SYSTEMA ALIMENTARIUM

Hin zu einer grossen Ernahrungsrevolution

'

el

Aktivitatenheft
Fir Schiler der Klassen 5-8 HarmoS

p






Ant\NOﬂen



Willkommen im Alimentarium!

Du bist dabei, eine Ausstellung zum Thema LEBENSMITTELSYSTEM
zu besuchen.

Mit diesem Heft kannst du:

— dich im Museum zurechtfinden.

— In der Ausstellung Detektiv spielen.

— den Duft der Pflanzen im Gemisegarten riechen.

— Appetitliche Gerichte mit den Augen verschlingen.
— Schoéne Zeichnungen anfertigen.

— Fotos aus aller Welt betrachten.

— Mit sehr alten Gegenstanden in die Vergangenheit reisen.
— Inspirierende Kunstwerke betrachten.

— Berufe im Lebensmittelbereich entdecken.

— Die Funktionsweise unseres Korpers erforschen.

— Dinge lernen, um die Umwelt zu schiitzen.

— Sich vorstellen, was wir in Zukunft essen werden.
— Ideen mit deiner Klasse teilen.

Also, verpasse nichts!
Die Antworten findest du oft direkt vor deiner Nase!



Begib dich zunéachst in den Gemiisegarten vor dem Museum!

WIR HABEN DIE NATUR GEGESSEN

Um sich zu erndhren, verandern Menschen die Natur, indem sie Getreide, Obst
und Gemise anbauen oder Tiere zlichten. Die Landschaft, die du um dich
herum siehst, ist das Ergebnis dieser Arbeit: Felder, Weiden, Weinberge und
sogar die Ufer des Sees wurden von Menschen geschaffen.

Beobachte den Gemiisegarten des Museums und die Landschaft,
® die ihn umgibt. Suche diese Elemente. Welche davon kénnen zur
Produktion von Lebensmitteln genutzt werden?
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Betritt das Museum und besuche den ersten Ausstellungsraum
im Erdgeschoss.

DIE WELT ERNAHREN

Willkommen in der Speisekammer der Welt! Hier werden die verschiedenen
Lebensmittel vorgestellt, die weltweit gegessen werden. Sie sind nach
Kategorien geordnet, dhnlich wie in einem Supermarkt.

aus aller Welt sehen! Erkennst du ein Gericht, das du oft isst?

“ Schau dir die ausgestellten Gerichte an. Du kannst Spezialitaten
Zeichne das Gericht, auf das du am meisten Lust hast!




Auf der ganzen Welt gibt es viele verschiedene Gerichte!
Und doch, wenn du genau hinsiehst, werden oft die gleichen Zutaten verwendet...

q Welches Getreide wird weltweit am meisten verzehrt?
Einen Hinweis findest du auf den Konservendosen...

Reis wird jéhrlich in einer Menge von 489 Millionen
Tonnen verzehrt.

q Gibt es unter den vorgestellten Gerichten auch solche
ohne Fleisch und Fisch? Vegetarische Gerichte?

Tofu-Eintopf, Tortilla, Fondue, Palak Paneer, Taboulé,

Heute raten uns Wissenschaftler und
Arzte, weniger rotes Fleisch und
mehr pflanzliche Gerichte zu essen,
wie Kichererbsen, Linsen oder Nisse,
die in unseren Regionen wachsen.

2 — Diese Lebensmittel sind reich an
pflanzlichen Proteinen. Das ist gut fir
die Gesundheit und fiir die Umwelt!




Besuche jetzt den ersten Stock, liber die groRe Treppe. Folge den Pfeilen, um
den ndachsten Raum zu finden!

ROH, GEKOCHT UND VERFAULT

Auf diesen Fotos siehst du Menschen, die Essen zubereiten.

Es gibt viele Méglichkeiten, Lebensmittel zu verarbeiten, aber man kann sie in
drei Gruppen einteilen: solche, die man roh isst, solche, die man gekocht isst,
und solche, die fermentiert sind.

