LE SAVIEZ-VOUS? dj
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+ LE RUTABAGA était un des seuls légumes disponibl
pendant la Seconde Guerre Mondiale (les autres denrées

8 étant réquisitionnées par les soldats allelpands). et a
longtemps été associé a de mauvais Souvenirs.
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iginaire d'Asi ilement a
+ Originaire d'Asie, LE CROSNE. se reconnait faci '
sa fo?me trés particuliére, qui évoque une gfossg chemlle .
boursouflée ! Son golt se rapproche de celui de l'artichaut

ou du salsifis.
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racine de forme conique,  [g¥
des, et dont le godt sucré
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. LE PANAIS est un légume

iculierement riche en glucides, et
?:::)‘:)roche de la carotte et du céleri.
¢ proche de I'épinard

iquité jardins de

de I'Antiquité ou les jar :

rs;est parée de nombreux surnoms -
d, belle-dame, bonne-dame...

« 'ARROCHE est une plante potager
i i tage
qui peuplait leshpo
curé du Moyen-age. f.!!e
chou d’amour, faux epinar

« LE TOPINAMBOUR est facilement identit:lable a cause
de ses tubercules bosselés et ramifiés, qui rappellent la
racine de gingembre et la pomme de terre. Il a un godt
voisin de celui de l'artichaut.

« LE RAIFORT, aussi appelé "moutafde'des Mlgmgnfis‘
en raison de son godit piquant et poivre, est utilisé rape
comme condiment. Trés riche en vitamine C, il était
" consommé par les marins pour lutter contre le scorbut.
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. LE PATISSON est une pefite courge en forme
d'hémisphere bordée de dentelure§. sl est'frequgnt qe le
voir troner dans les cuisines en guise dp deqoratlon. il se
déguste aussi en gratin ou rapé quand il est jeune.

"l b

Un e ssor... une Necelle

FRITES
DE PANAIS

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION
CUISSON : 35 minute

* 2 ¢. a soupe de miel liquide
+1 ¢. a café de cumin
en poudre
] : ) * Sel, poivre
+ 1 kg de panais (4 pieces environ)
* 6 ¢. a soupe d'huile d'olive

1. Eplucher, laver et
éponger les panais.
 Les détailler en grosses
frites (1 cm d’'épaisseur
environ) et réserver
dans un grand saladier.

2. Mélanger le miel, \ i -
I'huile, le sel, le poivre

et le cumin. Verser sur
les frites et bien répartir.
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2. Disposer les frites de
panais assaisonnées en
une seule couche sur
une plaque de cuisson
recouverte de papier
sulfurisé.

4. Cuire 35 minutes
dans un four préchauffé
a190°C, en remuant

2 ou 3 fois en cours

de cuisson.
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LE RETOUR DES
LE GUMES ANCIENS

Tombés dans I'oubli au fil des années, topinambour, rutabaga, crosne,
panais et autres légumes anciens font leur grand retour dans nos assiettes.
Ces oubliés sont essentiellement des tubercules et légumes racines que
I'agriculture a délaissés au profit d'autres légumes a plus fort rendement.

Aujourd'hui ces aliments plus authentiques, issus de modes de cultures
moins standardisés, retrouvent leur place sur les étals de nos marchés.
En soupe, en gratin ou en purée, les légumes anciens sont généralement
simples a cuisiner, et leurs saveurs originales sont parfaites pour varier
des traditionnelles carottes et pommes de terre !

Redécouvrons-les sans tarder !
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