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EDITO. B 0 _ )
Quand les déchets des restaurateurs : —

font du biena la planéte

“ Le développement durable, c’est avant tout du

mies : i
des documents papier.,. Lesprit COP 21 habite la res-
tauration et I'hbtellerie, et se greflent en ce moment des
constats et des initiatives liés i 'événement.
Arrétons-nous un instant sur celle d'un restaurateur,
Stephan Martinez, qui bataille depuis des années
pour la valorisation des déchets et qui a commencé par
ud@umdnmdw-mnmnma
de tri, collecte des biodéchets
&Smhmt.qdlplwo“mml!ld-m

sont ramassés avec les ordures des ménages. lls sont ma-
Joritairement incinérés ou enfouis en décharge alors qu'un
traitement adapté peut permettre de fabriquer de 'énergie
ahl’avﬁ D'un autre c6té, nos sols s'appauvrissent :

pe d'enrichir efficace-
Mhmm'
i Etde la profession est née une solution installant un
4%y cyde vertueux. A V'occasion de la COP 21, le restaurs-
teur, avec le soutien du syndicat, va plus loin ; il s'attelle
i collecter les déchets des points de restauration du site

|| valorisé par pour I3 premite fois &
i Mmumﬁmm ’,
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Suite

Ségolene Royal |
récompense L Epi Dupin

Frangois Pasteau, restaurant L'Epi
Dupin a Paris (VI¢).

A l'occasion de .
I'ouverture de la galerie
des solutions au
Bourget, qui rassemble
plus de 200 entreprises
frangaises et |
étrangeres, Ségoléne
Royal, ministre
de I'Ecologie, du
e Développement durable

et de I'Energie, a remis les premiers trophées

Solutions climat qui récompensent les meilleures

solutions en matiére d'atténuation et d'adaptation

aux déréglements climatiques.

Parmi les lauréats, Francois Pasteau et son

restaurant L'Epi Dupin (Paris, VI¢), coup de coeur
- PME dans la catégorie ‘Atténuation’, pour sa cuisine

durable et des plats labellisés ‘bon pour le climat.

Pour cette premiére édition, 171 entreprises
“ont présenté leur candidature. Un jury, présidé

par Hervé Le Treut, climatologue, directeur de

recherche au CNRS et contributeur du GIEC, a

récompensé sept lauréats.
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Miypdeciat de sacge * 40 g de sucre * 300 g de sucre

* 1hg de pommes & troche * 50 g Oe jaune & oot * 50 g de gucose

(ou une dutre varkts acidulbe et + 25 g di faring * 30 g G jus de poerore

sucrée) » 25 § de fécule de » 30 § e teurteau de noisette ou

* 10 g d"hydrobat de sauge pomme de teree O noisetles o0 poudine

« } citron « 1 cuilére A calé de Mousse calvados

Pommes & evure + 400 g d¢ créme

* 1 g o pommes & troche (ou une 40 g de tourteay + 200 g de mascarpone

10 g d'tydeoiat e :ﬁm ‘::u .J.o":

«10g Se sacpe @« + 30 g de sucre

« 1 citron + 70 g de blanc Sond + | feaifie de pélatine

PROGRESS!ON

m‘u-tm‘uw patites boules s une plague. Enfourner A

+ Epucher et couper les pomimes. Les mettre 180 °C pevidant 65 7 minutes. A \a cusson la

dans une grande Casserche awec un Wt de Doule dort fonmer une tulde

it e Gitron ot Mhydrolst de souge. Laviser Mousse calvados

COMEObi Puss Mmooy of laisser refrosde * Au battewr, foustter 1 Coime, i Mascarpone,

Pommes A Miydrolat Y. e sucre of e calvadon. Fasre ramalir L pélatine

« Eplucher ot COUper les POrTFTers en moroesux, dans leau feoide et & fawre fondre dans un

Les mettre au four avec Mrydeolat of un s do fout petit pew de crame chaude Incorporer

mmmnmnmtm- ::mum_ Puds garder sy

Biscuit nolsette Notsettes caramélisdes ot massdes

» Blanchir e sucre of les jaunes. apouter s farine. * Réaliner un caramel puts incorponer les

13 fécute, 1a lovire of s noimettes. Morfter les notsettes. Continuer & cusson, aiouter b

Blancs on neige of aoster ddcatement 4 o PoauU des pOmmes S6chies on poudng of fary
préparation Cuire bu four A 180 °C matser b carmmel

poendart environ 20 mn

Tusle notsette

Tuile noisette

Dresser les ffdrents ddments.
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