A LA RECHERCHE DE TRESORS
(BIEN VITE) ENGLOUTIS...

C’est depuis quelques mois déjo que leurs formes oviginales
donnent dw relief o vos paniers, et lewr camaiew de couleuwrs de
Véclat auy étals de votre productewr. Voici quelques petites
précisions sur les trésors que constituent ces légumes hivernauy :
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*Le terme de citrouile (cowrge de Vespéce Cucurbita pepo-et de lov
sous-espece Cucurbito pepo-ssp. pepo) est plus ow moing synovyme de
potirow (couwrge de Uespéce Cucurbita maxima).
Ce sont donc tous deur des COURGES (~COUCOURDE dany le midi)




LA CITROUILLE (dont le now vient dw Latin 'citrus’ - citron) fait
pawtie de lo famille des cucurbitocées . Ele fut rendue celebre powr
le conte Cendrillon de Charles Perrandt.

Historiquement;, les Jack-o' -lantern, emblemes dHalloween dans les pays Anglo-
Sawons, (=citrouilles évidées, découpées envforme de visage et luminées afin
détre utilisées comme décoration o Uextériewr des maisons, inwitont les enfanty
v se présenter powr réclaumer des friandises aux habitants) étaient réalisés evv
Irlande et en Ecosse apartir de rutabaga. Ce légume fut remplacé par lov
citrowille lovsque les émigrants, notamument irlandais, arviverent enwwAmérique;
région duw globe d'ow law citronille était oviginaire.

LE POTIRON (vient dwgrec 'pepon -lawge melon- traduit en France
par pompor (cousing: calebasse/coloquinte).

Il s'écoule sixv mois entre le semis et lav récolte. Ily ont donc éte
‘bichonwnes cet éte (photos dAout 2013),

*LE GIROMON (suwrnommé "bovunet Turc, potironw tuwrbow, citrouille
woquoise): awrrive ew France by avpew; i est utilisé env cuisine
(crw comume le concombre ow cuit e soupe;, purée) ainsi quesv
décovation car il est dw plug bel effet !




*LE POTIMARRON (quis doit son now cv une légeére soweur de
chdtaigne) est originaire de Chine et présente une écorce allant
dw rouge vif o rose pale. IU est poawfait en towtes salées et sucrées:

Chauds les (poti) mawrons, chaud/! C’%tabméle/mwvohatqvwwadoptéﬂéwuﬂ
Déformation pr 1 ?!

LA BUTTERNUT : Sonw nomv framcais, ‘doubewrre évoque le velouté
que sovtextunre permet d obteniv exv cuisine. Savpeauw beige et dure
i assure une longue conservation, de 6 o 10 mois dans unw
endroit sec et frais. C'est donc ww légume trés pratique. Sav chaiv
ferme permet de le cuisiner conmume une pomme de terre (soupe;,
gratin) ow comune les carottes (giteanx,...)

*LE PATISSON, comme les courgerons, est issw de Uespéce Cucurbitar pepo-
var. oviferar, une forme pouticuliére de Uespéce Cucurbitavpepo-. IU se
cuit a Veaw bowillante pendant quinge minutes et o uwn goit qui
se rapproche de celuide |\, :

Vawtichaut. IU se distingue
des autires courges par sovv
fruit de forme aplatie,
circdaire; plus ow moing
conique et présentant av sav
périphérie des bosses plus ow
moing mowqueées. Le fruit
peut étre blanc; vert joune;
orangé; ow panacheés de ces
diverses cowleurs.




LE TOPINAMBOUR (#Helianthus tuberosusl.), aunssi a/ppele/ artichaut
de Jerusalemy truffe duw Canada ow "

soleil vivace; est une plante vivace de
lo famille des Astéracées(espece
voisine duw tournesol). Les qualités
gustatives de ce tubercule
sapprochent dw nawvet avec unes
pointe de noisette. L'appellation anglaise
« awtichaut de Jerusadew » (Jerusalem
artichoke) vient de lov déeformation dw terme
talien girasole (« towrnesol »).
L'appellation « cul dawtichaut » enw langage populaive provient de sovw goit
proche de Vawtichaut. Lory de la Seconde Guerre mondiale; sov consommation
envtont que léegume de rationnement, sowvent mal cuit et cuisine sansg matiére
grasse, avlaissé dany certaing pays dEurope de mouwais souvenirs. Désormadis; i
accompagne de nombreux platy dans les restaurants.

“Le RUTABAGA (Brassica napus subsp.

, encorve appelé nowet fouwrrager,
nawvet ow nawvet jaune auw Québec’, chow-
nawvet, chow de Siamy; chow suédois; est unv
legume-racine appartenant o lav famille
des Braussicacées;, comme le colzar, le navet,
le radis...c'est v legume que Uow peut
consommer crwow cuit; cvlov vapeur ow exw purée (avec ceufs,
cannelle, muscade, bewrre, sucre ow miel), enw ragouls, enw gratinv (plat
traditionnel de Noel de Findande cuit o lov vapewr, mixé avec chapelure
trempée dans dw lait et de law creme fraiche, euf, sirop d'érable; gingembre,
cannelle, muscade et poivre blanc), MALsy AUSSL exv morceaury, e frites
(lav tenewr en sucre et le mode de cuissonw donnent un goit coramelise) o esv
soupe de légumes. IL Peut étre ajoute dans wnw pot-au-few ow unv

" Plaisir dwpalais, objety de décoration; voire
plus! IU fallait rendre justice cv ces indispensables trésors de
UHiver’ ; voilov quivest fait ... Fevrier 2014



