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Vorwort 
So is(s)t die Welt ï Ernährung in einer globalisierten Welt 

Ainsi mange le monde : se nourrir dans un monde globalisé 
  

Fünf Schulen aus fünf europäischen, historisch und kulturell vielfältig miteinander ver-

knüpften Regionen im Herzen Europas widmen sich dem Problem der Ernährung in 

einer globalisierten Welt. Die Leitidee dabei: Die Welt ist so, wie sie isst: im Überfluss 

und im Mangel, extensiv und intensiv, nachhaltig und kurzsichtig-zerstörerisch, tradi-

tionell und innovativ, reflektiert oder manipuliert konsumierend, an Qualität orientiert 

und an Quantität ï lokal und global.  

Wie gehen wir im reichen Europa damit um? Gibt es nur wenige Kilometer über die 

nationalen Ländergrenzen hinaus diesbezüglich mehr Unterschiede oder mehr Ge-

meinsamkeiten? ï Wie werden die Schülerinnen und Schüler aus den verschiedenen 

Bildungstraditionen der teilnehmenden Länder sich dieser Thematik stellen? 

Global denken und lokal handeln war der Schwerpunkt der Eröffnung in Saarlouis 

(Saarland). Das Ziel: sich aus möglichst unterschiedlichen Bereichen der Thematik 

annähern: wirtschaftlich (Vermarktung), ethisch (Armut in der Wegwerfgesellschaft), 

ökologisch (Bio-Anbau, Erhalt des Ökosystems), soziologisch (Konsumkritik) und in-

novativ (marine Fischzucht).  

Das Luxembourger Lycée Michel Rodange (Großherzogtum Luxembourg) weitete die 

Perspektive aus zur globalen Logistik und den Transportwegen mit den ent-

sprechenden Auswirkungen für die Lebensmittelversorgung im den Supermärkten im 

urbanen Raum.  

Die Schüler des Lycée Charles Rogier in Lüttich (Belgien) legten den Fokus auf das 

Lebensmittel Nr. 1, das Wasser, und die lokal-historische Entwicklung seiner Erschlie-

ßung und Qualitätssicherung im Tal der Maas.  

Lycée Jean-Auguste Margueritte in Verdun (Frankreich) organisierte zwei Exkursionen: 

zum Rungis, dem größten Lebensmittelgroßmarkt der Welt in Paris und zur Pariser 

Landwirtschaftsmesse: Globale Lebensmittelvielfalt wurde hier greifbar. 

Mit einer eindrucksvollen Übersicht über regionale und überregionale Label als Garan-

ten gesunder, umweltverträglicher und landestypischer Produktion von Lebensmitteln 

schloss sich am Einhard-Gymnasium in Aachen (Nordrhein-Westfalen) der Kreis der 

zweijährigen engen Zusammenarbeit zwischen den fünf Partnerschulen. 

Symbolträchtig wurde dort auch der Abschluss des Projektes gefeiert: im Rathaus von 

Aachen, dessen Grundmauern auf Karl den Großen, den Wegbereiter des kulturellen 

Europa, zurückgehen. 

Die Leitidee der Comenius-Projekte, Lehrer und Schüler aus europäischen Bildungs-

einrichtungen zusammen zu bringen, sie über sprach- und schulkulturelle Grenzen 

hinweg zu Teams zu formen, die gemeinsam für Europa relevante Themen bearbei-

ten, wurde so in diesem von der EU geförderten Projekt auf erfolgreiche Weise ver-

wirklicht. 
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Cinq écoles de cinq régions européennes, historiquement et culturellement nouées 

dans le cîur de lôEurope, se consacrent au probl¯me de lôalimentation dans le 

contexte de la mondialisation. 

La ligne directrice est la suivante: Le monde est comme il mange: dans l'abondance 

et dans le manque, extensif et intensif, durable et destructeur, traditionnel et 

innovateur, réfléchi ou manipulé, orienté à la qualité et à la quantité ï local et global. 

En Europe, comment nous nous y mettons? Y a-t-il plus de différences ou plus de 

points communs au-delà des frontières nationales? Comment les élèves de 

différents pays et différents systèmes scolaires se poseront-ils face à ce sujet ?  

