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TERRIX CI'TY

A la découverte de 'univers caché de votre assiette

Cliquez
pour commencer
l'aventure

Passer
l'introduction




Guide
de lecture

Cliquez sur les pictogrammes pour Cliquez sur la rose
vous déplacer dans les différentes des vents pour revenir
parties du systéme alimentaire. a la carte.

Soyez a l'offlt des abeilles et

cliquez ;Iessus pour depouvnr Devenez 6co-héros?
des vighettes a imprimer !

azote Cliquez et découvrez des astuces Cliquez pour faire
ou des activités pour devenir apparaitre la réponse.
Cliquez sur les mots en éco-héros.
couleur pour découvrir leur
définition

C'est parti!




Voici Marah et Arti. Depuis toujoursiils
font de Terrix City une ville écologique et
durable. A la sortie de I’école, ils rendent
souvent visite a leurs amis, acteurs au
quotidien de la ville. Quelle chance car
chaque rencontre avec Marah et Arti est
une aventure!

Voyez vous-méme et accompagnez-les
dans leur balade pour devenir éco-héros
de votre quartier.

Personnages inspirés du dessin de Tilippo de l'école Aldo Moro.Bologne, Italie.
Textes : Margaux Vidotto, Véronique Saint-Gés, Aghés Leliévre
lllustrations : Claire Painchaud




Imprimez cette carte, sortez vos couleurs et
coloriez Terrix City au fil de votre lecture.
Vous aurez ainsi une représentation

personnalisée du systeme alimentaire
durable. A vous de jouer!



https://hal.inrae.fr/hal-03586270v1/file/carte-a-colorier.pdf

Voici Terrix,
un super éco-héros!

ou’est-ce quenre
eco-heros?

Dans cet e-book, étre éco-héros revient a adopter un compor-
tement responsable en faveur d’un systeme alimentaire du-
rable. Par exemple, cela consiste a préserver la biodiversité,
a consommer des fruits et des légumes locaux, des produits
issus d’élevages engagés dans le bien-étre des animaux, a ne
pas gaspiller et a recycler ses déchets. La quéte du éco-héros
est de participer a la production d’une nourriture saine, en
quantité suffisante pour toutes et tous.

Un éco-héros doit connaitre I’environnement, le systéme
alimentaire et toutes les étapes que suivent les aliments avant
d’arriver dans son assiette. Pour devenir éco-héros nous vous
proposons de suivre Marah et Arti a la découverte de Terrix
City.



Le systeme
alimentaire

, Distribution
Transformation

Production Consommation

Gestion et valorisation
des déchets

Le systeme alimentaire désignel’ensembledes
participants et des activités qui concernent la
production, la transformation, la distribution,
laconsommation et le recyclage des légumes,
des fruits, de la viande et de tous les produits
contenus dans votre assiette.

Le systéme alimentaire est considéré comme durable quand il participe
au développement économique et social tout en sauvegardant I’environ-
nement. Pour cela, il doit préserver les ressources naturelles pour notre
génération et celles a venir, respecter le bien-étre des individus et des
animaux et fournir une nourriture a un juste prix qui garantit de bons
revenus aux agriculteurs.

Maison

Ecole Agriculture
dans les champs

Rue agricole Compost collectif
Tiers lieu




sommaire

Percez les secrets
de la production de vos aliments

Explorez les chemins que prennent
vos aliments et observez
leurs transformations

Découvrez les multiples lieux
de ravitaillement

Dénichez les endroits ou sont
préparés vos repas

VVous aussi,
devehez
eco-héros!

Créez
votre systeme
alimentaire
duroble!


https://hal.inrae.fr/hal-03586270v1/file/carte-couleurs.pdf

Les eéco-heéros
de Terrix city

Pensée, Poly, Atlas, Batavia, ~Fungi,
Agricultrice Transporteur a vélo Marchand Cheffe cuisiniére Eboueuse



Terrix City

Cliquez sur
la rose des vents,
et découvrons
ensemble la carte
de Terrix City.

Que l'aventure
commence!!



Terrix City




Les grandes
cultures agricoles

Les installations
agricoles du trottoir au toit

Les ahimaux
s'invitent en ville

pereezles secrets
de la production de vos aliments




Bonjour !

Rienvenue
dans ma ferme!

Venhez découvrir la
diversité des champs
agricoles.



Les grandes cultures agricoles

Ifagriculture
cerealiere
Qu’elles soient dans ’assiette, la cuisine ou sur la table, les céréales sont
partout. En effet, le pain, les pates ou encore les biscuits sont fabriqués a
partir des céréales. Une céréale est une plante cultivée pour ses graines
pouvant nourrir les humains et les animaux. Les céréales sont générale-

ment cultivées dans de grands champs, en pleine terre. Les plus consom-
meées d’entre elles sont le riz, le blé et le mais.

A Terrix City, I’épeautre, le sorgho, ’'amarante ou encore I’avoine, des
especes moins connues, reviennent au godt du jour, notamment dans la
fabrication de boissons végétales. Les céréales, comme les autres végé-
taux, se développent grace a la photosynthése et aux soins qu'apporte
Pensée.

Qu'est-ce que la photosynthese ?

Cela désigne un processus biologique durant lequel les plantes et les arbres absorbent du
dioxyde de carbone (CO,) par leurs feuilles et de l'eau par leurs racines.

Elles transforment ces éléments en sucre gréce a l'énergie du soleil et rejettent de
l'oxygéne car elles n’en ont pas besoin.
Ainsi, gréce a la photosynthése, les plantes parviennent a se nourrir.

Devenez eco-heros?

Vous pouvez vous rendre dans une
exploitation agricole ouverte au public
pour voir a quoi ressemble le mais
avant qu’il ne soit transformé
en pop-corn ou le blé en pates.

rai ou Faux

1. Le bambou
est une céréale.




Les grandes cultures agricoles

eai ou Faux

2. Tous les nuisibles
sont des insectes.

Devenez éco-heéros

Construisez vous-méme
votre mini-serre!

Les cultures
maraicheres sous serre

Le maraichage désigne le fait de cultiver des légumes. La serre est un
abri en verre ou en plastique fermé ou a demi ouvert a l’intérieur duquel
poussent les plantes. La culture sous serre permet de protéger les plantes
des nuisibles ou des aléas de la météo qui pourraient endommager ou
détruire la production. La culture sous serre permet d’obtenir une tempé-
rature plus élevée qu’a I’extérieur. Les graines germent ainsi plus vite et
la période de culture est allongée, permettant de produire des légumes
plus longtemps.

A Terrix City, les serres sont équipées de petits ordinateurs et de capteurs
permettant de controler la température, la qualité de l’air, la lumiére et
le niveau d’irrigation. Pensée contrble ces parameétres a distance, direc-
tement sur son téléphone portable.

Qu'est-ce que l'irrigation ?
L'irrigation est une techhique agricole qui permet d'apporter de
l'eau aux plantes. Il existe différents moyens: avec un arrosoir

qui imite la pluie ou alors par l'apport d'un mince filet d'eau qui
imite un ruisseau.




rai ou Faux

3. Les légumineuses

sont utilisées pour faire
de la farine.

Devenez eco-heéros?

Semez des haricots coco dans des
bacs de cultures.

Les grandes cultures agricoles

Les lesumineuses
en plein champ

Les légumineuses sont une famille de végétaux qui rassemble les hari-
cots, les pois, les féves, les lentilles, le soja, la luzerne ou encore le trefle.
Dans I'alimentation, elles apportent des glucides et des protéines qui sont
des nutriments essentiels pour 'organisme. En culture, les [égumineuses sont
moins exigeantes en engrais car elles captent I’azote dont elles ont besoin,
grace a des bactéries situées sur leurs racines.

Ainsi, Pensée n'a pas a ajouter un engrais dans la terre pour nourrir la plante.
Quand les légumineuses sont cultivées en plein champ, Pensée peut décider
de ne pas les récolter, les enterrer afin de nourrir le sol et semer directement
la culture suivante. Cette succession de cultures permet économies et préser-
vation de la qualité des sols.

Qu'est-ce que l'azote ?
L'azote est un éléement chimique dont se nourrissent les plantes et qu'elles

transforment en protéines pour se développer. Ces protéines sont également
essentielles a l'alimentation des humains et des animaux.



https://hal.inrae.fr/hal-03586270v1/file/p15.pdf

Les grandes cultures agricoles

I’agroioresterie

L’agroforesterie consiste a associer des plantes de hauteurs différentes
car elles se rendent des services mutuels et favorisent la biodiversi-
té. En effet, les arbres ont des racines trés profondes qui garantissent
une bonne infiltration de I’eau dans le sol. Les haies, séparant les par-
celles, protégent les cultures du vent et limitent les risques d’inondation.
L’agroforesterie permet aussi de sauvegarder la biodiversité car les arbres
et les arbustes sont des lieux de vie pour les oiseaux et les insectes.
Enfin, Pagroforesterie permet de stocker du carbone dans le bois grace
a la photosynthése. Pour toutes ces raisons, I’agroforesterie est un des
piliers de I'agroécologie.

A Terrix City, les noisetiers sont plantés dans un champ de blé et une
prairie est semée dans un verger de pommiers. Les agriculteurs plantent
des haies autour de leurs parcelles et des arbres dans leurs champs afin
d’améliorer leur production et fournir de 'ombre a leurs animaux.

Quels arbres sont plantés en agroforesterie ?
En agroforesterie, les agriculteurs ou les agricultrices peuvent planter des

arbres fourragers dont le feuillage peut étre mangé par les animaux.
ls peuvent également choisir des arbres melliferes qui attirent les abeilles
grGce au nectar de leurs fleurs.

eail ou Faux

4. Les arbres
communiquent entre eux.

Devenez éco-heéros?

Amusez-vous a reconnaitre les arbres
grace au jeu “Qui est-ce?”.



http://www.inrae.fr/actualites/qui-est-ce

Les grandes cultures agricoles

La polyculture-elevage

La polyculture-élevage désigne un systéme de production agricole qui
combine une ou plusieurs cultures végétales avec au moins un élevage
d’animaux tels que des poules, des chevaux, des moutons ou encore des
vaches. Cette association permet de produire sur place la nourriture
des animaux et de diversifier les productions pour les vendre locale-
ment. Parmi elles, les légumes, les céréales, les fruits, la viande, les
oceufs.

Ici, a Terrix City, les brebis paturent dans le verger de pommes et les
canards désherbent les rizieres ce qui permet aux agriculteurs de ne
pas utiliser d’herbicide. Les chevaux de Terrix City labourent le champ
et leur fumier est utilisé pour fertiliser le sol.

Vrai ou Faux
5. La vache boit du lait.

Devenez eéco-heéros?

Sur la carte, dessine un animal et une
culture végétale dans ta ferme idéale.
Des canards dans les riziéres, des mou-
tons dans un verger, vous avez le choix!

Qu'est-ce que le fourrage ?
Le fourrage, fabriqué a partir des parties vertes

d’une ou de plusieurs plantes, est a la base de
l’alimentation animale. Feuilles, tiges ou autres
graines hoh mires composent le fourrage.




Bonjour !

Bienvenue
dans ma ferme!

Venez découvrir
les installations agricoles
du trottoir au toit.



Les installations agricoles du trottoir au toit

Devenez eco-heéros?

Participez a un troc de graines.
Récoltez les graines sur les fleurs, les
légumes, les aromates, séchez-les sur

du papier absorbant puis échangez-les
contre des graines de variétés
différentes. Cela vous permettra de
découvrir 'immense diversité
des espéces végétales.

rai ou Faux

8. La floriculture fait
partie de I’agriculture.

La rue agricole

De long en large, petits et grands, experts et débutants aménagent
la rue pour cultiver des fruits, des légumes, des aromates et des
fleurs. Des mini potagers et des massifs de fleurs sont installés
au pied des arbres. De nouveaux mobiliers urbains apparaissent,
intégrant par exemple les jardiniéres aux bancs. Une panoplie de
végétaux comestibles habillent ainsi la rue. Ces petites surfaces
agricoles en ville sont des lieux de sauvegarde des végétaux tels
que 'orge des rats, la carotte sauvage, ou le coquelicot considérés
comme des herbes envahissantes dans les grandes cultures.

Dans les rues de Terrix City, des mange-trottoirs, surnom donné
a ces mini-potagers urbains, ont été installés pour le bonheur des
Terrix qui cueillent fruits et Ilégumes pour de petites ou grandes
faims. Le but de ces installations est de fournir des aliments issus
de productions locales mais également de renaturer la ville, alliant
espaces verts et paysages comestibles.

Pourquoi est-ce important d'avoir des espaces verts en ville ?
Avoir des potagers, des parcs et des fleurs en ville rend heureux. Participer

a la vie d'un potager, fleurir les balcons ou se rendre dans une ferme pres
de chez soi provoque un sentiment de bien-étre et diminue le stress.



https://hal.inrae.fr/hal-03586270v1/file/p19.pdf

Les installations agricoles du trottoir au toit

Les jardins collectiis

Les jardins collectifs sont des lieux de partage inspirés des jardins ouvriers
du 19éme siécle qui permettaient aux familles de profiter d’'un espace vert, de
moments de convivialité et de produire leur alimentation. Aujourd’hui, ces jar-
dins collectifs se sont multipliés et prennent des formes variées en fonction de
leurs usages et de leur gestion. Par exemple, les jardins familiaux sont dédiés
a la production du foyer, les jardins partagés sont gérés collectivement alors
que les jardins scolaires sont a disposition des éléves. Certains de ces lieux de
communion et de production agricole permettent I’

éloignées de I'’emploi ou encore la mixité sociale.

Dans leur école, Marah, Arti et leurs camarades ont un jardin scolaire! lls res-
pectent les principes de I’agroécologie et parviennent a faire pousser des sa-
lades, des tomates et des aromates en utilisant du fabriqué a partir
des de la cantine. Avec leur professeur, ils apprennent
aussi le cycle des plantes, le role des éléments naturels comme le soleil, le vent,
la pluie par exemple.

Qu'est-ce que les fruits et les légumes de saison ?
Les fruits et les légumes de saison sont des aliments qui sont

consommeés lorsqu'ils arrivent naturellement a maturité dans la zone ou
ils sont produits. Par exemple, les fraises mirissent naturellement en
été tandis que les poireaux se récoltent en hiver. Découvrez-les ici.

rai ou Faux

7. Le premier jardin
collectif date de 2013.

Devenez eco-heros?

