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Les Portes de Chartreuse étudient le bio et le local

‘a classe de premiére année

. B=du CAP boulangerie et pa-
tisserie du lycée des Portes de

Chartreuse travaillait depuis
le mois de septembre sur le
bio, le local, le sans-emballa-
ge, 'empreinte carbone et les
plantes cultivées dans la 1é-
gion. Les éléves se sont ren-

Les lycéens en visite pedagoique a la ferme bio de Torchefelon, dans le cadre de leur travail sur I bio,

dus ce jeudi, a la ferme du
Pic-Bois a Torchefelon (Ise-
re). Cette ferme de boulan-

gers paysans pratique la cul-

ture biologique.

- Dufait qu'elle soitlocale, il %

a peu de transports ce qui 1é-
duit fortement 'impact carbo-
ne. Les semences sont produi-

tes sur place, idem pour mou-
dre le blé. En outre, le fournil
est dans la ferme, le four est a
bois et la vente s'effectue sur
place au magasin. I y a aussi
un €levage de chévres (avec
production de fromages), ce
qui permet d'avoir du fumier
bour apporter un engrais na-

turel.

Christian Dalmasso, I'un des

quatre producteurs de la fer-
me, a fait visiter les lieux aux
lycéens, enfournissant les ex-
DPlications nécessaires sur les
détails de la production. :

Lors des prochains travaux
pratiques de boulangerie et

le local, le souci de I’empreinte carbone, et les plantes cultivées dans la région.

patisserie au lycée, les éléves

_etleurs professeurs utiliseront

des produits locaux achetés a
Torchefelon et a la “Ferme
des saveurs” (beurre, ceufs,
noix, pommes...), le magasin
de producteurs situé & I'en-
trée de Voreppe.
. . M-C.B
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