
L e  C e n t r e  d e  R e c h e r c h e  e t  I n n o v a t i o n  d e  l ’ I n s t i t u t  L y f e ,  e n  p a r t e n a r i a t  a v e c  V E G E P O L Y S  V A L L E Y  e t
q u a t r e  e n t r e p r i s e s ,  o n t  f o r m é  u n  c o n s o r t i u m  a u t o u r  d ’ u n  p r o j e t  s u r  l e s  c é r é a l e s  s e c o n d a i r e s .  C e
p r o j e t  r é p o n d  à  u n  e n j e u  m a j e u r  d e  l a  t r a n s i t i o n  a l i m e n t a i r e  e n  e x p l o r a n t  d e s  c é r é a l e s  p e u
u t i l i s é e s  p o u r  l ’ a l i m e n t a t i o n  h u m a i n e ,  c o m m e  l e  S o r g h o ,  l e  T r i t i c a l e ,  l ’ O r g e  e t  b i e n  d ’ a u t r e s .  

L e  p r o j e t  a  p o u r  o b j e c t i f  d e  r é a l i s e r  u n  é t a t  d e s  l i e u x  d e s  c o n n a i s s a n c e s  s u r  s i x  c é r é a l e s
s e c o n d a i r e s  e n  p r e n a n t  e n  c o m p t e  t r o i s  d i m e n s i o n s  c o m p l é m e n t a i r e s  :  e n v i r o n n e m e n t a l e ,
n u t r i t i o n n e l l e  e t  c o m m e r c i a l e .  I l  v i s e  é g a l e m e n t  à  a c c o m p a g n e r  d e s  P M E  d a n s  l a  c r é a t i o n  d e
r e c e t t e s  i n n o v a n t e s  e n  u t i l i s a n t  c e s  c é r é a l e s  c o m m e  m a t i è r e  p r e m i è r e .

Projet Céréales secondaires
VERS UNE ALIMENTATION SAINE, GOÛTEUSE ET DURABLE
 GRÂCE AUX CÉRÉALES SECONDAIRES

OBJECTIFS

INTRODUCTION

3 VOLETS

A n a l y s e  b i b l i o g r a p h i q u e  d e s  a v a n t a g e s  e t  i n c o n v é n i e n t s  e n v i r o n n e m e n t a u x  d e  6
c é r é a l e s  s e c o n d a i r e s  e n  c o m p a r a i s o n  a u  b l é .  

R e v u e  d e  l a  l i t t é r a t u r e  s c i e n t i f i q u e  s u r  l e s  b i e n f a i t s  n u t r i t i o n n e l s  d e  c e s
c é r é a l e s  s e c o n d a i r e s ,  e n  c o m p a r a i s o n  à  c e u x  d u  b l é .

V e i l l e  d e  p r o d u i t s  i n t e r n a t i o n a l e  s u r  l ’ u t i l i s a t i o n  d e s  c é r é a l e s  s e c o n d a i r e s
d a n s  l e s  t e n d a n c e s  a c t u e l l e s  d u  m a r c h é .

financement de l’Etat, à travers le DINAII

Sorgho Triticale Orge

E N V I R O N N E M E N T A L  E T  F I L I E R E

Phase 1  : de mars à mai 2023  
R é a l i s a t i o n  d ’ u n  d i a g n o s t i c  p o u r  5  c o u p l e s  f i l i è r e s  x  p a y s  c h o i s i s  p a r  l e  c o n s o r t i u m .  

Phase 2  : de mai à juillet 2023  

N U T R I T I O N N E L  

Phase 1  : de mars à mai 2023  
A p p r o f o n d i s s e m e n t  d e  l a  r e v u e  d e  l i t t é r a t u r e  s u r  l ’ i m p a c t  d e s  p r o c é d é s  d e
t r a n s f o r m a t i o n  s u r  l e s  a s p e c t s  n u t r i t i o n n e l s .

Phase 1  : de mai à juilet 2023  

M A R C H E

Phase 1  : de mars à mai, puis approfondissement suite au comité
de suivi jusqu’à juillet 2023  



Tartare de poisson à la péruvienne
accompagné de perles 2 céréales
et riz complet au curry

Ceviche de dorade :
 

4 filets de dorade
½ grenade

2 citrons vert
1 oignon rouge

¼ de botte de coriandre
4 radis ronds

1 morceau de gingembre
3 pincées de sel

1 pincée de poivre
1 pincée de piment de Cayenne

3 cs de lait de coco
 

70  g de perles d’orge nature
70 g de perles de riz complet au curry

Ceviche de dorade :

Découper les filets en gros cubes et réserver au frais.
Couper la grenade en deux, à l’aide d’une cuillère tapoter le dos de la
grenade pour en extraire les grains, réserver.
A l’aide d’un éminceur, couper de fines lamelles d’oignon rouge et les
réserver dans un bol.
A l’aide d’une râpe, prélever les zestes de citrons puis prélever le jus des
citrons. 
Avec une mandoline, faire de fines lamelles de radis. 
Eplucher et hacher finement le gingembre. Ciseler finement la coriandre.
Dans un cul de poule, mélanger les cubes de poisson, le lait de coco, la
grenade, le jus de citron, le piment, une pincée de sel et le poivre, le
gingembre.
Dans une casserole d’eau bouillante, cuire les perles 2 céréales et les
perles de riz complet 4 minutes, essorer laisser refroidir et réserver. 
Ajouter 2 cuillères à soupe d’huile d’olive et deux pincées de sel aux
perles.

Dressage :

Dans une assiette creuse, déposer les perles, puis le poisson.
Ajouter de la marinade, des lamelles de radis, des grains de grenade, des
lamelles d’oignons rouge et la coriandre sur le dessus.
En finition, ajouter les zestes de citron vert.

Pour une touche d’exotisme, de l’avocat,

du fruit de la passion ou des cubes de

mangue peuvent être ajouter à la

préparation.

Ingrédients : Préparation :

Astuce du Chef
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1 VOLET applicatif pour les PME


