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Présentation des étudiants – Timothée SOUGY

BACCALAURÉAT SÉRIE 
ÉCONOMIQUE ET SOCIAL

MASTER ENTRAÎNEMENT ET OPTIMISATION DE 
LA PERFORMANCE SPORTIVE ET NUTRITION

2ÈME ANNÉE DE DUT(1) GÉNIE 
BIOLOGIQUE OPTION DIÉTÉTIQUE 

(1)diplôme universitaire de technologie

PRATIQUE SPORTIVE COACHING LECTURE



Présentation des étudiants – Lucie BOUR

BACCALAURÉAT SÉRIE SCIENCES ET 
TECHNOLOGIES DE LABORATOIRE

2ÈME ANNÉE DE DUT(1) GÉNIE 
BIOLOGIQUE OPTION DIÉTÉTIQUE 

(1)diplôme universitaire de technologie

LECTURE CUISINE DANSE



Présentation des étudiants – Jade GUEZENNEC

BACCALAURÉAT SÉRIE SCIENTIFIQUE 2ÈME ANNÉE DE DUT(1) GÉNIE 
BIOLOGIQUE OPTION DIÉTÉTIQUE 

(1)diplôme universitaire de technologie

MUSIQUE BENEVOLAT THEATRE



Les fleurs comestibles
Manger des fleurs, c’est à la mode !

Cette pratique date de l’Antiquité

Saveur, couleur, odeur…

Sauvages ou domestiques

Environ 50 fleurs avec un intérêt gastronomique (sur 200 
comestibles)

Les fleurs ont une partie protectrice et une partie fertile



Fleurs de décoration Fleurs à salade Fleurs épicées

Fleurs comestibles



Les herbes aromatiques
Saveurs et odeurs, mais pas que !

Assaisonner et parfumer

Vertus médicinales

Souvent consommées fraîches et entières

Feuilles des plantes

N.B. : graines de coriandre = épices ; feuilles de coriandre = 
herbes aromatiques



Herbes aromatiques

Herbes à notes florales Herbes à odeurs 
anisées

Herbes à sensation de 
fraicheur



Intervention du 18 mars –
Atelier cuisine
10h – 12h

3 recettes

3 étudiants

3 appartements

6 résidents



Intervention du 18 mars – Déjeuner

Dégustation Discussions et échanges



Intervention du 18 mars – Conférence
Groupes de 5-6 personnes

Présentation de fleurs comestibles et d’herbes aromatiques (à la carte !)

Rose Ail des ours Pensée Primevère

Persil Angélique Bourrache
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Nous avons hâte de vous retrouver
JEUDI 18 MARS

Avez-vous des questions ?

Lucie – Jade - Timothée
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