
















 Le saviez-vous ?

Le collectif des festivals de Bretagne a mis en ligne un guide des bonnes
pratiques pour éviter le gaspillage lors de nos événements :

https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/wp-content/files/Ficelles_Gaspillage_alimentaire.pdf

https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/wp-content/files/Ficelles_Gaspillage_alimentaire.pdf






 Le saviez-vous ?

De  plus  en  plus  de  traiteurs  proposent  une  offre  éco-responsable.  Un
doute sur  la  sincérité  d'un  prestataire ?  Demandez-lui  sa  liste  de
fournisseurs, ou assurez-vous que les produits sont bien de saison grâce au
guide du Programme National Nutrition Santé :

https://www.mangerbouger.fr/Manger-mieux/Vos-outils/Calendrier-de-saison2

https://www.mangerbouger.fr/Manger-mieux/Vos-outils/Calendrier-de-saison2






https://www.qqf.fr/infographie/58/pour-notre-alimentation-allons-au-plus-court

https://www.qqf.fr/infographie/58/pour-notre-alimentation-allons-au-plus-court






https://www.qqf.fr/infographie/47/la-viande

https://www.qqf.fr/infographie/47/la-viande












 Le saviez-vous ?

Le meilleur  déchet...  c'est  celui  qu'on ne produit  pas !  De plus en plus
d'exemples d'événements bannissent toute forme de vaisselle jetable et
organise  des  repas  0  déchet.  Besoin  d'inspiration ?  L'association  Zéro
Waste France a mis en ligne un guide des événements « Zéro déchet » :

https://www.zerowastefrance.org/wp-content/uploads/2018/03/mon-evenement-zero-waste.pdf

https://www.zerowastefrance.org/wp-content/uploads/2018/03/mon-evenement-zero-waste.pdf






https://www.qqf.fr/infographie/39/mieux-manger-moins-gaspiller-moins-polluer

https://www.qqf.fr/infographie/39/mieux-manger-moins-gaspiller-moins-polluer


Bien manger, c’est essentiel pour la santé !

C’est aussi un enjeu écologique de premier plan.

En termes de lien social, de convivialité, d’échanges, le grand écart est
aussi possible.

Ce que l’on mange a des impacts importants sur notre porte-monnaie
comme sur celui des agriculteurs.

Nos choix alimentaires contribuent à façonner 
les territoires où nous vivons.



En matière d'écologie, toutes les actions ne se valent pas. 
Diminuer la consommation de viande rouge est plus efficace que de
manger local. Mais… manger local permet de soutenir l’activité agricole
du territoire ou de créer du lien.

Alors faut-il privilégier le bio ou le local ? Le végétarien ou le « zéro
déchet » ? Le « fait maison » ou le « de saison » ?

Bien manger ne coûte pas forcément plus cher.




