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Climat: les chefs se mettent aux Lo mes dossiers un avis

fourneaux bas carbone &% @ e mE R

Des cuisiniers, etoilés ou non, veulent
promouvoir les menus a basse teneur en CO2.
Une fagon originale de sensihiliser
professionnels et clients aux impacts
climatiques de notre alimentation.

Alimentation et climat: le lien n'est, a pron, pas
évident. Et pourtant. Les cultures, l'élevage, la
péche subiront de plein fouet les conséquences
des changements climatiques. D'z 2050, le
rendement des grandes cultures devrait par
exemple baisserde 10% & 25% parrapport &
ceux obserés & la fin du XXe siéclke, souligne le demier rapport du Gieg]1].

C'un autre cote, nourrr Thumanite, activite vitale =il en est, est source d'importantes émissions
de gaz & effet de seme (GES). Production d'engrais & base d'énergies fossiles, déforestation,
rots méthaniques des bovins, rejets de protoxyde d'azote consécutifs aux épandages
d'azote, transformation, chaine du froid, cuisson: tout compris, notre alimentation est 4
l'origine du tiers environ de nos émissions de GES.

LOURD BILAN CARBONE

Trés lourd, ce bilan carbone pourrait &tre faciement allégé. En réduisant notre demande de
poisson et de viande, en cessant de jeter & la poubelle le tiers de la production alimentaire
(source de méthane, puissant GES), nous pourions réduire notre empreinte carbone de prés
de 8 miliards de tonnes équivalent CO2 par an & lhorizon 2050, rappelle le Giec.

Mais qui commencera & changer ses habitudes? Il se pourrait bien que ce soit les cuistots. A
linitiative de Jean-Luc Fessard, journaliste spécialisé dans la restauration, une brochette de
chefs de cuisine a créé, ce lundi 13 avril, l'association Bon pour le climat. Son ambition:
profiter de la dynamique engendrée parla préparation du sommet climatique de décembre
prochain (la COP 21) pour sensibiliser les personnels de la restauration et leurs clients aux
étroites relations existant entre l'assiette et les GES.

PETIT MACARON ROUGE

L'ONG propose de délivrer son petit macaron rouge aux restaurateurs qui respecteront les
principes du menu «bon pour le climats. «Les platz éligiblez, explique Jean-Luc Fessard, ne
doivent comporter gue des produitz locaux ef de zaizon ef pnvildgier ie végétal aux protéines
animalez.» Surdemande, l'association pourra calculer ke bilan carbone précis des mets
labelisés. Mais I& n'est pas l'essentiel.

Président de l'sssociation, Frangois Pastesau escompte un double dividende de la démarche.
« Tréz facifement, nous pouveons réduire nos impacts en noug approvizionnement localement.
Et en pnviiggiant les idgumes, nous susecifons un guestionnement, puiz lintéréf de nos
clientzs, explique ke chef de I'épi Dupin, & Paris.

Crautres commencent & changer radicalement de partition. Pour réduire sa production de
déchets putrescibles (méthanogénes!), Julien Dumas fait mariner une partie de ses
épluchures avec de I'ail et des piments: wef nous zenvons, en amuze-bouche, ce ceviche de
fégumezn, s'amuse ke chef du prestigisux Lucas Carton [Paris).

Gréce & son site, appele & s'étoffer, M'association Bon pour le climat propose aux

restaurateurs de partager bonnes pratiques, recette & basse teneuren carbone et

foumnisseurs regionaux. Cette vitine sera aussirelayee par les reseaux sociaux: chacun des
Ty

50.000 participants & la COP 21 pourra ainsi géo-localiser troquet, restau ou grande table qui
sccompagnera & sa fagon le sommet climatique.
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