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A propos du projet

Le gaspillage alimentaire en Europe est un probléme majeur, avec eB@nmilions de tonnes

de nourriture gaspillée par an, selon la Commission Européenne. Cela représeinte 173

kilogrammes par personne par atn rapport de 2022 a souligné qlié% de toute la nourriture

LIN2 RdzA 0 S R Y & qtii @)htrﬁbue% dd$ peded ec@r@mlques et des dégats o
SV@ANEYVSYSVUI dzE® [ S 3IF&ALAEEFIAS I EAYSYGlFANS |
totales de gaz a effet de serre. Bien que les ménages soient responsables de prés de la moitié de
ce gaspillage, le gaspillage alimentaire se produit également tout au longdaifee

RQI LILINR @A adésxplitatiorss dglicoles aux détaillants. Les efforts pour réduire ce
gaspillage gagnent en importance, mais il y a encore beaucoup de travail.

Le projetFoodTuristicépond & QF 6 8 SY OS RS LINE I NI Y'Y Sdaris teNJ ¢
S$SO02t Sa SdzNELJSSYYSa RS OdzAaAyS SiG RQKs (STt ¢
sur lescompétences en gastronomie et en gestion hotelie@e projet est fondé dans le cadre de
fQr OGA2y OfS H Rdz LINPAINIYYS ON}Xavydza SiG asS R

Sa
S N& .
S

Notre projet vise a développer lesssources digitales pour les responsables et étudiaaidss les
SO2tSa RS OdzaiairyS Si RQKsGStEtSNRAS t GNF¥OSNAE |
alimentaire, développer des compétences en économie circulaire et encourager la production
alimentaire locale.

/'S 3AdzZA RS Sai busdeFsindatisnPifessionimiie (VEBlivré sous forme de
badge numérique, usite, uneapplication mobileS (i  dzyfuide @edryhnes pratiques pour
combler le déficit de compétences vertes dans les écoles de européennes de cuisine et
RQKsGStft SNAS®
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A propos du projet

Notre projet va réduire le gaspillage alimentaire, utilisera les déchets alimentaires
dans dessystemes de compostagest adoptera de nouvelles technologies pour
cultiver des aliments appropriés sur place

Les compétences développées par les utilisateurs des résultats du projet auront un
fort potentiel dedurabilité et contribueront ANB RdzA NB f QSYHdaNB A y (i1 S
SO02ftSa Si RS ftQAYRAdzZZAGNRS D

Entre 2023 et 2025, nous allons produire plusieurs ressources éducatives pour la
formation professionnelle (VET), testées dans des écoles hotelieres a travers

t Q9 dzN2 LIS® / St @O AyOtdzZNb S 3IdzA RS RQd
site internet, un cours VET ainsi que des vidéos et des images de soutien.
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Introduction

5rya 8 Y2yRS diteOlitafaeSENR Q& dizss diyl OK2AES 0QS&d dzy$S v

professionnelle (VET) jouent un role crucial dans la formation de la fitlrel y R, (pdititadididnent

RIya tSa aSO0SdNA O2YYS QK& GStf SNASE £ QlF INR Odzt G dz

undéficroissant9 y G F y i 1j dzZQSRdzOF 4§ SdzNBRX Af Sad GAadlt yz2y
YIAA | dza daiA \R@uisyf©rdzpdnsiadlierRi®dnementale

La technologie offre desolutions innovanted . J2 dzNJ O2 Yol G GNB ¢S 3 aLAE IS
RQILJJ NBAf & RS OdAaAyS AyidSttAaSyda ljdzA adza @Sy

AAAAAA

RS& NBOSiGGSa dziAfAralyid fSa NBaiSa RQAYIAINBRASyGA

pas seulement a réduire le gaspillage mais aussi prépare les étudiants a un future ou la durabilité et la
technologie vont de pair.

Le guide explore comment les écoles VET peuvent tirer parti des technologies modernes pour réduire le

as

1

t

0]

gaspillage alimentaire, transformant ainsi les salles de classe et les cuisiDe8 ¢ni NS RQAY Yy 2 @ (A

écologiques Préparons la prochaine génération avec les outils et les connaissances a construire pour un
monde plus durable, en commencant par leurs assiettes.
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Thématiques

t 2dzNJ NBLI2YRNB t f QdzZNHSYy OS Rdz I+ &LAEEL IS |
de solutions. Pour les écoles VET, apprendre aux étudiants a exploiter ces innovations leur
fournit non seulement des compétences précieuses, mais ausgrdegues durables

qui bénéficieront aux industries et aux communautés. Ce guide est structuré autour de
trois themes principauxutiliser la technologie pour réduire le gaspillage alimentaire,
réutiliser les déchets alimentaires grace a la technologie, et utiliser la technologie pour

la production locale Chaque théme est une composante importante pour une approche
globale de la durabilité.

1. Utiliser la technologie pour réduire le gaspillage alimentaire

[ I LINBYASNBE SOl LIS LRdzNJ &aQl Gprédvéntias Bd | dz I &L
exploitant les technologies modernes, nous pouvons significativement réduire la quantité
de nourriture qui est gaspillée dans les cuisines, les salles de classes et les cafétérias. Les
appareils intelligents, les applications et les systémes basés sur les données sont
désormais largement disponibles pour surveifleQ dzi A £ A &l G A2y RS&a I f A
dates de péremption et optimiser la gestion des stocks alimentaires.

Par exemple, leSlB F NA IS NI G SdzNB A Y (péhivent avarty |esiudilisafeljrelzA LIS
lorsque la nourriture va bientot périmée, tandis que des applications de gestion des
déchets alimentaires suggerent des recettes pour les restesloiesels de gestion de
stockpeuvent aider les écoles et les entreprises a réduire les achats excessifs en prédisant
avec précision les quantités nécessaires pour les repas ou les cours a venir. Apprendre aux
étudiants comment utiliser ces technologies les prépare pour un avenir ou réduire le

A

JFALAEELFAS FEAYSYUGlFrANS FEFEAG LI NIAS RQdzyS
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Thématiques

2. Rédutiliser les déchets alimentaires grace a la technologie

Méme avec les meilleures stratégies de prévention, certains gaspillages alimentaires sont
inévitables. Cependant, ces déchets ne doivent pas nécessairement finir en décharge. Le deuxiéme
théme se concentre sur la maniére dontéahnologie peut aider a réduire le gaspillage

alimentaire, en les transformant en ressources précieuses comme les énergies, les engrais ou des
aliments pour animaux. Les technologies commariashines de compostage et les digesteurs de
déchets alimentairesont maintenant compacts et efficaces, facilitant la conversion des déchets
organiques en compost riche en nutriments. Dans des installations plus importantei®-les
digesteurspeuvent méme transformer les déchets alimentaires en biogfiznt ainsi une source
RQSY®&®NHES ad2aidsySa yS NBRdzAASy(d LI a aSdzZ SySyi
FfAYSYGFANB YI A& FdzaaA SyasSadaySyid |dzE SiGdzRAL Yy
des déchets pour générer de nouvelles ressources.

3. Utiliser la technologie pour la production locale

Produire des aliments localement est une autre stratégie puissante pour réduire le gaspillage
alimentaire et la technologie peut rendre ce processus plus efficace et acceBsiblsystémes de

jardins intérieurs aux techniqueR Q K & R N& RR ly’ § ISRceddnyidv&ions permettant aux
SUdzZRAIyia RS OdzZ G6§ADGSNI RSa LINBPRdzA Ga FNI A& 2 dz
OdzA aAyS RS tQS0O2tSd® [ Sa 2FNRAYya AYyGdSNRARSdAZNAE Sl
de gestion des nutriments sont parfaits pour les environnements urbains ou les zones disposant de
L1JSdz RQS&LJ OS FaANRO2fSd /S&a aeaisySa NBRdzA &Sy (
RQILIINR GAAA2YYSYSy (G f2y3dzSasz ljdA az2yid RSa azd
offrent aux étudiants un& E LISNA Sy OS LINI GAljdzS RS& ,ieBrOKyYy A lj dzS &
permettant de comprendre le cycle complet de production, consommation et réduction des déchets
alimentaires.
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[ QF YLX SdzNJ Rdz RSHR

[ S FraLAttlr3aS FEAYSYGFANB Sad dzy LINROESYS YI 2SdzNJ |
surf QSY @ANRBYYSYSy (s f{Chagdeayiriee apfroxitnativeintds milkoasdStanges de
Y2dzZNNR GdzNB az2yid 2S3SSa t GNIOGSNE Q! yA2y Cedabdldgs Sy
&S LINBPRdzA G (2dzi I dz t2y3 RS I OKInyS RQFLILINE OA&A 2
consommation domestique, les ménages représentant aseuts envirorb3%du total.

[QAYLI O0 SYOANRYYSYSyGlt Rdz 3IF&LAEEF IS +t A vhyedl A NE
SYAaarzya G2GFt Sa RS, addrdvantle clamgenSeit&lim&iGue. LS dadpiageReStraihed | ¢
SALESYSYd dzyS dziAft A&l A2y AYSTFAOIOS RSA NBAA2dND!
IYBANRY om: RS& GSNNBA FINARO2fSa RS £Q'9 a2yd dziAf
52ya2YYsas OS8 lijdhA 3IHaLAttS S3AFESYSyd t08kdz S f QSy
LINBA&A2Y AdNJ f QSYBANRYYSYSy (o

Sur le plan économique, le gaspillage alimentaire représente une énorme perte de valeur, tant pour le secteur
public que privé. Réduire le gaspillage alimentaire pourrait permettre aux entreprises du secteur alimentaire, de!
producteurs aux détaillants en passant par les transformateursédigre leurs colts En outre, la lutte contre le
gaspillage alimentaire pourrait générer des avantages économiques importafitt éi2 NRA & I y letdnQA y y
créant des emploislans des initiatives de récupération et de redistribution alimentaire.

Au niveau social, le gaspillage alimentaire accentue les inégalités, car (@@snilions de personnedans

Q' yA2y 9dz2NRPLISSYYyS yS LISdzSyid LI a aS LISNYSGGNS dzy
alimentaire pourrait aider a améliorer la sécurité alimentaire en redirigeant les surplus de nourriture aux
personnes dans le besoin.

[Q'YA2Y 9dz2NRPLISSYyS aQSad Sy3al 3SS #S NIB a92ddk2NBS SO/S  OLONE
fixé pour objectif de réduirede moitié le gaspillage alimentaire par habitant au niveau du commerce de détail et

RS tI O2yaz2yYYlI A2y RQAOA DelatermE alRtabie §Farin & wOKEshibdtre RS |
gaspillage alimentaire est crucial pour créer un systéme alimentaire plus durable, résilient et équitable en Europ

Key Figures on Food Waste in the European Union

People Unable to Afford Quality Meal (million) 33
Agricultural Land for Wasted Food (%) 30
Contribution to EU Greenhouse Gas Emissions (%) 6
Household Contribution to Total Food Waste (%) % 53
Annual Cost of Food Waste (€ billion) f 143
Total Food Waste (million tons) }r 88
L Co-funded by the
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Comment la technologie peatle aider ? &

La technologie peut aider les étudiants en Education et Formation Professionnelle (EFP) a réduire
significativement le gaspillage alimentaire en améliorant leurs compétences et leur prise de décision
dans des contextes réels geoduction, transformation et service alimentaire

[ Sa aeadsySa RQItAYSYy(dlIANBa AyaSttAaaSyidasz f
RQFANI AyGSttA3aSyGa LI2dzNJ £ Sa NBFNAISNI (SdzNE =
programme culinaires et hételiers a mieux gérer les ingrédients, assuraptaesrtions précisest
réduire les exces.

Sa
t1I

Lesk LILJ NBAfa O2yySOiGSa dommeds ifiigeridls intel &, pudeBtS G &4
suivre les dates de péremption des aliments et proposer des recettes utilisant des ingrédients proches
RS ft QSELIANIGA2YZ ARSy(G tS& StGdzRRAIYy(Ga t -Be®dSt 2
RSA& INIla OdzZ AyrANBa Si RS fQKs(iSftftSNASE RIya f
étudiants en EFP peuvent utiliser des technologies agricoles de précision, comme des capteurs et des
2dziAta RQFrylfteasS RS R2yySSas LI2dzNJ adzNBSAfEf SN f
lors de la récolte et du stockage. Ces outils permettent aux étudRf22 LJG A YA & SNJ f | LINE
nourriture tout en réduisant les déchets dus a une surproduction ou a une mauvaise manipulation.

