
 

Les inf     s 
    

  Prochaine rencontre : 

Atelier Cuisine : 

   
► 

► 

Nous aborderons de façon théorique 
toutes les façons de conserver des 

aliments : séchage, déshydratation, au 
sucre, au sel, au vinaigre et la 

lactofermentation, et les précautions à 
prendre pour réussir sa transformation. 
Nous ferons surtout des recettes salées, 

dont certaines que nous pourrons déguster 
ensemble le soir même. 

Au menu : Confit d'oignons, pâté de 
potimarrons, sauce tomate pizza, lacto-

fermentation de chou rouge et 
betteraves (2 méthodes), pickles de 

légumes ! 

Matériel à ramener par personne :  
 

 

 
 

10 participants par atelier : ne tardez pas à vous inscrire !  

https://framadate.org/zAxLj8fmw6RH3vHB


➔ 

➔ 

 

https://framadate.org/zAxLj8fmw6RH3vHB




La carte des bonnes adresses 

QUIZZ : Quelle est la part de surfaces agricoles ariégeoises labellisée « Bio » ?  
Ο 9%   Ο 15 %    Ο 27%   Ο 52 % 

https://education.commercequitable.org/wp-content/uploads/2021/02/LaBoussoleDesLabels_2021.pdf
https://www.facebook.com/groups/330297982231725
http://umap.openstreetmap.fr/fr/map/anonymous-edit/681190:yiPbaA11Y3U-KX-Pyk_okxuyICw
mailto:sarah@filrougedoc.com