 Penser globalement et agir localement est lôaxe essentiel de l'ouverture ¨ Saarlouis 

(Sarre). Le but : s'approcher aux différents secteurs du sujet : économique 

(commercialisation), éthique (pauvreté dans la société de gaspillage), écologique 

(culture biologique, préservation de l'écosystème), sociologique (critique de 

consommation) et innovateur (pisciculture marine). 

 Le Lycée Michel Rodange (Grand-Duché de Luxembourg) élargissait la 

perspective à la logistique mondiale et aux trajets avec les conséquences 

correspondantes pour l'approvisionnement d'aliments dans les supermarchés dans 

la région urbaine.  

 Les ®l¯ves du Lyc®e Charles Rogier ¨ Li¯ge (Belgique) focalisaient sur lôaliment nÁ 

1, sur l'eau et sur le développement local historique de sa mise à valeur et de sa 

garantie de qualité dans la vallée de la Meuse. 

Le Lycée Jean-Auguste Margueritte à Verdun (France) organisait deux excursions : 

à Rungis, le plus grand marché alimentaire du monde à Paris et à la foire 

d'agriculture parisienne : La multitude d'aliments globales devenait disponible ici.  

 Avec une vue d'ensemble impressionnante sur des labels régionaux et 

interrégionaux,  la boucle de la coopération étroite de deux ans est bouclée avec 

les garants de la production saine, respectueuse de l'environnement et des 

spécialités régionales au lycée de l'Einhard à Aix-la-Chapelle (Rhénanie-du-Nord-

Westphalie). La fin du projet a été fêtée à Aix-la-Chapelle: dans la mairie d'Aix-la-

Chapelle dont les murs fondamentaux reviennent sur Charlemagne, le précurseur 

de lôEurope culturelle. 

La ligne directrice du projet Comenius est dôapprocher les professeurs et les ®l¯ves 

de lô®tablissement de formation europ®ens, former des groupes multinationaux qui 

®laborent des sujets pertinents pour lôEurope. Cela a ®t® r®alis® avec succ¯s dans 

ce projet patronn® par lôUE. 
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Die Saarlouiser Tafel 

ĂDie Tafelñ verteilt Lebensmittel an 

bedürftige Menschen, die dafür ein 

bis zwei Euro zahlen müssen. Die 

Tafel in Saarlouis besteht seit 8 

Jahren. Es werden nur Lebensmittel 

ausgegeben deren Mindesthaltbar-

keitsdatum noch nicht abgelaufen ist 

und die noch in einwandfreiem Zu-

stand sind. Dort arbeiten nur frei-

willige Helfer. Das Durchschnitts-alter 

beträgt 65 Jahre. Anfangs war es 

schwer, Lebensmittelspenden zu 

bekommen. Mittlerweile gibt es 46 

feste Supermärkte, Metzgereien und 

Bäckereien, die regelmäßig spenden. 

In Deutschland leben Millionen von 

Menschen in Arbeitslosigkeit und 

Armut. Gleichzeitig werden täglich 

Tonnen von Lebensmitteln wegge-

worfen, obwohl sie qualitativ in Ord-

nung und einwandfrei sind.  

"Die Tafeln" wollen hier einen Ausgleich 

schaffen und die überschüssigen, je-

doch noch verwertbaren Lebensmittel 

an bedürftige Personen und Familien 

spenden und ihnen so helfen. 

Bedürftige müssen ihren Anspruch 

durch einen gültigen Bewilligungsbe-

scheid (z. B. Harz IV) nachweisen. 

Mittlerweile gibt es über 350 Menschen, 

die die Saarlouiser Tafel besuchen. 

Zählt man deren Familienmitglieder mit, 

kommt man auf bis zu 850 Menschen, 

die von der Tafel versorgt werden. 

Trªger der ĂSaarlouiser Tafelñ sind die 

Caritas, das Diakonische Werk sowie 

die evangelischen und die katholischen 

Kirchengemeinden.  
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    Maries Ziegen- und Schafhof in Silwingen 

Maries Ziegen- und Schafhof 

ist der einzige Hof im Saarland, 

der Ziegen und Schafe in Bio-

haltung hält. Der Hof umfasst 19 

Ziegen    (davon einen Bock) und 

40 Schafe der Rasse Ostfriesisch 

und Lacaun-Schaf (darunter wie-

derum 2 Böcke). Außerdem haben 

dort zwei Hunde, zwei Esel, 35 

Hühner und einige Puten ihr Zu-

hause. Der Hof bietet einen Stall 

mit viel frischer Luft und Einzel-

fressplätzen.  

