
Lettre Rézo zéro déchet

20 Juillet 2023

La raison d’être du réseau : Mettre en lien
des citoyen·ne·s autour d'actions
écoresponsables dans le domaine du zéro
déchet et du jardin naturel pour [s']
inspirer et faire évoluer le modèle sociétal.

La lettre "Rézo zéro déchet" est envoyée tous
les mois aux membres du réseau. Des hors-
séries la complèteront en fonction de l'actualité
technique et des évènements.

REJOIGNER le Groupe Facebook Rezo
zero déchet et jardin naturel du secteur
de Saverne !

APPEL AU REZO - ANNUAIRE ZERO DECHET
La conception d’un annuaire « zéro déchet »
démarre. Merci d'envoyer les bonnes adresses du
territoire à c.vetter@smictomdesaverne.fr .
Une première version sur le site du Smictom
https: //www.smictomdesaverne.fr/annuaire-zero-
dechet/ (il n’est pas encore mis en forme)
Un grand merci pour vos contributions !

Un réseau d'acteurs

Des acteurs de l'éco-conso et du jardin naturel !

Des infos jardin naturel
Que faire fin juillet et en août ?

Du 20 au 30 juillet, et du 12 au 26 août (lune descendante) :
• Repiquer en pleine terre au potager : betteraves rouges ou d'autres
couleurs, choux kale ou à fleurs (fin juil let/début août), chicorées et
laitues d'hiver, persils de tout type, poireaux (les derniers),
• Si nécessaire, tail ler les arbustes ou les arbrisseaux à partir du 1er août
(absence de nidification) comme les haies "au carré" (charmil le
troènes. . .).
• Planter les fraisiers tous les 30 cm dans un sol enrichi en compost et
couvert d'un pail l is (achat de plants ou récupération de stolons bien
développés),
• Globalement travail ler le sol, apporter des amendements (compost mûr
à demi-mûr, de déchets verts ou de fumiers), pail ler les espaces nus ou
compléter les pail l is avec des déchets verts du moment (feuil les mortes
tombées prématurément suite à la sécheresse, broyat de tail le, plantes
indésirables, foin, pail le. . .).

Du 20 au 31 juillet, et du 2 au 11 puis du 17 au 30 août (lune
ascendante et/ou croissante)
• Semer en pleine terre : choux de Chine, haricots nains (avant 1er août),
persils, navets d'automne et d'hiver, radis roses et d'hiver et la,
• Semer en pépinière fin juil let/début août pour repiquage en pleine
terre, ou sous tunnel ou serre : chicorées de différentes variétés, laitues
d'hiver,
• Greffer en écusson en août/septembre les rosiers et les arbres fruitiers
(sauf si canicule).

CONTACT :
Chloé Vetter-Schmieden

SMICTOM Région de Saverne
03 88 02 21 81 reseauzerodechet@gmail.com

FORMATION "COMMENT SENSIBILISER AU ZÉRO DÉCHET AUTOUR DE SOI EN DOUCEUR"
Samedi 23 septembre 10h-17h à Bouxwiller
Une formation pour découvrir et adopter les bonnes postures, connaître les manières d’amener les sujets et aussi savoir être à
l’écoute. Savoir sensibil iser sans faire culpabil iser et sans passer pour un·e « extraterrestre ». Vous découvrirez aussi quelques
recettes pour faire soi-même des produits d’hygiène corporel le. Cathy Matter - A corps végétal et Lydia Dil lenschneider -
Ecotidienne Inscriptions jusqu'au 15 septembre : c.vetter@smictomdesaverne.fr ou au 03 88 02 21 80

Valorisation des fanes ou autres déchets de légumes
Ces déchets conviennent au pail lage du potager mais ils doivent être
indemnes de maladies ou de prédateurs. Ils peuvent être laissés sur place
entiers ou broyés à la cisail le. Au contraire, les déchets malades ou infestés
sont compostés à chaud. Les mélanger à des tontes de pelouse ;
l 'augmentation de la température du tas engendrée sur plusieurs jours
éliminera les maladies et les ravageurs . . . mais reste-t-i l des tontes de
gazon en juil let ? Pour faire plus simple, entasser ces déchets dans un espace
du jardin si ce dernier est grand. Il servira l 'année prochaine pour planter des
courges. Sinon faire un « extrait fermenté d'un autre genre » avec les
déchets malades. Après 1 ou 2 semaines (après fermentation), verser cette
mélasse en putréfaction dans le compostier ou, diluée, entre les rangs des
légumes-fruits.

Des infos éco-conso
Gaspillage alimentaire : retours du
visiopapotage avec Elisabeth Lotz !
Comment gérer son congélateur pour
ne plus jeter ?
• Noter les dates et le nom des aliments,
• Ranger par catégorie et placer les
nouveautés à l'arrière,
• Préférer les congélateurs à tiroirs,
• Décongeler tous les 3 mois (pour faire
durer le congélateur et consommer moins
d'énergie),
• Ne pas conserver les aliments congelés
plus qu'un an.

Toutes les fanes de légumes peuvent
se faire en pesto ?
• Toutes, SAUF tomates, pommes de terres,
poivrons, aubergines.

Autre précaution : Ne pas manger les
feuil les de rhubarbes ; uniquement les tiges.

ATELIER COMPOSTAGE
samedi 16 septembre 10h-11h au Smictom
Inscription obligatoire : 0388022180 ou compostage@smictomdesaverne.fr




