ANNEE INTERNATIONALE
DES LEGUMINEUSES

LEGUMINEUSES

40 ans de la loi @
o i SERVICE
B \f S e ) CIVIQUE
Une mission pour chacun

au service de tous

SERVICE \l
CIVIQUE |/ v FLORE 54

A, LORRAINE




SERVIGE
CIVIQUE

Une mission pour chacun

L O R RA I N E au service de tous




De maniere générale, les Iégumineuses (ou fabacées) sont une famille de végétaux qui produisent des fruits sous
forme de gousses renfermant des graines. Ces végetaux sont remarquables par leur capacité a utiliser I'azote de I'air et
a le fixer, ce qui fertilise le sol. Or ’azote est nécessaire a la bonne croissance des plantes d'ou la nécessité d'un apport
de compost ou d'engrais (quelquefois chimique).

ESPECES YoURRAGERES

Alimentation animale
(Plantes entiérement consommées)

LEGUMINEUSES A GRAINES

Alimentation humaine et animale
(Graines uniqguement consommeées)

Vesce commune

Gesse commune

Luzerne lupuline (Vicia sativa) Lupin ou lentille
ou minette (Lupinus luteus) d’Espagne
(Medicago Tréfle incarnat (Lathyrus sativus)
lupulina) (Trifolium Fenugrec
incarnatum) (Trigonella foerum- Soja ou soya
Luzerne cultivée graecum) (Glycine max)
(Medicago sativa) Trefle blanc
(Trifolium repens) Feve (Vicia faba)  Haricot commun
Sainfoin cultivé (Phaseolus
ou esparette Tréfle violet ou | Pois cultivé ou petit vulgaris)
(Onobrychis des prés pois
sativa) (Trifolium (Pisum sativum) Pois chiche
pratense) (Cicer arietinum)
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\IQ Le haricot commun (Phaseolus vulgaris) possede

plusieurs sous-especes comme le haricot rouge
(rognon de coq), le haricot pinto, le coco rose...

Le haricot vert est lui aussiissu de cette espece. Il
s'agit en realité d'un pois commun immature. Son
stade peu développé permet la consommation de Ia
cosse car celle-ci est encore tendre et donc digeste.

Plantes dont on
consomme les
feuilles, les racines,
les tubercules, les
fruits ou les graines.

Sous-groupe de la
famille des légumes.
« Légumineuses »
désignent les plantes

dont on ne garde

que des grains secs.



Souvent utilisees comme un complement alimentaire aux céreales, leur production s'est
acceléree apres la fin de la seconde guerre mondiale et le développement des élevages

industriels. Peu di

recoltées dans des pays pauvres et arides.

300 MILLIONS DE TONNES DE o e
LEGUMINEUSES SoNT PRoDUITES Al Mexidue, on Cultivait

iciles a cultiver, et pour certaines, peu demandeuses en eau, elles sont aussi
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DANS LE MONDE, DoNT LES DEUX  lesharcots etlemais nmeme

TIERS PoUR LE SodA.

tem7s il ya 9000 ans.

Le soja, I'arachide, les haricots, les feves et les lentilles
sont les légumineuses les plus cultivées dans le monde.

Aujourd'hui, -
L'arachide est considérée comme une l[égumineuse bien 70% des cultures de mais

qu'elle soit plus proche des noix. Neanmoins, si
une personne est allergique aux arachides,
ceci ne signifie par forcément qu'elle est
allergique aux autres [égumineuses.
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LES LEGUMINEUSES

Avant les années 50, pour la majorite de la population, les
proteines etaient presque exclusivement apportées par
des légumes secs : feves et haricots en téte, mais aussi
lentilles, pois-chiches, etc.

A cette epoque, les légumineuses a graines étaient donc
majoritairement cultivées pour I'alimentation humaine.

Historiquement, des superficies tres significatives de
naricots secs étaient cultivees en France pour
‘alimentation humaine, avec plus de 150 000 ha avant le
milieu du 20°™ siécle.

1950 marque le début d’'une phase de déclin des surfaces
avec 110 000 ha en 1960, puis 38 000 ha en 1970, 12 000 ha
en 1980 et seulement 4 074 ha en 2013 pour une
production de 7 545 tonnes.

1,6 k9/personne/an

Ef en Yrance ¢

Superficie de légumineuses

1000 000 a graines en France (en ha)
5008000 257 361
1989 2013

Autres especes:
lentilles, lupins, haricots...

Légumineuses cultivées en France

Autres pays

Allemagne

Roumanie
France

| 217
Royau 8%
127%

Pologne

Italie

Surfaces de légumineuses a graines en Europe



Udiles en agriculfure !

« Le lupin amende et améliore la terre, lui tient lieu d'engrais »
(Ibn Al Awwam, 1200)

L'intérét des legumineuses en agriculture est connu de longue date.

Pourtant, de nos jours, la plupart des agriculteurs ajoutent en masse de I'azote minéral chimique pour augmenter la
fertilité de leurs terrains alors que les legumineuses pourraient étre un allié de choix. En effet, ces plantes ont la

particularité de pouvoir fixer ['azote présent dans l'air.
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Grace a des bactéries présentes au o(c
niveau des racines, les rhizobium. °J
Ce sont ces bactéries qui captent

I'azote. En échange, la plante leur

fournit d'autres substances

nutritives : cela s'appelle une

symbiose.

