Projet pilote
Suivi des emissions carbone dans la
restauration collective
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Contexte et enjeux

L'alimentation est I'un des secteurs les plus émetteurs de gaz a effet de
serre (GES) - Plan Climat Cantonal — Volet 2
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Contexte et enjeux

Les choix alimentaires ont un impact significatif sur les émissions de gaz

a effet de serre
oy ;V
5 litres

s gn  mgm . . de pétrole pour 1 kg d'asperges
Deflnltlon: Allmentatlon baS Cal‘bone du Mexique en février contre

0,3 litre pour 1 kg d’asperges suisses en mai.

v Diminuer les produits a base de viande.
v Stopper le gaspillage alimentaire.
v Privilégier les produits de saison et locaux.

v' Maitriser la consommation de denrées d'agrément (café, chocolat, alcool).
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Objectifs du projet pilote

1. Mesurer les émissions de CO2 des menus servis et la quantité de déchets
alimentaires produite par les restaurants participants a l'aide de deux outils
tests.

A. Kitro
B. Eaternity
C. (Restaurants sensibles)

2. Mettre en ceuvre des mesures de réduction de CO2 et évaluer leurs
impacts.

3. A partir de ces renseignements, définir une stratégie a I'échelle cantonale
et sur le long terme pour la restauration collective.
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Participants

Représentatif du cycle de vie d'un(e) genevois(e)

X Autogrill — Le
o Rggls!gg:u Chef (Aéroport
Cuisine des Cuisine de Geneve)
Franchises scolaire de (120 repas) (nombre de EMS
(450 repas) Plainpalais repas variable) (manquant)
Creches des 250 College de
Grottes bleues ( repas) Saussure HUG

(140 repas) (10'500 repas)
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Mandataires

Une entreprise travaillant sur I'impact environnemental
¢ de la restauration en offrant a des établissements une
,»eg.t:}érnity évaluation complete de leurs menus ainsi que des
formations pour leurs cuisiniers.

Participants: HUG, Autogrill, Plainpalais, Franchises,
Rousseau et Saussure.

Une entreprise ceuvrant dans le cadre du gaspillage
alimentaire. Elle permet a des professionnels de la
restauration de quantifier leurs déchets et de mettre en
place des mesures de réduction.

Participants: HUG, Autogrill, Franchises, Rousseau et
Saussure.

Une association qui lutte contre le gaspillage
Restaurants alimentaire en formant le personnel et en créant des

SENS|BLES animations a destination des enfants.

Participants: Plainpalais.
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Déroulement du projet

2018

2019

2020

Phases

Suivi
émissions
[Eaternity]

Suivi
déchets
[Kitro]

Communi-
cation

Mois
Challenge

Ateliers

Juin | Juil.
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Déroulement du projet

- Préparation du projet

- Présentation de celui-ci aux candidats potentiels (sur une base volontaire)

- Formation aux outils et mise en ceuvre de ceux-ci
- Quantification des emissions de CO; (Eaternity) et des déchets (Kitro et Restaurants
Sensibles)

- Organisation d'ateliers

- Mise ceuvre de mesures de réduction durant le mois Challenge

- Analyse des données recueillies (Eaternity, Kitro et Restaurants Sensibles)
- Rédaction du rapport technique et synthétique (Sofies)

- Présentation des résultats aux participants
- Retour d'expériences
- Suite du projet
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Atelier communication

Obijectif: Présenter des mesures de communication sur l'alimentation durable.

. Mesures relatives a l'offre (en amont des mesures de communication)

Adapter l'offre Changer les menus

Accompagnements Légumes de saison

Réduire le gaspillage alimentaire

Il. Informer et sensibiliser

Poster d’'information alimentation durable

Pancartes de table

Flyers informatifs/dépliant d’'information

Contacter les clients

Communiquer sur son site web
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Atelier communication

lll. Inciter

Personnaliser la carte du menu personnaliser le packaging (cuisines
de production)

personnaliser le menu du jour/de la promouvoir le bilan carbone des

semaine menus

rendre |'offre irrésistible promouvoir le menu/plat durable

instrument de mesure des plats utiliser un logo pour identifier les plats

respectueux de I'environnement durables

systeme de fidélisation promouvoir le menu/plat durable

IV. Faire participer

Créer un mois de challenge Marketer le mois de challenge
Développer un tirage au sort Lancé de dés a la caisse
Questionnaire pour les clients Soutenir une cause en mangeant

durable
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Atelier de cuisine bas carbone (cuisinier)

« Atelier avec les cuisiniers
des restaurants participants

« Formation par un chef
spécialiste de la cuisine
végétarienne (Samuel Stoll)

« Livret de recettes
végétariennes

* Inclusion d'un plat
végétarien a la carte
(exemple: AlG)

— Ex: Tortilla aux

courgettes, citron confit et
pousses d'épinard
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Atelier de cuisine bas carbone (cuisinier)

