

C'EST L'HIVER!
POUR RESTER EN FORME
ET FAIRE LE PLEIN DE
VITAMINES, PROFITEZ DES
BONS FRUITS DE SAISON :

Amande séche, Citron,

Clémentine, Kaki, Kiwi,
Mandarine, Orange,
Pamplemousse, Poire,
Pomme...

QON EN PARLE

DES CHEFS
AUX PETITS OIGNONS

Nos Chefs adorent se
creuser les méninges

pour varier mets et saveurs.
10 d'entre eux viennent de
se réunir dans les cuisines
de La Salvetat-Saint-Gilles
en Haute-Garonne (31).
Objectif : tester de nouvelles
recettes végétariennes...
pour des assiettes toujours
plus gourmandes.
Nouvelles créations
culinaires, échanges de
techniques et de bonnes
pratiques, émulsion d'idées...
Vive la nouveauté !




Pour réussir ta bonne
soupe maison,

LE LEGUME DU MOIS

UNE LEGENDE VIVANTE

UN DETAIL EPINEUX

\D 25 min
Cuisson : 20 min

2 kg d'épinards
50 g de beurre

3cuilleres a soupe
defarine 1

45 clde lait

210 gde
fromage rapé

3ceufs
Sel et poivre
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Ebouillantez les épinards 5 min puis pressez-les pour bien les égoutter.
Faites-les revenir dans une poéle avec 20 g de beurre.

Dans une casserole, mélangez la farine dans 30 g de beurre fondu
puis versez le lait. Laissez épaissir sur feu doux sans cesser de remuer.
Ajoutez 75 g de fromage rapé.

Incorporez les épinards, les deux jaunes d'ceufs puis les blancs
battus en neige.

Disposez dans un plat a gratin beurre, recouvrez de fromage rapeé.

Enfournez 20 minutes a 200 °C.