Ainsi, par rapport a la culture du blé
ou du colza, la culture de pois
permet |I'économie de 20 a 60 kg
d'azote par hectare.

Qoe\s effets sur |eg a'—'tre
S
CU/
{y

o

La culture de [égumineuses en association avec
les cultures deja présentes permet un meilleur

rendement avec un apport en azote plus faible
voire inexistant.

Ainsi, I'agriculteur effectue des économies
d'azote considérables.

Souvent, le pois proteagineux est cultive avant
I'implantation du blé. Dans ce cas, il permet
I'économie d'environ 33 kg d'azote par hectare
sur cette culture de céreales.

Pien d’aufres avan{ages !

- Maintien des sols grace a un systeme racinaire tres
développé

- Favorise la biodiversité agricole et forme un paysage
plus diversifié pour les animaux (oiseaux, mammiferes,
reptiles et surtout insectes)

- Limite I'émission de gaz liée a la fertilisation comme
I'ammoniac et I'oxyde d'azote

- Economie d'eau : 300 mm d'eau pour le pois pour un
rendement correct contre 500 mm pour le mais. De plus,
certaines especes sont adaptees a la sécheresse comme la
luzerne grace a ses racines profondes.




LES LEGUMINEUSES

Economie d’eav et de sur€ace !

Dans |'élevage de bétail, pour 4 a 11 calories végetales absorbées, une béte ne produira qu'une calorie de viande.
Alors que les légumineuses nous permettent d'économiser de I'eau et de la surface tout en nous apportant plus de
protéines que la viande !

Besoin en eau des aliments

Pour 1kg produit 15500L ) .
De plus, les légumineuses sont

souvent vendues en vrac dans
les magasins bio, c'est donc
moins d'emballages a produire
et moins de déchets a traiter!!

Il est d'ailleurs facile de trouver
des légumineuses produites

4800 L 5000 L

3900 L < localement :
3300 L
1800 L | o
700L 900L —00h ' QW)PYQ' V\‘fe Carboﬂe
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Source : Water Foot Print http://www.waterfootprint.org/?page=files/productgallery
Visuel www.L214.com

Surfaces de sol necessaires pour la
production d'un kilo

deuf, y compris le fourrage — 323 m?
30euf de paturage _ 209 m?

ATTENTIoN !

au soja importé d’Amérique du
44 m? Sud ou autres zones tropicales :

oulet d'engraissement 53 m?

.Z / Pates 17 m?2 on y pratique la déforestation
a grande échelle pour le

.ain 16 m? cultiver !

ILégumes /| Pommes de terre 6 M?2

Source : WWF Suisse
Visuel www.L214.com



LES LEGUMINEUSES
Alimen{ation ef Sante

Autrefois a la base de notre alimentation, les céréales et les légumineuses ont vu leur consommation diminuer ces
dernieres années au profit d'aliments modernes plus sophistiqués.
Et pourtant ! Depuis toujours, 'Homme a associé légumineuses et céréales dans son assiette.

En témoignent les plats traditionnels et savoureux tels que le couscous (blé dur et pois chiches), le chili con carne
(haricots rouges et mais), la soupe aux pois de nos campagnes et bien d'autres encore !
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Certaines
Contribue a la bonne légumineuses sont plus
santé desosetala ™= riches en protéines que
Peuvent reduire les , %“m ine Useg réduction des risques de la viande, les ceufs ou
risques de maladies g fractures et le poisson.
cardiaques , d’osteoporose.
coronariennes. \ .
Peuvent avoir des LDe 7|
' proprietés anti LA
cancérigénes. APTEN

- ~

Favorables pour

- : la prévention
Augmentent la satiéte et aident de Panémie due

3 stabiliser le taux de sucre et P SSF—_ s R

niveau d’insuline, les rendant m— ala e f‘er =z é@

. L quand assocides a Sy

appropri€es aux diabetiques la vitamine C. Les feves et les pois Rcia e\

et ideales pour la gestion chiches contiennent Al
du poids. / autant de calcium

que le camembert ou
le fromage blanc!

Notamment la

vitamine B : B1, B2,
Cuivre, manganese, B6, PP.

ZINc.

Source : FAO




Dans son jardin !
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Il est important de semer , \% .
les plus belles gousses suffisamment (,e
tot (soit d'avril a juin, soit de septembre <® La culture de Iégumineuses
\ o . [ ] o
a octobre) afin de produire des ’b\ est relativement facile.
graines a maturiteé. &
d ’
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La récolte se fait généralement O ?
2 a 3 mois apres la semence. 0&\0
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< La conservation des
o V & [ ] (]
@ légumineuses se fait
b@ en plusieurs étapes.
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AVEC LE SOUTIEN DE:

GrandNancy

2 COMMUNAUTE URBAINE & HUMAINE
CONSEIL DEPARTEMENTAL

FRANCE NATURE

ENVIRONNEMENT
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Liberté « Egalité « Fraternité

REPUBLIQUE FRANCAISE

PREFET
DE LA REGION
ALSACE-CHAMPAGNE-
ARDENNE-LORRAINE

Leur conservation dure 3 a 4 ans.