Semez la graine de la solidarité en
rejoignant un jardin partagé dans votre
ville ou faites germer I'idée d’un jardin
scolaire dans votre école. Du jardin a
I’assiette, le circuit de vos aliments est
infini, et vous étes au coeur de I’action!



https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/1767-calendrier-des-fruits-et-legumes-de-saison.html#/44-type_de_produit-format_electronique

Les installations agricoles du trottoir au toit

Devenez eéco-heéros?

Partez a la découverte d’un tiers-lieu
proche de chez vous, vous y trouverez

de nombreuses activités: jardinage,
cuisine, ateliers de réparation.
Rendez-vous dans votre mairie pour
plus d’informations.

rai ou Faux

6. Les tiers lieux agricoles

agissent en faveur
de 'égalité.

Les tiers-lieux
agricoles

Les tiers-lieux agricoles sont des lieux collectifs en dehors de la maison,
de I’école et du travail dédiés a la sensibilisation a une production et a une
consommation alimentaires durables. Ces lieux, encourageant ’échange
et le partage, sont constitués de parcelles cultivées et de zones ateliers
pour apprendre méthodes agricoles ou artisanales. La foule se réunit lors
d’événements festifs et culturels ou autour de bons plats mitonnés dans
les cuisines collectives. lci, I'idée est de restaurer et de se restaurer.

Dans le tiers-lieu de Terrix City, Marah et Arti apprennent a cuisiner avec
Batavia les légumes et les fruits de Pensée. Les Terrix suivent des cours de
maraichage avec les professeurs et sont impliqués dans ’aménagement
du tiers-lieu, son fonctionnement et les prises de décision. Tout le monde
a le pouvoir d’agir et les idées de chacun nourrissent le lieu.

Qu'est-ce qu'une consommation durable ?
Adopter une consommation durable, consiste a limiter la consommation

des produits emballés dans du plastique et ayant parcouru plusieurs mil-
liers de kilometres. Consommer durablement nécessite de moins gaspil-
ler et de donner a recycler ses déchets, autant que possible!




Les installations agricoles du trottoir au toit

I"agriculture ala maison

Cultiver des légumes, des fruits, des aromates ou des fleurs a la maison est
possible! Le jardin, le balcon, la terrasse et méme la cuisine accueillent des
solutions plus ou moins techniques pour produire chez soi basilic, menthe
et tomates cerises. Par exemple, les mini serres d'intérieur permettent aux
salades de pousser en hydroponie sous une lumieére artificielle. Sur le balcon
ou la terrasse, le sol peut étre reconstitué a partir des déchets alimentaires
dans des bacs de culture a I'intérieur desquels les couches de substrats sont
superposées comme des lasagnes.

Ici & Terrix City, la culture des aromates est devenue la spécialité de Batavia.
Elle fait pousser du basilic, du persil et du laurier pour parfumer ses plats.
Certaines plantes aromatiques ont également le pouvoir de repousser les nui-
sibles qui s’invitent en ville: la citronnelle est utilisée pour éloigner les mous-
tiques ou le romarin contre les mouches par exemple.

Qu'est-ce que la technique des lasagnes ?
Les lasaghes en agriculture sont une superposition de couches de divers matériaux.

Celle-ci peut étre constituée par l’alternance de couches séches marron comme le
carton ou la paille, et de couches vertes telles que les épluchures de légumes ou la
tonte de la pelouse.

Devenez éco-heéros?

Faites germer des graines dans
du coton.

rai ou Faux

9. La bourrache est
une plante qui a le goiit
de ’huitre.


https://www.youtube.com/watch?v=F--Xpr2zqNY

Les installations agricoles du trottoir au toit

Devenez éco-heéros?

Cultiver une salade en hydroponie!
Utilisez le trognon de la salade, mettez

le dans un peu d’eau et sur le bord de la

fenétre. Veillez a ce qu’il y ait toujours

un peu d’eau dans le récipient. Vous
verrez de nouvelles feuilles pousser.

rai ou Faux

10. Végétaliser ’extérieur
de la maison peut faire
baisser |la température.

La toiture vegetalisee

Cultiver sur le toit d’'une maison, d’'une école, d’un immeuble ou d’un restau-
rant est possible si la pente et la solidité du toit le permettent. L’'accés doit étre
facile pour apporter ’eau nécessaire mais également pour amener les outils et
le substrat, essentiels a la culture sur toits. Les ressources naturelles telles que
le soleil et le vent sont a prendre en compte pour bien choisir ses cultures et
avoir une récolte. La toiture végétalisée a le pouvoir de retenir I’eau de pluie,
de valoriser les déchets de la ville en les utilisant sous forme de compost et
limite les variations extrémes de température de 'immeuble.

A Terrix City, certains toits sont aménagés pour accueillir des cultures hors-
sols, dites hydroponiques, contribuant a ’alimentation locale. Les racines des
plantes cultivées selon cette technique sont irriguées par une solution liquide
enrichie en nutriments. D’autres techniques telles que la culture en bac ou en
pleine terre, a partir de terre rapportée, sont mises en place sur les toits.

Qu'est-ce qu'un substrat ?
Un substrat est une base sur laquelle les végétaux développent leurs racines et

tiennent debout. L’apport en nutriments et en eau de la plante varie en fonction
du substrat sélectionné. Pour les toitures végétalisées il est nécessaire de
choisir un substrat léger ou de couvrir avec une fine couche de terre.




Bonjour !

Rienvenue
dans ma ferme!

Venez découvrir
les animaux en ville.



Les anhimaux s'invitent en ville

Yrai ou Faux

11.Les abeillesd'uneruche
visitent environ
10 millions de fleurs pour
produire 1 kilogramme de
miel.

Devenez éco-heéros?

Créez une chambre pour les abeilles
solitaires! Regardez la vidéo
et suivez les instructions.

Les abeilles en ville

L’élevage des abeilles en ville nécessite des conditions particuliéres:
la présence de avec une grande diversité flo-
rale et un endroit plutét calme, sec, a I’abri du vent et du plein soleil.
Toutes ces conditions réunies, le bien étre des abeilles est garanti. Cété
alimentation: I’abeille se nourrit du nectar et du pollen qu’elle pré-
leve sur les fleurs. Si la nourriture manque, 'apiculteur est toujours la
pour lui apporter le sucre nécessaire sous forme de sirop ou de plaque.
Grace a l’abeille, et a d’autres insectes, a lieu permettant
le développement des cultures.

Sur les toits de la conserverie de Terrix City, plusieurs ruches ont été
installées. Les abeilles produisent le miel local distribué aux Terrix.
Il est fabriqué a partir du nectar prélevé par les abeilles et qu’elles se
transmettent entre elles a I'intérieur de laruche avant de les déposer dans
les alvéoles. Le miel peut étre récolté quand les alvéoles sont pleines!

Qu'est-ce qu'une plante mellifere ?

Une plante mellifere, appréciée par les abeilles, est une plante qui produit
une bonne quantité de nectar et de pollen.

Qu'est-ce que la pollinisation ?

Butinant de fleur en fleur, l'abeille préléve et échange nectar et pistil a
l'intérieur des fleurs permettant ainsi leur reproduction.



Les anhimaux s'invitent en ville

Les poules enville

Des petits élevages de poules sont parfois installés en ville. Ces ani-
maux, essentiels au systéeme alimentaire durable, se nourrissent
des limaces qui grignotent les salades mais aussi des déchets verts
de la maison et en consomment entre 90 et 50 kg par an chacune!
La qualité des ceufs qu’elles pondent dépend d’une alimentation
variée composée d’épluchures de légumes, de pain sec, de céréales
et de fruits.

A Terrix City, les poules se baladent librement dans la ville.
Les Terrix ont méme créé un poulailler commun pour que chacun
puisse ramasser les ceufs en échange d’un entretien régulier de
’enclos et du soin des poules. Aprés avoir mangé les ceufs, les
Terrix veillent a conserver les coquilles pour les utiliser dans un
compost ou dans un lombricomposteur.

Pourquoi faut-il écraser les coquilles d'oeufs avant de les mettre au compost ?

Car les petits morceaux de coquille se décomposent plus facilement et
apportent plus rapidement leurs minéraux au compost.

eai ou Faux

12. Les ceufs durs sont
plus nutritifs.

Devenez éco-heéros?

Disposez des coquilles d'oeufs autour
de vos plantes, cela repoussera
les limaces.
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Les poissons en ville

Grace a ’aquaponie, les poissons sont des alliés de la production
de légumes. L’'aquaponie est dans lequel
plantes et poissons vivent ensemble. Les déjections des poissons
sont en partie dissoutes dans l’eau. Elles sont aussi filtrées et di-
gérées par des bactéries pour devenir de , absor-
bables par les racines des plantes. Laction conjointe des bactéries
et des plantes permet la purification de I’eau, ensuite réutilisée
pour I’aquarium.

A Terrix City, les habitants ont choisi ce systéme pour favoriser la
culture des cornichons, des piments, des melons, de la ciboulette
et des fraises notamment. Ainsi, sur les balcons et dans les jardins,
les poissons cohabitent avec les cultures végétales des Terrix.

Qu'est-ce qu'unhe bactérie ?
Une bactérie est un étre vivant minuscule, un micro-organisme, qui

se hourrit de matiére organique ( une matiere produite par
le vivant ) et qui la décompose. Il existe des millions de bactéries
sur Terre et elles sont essentielles aux écosystemes.

Devenez éco-heéros?

Découvrez une ferme aquaponique

Yrai ou Faux

13. Les poissons élevés
en aquaponie peuvent
étre consommeés.



http://www.youtube.com/watch?v=zRsIB0JXktk
https://hal.inrae.fr/hal-03586270v1/file/p27.pdf

Les anhimaux s'invitent en ville

Devenez eéco-heéros?

Partez a la rencontre des bergers
urbains pour découvrir les animaux
de la ferme élevés prés de chez vous.
Retrouvez plus d’informations dans

la mairie de votre ville.

Yrai ou Faux

14. Tous les ruminants
sont des herbivores.

Les ruminants en ville

Pour limiter la pousse des herbes et entretenir les espaces verts, les mou-
tons, les vaches ou encore les chévres sont de formidables alliés. Cette
méthode de tonte écologique et naturelle est appelée éco-paturage. Grace
aux animaux herbivores qui entretiennent les jardins et les parcs, la ville
utilise moins de machines polluantes. L'éco-paturage est donc une démarche
responsable et durable qui permet de faire disparaitre les plantes adven-
tices tout en nourrissant ces ruminants et en créant une interaction entre
les animaux, les enfants et les plus grands.

A Terrix City, les bergers qui surveillent les troupeaux de moutons orga-
nisent des activités pédagogiques avec |'école de Marah et Arti pour les
sensibiliser aux bienfaits de lI’éco-paturage. lls rencontrent ainsi les animaux
et observent méme la tonte de leur laine !

Qu'est-ce qu'uhe adventice ?

Une adventice est une plante que l'on he souhaite
pas voir pousser dans son jardin ou dans son champ.




Devenez eco-heros?

Si vous souhaitez utiliser un
lombricomposteur en ville afin de
recycler vos déchets organiques et uti-
liser de ’engrais pour vos plantations,
vous pouvez demander de l’aide a vos
proches pour trouver un lombricom-
posteur prés de chez vous ou pour en
construire un vous-méme.

eai ou Faux

15. Il n’existe qu’une seule
espece de vers de terre.
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Les vers enville

Les vers de terre, aussi appelés lombrics, jouent un réle important dans
le maintien d’un sol fertile. lls creusent la terre, permettent son aération,
I’infiltration de l'eau et améliorent la structure du sol. Lors de leurs dépla-
cements, ils consomment |la matiére organique et la transforment en nutri-
ments pour les plantes.

Grace aux vers, Arti et sa famille imitent la nature a la maison en fabri-
quant du a partir de leurs . Leurs
vers vivent dans le lombricomposteur qu’ils ont installé dans le cellier. Le
lombricomposteur contient plusieurs bacs. Dans le bac supérieur percé de
trous, Arti jette les épluchures de légumes et des fruits, les fanes qui sont
décomposés et attaqués par des bactéries, des champignons et les vers
devenant ainsi du compost. Celui-ci est récupéré dans le bac situé en des-
sous. Un nouveau bac vide est placé en haut pour recueillir de

Arti laisse le temps aux vers de terre de se déplacer grace aux
petits trous des bacs. A la fin du processus, la consommation des déchets
par les vers produit un compost et un liquide trés riches, deux éléments
qui servent de super-engrais a Arti pour nourrir
son mini-potager.

Qu'est-ce que le compost ?
Le compost désighe une terre trés riche en nutriments qui est produite par la

décomposition des déchets verts et organiques tels que l'herbe coupée, les feuilles,
les fleurs fanées, les épluchures de légumes, les oeufs par exemple.




La premiére transformation

des produits agricoles

La conservation
des aliments
Le voyage
des produits

Explorez les chemins que prennent vos
aliments et observez leurs transiormations




Bonjour !

Suivez-moi
pour découvrir
la premiére transformation
des produits agricoles!



La premiére transformation des produits agricoles

La iromagerie

La fabrication du fromage est une solution pour ne pas gaspil-
ler le lait, préservant ainsi sa valeur nutritive dans la durée.La
transformation du fromage se fait grace aux micro-organismes et
a certaines molécules qui permettent la coagulation du lait. Pas-
sant alors de l'état liquide a I'état solide, le lait est changé en
caillé et en petit lait. Selon le lait utilisé et la recette choisie,
le fromager peut découper, chauffer ou étirer le caillé. Avant
d’étre salé, le caillé est mis dans un moule afin d’étre égoutté
ou pressé par le fromager. Enfin, le fromage repose de quelques
jours a plusieurs mois, voire des années entiéres dans des caves
humides ou il sera retourné et brossé : c’est I'affinage.

La fromagerie de Terrix City produit du fromage de brebis avec
le lait des animaux élevés dans le verger voisin. Le fromager
fabrique des fromages a pates dures et a pates molles, tels que
le Cantal ou le Brie de Brebis. Il y en a pour tous les gouts !