Deplus,les LILX A OF GA2ya RS &adzA @A RSa |t hofifddndésa SiG t Sa
perspectives sur les habitudes de gaspillage, aidant les étudiants a prendre des décisions éclairées en

YFGASNBE RQIFIOKIFIGZ RS O2yiN3xftSs RS LRNIA2ya SiG R
0§SOKy2t23ASa RQSYo I f tvidbeSleskRuitdlages iGelige@ pevént £ S & 2 d:
égalementprolonger la durée de conservatiotes produits alimentaires, et donc de réduire le

gaspillage.

En intégrant ces technologies dans les cours, les étudiants EFP peuvent développer une meilleure
O2YLINBKSyaArAzy RSa LINI A | apSiguer SadLldulcarielie gréfésSionrelzQ A
contribuant ainsi aux efforts globaux de réduction de gaspillage alimentaire dans le secteur de

f QK St SNASS RS f QF ANAROdzE GdzZNB SiG RS fF GNr¥yats

Testing Food Waste
Technology in TUS

85% FOOD WASTE
REDUCTIONS

24 HOURS PROCESS
REDUCE CARBON
FOOTPRINT

PRODUCE HIGH-
VALUE FERTILISER

SREATEA RO
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ODD @

Les Objectifs de Développement Durable (OBDht un ensemble de 17 objectifs adoptés par tous les

Etats membres des Nations Unies en 200%s 17 objectifs globaux représententappel urgent &

f QF QiPMdANY (12dza £ S&a LI easx ljdzQAfa a2ASyd RS@St 2LIIS
ensemble dans upartenariat mondiatb / Sa AGNF §S3IASEA GAaSyid L LINRY:
croissance économique et la réduction des inégalités. lls veuldratte contre le réchauffement

climatique et préserver les océans et foréts.

Ces objectifs constituentia 8 S RS f Q! ASyY R  pouoedévelGpembnt dirabey &4 |
visant & favoriser un monde plus durable et équitable pour les générations actuelles et futures. Chaque
objectif représente un domaine critique ou la coopération internationale peut avoir un impact

significatif.

Voici les 17 objectifs des ODD :

@ OBJECTIFS (X iuaxar:

BONNE SANTE EDUCATION EGALITE ENTRE EAUPROPREET
ETBIEN-ETRE DEQUALITE LES SEXES ASSAINISSEMENT

g

ETCROISSANCE INNOVATIONET REDUITES ETPRODUCT

TRAVAIL DECENT INDUSTRIE, 1 INEGALITES 1 1 GUHSOMMAEJN
ECONOMIQUE INFRASTRUCTURE . RESPONSABI

13 Maumecovee l 14 bowooe |1 10 owese B 16 o | 17 vole @

=&

LESCHANGEMENTS EFFICACES LAREALISATION [
X LBJECTIFS

CLIMATIQUES 0% DES OBJECTIFS
DE DEVELOPPEMENT
. "SI DURABLE
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FoodTuristid QF £ A3y S adzNJ f Qh55 H Sy _ FAIM N
£ AYSY Gl ANB dprévenig e @pilaigerdes aBrierits R «ZERD»
comestibles,augmentant ainsi la disponibilité pour les personnes d

le besoin. En minimisant le gaspillage alimentdtadTuristi@a pour ‘g‘
but de renforcer lasécurité alimentaireet a contribuer a un monde o

chacun a acces a une alimentation nutritive. Cette mission est '
essentielle dans la lutte contre la faim, car reduire le gaspillage

' YSTEA2NB f QSTFFAOFOAGS RS&a NBa

EDUCATION
DE QUALITE

FoodTuristic contribue a la conservation des ressources en eau en
promouvant des technologies qui réduisent le gaspillagealimentaire et
soutiennentdes pratiques durables,soutenantainsi'ODD 6. Des solutions
comme le compostageet les digesteursanaérobiesréduisent les déchets
susceptiblegle contaminerlesressource®n eau,tandisque lestechnologies
de culture alimentaire sur place limitent le recours a des importations
gourmandes en eau En enseignant aux étudiants comment gérer
efficacementles ressourcesFoodTuristiencouragela conservationdet Q S
et une gestion responsabledes déchets dans les secteurs culinaires et
hoételiers

CLEAN WATER
AND SANITATION

Co-funded by the
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ODD

—

Le projetFoodTuristi@ G A YdzZf S f QAYyYy 2@+ A2y RI )
hételieres en introduisant detechnologies de pointe pour une gestion
durable des alimentsC'est pourquoi il s'aligne sur 'ODD 9. Par exemple,
I'utilisation de systémes de surveillance des déchets basés sur I'lA, de
systéemes de compostage et de méthodes durables de culture alimentaire
favorise l'innovation dans la gestion des déchets alimentaires. Le projet
encourage le développement et I'adoption de solutions innovantes,
contribuant a construire une infrastructure durable au sein des institutions
éducatives. En formant les étudiants a ces technologiesdTuristicsoutient
la croissance d'une industrie plus durable et efficace.

> = =
=

> —
=
—
—
-

YLI2alh LINBOR:
> £Sa OAft S
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ODD

FoodTuristis'engage a promouvoir des pratiques alimentaires durables, tant d
I'éducation culinaire et hoteliere que pour les foyers, en encourageant une
consommation responsable et une réduction des déchets / QSau LJ2 d
LIN2E2Si &a2dziASyid fQh55 mHd [ Sa G§SOK
alimentaires, le compostage et la valorisation des restes alimentaires illustrent
bien la contribution du projet & cet objectfoodTuristienseigne aux étudiants a
réduire les déchets, optimiser les ressources et faire des choix plus responsab
en matiére de gestion alimentaire. En intégrant ces pratiques dans leurs activit
quotidiennesFoodTuristipromeut une culture de consommation responsable,
permettant aux professionnels de demain de minimiser les déchets et de favor
la durabilité, tout en incitant les particuliers a utiliser les ressources offertes pa
projet.

~n
N
(s}

La lutte contre le changement climatique est essentielle, car le gaspillage aliment:
ot joue un réle significatif dans l'impact environnemental. Les déchets alimentaires s
L uned 2 dZNDS Y 2SdNB RQS YA & Zar yf décofositidh dans:
CHANGEN les décharges libere du métharioodTuristi@ide a réduire ces émissions et a
o1 IMATIC atténuer les effets du changement climatique grace a des technologies innovante:
telles que les digesteurs anaérobies pour le compostage, les poubelles intelligent:
s surveillées par IA et Igs congélateurs inAteIIiger]tsA, qui optimisent les ressources et
N4 YAYAYAaSyu f QSYLINBAYUS SYOUANRYYSYSydl
alimentaire. De plus, des pratigues comme la revalorisation des déchets alimenta
Sy LINPRdzA Ga 2dz f QF INRKR Odzf G dzZNBE DSNI A Ol
réduisant les besoins en terres, en eau et en énergie.

FoodTuristicepose sur lzollaboration, réunissant des écoles culinaires, des

innovateurs technologiques et des experts en durabilité pour lutter contre le 1 EI[\]{!ILENARIATS
AraLAttr3IsS FEAYSYGlrANS SO LINRY2dz LA REALISATION
O2yiNAROGdzS £ f Qh55 mMT® 9y (NI OF At Wy DES OBJECTIFS

connaissances, leurs ressources et des solutions innovantes pour réduire |
gaspillage alimentaire et encourager des pratiques durablesdTuristic
renforce les partenariats au sein des secteurs éducatifs et hoteliers, créant
approche unifiée pour atteindre les objectifs de durabilité et encourageant u
FOlGAz2zy O2ftft SOGABS Sy Tl @SdzNJ RQdzy 2 a0G8YS FEAYSY
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A propos de la technologie/innovation

Les poubelles alimentaires & intelligence artificielle sont des solutions
AYyy2@yiSa RS 3SadAizy RS RSOKSH
automatique pouttrier, suivre et gérer les déchets alimentairee
maniére plus efficace. Elles sont congues pour aider les ménages, les
entreprises ou les zones spécifiques (par exemple, une coopérative
de restaurants) a réduire le gaspillage alimentaire et améliorer les
efforts de recyclage.

Comment la technologie fonctionne :

a FfTAYSyidlrANBa R
RS OF LA SdzZNE | @Iy
OS I NIAFAOASETES

A[S&a Ll2doStfS
O2YO0AYylIA&ZY
ROQAY(GSttAaS
alimentaires.

y

A Quand les déchets alimentaires sont déposés dans la poub
les capteurs et les caméras indéfiniment le type de déchets
analysant sa forme, sa couleur et sa composition.

ADNNOS t RSa ft3I2NRGKYSa |
systeme de poubelle classe les déchets dans des caté
spécifiqgues, comme les fruits, les [égumes, la viande o
SyO2NB fSa YIFGOSNALIdzE RQS

A Ensuite, la poubelle trie les déchets dans le compartiment
approprié ou fournit une indication pour guider les
utilisateurs dans le tri correct des déchets.

A9y 2dziNBxX fSa L}RdzoStftSa ftAYSyY
suivent la quantité et les types de déchets générés au fil du temps,
collectant des donnés pour analyser les habitudes de gaspillage et
fournir des recommandations sur la réduction du gaspillage
alimentaire

FOODTURISTIC 18




Poubelles Alimentaires a |IA

[ Se2ya Of S&a aA G2GNB SO02tS8 Ayadltts dzy$s

Sensibiliser aux pratiques durables :

Utilisez les poubelles a IA comme outil pratique pour enseigner aux étudiants
des pratiques de gestion alimentaire durables. Cela inclut des lecons sur la
réduction du gaspillage alimentaire, le recyclage, le compostage et la
compréhension de I'impact environnemental des déchets. Les données en temps
réel collectées par les poubelles peuvent servir a des études de cas pour
analyser les habitudes de gaspillage et élaborer des stratégies visant a minimiser
les déchets.

LYaS3aNbsI €} Lj@ Kygfgaxé Iv?l;yé f Sa C
RS 40ASyO0Sa RS fQSY@ANRYYySYSylo [ S
%dziﬁ)}féAQIé\?.é adzNJ t QL! EJSdz@SyG |'Y$f
O2HiWa SU NBYTFT2NOSNI I ONBRAOALTAUS
Démontrer les avantages :
Soulignez les bénéfices concrets des poubelles a IA, tels que la réduction des
O2Hiia fASa t fQSTAYAYlIGA2y RS&a RSOKSGa at .
Odzi aAyS Si tQldAYSyidlFdiAz2y RS I alrdratt RS:

faveur de la durabilité. Utilisez les données des poubelles pour démontrer les
économies réalisées et les bénéfices environnementaux au fil du temps.

Favoriser un apprentissage critique :

t SNXYSGGST | dzE SGdzRAI yid RQAYGESNI IA
Encouragetes a expérimenter avec la technologie, par exemple en suivant
différents types de déchets, en analysant les données et en proposant des
améliorations. Cette expérience pratique leur permettra de mieux comprend
O2YYSyid fQL! LISdzi siNB SELX 2A30SS K
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Poubelles Alimentaires a |IA @

[ Se2ya Of Sa aiA Q20NB SO02ftS AyaarttS dzyS LR

LYLJX AljdzSNJ £ S& SididzRAIFIyida RlIEya fF YIFIAYUGSyl yQ
Confiez aux étudiants la gestion des opérations et de la maintenance des poubelles alimentaires a IA,
Y20l YYSyld €S RSLIYYylFr3IS RS& LINRofsYSa (GSOKYAI dzf
R2yySSa RS 3JraLAttrasSe /SGGS SELISNASYyOS f SdzNJ |
ol &asa adzNJ f QL! SG f SdzNJ R2yyS dzy | LJSNkedz RS& RSH
environnement professionnel.

9y O02dzNF ASNJ ft QAYY 201 GA2Yy Y
t NEFAGST RS fQAyadtttlriAz2y 1LRdz2NJ AYALIANBN f QAY Y
Défiiez les étudiants a réfléchir de maniére créative
sur la maniére dont la technologie IA pourrait étre
SyO2NB5 RS@St2LIJSS 2dz I RI L3
RFya f QAYRdAZAGNAS K& GSt ASNE
SYGNBLINBYSdzNA It S dzyS Odz
continue.
Développer un intérét pour la durabilité chez les
étudiants :
Développer un intérét pour Ifa durabilité chpz IgsA >
étudiantsy 9y Ayaul fflyd RSa L2
hételiere envoie un message fort a ses étudiants, ainsi
j dzQl dzE I dzi NB& FI Odz 6Sa& Si
sur son engagement envers la durabilité.
Cela peut inspirer un changement culturel plus large,
encourageant le personnel et les étudiants a adopter
des pratigues plus durables dans tous les aspects de
leur éducation et de leur vie quotidienne.

t2dzoStfS fAYSYyd
f Q1 2By Rosel, Irlande,
Novembre 2023
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Poubelles Alimentaires a |IA

[ Se2ya OfS& aA G2GNB SO02t{S AyadlttsS dzy$S Lk

Utiliser des échelles identiques et distinguer entre les déchets de production et de
consommation :

Il peut étre pertinent de choisir une technologie capable de distinguer ces deux sources de déchets,
simplement en reconnaissant la nature des contenants. Par exemple, un saladier ou une casserole en

acier inoxydable : déchets produits en cuisine ; une assiette : déchets provenant de la consommation
des clients.