Livret de recettes de Samuel Stoll / exemples

Plat Principal - Penne au curry Thal jaune

218y COreqpersonne
lngrédients Priparation
Pour 10 i1
( peracenss) Hacher e oignadns
1l Hidle de colza Couper le chablis

Hacher le girgembre
Hacheradl

Laver et hacher la citronelle
i Anis étoilée Hacher la cotlandre

Jog  Gingembre frais Hacher le basilic
6y Al Meturer lag dpices et liguides

100g  Pite de curry Presser | jus de citron
laune

18 Curry en poudre

g Ctronnelle

40K Fromage chabis

sog  Coriandre fraiche

1204g ﬂi“nl’l‘lﬂi
g Coriandre &n
Hraines

Laver 8t couper les poivrons en dew, [&s couper en fines
lanienes dang je sens de s |argeor.
Lawer le brocoli et le couper en petits fleurons, le cuire &

15g  Baslicfras B e o

Bg Sutre :'rerh courgette et la couper en cubes de 1. om, la cuire
B W EpEur

0 Bouillor

. : wu 4 Couper la chitaigne en fines tranches

adl Eail Couper la mangue en cubes de 1 cm

1L \ajt de coco

gl Jusdeciron Faire bouilfir les pennes dans de 'esu sslée puis dgoutter

3608 Polvrond rouges Préparation de la sauce
200g Brocol
so0g  Courgette Faire revenir [es oignons dans ['hule de coles, v ajouter le

chabis, "anis toilé et les graines de corlandre. Résarver.

Faire revenir | gingembre et 'sl, médlanger avec le sucre

Joindre les dews préparations, sjouter la pite de curry, le curry en powdre et ls moitié de
la coriandre fraiche

Dédglacer ave de 'eau et rédulre |dgtrement.

Remplir e lait de coco et ajouter les épicas, les chitaignes et la citrormelie.

Faire cuire pendant § minutes

S Begaln, ajouter la maizend pour dpaissn ls wauce

Mélanger la sauce refroidie aved les Idgumes et les pennes cuits

Ajouter le basilic et autre maitié de la cotiandre pvec les mangues et I'I'leldﬂgéf
sodpgmeusement

Ajouter e jus de citron et évientusllement un peu d'eau,

Plat Principal - Courgettes safranées aux tomates

135 CO2eq personne

g
LK
5 g
60

ig

adl
34l
2

18
g

if
o2
1€
18
18
18
14

(Porier 5 pErsonnes}

d'huile de coco

de courgettes

de tomates séchdas
d'oignans

o'ai

de lait

de creme entisre
CApsules de
cardamorme
graines de sésame
Roir

de bouillan de
|q§‘l.n'hﬂi

e 4sl

de safran moulu
de paprica doux
de poivre blanc
de poivre noir
de curcuima

de maEzena

Priparation

Ermtincer 5 oigrons.

Ermincer I'ail.

Couper en lanitres les tomates séchdes,

Couper hed courgeties en troampoms thamgulaires de 1.5
o, cuire 4 la vapeur en les [sissant croquantes,
refroddic rapidernent.

Daser les dpices, le s, e bouillon et le lguide
nécesaire,

Cuissan

Faire revenir dans "hulle de coco les nitghnm, les
graines de moutarde &1 la cardamome.

Ajouter la moitié de Cail.

Ajputer toutes les autres Spices sauf le sadran et dtuver
Hgkremernt.

Compléter ave le lait et la créme.

Ajouter le safran, le sel et le bouillon,

Mijoter dowcernent 550 minutes.

Ajouter ey laniéres de tomates séchdes et U'sil restant.
Selon besoin ajouter un peu dé maizéna pour obtenir la
cofsistance souhaitée.

Refroidi rapidernent.

Ay rmoment de serdr mianger le tout avec les trongons de courgette,

Décorer évemtusllerment aves du persil plat diselé,

Conseil: on peut égalemert faire revenir dans wne podle les courgeties, elles garderont
ainsi plus de saveur.
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Un méme plat, 3 variantes
Lasagnes au boeuf (4.76 kgCOZ2e/portion)

Ingrédients CO02
Lasagne - boeuf 800gr de boeuf 22.88
6 personnes pate a lasagne 0.25
800gr de tomate 0.272
250gr de mozarella 1.07
1dl de vin 0.143
1 carotte 0.40375
2 echalottes 2.0832
ail 0.03395
3.7 dl de lait 0.4514
100g de beurre 0.949
30gr de farine 0.0351
Total 28.5714
Par portion 4.7619

Le boeuf est la viande (aprés le veau) ayant le plus fort impact
environnemental !
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Un méme plat, 3 variantes
Lasagnes au porc (1.33 KGCO2e/portion)