Qu'est-ce que l'offinage ?
L'affinage est l'étape finale de la fabrication du fromage au cours de laquelle des

moisissures blanches, bleues ou orange se développent et agissent. Ces moisissures
forment la croute du fromage, lui donhent un golt particulier et creusent des trous
dans le Gruyére ou le Roquefort par exemple.

Devenez eco-heros?

Réalisez vous-méme votre fromage a
partir de lait. Suivez la recette!

eail ou Faux

1. Les bactéries sont
essentielles dans la fabri-
cation du fromage.



https://hal.inrae.fr/hal-03586270v1/file/p32.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=yvtfEC9C2fA
https://www.youtube.com/watch?v=yvtfEC9C2fA

La premiére transformation des produits agricoles

Devenez eco-heros?

Tous les animaux méritent le respect,

apprenez a mieux les connaitre. De la
crevette a la vache, ils n’auront plus de
secrets pour vous.

Vrai ou Faux

2.1l N’y a que de la
viande rouge.

Qu'est-ce que le bien étre?

La boucherie
et la poissonnerie

La boucherie et la poissonnerie sont des lieux de premiére transformation
du bétail, du gibier, de la volaille et du poisson. Ces animaux sont issus
de péches et d’élevages locaux. lls sont abattus dans les meilleures condi-
tions possibles, avant d’arriver chez les bouchers et les poissonniers qui
les préparent a la vente. La chair animale est conservée, au froid, dans
les vitrines ou sur les étals. Dés lors, pour s’approvisionner, les consom-
mateurs n‘ont plus qu’a faire leur choix.

A Terrix City, la poissonnerie recoit la péche du jour : carpes, anguilles
et perches issues du lac voisin notamment. Léleveur de moutons ac-
compagne ses animaux dans le respect du bien-étre animal jusqu’a leur
mort. La présence d’un abattoir mobile, allant et venant de fermes en
fermes, garantit la provenance de la viande pour le boucher et les Terrix.
Le boucher et le poissonnier, acteurs du systeme alimentaire durable de
Terrix City, sont trés attentifs a lorigine de leurs produits, a leur qualité
et au respect des animaux.

Le bien étre animal se définit selon l'Organisation Mondiale pour la Santé Animale, comme un état mental

et physique positif lié o la satisfaction de ses besoins. Les conditions du bien étre sont l'absence de faim,
de soif, de peur, de stress, de douleur et une liberté d'expression du comportement animal.




La premiére transformation des produits agricoles

Les usines
de transiormation

Les unités de transformation changent en jus, en compote, en confiture, en soupe ou
en sorbet les fruits et les Ilégumes. Pour étre transformés, ils sont fraichement récoltés,
lavés, triés voire découpés selon les besoins. Par exemple, la pomme de terre est coupée
en allumettes pour faire des frites. Les mirabelles, les poires et les pruneaux, quant a
eux, deviennent des compotes apres avoir été cuits dans un chaudron. Le potimarron se
transforme en soupe une fois cuisiné avec un peu d’épices. Les citrons sont mixés pour
étre introduits dans la recette du sorbet citron. Les abricots, les péches ou les melons en
portion peuvent étre simplement mis en sachet protecteur. Enfin, les fruits et légumes
cuits, congelés, cuisinés sont conditionnés en bouteille ou dans des emballages appro-
priés puis étiquetés avant de rejoindre les lieux de distribution tels que les épiceries de
quartier, les supermarchés ou les restaurants.

La confiturerie de Terrix City s’est spécialisée dans la confection de gelée de fruits: ge-
lée de pommes, de milres et méme de fleurs de pissenlit. Celles-ci sont faciles a réaliser
grace au savoir-faire des maitres confituriers est transmis a tous les Terrix curieux lors
des portes ouvertes de l’atelier.

Qu'est-ce que le conditionnement ?

Le conditionhement désighe une étape de transformation au cours de laquelle les produits sont emballés

pour étre facilement transportés. Dans un systéme alimentaire durable, les emballages en carton,
en papier, en plastique ou en verre recyclables ou recyclés sont privilégiés.

Devenez eco-heros?

Pour ne pas gaspiller vos fruits trop
mdars, confectionnez votre compote a
la maison. Suivez la recette!

eail ou Faux

3. Le confiseur fabrique
des confits.




Bonjour !

Suivez-moi
pour découvrir
la conservation

des aliments !



Devenez
eco-heéros?

Vous avez trés envie
de manger des cerises
en hiver? Rendez-vous

dans une conserverie

pour les trouver en sirop
et en bocaux.

Yeai ou Faux

4. Le miel ne périme pas.

La conservation des aliments

La conservation par le chaud

Depuis le début de I’agriculture, il y a plus de 10 000 ans, les humains utilisent différentes
méthodes pour conserver la viande et le poisson ou bien les fruits, les légumes et les
aromates apreés leur récolte. Le fumage, une des premiéres méthodes de conservation
inventée, consiste a exposer a lafumée la viande ou le poisson, permettant également de
les parfumer. A partir du 18&me siécle, I'utilisation des températures plus élevées permet
d’éliminer les bactéries et les germes responsables de la péremption d’un produit. Ainsi,

développée au xix® siécle prolongent la conservation
des aliments. Lors de la pasteurisation, I’aliment est chauffé a une température comprise
entre 60 et 85°C, puis immédiatement refroidi et conservé au froid. Par exemple, le lait
est pasteurisé pour étre vendu en bouteilles ou en pack dans les épiceries et les super-
marchés.

La conserverie de Terrix City a choisi la technique de stérilisation afin de conserver les
fruits, les légumes, la viande ou les poissons issus des exploitations agricoles voisines.
Ces produits sont mis en bouteille ou dans des bocaux hermétiques, puis placés dans le
stérilisateur 3 une température supérieure a 100°C. Ce niveau de cuisson allonge la date
limite de consommation. En hiver, les Terrix profitent ainsi des péches et des abricots au
sirop conservés dans les bocaux de la conserverie.

Quelle est la différence entre la pasteurisation et la stérilisation ?

La stérilisation dépasse les 100°C ofin de détruire tous les micro-organismes, les mauvais comme
les meilleurs. La pasteurisation, elle, he fait que réduire leur présence et est comprise entre 60 et 85°C
environh. Ces techniques allongent toutes les deux la date limite de consommation.



La conservation des aliments

La conservation par le iroid

Constatant que la nourriture se conservait mieux en hiver qu’en été, les humains
ont créé un froid artificiel pour allonger la date de consommation de leurs ali-
ments. En effet, les températures négatives bloquent le développement des bacté-
ries responsables de la dégradation des aliments. La congélation et |la surgélation
stoppent durablement le développement des micro-organismes. L'eau contenue
dans les aliments est cristallisée et les bactéries ne germent plus. Lors de la congé-
lation, viandes, poissons, pains et plats cuisinés sont conservés entre O et -18°C.
La surgélation, technique qui utilise un froid inférieur a -18°C, diminue brusque-
ment la température des aliments, leur garantissant ainsi une meilleure qualité. La
réfrigération, quant a elle avec une température comprise entre 0 et 5°C, ralentit
seulement la croissance des micro-organismes et prolonge sur quelques jours la
conservation des aliments.

Chez elle, Marah a un congélateur. Elle y conserve ses glaces et ses sorbets, mais
pas uniquement! Elle laisse refroidir ses restes de quiches ou de tartes par exemple,
puis les place dans un bac hermétique, au congélateur, afin de les consommer plus
tard.

Qu'est-ce qu'un emballage hermétique ?

Un emballage hermétique désigne une poche, un bac ou tout autre contenant parfaitement
ferme et qui ne laisse pas passer l'air. L'idéal est de conserver ses aliments dans un
emballage hermétique et sous vide, c'est-a-dire sans air a l'intérieur.

Devenez eco-heéeros?

Ajoutez des morceaux de fruits et des
brins d’aromates dans un bac
a glacons, couvrez d’eau et placez le
tout au congélateur.

eai ou Faux

5. Un plat chaud peut
étre congelé.



https://hal.inrae.fr/hal-03586270/file/p37.pdf

Devenez eco-heéros?

Découvrez quelques astuces de
conservation.

Yrai ou Faux

6. La graisse est un
conservateur naturel.

La conservation des aliments

Les conservateurs naturels

Si ’ajout de sel, sucre, huile ou vinaigre dans les aliments rehausse leurs saveurs, en quan-
tité plus élevée freinent également le développement des micro-orga-
nismes. Par exemple, dés ’Antiquité la viande et le poisson sont conservés dans du gros
sel. Cette technique de salage rend I’eau des aliments indisponible et prolonge leur durée
de vie. Les fruits, quant a eux, sont confits ou transformés en sirop grace a une cuisson
douce et I’ajout d’une quantité importante de sucre. Une fois, ’eau évaporée et la teneur
en sucre augmentée, leur conservation est garantie. Pour les légumes et les aromates,
I’huile est le meilleur isolant contre l’air et I’eau, privant les micro-organismes de l'oxygéne
indispensable a leur prolifération. Une fois séchés, les aubergines, les tomates et les aro-
mates par exemple, se conservent trés bien dans I’huile. Enfin, les cornichons, les oignons
ou les légumes sont conservés dans du vinaigre dont ’acidité détruit les bactéries.

Dans la cuisine du tiers lieu agricole de la ville, Marah et Arti apprennent a conserver
les figues. Elles sont lavées, coupées en deux, sucrées légerement et séchées au soleil
pendant deux ou trois jours. Marah, Arti et leurs amis les retournent régulierement et les
disposent dans un endroit sec la nuit tombée.

Qu'est-ce que les conservateurs alimentaires ?

Les conservateurs alimentaires sont des matieres ajoutées a des produits pour améliorer
leur conservation. Les conservateurs naturels tels que le sucre, le sel, l'huile, le vinaigre

ou encore la fumée sont anciens. Aujourd'hui, des conservateurs alimentaires artificiels
sont également utilisés.




Bonjour !

Suivez-moi
pour découvrir
le voyage
des produits !



Le voyage des produits

Devenez éco-heéros?

Soyez attentif a la provenance des
produits alimentaires, privilégiez

les produits locaux ou prochesde chez !

Voustrouverezlaprovenancedu produit

sur les étiquettes des étals au marché,
chez le primeur ou au supermarché.

Yeai ou Faux

7. Un navire transportant

des denrées alimentaires
est plus grand qu’un
terrain de football.

LI'avion et le bateau

Avec le développement du commerce et grace aux nouvelles tech-
niques de conservation, les produits alimentaires parcourent des
milliers de kilométres. Céréales, fruits, légumes, viandes, poissons
et fleurs fraiches traversent les océans et s’envolent d’un continent
a un autre. L’avion, mode de transport trés rapide, est utilisé pour
des produits ayant une durée de vie limitée tels que les fruits exo-
tiques, qui font le voyage du Mexique a la France par exemple. Les
cargos réfrigérés transportent eux beaucoup plus de poids que les
avions et sont aussi moins polluants. Des huitres péchées sur les
cotes francaises naviguent entre les océans, et se retrouvent dans
les épiceries chinoises!

Dans les rayons de Terrix Market les bananes et les ananas, culti-
vés a |I'étranger, sont transportés par bateau. Cependant, les Terrix
font attention aux kilomeétres alimentaires et privilégient les pro-
ductions locales et saisonniéres.

Que sighifie le concept de “kilometre alimentaire™ ?
Les kilométres alimentaires désignent le nombre de kilométres parcourus par

un produit. Le nombre de kilométres alimentaires est un indicateur de l'impact
enhvironnemental.



https://hal.inrae.fr/hal-03586270v1/file/p40.pdf

Le voyage des produits

La route et le rail

Sur un méme continent ou a l’intérieur d’un pays, la route et le rail
sont les voies de transport privilégiées. Grace aux compartiments
réfrigérés, garantissant la protection thermique, les camions et les
trains assurent un transport de qualité. Les différentes techniques
de production de froid permettent de maintenir une température
idéale pour la conservation des produits alimentaires. Grace a
elles, le thermomeétre peut descendre a -20°C.

Pour transporter les fraises qui ont été récoltées sous les serres,
puis conditionnées dans 'usine de transformation de Terrix City, un
camion frigorifique vient les récupérer. Toute la journée le camion
parcourt des dizaines de kilomeétres pour servir les Terrix dans les
lieux de vente de leur ville mais également pour approvisionner
les villes voisines. Grace au transport routier, les Terrix recoivent
des produits frais régulierement!

Qu'est-ce qu'un camion frigorifique ?
Un camion frigorifique est équipé d’un systéme de réfrigération mobile.

Grbce a ce systéme, les transporteurs garantissent une température
idéale pour conserver les denrées périssables comme les fruits, les
légumes, la viande ou encore le fromage.

Devenez eéco?

Vous aussi appliquez les principes
de coopération entre les différentes
professions de Terrix City : avec vos

proches, privilégiez le covoiturage

pour faire les courses familiales.

eai ou Faux

8. Il nexiste pas encore
de camion de transport
électrique.




Le voyage des produits

Devenez éco-heéros?

Pensez a aller chercher votre pain frais
chez le boulanger a vélo ou a pied.

Yeai ou Faux

9. La marche est
une mobilité douce.

Les mobilités douces

Les mobilités douces désignent des moyens de déplacement a faible impact
négatif sur I'’environnement. Le vélo, la trottinette, les transports électriques
ou encore le roller se développent et en sont de beaux exemples. Dans un
systéme alimentaire durable, ces mobilités douces sont essentielles et as-
surent un approvisionnement rapide, local et écologique. Dans les villes ou
les campagnes, la vente ambulante prend de P'ampleur. Elle est également un
formidable moyen de rapprochement entre les individus en offrant un temps
d’échange et de dialogue.

Dans Terrix City, le triporteur se déplace entre la ferme, la boucherie et le
verger pour récupérer les aliments et les apporter a la conserverie ou a I’'épi-
cerie de la ville. Le triporteur de Terrix City est équipé d’un réfrigéré afin que
les produits soient le plus frais possible lorsqu’ils seront vendus. Quand ils
voient passer le triporteur, Marah et Arti ne manquent pas une occasion de

saluer Poly.

