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Sainte-Cécile-les-Vignes : Journée Green et
local, Atelier zéro déchets, lactofermentation,
huiles essentielles et plantes

Bénédicte Longechal, à la tête de Green et local, propose un atelier zéro déchet suivi d’un
déjeuner à la table d’Iritchka. Samedi 10 septembre de 9h30 à 15-16h, on apprendra à réaliser
un produit cosmétique pour toute la famille, à conserver des légumes via la lactofermentation,
on  abordera  les  huiles  essentielles  et  les  plantes  aromatiques,  puis  on  se  régalera  d’un
déjeuner à la table de la cheffe Iritchka. Pensez à prendre un tablier et un torchon. Réservation
ici. Ça se passe chez Green et local. 999, Chemin vieux à Sainte-Cécile-les-Vignes.

Au programme de cette journée : 
9h30 – Accueil des participants autour d’une tisane de la Green Family.

https://fr.linkedin.com/in/blongechal
https://www.greenetlocal.com/
https://www.iritchka.fr/
https://my.weezevent.com/chez-green-et-local-ateliers-zero-dechet-de-benedicte-a-la-table-diritchka
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Atelier Zéro déchet 
De 10h à 12h.
• 1 tuto pour réaliser un produit cosmétique du quotidien pour toute la famille.
(du type déodorant, dentifrice)
• C’est quoi la lactofermentation ? Préparez un pot de légumes de saison lactofermentés.
• Abordons les huiles essentielles et plantes aromatiques qui sont pour nous des incontournables à
utiliser dans notre quotidien.
(Pensez à prendre un tablier et un torchon)

Le déjeuner à la table d’Iritchka
De 12h à 14h30 
Découvrez la cuisine éthique et colorée de la cheffe nomade Iritchka. Des grands et petits plats à
partager, confectionnés uniquement avec des produits bio, locaux et de saison.
Un menu 100% végétarien, selon l’inspiration de la cheffe et les produits du jardin. 

Échanges avant de nous quitter
De 14h30 à 15h30
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Vos impressions, vos mots et des au revoirs avant de se retrouver bientôt pour d’autres aventures. 

Le tarif
Est de 60 € hors adhésion à l’association du Green Lab. Et de 90 € avec adhésion à l’association du Green
Lab. Il comprend les ateliers zéro déchet : 30€/personne (10 € offert pour cette première), le repas
complet composé d’une entrée, un plat, un dessert et vos boissons : 40€/ personne. Le paiement en
espèce ou par chèque à l’ordre du Green Lab.

En option : devenir adhérent du green lab 
Adhésion à l’association du Green Lab : Cette association a pour but de sensibiliser le public à un mode
de vie éco responsable et en interrelation avec la nature et la biodiversité dans son ensemble. Elle a pour
objectif de servir de laboratoire à des initiatives contribuant à l’éco responsabilité et à mettre en place
différentes activités de sensibilisation et de partage à destination du grand public.
Elle propose des événements liés au zéro déchet, à l’écologie, à la création d’un écolieu et à la vie en
collectivité. Elle propose des ateliers, conférences, dégustations, projections, échanges, déjeuners, des
balades et événements qui allient art et écologie.

L’adhésion vous permet de bénéficier de tarifs préférentiels selon les événements. D’assister à une
réunion extraordinaire 1 fois par an. De partager une déjeuner tous ensemble au fil du printemps chez la
Green Family et de faire vivre cette association en fonction de vos disponibilités et de vos envies. Devenir
adhérent est d’ores est déjà une merveilleuse contribution afin que Le Green Lab est les moyens de
proposer des événements de qualité au fil de l’année.

Tarif adhésion
Adhésion au prix de 30 € par personne. Paiement en espèce ou par chèque à l’ordre du Green Lab  

Les infos pratiques
Samedi 10 septembre. De 9h30 à 15-16h. Venir avec un tablier et un torchon. Chez Green et
local. 999, chemin vieux. A Sainte-Cécile-les-Vignes. Toutes les infos ici.

Portraits de femmes 

Bénédicte Longechal de la Green Family
Fascinée par les arts, la nature, l’écologie et l’écoresponsabilité́, maman d’un garçon élevé à la sauce
green, elle a un parcours basé sur des années de travail dans des univers artistiques. De la mode à
photographe de presse durant une décennie, journaliste en déco puis décoratrice d’une émission de télé́
et d’événements. Elle mêle les arts et l’écologie dans son quotidien.
Son premier livre édité en famille met en lumière les acteurs de l’art de chiner  « Gueules d’Antiquaires »
préfacé́ par Yann Arthus Bertrand.
Au fil des années elle développe un art de vivre devenu un mode de vie basé sur l’écologie, le zéro
déchet, le local, la résilience et le respect de notre terre.
En 2019 elle créé le blog et l’application Green et Local. L’un propose des tutos, articles, recettes et
astuces pour passer en mode de vie Green pas à pas, tandis que l’autre géolocalise les acteurs engagés
dans une démarche éco responsable sur toute la France.

https://www.facebook.com/events/1026877694652058/?source=6&ref_notif_type=plan_user_invited&action_history=null
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Bénédicte est en train de créer un écolieu afin de sensibiliser à un mode de vie en lien avec la nature, une
chaîne youtube et des podcasts pour encore et toujours aborder tous les sujets du quotidien liés à des
valeurs écoresponsables et aller à la rencontre de ceux et celles qui sont des acteurs green et engagés.
En 2022 elle lance les événements Green et Local en proposant des ateliers zéro déchet
Site web : https://www.greenetlocal.com ; Instagram : @green_et_local ; Facebook : Green et Local ; Tik
Tok : benedicte_green_et_local ; YouTube : Green et Local ; Application : Green et Local ; Auteure :
Encyclo tutos, 100 tutos de zéro déchet chez Hachette Pratique.

Iritchka 
Cheffe nomade, elle propose des plats éthiques et colorés qui prennent soin de la planète, de notre corps
et surtout de nos papilles. Ses influences culinaires sont internationales. Elle travaille uniquement avec
des produits  locaux et  de saison.  Prenez part  au voyage et  découvrez sa cuisine (d)étonnante lors
d’ateliers culinaires ou de brunchs gourmands. 
«J’ai choisi de tout quitter pour vivre de ma passion et de mes convictions. On me demande souvent
pourquoi je n’ouvre pas mon restaurant, mon food-truck ou encore mon atelier.Mais mon histoire a
toujours été marquée par le voyage, la rencontre et le partage. Je considère que la cuisine végétarienne
est mon aventure ou ma mission de vie. Être cheffe nomade c’est pouvoir la partager avec vous ! Je
cuisine pour vous rencontrer, vous accompagner dans toutes vos aventures et surtout vous régaler.»
Site web : iritchka.fr Instagram : @_iritchka Facebook : Iritchka met le couvert 
MH

https://www.greenetlocal.com/
http://iritchka.fr/
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