Affiner la reconnaissance de données :

Pour chaque photo, il est possible de modifier la description des ingrédients reconnus, ce qui contribue
bt SYNAOKANI fF o61FadS RS R2yysSSa SiG t | YSEtA2NBNJ €

'yS t2doSttS

(-2 T -

& e

2, Clents

& vegage

Mow geod world you saywe ar.. &

[ QL! NBO2yylnid fSa& RAFFSNBY
RQdzyS olft2G80AyS RS @2t Aff
obtenir des résultats plus réalistes. LHD septembre 2024

O2vLRAlyia RQc
[

g a G
So S LINRTFSaasSdzNng
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Poubelles Alimentaires a |IA

[ See2yada Of Sa aiA @20NB SO2tS AyadlfttsS dzyS LR
Assurer la qualité des photos prises pour garantir la qualité des données collecEaas.

SESYLX S5 aA tS&8 RSOKSG& az2yid OARSa GNRLI NI
NBEO2YyYylIniNB S 02y i(iSydz RQdzyS FaaASiidsS yA |

Sur ces deux photos, le logiciel enregistre le poids des déchets comme "inconnu”.
Lycée HotelieDinard septembre 2024

Utiliser une balance connectée dans une école hotelietke:nombreuses personnes utiliseront
cette technologie (au lycée hotelier danardpour I'année 2024/2025 : 28 enseignants et 370
étudiants).

Le principal avantage est de sensibiliser massivement au gaspillage alimentaire, car chacune de
personnes aura un acces immédiat aux données pendant un cours de cuisine ou de service.

La principale difficulté réside dans la nécessité de former ce grand nombre de personnes a
l'utilisation de cette technologie pour que l'impact sur les déchets soit optimal. (Au lycée hotelier
de Dinard nous avons formé au moins deux étudiants par groupe a I'utilisation des balances.)
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Poubelles Alimentaires a |IA

Utiliser les données pour prendre des décisions

Mesurer les déchets de production pour mieux ajuster les quantités produites aux portions des
clients :

Exemple : 2,1 kg de purée de légumes jetée
en cuisine.

Objectif pour le prochain cours : revoir les
guantités produites en fonction du nombre
de clients attendus.

fil jifii

aSadz2NBENJ OS ljdzA yQSaid LI & 02yaz2yysS LI N fSa Of

& orbisk

& A

=T ——

Exemple : 70 g de pain jetés depuis une
table (2 clients). Objectif : fadkservir de
petites boules de pain individuelles ou
proposer des tranches de pain plus
petites ?

GRERS|  ooun pun gra
™

& veamn

2, ciots

& ougage

How gsod would you sy we ar. &
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Poubelles Alimentaires a |IA

Exploiter les résultats

[ QL !  OgoitisOnigterSded d8chets alimentair¢sors déchets de découpe) pour déterminer une

« mesure de référence »Au Lycée Hotelier deinard cette mesure de référence est de 10,3 kg de

Y2 dzZNNR G dzNBE O2yaz2yYYlLotS 2S3SS Sy vYz2eSyyS LJ N as
mai 2024).

- A 4 4 oA A

[QL! OFf OdzA S fSa SOFNIa LI NI NILILER2NIG £ OSGaGS YS

Sur le tableau de bord, on obtient le poids des déchets alimentaires évités (en kg mais aussi par client),
ainsi que leur impact carbone et financier.

Apercu semaine 41

©  Lycée hotelier Yvon Bourges v Semaine 41/2024 ~

&D [ Total des déchets alimentaires

4,7 kg

35%

Pendant la semaine 41, 4,7 kg de déchets alimentaires ont été enregistrés, soit une
réduction de 35 % par rapport a la mesure de référence. Lycée HDiaked octobre 2024

[ Sa NBadzZ FGa Rdz Gl o6fSldz RS 602NR az2yda T O,
améliorer les pratiques en cuisine et en service restaurant.
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Réfrigérateurs

vdzQ68iljdzS O0QSaid K

Les filtres d'air intelligents pour réfrigérateurs sont congus pour améliorer la qualité de l'air &
l'intérieur d'un réfrigérateur en éliminant les odeurs, en réduisant les bactéries et en maintenant la
fraicheur des aliments plus longtemps. lls combinent généralement des technologies de filtration
avancées, comme le charbon actif ou l'ionisation, avec des fonctionnalités intelligentes telles que des
capteurs et une connectivité.

Une margue dans ce domairtehelfy utilise un mélange d'ionisation et de filtration au charbon actif
pour purifier l'air dans un réfrigérateur. Le processus d'ionisation libére des ions négatifs qui se fixent
sur les particules en suspension dans l'air, comme les bactéries, les spores de moisissure et les
odeurs, les faisant s'agglomérer et tomber hors de l'air. Le filtre au charbon actif absorbe et
neutralise les particules, éliminant efficacement les mauvaises odeurs et les contaminants.

Comment fonctionne cette technologie :
Les capteurs intégrés dhelfysurveillent en temps réel la qualité de I'air et les niveaux d'humidité
dans le réfrigérateur, ajustant automatiquement l'intensité de purification en fonction des besoins.

Shelfyse connecte a une application pour smartphone via Bluetooth, permettant aux utilisateurs de
suivre la qualité de I'air, de recevoir des alertes pour le remplacement des filtres et de surveiller
l'autonomie de la batterie. Congu pour étre économe en énergie et facile a utiselfygarantit

que l'air & l'intérieur du réfrigérateur reste frais et propre, favorisant ainsi une meilleure
O2yaSNBIGA2y RSa FtftAYSydad [ S O2HiG RS € Ul LILI N
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Réfrigérateurs

[ Se2ya Of Sa aA @2GNB SO2tS AyadalfttS dzy FAf
Utiliser un filtre intelligent pour réfrigérateur, comn&helfy dans la cuisine ou les zones de
stockage alimentaire d'une école hoteliere offre plusieurs enseignements clés qui peuvent
étre bénéfiques pour les étudiants et I'établissement. Voici les principaux :

t N2Y2dz@2A NI £ asSOd
Un filtre intelligent commeShelfyaide
un environnement de stockage ali
moisissures et les odeurs. Il
I'lonisation et le charbon
risques de contamin
professionnelle.

1S Si fQKe3aAsYS ftAYSY
a comprendre l'importance de maintenir

ue en réduisant les bactéries, les
chnologies avancées, telles que

lus longtemps, minimiser les
rité dans une cuisine

érateur et de
s étudiants afin

ement de surveiller I'ouverture de
. Ces données peuvent étre intéress
SCUrité des aliments.

L'applicati
contrdler la
d'étudier I'hygiene et la

Comprendre le role de la technologie dans la réduction des déchets :

Shelfyet d'autres marques similaires fournissent des données en temps réel qui permettent
d'estimer la qualité de l'air et les niveaux de fraicheur a l'intérieur du réfrigérateur. Cela aide
les étudiants a comprendre comment la technologie peut prévenir la détérioration des
aliments et réduire les déchets. Cette legcon met I'accent sur la gestion efficace des stocks et
les pratiques durables, des compétences essentielles pour gérer avec succes une opeération
dans le secteur de I'hotellerie
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Réfrigérateurs

[ See2ya Of Sa airA @20NB SO2tS AyadltftsS dzy TFAf
Expériences pratiques avec des technologies intelligentes :

L'utilisation de filtres intelligents permet aux étudiants d'acquérir une expérience pratique
avec des outils de cuisine connectés, les préparant a l'intégration croissante de la
technologie dans la gestion hoteliere moderne. lls apprennent a utiliser des appareils
connectés, a interpréter des données et a prendre des décisions visant a améliorer
I'efficacité opérationnelle et la satisfaction des clients.

Cette technologie est trés simple et accessible, méme pour les plus jeunes étudiants.

Elle se recharge via un simple cable USB et peut étre utilisée pendant trois semaines
O2yagOdziAgSad [S ysSuuzel 35S Sau NIFLIARS Su
L £ QS dz TNRARSO®

\

WSYF2NOSNI f QAYLERZNIFYOS RS I YIAYydSylyOS

Les notifications automatiques du filtre pour le remplacement et le nettoyage offrent
une legcon pratique en matiere de maintenance préventive. Les étudiants apprennent a
surveiller activement I'équipement, garantissant des performances optimales,
minimisant les temps d'arrét et comprenant l'impact direct de I'entretien des
équipements sur les colts opérationnels et la qualité des aliments.
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Démontrer des pratiques de durabilité :

En utilisant un filtre intelligent qui prolonge la durée de conservation des aliments et réduit le
besoin de remplacements fréquents, les étudiants apprennent la durabilité de maniére pratique
Si O2yONBGSP® /St NBYTFT2NDS tSa SyaSaaySySy
NBaaz2dzaNOSa SG tF YAasS Sy dzzdNB RS LINI Al dzSz
hételiere actuelle.

Par exemple, les étudiants du Lycée HotelieDiteardont mené un test sur trois aliments :
une carotte, un radis noir et de la sauge.

[ S (Sad @oAasS £t O2YLI NBN ft QS@2t dziAzy @A adsSt

Données recueillies par €
étudiants lors de
f QSELISNAYSyYy il
filtre intelligent pour
réfrigérateur, Lycée Hotelie
de Dinard mai 2024,

FOODTURISTIC




CAf UNBA

SE O EIEIENES

Processs:
Les aliments ont été pesés au départ, puis placés dans deux contenants différents et emballés d:

Rdz FAEfY LI I A0GAldzS® Lfa 2y SGS LI OSa RIya
f QLI dziNBE alya FAE{GNB® [ S&d R2yySSa 2yid Sis 02

Résultats du test

Les herbes aromatiques montrent la plus grande différence de perte de poids, suivies par les
carottes, puis les radis noirs.

Le test est simple & mettre en place avec des
étudiants et peu colteux, surtout si votre école
produit ses propres herbes aromatiques.

Cela peut étre une opportunité pour les étudiants
tester des hypothéses en pratique et de comprendr
les processus de conservation des aliments.

Food Carrot Black radish Aromatic herb
Weighing With fridge without With fridge |without fridge | With fridge |without fridge
day Duration filter fridge filter filter filter filter filter
18/04/2024 | Test start | 69,4 90,1 215,3 2278 13,4 15,9
26/04/2024| Bdays | 68,4|-1,44%| B88[-2,33%| 213|-1,07%| 224|-167%| 124|-746%| 18 -9.55%
15/05/2024| 27 days | 67,8|-2,31%| 85,6(-4,99%| 210|-2,46%| 222.4|-2,37%| 12,3|-8,21%| 17,3(-13,07%
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Réfrigérateurs

[ Se2yd Of S& aA @20NB SO02t8 Ayaidltts dzy FAt

| YSEA2NBNI f QSELISNASY OS Ot ASyid S 2LISNIGAzZYyY

Comprendre comment un filtre intelligent pour réfrigérateur contribue a un environnement

de cuisine plus frais et réduit les odeurs aide les étudiants a reconnaitre comment les
0§SOKy2t23ASa Sy O2dzZ AadaSa 'YStA2NBYyld AYRANS
FfAYSYGFEANB LINPLINBE Si FTNIA&A NBFE8GS fQSy3ar 3
jdzt £t AGS S fQKe3aAsyS:s RS&a StSyYSyida ONHzOAL dzE
la marque.

Changer les comportements

La technologie des filtres pour réfrigérateur peut renforcer les efforts de sensibilisation pour
changer les comportements. Le filtre peut, par exemple, étre installé dans un réfrigérateur

LJ NI F3S RlIya fSa OFydAaAySa aoz2tlANBad !dz fAS
consommeés par les étudiants et le personnel (par exemple, des fruits, du pain non ouvert,

etc.) peuvent étre placés dans le réfrigérateur pour étre utilisés plus tard ou rapportés chez

eux a la fin de la journée.

