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Membres du groupe : 
Motivateur : Nico 
Prochaine réunion :

Propositions du bilan de l'AlterTour 2021 :
- Ajouter dans les impressions un tableau vierge pour les nombres de repas (et ainsi éviter d’écrire chaque 
semaine à la main, sept fois : végétarien, sans gluten, sans lactose, régime spécial...) 
- Accepter le pic nic le midi 
- Un groupe de travail sur l'alimentation (provenance des produits, communication auprès des cyclistes, 
comment limiter gaspillage alimentaire, proposition d'animations et/ou défis sur le tour (débat mouvant, défi 
100% local)) 
- Pour la nourriture, reconsidérer le principe de jeter ou garder les restes. Les présenter au petit déjeuner. Les 
considérer dans le calcul des quantités à préparer. Les servir en priorité. Diminuer les quantités lorsqu'on n'a 
pas qu'un féculent/apport de protéines (ex. quinoa) mais plusieurs (cf. sus). Ne pas avoir toujours du rab est 
mieux que jeter. 
- Être plus nombreux et peut-être séparer en deux groupes, celles et ceux qui épluchent et celles et ceux qui 
créent la recette et font cuire ? Sachant que les personnes qui épluchent pourraient en même temps écouter 
une présentation s'il y en a une par exemple ?

Points négatifs du bilan de l'AlterTour 2021 :
- Les protéines de soja 
- La gestion des quantités plus laborieuses cette année j'ai trouvé, et visibilité sur le nombre de présent.e.s. 
- Le fait qu'on jette les restes des repas sauf si frigo à disposition. Je ne suis pas seule à le regretter. Garder de
midi au soir, du soir au lendemain midi, surtout en climat modéré, ne me semble pas représenter de danger, si
on ne mélange pas les restes avec les nouvelles préparations. C'est végétarien et les céréales ne fermentent 
pas si vite. Jeter est contraire à la recherche de sobriété. Des fois il y avait manifestement trop en quantité, 
surtout quand il y avait céréale + légumineuse + patates, les quantités pour chaque composant n'étaient pas 
toujours réduites. 
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