DES INGREDIENTS
DURABLES

POUR ENCORE PLUS DE GOUT

'\
TOUT TOURNE AUTOUR DU GOUT  Norre DEFINITION ok LA DuRABILITE

Lentrepreneuriat durable est devenu la norme. Les clients attendent Chez Knorr, nous qualifions les ingrédients de durables lorsqu'ils

des restaurateurs qu'ils servent des produits qui soient bons pour eux, sont cultivés par des agriculteurs respectant les directives du Code
mais aussi pour la planéte. Les chefs se tournent donc vers des marques d'agriculture durable d'Unilever, qui s'intéresse a onze composantes de
et des fournisseurs dont ils savent qu'ils prennent les devants en matiére I'agriculture durable telles que la qualité du sol, I'utilisation raisonnable
de durabilité. Knorr prend ses responsabilités trés au sérieux et travaille de 'eau et la biodiversité. Nous attendons de tous nos fournisseurs et
chaque jour a renforcer encore davantage la durabilité de ses produits, paysans qu'ils appliquent ces directives et contrélons le respect du
mais sans faire de concessions sur le goit. code par l'autoévaluation et la vérification.
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NOTRE APPROCHE :

LA DURABILITE DE LA FOURCHE A LA FOURCHETTE

La qualité des saveurs commence par celle des terres. Nos agriculteurs les recouvrent
de paille ou de compost pour en assurer la fertilité. Nos pratiques culturales sont
respectueuses des terres. La rotation des cultures empéche I'épuisement des terres
agricoles et permet le maintien des nutriments qu'elles renferment.

Des abris pour abeilles solitaires sont construits entre les
cultures pour que la faune et la flore locales se sentent
chez elles. Cette initiative contribue a I'’élimination des
parasites, a la pollinisation et au compostage tout en

faisant de la ferme un endroit ou il fait bon vivre.

CROISSANCE

Nous sélectionnons uniquement les meilleurs ingrédients et les cultivons comme le
veut la nature : maris au soleil, en plein champ, sur des terres'saines, avec les justes
quantités d’eau et un minimum-de pesticides pour des saveurs parfaites.

Nos agriculteurs connaissent I'importance de l'influence de la quantité d’eau sur le
gout final d'une culture. Ainsi, les tomates de nos sauces et soupes ne recoivent plus
d’eau environ une semaine avant leur récolte et sont, de ce fait, bien plus sucrées.
Ensemble, ces agriculteurs ont permis, en trois ans, d’économiser 10,6 millions de litres
d'eau d'irrigation. Par ailleurs, nous réduisons au minimum |'utilisation d’engrais et de
pesticides artificiels. Les tomates sont ainsi d’autant plus savoureuses et I'impact sur
I'environnement nettement moins élevé.
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RECOLTE

Apres des mois de culture et de soin, nous récoltons nos Iégumes
au moment idéal : a pleine maturité. Leur godt est alors le meilleur

possible : les tomates, par exemple, sont délicieusement sucrées.

Apres la récolte, les feuilles des carottes et

des oignons sont laissées dans les champs

pour qu’elles retournent dans la terre lors du

labour, offrant ainsi une source de compost

gratuit et riche en nutriments.

Commence alors une course contre la montre:
il s'agit de traiter toutes les cultures le plus
vite possible pour en préserver le goit et les
valeurs nutritionnelles. L'intervalle entre la
récolte et le séchage est réduit au minimum.
Cette méthode de conservation naturelle est
connue depuis des siécles : rien n'est ajouté,
on ne fait que retirer de l'eau.
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Nos oignons sont pelés et
séchés a la main quelques
heures apres leur récolte
pour préserver l'intensité

de leur saveur.

Chez Knorr, nous veillons a ce que la qualité naturelle de
nos légumes soit préservée du champ jusqu'a la cuisine.
Nous proposons ensuite a nos collegues restaurateurs
des recettes en guise d'inspiration. Pour ce faire, nous
réfléchissons bien aux ingrédients qui y sont intégrés.
Nous respectons notamment le calendrier des poissons,
choisissons des [égumes de saison et réduisons la part de
viande et de poisson. Comme il est également important
d’éviter le gaspillage, nous utilisons toutes les parties
des ingrédients et proposons des recettes reprenant les
quantités nécessaires exactes. Grace a nos produits, les
chefs peuvent ainsi préparer les volumes dont ils ont besoin
en un tour de main, qu'il s'agisse d’un litre ou de cent.
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>/ FERME MODELE
& (NORR POUR UNE
TERRE DURABLE

CULTIVATEUR D'0IGNONS A DIJON,

BENOIT DONNE LEXEMPLE

Knorr récompense les agriculteurs qui appliquent
au mieux les normes du développement durable en
leur conférent le titre de ferme modéle. Il en existe
déja plus de 30 dans le monde. Il s'agit d’entreprises
agricoles qui respectent particulierement bien

nos directives d'agriculture durable et souhaitent
partager leurs expériences. Citons I'exemple de
Benoit Collardo, a la téte d'une ferme modele en
Champagne, a Dijon.

«Je m'appelle Benoit Collardo, je travaille avec mon
pére et mon oncle. Nous sommes agriculteurs au
sein du GAEC de la Champagne. Le fait de savoir que
les consommateurs francais et ceux du monde entier
consomment des oignons produits en Bourgogne,
c'est trés valorisant pour nous. »

estime que la croissance des entreprises
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