
DEROULE
En fonction du nombre de personnes et de séquences prévues, des 
équipes vont cuisiner.
Préparer un plat de saison avec un légume principal (tomate, pommes de 
terre...) en utilisant obligatoirement :
-   une ou plusieurs plantes aromatiques,
--  des fanes généralement non consommées (vert du poireau, fane de 
carottes ou de radis),
-   une plante adventice comestible qui n'a pas été cultivée.
Mettre à sécher une partie des aromatiques pour une consommation 
ultérieure.
Fabriquer ensuite avec les surplus de production un coulis de fruit 
(framboises, groseilles, fraises ou figues)
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    10      LE JARDIN PASSE A TABLE ! 
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CONTEXTE
CommentComment utiliser les récoltes abon-
dantes et connaître les différents 
modes de conservation familiale 
ou collective; cuisiner la plante en- 
tière; consommer certaines plantes 
sauvages présentes au jardin. 

FINALITE
Consommer tout ce qui peut l’être 
dans le jardin

BUT
Préparer les récoltes pour consom-
mer frais ou en conserve

METHODE  Active

APPROCHE Culturale et senso-
rielle

TEMPS ESTIME 90 mn

OBJECTIFS OPERATIONNELS
Savoir utiliser les fanes et les plantes 
sauvages.
Repérer les adventices consomma-
bles en salades printanières.
Connaître les différents modes de 
conservation comme le séchage, le 
stérilisation et la congélation.

MOTS-CLES Adventice, conser-
vation des aliments, conserve, cui- 
sine, récolte, stock


