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En route vers le zéro déchet 
 
 
Le zéro déchet est un mode de consommation dont on entend beaucoup parler de nos jours. C’est une manière de vivre mieux 
en réduisant ses déchets pour prendre soin de sa santé et de l’environnement. 
Même si l’idée part de bonnes intentions,  il n’est pas toujours facile d’intégrer le zéro déchet dans notre vie quotidienne. Mais 
ce n’est pas une raison pour ne rien faire du tout. 

 
Alors, comme les petits ruisseaux font les grandes rivières, voici quelques astuces à 
mettre en place à la maison : 
 
• Remplacez vos cotons démaquillants jetables par des disques ou des gants 
démaquillants réutilisables. Ils sont lavables à 60°C et ne prennent pas de place dans 
votre machine à laver. 
• Remplacez également vos cotons tiges en plastique (saviez-vous que le coton tige 
fait partie des déchets les plus présents dans la mer!)  par des cotons tiges 
biodégradables en bambou. 
• Débarrassez-vous de votre brosse à dent en plastique et remplacez-la par une brosse 
à dent en bambou. Une fois arrivée en fin de vie, enfouissez-la dans votre compost où 

elle sera complètement dégradée en un an et demi (une brosse à dent en plastique mettra de 100 à 1000 ans pour se 
dégrader!!!). 
• Diminuez votre consommation d’essuie-tout en les remplaçant par des essuie-tout lavables. Il existe plein de motifs sympas 
et certains modèles peuvent même s’enrouler sur votre support d’essuie-tout jetable. 
• Remplacez votre adoucissant par du vinaigre blanc. À chaque machine, versez un peu de vinaigre dans votre bac de lavage. 
Non seulement, il coûte moins cher et pollue moins mais en plus il a un effet adoucissant sur vos vêtements. Et rassurez-vous, 
votre linge ne sentira pas le vinaigre après le lavage. 
Si vous le souhaitez, vous pouvez rajouter 4 à 5 
gouttes d'huile essentielle de votre choix au vinaigre 
pour parfumer votre linge. 
• Préférez le savon solide au savon liquide. Et si vous 
ne savez pas vous passer de votre savon liquide, 
privilégiez alors des recharges de savon dont 
l’emballage est recyclable plutôt que d’acheter de 
nouveaux flacons.  
• Oubliez le film plastique alimentaire et optez pour 
des tissus recouverts de cire d’abeille pour conserver 
vos aliments et  couvrir vos plats. Ils sont faciles à 
utiliser et encore plus faciles à nettoyer. Ces 
emballages sont malléables à la température 
ambiante et se raidissent quand ils sont refroidis, gardant ainsi la forme souhaitée. Pour les nettoyer, il suffit de les laver dans 
de l'eau froide avec un liquide vaisselle écologique et de laisser sécher. 
 
Vous pouvez trouver la plupart de ces articles dans les magasins bio de votre région, dans les boutiques zéro déchets ainsi que 
sur le web. Voici une liste non exhaustive de sites à visiter: sebio.be, kudzu.be, boutiquezerodechet.com, zerodechet.shop. 
 
Certaines familles ont fait du zéro déchet leur quotidien, retrouvez leur histoire et les actions qu’elles ont mises en place : 
zerocarabistouille.be, famillezerodechet.com. 
Et n’oubliez pas le meilleur déchet est celui qui n’existe pas. 
 
À bientôt pour d’autres conseils 

 
Anne-Catherine Devrin 
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L’homme qui aimait les oiseaux 
 

On l’appelait «le vieux Jean». Il était originaire du 
Limbourg et retraité de la mine depuis de nombreuses 
années. La mine, mon frère aîné la connaissait aussi car 
tous les jours, il descendait à 800 mètres sous terre afin 
d’essayer de gagner sa vie sans se rendre compte qu’il était 
en train de la perdre un peu plus chaque jour. On était alors 
au milieu des années cinquante et je vivais avec ma famille 
dans une commune de la périphérie liégeoise.  
 
Jean, l’ancien mineur, en compagnie de 
son épouse, habitait juste en face de chez 
nous et  pour occuper ses journées, grand 
bricoleur, il réparait les vieilles 
bicyclettes afin de leur redonner une 
seconde vie. Il était très doué car avec 
peu d’outils et de matériel mais 
beaucoup de savoir-faire, il leur donnait 
un bel aspect, et ce n’était pas dans le but 
de s’enrichir, car il les revendait pour un 
prix plus que dérisoire. J’allais souvent 
auprès de lui après l’école car il m’avait 
pris en amitié et c’était réciproque. Il s’exprimait un peu en 
français et le reste du temps en wallon le tout teinté de 
flamand. La région liégeoise à l’époque vivait au rythme de 
ses charbonnages et toutes les belles collines partiellement 
boisées visibles de loin, n’étaient en réalité que des terrils. 
Mais l’endroit où nous nous trouvions avait malgré tout 
conservé son charme et son aspect  rural. Ce n’était donc  
pas les prairies où broutaient de paisibles chevaux sortis 
eux aussi de la mine après une vie passée sous terre qui 
manquaient, de même que les vergers aussi assez 
nombreux, même si leurs arbres comme tout le reste, 
étaient en permanence couverts de cette poussière fine de 
charbon qui envahissait et salissait tout.  
 
