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Ce projet de sciences participatives impligue des acteurs
économiques, des organismes professionnels agricoles, Partenaires experts associés : Xavier Hamon (Université des Sciences et des Pratiques Gastronomiques),

: - - - Ju Hyun Lee & Ludovic Burel (Laboratoire de Fermentation Alimentaire et Sociale), Christine Raiffaud (a
des organismes de recherche et de formation, mais aussi titre privé), Julie Maenhout (Les Jarres Crues)
des citoyens !

Fig. 1 : Partenaires du projet FLEGME

Contexte & objectifs

En France le [légume fermenté est méconnu par les particuliers et par les professionnels de 'alimentaire, pour des raisons culturelles et
historigues.

L'objectif du sous projet est de faire connaitre le légume fermenté et ses usages en cuisine aux consommateurs non avertis pour
apporter une diversification produit, montrer I'intérét gustatif et la simplicité d’utilisation a travers un livrable de recettes simples.

Résultats
#1 - Rencontrer des professionnels de I’alimentaire

Recenser, contacter, rencontrer une dizaine de chefs de restaurant,
d’'artisans utilisant le legume fermenté en Bretagne et Pays de la Loire.

Les professionnels utilisant le [Egume fermenté restent minoritaires avec un
profil de chefs ayant voyage, de culture étrangere ou en reflexion sur
I'intérét nutritionnel de l'alimentation.

Fig. 2 Realisation de recettes de plats de léegumes fermentés de

partenaires fermenteurs

#2 - Analyser les tendances de consommations
alimentaires des francais pour determiner le choix
de recettes et valoriser le legume fermenté

Les grandes tendances alimentaires :

o Consommer « plus équitable », plus de transparence, de durabilité et
moins de gaspillage ;

o Digitaliser, personnaliser les propositions alimentaires, faire sol-méme
tout en réduisant le temps consacre a la preparation des repas ;

o Baisser sa consommation de viande, « vegetaliser » son assiette ;

Rechercher la convivialité ;

o Une tradition gastronomigue francaise marquée avec des recettes
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Fig. 3 Les tendances alimentaires des francais

terroirs.
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Perspectives : développer des axes de promotion et de
communication d’'usages simples du legume fermente
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+ d’'infos sur le projet FLEGME et ses résultats :
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Le projet FLEGME est financeé par les
partenaires du projet et



https://www.vegepolys-valley.eu/projet-flegme/les-1ers-resultats/consommer/