Qu'est ce qu'un triporteur ?
Un triporteur est un tricycle, c'est-a-dire qu'il a trois roues, équipé

d'une caisse a l'avant ou a l'arriére pour livrer des marchandises
légéres sur de courtes distances.




Les commerces
traditionnels

Les points de vente
locaux

Faire soi-méme

sonh pahier

Decouvrez les multiples
lieux de ravitaillement




Suivez-moi pour découvrir
les commerces traditionnels!



Les commerces traditionnels

Les commereces
generalistes

Les commerces généralistes sont des espaces de vente dans lesquels les consom-
mateurs achétent des fruits, des légumes, de la viande mais également des produits
non alimentaires tels que des produits ménagers, des vétements, des fournitures
scolaires ou des outils pour le bricolage. Les supermarchés, les hypermarchés et les
drives sont des commerces généralistes. Les hypermarchés sont plus grands que
les supermarchés, et les drives déposent dans votre coffre les courses réservées
en ligne. Pour se rapprocher des consommateurs, ces commerces se sont dévelop-
pés avec des tailles plus restreintes, tant a la ville qu’a la campagne, garantissant
’approvisionnement au plus prés des consommateurs, de I’hypercentre urbain des
grandes métropoles a la plus petite commune.

A Terrix Market, Arti, Marah et leurs voisins trouvent des aliments issus de produc-
tions locales ainsi que des produits provenant de pays étrangers notamment les
fruits exotiques qui sont acheminés par des transports économes en énergie. lci, les
Terrix sont certains de trouver une grande diversité de produits éco-responsables.

Qu'est-ce que le drive ?
Le drive est un service mis a disposition des consommateurs de leurs commandes en lighe, afin qu'ils

gaghent du temps. La commande est préparée en magasin par les employés selon le créneau horaire choisi
par le client. Les courses lui sont ensuite remises en main propre ou déposées dans le coffre de la voiture.

Devenez eco-heros?

Apprenez a lire les étiquettes des
produits et classez-les ensuite dans
votre réfrigérateur, en rendant
facilement accessible les produits
qui doivent étre consommeés en
priorité. Vous contribuerez a
la réduction du gaspillage alimentaire.

eai ou Faux

1. Date Limite de
Consommation et Date
de Durabilité minimale

désignent

la méme chose.




Les commerces traditionnels

Les primeurs

Les primeurs désignent des commerces de détail de fruits, de légumes,
d’aromates et d’épices frais ou transformés. Les primeurs participent ac-
tivement a la vie de quartier car ils sont un lieu de rencontre et de discus-
sion, mettant aussi en avant les produits locaux. Les primeurs, marchands
de quatre saisons, sont toujours de bons conseils pour accommoder les
produits entre eux et élaborer de nouvelles recettes. Dans les petites
communes, ces lieux de vente ajoutent a leur activité dépot de pain, relais
postal ou point presse. Ces lieux dynamisent la vie locale et renforcent le
lien social.

Dans une volonté de faciliter la vie de toutes et tous, le primeur de Ter-
rix City offre un service supplémentaire de livraison a domicile pour les
personnes a mobilité réduite. Avec sa camionnette électrique, il va direc-
tement a la rencontre de ses clients, dont certains sont devenus ses amis
car il propose des produits frais, locaux et de qualité, les conseille bien et
leur rend service dés qu’il le peut.

Qu'est-ce que la livraison a domicile ?
La livraison o domicile désighe un service proposé par

des entreprises spécialisées consistant a récupérer les
commandes, a les transporter puis a les déposer a domicile.

Devenez eco-heros?

Encouragez vos proches a faire du
bénévolat pour une épicerie solidaire
et permettre ainsi aux personnes qui en
ont besoin d’accéder a des produits de

qualité a moindre colt.

Yeai ou Faux

2. Au Moyen-age,
une épicerie est le lieu
ou sont vendues
les épices.



Les commerces traditionnels

éphémeres

Les commerces éphémeéres désignent des lieux de vente ponctuels
qui s’installent, en toute légalité, pour quelques semaines ou quelques
mois. lls prennent place dans des locaux inoccupés avant que ceux-ci
connaissent une nouvelle vie. Des stands, des boutiques ou des épiceries
éphémeéres sont une occasion pour les producteurs et les artisans de tes-
ter leurs produits auprés de la clientéle. lIs organisent des dégustations

ou des ateliers, et éveillent la curiosité des consommateurs. Ces lieux de
vente surprenants mettent en avant des produits inédits ou de saison.

Un stand éphémeére de glaces artisanales est apparu a Terrix City pour le
plaisir des enfants et des plus grands. Les glaces sont fabriquées a par-
tir du lait de vache et de brebis des élevages voisins. A la fin de I'été, le
glacier éphémeére laisse la place a une association de soupes solidaires.
Chaque commercant peut louer ce stand, partager ses produits auprés
des Terrix et ainsi réaliser des économies.

Que signifie éphémere ?

Ephémeére désighe ce qui a une durée de vie
trés courte, de 2th a quelques jours.

Devenez eco-heros?

Participez aux repérages de toute zone,

friche etlocal inoccupés dans votre ville

ou votre commune pour le signaler a la
municipalité.

rai ou Faux

3. Lautre nom d’un
commerce éphémeére
est pop-up store.


https://hal.inrae.fr/hal-03586270v1/file/p47.pdf

Suivez-moi pour découvrir
les points de vente locaux !



Les points de vente locaux

Devenez eco-heros?

Rendez-vous au marché de votre ville
ou de votre village avec votre panier et

Les marches
vos filets de courses pour ne pas uti-
liser de sacs plastique. Fabriquez vos lﬂea“X
filets a fruits et Iégumes en récupérant

des bouts de tissus ou des vieux filets.

el ou FAaux Sur les marchés locaux se retrouvent tous types de vendeurs,
: , du vendeur de casseroles, a celui de vétements, en passant par

4. Il existe des marchés . . . . . .
noctlrnes. le vendeur de gadgets mais aussi de produits alimentaires frais.

Les apiculteurs, les éleveurs, les maraichers, les bouchers et les
fromagers vendent leurs produits sur leur stand. Fruits, légumes,
viandes, poissons, huiles, fromages, plats cuisinés sont généra-
lement locaux et de saison. Les passants sont invités a les golter
dans une ambiance festive, d’ou se dégagent mille et une odeurs
et couleurs appétissantes.

Mercredi et samedi, jours de marché, les Terrix impatients de re-
trouver leurs producteurs et d’écouter leurs précieux conseils, font
leurs courses en famille. Grace au savoir-faire de Pensée et a ses
petits secrets, saratatouille estinégalable pourle plus grand plaisir
gustatif des Terrix. En allant au marché, faire ses courses devient
un moment de convivialité autour de dégustations et de repas pris
sur place.

Quel est le réle d'un placier de marché ?

Le placier de marché accueille les commergants et les place dans le marché.
Il veille a la bonne entente et anime parfois les marchés.



Les points de vente locaux

L’'AMAP

LAMAP désigne une association pour le maintien de l'agriculture paysanne.
L’agriculture paysanne encourage I’autonomie des agriculteurs et des agri-
cultrices en développant un lien direct avec les consommateurs proches des
exploitations. Ensemble, les acteurs du systéme alimentaire développent une
vraie solidarité et réduisent a lafois les distances et les intermédiaires du champ
a l’assiette. Les consommateurs s'engagent par un abonnement auprés des
agriculteurs, leur assurant un revenu juste et régulier afin gu’ils puissent faire
perdurer leur exploitation et vivre de leur métier. Les modes de production
des agriculteurs des AMAP respectent généralement biodiversité,

locales et protection de I’environnement. Ces engage-
ments, donnant un sens aux métiers de I'agriculture, restaurent la confiance
des abonnés qui visitent les fermes.

Les familles de Marah et Arti sont inscrites dans un réseau AMAP, les enfants
ont donc rendez-vous une fois par semaine au pied du cerisier pour récupérer
les paniers. lls sont composés d’ceufs, de yaourts ou de piéces de viande issus
des productions locales.

Qu'est-ce que la diversité des especes cultivées ?

La diversité des espéces cultivées désigne l'alternance entre différentes variétés
d'une méme espéce de produits. Par exemple, il existe différentes variétés de
pommes de terre, certaines sont adaptées a la cuisson vapeur, d'autres pour faire
des frites ou d'autres encore pour aller au four. Cultiver différentes variétés et
diff érentes espéces garantit une alimentation durable toute l'année.

Devenez éco-heéros?

Si vos proches sont abonnés a

une AMAP, vous pouvez donner
un coup de main a ’AMAP prés de
chez vous en aidant a la distribution
des paniers.

YVral ou Faux
5. CAMAP livre aussi

des paniers de produits
transformés.



https://hal.inrae.fr/hal-03586270v1/file/p50.pdf
http://www.reseau-amap.org/recherche-amap.php

Les points de vente locaux

Devenez eco-heros?

Pour lutter contre le gaspillage
alimentaire, vos parents peuvent
utiliser différentes applications sur
le téléphone portable qui font la liste
des produits et des plats a sauver
prés de chez vous.
Notamment I'application FoodE!

eai ou Faux

6. Les agriculteurs et les
agricultrices vendent
aussi grace aux réseaux
sociaux.

Le numerique
au service du loeal

Faire ses courses depuis son ordinateur et son téléphone portable est possible grace a
Internet. Les consommateurs, afin de profiter d’'un bon repas n’importe ou, commandent
leurs plats a distance. lls ont ainsi accés a des fruits, des légumes, de la viande et des
poissons locaux et de qualité tout en soutenant les maraichers, les pécheurs et les éle-
veurs engagés pour la planéte et les étres humains. La livraison peut se faire en mobilités
douces, vélo, triporteur, trottinettes, rollers ou véhicules électriques.

Les parents de Marah travaillent ’'un a la tannerie végétale et I’autre a I'usine de recyclage
de la ville. A la pause déjeuner, ils deux plats du
jour a emporter a Batavia et pique-niquent sur les bords du lac. Pour le diner familial, ils
récupérent au drive de Terrix Market un panier composé de la recette originale du plat
principal et des ingrédients nécessaires a sa réalisation.

Qu'est-ce que le commerce en lighe ?

Le commerce en ligne ou e-commerce désighe l’achat et la vente de produits
ou de services par l'intermédiaire d’un réseau informatique.



Les installations agricoles du trottoir au toit

Suivez-moi pour apprendre
a remplir vous méme
votre panier !



A

-meme son pahier

Faire soi

Devenez eco-heros?

Participez aux cueillettes prés de chez
vous et remplissez vous-méme
votre panier.

Yrai ou Faux

7. Les consommateurs
cueillent autant de fruits
et légumes qu'ils le
veulent.

Cueilletie a 1a ferme

Les fermes de cueillette sont des lieux de récolte dans lesquels les
consommateurs sont invités a ramasser eux-mémes les fruits et
les légumes dont ils ont envie. Les agriculteurs et les agricultrices
ouvrent les portes de leur exploitation agricole, et laissent leurs
clients cueillir les tomates, les framboises, les poivrons et choi-
sir par eux-mémes les quantités de carottes, de pommes de terre
ou le nombre d’orange qu’ils souhaitent ramener dans leur foyer.
Grace a la cueilllette, le chemin du champ a I’assiette est minime.

Une fois par semaine, Arti et sa famille se rendent a la ferme située
prés de Terrix Market. Ici, ils ramassent des navets, des blettes
ou des choux-fleurs. Et puis, lorsque I’été arrive, ils cueillent des
fraises. Avec leur récolte, ils préparent des crumbles, des soupes
ou encore des gratins de légumes.

Comment se déroule l'auto-cueillette ?

L'auto-cueillette est un mode de consommation basé sur l'autonomie de chacun.
Le producteur qui permet aux consommateurs de récolter des produits dans ses
champs peut fourhir des outils ou une brouette par exemple. En fonction des
saisons, le producteur désighe quels produits peuvent étre récoltés ou non.


https://hal.inrae.fr/hal-03586270v1/file/p53.pdf

A

-meme son pahier

Faire soi

Le choix du verae

Pour lutter contre le gaspillage alimentaire, les Terrix choisissent de
se rendre dans des magasins qui proposent la vente en vrac. Grace au
vrac, ils choisissent eux-mémes la quantité d’aliments qu’ils souhaitent
consommer. Les produits sont présentés sans emballages ou dans des
distributeurs afin que chacun se serve facilement. Ce mode de ravitaille-
ment encourage une gestion personnalisée de ses besoins et de celles de
son foyer. De plus, les Terrix sont invités a apporter leur propre contenant
pour récupérer leurs fruits et légumes, leurs céréales et leurs féculents
par exemple.

Faire le choix du vrac permet de réduire (¢s cechets car la vente en vrac
se fait avec des sacs en papier recyclé ou des contenants réutilisables.

A Terrix City, les habitants ont tous pris I'habitude de recycler les bou-
tellles en verre pour se servir des jus frais fabriqués a la conserverie et
vendus en vrac.

Qu'est-ce que signifie la vente en vrac?

La vente en vrac consiste a vendre des produits sans emballages. Les céréales
ne sont pas contenues dans des boites par exemple, mais sont vendues dans en
libre service avec un distributeur.

Devenez eco-heéeros?

Utilisez les bocaux de confiture ou de
pate a tartiner vides et propres pour
stocker les produits que vous achetez
en vrac: les graines, les noix ou
les raisins secs par exemple.

eai ou Faux

8. Les biscuits et les
gateaux pour le golter
se vendent en vrac.




A

-meme son pahier

Devenez eéco-heéeros?

Vous aussi faites du troc: des fruits

Le troe alimentaire

contre des graines, des graines contre Le développement des potagers urbains entraine parfois un surplus de lé-
des aromates! . , .
gumes, de fruits et d’aromates qui ne se conservent pas. Pour ne pas
et lorsque les consommateurs ne peuvent pas transformer les aliments

'irai ou Faux en plats cuisinés, il existe une solution: le troc. Grace au troc, les consomma-

9. Le temps se troque. teurs échangent entre eux les produits alimentaires qu’ils ne consomment pas.
Cet échange se fait souvent en mains propres, lors des réunions de voisins par
exemple.