Ingrédients C0O2
Lasagne - porc 800gr de porc 4.712
6 personnes pate a lasagne 0.25
800gr de tomate 0.272
250gr de mozarella 1.07
1dl de vin 0.143
1 carotte 0.00875
2 echalottes 0.0679
ail 0.03395
3.7 dl de lait 0.4514
100g de beurre 0.949
30gr de farine 0.0351
Total 7.9931
Par portion 1.3321 83333'

Le simple fait d'utiliser du porc divise I'emprunte carbone par trois !
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Un méeme plat, 3 variantes
Lasagnes vegetariennes (0.63 KGCOZ2e/portion)

Lasagne - végétarienne
6 personnes

Ingrédients CcO2
1kg courgettes 0.56
pate a lasagne 0.25
800gr de tomate 0.272
250gr de mozarella 1.07
1dl de vin 0.143
1 carotte 0
2 echalottes 0
ail 0.03395
3.7 dl de lait 0.4514
100g de beurre 0.949
30gr de farine 0.0351
Total 3.76445
Par portion 0.62740833

La version végétarienne reste la meilleure alternative, elle est deux fois
moins impactant que le porc et presque huit fois moins que le boeuf !
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Que des plats végeétariens ?

Pas forcement !

Lasagne - porc-courgettes
6 personnes

Ingrédients C0o2
300gr de porc 1.767
500gr de courgettes 0.28
pate a lasagne 0.25
800gr de tomate 0.272
250gr de mozarella 1.07
1dl de vin 0.143
1 carotte 0.0084875
2 echalottes 0
ail 0.03395
3.7 dl de lait 0.4514
100g de beurre 0.949
30gr de farine 0.0351
Total 5.2599375
Par portion 0.87665621

En réduisant les proportions de viande et en augmentant celles de
légumes, on allege grandement lI'impact et on garde un plat varié !
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Mois challenge / Mai

Nom du restaurant

Actions mises en place lors du mois challenge

Restaurant des
HUG

Augmentation des plats végétariens et bas-carbone
Communication a la clientéle (posters, flyers, etc.)

Autogrill — Le Chef
(a I’'aéroport)

Affichage des valeurs CO, des menus
Introduction d'une entrée et d'un plat
végétarien

Communication a la clientéle (posters flyers
etc.)

Séance info avec I'équipe de service :

« comment vendre les plats végétariens ? »
Stand d'information lors du brunch "féte des
meres"

Campagne de communication pour la SEDD

Cuisine scolaire
de Plainpalais

Flyers pour les enfants a compléter avec les
parents

Séance informative et sensibilisation avec les
bénévoles et animateurs

Concours "Monsieur Poubelle"

Feuilles de bonnes pratiques pour bénévoles
et animateurs

Boite a idées/suggestions pour bénévoles et
animateurs

Communication aux étudiants (posters, flyers,

e  Stand d'information CO, Alimentation etc.)
Collége Rousseau e  Stand d'information Fourchette Verte e  Réduction de CHF2.50 pour le plat avec le
e Affichage des valeurs CO, des menus meilleur score (inférieur a 1000gCO,, /
e  Quizz online sur l'alimentation durable portion)
e Boite a idées/ suggestions pour les éleves
e Quizz online sur l'alimentation durable
e  Stand d'information CO, Alimentation e  Communication aux étudiants (posters, flyers,
College de e  Stand d'information Fourchette Verte etc.)
Saussure e  Stand sensibilisation du groupe climat éleves e  Réduction de CHF2.50 pour le plat avec le
. meilleur score

Affichage des valeurs CO, des menus

Boite a idées/ suggestions pour les éléves

Franchises et
Grottes bleues

La cuisine des Franchises et la creche des Grottes Bleues (dont elle est le fournisseur) n'ont pas
participé au mois Challenge, préférant prendre le temps de mettre en place des mesures de

réduction pour les appliquer dans un second temps.

onlod D 42
cO/UT/cucuU = T ayc 17




Creche (0-4 ans)
Mateériel de communication

Labourer le champ

Stocker

Trier et calibrer

1

Du Champa

Semer les graines

on Assiette

Arroser et controler

Transporter

Faire les courses

Emballer
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Creche (0-4 ans)
Mateériel de communication

Activités fruits et légumes -
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Résultats Restaurants sensibles Restaurants
. : ) . SENSIBLES
Cuisine scolaire de Plainpalais

(5-10 ans)

Alessandro Biagini, Président
contact@restaurants-sensibles.ch
www.restaurants-sensibles.ch
www.facebook.com/RestaurantsSensibles
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Colleges / Stand d'informations et jeux
(16-21 ans)

Réduction de 50% .'

En faisant attention & nos choix, nous
pouvons réduire les émissions provenant
de notre alimentation de 50%.

#La nutrition représente un tiers de nos émissions totales de CO,. Nulle
_part ailleurs avons-nous un tel potentiel de réduction. Avec un peu de
“réflexion, nous pouvons réduire I'impact climatique de notre alimentation
~tout en restant gourmands!

