
C
U

ISIN
ER

 LES PRO
TÉIN

ES
V

ÉG
ÉTA

LES


 Jeudi 15 janvier 20
26


 D

e 18h30
 à 21h30


C

hancellerie - Bourges

U
n atelier pour dém

ystifier les protéines
végétales (légum

es secs et autres…
). : une

prem
ière 

partie 
pour 

découvrir 
leur

diversité 
et 

com
m

ent 
les 

équilibrer 
puis

direction la cuisine pour tester des recettes
innovantes et enfin m

anger tous ensem
ble.

CO
N

SERVATIO
N

 ET
LA

C
TO

FER
M

EN
TATIO

N
ÉTA

PE 1


 Vendredi 30
 janvier 20

26


 D
e 18h30

 à 20
h30


C

hancellerie - Bourges

U
n atelier pour partager vos connaissances

autour de la conservation et découvrir de
nouvelles ressources, puis vous essayer à la
technique 

de 
la 

lactoferm
entation. 

Vous
repartirez avec un bocal plein à ouvrir chez
vous ou lors de l’atelier étape 2.

C
U

ISIN
ER

 À
 PETIT BU

D
G

ET


 Jeudi 5 m
ars 20

26


 D
e 18h30

 à 21h30


Val d'A
uron - Bourges

U
n atelier pour travailler votre créativité :

cuisiner un repas goûtu à m
oindre coût en

utilisant ce qu'il y a dans les placards et vos
restes au frigo, le tout avec des produits
locaux et de saison. Le repas est inclus dans
l'atelier, m

iam
 !

CO
N

SERVATIO
N

 ET LA
C

TO
FER

M
EN

TATIO
N

ÉTA
PE 2


 Jeudi 19 m

ars 20
26


 D

e 18h30
 à 21h30


C

hancellerie - Bourges

Vous découvrirez com
m

ent utiliser des produits lactoferm
entés

dans 
votre 

alim
entation 

quotidienne, 
en 

cru 
ou 

en 
cuit. 

Les
participants ayant assisté à l’étape 1 pourront ouvrir leur bocal ce
jour. Il est possible de ne venir qu'à l'étape 2 aussi.

M
A

RC
H

É ET ÉTIQ
U

ETTES : LES C
LÉS PO

U
R

C
H

O
ISIR


 Sam

edi 25 avril 20
26


 D

e 10
h à 12h


H

alle au Blé - Bourges

U
ne visite du m

arché de la H
alle au Blé sous form

e ludique pour
découvrir 

producteurs 
et 

produits 
de 

saison, 
puis 

un 
tem

ps
d'échanges pour poser toutes vos questions sur les étiquettes de
vos alim

ents préférés.

V
ISITE C

H
EZ U

N
 FA

BR
IC

A
N

T D
E PÂTES


 Vendredi 22 m

ai 20
26


 D

e 18h à 19h


La C
hapelle Saint U

rsin

Partez à la rencontre d'un fabricant de pâtes artisanales local, qui
propose une gam

m
e bio et une autre sans gluten. Vous connaitrez

tous les secrets de fabrication. A
ttention places très lim

itées :
inscrivez-vous vite.

G
O

Û
TER

 LO
C

A
L ET D

E SA
ISO

N


 Sam
edi 6 juin 20

26


 D
e 14

h30
 à 16h30


Jardins de l'A

rchevêché - Bourges

A
pprenez à cuisiner de délicieux goûters variés, sains, durables et

originaux. A
telier en extérieur au coeur de l'évènem

ent Faites de
l'écologie. M

erci de bien vous inscrire pour prévoir les ingrédients
nécessaires.
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