Als Marie vor über 20 Jahren mit 

der Tierhaltung anfing, war die Zie-

gen- und Schafhaltung nur ein 

Hobby. Doch mittlerweile hat sie 

ihr Hobby zum Beruf gemacht, um 

ihr ganzes Leben ihren Tieren zu 

widmen. Als wir sie fragen, warum 

sie sich für Ziegen und Schafe ent-

schieden hat, antwortet sie grin-

send: ĂZiegen und Schafe sind 

zickig, sie haben Charakter.ñ  

Dann erzählt sie uns von ihrem 

großen Traum: Ein autarkes Leben 

mit ihrem kleinen Hof. Dieses Ziel 

verfolgt sie heute noch, auch wenn 

sie sich eingestehen musste, dass 

das ziemlich kompliziert und an-

strengend sein kann.  

Ihre Liebe und Begeisterung 

strahlt auf uns ab, und das, ob-

wohl wir keine Verbindung zu den 

Ziegen und Schafen haben wie 

sie. Das Leben mit ihnen sieht 

sie als ein ĂGeben und Nehmenñ. 

Sie gibt den Tieren Nahrung, eine 

Unterkunft und Sicherheit, dafür 

bekommt sie von ihnen Milch und 

Eier. Für sie ist nicht das Geld, 

sondern das Zusammenleben mit 

den Tieren wichtig. ĂViel Geld 

kann man mit der Ziegen- und 

Schafhaltung nicht verdienen. Als 

ich mir diesen Beruf ausgesucht 

habe, wusste ich das. Und ich 

mag mein Leben so wie es ist! 

Was nützt mir ein Diamantring 

am Finger, den würde ich bei der 

Stallarbeit sowieso verlierenñ, 

erzählt sie uns. 
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     nsere Exkursion am ersten Tag 

des ersten Treffens ging zum Bio-

bauern Denis in Lisdorf. Nach kur-

zer Anfahrt mit dem Bus wurden 

wir freundlich empfangen. 

Zunächst wurden uns in den Ge-

wächshäusern die um diese 

Jahreszeit anbaubaren Pflanzen 

gezeigt ï in diesem Fall haupt-

sächlich Karotten, Salat & Spinat. 

 

Der Betrieb hat eine lange Tradi-

tion, er wurde 1680 gegründet. 

Seit 1990 hält man sich an die 

strengen Biolandrichtlinien. Die 

Böden des Hofes reichen von fei-

nem und leichtem Boden bis zu 

schwerem Lehm, wodurch das 

ganze Jahr über etwa 100 ver-

schiedene Sorten Gemüse ange-

pflanzt werden können.  

Außergewöhnlich ist, dass der An-

bauschwerpunkt nicht auf den 

neueren Sorten liegt. Das Unter-

nehmen ist bemüht, auch alte Ge-

müsesorten wieder anzubauen, 

die vom Markt zu verschwinden 

drohen, z.B. Postelein oder alte 

Karottensorten.  

Herr Denis, der seinen Beruf eher 

als Berufung sieht, steht voll und 

ganz hinter den strengen Richt-

linien von Bioland. Er schafft es, 

mit dieser Motivation seine Familie 

und die Familien von bis zu 20 

anderen Angestellten zu ernähren 

und jedes Jahr seinen Betrieb 

noch weiter auszubauen. Die Pro-

dukte werden in der Region  ver-

marktet, um längere Transport-

wege zu vermeiden, da sie sich 

nicht lange frisch halten lassen. 

Die weiteste Lieferung geht nach 

Piesbach (ca. 13km). Man sieht, 

dass es schwierig ist, Produkte 

der Biolandrichtlinien global zu 

vermarkten. 