De telles initiatives, appelées "frigos solidaires”, se développent en France.
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Casque de
Realité
Virtuelle et
Mateériel

de
Formation

FOOD
| WASTE

‘poRnoro
G
- m.n.‘ﬂ

3;.' ! dgllllll I|l|||||||

A propos de la technologie/innovation

'y Ol &aljdzS RS NBFfAGS QGANILdSE S
et la formation professionnelles (EFP) en offrant des expériences
RQI LILINBydAaal3aS AYYSNERAGSAE Si L

AHINJ S O2yGNbES® Lf LISNXYSOG t OS
des simulations réalistes de taches complexes, telles que
f QdziAftAaliGA2y RS YIOKAySasz fSa

de construction, sans les risques associés a une pratique réelle. La
VR améliore la compréhension en fournissant des environnements
interactifs en 3D ou les étudiants peuvent visualiser des concepts,
pratiquer des compétences de maniere répétée et recevoir un

retour immédiat. Cette technologie améliore non seulement la
rétention et le développement des compétences, mais elle rend
également la formation plus accessible, rentable et adaptable a des
0Sa2Aya RQFLIWNByGA&aal3aS RADSNEA

Comment la technologie fonctionne :

Les casques de réalité virtuelle fonctionnent en immergeant

f QdziAt Aal 6§SdzNJ RFya dzy SYy@ANBYY S
AAYdzZ Fyld t QSELISNASYOS RQs (iNB LIKE¢
cadre. Le casque comprend deux petits écrans (un pour chaque

dZAf 00X ljdzA F FFAOKSYy UG RSa AYl3Sa f
dzy ST¥TFS0G aiSNB2a0O2LRAIdz2SE R2YyYyl yI

Quelques vidéos recommandées pour tester :

1. FromWasteto Taste| VR 360° in Rio de Janeirc
Brazil

https://www.youtube.com/watch?v=3huhOWwHv

Z4

2. FareShare Field to Fork

‘ https://www.youtube.com/watch?v=h0ZNKJcGqE

w

3. Food Nation VR 380 Sustainability

https://www.youtube.com/watch?v=yZCiPT91Z|Q

zuvr.n ‘
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https://www.youtube.com/watch?v=3huh0WwHvZ4
https://www.youtube.com/watch?v=h0ZNKJcGqEw
https://www.youtube.com/watch?v=yZCiPT91ZjQ

Casgue de Realite Virtuelle et

Matéeriel de Formation

Mise En Route

1. Choisir le bon casque VR :
Sélectionnez un casque VR
adapté a vos besoins et a votre
budget. Parmi les marques
populaires, on trouve celles de
Meta, PlayStation et Google. r
'y 06dzRISG RS onn & cnnl
casque est suffisant pour
commencer.

2. Trouvez du contenu éducatif
en VR : -, X :
Recherchez des expériences VR hl- i iE || g#gm;r:g —_—
existantes liées au gaspillage ‘ i — | -
alimentaire, a la durabilité ou a
f QSRdzOl GA2Y SY@ANBYYS
De nombreuses vidéos
adaptées sont disponibles sur
YouTube pour débuter.

o® /2y FAIdZNBNI {/QK¢PDRNAYRSYRYALRP&WSNKI RQdzy SalLl
utiliser le casque, permettant aux apprenants de se déplacer librement. Installez des capteurs

de suivi ou utilisez les fonctions de suivi intégrées pour une immersion et une interaction
optimale.

4. Intégrer au programme éducatif: y 02 NLJ2 NBT f QSELISNA Sy O0S +w RI
éducatif. Concevez des cours ou ateliers ou les étudiants utilisent la VR pour explorer la chaine
RQILIINR GAAA2YYSYSY(d FEtAYSYGlrANBI LINF GAl dzSNJ f
impacts environnementaux des déchets.

pd CI @2 NA &SN f | ApRBIF feSiBMVR yeng8géz I€s parsGniids guyapprennent
dans des discussions ou des activités pour renforcer les legcons apprises. Enctasagez

I LILIX Alj dzSNJ OS 1jdzQAt & 2y G FLIWNARAZT O02YYS NBRAzZA |
leurs progres a travers des taches concrétes.
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Crumbs:
Obtenez les
Aliments
Restants en
Fin de
Journée a
Prix Réduits

CRUMBS

SPASI HRANU.
USTEDI NOVAC.

Iskoristi odlicne cijene, ustedi i bori se protiv bacanja hrane uz popuste 50-70%!
Crumbs je platforma na kojoj trgovine, restorani i pekare nude nepradanu, ali kvalitetnu

hranu uz popust.

* Kredemo uskoro. Ostavi svoj mail kako bi ostao u toku, a mi ti javimo kad krenemo

ODLIENA HRANA. JEFTINIJA

JEDNOSTAVNO

Chaque jour, une quantité massive de nourriture
comestible esfetée a travers le mondeEn Croatie, un
groupe de personnes dévouées a développé une
application appelé€rumbgDrobtinice. Grace a cette
application, les utilisateurs peuvent achetepiax
significativement réduitdes aliments invendus en fin de
journée provenant de boulangeries ou de restaurants.

Le citoyen croate moyen jette jusqu’® kilogrammes de
nourriture par an.Les boulangeries, restaurants et

magasins en gaspillent encore plus. Selon certaines
estimations, les boulangeries de Zagreb jettent jusg$@

€ RS y2dz2NNAUdz2NB Ay dSYy RdzS OKI

« Lorsque nous surestimons les ventes, nous jetons entre
mann SG onn € RS y2dz2NNAGINE S
éviterons avec la nouvelle application », déclikolina
l'YOGAGZ O2LINBLINASGHFANBS Rdz NB &

SPASAVANIE PLANETE
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Crumbs:Acheter les Invendus de la

Journée a Prix Réduits

L'application Crumbs$, créée en Slovénie et
disponible sur Google Play, connectedebeteurs
aux vendeurs de nourritureleur permettant
d'acheter les surplus alimentaires avec des
réductions de 50 a 80 %.

“Les utilisateurs pourront voir quel établissement
alimentaire est le plus proche, sélectionner les Povree Crumd g
aliments, les payer, puis les récupérer en
personne”, explique Antonia | (i dzCréayeur
de l'application.

[0  TrgZnavaFasizma1.10000,Zagreb, >

DESCRIPTION

Plus de 50 fournisseurs alimentaires a Zagreb ont U avem Crumbu menadenia oseepronas
déja rejoint la plateforme, et les créateurs i
prévoient de s'étendre a d'autres villes croates a e
I'avenir. i

Les développeurs visent également a collaborer -

avec des banques alimentaires et des soupes T
populaires, dans le but de réduire le gaspillage -
alimentaire.

Trazi

Q Pretrazivanje

A\\t »
n\\' X m‘“\\“ [T

Shop

4 Povrée Crumb
€5,00

Where is the store?

3 Sushi Crumb JER TOW u
B €5,00 Q <

vl Trg Zrtava Fasizma 1, 10000,
Zagreb, Zagreb

-y
Shop 1 crumbs ®

{On Sale]
‘N/ j Povrce Crumb

€5,00

F Restoran Crumb
ul €300

A 9o W B8 2 A I

Pe
>
o

£1%
i
Pe
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Too Good To GpUne Technologie

gui Connecte les Clients avec les
Restaurants et les Commerces

v dzQ-8ezgiieTooGood To Go ?

TooGood To Go est une application mobile et un site web qui aident les cafés,
boulangeries, restaurants et supermarchés a réduire le gaspillage alimentaire en
proposant deganiers surprises composes de leurs invendus a prix réduies clients
peuvent ainsi acheter des articles alimentaires qui seraient autrement jetés, a environ un
tiers de leur prix initial.

SelonTooGood To Go, plus d'urers de la nourriture est gaspillée chaque annémit

plus de 2,5 milliards de tonnes de nourriture, ce qui représente un codt de 1,2 trillion de
dollars. Ce gaspillage alimentaire est responsabl&di¢o des émissions de gaz a effet de
serre.TooGood To Go est une technologie qui connecte les clients avec les commerces et
restaurants, en faisant correspondre I'offre et la demande, et encourage les commerces,
restaurants et clients a "sauver" la nourriture et aider la planéte en prévenant le gaspillage
alimentaire.

S A .

> Google play
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Too Good To GpUne Technolog

gui Connecte les Clients avec |
Restaurants et les Commerces

CommentlTooGood To Go aide les
entreprises ?

CONTENTS

04 Words from everyday heroes
06 A word from our CEO
08 The app

Selon le site web d€ooGood To Go,
I'application apporte trois principaux
bénéfices aux entrepriseséduction du
gaspillage alimentaire, récupération de
revenus grace aux stocks qui auraient été
jetés, attraction de nouveaux clients. 76 9
des clients qui découvrent un commerce
TooGood To Go reviennent en tant que
clients payant plein tarif.

16 2022 in numbers
18 B Corp

50 COP27

44 Mon Ecole Anti Gaspi
46 FLW Day

For businesses, it is free to sign up for Too Good
however, when businesses start to sell food on the app
annual fee will be charged, and a commission will
charged on each Surprise Bag sold. According to t
Impact Report 2022, Too Good To Go expanded fast S
it was founded in 2016. 20 million new users we
registered, and they worked over 80,000 new storeg
2022. A total of 79 million meals were saved in 20
avoiding nearly 200,000 tonnes of CO2 emissid
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CompostagtReutilisatiordesdéchets
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technologique

Co-funded by the
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of the European Union
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REENCLE : samposteurelectrique

REENCLE est un composteur électrique qui utilise des-organmismes bénéfiques pour
décomposer naturellement les déchets alimentaires et les transformer en compost. Il offre
une solution moderne pour réduire les déchets organiques, avec une utilisation silencieuse et
une efficacité énergétique.

Comment fonctionne REENCLE ?

L.Installer REENCLE avec nos micro 2 Ejiminer jusqu'a 1 kg de déchets ~ 3-Vider le composteur tous les 1 & 3

organismes alimentaires par jour mois

Deéballez votre REENCLE, ajoutez le  aAlimentez votre composteur en Répartissez votre engrais riche en
sachet de micrerganismes fourni et éliminant réguliérement vos déchet: Nutriments dans votre jardin ou sur vos
laissez la colonie commencer a alimentaires. plantes d'intérieur.

travailler.

Compost your food scraps

P iREEN itbénéfi ecol ;
ourquoi Clferaitbénéfiquepour une école in less than 24 hours

hoteliere ?

Premier composteur électrique utilisant des micro
organismes.

Réduit le volume des déchets organiques jusqu'a 90

Cycle de décomposition des déchets en moins de 2
héures.

reduction

Fonctionnement silencieux, inférieur a 28 dB.

Systéme de filtre a 3 couches pour un compostage s
odeurs.

Cocioe SRR o
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REENCLE : samposteureléctrique

Compost richeen nutriments en moinsde 24heures

Contrairement a d'autres composteurs électriques, REENCLE n'utilise pas de chaleur élevee
pour traiter les déchets. La fermentation et la décomposition des déchets commencent grace
a l'action des micrarganismes.

Températureadaptéeaux micraorganismes

Une température constante permet aux miepoganismes de rester actifs et d'assurer la
fermentation et la décomposition des déchets alimentaires en un temps relativement
court. Odor-free and silent

REENCLE est sans odeur grace a un systéme de filtration a trois couches qui intégre un filtre
au charbon. Le filtre, situé a l'arriere, est amovible et remplacable.

Ouverturefacile aveaapteursde mouvements

Le capteur de mouvement ouvre automatiquement le couvercle, facilitant I'élimination
déchets alimentaires. Approchez lentement I'avant du composteur et couvrez le capte
votre pied pendant 2 a 3 secondes pour que le couvercle s'ouvre.

Hands-free opening Silent stirring tank Easy filter change
A sensor on the lower part of the composter Continuous stirring helps break down food waste The filter ensures clean air and prevents the

ensures hands-free opening. very silently, with noises under 28 dB. appearance of flies, and odors do not spread.

a www.skaza.com
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Huilede grains deourgeg

Etude decas

Og

ALa production d'huile de graines de courge est une
tradition rurale importante dans I'est de la Slovénie,
ou elle est utilisée quotidiennement dans les
ménages, principalement comme assaisonnement
pour les salades. Une famille moyenne consomme
environ 1 litre d'huile de graines de courge par mois
(20,00 EURI/L).

Apres l'extraction de I'huile des graines de courge, un
sousproduit appelé prgd' reste. Riche en protéines

et en fibres, lgprgaest traditionnellement utilisé
comme aliment pour animaux.

A proposde latechnologiginnovation:

Le producteur d'huil&kocbeka commenceé a valoriser
le prgaen développant de nouveaux produits gracg
des collaborations avec divers partenaires.

Commentfonctionne le processus

L'huile de graines de courge est un produit nutritif et
polyvalent, mais sa production génere des spuzduits
précieux pouvant étre réutilisés de différentes maniéres.