Tres développée a Terrix City, cette méthode a permis a Marah de récupérer
les abricots de son voisin en lui offrant en échange une barquette remplie de
tomates cerises. Arti quant a lui, attend impatiemment de pouvoir échan-
ger quelques courgettes contre des melons. Et puis en hiver, certains Terrix
troquent des marrons chauds contre des potimarrons. En plus de diversifier
I’alimentation, le troc renforce les liens entre les Terrix qui se réjouissent de
découvrir de nouveaux produits et de faire de nouvelles rencontres.

D'ou vient le mot troc ?

Le mot troc vient du verbe troquer qui signifie échanger une chose contre une autre.
Avant que la monnaie n'existe, les individus commergaient entre eux grce au troc.

Faire soi




Les alternatives

a la restauration rapide

Derriere les cuisines

d'un restaurant

Une assiette
équilibrée

Deéenichezles endroits
OUl SONL Préepares vos repas




Suivez-moi et découvrez
les cuisines d'un restaurant!



Derriere les cuisines d'un restaurant

Les postes en cuisine

Dans les cuisines du restaurant travaillent plusieurs personnes
rassemblées en brigade de cuisine. Sous la direction d’un chef ou
d’une cheffe de cuisine, les membres de la brigade se répartissent
les taches a faire: vaisselle, découpe des légumes, préparation des
sauces, confection des desserts, cuisson des plats. Ensemble les
cuisiniers, les commis et le chef élaborent des recettes pour sa-
tisfaire les clients.

Derriére les fourneaux du restaurant de Batavia, les cuisiniers s'af-
fairent pour préparer toutes les assiettes. Batavia définit le menu
du jour selon les produits apportés par les producteurs locaux.
A la cantine de I’école, il y a aussi un chef qui cuisine pour tous les
enfants de I’école. Pour varier les plaisirs, le chef n’utilise jamais
deux fois le méme produit mais veille a I’équilibre des plats. Les
Terrix se régalent de produits frais et locaux et découvrent ainsi
des recettes durables. Aujourd’hui céleri rémoulade, quiche aux
épinards et a la truite et yaourt aux miires de Pensée sont au menu.

Qu’est-ce qu’un commis de cuisine ?

Un commis de cuisine est un débutant en cuisine. Il réalise des tdches simples
et aide le chef dans la préparation des aliments : nettoyage, découpe, garniture.

Devenez eco-heros?

Partez a la découverte
des restaurateurs qui collaborent avec
les producteurs. Vous soutiendrez
ainsi ’agriculture locale en dégustant
de bons plats.

eai ou Faux

1. Dans les cantines
scolaires, le chef peut
préparer des centaines

de repas.


https://hal.inrae.fr/hal-03586270v1/file/p58.pdf

Derriere les cuisines d'un restaurant

Devenez éco-heéros?

Partez a la chasse des différents

dessins sur les cartes des restaurants,
informez-vous sur leur signification
et sensibilisez vos proches.

eail ou Faux

2. Lorigine de la viande

de boeuf doit étre
affichée.

Apprendre a lire
une carte

Les cartes des restaurants cachent bien des secrets, et pour reconnaitre
les indices il faut apprendre a les décoder. En effet, certains lieux de
restauration indiquent gu’ils utilisent des produits issus de I’agricultu-
re biologique avec la mention “AB”. D’autres mettent en avant le logo
“fait maison” pour préciser que le chef de cuisine et sa brigade ont
réalisé leurs plats uniqguement a partir de produits non transformés.
Enfin, le label “la clef verte” récompense les établissements de restaura-
tion qui sont engagés dans une pratique environnementale. lls veillent a

, de , de I'énergie et travaillent des produits

de saison.

Lors d’une activité pédagogique au tiers lieu agricole de Terrix City, les
écoliers ont appris a lire les différents logos visibles sur les menus et ont
pu ensuite ’expliquer a leurs proches. lls savent ainsi que chez Batavia,
de I’entrée au dessert, ce ne sont que des plats faits maison.

A quoi les labels servent-ils ?

Les labels sont des indicateurs de qualité symbolisés par un logo. Ils servent
a informer les consommateurs de la provenance des produits ( ) ou
de leurs qualités gustatives ( fait maison, Label Rouge ), sociales ( commerce

équitable ) et environnementales ( ).



Derriere les cuisines d'un restaurant

Restauration
et durabilite

Les lieux de restauration générent et du gaspillage alimentaire.
Pour limiter cet impact négatif sur ’environnement, les restaurants et les can-
tines mettent en place des pratiques durables, de la cuisine aux déchets en
passant par la gestion des énergies. Par exemple, les restaurateurs limitent le
gaspillage en adaptant la taille des portions selon la faim des consommateurs.
Leur consommation d’eau est diminuée en ringcant les fruits et les légumes
dans une bassine, ce qui permet de ne pas laisser I’eau couler.

Pour réduire le gaspillage alimentaire, les Terrix n'hésitent pas a demander un
doggy bag pour ramener chez eux ce qu’ils n'ont pas consommeé dans le res-
taurant. Un frigo solidaire a également été installé devant le restaurant poury
déposer les plats qui n'ont pas été commandés. Chacun est libre de se servir.
Le principe est de ne rien jeter.

Qu’est-ce qu’un doggy bag?

Devenez éco-heéros?

Vous aussi demandez des doggy bag
lorsque vous ne terminez pas
votre assiette.

eai ou Faux

3. Les restaurants
ne peuvent pas étre
zéro déchet.

Un doggy bag désighe un emballage dans lequel le client d’un restaurant peut emporter les restes

alimentaires qui h’ont pas été consommeés sur place. S’il reste un bout de croque-monsieur,
il peut étre emballé pour étre mangé le lendemain




Venez découvrir les alternatives
a la restauration rapide !



Les alternatives a la restauration rapide

Devenez eco-héros? ]"es fﬂﬂd t[“elis

Quand vous partez en balade ou a
I’école, prenez ’habitude d’emporter

votre gourde etides couverts. éco—responsahles

2l ou Faux A la ville comme a la campagne, un food truck sillonne les
4. |l existe des pailles routes a la recherche de 'emplacement idéal pour servir des
en pate. plats 8 emporter. Les food trucks sont des camions restau-
rants, équipés de cuisine, qui se déplacent a la rencontre des
consommateurs. Certains d’entre eux font le choix d’une res-
tauration éco-responsable et travaillent avec des produits lo-
caux et de saison, des en bois ou

en amidon de mais et des couverts en bambou par exemple.

Plusieurs fois par mois, un camion restaurant s’installe prés
du lac de Terrix City. Le chef propose des boulettes de riz
italiennes ou japonaises, fourrées a la viande ou aux légumes.
Elles sont emballées dans des algues séchées.

Qu’est-ce qu’un emballage biodégradable ?

Un emballage est biodégradable lorsqu’il peut étre décomposé dans un
environnement favorable par des organismes vivants. Ainsi, jeter un emballage
biodégradable dans une poubelle classique n’a pas d’intérét.


https://hal.inrae.fr/hal-03586270v1/file/p62.pdf

Les alternatives a la restauration rapide

Devenez eco-heéros? ’
En véritablo éco-héros, prenez e Tous au slow 100d 2

facilitera votre digestion et vous
pourrez jouer a deviner
les ingrédients et les saveurs

Le slow food est un mouvement lancé dans les années 1980 par

qui composent ce plat. Carlo Petrini en opposition aux restaurants de consommation ra-

pide, appelés fast food. Le but de ce mouvement est de proposer

YViral oul FaAux des repas bons, propres et justes pour toutes et tous. Bons parce
5. Manger doucement qgu’ils sont savoureux et équilibrés, propres parce que produits en
facilite la digestion. garantissant la protection de I’environnement et du bien-étre ani-

mal et enfin justes, parce que respectueux de ce quiles produisent,
les transforment et les distribuent.

Le restaurant de Batavia, le food truck et les commercants du
marché local sont engagés dans le mouvement slow food. lls col-
laborent ensemble pour définir des repas durables et variés qu’ils
proposent lors des événements culturels de la ville. Par exemple,
ils utilisent la pulpe des carottes pour faire des cookies, les fanes
servent a réaliser un pesto et le jus peut accompagner une vinai-
grette.

Que signifie “slow food” ?

Slow food est un terme anglais qui désigne une organisation qui lutte pour un
systéme alimentaire durable. Cela se traduit en frangais par “alimentation
lente” ou “restauration lente” et met en avant l’importance de prendre le temps
de bien produire et le temps de manger.



Les alternatives a la restauration rapide

Les cuisines
solidaires

Pour lutter contre , des bénévoles se réunissent
pour préparer des repas aux personnes qui en ont besoin. La recette de
ces initiatives est simple: des bénévoles, du surplus alimentaire et une
cuisine. Ensemble, ils s'affairent 8 concocter des plats a partir des inven-
dus des restaurants avant de les distribuer. Aujourd’hui cette initiative
est portée par des chefs reconnus comme des cuisiniers amateurs.

De temps en temps, Batavia accueille dans ses cuisines quelques écoliers
et leurs proches pour préparer des plats aux Terrix. Lors du dernier éve-
nement, ils ont cuisiné ensemble une soupe anti-gaspi: épluchures de
carottes, de navets, verts de poireaux, un bouquet de persil, une pointe
de créme et quelques lardons fumés. lls ont ensuite distribué la soupe
dans des bols biodégradables devant le restaurant.

Qu’est ce que l'insécurité alimentaire ?

Une personne est en sécurité alimentaire lorsqu’elle n’a pas un accés régulier

0 une hourriture saine et nutritive.

Devenez eco-heros?

Rejoignez une cuisine solidaire prés de
chez vous ou n’hésitez pas a faire dons
d’aliments aux associations.

eai ou Faux

6. Seuls les chefs font
partie d’une cuisine
solidaire.




Une assiette équilibrée

Venez observer la composition
d'une assiette équilibrée!



Une assiette équilibrée

Devenez eco-heros?

D < -
Lancez vous dans la confection
d’une entrée sans viande: un taboulé es re lmes
aux fanes de carottes.
alimentaires
Vel ol FAux

Suivez la recette!

7 L’abeille est Le régime alimentaire désigne le type d'aliments consommeés par les
nectarivore. humains ou les animaux. Il existe différents régimes alimentaires, par
exempleles carnivores se nourrissent essentiellement de viande alors que
les animaux herbivores se nourrissent d’herbe. Les humains sont omni-
vores, ils consomment des fruits, des légumes, des noix, du poisson,des
ceufs et de la viande. Cependant, certains choisissent de se nourrir sans

viande ou sans poisson.

A Terrix City, les habitants alternent entre des menus avec viande ou sans
viande. Le chef de la cantine scolaire propose des plats originaux dont

oeu dur les écoliers se régalent comme avec 'auméniére végétarienne. Carottes
et champignons revenus dans une poéle avec un peu d’huile et d’ail. Puis
il ajoute un peu de fromage. Le mélange est enveloppé dans une pate fine
et cuit au four, en dix minutes. Marah et Arti se régalent de cette entrée
et en auraient bien pris une de plus.

Que signifie frugivore ?

Un animal frugivore est un animal qui se hourrit uniquement de fruits.
De nombreux singes et oiseaux sont des animaux frugivores.




Une assiette équilibrée

La valeur
nutritionnelle

Pour bien grandir, se développer et se reproduire un or-
ganisme vivant a besoin d’aliments sains tous les jours.
Les humains ont besoin d’aliments contenant de I’éner-
gie ( les calories ) et des éléments essentiels tels les
protéines, les sucres, les graisses, les vitamines, en
quantité bien définie selon I'age et la taille. Ces quanti-
tés de calories et d'éléments contenus dans les aliments
s'appellent la valeur nutritionnelle.

Pour apprendre a bien se nourrir au jardin partagé de
Terrix City, Marah Arti et leurs amis imaginent des re-
cettes équilibrées. Le gagnantdelarecettela plus appé-
tissante est élu chef. Puis, avec I’aide de leurs proches,
les enfants se mettent en cuisine pour préparer le plat
et le partager.

Qu'est-ce qu'une intolérance alimentaire ?

Une intolérance alimentaire désigne une réaction digestive due a un aliment.
Etre intolérant o un aliment implique de ne pas bien le digérer.

Devenez eéco-heros?

Faites pousser du persil sur votre
fenétre et ajoutez quelques feuilles
dans un plat préparé.

eai ou Faux

8. L'épinard est la plante
la plus riche en fer.
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Une assiette équilibrée

Devenez eco-heros?

Lancez vous dans la réalisation d’un

Les Qoﬁts
dessert sucré salé: un gateau aux

Le golt, 'un des cinqg sens de I’étre humain, est pommes et caramel au beurre salé.
ressenti par lalangue. Elle est composée de mil-
lions de petites cellules percevant les saveurs YVrai ou FAux
des aliments tels que le salé, le sucré, 'amer-
tume, ’acidité et 'umami.

9. Le nez et les doigts
participent de la
sensation du godt.

En classe, le professeur de I’école de Terrix réa-
lise une expérience gustative avec les écoliers.
lls ont tous les yeux bandés et doivent deviner
les saveurs. Mardi, la dégustation proposait un
jus de citron, un sirop de grenadine et de 'eau
salée. Marah et Arti ont reconnu ’acidité du ci-
tron, le sucre du sirop mais ont confondu salé et
amer. Pas facile de déguster les yeux bandés!

Que signhifie umami?
Umami est un golt houveau qui traduit un gout savoureux. Ce gout tient

a la présence d’un élément particulier : le glutamate. Il se cache dans
les crevettes séchées, la sauce soja ou encore le parmesan.




Les points
de collecte

Les lieux
de recyclage

La valorisation
des déchets

suivez Ia piste
devos dechets




Venez découvrir
les différents points
de collecte de vos déchets!



Les lieux de recyclage

Cultiver son jardin, tailler des arbres, cuisiner et manger des fruits, des
légumes, des ceufs produit beaucoup de déchets. Ces déchets sont ap-
pelés déchets verts et organiques. Une fois compostés ces déchets sont
de nouveaux substrats pour faire pousser les plantes et les Iégumes. Plu-
sieurs solutions sont possibles pour recycler ces déchets: réaliser son
propre compost a la maison (lien vers le lombricomposteur ), porter ses
déchets dans le collectif de 'immeuble ou celui du quartier
du jardin partagé.