Q Finde auf diesen Bildern ein Lebensmittel, das man roh isst.

Wir essen taglich viele fermentierte Lebensmittel. Fiinf davon
findest du auf den Bildern. Welche sind es?
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Seitdem die Menschen das Feuer beherrschen,
haben sie viele verschiedene Arten des Kochens erfunden...
Verbinde diese Gerichte mit ihrer Zubereitungsart.

Warum werden Lebensmittel
verarbeitet? Um sie leichter
verdaulich, nahrhafter und
schmackhafter zu machen
und um sie langer haltbar zu
machen.




Wir sehen uns im nachsten Raum!

LEBENSMITTELPRODUKTION

Seit Jahrtausenden jagten und fischten die Menschen, um sich mit Fleisch und
Fisch zu versorgen. Sie sammelten Pflanzen in der Natur, um sie zu essen. Vor
10’000 Jahren begannen sie, Getreide, Obst und Gemiise anzubauen und Tiere
zu zlichten, um sich zu ernéhren.

Tierhaltung verwendet? Welche dienten zum Anbau oder zum
Sammeln von Pflanzen?

% Welche dieser Gegensténde wurden fiir die Jagd oder die

Bogen, Kécher und Pfeile

_ | Ortolan-Falle

Heidelbeerkamm

Auffangschale
fiir Austern




Fortsetzung im nachsten Raum.

GENIESSBAR MACHEN

Menschen verarbeiten ihre Nahrung, um sie essen zu kénnen. Getreide wird
gemahlen, um Mehl herzustellen, aus dem dann Brot gebacken wird.
Bestimmte Lebensmittel, wie Milch, werden verarbeitet, um sie besser
aufzubewahren. Jedes Mal, wenn wir eine Mahlzeit zubereiten, verarbeiten
wir Lebensmittel!

q Welche dieser Gegenstéande werden zur Herstellung von
Nudeln verwendet?

: . --"/ I &
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Nudelma w Lasagne- Fleischwo
Y W Ausrolle

schine

q Wie kann man Milch mit diesen Gegenstanden verarbeiten?

Welche Utensilien bendtigst du, um ein Omelett zuzubereiten?
Zeichne sie mit einem einzigen Strich!
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Gehe weiter in den Flur neben dem Aufzug.

ZU GLEICHEN TEILEN

Wenn die Ernten schlecht ausfallen oder es zu einer Naturkatastrophe, einer
Epidemie oder einem Krieg kommt, kann es zu Nahrungsmittelknappheit und
sogar zu Hungersnéten kommen.

Wihrend des Ersten und Zweiten Weltkriegs wurde ein System mit
Lebensmittelmarken eingefiihrt, um sicherzustellen, dass jeder genug zu essen
hatte. Auf diese Weise wurde jeder Person die gleiche Menge an Lebensmitteln
zugeteilt. Das nennt man Rationierung.

Schau dir diese kleine Geldborse an.
Welche Lebensmittel wurden rationiert?

Brot, Mehl, Mais, Kaffee, Tee, Gerste,

Genug zu essen zu haben

ist ein Menschenrecht.
Erndhrungssicherheit zu
gewihrleisten bedeutet, durch
Vorrate und eine gerechte und
solidarische Verteilung fiir den
Fall eines Nahrungsmangels
vorzusorgen.
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Betritt den Raum, in dem sich die Laborgerate befinden.

DIE LEBENSMITTELINDUSTRIE

Um hochwertige Lebensmittel in sehr groRen Mengen herzustellen, haben
wir Fabriken gebaut und Methoden zur Konservierung von Lebensmitteln
entwickelt, beispielsweise durch die Abfillung in Konservendosen. Fast alle
Lebensmittel lassen sich in einer Dose oder einem Glas aufbewahren!