Besuch beim Gemüsebauer Denis in 

Lisdorf 

U  
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Martinshof - St. Wendel 
Der Martinshof wurde bereits 1986 als Biohof gegründet.  Dann spezialisierte sich 

der Hof auf Ackerbau (Weizen, Roggen und Hafer), Ziegenhaltung  und Schlacht-

kühe. Der Biohof hat  zudem eine eigene Metzgerei und Bäckerei,  sowie einen 

Laden in Saarbrücken.  

Ziegen:  

Es gibt ca. 100 Ziegen, die jedoch 

nur zur Milchproduktion gehalten 

werden. Die Verarbeitung zu Käse 

erfolgt intern. 
 

Der Bio-Betrieb: 
 

Erst wenn ein Be- 

trieb mindestens 

3 Jahre biologisch 

produziert hat, be- 

kommt er ein Bio-Zertifikat. Es 

dürfen keine Pestizide, Herbizide 

und Insektizide eingesetzt werden. 

Da mit Monokulturen ein hohes Ri-

siko für Insekten- und Pilzbefall ein-

hergeht, sollen diese vermieden wer-

den. Ein Hof, der Ackerbau und 

Viehzucht betreibt, kann das Futter 

selbst herstellen und Dünger aus der 

Viehzucht verwenden, sodass ein 

Kreislauf entsteht. 
 
 

Der Persönlicher Eindruck: 

Besonders interes- 

sant fanden wir 

die Aufteilung des  

Hofes, der einer- 

seits eher familiär 

geführt wird, ander- 

erseits  70-80 Mit- 

Arbeiter beschäftigt. Der Martins Hof 

wurde von unserer Gastgeberin sehr 

spannend vorge-stellt und sie 

überzeugte uns schnell von dem Bio-

Konzept des Hofes. Auch die Freude 

über ihre dortige Arbeit war leicht er-
ennbar. 

Kühe:  

Die Kälber der 10 Mutterkühe werden 

nach einem halben Jahr geschlachtet.  

Aufgrund der hohen Steuern betreibt 

der Hof keine Milchproduktion. 

Die 10 Kühe produzieren übrigens die 

gleiche Menge an Dünger wie die 100 

Ziegen. 
 

Biobus: 
 

Der Betrieb Martinshof verteilt zudem 

Bio-Produkte via Bus. Diese  soge-

nannten Biobusse liefern ins Saarland, 

Luxemburg, Rheinland-Pfalz sowie 

Frankreich. Das Unternehmen hat 6 

Busse, die Produkte von Großhändlern 

verteilen. Ihr Sortiment reicht von Cola 

über Schokolade bis zu Gemüse. 

Dabei wird bei Letzterem besonders 

auf saisonale und regionale Produkte 

zurückgegriffen. Die Waren werden bei-

spielsweise als Abos oder Einzelbe-

stellungen in fertigen Kisten direkt nach 

Hause geliefert. 

Ein Vorteil der Biobusse ist, dass man 

sich abwechslungsreicher und gesün-

der ernährt und dabei neue Gemüse-

sorten kennenlernt. 

Heutzutage gibt es immer mehr ĂDis-

counter-Bio-Markenñ, deren Produkte 

zwar den Bio-Richtlinien entsprechen, 

jedoch oft importiert und dadurch bil-

liger sind. Durch den Transport wird al-

lerdings sehr viel CO2 in die Atmos-

phäre entlassen. Bio-Siegel machen 

global betrachtet durchaus Sinn, doch 

sollte man auch vorwiegend auf saiso-

nale und regionale Produkte zurück-

greifen. 7 



Konsumkritischer  Stadt- 

rundgang 

        ir haben im Rahmen des Comenius-Projektes einen konsumkritischen 

Stadtrundgang mit unserer Gruppe unternommen. Der Rundgang startete am Max-

Planck-Gymnasium und führte uns quer durch Saarlouis. Im Allgemeinen ging es 

hauptsächlich darum, uns bewusst zu machen, welche Auswirkungen unser Konsum 

auf die Umwelt hat. 

Fleisch: 

 

Zuerst wurde uns die Frage gestellt, 

worauf man achten muss, wenn 

man umweltbewusster Fleisch kon-

sumieren möchte. Ganz einfach: 

Man kauft nur noch regionale Pro-

dukte und geht nicht mehr zu Fast-

Food-Restaurants wie McDonalds, 

Quick oder Burger King. Wenn man 

regionale Lebensmittel kauft, spart 

man lange Transportwege und 

damit auch die Transportenergie. 