A Terrix City, les habitants ont un composteur au pied de chaque im-
meuble. Régulierement Marah et Arti participent avec leurs proches a
’entretien du compost en alternant une couche de déchets organiques
avec des déchets bruns tels que les feuilles d’arbres, le carton ou la paille.
lls veillent a ce que le mélange soit humide et bien aéré.

A quoi sert le compost ?

Apres plusieurs mois de maturation, le compost est utilisé pour hourrir
les plantes. Le compost est donc un engrais haturel.

Devenez éco-heéros?

Suivez la piste du collecteur des dé-
chets de cuisine pour découvrir un
compost géant.

eai ou Faux

1. Les métaux peuvent
étre jetés dans
le compost.



Les lieux de recyclage

Devenez éco-heéros?

Vous pouvez trier les bouchons des
bouteilles plastique, puis faire un don
a une association prés de chez vous.
Et sinon, pensez a trier vos déchets!

eai ou Faux

2. Les éboueurs ont le
droit de ne pas ramasser
la poubelle si elle n’est
pas triée.

Les aliments dans les magasins sont trés souvent emballés. Les boissons
sont dans des bouteilles en plastique, en verre ou en canette, le lait dans
des briques et les yaourts sont dans des pots en verre ou en plastique.
Les conserves en métal pour les plats cuisinés. Ces emballages peuvent
étre réutilisés s’ils sont transformés dans des usines spécialisées. Pour
cela, il suffit de collecter chaque déchet dans la bonne poubelle et afin
que les éboueurs puissent les ramasser.

Dans leur mission de tri sélectif, Marah et Arti collectionnent les bou-
chons en plastique. A eux deux, ils en ont récupéré plus d’une centaine.
lls les donnent a une association qui les recycle et les transforme en ska-
teboards.

Qui ramasse les bacs de tri sélectif ?
Ce sont les éboueurs. Ils versent les déchets dans leur camion benne et les aménent a

l’'usine de traitement. Tungi est une éboueuse incollable, elle connait tous les types de
déchets et ne manque pas de saluer les habitants lorsqu’elle fait sa tournée.



https://hal.inrae.fr/hal-03586270/file/p72.pdf

Les lieux de recyclage

Les déchets dans la ville sont variés, déposés dans les décheéteries: par
exemple les branches, les morceaux de bois sont utilisés pour créer des
tuteurs pour les plants de tomates ou pour créer un carré de culture.
Les déchets du batiment tels que les morceaux de béton, d’argile ou de
brique peuvent servir de substrat pour cultiver les plantes dans des bacs.

Le mobilier des jardins partagés de Terrix City a pu étre construit a partir
d’objetsrécupérés dansladécheéterie. Les Terrix, a partir des palettes, ont
construit des bacs de culture surélevés adaptés aux personnes agés et en
situation de handicap. Les morceaux de briques servent a construire des
allées sur lesquelles les habitants peuvent marcher par tous les temps.

Qu’est-ce que la déchéterie ?

La déchéterie est un lieu de collecte et de récupération pour les déchets qui ne vont pas aux
poubelles de la maison. Les déchets sont triés en fonction de leur nature: le papier, le verre, le bois,
l’électroménager ou les matieres toxiques telles que la peinture ou le vernis.

Devenez éco-heéros?

Contactez votre ville pour récupérer
des matériaux et construire votre
carré de culture.

Yeai ou Faux

3. Le béton est un mateé-
riau lourd et dense.




Découvrez les lieux ou sont
recyclés vos déchets!



Les lieux de recyclage

Le tri, étape incontournable de la gestion des déchets, est sou-
vent robotisé. Les déchets arrivent tous ensemble sur un tapis rou-
lant et sont triés en fonction de leur taille, de leur forme et de leur
matiére. Le plastique, le carton, le papier ou encore les boites de
conserves sont ainsi séparés. Par exemple, de gros aimants captent
les éléments en acier tandis que les déchets légers comme le pa-
pier suivent un autre chemin. Chaque catégorie est ensuite mise
en balles pour étre envoyée dans une usine spécialisée et vivre une
autre vie.

Marah et Arti se sont rendus avec leur école dans ’'usine de tri de
Terrix City. La, ils ont appris que les déchets trop petits, en des-
sous de 7 centimeétres, ne pouvaient pas étre triés et donc recyclés.
lls ont compris que bien trier les déchets a la maison est nécessaire
pour garantir leur recyclage optimal.

Que sighifie mettre les déchets en balles?

Mettre les déchets en balles signhifie compresser et ficeler les déchets triés afin
de les stocker. Les balles de déchets sont rondes ou rectangulaires.


https://www.youtube.com/watch?v=Zi-oPiKGto4
https://hal.inrae.fr/hal-03586270v1/file/p72.pdf

Les lieux de recyclage

L’eau avec laquelle les légumes sont lavés, celle de la douche, des
toilettes ou de la machine a laver sont évacuées de la maison vers les
égouts. Ce sont les eaux usées qui sont acheminées vers une station
d’épuration. Dans la station, ces eaux sont filtrées par des grilles
de plus en plus fines pour retirer les déchets petits et gros. Aidées
par des bactéries, les eaux sont ensuite nettoyées et purifiées pour
retourner dans la nature sans polluer.

Les techniciens de la station d’épuration de Terrix city sont des per-
sonnes indispensables au maintien d’une ville propre, tout comme
les éboueurs. Certains habitants de Terrix City ont profité de l’inser-
tion professionnelle pour se former aux métiers de ’environnement
et sont devenus techniciens de la station d’épuration. lls assurent
ainsi la bonne santé des ressources naturelles.

Qu’est-ce que l’'insertion professionnelle ?

L’insertion professionnelle est une voie de formation qui permet a une personne de définir

soh projet, de trouver un emploi et d’appartenir a une équipe.


https://www.youtube.com/watch?v=cJt-CUoNlkY

Les lieux de recyclage

Devenez eco-heros?

Reportez sur votre carte un lieu de
compostage, ils sont essentiels au
systéme alimentaire durable,
et découvrez en photos une plate-
forme de compostage.

eal ou Faux

6. Le compost doit étre
retourné.

Qu’est-ce que les andains ?

La plateforme de compostage est le lieu ou sont récoltés les déchets orga-
niques puis transformés en compost. Au cours de cette transformation, les
déchets sont broyés pour faciliter leur décomposition. Une fois le produit
broyé, il est disposé en andain en plein air pour permettre la dégradation.
Au cours de cette étape, des bactéries et des champignons s’activent pour
créer le compost. Toute cette activité fait grimper le thermomeétre!

Située a quelques kilométres de Terrix City, la plateforme de compostage
qui récolte les déchets de la ville ouvre ses portes aux habitants. La, les
Terrix questionnent les techniciens, les agriculteurs locaux et les anima-
teurs pour comprendre le cycle de compostage.

Les andains sont des tas longs de compost, d’herbes coupées, de fourrage.
Vous pourrez en voir dans les champs apres le passage d’'une moissonneuse par exemple.



La valorisation des déchets

Découvrez comment les
déchets organiques sont
valorisés |



La valorisation des déchets

Devenez éco-heéros?

Pensez a fertiliser votre potager avec
du fumier de cheval par exemple.

Yeai ou Faux

7. Le fumier fume.

Le tumier

Dans les élevages agricoles, les animaux participent a leur
facon a rendre les sols fertiles. En effet, les excréments des
animaux se mélangent a la paille de leur enclos pour deve-
nir du fumier. Cette association crée un engrais naturel idéal
pour nourrir le sol selon un dosage adapté.

A Terrix City, une entreprise est chargée de collecter régu-
lierement le fumier qui n’est pas utilisé dans les élevages de
la ville. Une fois la collecte terminée, le fumier est conservé
puis emballé. Les habitants peuvent venir récupérer des sacs
de fumiers pour fertiliser leur potager. Pour les tomates et les
courges, rien de mieux que le fumier de cheval!

Comment des excréments peuvent devenir un engrais naturel pour le sol ?

Les excréments des animaux sont riches en nutriments qui sont bons pour le sol
et les plantes. En se décomposant en molécules plus simples comme l’eau, ils
se transforment en engrais.



La valorisation des déchets

La valorisation des déchets agricoles fait également
partie du systéme alimentaire durable. Grace a la mé-
thanisation, les déchets organiques sont décomposés.
Durant toute la durée de la décomposition, les déchets
sont dans un milieu sans oxygéne. Ces déchets sont
des végétaux, des algues, des déchets alimentaires, du
fumier ou encore tels que les
restes des boulangeries ou de fabrication de sucre. Ain-
si, le procédé de méthanisation fabrique un gaz naturel,
le méthane, qui est un biogaz.

Une installation de méthanisation a été construite prés
de Terrix City. Pensée, les autres agriculteurs et méme
le poissonnier apportent leurs déchets. Grace a eux, le
gaz créé permet de chauffer les maisons des Terrix et
de faire fonctionner les cuisines. De I’assiette au champ,
les déchets finissent par étre recyclés!

Qu’est-ce que la valorisation des déchets ?
La valorisation des déchets désighe un ensemble de techniques qui

permet de transformer un déchet en un houveau produit ou en énergie.


https://www.eufic.org/fr/securite-alimentaire/article/conseils-pour-reduire-les-dechets-alimentaires/
https://hal.inrae.fr/hal-03586270v1/file/p80.pdf
https://www.eufic.org/fr/securite-alimentaire/article/conseils-pour-reduire-les-dechets-alimentaires/

La valorisation des déchets

Devenez eéco-heros?

Teintez vous méme votre t-shirt!

eail ou Faux

9. Il existe des vétements
en lait.

Saviez-vous que pour fabriquer un jean il faut prés de 10 000 litres d’eau ! Pour
lutter contre ce gaspillage de ressources, des entreprises de mode inventent
des solutions durables. Aujourd’hui, les vétements sont fabriqués a partir de
déchets alimentaires recyclés comme le raisin, ’'ananas ou encore l'orange.
A partir de ces fruits, elles créent des textiles durables. De plus, de nombreux
aliments sont utilisés pour colorer les vétements: des carottes pour teindre
en orange, la peau d’un avocat pour un beau rose ou encore un peu de poudre
de cacao pour le marron.

Les Terrix ont quant a eux choisi de recycler la laine des moutons élevés pour
leur viande et leur lait. Avec cette laine, ils fabriquent des vestes, des pulls,
des bonnets ou encore des chaussettes. Marah et Arti apprennent a tricoter
une écharpe en laine pour tenir chaud a Pensée lorsqu’elle travaille dehors.

Qu’est-ce que le polyester ?

Le polyester est une matiere qui ne se trouve pas dans la hature. Elle est
créée a partir du pétrole. Pour limiter la pollution, des vétements sont fabriqués

a partir de polyester recyclé, comme des bouteilles plastiques récupérées
dans les océans.
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Tervix City

Percez les secrets de la production de vos aliments

Explorez les chemins que prennent vos aliments

et observez leurs transformations
Découvrez les multiples lieux de ravitaillement
Dénichez les endroits ou sont préparés vos repas

Suivez la piste de vos déchets




Lumiere du soleil

Oxygéene
(O,)
Eau
(H,Q)
Sucre
Dioxide de
carbone

(CO,)

Qu'est-ce que la photosynthese ?

Cela désigne un processus biologique durant lequel les plantes et les arbres absorbent
du dioxyde de carbone (CO,) par leurs feuilles et de l'eau par leurs racines.

Elles transforment ces éléments en sucre gréce a l'énergie du soleil et rejettent
de l'oxygene car elles n’en ont pas besoin.
Ainsi, gréce a la photosynthése, les plantes parviennent a se hourrir.




Glossaire
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Glossaire

Agriculture biologique: C’est un mode de pro-
duction qui préconise I’'usage des pesticides natu-
rels afin de préserver la biodiversité mais aussi les
qualités naturelles du sol, de I’eau et de Iair. (p59)

Agriculturerurale:L’agriculture désignelaculture
d’un milieu, en pleine terre ou hors-sol, par les hu-
mains pour produire des végétaux et des animaux
en transformant le milieu. L’agriculture rurale c’est
simplement le fait de cultiver dans la campagne.
Il y a généralement plus de place qu’a la ville ce
qui permet d’avoir des exploitations agricoles plus
grandes et plus d’animaux dans les élevages.

Agriculture urbaine et périurbaine: Lagriculture
urbaine et péri-urbaine désigne le fait de cultiveren
ville et autour de celle-ci. Elle fournit des aliments
frais a la population, crée des emplois, recycle les
déchets urbains et renforce la résilience des villes
face aux changements climatiques.

L’agriculture urbaine et péri-urbaine se fait chez
soi, sur les balcons, dans les jardins, les fermes
partagées.

Agroécologie: I’agroécologie est une pratique
agricole qui tient compte du fonctionnement de
la nature. C’est par exemple veiller a la qualité du
sol pour qUu’il soit toujours fertile, c’est protéger la
biodiversité et utiliser des énergies renouvelables
comme le soleil, I’air ou ’eau mais le moins de pes-
ticides de synthése possible. Ainsi, les agriculteurs
et les agricultrices qui cultivent selon les principes
de ’lagroécologie travaillent 8 maintenir un équi-
libre biologique. (p16, p20)

Autonomie paysanne: désigne la capacité des
agriculteurs et des agricultrices a prendre des
décisions. Ce sont eux qui décident de ce qu'ils
achetent, de ce qu'ils plantent et de ce qu'ils
vendent par exemple. (p50)



Glossaire
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Glossaire

Bactérie: Désigne un étre vivant minuscule, un
micro-organisme, qui se nourrit de matiére orga-
nigue (une matiére produite par le vivant) et quila
décompose. |l existe des millions de bactéries sur
Terre et elles sont essentielles aux écosystemes.
(p15, p27, p36, p37, p38)

Biodégradable: désigne un objet qui peut étre
décomposé par des organismes vivants sans pol-
luer la nature. Les bouteilles en plastique ne sont
pas biodégradables mais les fruits et légumes oui.

(p64)

Circuit court alimentaire: désigne une vente di-
recte de I’agriculteur au consommateur, avec un
nombre réduit d’intermédiaires [Commission eu-
ropéenne, 2013].

Conservateur: désigne une substance ajoutée
aux aliments afin d'améliorer la conservation.
Grace aux conservateurs les aliments peuvent étre
consommés plus longtemps.

