Alimentation
Environnement

Que mettre cet été dans mon panier ?

Des produits de saison et a la clé une réduction de I'effet de serre.

A T'heure actuelle, nous pouvons acheter au
coin de la rue des aliments produits aux quatre
coins du monde et nous trouvons en toute saison
une trés large variété de fruits et légumes. C’est
comme ¢a que nous pouvons déguster en plein
hiver des salades, produits typiquement belges,
en provenance de Californie. Ces salades,
pour arriver dans nos assiettes, parcourent une
moyenne de 9000 km en avion ou bateau et
ensuite en train et/ou camion. Chaque kilo de
salade transporté génére un rejet de 5 kg de
CO, dans I'atmosphére. Soit 100 fois plus que
la salade provenant de nos producteurs belges !
Quand on sait que c’est précisement ce CO, qui
est le principal responsable des changements
climatiques dans le monde, cela peut faire
réfléchir. Sans compter que ces transports codtent
également trés cher et que le prix du produit est
donc nettement plus élevé.

Ilen va de méme pour les fruits et légumes cultivés
dans nos contrées, mais sous serres chauffées
et hors sol : différentes études montrent que leur
impact environnemental est comparable a celui
des fruits et Iégumes transportés par avion. Tout
cela pour avoir des produits chers et pratiquement
sans godt, ni vitamines. Alors, consommons local
et de saison ! Pour vous aider a choisir, voici
notre sélection de produits a acheter et cuisiner
cet été.
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Legumes ...

Le radis : rouge de plaisir
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Préférez des petits radis bien colorés, car plus
un radis est grand, plus il risque d’étre creux et
fade. Il peut se garder 4 a 5 jours dans le bac
a légumes du frigo, mais plus il est consommé
rapidement, plus il sera savoureux.

Ses précieuses fanes permettent de réaliser en
un tour de main des soupes, potages, veloutés
et purées trés savoureux. Et si elles sont bien
fraiches, elles se cuisinent comme des épinards.
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& Fruits d’ete ...

Juin | Juillet

Juillet

Avoir la péche !

aprés la cueillette : pressez-la légérement, elle doit
étre souple. La couleur, par contre, ne reflete en rien
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sans probleme.

! Préférez-la complétement a point car elle ne mdarit plus