“IComment connaissons-nous I'impact écologique d'un menu?

A Nous calculons des bilans CO, précis: Eaternity utilise sa
base de données pour déterminer la charge CO,de

& “lchaque ingrédient qui compose un menu. En combinant ooo

. !'impact de chaque menu et le nombre vendu nous ooo

arrivons a un résultat quotidien des émissions du ooog
restaurant.
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5E50% en moins

y alimmntaton, Geet plus gus la mobilits st s logsmism.

A das smizsione morclisias de gar b effet ds were prviennent de

Grice & une pdlection judicieuss de lMogumen: da l:llndu.l'l'l-d- waizon wt de
prodults regiorans plus de B0% des sminecn pouvert Stre dwites.

“Un menu de baze ghmérs an moyenne Lk de OO s,

geachan, motton &t

La plupsrt des Smicajons lése & Inlimentation sont cousdsn par b production
d'athments podr animauT Aok nuq'pnh-flj:lhilmﬂhqm chez s b
wa).

| Palimantwtion.

Erlici 2052, | croimasncs démographious ot alnal Faugmantation da fa
cansommatian de viands feront l'nﬁli'll:'lil-lrldilidﬂl trandialss lissz &

-Liabjuctt climatiqus mondisl de. rﬂucﬂm des Smilasions ne puut Stre atteint 5
RICHEE )

‘mclaptons pas rapkdemant notre alimanmation.

Quol
Des légumineuse et
protéines végétales
= 4 la place de la viande
et du lait

*e
Le Menu certifié par Eatemlty

Les menus respectusux de Fenvironnement sont labelisés
e la sorte (faverable au climat) par Eaternity lorsqu'iis
générent 40% MOINS de CO_, que la moyenne des autres

4-5‘—
FAVORARLE AL
ol 5 cumﬂ

S

..Jé-‘-nm.uin

- Banane

8 g 00800 E LAk e
in 5 Pates avec culs

1.7 mcouim
Hulle de tournssol

12 ko 00 p ki
Beurre

&.T kg coamp
Mozzarslia

1.0 kg 0w
7 Totu

8.7 g O ko
(ZZD) nott e pore

1.8 g coemg
Lalt

= 0.5 kg 00,0
Pols

5 ) g OO sk
@* Foulet
| 16.7Twcosmm
» Besuf

@
%os CIn oo

&

=
e
)
™
=
o
-
v
(0]
fa
0
=

Sy 0ouU
: o E Le plus proche de
L chez soi! (pas d'avion!)

N ¢ GQUAND

Guand Ia terre en
fournit! Des produits
de saison et pas de
sarres chauffées

a7

www.eaternity.org
www.zhaw. :hﬂUMHfInﬁ-fan-:l
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Colleges / Matériel de communication

[ka CO,] / [kg prodult]

P A ey

Rortl ddpaia 3.0 kgy
Ragolt 325 k)

Coa (203 kg)
darreis {103 kg
Poitrira {16 0ka)

Chiair 3 sauciss T by

Boeul
Filal (558 )

Faize-fist 305 kgl

Rumpsiack {322 kg0

it SScouverts (376 g

NG (Mg (a2 kg m

Tands da rancheForskeian (1.5 ko) —

Enauks (.2 k)
‘Fagolt mmiramds) {133 kg

Wians bachta kg ﬁ“m

Codiar &t poliring 7.5 kg

AR
Fitat ooba et 62 gl

Char & mudssa (62 i)

o o T W e
-

e S W R e S
O T i i, O e N S

e W o N S

Emissions
de CO,

VIANDE

Chewval

Vil o chaval (IEEIDH
Fiat (I3 by e,
Encad .0 gl Nianea da poulin (00 o
RO iy Poulet
e (R

I

i T

o {15 kg

www.eaternity.org
www.zhaw.ch/IUNR//agri-food
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Colleges / Matériel de communication

[kg €0,] / [kg prodult]

Baurre
Barars claris (HE kg

12 Barrs (1214g)

Fromage
am-u;:.nsn:&"wm
Sy (92 ko)

Fromags & pabe smbding (2.8 kg)

Worzarcda B 7 ki
Foimags & pabe mods (6.6 kgl

Fromags fas (2.1
Lat, sl (2 B kg

LHT, T2t emiior, 3 50 da mabidrs grasss (1.9 g}
BN o maiim grassa (LB ko

L1 e braioks L0V kg)

—

i s

B W S N R
B

B e W N W o S

Emission
de CO,

PRODUITS LAITIERS

®

Crame
Doubila créma (7 2 kgl

Crlmes: ek, 355 da
maikie grasss 53 kg
Dam créme, 295 oo
maiien grasss S kg
Diaime créma, ZEX da

