CITOYENS ENGAGES

Octotre - Novewdbre - Décewdbre 2024

LETTRE D'INFOS

POUR UNE ALIMENTATION SAINE

Voila I'automne et ses belles couleurs mordorées. Les fruits et Iégumes changent tranquillement avec 'arrivée
des choux et des courges. En Bauges les tomates et les pastéeques ont joué les prolongations en arrivant en
septembre ! Oui vous avez bien lu, nous avons eu des pasteques baujues !

LEXTENSION EN COULISSES. ..

Nouvelle saison, nouvelle lettre d’infos !
Que de changements s’annoncent
pour bien démarrer cet automne : les
travaux d’extension ont débuté ce week-
end (2-3 octobre) avec la démolition
de certaines cloisons pour commencer
I'agrandissement du bureau salariés et de
la salle d’activité.

UNE COMMISSION ETHHQUE
4 CROC'BAUGES, POUR QUOI
FAIRE 2

L’association BioBauges a déja élaboré une
charte énoncant clairement ses valeurs,
base sur laquelle s’appuie I'épicerie dans
les choix des produits proposés.

Néanmoins, le monde du «bio» est en
plein essor et devient un peu une jungle
dans laquelle il devient malcommode
de dénicher [I'éthique qui était sienne
lors de ses premiers pas dans les
années 70. L'engouement vers cette

Sivous avez envie de jouer de la masse, de
la visseuse ou du pied-de-biche n’hésitez
pas, on a toujours besoin de bras !

Nous cherchons aussi des as du pinceaux
pour peindre/lasurer des portes a Ecole
en Bauges (chez Denis), selon vos
disponibilités.

démarche, d0 a une prise de conscience
des consommateurs, génére [|'appétit
des lobbies. Les enjeux financiers sont
énormes et les lobbies reproduisent les
mémes schémas qu’en conventionnel (par
exemple, une grande chaine de magasin a
racheté des terres agricoles en Roumanie
pour les destiner a la culture bio de facon
industrielle).

De fait, comment le consommateur
conscient peut-il faire un choix ?

D’ou lintérét d’'une commission éthique !
Elle permet de vérifier, chercher le origines
des produits, leur utilité, leur qualité, I'esprit
des marques et fournisseurs... Un role de
vigilance et d’exigence afin que les produits
proposés a Croc’Bauges soient bien en
phase avec la charte de l'association et
donc respectueux de I'environnement.

La commission se réunit les 3éme jeudi du
mois. Elle est animée par une salariée, trois
membres du CA et une consommatrice.
Les personnes intéressées peuvent
rejoindre notre petite équipe, vous serez
les bienvenu.e.s !

(F. Besson, pour la commission éthique)

JEU d’AUTOMNE

Nous vous invitons a jouer avec nous

pour féter Pautomne !

Saurez-vous deviner le poids
de la courge géante exposée

a I’épicerie ?

Le plus proche du poids exact gagnera un sac
garni, la courge sera ensuite cuisinée en soupe et offerte.

Pour jouer rien de plus simple : rendez-vous a I’épicerie avant le 31 octobre
et noter votre nom, téléphone et le poids estimé sur notre fiche en caisse !

LES NEWS EPICERIE

Toujours + de vrac !

Des nouveautés ont fait leur apparition au vrac :
torsades pois cassé, tomates séchées, arachides
en coques, couscous de sarrasin, avez-vous
goté ? N’hésitez pas a nous faire des retours

sur les produits !

Toujours - d’emballages
Vous vous en doutez nous essayons de réduire
les emballages autant que possible seulement
il y a certains plastiques plus durs a éliminer
que d’autres... les films autour des palettes par
exemple. Avec deux livraisons par semaine,
cette production de plastique représente un demi
m3 chaque mois (soit 5 sacs comme celui de la

photo) !

! notre
| déchets. Grace a cette

Cest dailleurs LE

' gros point noir qui

est ressorti lors de
laudit  du Grand
Chambéry concernant
gestion  des

concertation entre
professionnels  nous
avons contacté le
patron de C2E (notre
voisin) qui possede
une presse a plastique.
Nos cartons étant déja

" mis sous presse au

Garage Garnier (merci a eux), voila une solution
similaire pour les plastiques. Nous sommes donc

en bonne voie !