® Finde den Eindringling! Unter diesen Konservendosen gibt es eine,
die nicht in der Vitrine zu sehen ist. Welche ist es?

13



Verlasse den Raum und gehe nach rechts weiter bis zum groRRen
runden Sessel.

ESSGEWOHNHEITEN

Essen ist viel mehr als nur Nahrungsaufnahme. Es bedeutet Zusammenleben!
Unsere Essgewohnheiten stammen oft aus unserer Familie, unserem

Land oder unserer Religion. In einigen Religionen gibt es Regeln, die
vorschreiben, was man essen darf und was nicht. Diese Regeln hangen mit
Glaubensvorstellungen zusammen.

Q Hindus glauben an die Wiedergeburt. Viele von ihnen essen kein
Fleisch. Fiir sie ist die Kuh ein heiliges Tier, aber sie verwenden ihre
Milch zur Herstellung einer speziellen Butter, die sie als Zeichen der
Gastfreundschaft anbieten. Wie heif3t diese Butter?

Ghee oder gekldrte Butter

Q Im Koran, dem heiligen Buch des Islam, finden Muslime die Regeln
dafir, was ,halal” ist, also was sie essen dirfen. Jedes Jahr fasten
sie einen Monat lang tagsiiber. Wie nennt man diese Fastenzeit?

Der Ramadan

Fasten bedeutet, sich dafiir zu entscheiden,
mehrere Tage lang nichts zu essen,
manchmal aus religiésen Griinden. Es ist
eine Zeit, die dem Gebet gewidmet ist.
Auch Christen kannten Fastenzeiten, in
denen sie auf Fleisch verzichteten, wie
beispielsweise die Fastenzeit, die 40 Tage
vor Ostern dauert.
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Komm naher an das kleine Glashaus in der Mitte des Raumes heran.

Dieses kleine Glashaus ist ein Gewéchshaus. Normalerweise

findet man es in Garten. In einem Gewachshaus kann man Pflanzen zlichten.
Es schiitzt sie vor Kalte, Hagel oder Schnee. Hier wird das Gewachshaus
genutzt, um die Objekte des Museums zu prasentieren.

® In der Mitte des Gewéachshauses siehst du eine Videoinstallation des
Kiinstlers Theo Eshetu. Sie tragt den Titel ,Der Garten des Lebens
und des Tod”. Schau sie dir einen Moment lang an. Hast du etwas
erkannt? Was |6st sie in dir aus?

Man kann dort verschiedene Pflanzen beobachten. Dank Spiegeln
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FESTE UND ORTE DES VERZEHRS

Das Essen bestimmt unseren Tagesablauf und unser Leben. Wir versammeln uns
zu einer Mahlzeit, um Geburtstage, Hochzeiten und Beerdigungen zu feiern...
Das Essen spielt eine groRRe Rolle bei den Festen, die die Hohepunkte des Jahres
markieren.

® Finde diese Gegenstéande im Gewachshaus.
Zu welchem Anlass werden sie verwendet?

Zum Genfer Stadtfest ,,Escalade”

werden Schokoladentépfe hergestelit,
C/verltas ! die mit Marzipangemiise gefiillt sind.

Zu Ostern verstecken wir bunte Eier,

Weihnachtskranz
: - Glocken oder Hasen aus Schokolade

In Mexiko feiert man den Tag der Toten,
indem man auf den Friedhéfen an den
Griabern isst und trinkt.

"> Bei einer Hochzeit werden den Gisten
manchmal Geschenke liberreicht: mit
Zucker iiberzogene Mandeln, die man
Dragées nennt.

oy

| Hochzeitsdragees |

In Tschechien schmiickt man den
Weihnachtstisch mit schénen
Brotschnitzereien in Form von Sternen
oder anderen traditionellen Symbolen.

