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Pour ces cuisiniers,
le gaspillage est
vraiment impensable !
Pas seulement par
souci d’économie, mais aussi pour
le respect de I'environnement.

es chers

Raphaél Rego,
Oka et Maloka, Paris (75)

“Ayant grandi au Breésil, ou

Francois Pasteau,

I'Epi Dupin, Paris (75)

Gérard Caillé,

“Pour éviter de gaspiller les
produits, il convient d'utili-
ser la moindre parure de
viande, de poissons, de le-
gumes etde latransformer
en quelque chose de bon,
pour se faire plaisir et ravir
sesconvives. Unexemple:
le bulbe du fenouil, cru ou
cuit, s'emploieen garniture

beaucoupdegensont peu
amanger, c'est pourmoiun
devoir d'essayer de cuisi-
ner I'intégralite des pro-
duits. Les épluchures de
légumes, par exemple, sont
une excellente base pour
larealisation des bouillons
et dessoupes. Parailleurs,
s'ily abeaucoup derestes
apres unrepas, ilnefaut ja-
mais hesiter a les emballer
pour que lesamis repartent
avec. On peut également

et ses tiges vertes une fois organiser un brunchlelen-
confites sont un délice pour derlna!n' en proposant des
accompagnerun desserta petits snacks & partager.”

la pomme ou une simple
créme glacée. |l faut aussi
penser, quand on fait lever
les filets par le poissonnier,
aluiréclamer lesflancs, les

arétes et latéte.”

Jaune Poussin, Périgueux (24)
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“L'idéal est d'acheter des

"Ju]ie_n G;till_on,Ie 1&0,
Megeéve (74)

“Pourfaire une soupe ouun
potage, je conseille d’ache-
terdeslegumes«moches»
ou «déclassés». Bien s,
ils sont moins réguliers et

produits frais et de saison, moins jolis, mais ils ont le
encircuitcourt, directement meme golit et sont _beau-
du producteur au consom- coup plus économigues.

mateur. Et pourquoine pas
se grouper pour faire des
achats en grandes quanti-
tés 7 Bien évidemment, il est
trés judicieux d'utiliser les

Pour éviter de gaspiller, je
propose de réutiliser les
épluchures des légumes.
Avec la peau ou les fanes
des carottes, parexemple,

restes oude les composter, onobtient des cljipsoﬁgipa—
quand celaest possible. On les. Enﬂn, poureconomiser
se servira ensuite du com- de'énergie, je remplace la
post pour faire pousserdes cuisson dg poissonaufour
plantes aromatiques.” ou ala poéle par une mari-

nade. Il fauttailler finement
le poisson avant de le faire
mariner, c'est I'acidité des
agrumes ou du vinaigre qui
sert de cuisson.”

o’ MOINES 7361410500508



Date : JAN/FEV 17
Page de l'article : p.82-83
Journaliste : Philippe Roumegoux

Pays : France
Périodicité : Bimestriel
0OJD : 120084

Page 2/2

‘Sébastien Sanjou, Le Relais
des Moines, Les Arcs-sur-Argens (83)

*Pour moi, |'essentiel est
d'employer des produits
de saison. Lorsqu'on les
acheéte au bon moment,
ils demandent beaucoup
moins d'énergie pour leur
production. Par ailleurs, je
conseille de privilégier les
circuits courts. C'est bon
pour'environnement etles
achats faits au jour le jour
permettent de réduire les
pertes. Sans oublier, bien
slr, qu'il faut apprendre &
retraiter I'ensemble des
parures pour gaspiller le
moins possible.”

Pierre Meneau,
le Crom’exquis, Paris (75)

“Pour moi, il est du devair
ducuisinier d'utiliser toutes
les ressources a sa dispo-
sition afin d'éviter le gaspil-
lage. Prenons I'exemple du
homard : on utilise biensir
laqueueet les pinces, mais
les tétes permettent aussi
deréaliser un beurre ouun
bouillon aromatisé. Pour le
beurre, il suffit de laisserin-
fuserles tétes surfeu doux
dans un peu de beurrecla-
rifié, avant defiltrer, puis de
laisser refroidir et d'assai-
sonner. Il est possible de
faire la méme préparation
avec des langoustines ou
du crabe, par exemple.”
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Marc Weibel,
La Casserole,
Strasbourg (67)

“Le restaurant neferme jamais,
cequinous permet detoujours
travailler en flux tendu pour
tous les produits. Et nos four-
nisseurs se trouvent a moins
de 50 kilométres. A la maison,
de nombreux restes peuvent
étre utilisés : le pain pour faire
des croditons ou du pain perdu,
leblanc d'ceuf, quise garde au

congélateur, pour réaliser des
mousses ou des meringues, et
les fruits un peu vieillissants
pour des compotes

\ Kop H1gak1 L'inconnu, Paris (75)

“u

“Parprincipe, jenejette pas
de nourriture. Commej'em-

ploie des produits de qua-
lite, je considére que les
restes en font partie ; et si
je ne les présente pas sur
I'assiette, je peuxles utiliser
dans des sauces. Le pain
n'est pas systématique-
ment proposé au restau-
rant, et pour les pates nous
laissons aux clients le choix
de laquantité.”

Pierre Augé, La
Petit Pierre, Béziers (34)

Maison de

“Nous travaillons avec un
service qui recupere puis
recycle les huiles usagees.
Et le trop-plein de restes
nourritles animaux des fer-
mes voisines. Chez soi, il est
trés faciledetransformerdu
pain rassis en chapelure et
de réaliser un pesto avec
des feuilles de radis. C'est
tres savoureux, légérement

N piquant et original.”

Réalisation : Philippe Roumégoux
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