A &

1 litre d'huile de graines de courge correspond & 7 kg de Réutiliserdesgrainesde citrouil
graines de courge séchées. pour faireR QI dpindtilisa

10 litres d'huile de graines de courge génerent 8 kgrda

Réutilisation de I'nuile de graines de courge pour creer
produits dérivés
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Huilede grainesde courge; Etude

de cas

Farinede grains decourge u

1v dzQ&gue O Q9 a matériau solide restant aprés I'extraction de I'huile des graines de
courge.

Utilisations :

Boulangerie Ajoutezla dans du pain, des muffins ou des cookies pour un apport
supplémentaire en protéines et en fibres.

2.Gateau de graines de courge

Ce que c'estMatériau grossier et fibreux restant
apres l'extraction de I'huile, similaire a un gateau,
mais non sucre.

Utilisations :

Alimentation animale Une addition nutritive aux
aliments pour bétail grace a sa teneur élevée en
protéines.

Compostage Enrichissez le compost avec ce
matériau pour améliorer la fertilité du sol.

Résidu d'huile de graines de courge

Ce gue c'estUne petite quantité d'huile et d'autres
résidus restant apres le processus principal
d'extraction.

3.Utilisations :

Soin de la peauAppliquez directement sur la peau ou mélangez avec d'autres ingrédients
pour des traitements hydratants ou arége.

Soin des cheveuwdtilisez comme traitement conditionnant pour les cheveux, apportant
brillance et douceur.

Cuisine Si sdr et comestible, utilisde en cuisine pour ajouter de la saveur ou des

bienfaits nutritionnels.
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Huilede grainesde courgeg Etude

de cas

Aa
Huile de graines de courgeEtude de cas

: : =
Farine de graines de courge

Ce gue c'estFarine obtenue en broyant finement le résidu de graines de courge, souvent par
un processus de mouture supplémentaire.
Utilisations :

Patisserie sans gluterRemplace#a dans les recettes de patisserie sans gluten pour un goQt
|égérementnoisettéet un apport supplémentaire en protéines.

Agent épaississanuUtilisezla comme épaississant pour les soupes, sauces et ragoQts.

AConseils pour maximiser les avantages :
Stockage Conservez les soymoduits
dans un endroit frais et sec pour éviter

j dzZQAfa yS &S RSO SNA2 NS
Vérification de la qualitéAssureavous

que les sougproduits ne présentent pas

RS Y2AaAaadaNBa 2dz RQ2
avant utilisation.

Expérimentation Essayez différentes
applications pour trouver les meilleures
utilisations de vos sowgroduits. En
réutilisant ces souproduits, vous pouvez
minimiser le gaspillage tout en
enrichissant vos pratiques culinaires et de
bien-étre.

Andopter la réutilisation des déchets réduit
pas seulement I'impact environnemental, mais
stimule également la créativité et l'innovation
pour trouver des usages précieux a ce qui
aurait pu étre jeté. A pumpkin seed press
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Deux exemples de produits a b

de graines de courge

Macaron aux graines de courged@a) : 1,90
EUR/piéce

Un délice luxueux, ce macaron est préparé avec du
prga le sousproduit de la production d'huile de
graines de courge. La nouvelle saveur est une
combinaison excitante de graines de courge,
d'huile de graines de courge et de chocolat blanc.
Ce produit est réalisé en collaboration avec le
restaurant gastronomique Seven a VGST Maribor.
L'ajout d'un partenaire gastronomique reconnu a
aidéKocbeka promouvoir et & vendre ce produit.

Snack de graines de courge : 3,50 EUR/60 g
Le snack de graines de courge est une chips
croguante et savoureuse obtenue a partir des
graines de courge a huilpr@a - Cucurbitapepo
var. Styrian Cette courge unique fascine les
amateurs d'huile de courge avec ses graines depu
des siecles. Un encas innovant et sain, au goQt
croguant, qui apportera du piquant a votre
guotidien. Ce snack croquant et savoureux est
riche en saveurs naturelles ainsi qu'en protéines,
fibres et antioxydants. Il est également unique
grace a sa teneur en minéraux, notamment en
magnésium, cuivre, zinc, fer et manganese.
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Valeur ajoutée pour les sous

produits dans la production
alimentaire / L'histoire dérga

| Identifier le défi lié au
\ \ gaspillage alimentaire (sous
produit)
| €1.20 per €58.00 per
KG KG /
5 Analyser le marché et

développer un produit de
niche a partir du souproduit

Tester le nouveau produit

Lancer le produit

Les 7P du marketing

Suivi de l'innovation
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ORGANKO XL est un composteokashide 120 litres, spécialement concu pour le
secteur de I'hétellerie. Cette solution innovante permet aux hotels, restaurants et
entreprises de restauration de transformer leurs déchets organiques en compost
riche en nutriments. Avec ORGANKO XL, transformez vos déchets de cuisine en une
ressource durable tout en affichant votre engagement envers la responsabilité
environnementale.

Large-scale kitchens in hotels Self-sustainable restaurants and Catering and event venue waste
and schools cafés collection

Capture and compost all kitchen scraps from Create compost t Quickly compost large volumes of food waste

efficiently manag providing

ons, including peelings, leftovers, and

operat

kitchen timmings

a sustainable solution for clients and guests

Pourquoi une école hételiere devraatle essayer cette
méthode ?

Capacité de 120 litres, permettant de gérer de grands
volumes de déchets alimentaires

Conception hermétique qui empéche les mauvaises
odeurs et les nuisibles

La méthodébokashiaccélere le processus de compostage,
réduisant le volume des déchets jusqu'a 25 %

Réduit les codts d'élimination des déchets, démontre des §
pratiques ecologiques aux clients et réutilise les déchets
alimentaires en un compost précieux
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ORGANKO XL (120 L)

Utilise le son d&okashiORGANKiogen

Bokashi bran contains beneficial microorganisms and is a key ingredient during bokashi
composting, since it acts as a composting accelerator. These effective microorganisms from
the bokashi bran prevent rottinginstead, waste starts to ferment.

Le son ddokashicontient des micreorganismes bénéfiques et constitue un ingrédient clé
pour le compostagbéokashj car il agit comme un accélérateur de compostage. Ces micro
organismes efficaces empéchent la putréfaction et favorisent plutét la fermentation des
déchets.

Le design convivial du composteur nécessite peu de formation ou d'effort pour fonctionner. 1l
est facile a installer et a entretenir, avec un processus simple pour ajouter des déchets et
drainer le liquidebokashi

COMPOSTING WITH TRADITIONAL
BOKASHI BRAN COMPOSTING

I |

[ 2-3MONTHS

X

i 3-6 MONTHS

INHIBITS THE LOSS OF NUTRIENTS

FORMATION OF CERTAIN (COMPOUNDS OF CARBON

PLANT DISEASES s AND NITROGEN)

7 X
THE NUMBER OF CO, INCREASES
EARTHWORMS MAY THE CONCENTRATION
g s N OF GREENHOUSE GASES
AMINO ACIDS ARE WELL NH’ IS HARMFUL TOHEALTH AND
ABSORBED BY THE PLANTS HAS AN UNPLEASANT ODOR

www.skaza.com
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ANY GUG,
une étude

de cas
RQL NJ

A propos de la technologie/innovation :

MyGugest un produit congu pour résoudre les problémes liés au
gaspillage alimentaire dans notre monde moderne. Le gaspillag
alimentaire est un défi majeur qui engendre de nombreux
probléemes environnementaukyGugtransforme ce probleme

en solution MyGugest un digesteur qui utilise le processus
naturel de digestion anaérobie pour convertir les déchets
alimentaires en biogaz utilisable et bro-fertilisantliquide. Le
biogaz peut étre utilisé directement a la maison ou dans les
entreprises pour cuisiner ou chauffer, tandis quéie-fertilisant
liquide sert a cultiver des aliments.

Commentgafonctionne:Lesdéchetsalimentaires(cruset cuits)
sont évacuésavecde f Q Sila dz broyeur alimentaire installé
dans le cabinet extérieur MyGug Les déchets alimentaires
broyésa QS O 2dazct&méntversun réservoirR QS |j dzieg A G
dechets sont ensuite pompés a intervalles réguliers vers le
digesteuren forme R Q d2dg®tug ou ils sont digérésgraceau
processusnaturel_de digestion anaérobie Cela produit du
biogaz Legazestfiltré pour éliminerle H2S,puisacheminévers
unsacdegazinstalléat QS E U S NRA S dzNJ

Macerator

on/off switch Manual pump and
\ valve for mixing &
dosing

EGG

Digester Sink & Tap for food
| waste disposal \

S

Hose connection for
liquid fertilizer
overflow

Filter, bubbler and
moisture trap

- Une petite pompe a biogazmet le gaz souspression
pour une utilisationen cuisine

- Utilisezle biogazsur votre plaque de cuisson,offrant
uneénergiepropre et gratuite a portée de main.

- Utilisez I'engrais liquide organique riche pour vos
planteset Iégumes
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MY GUQ)neétude decasenlirlande

Alieu de I'étudew S 6 S ®&i€he@HKilbrittain, Co. Cork, Irlande

wS o S Bi@he a

est un café prospéresitué danst Q2 dzScanité de Cork,en Irlande A mesureque son
entreprise se développait, Rebeccaa pris consciencede son probleme de gaspillage
alimentaire et a recherché des solutions technologiques Bien |j dzQ $fatiq&it déja
beaucoupde compostageglle & Q Site tendu comptelj dzQ I ARSE LIeysen AcBiwé,
elleavaitbesoinR Q dggl@ionplusdurable

Apresavoirmenésesrechercheseglle ainstalléun biodigesteurMyGug ou « dZdz¥, qui gere

les déchetsalimentairesdu cafétout en produisantun gazde cuissonpropre pour Rebecca

et un fertilisant liquide Ij dzQ 8tilise danssonjardin. Chaquejour, aprésavoir nettoyé, elle
transporte les déchetsalimentairesde la journéeat QS E (pSuNI@s Slidedhterdanst Q dzdzF
Lamajeurepartie de la cuisinedu café est maintenantréaliséeavecle biogaz,que Rebecca
décritcomme« commetout autre gaz» surlequelelle cuisine

Rebeccan conservésonréservoirde gazR Q 2 Njodr hin/appareilqui ne fonctionnelj dzQ|I dz
gazGPL Cependantelle ne sesouvientpasde la derniérefois|j dzQ &dd fe @mplir. «[ Q dzdzF
a considérablementéduit mescolts en gaz», expligueRebecca« Il y avaitun co(t initial
pourf QA y & Unmaisdepuis,@ ly'tles peude dépenses» Lesousproduit de fertilisant
estégalementtres utile pour le potagerde Rebecca
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AVY GUG,
une étude

de cas
RQL NI

MY GUG uneétudede casen Irlande

Un avantageinattendu a été la popularité de f Q dadpfes

des clients Visible depuis la route, il suscite
immédiatementf Q A ydesphissaintsdes |j dzQakrifeat
Rebeccaemarquesouventdespersonnesexaminantt Q dzdz¥
ou lisantlesinformationsa sonsujet

I Q SidekemplesimpleR QS O 2 girrutake§ui a résolu
le probleme de gestion des déchets alimentaires pour
wS 0 S KiltheQ SelonRebeccagce y' Q asiseulement
une question R Ql 1 \piatkqukeSl@s aux deux sous
produits qui ont permis de réduire les colts Elle ressent
une certaine fierté a savoirlj dzQ génére&du gaz et du
compost pour son entreprise, tout en contribuant a la
protectiondef QSY JANRY Y SYSyYy U
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MITAG 2 dzi A |j dzS R QI

expiration

[ I ONRBA&alyOS NI}YILARS RS tQSO2y2YAS Y2YRALFES
deviennentdes déchets @I yii YsYS RQs iNB LI NIZOSdzi diSSd Q@ %
surplus.

tfdzAASdzZNE NI A&2ya SELX Al dzSdépass©DuvedksSdgriantiey S
articles promotionnels sont parfois destinés a des événements spécifiques, bien que leur durée c
vie soit beaucoup plus longue,deockage des produitpeut parfois colter plus cher que la valeur

du produit lutméme, la crainte de pénuries contribue également a csttgproduction.Snous

voulons protéger la planete, nous devons réduire la quantité de décbetsiéchet est tout

matériau ou objet que quelqu'un jette, a l'intention de jeter ou est tenu de jétes déchets
représentent uneéénorme perte de ressourcesn matériaux et en énergie, tandis que leur gestion

et leur élimination ont des impacts environnementaugjeurs.Aumoins50 % des déchets
mondiauxproviennent des déchets industriels générés pendant les processus de fabrication.

