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ES ENJEUX QUE PORTENT LES LEGUMINEUSES

ENJEU
ENJEU ECONOMIQUE ARBQESOLQGIQUE. ENJEU ALIMENTAIRE
v des I nazote v Protéine vegétale
Production  ~ ~ cultures | _- “  Flexitarisme Végan
rémunératrice T~ o I _-
= ~ ~ > <
- ~
- - - - I N = ~ ~
- | IEN .
a” | ~ ~. Séniors Sport
ENJEU TERRITORIAL \ ENJEU Dénutrition
~ 7 . 2 ":3
:,reatloq de valeurs M cgﬁﬁéﬂg /intolérance aEas
sconomiques, | £,
dentitaires ENJEU SECURITE indice glycemique bas
’ ALIMENTAIRE teneur en fibres élevée

yatrimoniales



"OURQUOI UN CHALLENGE ?

Quantité consommeée en France
surfaces cultivées (ha) par individu (en kg)
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Le changement des régimes alimentaires intégrant davantage de produits carnés a occasionné une baisse
spectaculaire de la consommation humaine de légumineuses a graines



ES VERROUS A LEVER'!

Meme Janine
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le gratin !
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L'altérite, I'exotisme

comme source
d'inspiration pour
ancrer I'innovation
dans nos territoires
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A RICHESSE DE GAMMES DE PRODUITS SOUS EXPLOITEES
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COMMENT
REINVENTER LES
LEGUMINEUSES ?

...D’AUJOURD’HUI
A DEMAIN !




SENSER LES LEGUMINEUSES TOUT AU LONG DE LA JOURNEE
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ARINES, PATES DE FRUITS, CONFITURES

rayaki : Les dorayakis sont des crépes trés
pulaires au Japon, elles font un encas trés
urrissant grace a une garniture de pate sucrée de
ricot azuki. -



ES LEGUMINEUSES A L’APERO !

Un kit pour verrines a

o ' base de légumineuses :
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N REPAS SUR LE POUCE AU BUREAU

Un repas végétarien, prét- a-
consommer avec un bon
équilibre céréales /
|égumineuses pour un apport
protidique idéal !

3 variétés :

Boulghour/quinoa/pois chiches

Riz/lentilles/petits pois
Epautre/boulghour/soja

e GO
® 0t pOis °

' o CHICHES -
1L = FOARIN - Ol
‘II“I--!-.
-l g

COLLECTIQN POI§ CHICHE)

e ) \
Quinoa |(:|Gﬁﬁ LC]
Lewtilles it
<l Epeautre BT 5
il Havicots vouges
F?angaﬁ

Y/




JU PRATIQUE A DOMICILE

La gamme « Geste saveur » de I'entreprise

Jardins du Midi propose des assortiments de

légumes secs tres colorés et complémentaires

*Un sachet hermétique zippé, refermable

avec doseur ;

*Un packaging coloré, support de marketing,

PLV et recettes pédagogiques ;

*Une cuisson rapide sans trempage ;

*Une facilité de mise en linéaire (les sachets
. tiennent debout et sont «packbordables»).




ES LEGUMINEUSES AU DESSERT

Ces « Pocky Cruch »
sont recouverts de
chocolat au lait et
incrustés de morceaux
de haricots rouges de
Hokkaido.

ditionnellement,
ceur des mochis
fait de pate de
icots rouges ou
50ja.



EREALES ET LEGUMINEUSES

Clearspring
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SANS GLUTEN : UN MARCHE DE NICHE A NE PAS NEGLIGER
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SOLUTIONS TECHNOLGIQUES
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La société NBread Process propose 42 SOUSKHY
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un nouveau procédé : transformer tout
type d’aliment, notamment les fruits et
légumes, en un produit texturé de type
génoise ou pain de mie, facile a et || AU ST WiOR (RS DS

> sont des bactéries,

iturelles et bio car cultivées, BONDUELLE - S
: manger et présentant les qualités T I
Il vont transformer les lepti t triti I de | s'b_‘js toutes leurs qualités : une
cres contenus dans le soja organoleptiques €t nuiriionnelles de la VIDE | fermeetundsicieuxgos

-atlere remlere , ad o i « noisette ». Un légume id

salade ou dans des plats

1 acide lactique.
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(couscous, tajine).

L Juillet 2016 : NBread-Process
. était Lauréat prix NUTRISENS
-2 au concours TERRALIA 2016




ANCRER LA PRODUCTION DES LEGUMINEUSES DANS NOS

ERRITOIRES

7

v Créer une production territoriale de Qualité et visible a I'échelle d
notre region
v Avoir des gammes de légumineuses et de céréales variées (ouvi

le choix) o . ST
v" Ancrer des filiéres de transformation et de distribution

v" Innover pour s’adapter aux changements d’'usage
et créer des produits totems dans nos territoires

v' Diffuser la connaissance sur nos filieres auprés des
citoyens
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