Cela m’amène à vous parler de la deuxième et grande 
passion de mon vieil ami  car ce qu’il aimait plus que tout, 
c’était soigner et observer les oiseaux. Ces derniers 
d’ailleurs faisaient partie de son quotidien car surtout en 
hiver et à peine levé, il se dépêchait au risque de tomber, 
d’aller suspendre sur la branche du noyer tout proche  à 
l’aide de son échelle, le boudin de graines confectionné la 
veille pour ses nombreux amis ailés,  
 

 
ainsi que les boules de graisse. Quel spectacle alors se 
déroulait sous nos yeux, et quel plaisir avions-nous de voir 
à travers la fenêtre ces petits nuages de plumes de toutes les 
couleurs papillonnant et entourant ces silos-  mangeoires 
improvisés. Les mésanges tout d’abord telles des acrobates  
venaient picorer les graines. Il y avait là les charbonnières, 
toujours les premières. Arrivaient ensuite les mésanges 
bleues et les nonettes; ces dernières étaient les préférées de 

mon père, et étaient faciles à 
apprivoiser.  Mais il ne fallait pas faire 
de gestes brusques car les oiseaux 
étaient vite effarouchés et s’enfuyaient. 
Seuls les ramiers, toujours un peu 
patauds continuaient à picorer les 
graines placées sur un muret, vite 
rejoints par quelques merles dont 
certains avaient le bec rouge enflammé, 
signe que le printemps n’était plus très 
loin. Je me souviens qu’un jour, il avait 
un peu neigé la veille, et en voyant de 
loin osciller le boudin de graines 

suspendu à un pommier, il me dit : «Tu vois cet oiseau en 
habit noir et gilet écarlate, il s’agit d’un pic épeiche». 
C’était là le premier que je voyais. Ensuite, il y avait les 
tarins nombreux à l’époque ainsi que les pinsons et rouges-
gorges et parmi eux, un minuscule troglodyte essayant 
d’attraper un insecte ou l’autre. Mais les oiseaux les plus 
nombreux étaient les moineaux friquets toujours aussi 
bruyants et tapageurs. Il nous arrivait trop rarement 
d’apercevoir l’un ou l’autre chardonneret, mais comme 
disait Jean : «Ils préfèrent les grands bois». Il y avait à ce 
moment beaucoup d’oiseaux indigènes de toutes les 
espèces et ce malgré que la tenderie existait toujours à 
l’époque. Elle a été heureusement interdite depuis le début 
des années 70. Jean nous a quittés quelques années plus 
tard, et il m’arrive souvent de  penser à lui  et revivre ces 
moments de complicité  et d’amitié partagée. Et malgré 
toutes ces longues années passées, ces souvenirs d’enfance 
sont toujours  aussi vivants et  présents dans ma mémoire. 
Merci cher et vieil ami, Jean de m’avoir laissé en héritage 
l’amour et la passion des oiseaux. 

Franco Slaviero 
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Cake au saumon et au fenouil pour 6 à 8 personnes  (entrée facile) 
 

Ingrédients : 3 œufs, 160 g de farine fermentante, 1 sachet de levure chimique, 15 cl de crème fraiche, 10 cl d’huile de tournesol,  
                    2 bulbes de fenouil, 40 g de beurre ramolli, 250 g de saumon frais (sans la  peau). Sel et poivre. 
 
1- Dans un plat, battez les œufs en omelette, puis incorporez-y progressivement 160 g de farine et la levure pour obtenir une 

pâte lisse. Mélangez-y la crème fraîche et l’huile, sel et poivre. Laissez reposer 30 min au frigo. 
2- Nettoyez le fenouil, émincez-le en ciselant un peu de verdure. Faites fondre le fenouil 5 min dans 20 g de beurre à feu 

doux. Salez,  poivrez et laissez refroidir. 
3- Coupez le saumon en dés et faites le cuire 3-4 min a la vapeur puis laissez refroidir. 
4- Préchauffez le four à 180°C, incorporez le fenouil à la pâte, ajoutez les dés de saumon et mélangez délicatement. 
5- Versez la préparation dans un moule en silicone et faites cuire pendant 45 min. Laissez tiédir et démoulez. Servez tiède ou 

froid.                                                                                                                                                                        Anne Marie 



Les conseils du  jardinierL es conseils du  jardinierL es conseils du  jardinierL es conseils du  jardinier    

15 

 

Activité au jardin bio mois par mois … FEVRIER 
 

 
Si les conditions atmosphériques déterminent nos 
activités, la préparation du sol reste l'élément important. 
Pas de hâte, évitez de piétiner une terre humide et 
grelinez en pensant assolement et rotation des foliacées 
(céleris, endives, choux, épinards, laitues, mâches, 
poireaux), des racines et bulbes (céleris raves, 
betteraves, carottes, chicorées witloofs, navets, radis, 
scorsonères, oignons, échalotes, ail) et des légumineuses 
(haricots et pois). Pommes de terre, tomates, courges et 
potirons forment un groupe particulier. Si vous les 
introduisez dans votre assolement, vous diviserez le 
potager en 4 parcelles. 
 
