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 تصنيف الأطباق بالبصمة الربونية

عند واجهة المقصف ف جامعة مونتريال للتقنيات المتعددة، بات ف إمان الطلبة منذ فترة قريبة الاطلاع بجانب سعر
كل صنف غذائ عل بصمته الربونية، ف إطار مبادرة توعوية تقدم معلومات مفاجئة لثيرين.

تقول إليزابيت لابونتيه الطالبة ف الهندسة اليميائية: «فوجئت عندما رأيت أن طبقاً موناً من اللحم حاز تصنيفاً
.«أفضل من طبق نبات

بما يوازي «مروحة معينة من ،F إلA  يوم الخميس من كل أسبوع، تحصل 3 أطباق ساخنة عل تصنيف يتراوح من
انبعاثات ثان أكسيد الربون»، عل ما يوضح باتريك سيجانا من متب التنمية المستدامة ف الجامعة الندية.

ويشير سيجانا إل أن هذا المشروع المدعوم من الطلاب، «يرم إل المساهمة ف التثقيف والتوعية»
ولاحتساب البصمة الربونية لل طبق، استعانت الجامعة بمحللين من المركز المرجع الدول لتحليل دورة الحياة

.مئة متر فقط من الحرم الجامع بعد حوال والانتقال المستدام، الواقع عل
واحتسب فريق صغير من الباحثين والطلبة البصمة الربونية لل مون، «بالاستناد إل قواعد بيانات تم تطويرها

خلال دراسات سابقة».
ويوضح المدير العام المساعد لمركز البحوث فرنسوا سونييه «الأمر يبدأ فعلا من الحقل، أي من لحظة زرع النبتة،



وصولا إل تقديم الطبق ف الافيتريا».
ويشير سونييه إل أن الحسابات الت يجريها تشمل كل مراحل النقل، ولن أيضاً الهدر الغذائ والطه ف مطعم

الجامعة.
ويضيف الباحث «بعض النتائج تدفع المستهلك إل طرح تساؤلات، وهذا يسر أفاراً متوارثة»، متوقفاً عند البصمة

.«الربونية المرتفعة للجبن والأرز «الذي يشل مصدراً مهماً لانبعاثات الميثان
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