]

e Yaourt / Seré
JRENTS Sar nahurs, & de

miatiane grasse (4.2 ig)
Créme ackula (34 kg1

R e Lactosérum / Petit-lait

Paitt I3t an poudrs (25
Vaourt nabure (2.7 g o )

Daitt I3 {00 kgl

www.eaternity.org.
www.zhaw.ch/IUNR/agri-food
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O\

Table de décision: légumes locaux ou importés?
Comparaison de légumes de serres [kg CO.] / [kg produit]

Ly
Jan Fawv Mar Avr Mal Jun Jul Aou Sep Oct Now Dec
= Locale (frais) A 2.6 2,2 1.3 0.6 0,3 0.2 0.3 0.3 .3 o7 LY
+ Conservés (conserve/ bocaux) 0,8 0.6 0.8 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 o.6 0,6
E Importées du Sud o 0,6 0.6 0.5 0.6 0.5 0.5 a5 a5 a5 0,6 0,6
|E Importées des Pays-Bas 1.8 1.9 1.7 1.2 Q.7 Q.5 0.5 Q.5 Q.5 a5 o7 1.2
= Local (frais) 6.9 6.7 5.4 2.8 o.0 0.7 0.7 0.7 a7 O, 8 3.0 5.6
o Surgelés 0,8 0, B o8 0,9 0.9 0.9 Q.8 a8 Q.9 0.8 0.9 o8
2 Importés du Sud 1.3 I 1,0 1, 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 Fe 14
E Irl'lpt}rl.'ﬁ-i des PM-BEI 4.9 4.3 dlz 2lB 1|| 1lI 1l‘ 1l1 1|| Il2 2l5 "'ln'
_E Locale (frais) 3.9 4.0 E 1.8 0.8 Q.7 0.7 a.7 0.7 0.7 1.4 3.0
E Surgelées 0.8 0.9 0.5 0.9 0.9 0.8 0.8 0.9 0.8 0.8 0.8 0.8
! Importéas du Sud 1.0 1.1 1,0 T, 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 ] 1.
= Locale (frais) 2,0 2.4 1.6 Q.7 0.6 0,6 0,6 a,B a,E 0. & B Q.7
ﬁ Importées du Sud 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 .8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8
-
2
'E g Local (frais) 2.8 2.7 2.0 Q.8 [+ o | 0.2 B 0,3 0.2 0.3 T2 2.3
- Importées du Sud 0,5 0B 0.5 [+ 8~ 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0,6 0.6
£
o
¥
r- ™

De mai & octabre, il est préférable d'acheter des légumes locaun.

Hors saison, les légumes surgelés, importés ou en conserve sont généralement meilleur pour le climat.

Hors saison, les émissions de €0, dues au transport depuls le Sud sont moins importantes que les émissions -:h CO,résultant du
chauffage d'une sarre en Suisse.
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Colleges / Matériel de communication

Tégumes genevois de saison ha

JAN FEV MAR AVR MAI JUIN JUIL AOU SEP OCT NOV DEC

Artichaut
Asperge Verte

Aubergine

Betterave a salade
Brocoli

Cardon

Carotte

Carotte botte

Céleri branche

Celen pomme

Chicorée rouge

Chou blanc

Chou chinois

Chou de Bruxelles

Chou-fleur
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Colleges / Matériel de communication

v CH,
5 litres 8 %

de pétrole pour 1 kg d‘asperges des gaz a effet de serre suisses '.
du Mexique en février contre liés a I'alimentation sont dus Ny Pl
0,3 litre pour 1 kg d'asperges suisses en mai. aux produits d'origine anlmale

@

plus d'empreinte hydrique repas avec de la viande par semaine

pour une calorie de beeuf que & et par Suisse (moyenne nationale).

pour une calorie de céréale. = Les recommandations nutritionnelles
conseillent 2 4 2 fois/semaine.

www.meschoixenvironnement.ch
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Colleges / Stand et jeux

i
0.1 kg CO2e/kg m,

0.2 kg CO2e/kg

2.2 kg CO2e/KQ mmmmmp- 9
0.9 kg CO2e/kg

8.6 kg CO2e/kg
2.3 kg CO2e/kg
11.7 kg CO2e/kg

4.4 kg CO2e/kg
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Affichage des valeurs CO2 des menus et subventions

« Affichage de I'impact CO2 des
différents menus

« Mise en avant du menu le plus
respectueux du climat

« Subvention de 2.50 CHF du menu
le plus respectueux du climat par
le DIP

- Légere augmentation des plats v
vendus. Mais reste trés corrélé aux I'empreinte école

autres menus proposes. de notre restaurant.
o ~idez-no
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Colleges de Saussure / Boite a idees

Suggestion des éleves pour la cafétéria

- ]
* Un jour par semaine completement végétarien. %y

« Tasses réutilisables pour le café.

