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Le menu COP21 avec Francois Pasteau

A TOUTES SAVEURS par Laurent Mariotte ¢ samedi 5 décembre 2015

3 e | parooer RS on o [

Tatin d’endives de Francois Pasteau © Laurent Mariotte / Radio France

Laurent Mariotte profite de la COP21 pour nous rappeler qu'il est possible de conjuguer gastronomie
et écologie ! Avec un menu basse teneur en carbone par exemple...

La COP21 a demarré le 30 novembre dernier et plus que jamais, I'avenir de la planéte se
trouve au cceur de nos assiettes | Certains chefs travaillent sur cette question depuis
longtemps. C’est le cas de Francois Pasteau dans son restaurant parisien I'Epi Dupin.
Pour lui, nous pouvons réduire nos emissions de gaz a effet de serre au quotidien, dans
notre cuisine. Il nous donne quelques astuces |
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Francois Pasteau, un chef engagé

|

Francois Pasteau dans son restaurant "L'Epi Dupin” ® Laurent Mariotte / Radio France

Diplémé de I'école de cuisine Ferrandi, Francois Pasteau a ouvert son restaurant I'Epi

Dupin dans le 6e arrondissement de Paris il y a 20 ans. En 2007, il décide de travailler

avec 'ONG "Seafood Choices Alliance Produits de la Mer" qui I'aide a choisir des

espéces de poissons non menacees.

Par ailleurs, il filtre son eau, recycle ses déchets, fabrique son propre compost et propose |
une cuisine locavore et respectueuse de la saisonnalité.

Pourquoi ? Parce qu'aujourd’hui nos repas sont responsables a 30% des émissions de
gaz a effet de serre, notamment a cause de I'agriculture intensive et de la consommation
excessive de viande.

Dans le cadre de la COP21, Francois Pasteau a déecidé de sensibiliser davantage sa
clientéle a I'impact climatique de I'alimentation, tout en I'informant de I'empreinte carbone
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Il propose par exemple une Tatin d'endives caramelisées (44g CO2/couvert, un impact
faible) ou encore une poélée de Saint-Jacques avec barigoule de céleri (171g
CO2/couvert). Sous chacun des plats proposes, il explique comment il est parvenu a ce
calcul et pourquoi il a privilégié tel ou tel ingrédient.

http://www.franceinfo.fr/emission/toutes-saveurs/2015-2016/toutes-saveurs-2015-2016-du-05-12-
2015-05-12-2015-05-50
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