Brot mit
Sinogramm
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Manchmal essen wir an ganz anderen Orten als zu Hause. Manchmal essen
wir im Freien, zum Beispiel bei einem Picknick oder beim Camping. Dann
brauchen wir geeignetes Geschirr, um die mitgebrachten Speisen zu verzehren

Suche im Gewiachshaus nach Gegenstidnden, die du fiir ein Picknick
mitnehmen wiirdest! Erstelle eine Liste oder zeichne sie!

Trinkflasche, Thermoskanne, Kocher, Bento, Picknickkoffer, Schweizer
Taschenmesser, faltbares Besteckset, stapelbare Essgeschirre, Lunchbox,

Essensbehdlter, Einweggrill..

Manchmal isst man auswérts, weil man keine andere Wahl hat.

Zum Beispiel auf einer Flugreise, bei einem Krankenhausaufenthalt oder in der
Schulkantine! Wenn man eine groe Anzahl von Menschen mit Essen versorgen
muss, verwendet man manchmal Tablettmahlzeiten.

® Finde die Fertiggerichte im Schaufenster und suche dann den
Bildschirm, auf dem die Mahlzeiten von Schulkantinen aus aller Welt
gezeigt werden. Welches sieht fiir dich am appetitlichsten aus?
Welches scheint dir am gesiindesten zu sein?

Sandwich, Karotten und Erdbeersaft — Kanada

Tofu-Suppe, Reis, gegrillter Fisch, Gurke, Orange und Milch — Japan Dahl mit
Reis — Indien

Reis, rote Bohnen, Rindfleisch, Salat, Banane und Fruchtsaft — Brasilien
Roastbeef mit SolBe, Karotten, Erbsen, Kartoffeln, Pudding und Wasser — England
Reis, Schweinefleisch, Gemlise, Suppe und Orange — China

Rote-Bete-Suppe, Vollkornbrot, Dinkel, Fleisch, Salz und Fruchtsaft — Russland
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Sicherlich ist dir ein buntes Schaufenster voller SiiRigkeiten aufgefallen...

ZUCKER

Eine Explosion von Farben! Riesige Bonbons, Getrankedosen, Titen voller
SuRigkeiten! Vorsicht, das klebt an den Zahnen!

®

Bist du bereit fiir eine kleine Quizfrage? Weltweit isst jeder Mensch
durchschnittlich 63 Gramm Zucker pro Tag! Dabei sollten wir nicht
mehr als 31 Gramm pro Tag zu uns nehmen!

Wie viel Zucker essen wir also zu viel?

63g-31g= .7". gzu viel!

Ein Zuckerwiirfel entspricht 4 Gramm. Wie viele Zuckerwiirfel essen
wir zu viel?

329—4: ..... 8 ..... Quadrate

Zucker ist die Hauptursache fur

viele Krankheiten wie Diabetes oder
Fettleibigkeit. Er ist auch fiur Karies
verantwortlich! Heute essen wir viel zu
viel davon, aber das war nicht immer
so. Jahrhundertelang war Rohrzucker
ein seltenes und teures Gut.

Er wurde in Amerika von afrikanischen
Sklaven hergestellt. Im 19.Jahrhundert
entdeckte man in Europa, wie man aus
Zuckerriiben Zucker herstellen kann.
Seitdem konsumieren wir immer mehr
davon...
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Geh jetzt zur Fotowand am Ende des Raumes.

DIE MENSCHHEIT ERNAHREN. EINE HARTE ARBEIT

Um unsere Lebensmittel zu produzieren, arbeiten weltweit viele Menschen unter
oft schwierigen Bedingungen.

lhre Berufe bilden eine groRe Kette, die in drei Sektoren unterteilt ist:

Diejenigen, die Rohstoffe produzieren, wie Landwirte, Viehziichter und Fischer,
arbeiten im Primérsektor.

Diejenigen, die die Lebensmittel transportieren, in Fabriken verarbeiten und
verpacken, sind im sekunddren Sektor tatig.