» Plus de boutelilles en plastique, boissons en vrac. @!ﬁ

« Enlever les verres en plastique. :

« Augmenter |'offre végétarienne a 2 plats par jour. S e

« Sachets réutilisables pour les cookies.
« Enlever les pailles en plastique.

« Se fournir directement auprés d'agriculteurs locaux, idéalement de produits
issus de l'agriculture biologique.

« Utiliser de produits de saison au maximum.

« Ultiliser et accepter la monnaie locale genevoise "Le Léman" pour un circuit
court et une relocalisation de I'économie.
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Colleges de Saussure / Remise des prix
M. Battaini Davide

Gestionnaire en restauration scolaire (DIP)
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Résultats Eaternity (Bilan CO2 menu) -4t

1. Comparaison des émissions de CO2 du restaurant
« En comparaison avec la moyenne générale des restaurants de la méme

catégorie
Février 2019
Ce mois-i, vous avez émis 31% DE PLUS d'émissions de CO, (@)
que la moyenne générale des restaurants de votre catégorie (@)
DE PLUS émissions de CO2
Restaurants ( . : )
favorables au EXCELLENT Q G
climat
Tous les .
restaurants BIEN G
vous 150 kg [ +31% > PLUS DE C°2 QUE LA
MOYENNE
e vy
Avec quels B Tous les restaurants [ Restaurants favorables au
restaurants pouvez- 135 restaurants comparés, classés par taille des climat
vous éire comparé? opérations et par la quantité des portions Les meilleurs 20% du groupe
vendues. "Tous les restaurants".
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Résultats Eaternity (Bilan CO2 menu) -4ty

1.

Comparaison des émissions de CO2 du restaurant

7. Que représente 1 kg
. d'émission de CO,?

la combustion d'un demilitre
d'essence produit 1 kg d'émissi-
on de CO5. Un chéne en pleine
croissance produit env. 29 kg
de CO7 par an. Si une person-
ne mange, pendant un an, trois
fois par semaine un menu favor-
able au climat, elle réduit & elle
seule sa consommation de la
méme quantité de CO, que pro-
duisent 10 chénes.

L'alimentation produit
1/3 de nos émissions
de COs.

CLIMAT

| FAVORABLE AU

Mettez en avant le logo
favorables au climat pour
motiver vos convives.
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Résultats Eaternity (Bilan CO2 menu) -femiy

2. Evaluation des
produits choisis
Emissions de CO2
causeées par l'achat
avec comparaison
restaurants méme
catégorie (= nombre

de clients identiques).

Emissions de CO3 par cafégorie

Produits végétaux (13 kg)
Céréals (2 kg)
Riz (2 kg)
Huile végétale (< 1 kg)
Légumineuses (< 1 kg)
Légumes (7 kg)
Champignens (< 1 kg)
Graines ef noix [< 1 kg
Sucres (< 1 ka
Sel (< 1 kg)
Epices et condiments (< 1 kg)
Additits de conservation (< 1 kg
Jus de fruits (< 1 kg)
Alcool [< 1 kg)
Autres preduits végétaux (< 1 kg|
Produits d'origine animale (7 kg)
Viandes (6 kg)
Boeuf et veaux (2 kg)
Autres ruminants [< 1 kg)
Pore (1 kg)
Volaille (1 kg)
Poisson et fruits de mer (1 kg)
Oeufs (< 1 kg
Produits laitiers (< 1 kg]
Lait (< 1 kg)
Buerre (< 1 kg
Fromage frais (< 1 kg)
Créme [< 1 kg)
Autres produits d'origine animale (< 1 kg)
Autres produits (< 1 kg)

13kg ®
Fkg.
aikg.

qlkg.
<lkg®
I3kg.

ﬁlkg.
«clkg‘
<1kg.
f.!kg.
I3kg.

<1kg®
<lkg®
{:II-:g.I
ﬂ:llr.g.l

35kg ®

62 kg ®

Comparaison

-72% m|

. 25% 1

-11%
IL+ 102%

-84% m

- 84% ml
-Bﬁ%i
+ 188%
85% m|
1

- 99%
ﬁ + 3%
-B?%J

1
o+ B1%

- 151%

;+ 195%
- 154%

i

-+é?%

- 131%
;+ 90%

.74% ml

-81% mj

-72%
- 67 % z

.32% 4o

1
-74% m

- 181%
-E‘E%I




Résultats Eaternity (Bilan CO2 menu) ,&?é“émity

3. Le top 10 des produits
« Les produits qui produisent peu de CO2 par rapport a la quantité de nourriture

« Lavaleur en CO2 est donnée pour le poids total commandé dans le mois (entre
parentheses) du produit.