Durabilité alimentaire ou alimentation durable:
désigne une alimentation qui a un faible impact sur
’environnement et qui garantitunapport nutrition-
nel slr et sain pour les générations d’aujourd’hui
et celles a venir. (p58)

Eco-paturage: désigne l'entretien des espaces
verts et des milieux naturels parles animaux. Grace
a ces animaux herbivores qui broutent I'herbe la
tonte est écologique. (p28)

Ecosystéme: désigne un groupe d’étres vivants
qui évoluent et échangent dans un milieu. La ville
est un écosystéme bétonné, c’est pour cela gu’il
est nécessaire de végétaliser. (p27)
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Glossaire

Gaspillage alimentaire: désigne le fait de perdre ou
de jeter des aliments qui auraient du étre consom-
més pour se nourrir. (p54, p60, p21)

Hydroponie : désigne une technique de culture
agricole sans sol. Les plantes poussent dans du
sable par exemple et ont un apport controlé en eau
et en nutriments. (p22, p23)

Mixité sociale: est une expression qui désigne le
mélange des personnes d'origine, de sexe et d'age
différents. Ces personnes vivent ensemble dans un
méme espace. (p20)

Permaculture: désigne un mode de culture du-
rable qui imite les modeles et les relations observés
dans la nature, tout en produisant de la nourriture,
des matériaux et de I’énergie pour répondre aux
besoins locaux [Holmgren, 2002]. Produire en per-
maculture, c’est prendre soin de la nature et de soil,

car la permaculture relie tous les éléments de la
nature entre eux, y compris les humains.

Pesticides: désignent des produits chimiques uti-
lisés pour détruire les nuisibles.

Il existe des pesticides chimiques naturels d’ori-
gine animale, végétale ou minérale et des pesti-
cides chimiques de synthése qui sont créés par
I’lhumain.

Résilience alimentaire: désigne la capacité d'un
systéme alimentaire a s'adapter aux perturbations
et a surmonter les crises pour continuer a produire
et a distribuer de la nourriture saine et équilibrée
pour tout le monde. (p26, p33)



Percez les secrets de la production de vos aliments

rail ou iaux

1. VRAIou FAUX : le bambou est une céréale. FAUX.
Le bambou n’est pas une céréale mais il appartient
a la méme famille que le blé: les graminées.

&. VRAI ou FAUX: Tous les nuisibles sont des
insectes. FAUX. Un nuisible est un insecte ou un
animal qui est considéré dangereux pour une pro-
duction agricole particuliére. Tous les insectes ne
sont pas des nuisibles!

3. VRAI ou FAUX: Les légumineuses sont utilisées
pour faire de lafarine. VRAI. Les légumineuses sont
transformées en farine afin de faire des pates par
exemple. |l est tout a fait possible de manger des
pates aux pois cassés!

4. VRAI ou FAUX: Les arbres communiquent entre
eux. VRAI. Grace a leurs réseaux de racines les
arbres parviennent a communiquer.

2»e VRAI ou FAUX: La vache boit du lait. FAUX.
Comme tous les autres ruminants, la vache boit de
I’eau.

Be VRAI 0u FAUX : Les tiers lieux agricoles agissent
enfaveurde l’égalité. VRAI. Les tiers lieux agricoles
soutiennent la souveraineté alimentaire, c’est-a-
dire le droit a des aliments nutritifs et en quantité
suffisante et un accés aux moyens de production.

‘& VRAI ou FAUX: Le premier jardin collectif date
de2013. FAUX.lldatede 1973 ! LizChristy créaavec
ses amis le premier jardin collectif de I’histoire a
New York. Elle voulait reverdir la ville et créer des
lieux de vie communs aprés une grave crise éco-
nomique. Ce jardin existe encore aujourd’hui et
porte le nomde “Liz Christy Community Garden”.

Cliquez de houveau sur le Vrai
ou Faux pour revenir a la page
precedente



Percez les secrets de la production de vos aliments

@e VRAI ou FAUX: La floriculture fait partie de
’agriculture. VRAI. La floriculture désigne la
culture des fleurs en pleine terre ou en pot, dans
des serres ou en plein champ, pour le loisir ou pour
le commerce.

Do VRAI OU FAUX: la bourrache est une plante
qui a le golt de I’huitre. VRAI, La bourrache pro-
duit une petite fleur bleue trés utilisée en cuisine
pour son golitiodée. Et en plus de cela elle fait fuir
les limaces qui s’attaquent aux légumes.

10e VRAI ou FAUX: Végétaliser I'extérieur de la
maison peut faire baisser la température. VRAI. En
plus de créer une ombre, les végétaux contiennent
de I’eau qui s’évapore par les feuilles ce qui refroi-
dit 'atmosphére. Ce phénoméne s’appelle
I’évapotranspiration.

Ile VRAI ou FAUX: Les abeilles d’une ruche
visitent environ 10 millions de fleurs pour produire
1 kilogramme de miel. VRAI. Cela représente prés
de 10 000 heures de travail.

Cliquez de houveau sur le Vrai
ou Faux pour revenir a la page
précédente

128¢ VRAI ou FAUX: Les ceufs durs sont les plus
nutritifs. FAUX. L’idéal est de manger un ceuf po-
ché ou mollet car ce mode de cuisson préserve
les qualités nutritives: ni trop cuit, ni pas assez les
protéines sont ainsi mieux digérées.

1:Be VRAI ou FAUX : Les poissons élevés en aquapo-
nie peuvent étre consommeés. VRAI. ll suffitde choi-
sirune espéce consommable et adaptée a I’élevage
dans un systéme aquaponique. Les crevettes sont
aussi élevées en aquaponie.

12ke VRAI ou FAUX: Tous les ruminants sont des
herbivores. VRAIL. lls se nomment ruminants carils
ruminent, autrement dit ils avalent une premiére
fois leur nourriture puis la régurgitent pour la ma-
cher une seconde fois.

I53e VRAI ou FAUX : Il nexiste qu’une seule espéce
de vers de terre. FAUX, il existe environ 5000 es-
péces de vers de terre. D’ailleurs, les vers de terre
que vous pouvez trouver dans votre jardin ne sont
pas les mémes que les vers utilisés dans le lombri-
composteur.



Explorez les chemins que prennent vos aliments et oberservez leurs ansformations.

Cliquez de houveau sur le Vrai
ou Taux pour revenir a la page
précédente

rail ou iaux

1. VRAI ou FAUX: Les bactéries sont essentielles
danslafabrication dufromage. VRAI. Les bactéries
permettent la fermentation du lait. Grace a elles,
le lait se transforme en caillé puis en fromage.

&x. VRAI ou FAUX: Il n’y a que de la viande rouge.
FAUX. Il existe également de la viande blanche
comme le poulet, la dinde, le canard, le lapin ou
encore le porc.

x3. VRAI ou FAUX: Le confiseur fabrique des
confits. FAUX. Le confiseur fabrique des bonbons
et des sucreries.

2l. VRAI ou FAUX: Le miel ne périme pas. VRAI.
La présence de propriétés antibactériennes et la
faible teneur en eau du miel empéchent les bacté-
ries de se développer et le miel de se périmer.

2. VRAlou FAUX: Un platchaud peut étre congelé.
FAUX. Les plats doivent étre refroidis avant d’étre
congelés, sinon il risque d’y avoir du givre et cela
pourrait augmenter la température du congéla-
teur.

6. VRAI ou FAUX: La graisse est un conservateur
naturel. VRAI. Trés utilisée dans la préparation des
confits de viande, la graisse isole le produit de lair
et empéche les bactéries de se développer.

'€ . VRAI ou FAUX: Un navire transportant des den-
rées alimentaires est plus grand qu’un terrain de
football. VRAI. Un terrain de foot est long de 100
m, un navire peut atteindre 400 m de long!

&. VRAI ou FAUX: Il n’existe pas encore de ca-
mion de transport électrique. FAUX. Aujourd’hui,
les avancées technologiques permettent de trans-
porter des marchandises dans des véhicules élec-
triques qui produisent moins de CO.,.



Explorez les chemins que prennent vos aliments et oberservez leurs ansformations.

9. VRAI ou FAUX: La marche est une mobilité
douce. VRAI. Le transport des produits alimen-
taires peut se faire a pied lorsque la ferme, I’éle-
vage, la fromagerie, le potager ne sont pas loin.

Cliquez de houveau sur le Vrai
ou Taux pour revenir a la page
précédente



Découvrez les multiples lieux de ravitaillement

Yrail ou iaux

1. VRAI ou FAUX: Date Limite de Consommation
et Date de Durabilité minimale désignent la méme
chose. FAUX. La DLC est une date impérative a
partir de laquelle le produit n’est plus consom-
mable. La DDM indique seulement la date a partir
de laquelle le produit perd ses qualités gustatives
ou nutritionnelles Les produits des commerces gé-

néralistes ont tous une étiquette sur laquelle vous
pouvez lire la DLC ou la DDM.

&%. VRAI ou FAUX : Au Moyen-age, une épicerie est
le lieu ou 'on vend des épices. VRAI. Les épiceries
se sont transformées au 19éme siécle pour devenir
des lieux de vente de denrées alimentaires.

i8. VRAI ou FAUX: L’autre nom d’un commerce
éphémere est pop’up store. VRAI. Boutique éphé-
meére, pop’up store et commerce éphémeére dé-
signent la méme chose. lls ont tous pour but de
vendre un produit dans un temps trés court.

L. VRAIou FAUX : ll existe des marchés nocturnes;
VRAI. Les marchés nocturnes ont souvent lieu en
été, pour animer les soirées estivales et profiter de
la fraicheur de la nuit.

2. VRAI ou FAUX: LAMAP livre aussi des paniers
transformés . VRAI. Une amap peut également
livrer du fromage, de I’huile, des yaourts ou bien
des fruits et des légumes cuisinés.

G. VRAI ou FAUX: Les agriculteurs et les agricul-
trices vendent aussi grdce aux réseaux sociaux.
VRAI. lls permettent aux agriculteurs et aux agri-
cultrices d’afficher en temps réel les produits de
saison disponibles.

Cliquez de houveau sur le Vrai
ou Faux pour revenir a la page
précédente



‘& . VRAI ou FAUX: Les consommateurs cueillent
autant de fruits et Iégumes qu'ils le veulent. FAUX.
Certaines fermes prétent un panier par foyer et
Il n'est pas possible de dépasser cette quantité,
d’autres vont fixer un nombre de kilogrammes li-
mité. Le but est de permettre 8 un maximum de
personnes de bénéficier de cette production lo-
cale, il faut donc partager!

e VRAI ou FAUX: Les biscuits et les gateaux pour
le goliter se vendent en vrac. VRAI. Toutcommeles
noix, les pates, le riz, la farine, les lentilles, I’huile
par exemple.

9. VRAI ou FAUX: Le temps se troque. VRAI. Dans
un jardin partagé, vous pouvez troquer quelques
heures de jardinage contre un panier de figues.

Cliquez de houveau sur le Vrai
ou Taux pour revenir a la page
précédente

Découvrez les multiples lieux de ravitaillement



Dénichez les endroits ou sont préparés vos repas

Yrail ou iaux

Cliquez de nouveau sur le Vrai
ou Faux pour revenir a la page
précédente

L. VRAI ou FAUX: Dans les cantines scolaires, le
chef peut préparer des centaines de repas. VRAI.
Aidé par une brigade de cuisine, le chef a la res-
ponsabilité de servir tous les enfants de I'établis-
sement, qu'ils soient 100 ou 1000.

&%. VRAI ou FAUX: L'origine de la viande de boeuf
doit étre affichée. VRAI. Les restaurateurs sont

obligés de mentionner la provenance de la viande
de beeuf.

x». VRAI ou FAUX: Les restaurants ne peuvent pas
étre zéro déchet. FAUX. De nombreux restaurants
tentent ’aventure du zéro déchet: suppression
des pailles et des gobelets a usage unique, com-
postage, recette anti-gaspi, don des invendus.

2k. VRAI ou FAUX: Il existe des pailles en pate.
VRAI. Les pailles en pates permettent de ne pas
utiliser de plastique a usage unique. |l existe éga-
lement des pailles en acier ou en bambou qui sont
réutilisables.

2. VRAI ou FAUX: Manger doucement facilite
la digestion. VRAI. En prenant le temps de man-
ger lentement, vous pouvez mieux mastiquer plus
longtemps et cela facilite la digestion.

B. VRAI ou FAUX: Seuls les chefs font partied’une
cuisine solidaire. FAUX. Des bénévoles qui ne sont
pas des cuisiniers professionnels peuvent aider les
chefsencuisine. lls préparentdes plats, découpent
des légumes ou aident a la distribution.

'€ . VRAI ou FAUX: L’abeille est nectarivore. VRALI.
L’abeille se nourrit de nectar, un liquide sucré
qu’elle trouve dans les fleurs qu’elle butine.



Dénichez les endroits ou sont préparés vos repas

&. VRAI ou FAUX: L’épinard est la plante la plus
riche en fer. FAUX. Ce sont les lentilles, les petits
pois, le persil ou encore les haricots blancs.

9. VRAIouFAUX: Le nezetles doigts participent
de la sensation du golt. VRAI. Sans le toucher ni
I'odorat, la perception des golts est trés diminuée.
Lorsque vous étes enrhumé et que votre nez est
bouché vous ne sentez pas les aliments de laméme
facon que d'habitude.

Cliquez de houveau sur le Vrai
ou Taux pour revenir a la page
précédente



Suivez la piste de vos déchets

Cliquez de nouveau sur le Vrai
ou Faux pour revenir a la page
précédente

&v.VRAI ou FAUX: Les éboueurs ont le droit de
ne pas ramasser la poubelle si elle n’est pas triée.
VRALI. Si les éboueurs voient qu’il y a des déchets
verts du jardinage dans la mauvaise poubelle, ils
peuvent ne pas ramasser les poubelles. Il est es-
sentiel de bien trier.

2l. VRAI ou FAUX: Si vous ne triez pas a la mai-
son, tout sera trié en usine. FAUX. Ce que vous
jetez a la poubelle sans trier sera brilé ou enfoui
sous terre. Les déchets qui auraient pu étre recy-
clés sont donc perdus!