Diejenigen, die Lebensmittel verkaufen, liefern oder in Restaurants zubereiten
und servieren, gehéren zum tertidren Sektor.

<®  Schau dir die Fotos genau an.
Wer arbeitet dafiir, dass wir Fisch essen kénnen?

7 / Alex Majoli. Fischhdndler beim Sdubern von Fisch auf dem
Fischmarkt. Katar.jpg

4 / Chris Steele-Perkins. Seeleute, die Muscheln in Meeresparks
aussden. Siidkorea.jpg

10 / lan Berry. Arbeiterin in einer Konservenfabrik, die Thunfisch
verarbeitet. Spanien.jpg

Berufe in der Lebensmittelproduktion sind
anspruchsvoll und werden oft wenig geschatzt.
Die Arbeitsbedingungen kénnen hart sein. Auf
den Feldern missen die Landarbeiterinnen und
Landarbeiter beispielsweise schwere Lasten
tragen, im Regen oder bei erdriickender Hitze
arbeiten. In einigen Léndern gibt es immer noch
viele Kinder, die diese Arbeit machen...
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® Finde diese Personen,
finde heraus, was sie tun, und ordne sie ihrem Wirtschaftssektor zu.

Kaffee |
ernten
Eine Kiste Priméarsektor
Bananen
tragen
Thunfischkonserven |............ 5
einfiillen v
.» | Sekundérer
: Sektor
Obst
verkaufen | _:: ...
Orangen
transportieren Tertiirer
Sektor
Brot |
backen
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Geh in den 2.Stock und dann rechts von der Treppe weiter. Betritt den
dunklen Raum. Die farbigen Réhren stellen Neuronen dar.

DER KORPER: SINNE UND ERNAHRUNG

Wenn wir essen, leiten die Neuronen die von unseren fliinf Sinnen
gesammelten Informationen an das Gehirn weiter. Es ist allgemein bekannt,
dass man ,mit den Augen isst”, aber wie sieht es mit unseren anderen Sinnen
aus, dem Gehor, dem Geruchssinn, dem Tastsinn und dem Geschmackssinn?

@ Essen wir auch mit den Ohren?
Welche Geradusche verbindest du mit diesen Lebensmitteln?

knusprig - CRAK

Une pomme
Un spaghetti cuit 25
Une biscotte e

De la soupe

De l'eau gazeuse 2K S o

@ er Tastsinn gibt uns ebenfalls Auskunft liber unsere Nahrung: tiber
ihre Temperatur und ihre Konsistenz. Mit welchen Kérperteilen
beriihren wir Lebensmittel?
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Es gibt nichts Traurigeres, als mit verstopfter Nase zu essen...

ng Der Geruchssinn spielt eine wesentliche Rolle bei der
Wahrnehmung von Geschmack. Welche Erinnerung weckt der
Geruch von Zitrone in dir, den du in der Ausstellung riechen kannst?

Dank unserer Zunge kénnen wir den Geschmack von Lebensmitteln
erkennen. Die Geschmacksknospen nehmen die Aromen wahr.
Ordne diese Lebensmittel dem entsprechenden Geschmack zu.

Es gibt noch einen fiinften Geschmack: Umami! Dieses Wort
bedeutet ,schmackhaft” auf Japanisch. Man findet ihn, wenn
man Fleisch, reife Tomaten, Kése oder Bouillon isst und ein
Gefiihl hat, das langer im Mund anhélt und sehr angenehm ist.
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Was passiert, nachdem wir gegessen haben?

Die Nahrung begibt sich auf eine Reise durch unseren Kérper: das ist
die Verdauung.

Wahrend dieser Reise werden die Lebensmittel in kleine Bestandteile zerlegt,
die als Nahrstoffe bekannt sind. Die drei wichtigsten Nahrstoffe sind:
- Kohlenhydrate

- Fette

- Proteine.