les produits qui produisent peu de CO» par rapport & la quantite de nourriture

Pommes de terre,patates,pdt, p. e... (3kg) _ <1lkg®

Sucre (betterave), p. ex. Sucre (< Tkg) _ < 1 kg ®

Citroville, p. ex. courge (< Tkg) Il <lkg®

Couscous, p. ex. Semoule de cousc... (< Tkg) — < ] kg ®

Carvi, p. ex. cumin (< Tkg) <lkg®

Semoule (blé,dur), p. ex. semoule... (< Tkg) < | kg ®

Farine (blanche,blé), p. ex. Farine (< Tkg) <1kg®

Semoule (mais), p. ex. Semoule de... (< Tkg) ™ < 1 kg °

Falafel, p. ex. Falafel (< Tkg) ——— ] kg ©
Huile (colza,brut), p. ex. colza (< Tkg) <1kg®
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Résultats Eaternity (Bilan CO2 menu) /Eacégrnity

4. Le flop 10 des produits
« Les produits qui produisent le plus de CO2.

« Lavaleur en CO2 est donnée pour le poids total commandé dans le mois (entre
parentheses) du produit.

les produits qui produisent le plus de CO,.

boeuf (< Tkg) _ 11 kg ®
filet de porc (< Tkg) —— 0 kg *
saumon (Tkg] I_ Qkg ®

Riz (3kg) _ 7 kg ®

Poitrine de veau (< Tkg) I— 4kg®

agneau (< Tkg) I— 3kg *

Blanc poulet (< Tkg) I— 3kg ®

Crevettes (< Tkg) I— 3kg ®

viande haché de beeuf (< Tkg) I— 3 kg™

Escalope de porc (< 1kg) I— 2kg ®
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Résultats Eaternity (Bilan CO2 menu) _eitermity

5. Evaluation des menus proposés

Comparer le pourcentage de menus favorable au climat a tous les menus
préparés dans ce restaurant au comparaison aux restaurants de la méme
catégorie.

\ j Menus sont affichés en tant que "bon pour le climat" quand ils
NN produisent au moins 40% de CO2 en moins que le menu moyen.

FAVORABLE AU

CLIMAT

- Le TOP 10 des menus favorables au climat de ce restaurant

Afin de comparer les menus, les tailles respectives des portions (en
grammes) sont adaptés. Ainsi, I'impacte climatique des menus, des casse-
croltes et des buffets, etc. peut étre évalué sur la méme échelle.

- Le menu top
Menu le plus favorable au climat du mois

- Le menu flop
Menu produisant le plus d'émissions de CO2
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Résultats Eaternity (rapport restaurant) ,&?§érnaty

5. Evaluation des menus proposés (% de menus "bon pour le climat")

21% 17%

Restaurants Tous les restaurants
wvorables au climat

Vos émissions de CO»
sont comparées aux

137 restaurants dont le

nombre de clients est

identique au vétre.

/7 i\ : : ; ; :
|{|/ \?/ Menus sont affichés en tant que "bon pour le climat" quand ils produisent au moins 40%
\'\Q%\,i/ de CO7 en moins que le menu moyen. Les menus favorables au climat de ce restaurant

FAVORABLE AU

CLIMAT produisent 70% EN MOINS de CO» par rapport & la moyenne de tous les menus.
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Résultats Eaternity (Bilan CO2 menu) ,&7§ématy

5. Evaluation des menus proposés

\né'ér/
le TOP 10 des menus favorables au climat de ce restaurant FAVORABLE AU
CLIMAT

Penne betterave et sauge (273 g) q ® 300 (263 par portion )

3959 ®
430g°®

Filet de féra (508 g)
Falafel, houmous et salade (267 g)

Voici le menu le plus favorable au climat du mois: [ ¥ .a

TOP: Penne befterave et sauge

CLIMAT

190 g pates 244 g -
76 g bettrave 26g®
4g Huile d'slive 17 g .

4 g sauge 8g° I I

TOTAL
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Résultats Eaternity (Bilan CO2 menu)

5. Evaluation des menus proposés

lei, le menu de ce restaurant produisant le plus d'émissions de CO5:

FLOP: Plat du jour

10g
TOTAL

filet de porc
Créme 35%

Lait

Laitue

Beurre

parmesan

semoule de blé dur
moutarde

Céleri

Oignon

... divers ingrédients

aslhs
_eaternity
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Résultats KITRO
Rapport sur les déchets alimentaires

1. Sources de déchets (inévitable + évitable)

Retour d'assiettes
Préparation
Production
Stockage

Inconnu

- Poids total (évitables)
- Colts total (évitables)

Déchets alimentaires évitables: Tous les aliments destinés a la consommation

humaine.

