
FRUITS À COQUE 

MOUCHOIRS,
ESSUIE-TOUT

THÉ ET MARC DE CAFÉ
AVEC FILTRES ET

SACHETS EN PAPIER

CARTON SANS ENCRE,
BOÎTES À ŒUFS EN
PETITS MORCEAUX 

RESTES DE REPAS CUITS
(Y COMPRIS LES RESTES

DE VIANDE ET DE
POISSON)

PAIN,
BISCUITS 

AGRUMES

HUILES ET SAUCES 

PLASTIQUES
COMPOSTABLES /
BIODÉGRADABLES,

LANGES

OIGNON, AIL,  
POIREAUX

ÉPLUCHURES ET RESTES
DE FRUITS / LÉGUMES

CRUS OU CUITS

Que mettre ou ne pas mettre dans le vermicomposteur de notre école ?

Technique de compostage en intérieur
vermicompostage à l’école

COQUILLES D’ŒUFS
BROYÉES 

petites quantités
Découpe les déchets en morceaux et ajoute-les par 

LES 4 RÈGLES D’OR POUR RÉUSSIR À VERMICOMPOSTER 

Garde la température entre 15 et 25°C

Les découper facilite la décomposition et l’aération
Équilibre les apports en ajoutant régulièrement du carton.

Garde le compost légèrement humide