Unser Kérper nimmt diese Nahrstoffe auf, um Energie zu gewinnen.
Dadurch kénnen wir atmen, wachsen, heilen, laufen, denken und ganz
einfach leben!

@ Kannst du die Verdauungsorgane erkennen?

Kleiner Tipp: Um dir zu
helfen, kannst du in den
riesigen Verdauungstrakt
eintauchen oder in den
»opielraum® gehen, wo du
auch das Spiel ,,Digestix“
spielen kannst!
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Komm zuriick.
Wir treffen uns in der Nahe des kleinen Glashauses gegeniiber der Treppe.

DER KRITISCHE BEREICH

Um unsere Lebensmittel zu produzieren, richten wir groBen Schaden an

der Umwelt an. Schau dir die Fotos in den Bullaugen an: Sie wurden aus dem
Weltraum aufgenommen und zeigen Orte auf der Erde, die darunter leiden.
Lass uns gemeinsam herausfinden, was die Ursachen und Folgen dieser
Schaden sind.

Um Lebensmittel zu transportieren,
insbesondere wenn sie von weit her
kommen, produzieren wir CO2.
Wenn zu viel davon vorhanden ist,
hélt dieses Gas die Warme in der
Atmosphaére zuriick.

Wir ziichten viele Kiihe, um ihr
Fleisch zu essen. Aber wahrend der
Verdauung setzen diese Tiere ein Gas
frei, das noch schadlicher fir den
Klimawandel ist.

@ Wie heilt dieses Gas?
Kleiner Hinweis: Seine chemische Formel lautet CH,

Methan

Es ist kein Zufall, dass wir fir unsere
Ausstellung ein Gewachshaus gewahlt
haben! Als ,Treibhausgase” bezeichnet
man Gase, die die Warme in der
Atmosphére zuriickhalten und den
Klimawandel verursachen.
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Die Schweine- und Rinderzucht
produziert viel Glle.

Dieser wird auf den Feldern als Diinger
fir den Pflanzenanbau verwendet.
Sowohl natiirliche als auch chemische
Diingemittel enthalten Stickstoffnitrate.
Wenn es zu viel davon gibt, wachsen
groRe Mengen an Algen im Wasser.
Wenn diese Algen absterben,

werden sie von Bakterien zersetzt, die
den Sauerstoff verbrauchen. Dadurch
sterben die Tiere im Wasser! Diesen
Vorgang nennt man Eutrophierung.

@ Suche zwei Bilder, auf denen man Meere und Seen sieht, die von
Algen iiberwuchert sind. In welchen Landern befinden wir uns?

Intensive Bodenbearbeitung und ibermaRiger
Einsatz von Diingemitteln konnen ebenfalls
den Boden schiadigen. Der Boden wird dann zu
trocken und leblos, wie in einer Wiiste.

Die Erde wird weniger fruchtbar. Nichts wachst
mehr darauf.

@ Suche die Namen von zwei weiteren Diingemitteln.
Kleiner Hinweis: Sie werden in Fabriken hergestellt.



Wir fischen zu viel Fisch

in den Ozeanen. Fischereiboote
kénnen so groR wie Fabriken sein.

Es werden riesige Netze verwendet
und in sehr tiefen Gewassern gefischt.

@ Schau dir dieses Foto an und achte darauf, wie viele Fische zuriick
ins Meer geworfen werden. Der am haufigsten gefangene Fisch wird
als Fischfutter verwendet! Wie heiRt er?

Die Sardelle

Abholzung bedeutet, dass Walder abgeholzt
werden, um dort PAlanzen anzubauen, die
als Nahrung fiir Menschen oder Vieh dienen,
oder um Weideland fiir die Viehzucht zu
schaffen.

@ Auf diesem Bild sieht man, wie Plantagen den Wald ersetzen. Was
wird hier angebaut? Was wird aus den Friichten dieses Baumes
hergestellt?

