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PRESENTATION 

 

L’association Epicurium mène des projets d’éducation à l’alimentation, à 

l’environnement et à l’agriculture durable, à travers les fruits et légumes. Elle gère 

notamment un centre de découverte ouvert toute l’année et entièrement dédié au 

végétal de la graine à l’assiette, situé à Avignon.  

A l’occasion de l’Année internationale des légumineuses en 2016, Epicurium a conçu 

une exposition intitulée « Prenez-en de la graine ! Les légumes secs du jardin à 

l’assiette ! ». Cette exposition vise à valoriser l’importance des légumineuses face au 

défi de nourrir la planète au XXIème siècle. Pour cela, quatre dimensions principales 

des légumineuses sont mises en avant : leur diversité, leur intérêt agricole et 

écologique, leurs qualités nutritionnelles et enfin leur place dans l’alimentation, entre 

tradition et innovation.  

Cette mallette pédagogique complète l’exposition et contient les éléments suivants :  

- PARTIE 1 : Les panneaux de l’exposition (supports à imprimer) 

- PARTIE 2 : Des fiches d’ateliers pédagogiques (avec supports à imprimer) 

- PARTIE 3 : Les fiches recettes 

 

Elle s’adresse aux publics suivants : tous les publics de l’éducation et de l’animation, 

les enfants à partir de 8 ans ainsi que leurs parents… 
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 8 panneaux de l’exposition « Prenez-en de 

la graine ! Les légumes secs de la graine à 

l’assiette ! », à imprimer au format A3.  

 

 8 recettes traditionnelles associant céréales 

et légumes secs, à imprimer au format A4 et 

à laisser à disposition des visiteurs.  

 

 

 

 

 

 

 

L’exposition « Prenez-en de la graine ! Les légumes secs du 

jardin à l’assiette ! » a été réalisée en 2016 avec le soutien 

financier du Ministère de l’Agriculture, de l’Alimentation et de 

la Forêt, de la Région Provence-Alpes-Côte d’Azur, du Grand 

Avignon et de la Fondation Louis Bonduelle. 

L’exposition 
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Chili con carne (Texas)  
Préparation : 60 minutes / Cuisson : 2H30 
 

Ingrédients pour 4 personnes 

 

 

Les origines 

 

Réalisation 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les recettes de l’exposition 
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Couscous (Maghreb) 
Préparation : 30 minutes / Cuisson : 1H30 
 

Ingrédients pour 6 personnes 

 

 

Les origines 

 

Réalisation 
 

 

 

 

 

Les recettes de l’exposition 
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Daïfuku mochi (Japon)  
Préparation : 15 minutes / Cuisson : 1H 
 

Ingrédients pour 6 à 8 pièces 

 

 

Les origines 

 

Réalisation 
 

 

 

  

Les recettes de l’exposition 
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Dal Bhat (Inde)  
Préparation : 30 minutes / Cuisson : 45 minutes 
 

Ingrédients pour 4 personnes 

 

 

Les origines 

 

Réalisation 
 

 

 

 

 

  

Les recettes de l’exposition 
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Feijoada (Brésil)  
Préparation : 60 minutes / Cuisson : 4H 
 

Ingrédients pour 10 personnes 

 

 

Les origines 

 

Réalisation 
 

 

 

 

Les recettes de l’exposition 
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Mafé (Afrique)  
Préparation : 15 minutes / Cuisson : 40 minutes 
 

Ingrédients pour 4 personnes 

 

 

Les origines 

 

Réalisation 
 

 

 

  

Les recettes de l’exposition 
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Soupe au pistou (France)  
Préparation : 30 minutes / Cuisson : 1H30 
 

Ingrédients pour 10 personnes 

 

 

Les origines 

 

 
Réalisation 
 

 

 

  

Les recettes de l’exposition 
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Soupe au poulet (Chine)  
Préparation : 15 minutes / Cuisson : 35 minutes 
 

Ingrédients pour 4 personnes 

 

 

Les origines 

 

 
Réalisation 
 

 

 

Les recettes de l’exposition 

 