Die Transportmittel tragen nämlich 

zum größten Teil zur heutigen Um-

weltverschmutzung bei und damit 

nicht genug, denn man benötigt zur 

Kühlung des Fleisches während des 

Transports ebenfalls Energie. Diese 

Energie kommt in den meisten Fäl-

len aus Atomkraftwerken, was sehr 

schädlich für die Umwelt ist. Wir 

kamen zu dem Schluss, dass es 

besser wäre, ab und zu auf Fleisch 

zu verzichten und das Fleisch, das 

man isst, aus lokaler Produktion zu 

kaufen. 

Textilien: 

 
Genau wie bei der Fleisch-pro-

duktion wurde uns die Frage ge-

stellt, wie Textilien menschen- und 

umweltfreundlicher hergestellt wer-

den können. Diesbezüglich gingen 

wir in ein Einkaufszentrum und 

stellten uns vor die örtliche KIK-

Filiale. Man riet uns, bei KIK nicht 

einzukaufen, denn die Kleidung 

wird überwiegend in ärmeren Län-

dern - auch von Kindern ï produ-

ziert. Zum Einen ist der Transport, 

zum Beispiel von Bangladesch bis 

nach Deutschland extrem umwelt-

schädlich. 

Außerdem ist die Kinderarbeit ein 

sehr heikles Thema. Die Kinder 

bekommen einen verschwindend 

geringen Lohn, den sie oft auch 

noch abgeben müssen. Am Ende 

diskutierten wir noch über Kinder-

arbeit und Umweltverschmutzung 

durch Transportmittel, vor allem 

durch Flugzeuge.  

W
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Les 20 et 21 février 2013, 103 élèves des lycées partenaires, ainsi que leurs 

enseignants, ont participé à une rencontre Comenius au Lycée Michel-Rodange à 

Luxembourg (LMRL). Le but était que les élèves travaillent ensemble, en groupes 

multinationaux, sur le sujet « Ainsi mange le monde ï lôalimentation dans un 

monde globalisé ». Pour ce faire, des activités variées ont été organisées au 

cours des 2 journées. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Une enqu°te sur les habitudes dôachats fut menée par des élèves auprès des 

clients dans 5 supermarch®s. Parall¯lement ¨ cela, dôautres ®l¯ves r®alis¯rent un 

inventaire des produits dans les rayons « fruits et légumes frais » et 

« poissonnerie » afin de se rendre compte de la vari®t® et de lôorigine des 

produits offerts. Une première analyse de ces données, réalisée grâce à un 

système électronique de traitement de données, eut encore lieu le jour-même au 

Lycée Michel-Rodange. 

Lors de la seconde journée, des workshops traitant de thèmes variés portant sur 

lôalimentation furent organis®s par les ®coles partenaires au Lyc®e Michel-

Rodange. Ces workshops étaient tous destinés aux élèves des classes de 6e (2e 

ann®e dôenseignement secondaire) du LMRL, mais pouvaient cependant °tre 

visit®s par lôensemble de la communaut® scolaire. 

La rencontre se clôtura à Bettembourg par une conférence sur le transport 

international de marchandises ï « Ecologistics for our future » - et une visite 

de la gare multimodale (transfert route/rail de conteneurs) de la société 

ferroviaire luxembourgeoise (CFL).   
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Rencontre Comenius à Luxembourg 



 

  

Variété et origines des produits 

alimentaires 
Quels fruits et légumes frais, 

poissons et crustacés propose-t-

on dans les supermarchés 

luxembourgeois en f®vrier? Dôo½ 

proviennent ces marchandises? 

Quels comportements les clients 

adoptent-ils lors de leurs achats? 