Es sind Olpalmen; man gewinnt Palmél

Biodiversitat bezeichnet die Gesamtheit aller Lebewesen
auf unserem Planeten. Viele Tierarten sterben aufgrund
von Uberfischung, Abholzung, Umweltverschmutzung
oder Klimawandel aus, die hauptsachlich durch die
Nahrungsmittelproduktion verursacht werden.
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Das Lebensmittelsystem umfasst alle Schritte, die notwendig
sind, um uns zu ernahren: von der Produktion bis zum Verzehr
von Lebensmitteln, einschliellich der Abfallentsorgung!

Jede unserer Entscheidungen kann dazu beitragen, es zu
verbessern. Die Herausforderung?

Das Lebensmittelsystem nachhaltiger zu gestalten, um den
Planeten und seine Bewohner zu schiitzen.

@ Und du?

Wie konntest du das Lebensmittelsystem verbessern?
Was kénntest du in deinem Alltag dndern?

Ofter lokale, saisonale Produkte wiéhlen

Um mehr liber nachhaltige Ernahrung zu erfahren, kannst du in
den Industriesaal zuriickkehren, wo du einige Tipps fiir bewusste
Entscheidungen findest!
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Geh die groRRe Treppe wieder hinunter.

Dort siehst du ein sehr groRes Foto.

Es handelt sich um ein Werk von Fabrice Monteiro. Es zeigt eine Figur,
die mit Abfall bekleidet ist. Der Grofteil dieses Abfalls besteht aus
Lebensmittelverpackungen.

<®  Wie lautet der Titel dieses Fotos?
Was bedeutet er deiner Meinung nach?

Untitled #1 - The Prophecy
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Vielen Dank fiir deinen Besuch der Ausstellung!

Die Ausstellung endet hier nicht!

Sie geht mit dir weiter!

Bei jeder Mabhlzeit kannst du dich fragen: ,Habe ich gut
gegessen?”, indem du an deinen Genuss, aber auch an
deine Gesundheit, die Gesundheit des Planeten und all die
Menschen denkst, die deine Mahlzeit erméglicht haben!
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CREDITS PHOTOS

p.9: Bruno Barbey. Fenétre du restaurant Yung Kee avec le chef. Cochon réti et canard
laqué, détail © Bruno Barbey / Magnum Photos

p.9: Stuart Franklin. Camp alpin. Préparation de la polenta bramata, détail
© Stuart Franklin / Magnum Photos

p.9: Martin Parr. Fumaison de maquereaux, détail © Martin Parr / Magnum Photos

p.9: Gueorgui Pinkhassov. Une des préparations les plus populaires au monde: la pomme
de terre frite, détail © Gueorgui Pinkhassov / Magnum Photos

p.10: Serpe a riz, AL9824 Photographie Pierre Matthey © Alimentarium, Vevey

p.10: Matole a ortolans, AL9858 Photographie Pierre Matthey © Alimentarium, Vevey
p.10: Houe, AL3066 Photographie Pierre Matthey © Alimentarium, Vevey

p.10: Auge, AL2514 Photographie Pierre Matthey © Alimentarium, Vevey

p.10: Coupelles et barre de captage d’huitres, AL9855 Photographie Pierre Matthey
© Alimentarium, Vevey

p.10: Peigne a myrtilles, AL9790 Photographie Pierre Matthey © Alimentarium, Vevey
p-10: Sac a cueillette, AL3191 Photographie Pierre Matthey © Alimentarium, Vevey

p.10: Arc, carquois et fleches, AL7061/AL7062 Photographie Pierre Matthey
© Alimentarium, Vevey

p.11: Laminoir & pates, AL7268 Photographie Pierre Matthey © Alimentarium, Vevey

p.11: Rouleau-couperet, AL1775 Photographie Pierre Matthey © Alimentarium, Vevey

p.11: Hachoir a viande, AL983 Photographie Pierre Matthey © Alimentarium, Vevey

p.11: Yaourtiére, ALCH AL COL-6090 Photographie Pierre Matthey © Alimentarium, Vevey
p.11: Faisselle, AL1935 Photographie Pierre Matthey © Alimentarium, Vevey