Si les parcelles à semer sont couvertes d'engrais verts, 
broyez-les finement à la tondeuse, mais attendez deux 
semaines pour les enfouir superficiellement. Pensez aussi 
calendrier astrologique dont le respect des dates 
augmente production et réussite de nos cultures. Pour 
rappel, les signes de Terre (capricorne, poisson, cancer) 
favorisent les racines, les signes d'Eau (scorpion, 
poisson, cancer) les feuilles, les signes d'Air  (balance, 
verseau, gémeaux) les fleurs et les signes de Feu (lion, 
sagittaire, bélier) les graines et les fruits. L'effet maximal 
s'obtiendra si toutes les opérations culturales respectent 
les dates de passages et si vous évitez de travailler la terre 
en noeuds lunaires. 
 
Février est le mois des premiers semis. Ils ne réussissent 
pas toujours, mais offrent l'avantage de pouvoir se 
recommencer, contrairement aux semis tardifs. Aussi, ne 
semez jamais toutes vos graines en une fois ! En début de 
mois, sous châssis froid, vous pouvez semer les petits 
pois nains à graines rondes (3 gr de graines par pot de 10 
cm). A l'air libre, vous planterez les oignons de 
Mulhouse après en avoir coupé l'extrémité sèche pour 
faciliter la sortie des feuilles. De même les oignons à 
repiquer de Zwijndrecht , déjà feuillus, que vous avez 
semés en coffre vers le 15 août de l'an dernier. 
Commencez par n'en planter qu'une petite quantité pour 
votre consommation précoce, distancez de 25 x 10 cm. 
 
En seconde moitié du mois,  si ça n'a été fait en octobre, 
et toujours à l'air libre, plantez l'ail à 15 x 15 cm ... en 
signe de Terre. Toutes ces plantations de bulbes se 
pratiqueront sur la parcelle où l'an dernier se trouvaient 
les pommes de terre. Vous laisserez l'engrais vert 
(fumure) après l'avoir fauché une ou deux fois durant 

l'hiver, sinon 10 jours minimum avant la plantation. 
Après binage de la ligne, vous planterez au plantoir en 
enterrant le bulbe jusqu'à moitié et vous affermirez 
convenablement. Les oignons blancs hâtifs semés au 15 
août l'an passé, seront récoltés par éclaircissage. 
 
Vous pouvez dès maintenant tenter un premier semis de 
petits pois nains (à grains ronds) dans un endroit bien 
exposé, en rayons de 5 cm de profondeur et distants de 50 
cm. Semez les graines tous les centimètres, couvrez-les 
de cendres de bois, puis d'une légère couche de terre 
avant d'affermir.  Protégez les lignes des moineaux en 
tendant des filets au-dessus. Dans un local aéré et 
tempéré (8°C), étalez les plants de pommes de terre, les 
yeux vers le haut, en une couche dans des bacs peu 
profonds. Bassinez parfois et aérez souvent pour avoir 
des germes trapus. 
 
Sous châssis froid semez de la laitue à couper (3 gr/m²) 
ou des pommées printanières à empoter, puis à planter à 
l'air libre. Semez aussi des poireaux d'été (4 gr/m² en 
signe d'Eau) à  récolter en juin après replantation à l'air 
libre. Semez des graines pré-germées de radis ronds tous 
les 15 jours, de carottes 1/2 longues (avec entre-culture 
de radis), d' épinards d'hiver (3 gr/m²) pour récolter tôt 
des feuilles jeunes, et toujours en graines pré-germées.  
Sous verre chaud (serre chauffée, véranda, appui de 
fenêtre) semez le cresson alénois (voir janvier), le céleris 
rave à la volée en terrine (+ terreau de compost + sable 
du Rhin jusqu'à 3 cm du bord + 1,5 cm de terreau tamisé 
et égalisé), semez et couvrez légèrement au sable de Rhin 
ou au compost, damez et vaporisez (= bassiner). Couvrez 
d'une vitre (ou plastique) et placez à 20-25°C. Bassinez à 
l'eau de pluie 1 fois par jour et aérez pour éviter les 
moisissures. Dès l'apparition des germes, placer les 
culture à la lumière du jour.  
 
Au jardin fruitier,  hors gel, continuez à composter, à 
tailler et  à palisser les fruitiers. Et sous la couronne des 
arbres, fumez à la poudre de roche ou aux algues 
marines. 
 

  Robert Coune 
d'après les fiches «Zone Verte» de Nature et Progrès 

 
 

 

Etoile de Faimes 
 
 

Le 2 février 15h Faimes - Vyle Tharoul  Faimes B - Vaux Borset 
Le 9 février 15h Seraing Athl. - Faimes  Thisnes - Faimes B 
Le 16 février 15h Faimes - Clavinoise  Faimes B - Fumal 
Le 1 mars 15h Hannut - Faimes  Hannut B - Faimes B 

 