  

Voilà les questions auxquelles les 

groupes dô®l¯ves internationaux 

devaient apporter une réponse. Un 

questionnaire, élaboré préalablement, 

devait permettre aux élèves de cerner 

les comportements dôachat des 

clients. A cette fin les élèves du projet 

Comenius se rendirent aux  

 

 

 

 

 

 

 

 

supermarchés suivants : Cactus Belle 

Etoile - Bertrange ; Cora Concorde - 

Bertrange ; Auchan - Luxembourg 

Kirchberg ; Delhaize - Helfent ; 

Naturata - Munsbach. Il faut préciser 

que Naturata ne vend que des 

produits BIO et que Delhaize est un 

supermarché bien plus petit que les 

autres. La vari®t® de lôoffre en fruits et 

légumes est étonnante. Pour les trois 

grands supermarchés on dénombre 

dans les rayons entre 132 et 156 

sortes de légumes différentes. Parmi 

celles-ci entre 22 et 40 

 

présentent le label BIO. La variété de 

lôoffre en fruits frais est ®galement 

remarquable. Nos inventaires ont 

montr® quôen f®vrier, et selon les 

supermarchés, entre 40 et 88 sortes 

de fruits différentes sont proposées. 

En ce qui concerne lôoffre en poissons 

et crustacés, les élèves ont compté 

en moyenne, dans les grands 

supermarchés, environ  56 produits 

différents 

 

 

 

 

 

 

 

Lôoffre en produits BIO est également 

très large. Il faut cependant noter que 

les prix des produits BIO représentent 

en général le double, voire plusieurs 

fois celui des produits conventionnels.  

En ce qui concerne lôorigine des fruits 

et légumes frais, on ne peut être 

quô®tonn®. La Belgique, la France, 

lôItalie, les Pays Bas et lôEspagne sont 

les principaux fournisseurs en 

légumes.  

Mais on trouve aussi des produits 

provenant dôAutriche, Isra±l, Egypte, 

Maroc, Kenya, Afrique du Sud, Chine, 

Thaïlande, Etats-Unis, Pérou, Brésil, 

Argentine etc. Une part infime de 

produits provient du Luxembourg. Du 

côté des fruits frais, les origines sont 

encore plus variées ï 41 pays livrent 

des fruits au Luxembourg. 
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Les habitudes de consommation des clients devaient être cernées par les 

groupes dô®l¯ves gr©ce un court questionnaire (12 questions, voir questionnaire 

dans version allemande).  

Cette faon dôimpliquer les ®l¯ves est int®ressante ¨ plusieurs titres : non 

seulement parce quôelle permet aux ®l¯ves de comprendre les habitudes de 

consommation des clients, mais aussi parce quôelle les oblige ¨ aborder des 

personnes quôils ne connaissent point pour leur pr®senter leur projet. 420 

personnes ont ainsi pu °tre interrog®es quant ¨ leurs habitudes dôachats dans les 

supermarchés Auchan, Cactus-Belle Etoile et Cora-Concorde. 

Lôanalyse-même des données obtenues représentait un défi pour les 

organisateurs. Grâce au  système de traitement de données GRAFSTAT® 

disponible au LMRL, une première analyse des données fut possible encore 

pendant la rencontre. Plus tard ces analyses furent approfondies par les élèves 

luxembourgeois participant au projet Comenius. 

Voici quelques extraits des analyses réalisées par les élèves : 
  

o Prise en compte du pays dóorigine 

Sur le diagramme ci-joint, nous constatons que près de la moitié des clients 

interrog®s disent tenir compte du pays dôorigine des produits alimentaires.    

30,9 % nôy pr°tent que partiellement attention. Finalement, il nôy a que 20 % des 

clients qui ne sôint®ressent pas du tout ¨ lôorigine des produits. Ceci plaide donc 

pour une consommation responsable de la part des clients au Luxembourg en 

ce qui concerne lôorigine des produits. 

o Prise en compte de la saisonnalité des produits 

o Pour les clients, faire attention à acheter des produits de saison est plus 

important encore. 56 % des personnes affirment vérifier si les produits achetés 

sont de saison ou sôils ont d¾ °tre import®s depuis des pays lointains. Environ 

30 % avouent nôy pr°ter que peu dôimportance et 14,5 % ne jamais sôy 

intéresser. 

o  Achat de produits BIO La plupart des clients (44,47 %) achète 

occasionnellement des produits BIO, un       quart des clients nôen ach¯te 

jamais. Lôargument qui nous a souvent ®t® avanc® par ces gens est quôils ne 

font pas confiance aux labels BIO. Malgré tout, également 25 % des clients 

affirmaient acheter des produits BIO régulièrement. 