'*‘; et -
- “
W o W oo
Rl :g::’ e Rl
@ » @, ¢
AR ol

Bear Fruit Rolls Apple 20G X Bear Fruits Rolls Strawberry
18... 20G X 1...
19;62-€ 19;62-€
2,35 € & 2,35 € 0
4 dni 14 ur 47 min 20+ 4 dni 14 ur 47 min 20+

La mission de MITA est de parcourir I'Europe a la recherche de produits de marques premium
pour les sauver de la destruction. Ces produits sont ensuite proposés a des clients qui
pourront les apprécier et les consommer pleinement, au lieu qu'ils finissent en déchet.
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MITAG 2 dzi A lj dzS RQI OK |

expiration

Pourquoidu stocklimité ?

Stockand productsare constantlychangingoecausethey dependon the amount of surplus
availableon the market Theexactsupplyof surplusproductsis unpredictable leadingto a
variableselectionin store. The goalis to sell every piece/item without any of them being
destroyed

Pourquoiune durée limitée ? Lespromotionssont limitées dansle temps car le stockage
des produits augmenteles colts Cescodts réduisentla rentabilité de la vente finale ou
rendent impossiblef Q 2 dePpmdbits & des prix aussibas que dans notre boutique en
ligne.
En raison de notre faible capacité de stockage,nous cherchonsa vendre les produits
rapidement et a proposer  régulierement de nouvelles  offres.
Un entrepot plus grandn'est pasune solution, car le stock continueraitde & QI O O d& dzf S
quientraineraitt QS E Liedfroduits@tya créationde nouveauxsurplus
Pouruoidesprix bas?
Parcelj dzQ&letant de grandesquantités de surplus de production ou de stocks de
magasinsitraverst Q 9 dzipak38Hementen Slovénienouspouvonsproposerdesprix
basdansuneboutiqueaccessiblé tous. www.mita.si

Informations cléspour les écoleshotelliéres

Le modeéle de la boutique soulignef QA Y LJ2RNDidaye"&io8 efficace des stocks, en
insistantsurlanécessitéR Q| { fA Q3B WBIdanderéelle pour éviterlessurplus

Dansle cadredef QS R dzb hafeMegleyte principepeut étre appliquéen enseignaniaux
étudiantscommentgérer avecsoin les stocks,en particulier les biens périssablesiansles
cuisinesou lesfournituresR QS y' i Bi&idplerslgs pratiquesk QI @dkibleset a utiliser
de maniére créative les produits prochesde leur date R QS E LJApdli¥ ridirgisér le
surstockage

Lefocusde MITAsur la reduction des colts de stockageet sur la vente des surplusa bas
prix soulignet QA Y LJZdalttoliver hequilibreentre lesdépensesopérationnelleset les ,
objectifsde durabilité,uneleconcrucialepour lesfuturs gestionnaireslef QK S 0 St £ S N ¢
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d QEND A 4 H € étufleldicas

[ Sa | dzi202¢tf | yia NBdhdahictdaH I FSD DeEaEhit § i & Ot] (Sde
représentent une solution innovante congue pour prolonger la durée de conservation des
LINPRdAzZA G4 FNIA&D / S&a | dzi202f€tlyda Fo0az2NbSyi
accélere le marissement des fruits et Iégumes. Cette technologie est principalement utilisée
RFya fQSYolffl3S RSa LINPRdzAGa FTNXAa | FAYy R
JFaLAttlr3IS ftAYSYyGrANBsS FdzaaiA o60ASy RlIya S

Application non invasiver [ Sa | dzi202ftflyGa az2yda LI OSa F
entrer en contact avec les produits emémes.

Absorption sélective Les composants actifs des autocollants absorbent uniquement
f QSGKetsySs fFrAaaalyd fSa FdziNBa 3IFl Aydalr Ol

Frais prolongé En ralentissant le processus_de mdrissement, les autocollants peuvent
LINEf 2Yy3aASNI I RdzZNBS RS O2 YéSNMIu)\ZVZ Sy LJ N
comme les baies, les tomates et les bananes.

[ Sa [ dzi202fttlyia NBRdAzOI
contiennent des matériaux actifs, souvent un

YAYSNYt 2dz dzy, q@uzapmena S
St ySdziN} fAaSyd tSa VY2i

Lfa az2yid LXIFOSa t f QAyl
des conteneurs de transport, ou ils absorbent
Sy O2yuAydz t QSuKeftsSysS

Ces autocollants peuvent prolonger la fraicheur
des produits de plusieurs jours, voire plusieurs
semaines, selon le type de fruit ou de légume.

www.itsfresh.com
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Systemale culturelocalisé

Co-funded by the
Erasmus+ Programme

of the European Union
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Quelletechnologieest utilisée

Avecune urbanisationcroissante,l devientde plus en plus
difficile de maintenir une alimentation saine
LejardinageR Q A y (eStidnudzvdme étant un moyen

\] ard I n ag e de cultiver desherbes,fruits et légumestoute f QI ygriAice S

7 L 2 le technologieLes tachrolagiesde jardinageR QA y 1 S NA

R Q 7\ y u . Lthiserc  géneralarient Jdes lampes a  diodes

o électroluminescentegLED} des systemesde surveillance

SySte mes des nutriments, des systemesR QI NN2utorhafisgs et
souventdesapplicationsamobiles

d e C U ItU re Certainsexemplesde produits incluent AUK(Scandinavie)

et Gardyn (EtatsUnis)Cessystémessont principalement

i nte | | | g e ntS destinésa un usage glomestiqu_e, mais nous voyons de

nombreusespossibilitéspour lesintégrer dansles cuisines

des écoleshoteliereset culinaires Lesavantagesseraient

de faciliter la culture pendant f QI yagaf§énique qui
couvre souventf Q K &t @SpNdtemps et R A@juer les 5
étudiants sur le potentiel technologiquede f QI 3 NA O dz
intérieure.

Commentcamarche?
Le jardinage d'intérieur, en
particulier avec des systemes

TIME comme le jardin intérieur

Auk, combinel'hydroponie et

BEST INVENTION ' . .
St AR e | l la technglogle intelligente
pour cultiver des plantes
efficacement en intérieur.
Ces systemes permettent
généralementde cultiver des
herbes, des légumesou des
Q _ fleurstoute f QI YSASDIY
. = en utilisant uniquement de

f Q ®tideknutriments

Gardyn
https://mygardyn.com/pro
duct/gardynhome-kit/
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Jardinager Q A Y U: SystBniRsizNJ

de cultureintelligents

1. Systemesydrophoniques(culturessanssoles)

Dansdessystemessommele jardin intérieur Auk, les plantessont cultivéesen hydroponie,ce
qui signifie j dzQSft t §/a2 y i pas besoin de sol.
EllesdépendentR Q dsgl@ionnutritive AbaseR QS I dz

ARéservoirR Q S: L asgysteémeAuk possédeun réservoirR Q Sdu tzQ&ofite de f Q St-ude
solutionnutritive.

Aabsorption des nutriments : Les plantes obtiennent tous les nutriments nécessaires
directementpar f Q Sck glizifavoriseune croissanceplus rapide que dansles culturesen sol
traditionnel.

2. Lampegde croissancd.ED(simulationde la lumiére du soleil

Commeil & Q lda@sygiemesR Q A y (i @dispdsitifsEilisent deslampesLEDpour fournir la
lumierenécessaireila photosynthése

A EDa spectrecomplet : Le systémeAuk utilise deslampesLEDa spectrecompletqui imitent
la lumiére du soleil, aidant ainsiles plantes a pousserméme dans des environnementspeu
lumineux

ACycleslumineux : LeslampesLEDfonctionnent souventavec des minuteries automatiques
pour simulerdescyclesnaturelsde jour et de nuit, optimisantainsila croissancalesplantes
Aefficacité énergétique : Les LEDsont économesen énergie et peuvent étre ajustéespour
répondreauxdifférentsstadesde croissancggermination végétation floraison)

3. Technologieintelligente (controlesautomatiség

De nombreux systemesde jardinage intérieur, y compris Auk intégrent une technologie
intelligentepour une surveillancest une maintenancesimplifiées

Aarrosageautomatisé : Certainssystémesassurentune circulationautomatiquede f Q $oudz
garderlesracineshydratéesréduisantainsilanécessitéR Q| NN®aduel3 S
Bsurveillancede f Q St-ddda lumiére : Le systémepeut étre équipé de capteurspour suivre
les niveauxR Q Sett {d0 A y dudhiieude gtBlerter f Q dzii A foraqaddes &udtbidhentssont
nécessaires

Antégration R Q dzgpflication : Certains dispositifs sont controlables via une application
mobile, permettant de gérer le jardin a distance,R Q| 2 l@zycISshinineux, et de recevoir
desrappelspour ajouterdesnutriments.

4. Conceptioncompactet qui prend peuyde place

Ces systemessont congus pour étre compacts, ce qui les rend idéaux pour les petits
appartementsou les espacesayant un acceslimité a la lumiére naturelle lls sont souvent
modulaireset empilablespermettantR QI 3 NejaydR dnfibhction desbesoins
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Jardinagerk Q A Y : SyNtBRnslzNJ

de cultureintelligents

5. Etapes pour installer ujardin R QA y i S NR&A S dzNJ

1. Planter :Insérez des graines ou de jeunes plants dans de peids(faits de matériaux
GSta ljdzS £+ FAONB RS 0202 2dz RSa SLRy3aSav
HP! 22dz0SNI RS f QS dz SG RSa ydzZiNRYSyia

wSYLX AaasSi S NBASNW2ANI RQSIFdz SiG | 22dziSi
3.Allumer les lampes LED

Les lampes fourniront la lumiére nécessaire a la croissance des plantes.

4.Surveiller la croissance

[ S a2ad(8YS @2dza F GSNIANI f2NEIjdzS f QSt dz 2dz
suivre la progression via une application ou des indicateurs lumineux intégrés au systeme.

c® ! @Fyil 3Sa RS& adeaisySa RS 2IFINRAYylIF3IS RQA
A dzft GdzNB (G2dz0S t QlFyySS

Vous pouvez cultiver des plantes quelles que soient les conditions climatiques extérieures.
Acaible entretien:

/] Sa aeaisySa ysOSaaArdSyd Y2Aya RS GNY @l At
Aas de sol, pas de désordre

[ QI 6 ASYyO0S RS a2t NBRdzA G tS RSaz2NRNB SiG fAY.
ACroissance rapide

Les systemes hydroponiques favorisent une croissance plus rapide des plantes grace a
fQFroaz2NLIiA2y RANBOGS RS&a ydziNAYSyGao
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Shroolyest un dispositif innovant et entierement
automatisé qui permet de cultiver des champignons
gourmets et médicinaux a la maison en quelques jours ou
semaines, selon le type de champignon cultivé.

Shroolyest concu pour créer un environnement idéal pour

la culture des champignons en mesurant et ajustant en
continu la lumiere, I'humidité et l'air frais. Il dispose d'un
FTAELUNB LI2dzNJ O2f f SOUSNI £ Sa al
KFdziz S RQdzyS | LILIX AOFGAZ2Y
utilisateurs informes.

Shrooly
Culture

t t 3 A t 2dzNJ 02 YYSYOSNE NBYLX AaasSi |
aU Oma |See 1AU0 RS Odzf GdzNB t f QAYUSNASdz
AL QI LILX AOIF GAzY
d e Les utilisateurs peuvent utiliser lppdspré-sélectionnés
de Shroolyou utiliser leur propre culture avec lg®ds

" heté &s dhrool St 2 f QSaLB OS
C h a.m p I g n O n ﬁecs Eti?izaaftléﬂ?saspourrz)or?t )rﬁgcolt{er leurs éﬁampignor?s enS
< . environ7 jours
alamaison

Contributions deShroolya la production alimentaire
localisée

Permet la production alimentaire a domicile
Réduit les distances alimentaires
Encourage l'autosuffisance

Favorise la durabilité et réduit les déchets

Avantages éducatifs

a4
Gr‘;’yv rt@“UShrooms
in7days & -
4
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Comment un
directeur
RQSO2t
hoteliere
pourrait-l
Inteégrer cette
technologied

ansle
programme?

Le modele dé&shroolypour la culture domestique de
champignons gourmets et médicinaux démontre comment la
technologie peut soutenir une production alimentaire efficace a
petite échelle avec un impact environnemental minimal, en
réduisant les distances que les aliments parcourent et en_
LIN2 Y2 dzgl yi  QF dziz2adzFFfAal yoS
RIFEya f Q§RdzOI GAz2zy Sy 3ISaiuirzy
StidzRAFYyda t SELX 2NBN tSa ¥FI
alimentaire localisee dans leurs pratiques culinaires, en
AYO2NLIR2NIyld LRGSYGASttSYSyld
comme les champignons directement sur place, réduisant ainsi
la dépendance aux fournisseurs externes et diminuant le
gaspillage alimentaire.

b
e

Le systéme automatisé dghroolymet également en évidence

le potentiel de la technologie intelligente pour gérer
efficacement des environnements contrblés, assurant des
conditions optimales de croissance, ce qui pourrait inspirer les
TdzidzNA OKSF¥a Su ISauAz2yyl ANB
technologies similaires dans leurs opérations pour la
conservation des ressources et la durabilité.

