Focus n°1

SIRH/+LYONRISING STARS

Sirha Lyon, rendez-vous global du Food Service mondial, met en lumiére les étoiles
montantes de I’industrie de la restauration, de I’alimentation et de I’hospitalité. Zoom sur
guatre profils ambitieux et témoins de I’ingéniosité d’un secteur en pleine transition.

L'ECOLE COMESTIBLE
« CHANGER LE MONDE EN EDUQUANT AU GOUT »

L’école comestible accompagne les jeunes générations
a manger plus sainement pour réduire l'impact d’'une
potentielle mauvaise alimentation sur leur santé et

celle de la planéte. L’association préne des pratiques
écologiques, joyeuses et délicieuses en proposant
aux écoliers des parcours de la terre a I'assiette, des
ateliers potagers et culinaires, découvertes sensorielles
et culturelles. Fondée par la journaliste culinaire Camille
Labro en 2019, L’école comestible ceuvre aujourd’hui
dans plusieurs dizaines d’écoles réparties sur
I’ensemble du territoire frangais, et travaille sur un
parcours de formation a destination des enseignants

et des porteurs de projet. y

L’association est nominée dans la catégorie X

“Solidaire” de Futur(e)s Food, la premiére PN / n
initiative en France qui récompense les food-

entrepreneurs qui bousculent les codes et font

bouger les lignes de 'alimentation.

Les 5 lauréats des catégories “Agriculture”,
“Reconversion”, “Expérience”, "Innovation" et
“Solidaire” seront récompensés en janvier 2023

pendant Sirha Lyon.

Pour plus d’informations : ecolecomestible.org

ecolecomestible

m L'école comestible
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ATYPIQUE

« UNE SECONDE VIE POUR LES FRUITS ET LEGUMES
DECLASSES »

Grossiste de fruits et légumes déclassés, Atypique a
pour principales ambitions de mieux rémunérer les
producteurs francais et de lutter contre le gaspillage
alimentaire. Cette jeune start up repense les modes

de consommation des professionnels et leur propose, a

prix compétitifs, une offre large et qualitative de produits NE’ =
achetés chez des producteurs et coopératives francais. Ces

fruits et légumes sont dits « déclassés » car de mauvais

calibre, avec un défaut esthétique ou parce qu’issus

d’excédents de récolte, mais ne présentent aucun manque

de qualité.

Depuis le début de I'aventure en mars 2021, ce sont plus
de 500 tonnes de fruits et Ilégumes qui ont été sauvés !
Atypigque présente sa solution au sein du Village Start Up,
en partenariat avec le Crédit Agricole, espace dédié aux


https://www.ecolecomestible.org/
https://www.instagram.com/ecolecomestible/?hl=fr
https://www.linkedin.com/company/ecolecomestible

jeunes entreprises qui font la différence sur le marché du
Food Service.

Pour plus d'informations : atypigue.eco

atypique.eco
Atypique

Du 19 au 23 janvier 2023, partez a la découverte des dernieres innovations du Food Service au
Sirha Lyon a Eurexpo Lyon. Pour en savoir plus : cliguez ici


https://atypique.eco/
https://www.instagram.com/atypique.eco/
https://www.linkedin.com/company/atypique-eco?originalSubdomain=fr
https://www.linkedin.com/in/kmauffrey?originalSubdomain=fr
https://eu.vocuspr.com/ViewAttachment.aspx?EID=rloWL9JC0LROAB9NAGLB80Q8X3W2acjUuM74BP4f8U4%3d&fd=1
https://pass.sirha-lyon.com/
https://fr-fr.facebook.com/sirhalyon/
https://www.youtube.com/channel/UCuqer7G78jeHAlkcMfpqfug
https://twitter.com/SirhaFood
https://www.tiktok.com/@sirhafood?lang=fr
https://www.instagram.com/sirha_lyon/?hl=fr
https://fr.linkedin.com/company/sirha-lyon
https://www.sirha-lyon.com/fr

