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Entre passe et futur,
Réinventer les usages de consommation
des légumineuses

P2k ;
RENCONTRES ] - . : °
FRANCOPHONES * == INRA ‘c"-ad Terres Terres
LEGUMINEUSES - ol Univia Inovia

17 & 18 octobre 2018 & Toulouse - France T KIERCES WPACT ot LAV vt St st Fagronomia en mowvement



CENTRE D’INNOVATION
SUR L’ALIMENTATION

( )—— Aider les acteurs des filiéres

agricoles et alimentaires a
> Mieux appréhender les besoins et

Innover juste (durable et
les attentes des consommateurs, :> responsable)
> Comprendre et accompagner les

mécanismes d’appropriation et
d’acceptabilité de [Pinnovation
des futurs usagers-consommateurs
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CENTRE D’'INNOVATION
SUR UALIMENTATION

> Préserver nos productions et — ) Val eu r S

notre diversité agricole Défendre la transition

> Créer des filieres créatrices Y agroécologique.
de valeurs au coeur de nos (
territoires Défendre une haute qualité

> Reconstruire la confiance territoriale créatrice de valeurs

entre nos
consommateurs

filieres et les —() fruit d’'une collaboration entre
consommateurs et producteurs




@ SANTE @ SECURITE

Une alimentation bonne Une alimentation Qui ne doit

Ioow; ma santé IoaA attentet a ma sante

@) Go0T
Une alimentation
qui a du goat
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alimentaton ORIGINE (S) ‘ ETHIQUE
Une alimentation

PRATICITE

Une alimentation com/oatible

avec me) conttaintes

Quotidien.nes

! lle ;
pout laquetiege Une alimentation ,otoduite et
m engage .
zespectueuse du vivant, des

t'canbﬁ:tm.ée sut mon texritoixe
habitants, du territoize

ECONOMIQUE

ENVIRONNEMENT
Une alimentation qui Une alimentation qui crée de la valeu
'ceb,oecte l'envitonnement écon.om.i?ue pour mon teitoice



Le plat du pauvre

« C’est la fin des haricots »

.a-;‘ L e ‘_..‘7 S et il .,
Annibale Carracci, Le Mangeur de haricots (Galleria
Colonna, Rome)
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PERCEPTION DES LEGUMINEUSES PAR
LES CONSOMMATEURS FRANCAIS




Programme Creation d’'une catégorie spécifique
NatiOnal alimentaire :

— Les legumineuses
r NUtrlthn - Source de proteéines vegetales
Sante

- De fibres
- De micro-nutriments...




RIBOLLITA

Compose de legumineuses,
cereales, legumes et/ou
fruits, oleagineux croquants.

Souvent servis a I'aperitif,
ce sont des feves
immatures de soja

ITALIE
Compose de haricots
blancs et legumes,

elle est servie en soupe.

) CHINE

A base de riz gluant et pate
de haricots rouges, une specialita
que I'on sert pour les feétes

FEIWWOADA

MOYEN ORIENT

A base de pois chiche.

Servi traditionnellement au
Mezzé,on le retrouve deésormais
surtout a I'aperitif.

BASSI
SALTE
SENAGAL
Couscous de Millet avec des haricots blancs,
de la viande et des legumes. |l est
traditionnellement servi le jour d*Achura.

PROCHE ORIENT

lis sont generalement

PHILIPPINES
Un plat a partager a base de

haricots rouge et de viande
(bceuf) epice!

3\

MAGHREB
Plat emblématique a
partager, a base de semoule
de blg, legumes, pois chiche,
agneau, poulet, mergez....

A

PORTUGAL, BRESIL
Portugal, Bresil; Plat a

partager en famille a base de

haricots noirs et de viande de porc.

&

INDE
Plat a base de lentilles
corail decortiquees.

PAYS BAS

Une soupe 2 base de pois
servi avec du porc.

consommeé dans un sandwich
(dans un pain pita).



Les tendances sources d’inspiration

@ GOUT v Le métissage source d’inspiration
Ve alimontasi v' Tendance Veggie
qui @ du goat v Marché du sans gluten
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PRATICITE

LES PRODUITS TRANSFORMES
Les pates aux pois cassés, les chips
aux lentilles : des nouveautés que I'on
trouve de plus en plus dans les rayons
(masjoritairement enseigne bio).

PROCESS BONDUELLE

(SOUS VIDE + CONSERVE)
+ Longue conservation/facilité d'utilisation
- Pas disponible partout

Jouons la gamme

LES PLATS PREPARES
Les gammes sont trés larges

avec les gammes !

: plats traditionnels ou
exotiques (cassoulet, chili con
corne, couscous, tajine...);

LES LEGUMINEUSES

SOUS VIDE EN CONSERVE des salades, des soupes, des TRANSFORMEES
+ Praticité et + Longue conservation, tartines (houmous), préparations
idité d'utilisati facilité d‘utilisation spécifiques (steak végétal) =
rapidité d’utilisation ik de
- Peu de variétés - Ajout de conservateurs

& de sel

LES FLOCONS

Comme les farines, il existe

une multitude de flocons de

légumineuses : pois chiche, pois

cassés, azukis... ils sont précuits

et ne nécessitent pas de
ey i tr

LES MODES DE
CONSERVATION

1
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®
LYOPHILISE ATMOSPHERE
+ Repas Rapide MODIFIEE LES FARINES
- Forme de conservation + Praticité et rapidité La majorité des légumineuses
rare, correspond & une d‘utilisation existent sous forme de farines

situation spécifique - Peu de produits bruts (lentilles, pois chiche, pois

cassés, lupin...)

FRAIS
+ Repas Rapide
- Conservation courte

SECS

+ Longue conservation

- Temps de trempage/ cuisson )
SURGELES LES GRAINES GERMEES
+ Praticité ?t f'Bp.ldltO dutilisation S ane ;:mgum %, 1
- Majoritairement des plats vitamines et de minéraux. Il !}
préparés, mangue de variété est possible aussi de les faire b

germer soi-méme



LES LEGUMINEUSES, C’EST...
QUAND ONVEUT, OU ONVEUT !




Doriaki, pane cake, granola, muesli... lait de soja,
confiture d’azuki
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NEW!

Breto

BLACK BEAN
= @ GLUTEN FRie

Dare

Barre énergétiques, g o= Y
mélanges de fruits secs R ciies e co A P PROJ ET AgI"OSUP Dijon

et de soja grillé, crakers, : | ’
pois chiches grillés...

\  Mix gwoosterde Soja b Fom

huit étudiants ont mis au point un snacking original : des sticks de
lentilles parfumés a la moutarde et au curry, accompagnés d'une
sauce carottes et lait de coco. Facile a emporter et a déguster.
agriculture.gouv.fr & www.facebook.com/crocetvie
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Les salades se
réinventent

Les burritos sans gluten et végan

Le filet de thon épouse les pois chiche

Les soupes sont cocooning !
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Vo o L2 ~ Yaourt de soja, gateaux, tartinades, des

cookies a la farine de pois chiche
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HUMMUS
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Suisson au
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Deriinable - Keen Hetigerated Perienstie - Keeg Rofrigarsted
Enjoy within 7 s of Spening Enjoy within 7 days of operseg.
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HARI&C' -
HARI&CO =
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Lequipe des Jedi

AHine et Magale

Pacseal et Camdille

Céline et Elodie
Phileppe
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L'equipe des Padawan