Les avantages éducatifs du modeleSteoolypeuvent servir
RQ2dzUAf LISRI I23IAI dzS LINI U Al dzS
Ysuulyu Sy F@gryu tSa O0ASYTIlA
maniere durable et de la compréhension du processus de
LINE RdzOUA 2y Tt AYSYyul ANBX RS f
telles expériences pratiques, les étudiants acquierent une
O2YLINBKSYyaAz2y LI dza LINEF2YRS
FfAYSYuUulrANBXZ RS fF NBRdAzOUAZY
écosysteme culinaire durable, les préparant a devenir des
LINEFSaaAzyysSta LXdza O2yaOASy

[ QF OO S y ShroMysti la téttutdibn des déchets et la
LNEY2GA2Y RS tl RANIOAEfAGS L
iSyRIFyOSa L da fFNHSA RS fQA

RQ$O02f Sa KLUSEASNBA t R2USN
nécessaires pour relever les défis futurs dans un monde plus
soucieux des ressources.
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Micro-pousses Une etude deas

venantde France

Il s'agit d'une étude de cas sur aysteme de culture localisé qui utilise peu de
technologie What is micresprouts ?

Déja bien connues dans le monde de la gastronomie, les fpausses sont les premieres
feuilles doubles qui composent la graine, également appelées cotylédons. Chacune d'elles
son propre effet envoltant sur les sens : saveur, parfum, texture ou présentation. Manger
des micrepousses, c'est comme manger des feuilles de salade trés jeunes et tendres.

Quelle est la différence entre les micfpousses et les graines germées ?

Lesgrainesgerméeset les micro-poussesproviennent du méme type de graines Les
germessont des grainesqui viennentde commencera pousseret qui possedentencore
leurs cotylédons(ou "feuilles de la graine"),tandis que les micro-poussessont récoltées
juste aprésla formation de leurspremieresvraiesfeuilles

Lesmicro-poussesont besoinde pousserpluslongtempsque les grainesgermées ce qui
signifie égalementqu’elles contiennentplus de nutriments et de fibres alimentairesque
lesgermes

Lesmicro-poussesprésententun bien moindre risque de maladiesd'origine alimentaire
gue les grainesgermées en raisondes différencesdansleurs conditionsde culture. Les
micro-poussessont cultivéesavecplusde ventilation et moinsd’humidité, ce qui réduit la
probabilitéde propagationdesbactériesnuisibles
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Micro-pousses uneétude decas

venantde France

Comment cultiver des micrgousses ?

Les micregpousses nécessitent une lumiére intense, de préférence la lumiére naturelle, une
faible humidité, une bonne circulation de l'air et doivent étre plantées avec une trés faible
densité de graines.

Processusle travail

Tout commence par le semis, et cela ne prend pas plus de 10
minutes. 5 o

Aulycée hételier de Dinardnous avons utilisé des plateaux en,,.
plastique ou en polystyrene, dans lesquels nous avons étalé
couche de terre végétale et une autre de terreau. (D'autres
techniques incluent l'utilisation de feuilles de cellulose).

Les graines sont dispersées dans le plateau en limitant la
densité. Dans notre expérience, nous avons planté 3 types de
graines difféerents en méme tempfdquette, Radis rougeet
Mizu violet).

Un peu d'arrosage suffit avant de placer le plateau dans une E
mini-serre

| A

L'humidité nécessaire au développement des migonisses est
fournie par un aquarium situé au fond dentani-serre

I dzOdzy | NNR2 &l 3S adzlld SYSYy il ANB yQF SGS ysSoOS
micro-pousses pousser en moins de 10 jours.
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Micro-pousses uneétude decas

venantde France

Considérations clés si votre école teste ce systéme de culture localtse offre une
expérience pratique avec une technologie de culture simple. Méme un équipement assez
simple peut suffire pour cultiver des miepmusses.

Unemini-serreventilée avec acces a la lumiéere naturelle, des contenants en plastique et du
terreau suffisent. L'hnumidité peut étre fournie par un arrosage manuel ou un humidificateur
(aquarium).

Dans les zones qui n‘ont pas accés a cette lumiére naturelle, il est possible d'utiliser des
systémes de jardinage intérieur. Exemphovagrow

Les micrepousses cultivées dans le jardNovagrowpoussent sur des tapis de fibres naturelles

et compostables, plutoét que dans le sol.

La ventilation naturelle de cet équipement élimine le risque de moisissure.

Son éclairage LED est programmé automatiquement sur un cycle de 16 heures allumé/8 heure:s
éteint, ce qui fournit aux graines suffisamment de lumiére pour se développer.

Comme le cycle de production est court, il permet
aux étudiants et aux enseignants de tester, ajuster
et valider I'ensemble du processus avant d'utiliser
les micrepousses dans les ateliers de cuisine.

Offrez aux étudiants I'occasion de promouvoir leur
expérience aupres des clients.

Les étudiants en cuisine seront encourageés a
prendre soin des plantes qu'ils utilisent dans leurs
recettes. De plus, au restaurant, ils pourront
également expliquer et promouvoir leur approche
aupres des clients.

Pour tester cela, nous recommandons de
commencer par la culture de radis, car c'est la
méthode de production la plus simple.
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Installation
R Q dzgre
tunnel et
collecteur
RQ3e dz
pluie: Une
étude de

casR Q dzy
serre
francaise

2 teachers and 4 students
experienced installing and
managing a polytunnel
greenhouse at the Lycé#telier
deDinard

A proposde latechnologidlnnovation

La serre est un abri de jardin translucide destiné a la culture
de plantes, fleurs ou Iégumes, tout en les protégeant. La
culture peut se faire en pleine terre ou en pots.

La partie translucide est fabriquée en plastique ou en verre, e
la structure peut étre en bois ou en acier. Il existe des serres
avec des baches, des modeles avec des panneaux de
polycarbonate, et d'autres avec du vitrage.

Les matériaux utilisés pour les murs d'une serre sont
transparents afin de laisser passer les rayons du soleil.

Cette radiation solaire se transforme en énergie thermique et
chauffe I'atmospheére a l'intérieur de la serre de jardin, ce qui
fournit a la fois de la lumiére et de la chaleur aux plantes.

Les températures peuvent augmenter tres rapidement dans la
serre, et les plantations de fruits et Iégumes nécessiteront
alors un arrosage abondant et régulier.
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Installation deserretunnel etcollecteur

R Q Slkeplizie: Etude decask Q dggré
francaise

Processusle travail

La premiere étape consiste a choisir le type de serre.

La plus simple a installer et aussi la plus économique est la serre tunnel. Elle est composée
d'arceaux métalliques recouverts d'une bache en plastique, plus précisément en
polyéthyléne.

La deuxieme étape consiste a déterminer la taille de la serre.

La serre illustrée fait 18 m2. La taille minimale recommandée est de 5 m2 pour pouvoir se
déplacer facilement.

Plus la serre est grande, plus il sera facile de contrdler la température, mais elle mettra plus
de temps a chauffer.

7 E— Ro-K-PIEDS
> D’ANCRAGE

Ro-K-PIED
DANS LA TRANCHEE

La troisieme étape consiste a choisir

f QSYLX | OSYSy i o

Nous suggérons, dans la mesure du possible, de
LX F OSNJ £+ &aSNNB £ LINBREA
(pour encourager les étudiants et les enseignants
a participer a son entretlen) mais la serre tunnel
yQSad LI tS RSardly S
LINBE T S NI of S jdzQSttS yS a
clients.

Installation

La serre est assez rapide a assembler s'il y a
suffisamment de personnes pour tenir les cadres
et niveler I'espace ou elle sera installée. Une
matinée a suffi pour nous, avec une équipe de 10
personnes.
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Installation
R Q dggr®e
tunnel et
collecteur
R Q3k dz
pluie: Une
etude de
cask Q dzy
serre

francaise

/'S ljdzQAt Flrdzi Sy NBGISYAN Y

Découvrir la saisonnalité des légumes
et des fruits

(o ]
La production locale en serre permet
auxpétudlants d'observer la salljsonnallt A ———————
et d'apprendre a la respecter. Une
serre tunnel permet q'accelérer les O
Odzf UdzNBa . RQdzy Y2A A
t QSE U S NA S dzN3¥p
Pour choisir les semis a effectueren = =
serre, il faut tenir compte du calendrier. =
naturel des especes végétales, mais \
aussi du calendrier scolaire. Les A
étudiants et les enseignants doivent
étre presents pour le semis et la
récolte.

4

€

aSGONB Sy dzdzONBE dzyS RSYIl NOKS
développer des compétences en sciences et technologies

L'objectif des sciences et technologies expérimentales est de
comprendre et de décrire le monde réel, qu'il soit naturel ou
O2yaGNXzA G LI NI £Ul 2YYSSE RQF3IAN
OKIy3aSYSyida AyRdzAGaA LI N f QI Of

[QAYyadGFEEtlIaGA2y SG fQdziAftAal GAa
O2yaidAiddzsSyd dzy LINRPOS&adza RQAY
OdzZNA2aAdSs I ONBIFIGAGAGSET 1
progres scientifiques et techniques.

Dans notre expérience, le projet a été mené conjointement par
des enseignants de cuisine et de sciences.

Par exemple :

Pour le montage de la serre et le choix du collecteur, deux
R2YlIAySa RS ftQSyaSA3aySySyid RS
principalement concernésla géomeétrieet les quantités et
mesures

Le calcul du débit d'eau nécessaire pour différentes plantes et a
RAFFSNBYyGa Y2YSyida RS fQlyysSS
de notions mathématiques, souvent percues comme abstraites
par certains étudiants, dans une réalité concrete.
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Installation
R Q dggm®
tunnel et
collecteur
RQ3e dz
pluie: Une
etude decas
R Q dggn®
francaise

{ dZNBSAt £ SNI S ISNBNJI f QI LesJ2 NI
températures peuvent augmenter trés rapidement dans la serre.
b2a LINBYASNBa LIXIFyalGdAz2ya 2yi
qui nous a amenés a réfléchir a des solutions pour assurer un
arrosage abondant et régulier.

t f dzaASdzZNE GSOKyYyAljdzSa RQF NNRA I
goutte ou automatique semble étre le plus avantageux : un
arrosage suffisant et autonome.

[ KIljdzS 32dzidSdzNJ SaG NBIAf I o6f S
GeLsS RS LXIFyGSa LRGF3IsNBad vd
votre réserve, la vitesse du débit est contrélée grace au flotteur s
b f QAYOGSNASdAzZNI RS OKI ljdzS 32dzi i
RS LXFydSa £ FNNRASNE @2dza L2
de5 a 30 jours

Résultats :

Avec unsysttmegouttd3 2 dzi G S Af S
F2A4 Y2KuzRdzRQBNMR & 3S
continu sur heures.

{eadtsyYS RQIFIMNRAFIS 3F2dzi G S
goutte :

Tres facile a utiliser, car il
fonctionne sans piles, sans
programmateur et sans
électricité.

Possibilité de modifier le débit
R QS 11ditessel .
/'S a2alisyYS RQI NI
a toutes les réserves : cuves, ‘
O2ft SOGSdzZNA RQSH
Si le systéme est connecté a un
O02ft SOGSdzNJ RQS'H
conseillé de placer un tube de
cuivre del5 a 20 cnde long au
fond de la réserve pour retarder
flI F2NXIGA2Y RQIFf 3dzSa
photosynthétiques.

SysttmmeR QF NN2 al 3S

automatique avec

programmateur: Plus colteux,

ce systeme permet de controler

f QF NNR2al3S Rdz Gdzyy St uly
Une application mobile permet
de configurer, mettre en pause et
ajuster les programmes
RQF NN2 &l 3So :
/'S LINPANI YYI (SdzNJ RQlI NNB 3s
5 Z v S

offre également la possibilité de A o
recevoir des prévisions

météorologiques et des

notifications pour étre informé

des conditions climatiques.
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Installation
R Q dggr®e
tunnel et
collecteur
R Q3k dz
pluie: Une
etude de
cask Q dzy
serre

francaise

/'S 1jdzQAf Fl dzi NBGSYy AN

Parfois, il ne s'agit pas de solutions htgbh. Pour notre serre
tunnel, en plus de surveiller les conditions de culture avec la
technologie, nous experlmentons également une technique |
RQFNNR2 &l 3IS o6lFlaasS GSOKyz2f23AS ¢

Il s'agitde2 | NNB & FRXYAIANIAST &l ARQdzy O 2 dz¢
LJ2 0 S NA S & Oyaspdu QP sarit deScéramiques en terre
cuite.

