
Utiliser des produits bruts et de saisons

Préparer vos menus à l’avance

Préparer une liste de courses

Si votre four est allumé, l’utiliser pour plusieurs plats

Cuisiner le plus possible

Cuisiner à l’avance

Conserver dans un récipient alimentaire (3 jours max)

Congeler vos plats “maison”

Penser aux recettes anti-gaspi, la cuisine des restes

Utiliser des conserves

Consulter l’application TOO GOOD TO GO 

pour acheter des paniers alimentaires moins chers

B I E N  M A N G E R  ÀB I E N  M A N G E R  À
M O I N D R E  C O Û TM O I N D R E  C O Û T   
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