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Labour, puis
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Plantation
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fanes
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lllustration de la répartition des volumes d’'oignons
en France (estimation)

Frais (ménages Transformation
et restauration) industrielle*

*D'apres le CTIFL, la part destinée a la
transformation est en grande partie déshydratée.
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36t

d'oignons
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72000 L

de soupe a l'oignon




1. STOCKAGE
ET TRI

Lles oignons  sont
stockés dans des
entrepdts frigorifiques
aprés récolte. lls sont
triés  mécaniquement
pour enlever ceux qui
sont abimés.

3. PREPARATION

Les oignons sont cuits dans de
grandes cuves ou marmites en
inox afin de caraméliser. Les
autres ingrédients sont ensuite
ajoutés : eau, herbes, sel, poivre,
et  éventuellement  additifs
(arémes, épaississants).

5. TRAITEMENT
THERMIQUE

La soupe est traitée
thermiquement pour éviter le
risque microbiologique. Cela se
fait de deux maniéres
pasteurisation & 70-90°C pour
les soupes fraiches et réfrigérées
ou stérilisation/UHT & 135-140°C
pour les  soupes longue
conservation en briques ou
conserves.

6. CONDITIONNEMENT
ET DISTRIBUTION

Les soupes sont conditionnées en briques,
bouteilles, conserves métalliques ou
sachets. Elles sont ensuite entreposées,
transportées et distribuées en magasin.

y

2. EPLUCHAGE ET
DECOUPE

Les oignons sont lavés,
épluchés par des
éplucheuses industrielles,
puis découpés en
fonction de l'usage que
I'on veut en faire.

4. HOMOGENEISATION

N\
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La soupe est mélangée de
facon  mécanique et
contrélée. Un  contréle
qualité est effectué : pH,
texture, température, golt,
sécurité microbiologique.

LA SOUPE

EST PRETE A ETRE
DEGUSTEE !




656 gCO2 262 gCO2

soit 0,656 kg CO2 eq/kg soit 0,262 kg CO2 eq/kg
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Carbone Farmers accompagne les
acteurs des chaines de valeur agricoles
dans la mise en place de filieres bas

carbone et agroécologiques.

Une démarche qui contribue a produire
des oignons issus de pratiques
durables pouvant étre transformés en
soupe bas carbone.