Déchets alimentaires inévitables: Désigne tous les restes d'un aliment qui n‘ont

jamais éte destinés a la consommation humaine tels que: os, coquilles d'oeufs, etc.
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Reésultats KITRO

Rapport sur les déchets alimentaires

Sources de déchets

Retour assiettes  Inévitable Evitakle

Préparation Inévitable

Production

Stockage Inévitable Evitable

Poids total
66.5 kg

18%

Evitable

58 kg
6%

Couts total
CHF 379

Evitable
CHF 346
8%

S

KITRO

Protéine
Légume
Fruit
Fécule
Laitiere
Menu
Dessert

28/01/2020 - Page 43



Resultats KITRO
Rapport sur les déchets alimentaires

2. Total des déchets évitables par jour

KITRO

@ Ce rapport
Dernier rapport
20 PP
2 1311
=
[+}]
Uy
o
5 7
Lu. Ma Me. Je. Ve. Lu. Ma. Me. Jo. Ve,
28 29 30 31 1% 4 5 6 ) 8
Dechetz
svitables (kg) 11.5kg 7.5kg 9.5 kg 9.5kg 13 kg 11 kg 14 kg 0.5 kg
Couts (CHF) CHF 63.50 CHF 45.00 CHF 57.50 CHF 57.50 CHF 93.00 CHF 66.50 CHF 75.00 CHF 3.00
Menus servis 138 81 o7 36 48 124 113 138 Moyen
Déchets par
83.33 02.59 Q7.94 263.89 270.83 88.71 123.89 3.62 128
T ser\.f-l tgr) gr gl’ gT gT gr gl" gr gT gr
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Reésultats KITRO
Rapport sur les déchets alimentaires

Apercu des catégories

Top 4 articles par cateégorie, basé sur le poids évitable, pas les couts.

® Protéine
Article Couts Poids
Viande rouge CHF 11.30 1.6 kg
Jambon CHF 4.50 0.7 kg
Saumon CHF 10.20 0.6 kg
Charcuterie CHF 12.50 0.5 kg
© Féeule
Article Couts Poids
Pate CHF 27.00 9.7 kg
Riz CHF 29.30 7.3 kg
Pates CHF 33.80 0.6 kg
Pain CHF 11.60 3.6 kg

Légume

Article Couts
feor:;mes de CHF 11.00
Carotte CHF 18.30
Mélangés CHF 10.70
Laitue CHF 15.00

@ Laitiére

Article Couts
Creme CHF 5.20
Fromage CHF 3.00

Poids
3.1kg

3 kg
2.6 kg
1.7 kg

Poids

1.2 kg
0.3 kg

Article
Citron
Poire
Banane

Baies

Article
Gateau
Inconnu
Cheesecake

Patisserie

Fruit
Couts
CHF 5.20
CHF 2.00
CHF 1.30
CHF 0.50

@ Dossert
Couts
CHF 51.00
CHF 15.50
CHF 3.50
CHF 8.80

KITRO

Poids
0.8 kg
0.2 kg
0.2 kg
0.1 kg

Poids
4 kg
2.2 kg
0.7 kg
0.6 kg
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Principaux enseignements
Outils

Eaternity

La solution d'évaluation de I'impact carbone des menus proposée par Eaternity,
bien que prometteuse, ne semble pas adaptée a la restauration collective de
par la complexité et la trop grande quantité de données a saisir.

> |l faut envisager une solution digitale plus simple d'utilisation pour
les cuisiniers et permettant d'englober un plus grand nombre
d'établissements, quitte a obtenir des diagnostics moins détaillés.

Kitro

La méthode de quantification des déchets mise en place par Kitro est trés

intéressante. Cependant, elle n'est pas assez rapide pour suivre la cadence

dans la restauration collective (nécessitant d'attendre quelques secondes pour

stabiliser la mesure du poids et pour que la caméra saisisse une image des

déchets jetés).

> |l faut donc considérer des outils difféerenciés selon
I'environnement de travail.
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Principaux enseignements
Donneées

La phase d’acquisition des données est trés importante. D'une part, il ne
faut pas sous-estimer le temps et les aléas potentiels dus a l'utilisation de
solutions digitales. D'autre part, il est important de s'assurer a I'avance que
toutes les informations nécessaires a I'évaluation soient communiquées par
les participants (comme le nombre de plats servis quotidiennement).

> |l est nécessaire d'accompagner les participants et de les former a
I'utilisation des différents outils pour ne pas perdre en qualité de
données et permettre une comparaison entre les entités.
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Principaux enseignements
Mesures de réduction

Les|actions simples|a metire en ceuvre permettent rapidement d'obtenir
des resultats quantifiables. Ce fut le cas pour le concours "M. Poubelle”,
'affichage des valeurs CO, des menus, le subventionnement du plat le plus

favorable au climat ou encore la formation du personnel a la cuisine
végétarienne et bas-carbone.

Du|matériel de communication et de sensibilisation|(affiches, dépliants,
descriptifs de plats, jeux) comme proposé par Eaternity et Restaurants
Sensibles, a un excellent impact auprées des consommateurs.

La| planification des repas|se fait parfois plusieurs mois en avance, (a
I'image des HUG). Il est important de prendre cet élément en compte si I'on
envisage des modifications dans les menus servis.
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Merci de votre participation
au projet pilote
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