Nouveauté gourmande !
On est plutét «becs ' ¢
O

sucrés» dans I'équipe

et surtout on aime " &

pas trop les embal- |
lages inutiles...

Nous VOUS proposons
désormais tous les
mardis, les palmiers
de la Boulangerie
Savoyarde (et tous
les jeudis leurs pavés
raisin/anis).

Une énoooorme bouchée de gourmandise sans
emballage pour le godter, on en redemande !




Des pastéques en Bauges !

L'année passée Les Bau'Jardins nous
avaient surpris avec des melons, cette
année ils ont renouvellé la surprise avec des
pasteques baujues !

Miel : une année au compte-goutte !

! Cette année a été bien compliquée pour

i les abeilles : canicule puis temps trop froid

ssses pour la saison, les petites n'ont pas eu

grand chose a manger... La plupart des

apiculteurs ont dailleurs dd nourrir les

2 abeilles ou prélever moins pour leur laisser
de quoi survivre, les dames d’abord !

{ Les quantités de miel sont donc trés basses

™ cette saison, ne vous étonnez pas de

. trouver ce rayon souvent vide car Thomas

nous livrera petit a petit.

Campagne de financement : fin en vue !

Le 30 novembre ce sera la fin de notre
campagne de financement participatif pour
la série vidéo consacrée aux producteurs
«Champs pour Champs local».

Nous avons atteint 37 % (soit 2600 euros
sur les 7000 euros espérés). N'hésitez pas
a faire passer le mot, un dernier élan de
participation serait le bienvenu !

Les vidéos sont désormais diffusées au
rythme d’une vidéo tous les 15 jours, sur
notre page Facebook, notre site internet et

sur vimeo.

ZERO DECHETI
RECETTE DE SAVON LIQUIDE POUR LES MAINS

Ingrédients
e 2 cuilleres a soupe de savon de
Marseille
e 500 ml d’eau chaude
e 3 cuilleres a café de glycérine
végétale (ou du miel)
e 2 cuilleres a café d’huile de
votre choix (huile d’olive, huile de
colza)
e 5 gouttes d’Huile Essentielle de
votre choix
Préparation
e Faire bouillir 'eau. Mélanger I'eau au savon de Marseille que vous
aurez
au préalable rapé (vous pouvez aussi acheter du savon en copeau).
e Ajouter 'huile et mélanger
e Ajouter la glycérine et mélanger
e Attendre que le mélange refroidisse et ajouter I'huile essentielle

LAGENDA

PARMENTIER DE POTIMARRON CHATAIGNES ET CHAMPIGNONS

Ingrédients (pour 4 pers)

e 1 kg de Potimarron

e 250 gr de chataignes cuites
au naturel

e 250gr de champignons
(trompette, girolles, craterelles,
pied de mouton ou simplement
champignons de Paris avec le
dessus marron « ils sont plus
gouteux »)

e Persil plat

e Sel, poivre

e Macis ou noix de muscade

Préparation :

Préparer le potimarron et le
cuire a I'étouffée avec le macis
ou la muscade, préchauffé dans
de 'huile d’olive (sachant qu’il
n’est pas utile de I'éplucher).
Passer le potimarron au presse
purée ou au moulin a légumes,
saler et poivrer.

Faire cuire les champignons
coupés en lamelles, dans une
poéle avec un peu dhuile
d’olive. Emietter les chataignes.
Dans wun plat en terre,
disposer la moitié de la purée
de potimarron, disposer les
chataignes émiettées, et enfin
les champignons (en réserver
une partie pour disposer sur
le dessus). Terminer avec une
couche de purée de potimarron.
Parsemer quelques morceaux
de champignons sur le dessus
et le demi-bouquet de persil
ciselé.

Passer au four pendant 30 mn
a 160°c et déguster

* Macis : enveloppe de la muscade

* Cuisson a I'étouffée : cuisson sans eau
a basse température dans une casserole
fermée