6. VRAI ou FAUX: Le compost doit &tre retourné.
VRAI. Il est important de retourner de temps en
temps le compost pour réactiver I’action des bac-
téries.



Suivez la piste de vos déchets

&. VRAlou FAUX: Le biogaz estune source d’éner-
gie renouvelable. VRAI. Le biogaz est issu de la
décomposition des matiéres organiques.

Cliquez de nouveau sur le Vrai
ou Faux pour revenir a la page
précédente



Les installations agricoles du trottoir au toit

Cliquez ici pour revenir

—f 2 la page précédente .
Lace tructi ° Hatérie
a 0“s P l! 0“ - 12 Bambous de 50 cm
a :
une mini serre-:

- 5 a 10 pochettes plastiques de classeur
A vos marques, préts, bricolez?

- Du scotch
- Des ciseaux
- De la ficelle

Etape 1: Formez un cube avec les bambous
en les attachant avec de la ficelle.
Serrez bien fort!

Etape 2: Découpez les pochettes de classeur
afin de les ouvrir complétement, sur le c6té
et en bas.

Etape 3: Reliez les pochettes de classeur
entre elles avec du scotch. Adaptez la taille
de la bache en fonction du cube que vous
avez construit.

1 2 Etape 4: Posez la bache en plastique sur le
cube en bambou. Et faites rentrer les bouts
de bambou qui dépassent dans les pochettes

Etape 5: Vous pouvez attacher les cotés de
la bache plastique avec de la ficelle ou du

§ scotch mais gardez une face sans attache.
S Ce sera I’entrée de la serre, il faut pouvoir
X °
s 'ouvrir et la fermer.
5
< - T .
. Etape 6: Vous navez plus qu’a installer
(@) ° ”
5 vos semis de légumes et d’aromates.
Q.
5 3 Y.




Les installations agricoles du trottoir au toit

Photos: Claire Painchaud

Cliquez ici pour
revenir a la page
précédente

sSemis
des haricots coco

A YOS marques, préts, iardinez ?

Pour réaliser des semis dans des bacs de culture,
ce n'est pas trés compliqué!

Etape 1: Sélectionnez les graines de haricots
coco que vous allez planter

Etape 2: Creusez un trou dans la terre d’environ
5 ou 6 centimeétres de profondeur. Il doit y avoir
environ 20 centimétres d’écart entre chaque trou.

Etape 3: Semez 5 a 7 graines de haricots coco
dans les trous.

Etape 4: Recouvrez les graines avec de la terre.
Pas besoin de tasser!

N’oubliez pas d’arroser, sans noyer, et d’enlever les
mauvaises herbes qui pourraient s’inviter
dans votre bac.

Semis réalisés sur les toits
d'Agroparistech, o Paris,

par Antoine Tardif.
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La rue agricole

Regardez, dans les rues
de Paris nous avons trouvé

des aromates au pied
des arbres!
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Du trottoir au toit, en passant par les murs, la rue se pare de
verdure. Les habitations peuvent étre couvertes de plantes
grimpantes, les mange-trottoirs accueillent légumes et aromates
tandis que les jardinieres habillent les balcons et les barrieres.

Les installations agricoles du trottoir au toit

Photos: Margaux Vidotto



Les installations agricoles du trottoir au toit
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sSur les toits

Sur les toits de |'AgroParisTech,
a Paris, des scientifiques et des
techniciens ont aménagé la terrasse
pour Yy faire pousser des arbres
fruitiers, des légumes, des aromates
et méme pour y installer des ruches.

Tout autour du toit, ils ont
également installé un
filet afin que les oiseaux
ne viennent pas picorer
les graines semées.
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Les bacs de culture sont composés de résidus
issus de la ville : du béton cellulaire tres léger,
des copeaux de bois, des coquilles de moules
et d'huitres récupérées dans les restaurants
ou encore du marc de café.



Les anhimaux s'invitent en ville

La pollinisation

Voyez ici, l’abeille s’attarde sur une fleur
du jardin a la recherche du nectar.
Elle pollinise en transportant le nectar

et le pollen d’une fleur a l’autre. L'abeille
assure ainsi la reproduction des fleurs.

Cliquez ici pour revenir
a la page précédente

Photo: Margaux Vidotto

Regardez cette courte vidéo pour
eh apprendre davantage
sur nos amies les abelilles.

Source: INRAe



https://www.inrae.fr/actualites/fleurs-supermarches-essentiels-abeilles
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Les subsirals

Photos : Margaux Vidotto

Ecorce

Briques et coquilles

Les substrats permettent de retenir l'eau : :
et les éléments nutritifs. Ils fournissent Beton cellulaire
un milieu de croissance, favorable aux

échanges gazeux et nutritif's.

Les installations agricoles du trottoir au toit




Les installations agricoles du trottoir au toit
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Le lombricomposteur

Le lombricomposteur

d'Arti.

Etape 1
Etape 2

Avant de composter, il faut construire le lombricomposteur. Une fois

les pieces assemblées, les déchets verts et organiques sont placeés

dans le bac supérieur. A la fin du compostage, le compost enrichi et
le liquide sont récupérés dans le bac inférieur.

Photos : Sonia Targue
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Photos: Agnés Leliévre

Recelte

Gateau aux pommes
et earamel aun beurre sale

Niveau de difficulté:

Pour le giteau
- 2 pommes
- 100 g de farine
- 100 g de sucre en poudre
- 100 g de beurre mou
- 2 oeufs
- 1 sachet de levure chimique
- 1 pincée de sel

Pour le caramel
- 100 g de sucre
- 10 cl de creme liquide
- 30 g de beurre salé

Une assiette équilibrée

Etape 1: Dans une casserole,
faites fondre le sucre avec 1
cuillere a soupe et demi d’eau.
Pas de mélange et pas de feu
doux, il faut laisser colorer

le caramel.

Etape 2: Coupez le beurre salé
en morceaux puis ajoutez-le
dans la casserole avec la créme
liquide. Vous pouvez remuer
jusqu’a ce que le caramel
devienne plus épais.

Etape 3: Laissez reposer votre
caramel dans la casserole
en dehors du feu.

Etape 4: Place au gateau,
préchauffez le four a 210°C.

Etape 5: Prenez votre moule et
beurrez le. Cela permettra de
démouler plus facilement!

Etape 6: Faites couler votre ca-
ramel au fond du moule a
gateau.

Etape 7: Maintenant, coupez
les pommes en tranches. Ni trop
fines, ni trop épaisses. N'oubliez
pas d’enlever les pépins.

Etape 8: Déposez vos tranches
de pommes dans le fond
du moule, sur le caramel.

Etape 9: Pour réaliser la pate,
prenez un récipient et fouettez
les 2 oeufs avec le sucre.

Etape 10: Faites fondre
le beurre doux.

Etape 11: Mélangez ensemble
le beurre fondu, la farine

et la levure. Vous devez remuer
jusqu’a obtenir une pate bien
lisse. Attention aux grumeaux!

Etape 12: Versez votre pate
sur les pommes dans le moule.

Etape 13: Enfournez la prépara-
tion pendant 30 minutes.

Etape 14: Une fois que le gateau
est tiede, dégustez!



Une assiette équilibrée

Photos: Agnés Leliévre

Recetle

Recette Coniiture
de fruits minrs

Niveau de difficulté:

Ingrédients

- 1kg de prunes

- 1kg de sucre

- 1 gousse de vanille

Ustensiles:

- 1 grand saladier

- Un couteau

- Une loupe

- Une écumoire

- Une grande marmite

Cliquez ici pour revenir
a la page précédente

- Des bocaux en verre et des couvercles.

Etape 1: Commencez par laver vos fruits, puis dénoyautez
toutes les prunes.

Etape 2: A 'aide d’un couteau, découpez les prunes
en morceaux.

Etape 3: Dans un grand saladier, mélangez les fruits
coupés avec le sucre.

Etape 4: Laissez reposer le mélange jusqu’a ce que le sucre
soit fondu. Cela peut prendre plusieurs heures.

Etape 5: Lorsque tout le sucre a fondu, versez le mélange
dans une marmite et portez a ébullition pendant environ
20 minutes. Pensez a toujours mélanger!

Etape 6: Enlevez la mousse qui se forme sur le dessus de
la confiture avec I’écumoire. Puis continuez de mélanger.

Etape 7: Lorsque la texture de votre confiture vous plait,
vous pouvez la verser dans des pots a confiture.

Pour savoir si elle est préte, versez une goutte de confiture
sur une assiette froide, mettez-la a la verticale.

Si la confiture fige et ne coule pas, elle est préte!

Etape 8: Fermez les pots, retournez-les et laissez refroidir.

Etape 9: Dégustez votre confiture maison!



Cliquez ici pour revenir
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Photos: Véronique Saint-Ges

Recelte

Taboule aux ianes
de carottes

Niveau de difficulté:

Ingrédients

- 250 g de quinoa

- 2 tomates

- Quelques feuilles de fanes de carottes

- 1 petit oighon

- Quelques feuilles de basilic

- Une cuillére a soupe de graines de courge
- Sel, poivre

Une assiette équilibrée

Etape 1: Faites revenir le quinoa dans

une casserole avec un filet d’huile d’olive,
pensez a remuer régulierement pour que
les grains de quinoa s’imprégnent de ’huile.

Etape 2: Ajoutez le double de volume d’eau
et laissez cuire avec un couvercle pendant
15 minutes.

Etape 3: Pendant que le quinoa cuit, coupez
les tomates en petits morceaux

et émincez finement I’échalote et les feuilles
de fanes. Attention, le goit est fort!

Etape 4: Mélangez la préparation dans
un saladier et ajoutez le quinoa cuit.

Etape 5: Mélangez de nouveau, et ajoutez
quelques feuilles de basilic ciselées et
la cuillére de graines de courge.

Etape 6: Salez, poivrez, dégustez!



A

-meme soh panier

Faire soi
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a la page précédente

Untour 2 'NMAP

Pour récupérer les paniers de ’AMAP,
nous enfourchons hos vélos ! Aujourd’hui,

nous avons eu une douzaine d'oeufs qui
proviennent de la ferme voisine.

Photo : Margaux Vidotto

Photo : Margaux Vidotto

Ainsi, hous avons pu réaliser de délicieux
cookies au chocolat pour le goUter.



S tre panier

-meme VO

Remplissez vous

Des bocaux
pour le vrac
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Photos : Soléne Painchaud

Amandes, raisins secs, hoix de cajou,
graines de sésame, poudre d'amandes,
mais, poudre de coco

I Etape 1: Récupérez des bocaux vides:
pot de pate a tartiner, pot de moutarde,
pot de confiture etc.

B Etape 2: Nettoyez-les a I'eau chaude
et au savon. Ainsi, vous éliminerez
les bactéries.

Il Etape 3: Apreés les avoir séchés,
vous pouvez remplir vos contenants
avec des produits achetés en vrac.




S tre panier

-meme VO

Remplissez vous
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Un iilet pour vos
iruits etlesumes

Voici deux exemples
de filets!

Photos : Agnés Leliévre

o Procurez vous un filet ou un sac réutilisable
pour transporter vos produits.

Sinon, vous pouvez recycler un sac
que vous n’utilisez plus ou en fabriquer
un avec des chutes de tissu (rideaux, draps

ou autres tshirts a recycler).




S tre panier

-meme VO

Remplissez vous

Apprenez a
reconnaiire

leslogos

AOP

AGRICULTURE BIO

IGP

Cliquez ici pour revenir
a la page précédente

FAIT MAISON

Plein de logos existent pour vous informer
sur l'origine ou la qualité des produits
que vous achetez.

Le logo AOP, appellation d’origine protégée,
vous indique que le produit vient d’un endroit
particulier et a été fabriqué de maniére tradi-
tionnelle, il a une histoire!

Les logos HVE et AB indiquent que le produit
est issu d’une agriculture qui respecte plus
’environnement. Enfin, le logo «fait maison»
indique que le produit a été fabriqué sur place
avec des matiéres premiéres brutes et non
transformées.




La premiére transformation des produits agricoles
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Des glacons
aromatises

Pour réaliser des glagons aromatisés,
ce n'est pas trés compliqué!

Jl Etape 1: Remplissez votre bac
a glacons d’eau.

Il Etape 2: Ajoutez les ingrédients
de votre choix. Nous, nous avons
choisi des aromates.

B Etape 3: Placez les bacs
au congélateur.

] Etape 4: Dés que les glagons s
ont congélés, vous pouvez les sortir.
Mettez-les dans votre boisson!

Avant

Glagons réalisés avec
des feuilles de menthe
et de verveine

Photos : Agnés Leliévre

Apres
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Pour conserver vos produits frais voici

TIrUCS et astuces
de conservation st bare oo o et e

un bouchon de liege coupé en deux. |
| absorbe P’humidité et évite que les fruits
ne mdrissent trop vite.

Astuce 2: Pommes, bananes, péches, prunes,

abricots et figues sont des fruits qui pro-
duisent un gaz qui fait mdrir les autres fruits.
Ne les mélez pas aux autres fruits si vous ne
voulez pas qUu’ils pourrissent.

Astuce 3: Ne mettez pas les tomates
au réfrigérateur, sinon elles deviendront
farineuses et n’auront plus la méme saveur.

Astuce 4: Conservez vos fruits et légumes
dans un endroit sec, frais et si possible
sombre. Dans un placard par exemple.

Et si vous constatez qu’un fruit est taché,
mangez-le en premier!

La premiére transformation des produits agricoles

Photos: Annie Fargue

Photos: Agnés Leliévre




La valorisation des déchets

La plateiorme
de compostage
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Dans cette plateforme
de compostage, les
déchets sont apportés,
triés et broyés gréce a
cette machine. Ensuite,
ils sont placés en tas le

temps de murir. Les vers

de terre et les autres

micro-organismes font

leur travail pour obtenir
un compost riche.

Briques et coquilles



La valorisation des déchets

Les dechets
orsaniques
FAMASSES
par triporteur

Nous avons enfin réussi a suivre
la piste du triporteur qui récolte
les déchets organiques. Il hous

a mené tout droit vers le com-
posteur géant ou sont rassem-
blés tous les déchets verts des
habitants et des restaurateurs.

Clique ici pour revenir
a la page précédente
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