9y USNNBSa 2dzalj dzQt dz O2 f. “S,u NB Y I
RQSIFdzz StfSa azyi & dzFF 4y FYYSy
poreuses pour que la terre =
SYGANRYYLYGS I 6a2ND5S
suintant de la poterie.
Comme aucune évaporation ne se = -

produit sous terre, les racines - 100cm
0SYSTAOASY(l RQdzy FNNRBAI IS
microporeux optimisé. La plante

yS LlddzaasS 1jdzS fQSldz R2y G StfS |
besoin par succion.

K dzY A RA

/'S a2aidsyYS LISNXYSG RS NBRdAzZA NB f
LI NJ NJ LILR NI . € QF NNR&F IS Y ydz
Lt 2FFTNB RS& SO2y2YASa RO8F5dz ¢
%

9y STISUZI aSdA S I LILFYyuS OAof
dzy Alj dzSYSyd £ QSldz R2yd SttS | ¢
/2YYS tQheéel Sald SYUuSNNBS 2dz LIX
Enfinde comptelJNB aljdzS mnn 22 RS f QS| dz
par la plante

5302 dzONBI f QKAAG2ANBE RS £ 0S5
[ Sa GN)YOSa tSa L)dza FyOASyySa
poterie en argile ont été découvertes en Chine il4/@00 ans

Nous savons également que cette technique était utilisée dans la
Rome antique.

9fftS Sald SyO2NB SYLX 2&SS | dz22
asiatique, ou la mécanisation reste peu développée et ou les
NE&SIdzE RS RA&AGNAOdziAZ2Y RQSI dz
rarement présents.

.. pour faire face aux défis du réchauffement climatique

[ GSOKYAldzS RQANNAIFGARZY LI NJ
pour le développement des cultures dans les zones arides.
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Hotel
Cashel
Palace,
Comptede
Tipperary,
Irlande

Le Cashel Palacd_e digesteur de déchets alimentaires
réduit les déchets de 66 %

" LINBL}RAa RS ftQAYyYy20FGA2Y Si

Datant de 1732, I€ashel Palaca été méticuleusement
restauré par ses propriétaires actuels et a rouvert en mars
2022, offrant 42 chambres. L'hotel dispose de vastes
jardins avec vue sur le Rock of Cashel et ses installations
comprennent un spa, I&uinness BarThe. A a K2 LJQa
Buttery, laQueen Anne Roomun bar a cocktails et une
salle de banquet.

Dirigée par le Directeur Culinaiggephen Hayed'offre
gastronomique est principalement issue de producteurs
locaux des paturages environnants dé&lalden Valeet le
restaurant. A a KButtdfy a obtenu uneétoile Michelin

en 2024

GerardMoylan est le Responsable Dédié a la Durabilité.

Digesteurde déchetsalimentairesd C2 2 R 5A3Sa0 S

Un digesteur de déchets alimentaires de la martjaep
Renewables été installé lors de I'ouverture de I'hotel en
mars 2022. |l est situé dans un batiment séparé, a
proximité des cuisines de I'nétel. Cette piece comprend
une zone de lavage dédiée pour les bacs composites, ainsi
gu'un espace de stockage pour les bacs (pleins et vides).

Cammentca marche

Les déchets alimentaires sont triés dans la cuisine et
transportés via des bacs composites jusqu'au digesteur de
déchets.

Le cycle de l'unité durd4 heures et le digesteur déverse
automatiqguement le produit fini dans un récipient.

Le compost obtenu peut étre utilisé dans les massifs de
fleurs des jardins de I'hGtel, mais une nouvelle initiative
compléte le cercle de durabilité pour les clients :

L'hétel a calculé que chaque client génére envird g de
déchets alimentairesLors du départ du client, un sac de
compost produit par le digesteur est placé dans sa voiture,
avec des instructions d'utilisation, pour étre utilisé dans
son propre jardin.

En termes de conditionnemerite compost est
conditionné dans un sac en papier brisétiquette du sac
utilise une colle spéciale qui se décompose
rapidement.Méme l'encre utilisée sur I'étiquette est
biodégradable.

FOODTURISTIC 67



De petits récipients sont utilisés dans chaque espaces de la cuisine pour collecter les
déchets alimentaires compostables, et une signalétique a été créée avec des photographies
claires pour aider les membres du personnel. Cette signalétique a été traduli@ en
languesdifférentes, correspondant aux nationalités des employés de I'h6tel. Une

formation sur le systeme est également dispensée a I'ensemble du personnel. Des
Ambassadeurs Vertsont en place dans tout I'h6tel pour promouvoir les initiatives

durables, et urComité Verta été mis en place.

Problemesa résoudre
Le compost initial produit par le digesteur a été testé ARG Life SciencasClonmel pour
mesurer les niveaux ddtrates, phosphore et potassium (NPK)
Lt  SGS RSO2dz@SNI 1jdzS tSa yA@SIdzE St S@Sa
gue compost pour le jardin.
[ QSlj dzA LIS RS OdzA & A yl&hchir tousfesatiment<ciugvantiod ezpiade? y R
dans les bacs a compost, et les éléments crus ont été retirés du systeme.
Le compost doit également étre mélangé a de la terre dans un ratiodgerre) avant
utilisation.

Le produit final n'était pas assez fin pour étre utilisé dans les plzeses du jardin.

he resulting compostan not be used on fruit plants) the weeks before picking due to
the potential Salmonella and E.coli threats which this would pdges is noted on the
label of the compost bag given to the guest.

Avantages

A 'hétel a bouclé le cycle de la production de déchets alimentaires des clients.
ARéduction des codits liés aux bagpoids et volume diminués jusquad %
Avalorisation des engagements de durabilitée I'hotel.

Mrocessus sans odeur. -
(3K

CASHEL PALACE

Sites Web pertinents
Avww.cashelpalacehotel.ie

Our Bio-Digester converts food waste into
100% organic bio-soil enhancer over 24 hours.
Our bio-soil enhancer is very rich in NPK.

With our compliments, please take a bio-soil
enhancer pouch for your garden.

Avww.harprenewables.com

MIX 1 PART BIO-SOIL ENHANCER TO 7 PARTS SOIL

Typicol values
Mitrogon 50mg/kg. Phosphorus 10mg/kg. Potassium Smg/kg
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Une étude
de cassur
le tourisme
culinairea
Gozo Malte

Introduction autoursime culinaire de Gozo

Cette étude de cas se concentre principalement sur la
comparaison de deux sites gozitan comprenant
I'observation participante au Magro Food Village et une
visite avec dégustation a Tuta Agro Tourism Les
représentations de l'authenticité culinaire et culturelle
gozitaine proposéesa Tuta et au Magro Food Village ne
reflétent paspleinementla diversitéde I'lle. Cependantce
sont deux des représentationsles plus visibles pour les
visiteursde Gozo

Lesvisiteursdu MagroFoodVillageet de TutaAgroTourism
peuvent non seulementrapporter chez eux des aliments,
boissonset autres produits, mais ils repartent également
avec une perception de ce qui est considérécomme «
authentique », selon ceux qui ont le pouvoir de
sélectionner et de présenter une vision spécifique de
I'identité gozitaine et maltaise Ainsi, étre proche de
I'originet que ce soit par la localisationou par des liens
familiaux signifie étre plus proche de l'original et de
guelquechosede plusprécieux

Magro FoodVillage

Le Magro Food Villagg situé au centre-ville de Xewkija, a
Gozo,proposeune variété d'expériencesllant d'une visite
saisonnierede l'usine de transformationde tomates a des
cours de cuisine mettant en avant des produits
traditionnelsgozitan dirigéspar deschefsexpérimentés

[ QS vy { NeBtLadtdelierSent dirigée par la quatriéme
générationde lafamille Magro.

Le Magro Food Village offre aux touristes l'occasiond’'en

apprendre davantage sur ['histoire de I'entreprise et

d'acheter des aliments et des souvenirs En fonction des
intéréts du visiteur, différentes activités sont proposées
commeune visite gratuite du SavinaCreativity Centre,une

visite gratuite (sur réservation) du Magro Food Village,
incluant 'usine de transformationde tomates et le centre
laitier, une sessionsur réservationdans la Magro Village
Kitchen comprenant des conférences,des activités de

groupeet descoursde cuisine,moyennantdesfrais.

FREE 31 Factory Tour PRE
BOOKING
ESSENTIAL

+ 9.15am, 10.15am or 11.15am (May-September)
+ 10.15am or 11.15am (October-April)

+ Minlmum of 5 persons (kindy contact us f you are less people)
+ FREE GIFT TOKEN TO ALL VISITORS

- FORBOOKINGS: &, 21556663 OR 4 visits@magro.com.mt

OR 4 visits@magro.com.mt
persons €205 Inc. VAT -
person

OR Book DIRECT ¢} www.magro.com.mt

GREAT FOR
TEAM-BUILDING
EXPERIENCE...

CLICKTO BOOK



Tuta Agro Tourism

Comparéa l'usine Magro et au Magro Food Village, Tuta Agro Tourism offrait une
expérienceasseaifférente, bien que lesthemescentrauxdemeurentlesmémes Tutaest
un domaine familial situé a Kercem Gozo, qui propose du vin maltais, des activités
d'agritourismeet desalimentstraditionnels Gracea la générositédu directeur de Tuta
Stephan Tabone nous avons été invités a visiter le domaine et a participer a la
dégustationde vinset de nourriture qui a suivi

Situéea la campagne/'entrée cléturéedu domaineméne a un espaceextérieuravecdes
siegessoustente et cingchambresde luxe. En2012 Josephsesquatrefrereset a dzdatlha
leur pere ont décidéde réaliserle réve de Tuta: intégrer I'agriculture au tourisme afin
gu'un secteursoutiennel'autre. Le terrain, qui était autrefois un jardin de fruits et de
légumes,comprenddésormaisun vergerd'orangers,des arbresfruitiers, 1 500 oliviers,
destomates ceriseset plus de 10 hectaresde vignes Leur production alimentaire méle
méthodestraditionnelleset équipementsmodernes,dont un moulin a vent datant des
annéesl930 unecaveavin et une pressea froid pourI'huile d'olive.

Au-delade I'éducationsurlesingrédientslocaux,lesméthodesagricolegraditionnelleset
lesprocessugie préparationdesalimentsselondesrecettestransmisesde générationen
génération, chaque site offre aux visiteurs des représentationstangibles de l'identité
gozitainequ'ils peuventemporter chezeuxet continuera interagiravec
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Composantes
dutourisme
culinaire

produzzjoni VWi ewv s

tajjeb hafna u erg jna prodotti tat-tadam li
huma favoriti mal-Maltin u I-Ghawdxin fosthom it-Three
Hills u I1-Mayor.

GRAZZI MILL-QALB LIL KULHADD!

Composantes du tourisme culinaire

Bien que les sites different considérablement en taille, en
portée et en contenu, les deux se concentrent sur les

mémes composantes (et idéologies plus larges) pour créer

un sentiment d'identitégozitainelocale et authentique a

travers la nourriture produite pres de son origine et qui, de

ce fait, est percue comme plus précieuse, tant en tant que
LINROSaadza |[jdzQSyYy Gl yu 1jdzS LINR
principaux émergent et peuvent étre pensés en fonction de
leur relation avec la nourriture dans les deux sites :

D'ou viennent les ingrédients (les ingrédients),

Comment la nourriture est préparée (recettes et
processus),

Ce que le visiteur peut faire pour vivre I'expérience
culinaire a travers des activités (tant sur les sites que aprés
leur départ).

La premiere composantequi joue un réle au Magro Food
Village et a Tuta est l'origine des ingrédientsdes sites et,

par conséquent,les méthodesagricolesutilisées pour les
produire. Les deux sites insistent sur le fait que leurs
ingrédientssont locaux qu'ils emploientdes agriculteurs
locaux,commedansle casde l'usine de transformationde

tomatesde Magrg, ou gu'ils cultivent une grandepartie de

leurs ingrédients sur place, comme c'est le casde Tuta

Cependant,il ne s'agit pas simplementd'une déclaration
partagéepar les responsableslesvisitesguidées Dansles
deux cas, les visiteurssont amenésa voir les produits qui

viennentd'étre récoltésou qui sontencoresurlavigne
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