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La courge appartient à la famille des cucurbitacées (tout comme le melon, la pastèque ou le concombre), qui existe sur notre planète depuis de nombreux siècles. Un temps considérée comme le légume du pauvre, la courge se montre à présent dans toute sa splendeur et sous toutes ses formes. Comme dans le célèbre conte de Cendrillon où elle devient carrosse pour emmener la jeune fille au bal, cette cucurbitacée aux mille déclinaisons se pare aujourd’hui de ses plus beaux atours et s’invite sans complexe à la table des plus grands chefs.





Une grande et originale famille


       


Autour du mot « courge » règne une certaine confusion… Courge, citrouille, potiron, potimarron… est-ce le même végétal ? Voici quelques indications pour vous y retrouver.
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[image: images] Le potiron (cucurbita maxima), originaire d’Amérique du Sud, est une courge, généralement de grande dimension. Il en existe différentes variétés, avec plusieurs couleurs – orange, jaune, rouge, verte, beige – et différentes formes – ovale, allongé, avec un turban, en forme de toupie… Leur peau peut être lisse, avec des verrues ou brodée. Parmi les plus connues, on trouve le gros potiron, le giraumon ou potiron turban, le hubbard des États-Unis, le potimarron.


[image: images] La citrouille (cucurbita pepo), originaire d’Amérique centrale, ne supporte pas les climats trop froids. Sa chair n’est pas aussi fine que celle du potiron. Certaines variétés sont consommées, comme le pâtisson (sa forme est ronde et aplatie), la courge spaghetti et la courgette. La citrouille d’Halloween est le fruit que l’on travaille pour le transformer en lanterne le dernier jour d’octobre.


[image: images] La courge musquée (cucurbita moschata) est très répandue dans le sud de la France. On la trouve également sous diverses formes et couleurs. Parmi les variétés les plus connues, on peut citer la butternut ou doubeurre, à la forme cylindrique, les courges italiennes (comme celles de Naples ou de Ligurie), la courge musquée de Provence, la sucrine du Berry.


[image: images] La courge de Siam (cucurbita ficifolia), à chair blanche, est moins connue car elle est cultivée essentiellement dans les Andes. Elle se conserve très longtemps.




OEBPS/images/frontcover.jpg
Q
=

w
=
z
<
w
-
w
z
o
E
<
I
z
w
s
<

La courge
dans tous ses états

Unlégume a (re)découvrir

ALESSANDRA MORO BURONZO

La courge, que fon déguste en potage,

en gratin ou en dessert, nest pas seulement
délicieuse : elle est, on le sait moins,

tout a fait digne d'intérét sur le plan diététique,
Mais combien de variétés trouve-t-on

sur le marché ? Comment les choisir,

les conserver, les cuisiner ? Quels sont

les nutriments intéressants pour notre santé ?
Aquelles fins thérapeutiques peut-elle étre
utilisée ? Ce Clin d'ceil donne une vue
densemble de ce Iégume longtemps
oublié, qui mériterait qu'on lui accorde
bien plus d'attention,

Une grande et originale famille J

Les différentes variétés de courges
La courge, c6té pratique
Recettes saveur
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