p.12: Baratte, AL9311 Photographie Pierre Matthey © Alimentarium, Vevey

p.11: Porte-cartes de rationnement de la Premiére Guerre mondiale, AL1484.33
Photographie Luis Lourengo © Alimentarium, Vevey

p.13: Boite de café, AL2304 Photographie Luis Lourengo © Alimentarium, Vevey
p.13: Bouteille dArdme Maggi, AL214 Photographie Luis Lourengo © Alimentarium, Vevey

p.13: Boite de conserve de Potage de Tortue «véritable», AL10194 Photographie
Luis Lourengo © Alimentarium, Vevey

p.13: Boite de fromage en portion, AL223 Photographie Luis Lourengo
© Alimentarium, Vevey

p.13: Boite de poudre maltée aromatisée au chocolat, AL606 Photographie Luis Lourengo
© Alimentarium, Vevey

p-13: Boite d’Ovomaltine, AL5340 Photographie Luis Lourengo © Alimentarium, Vevey
p.13: Boite de Bouillon KUB, AL6153 Photographie Luis Lourengo © Alimentarium, Vevey

p.13: Boite de conserve de pois « Marrowfat», AL1166 Photographie Luis Lourengo ©
Alimentarium, Vevey

p.13: Conserve de «Palestine soup» emportée lors de 'opération de sauvetage de la
mission Greely dans la baie de Lady Franklin (Canada), AL1476 Photographie Luis Lourenco
© Alimentarium, Vevey

p.16: Calaveritas, AL10393 Photographie Luis Lourengo © Alimentarium, Vevey
p-16: Couronne de la Nativité, AL4216 Photographie Luis Lourengo © Alimentarium, Vevey
p.16: Dragées de mariage, AL9811 Photographie Luis Lourengo © Alimentarium, Vevey

p.16: Moules a chocolat en forme de marmite, AL5610 Photographie Luis Lourengo
© Alimentarium, Vevey
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p.16: Pain en forme de cceur, AL4204 Photographie Luis Lourengo © Alimentarium, Vevey

p.16: Moule a chocolat en forme de lapin, AL10293 Photographie Luis Lourengo
© Alimentarium, Vevey

p.20: Alex Webb. Travailleurs migrants manipulant des fruits sur un marché d’agriculteurs,
détail © Alex Webb / Magnum Photos

p.20: Alex Webb. Travailleurs transportant des sacs de grains de café, détail
© Alex Webb / Magnum Photos

p.20: Paolo Pellegrin. Travailleurs thailandais cueillant des bananes dans une plantation a
Afigim, détail © Paolo Pellegrin / Magnum Photos

p.20: lan Berry. Ouvriére d’une conserverie travaillant le thon, détail
© lan Berry / Magnum Photos

p.20: Zied Ben Romdhane. La boulangerie de Mohammed Charawandi, détail
© Zied Ben Romdhane / Magnum Photos

p.20: Mikhael Subotzky. Jeune vendeuse de fruits a la station BP, détail
© Mikhael Subotzky / Magnum Photos

p.23: Systéme digestif.commons.wikimedia.org
p.24: Mark Power. De jeunes vaches en train d’engraisser © Mark Power / Magnum Photos

p.25: Chien-Chi Chang. Cochons nourris avec du riz et du mais
© Chien-Chi Chang / Magnum Photos

p.25: Les paysages saisissants du nord-ouest de la Namibie © ESA

p.26: Jean Gaumy. A bord du navire de péche a senne coulissante Sklinabanken
© Jean Gaumy / Magnum Photos

p.26: Stuart Franklin. Plantation de palmiers a huile et hébergements
© Stuart Franklin / Magnum Photos
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