Les comportements de consommation 

des clients au supermarché 
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Afin dôassocier un maximum dô®l¯ves du LMRL au projet Comenius, plusieurs 

workshops interactifs furent animés par les responsables du projet lors de la 

seconde journée de rencontre. Chaque école partenaire avait préparé un atelier 

avec ses ®l¯ves. Il sôagissait donc de workshops anim®s par des ®l¯ves Comenius 

pour les élèves du LMRL. Les thèmes abordés dans les workshops étaient très 

variés. 

Les élèves du LMRL (option biologie - 3e) avaient préalablement traité le sujet des 

« additifs et substituts alimentaires »  et préparé une exposition intitulée 

« Brave New World ante Portas ». Ils y étudiaient divers aspects tels le stevia et 

lôaspartame, le glutamate, le quorn, le surimi, les colorants dans lôalimentation, les 

émulsifiants, le fromage analogue, les sels de saumures, les boissons 

énergisantes et les plats cuisinés. 

 

 

 

 

 

 

 

Dans le workshop « cuisine moléculaire » les jeunes élèves purent ensuite faire 

connaissance avec les techniques de la cuisine moléculaire grâce à quelques 

exemples pratiques. La devise était « Hands on » et chacun devait ainsi mettre la 

main à la pâte, pour le plus grand plaisir de petits et grands ! Les élèves du Max-

Planck Gymnasium de Saarlouis posaient, eux, la question : « Consommes-tu 

encore ï ou penses-tu déjà ? » et discutaient ainsi du rôle de la publicité pour 

les produits alimentaires. Le workshop du Lycée Marguerite de Verdun était très 

osé : « Les insectes ï alimentation du future » ï avec  dégustation bien sûr ! 

Les ®l¯ves eurent ®galement la possibilit® dôen apprendre plus sur le Food-

Design, les dates limites de consommation et  lô®levage intensif  présentés à 

trois stands tenus par leurs collègues du Einhard Gymnasium de Aachen. 

Finalement lôatelier de nos amis de lôAth®n®e Royal Charles Rogier de Li¯ge 

traitait de lôalimentation durable. 

Par moment le hall du LMRL ressemblait ce matin-là un une véritable foire. On y 

travaillait avec tous les sens : on y goûtait, on y discutait avec animation, des 

idées y étaient échangées et imitées avec zèle. Bref, un superbe évènement pour 

tous les acteurs des écoles partenaires du projet Comenius, ainsi que pour tous 

les élèves et professeurs du LMRL ! 

  

Workshops au sujet de «Ainsi mange le 

monde ï lôalimentation dans un monde 

globalisé» 
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Au vu de la variété en produits frais dans nos supermarchés, la question se 

pose évidemment de savoir par quels moyens ceux-ci arrivent chez nous. Bien sûr 

on pense imm®diatement ¨ lôavion comme moyen de transport. En effet, le 

Luxembourg dispose avec le CargoCenter de Cargolux dôun hub majeur au niveau 

européen.  

Une toute autre solution présente actuellement un succès grandissant au 

Luxembourg : il sôagit dôun transport de marchandises combin® route/rail sur de 

grandes distances. Des trains à long parcours permettent le transport rapide et 

plus écologique de conteneurs de Luxembourg à la frontière espagnole (Le 

Boulou), vers lôAllemagne (L¿beck) ou encore vers le port de Trieste (Italie du 

Nord). Ainsi par exemple, trois fois par semaine un train chargé de conteneurs 

circule de Luxembourg à Trieste, de là le voyage continue par bateau vers la 

Turquie, puis retour au Luxembourg. 10 000 semi-remorques sont ainsi 

transportés par an, ce qui réduit le trafic sur les routes et fait baisser les émissions 

de CO2 de 75 % par rapport à un transport équivalent sur route. 

Les ®l¯ves du projet Comenius eurent lôoccasion, ¨ la fin des deux journ®es de 

rencontre à Luxembourg, de visiter le site de CFL-Multimodal à Bettembourg. 

Après une conférence introductive, ils furent conduits en car à travers les vastes 

installations où les trains sont chargés. 

  

Après un échange final avec les responsables des lieux, la rencontre Comenius fut 

clôturée. 

  

  

Visite de la plate-forme multimodale de 

conteneurs à Bettembourg 
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