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ACTUALITE i

Legumes fermentés : une solution

anti-dechet...etgourmande ?

MICROBIOLOGIE
Chercheurs, citoyens

et entrepreneurs
s’intéressentala
production de légumes
fermentés. Une pratique
facile et prometteuse.

=== tsilafermentation des |égumes
t eélargissait notre horizon culinaire

« tout en réduisant le gaspillage
alimentaire ? Telle est la réflexion der-
riere le projet Flegme, initié a ’inrae'de
Rennes et piloté par Vegepolis? « Les
filieres maraicheéres, particuliérement
fortes en Bretagne et Pays de la Loire,
sont confrontées a un probléme de gas-
pillage:les légumes quine sont pas bien
calibrés peinent a se vendre », expose
Florence Valence-Bertel, chercheuse au
laboratoire STLO? et responsable scien-
tifique du projet.

La fermentation lactique est facile
amettre en ceuvre : « Déja courante en
Europe de I’Est et en Asie, cette tech-
nique consiste a baigner des trongons
de légumes dans de l'eau et du sel, et
a les sceller dans un bocal. Elle est de
plusen plus & la mode chez les particu-
liers frangais pour la conservation a long
terme »,indique la chercheuse.

Bactéries lactiques

Le premier objectif de I'équipe était de
s’assurer de 'innocuité de cette pra-
tique traditionnelle. « Nous avons col-
lecté une centaine d'échantilions "faits
maison"aupres de citoyens pratiquant
la fermentation. Nos analyses montrent
que le processus favorise le développe-
ment des populations de bactéries lac-
tiques, bien assimilées par I'organisme,
au détriment d’autres bactéries poten-
tiellement dangereuses », explique la
microbiologiste. D’autres analyses, por-
tantsurlacaractérisation des intéréts
nutritionnels‘des |égumes fermentés,
sontencours. Les chercheursdel'lnrae
ontaussiétudié I'influence de plusieurs
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paramétres tels que le taux de sel, la
durée de fermentation et la taille de
découpe des légumes sur 'optimisa-
tion du processus. « Cela nous a per-
mis de confirmer qu'une découpe plus
fine accélére la fermentation lactique. »
D’ici I'issue du projet, prévue pour fin
2022, I'équipe devrait ainsi publier un
guideregroupant des bonnes pratiques
@ l'usage des professionnels, dont les
maraichers et transformateurs, dési-
reux de commercialiser des légumes

en bocaux ala maison.

Des scientifiques étudient la fermentation lactique de légumes mis

1. Institut national de
recherche pour |'agri-
culture, l'alimentation
et l'environnement. Le
projet a été lancé en
octobre 2019

2. Pole de compétitivité
du végeétal.

3. Sciences et technolo-
gies du lait et de I'ceuf,

4. En termes de
vitamines et autres
nutriments

fermentés en circuit court. D'ailleurs
certains sont associés au projet. Dans
un second temps, I'équipe vise a pro-
mouvoir ce type de mets, encore peu
connus dans 'hexagone. « Plusieurs
partenaires comme I’Ecole supérieure
d'agriculture vont caractériser la per-
ception des consommateurs. Le projet
implique aussi des chefs, des journa-
listes culinaires, des artisans traiteurs
chargés d’imaginer de nouvelles facons
de mettre envaleur ces saveurs dans des
recettes », poursuit Florence Valence-
Bertel. Enfin, un “festival des fermen-
tations” dans la région sera organisé
pour faire découvrir au grand public
les vertus des [égumes fermentés sous
leurs aspects scientifiques, culinaires
et écologiques.
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