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–
L
ÉGUMESD
’
HIERETD
’
AUJOURD
’
HUI
L
’originalité de ce livre résulte de la volonté des auteurs de pré-senter, à tous les publics, la très grande variété de légumes existantencore sur notre planète. Certains, consommés depuis des millé-naires, font partie du patrimoine mondial et n’ont pratiquement pasévolué à travers les âges; ils sont issus de «plantes sauvages» qu’ilest encore possible de ramasser dans la nature. Mais ils ne peuvent,de nos jours, nourrir l’humanité pour de multiples raisons quevous découvrirez en lisant les fiches qui leur sont consacrées.L’homme «agronome» est parvenu à améliorer certaines espècesen les cultivant de façon rationnelle et efficace et surtout en sélec-tionnant les meilleurs spécimens.Ce livre est construit autour de 150 plantes regroupées en 91fiches, de l’amarante, au nom plein de gaîté, jusqu’à la zizanie quiaiguise la curiosité. Elles sont présentées par ordre alphabétique,ce qui facilite la recherche du lecteur. Chacune est consacrée à unlégume ou à un groupe de légumes qui appartient à la même famillebotanique ou à des formes variables selon la technique culturaleutilisée.Le cœur de l’ouvrage est constitué de fiches rédigéesselon unplan identique et présentant la ou les espèces végétales. L’en-têteprécise la famille de ces végétaux, puis leur genre, les différentsnoms communs ou vernaculaires dans les principales langues etle (ou les) nom(s) latin(s).L’origine géographique de l’espèce etune approche historique retracent son parcours dans le temps,parfois avec une certaine imprécision, tant il est parfois difficiled’interpréter les manuscrits anciens. L’origine étymologique de leursnoms et leur symbolique ont également été recherchées. La (oules) partie(s) de la plante utilisée(s) en cuisine et leur flaveur sontmentionnées. Une description botanique de l’espèce est propo-sée, permettant son identification et de nombreuses photographiesillustrent chaque fiche. Quelques précisions sont données sur lesprincipales variétés et leur composition chimique, ainsi que leurvaleur nutritionnelle. Des indications culinaires, avec parfois desrecettes originales ou historiques sont apportées. Les principales
A
vant-propos
i
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utilisations médicinales et culinaires sont données à titre de repèrehistorique. Enfin les derniers paragraphes de chaque fiche préci-sent les particularités agronomiques, les principales maladies, lesravageurs, puis le mode de récolte et de stockage.Tous les mots «savants» qu’ils soient botaniques, chimiques, médi-caux ou culinaires, sont définis en fin d’ouvrage dans trois lexiquesaccessibles à un large public. Les lexiques des termes médicaux etculinaires sont volontairement simplifiés. Le lexique de botanique estplus détaillé et contient de nombreux schémas explicatifs.Nous souhaitons au lecteur autant de plaisir à lire ce livre quenous en avons eu à l’écrire.
Potiron orné au Potager du Roi à Versailles, œuvre de Françoise Jolivet.
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   lement célèbres et justement réputés, ceux de:– 
Muséum national d’histoire naturelle,
Paris 5
e
:École de botanique et jardin alpin, potager péda-gogique. Dans cet ensemble en plein cœur deParis, on peut admirer toute l’année l’évolutionde 4500 plantes, de leur naissance à leur sénes-cence, très bien identifiées et bien mises envaleur. Les jardiniers y sont peu avares de conseils.– 
École du Breuil,
Paris 12
e
: École d’horticul-ture et d’aménagement paysager de la villede Paris, célèbre institution d’enseignement etde formation où l’on trouve toutes sortes delégumes poussant sur couches chaudes et desconseils pertinents.– 
Château de Villandry,
«le Potager du Jardinde la France», Indre-et-Loire: splendide jardinpotager, évolutif en fonction des saisons : uneréelle invitation à l’envie de consommer deslégumes. Depuis les terrasses de ce châteauRenaissance à visiter, on peut observer lamagnifique distribution de lopins cultivés artis-tiquement entourés de buis taillés. – 
Château de la Bourdaisière,
«le Potager d’unPrince», Montlouis-sur-Loire, Indre-et-Loire:ce potager d’un hectare est également leconservatoire national de la tomate (Truffaut)où l’on peut admirer 600 variétés de cette«pomme d’amour» et la consommer en saison.
L
es auteurs tiennent tout particulièrementà remercier:– Madame Nicole Tonelli, professeur agrégéedes sciences de la vie et de la Terre, pour sonsens de la faute cachée et la finesse de ses analyses;– Monsieur Jacques Klem, professeur agrégéde lettres classiques, qui a bien voulu assignerdes étymologies difficiles;– Madame Martine Gallouin, qui connaît lesarcanes de la langue française et a relu l’en-semble de ce livre;– Monsieur Christian Arvy, lecteur attentif, tou-jours patient et disponible, qui a relu l’inté-gralité des épreuves, toujours prêt à fouinerpour trouver le document de référence quimanque et à suggérer des améliorations.
R
emerciements
i
Château de Villandry (Indre-et-Loire).
Une des serres du Museum d’histoire naturelle de Paris.
6
–
L
ÉGUMESD
’
HIERETD
’
AUJOURD
’
HUI
N
otre gratitude va aux amis, enseignantset chercheurs qui se sont penchés avec bien-veillance sur le manuscrit de cet ouvrage ainsiqu’à nos collègues (C. Beaulieu et F. Dardaud)et à Madame et Monsieur Gaugain, qui nousont invité à découvrir leur magnifique jardinde légumes exotiques.Ce livre n’aurait jamais vu le jour sans lesportraits de plantes que nous devons à l’ami-cale coopération et à la compétence des «Jardi-niers» qui entretiennent des potagers mondia-
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Château de la Bourdaisière (Indre-et-Loire).
Maison de La Quintinie au «Potager du Roi» Versailles.
thème sans cesse renouvelé, offre tous les ansaux amateurs de jardins et aux botanistes, descompositions très originales : une autre façonartistique d’admirer les plantes.– 
« Potager du Roi »,
Versailles, Yvelines: jar-din construit par l’architecte-jardinier Jean dela Quintinie pour le Roi Louis XIV. Sur 9 hec-tares, on peut y admirer la plupart des légumeset des arbres fruitiers de variétés anciennes, enacheter et se régaler.– 
Jardin médiéval de la chevalerie de Sacé,
Brain-sur-Allonnes, Maine-et-Loire: ce jardincerné par la forêt renferme 600 plantes comes-tibles ou médicinales qui étaient cultivées auMoyen Âge. La meilleure introduction à laconnaissance des légumes anciens.– 
Jardin médiéval de Dignac,
Charente: blottiaux pieds d’une très belle église romane, entou-rant une fontaine en pierre, un ravissant petitjardin de plantes comestibles, aromatiques etmédicinales, très bien identifiées, exposées dansdes massifs surélevés facilitant leur observation.– 
Prieuré de Saint-Cosme,
La Riche, Indre-et-Loire: il abrite la tombe de Ronsard, parfuméedes essences d’un potager et d’un jardin médié-val des plantes aromatiques.– 
«Potager de Jean Bardet»,
relais châteauBelmont, Tours: très joli potager produisantdes légumes anciens et modernes directementdestinés à l’usage culinaire de ce chef célèbre.– 
Conservatoire national des plantes à par-fum, médicinales, aromatiques,
Milly-la-Forêt,Essonne: près de 1200 plantes à sentir, admi-rer mais parfois à éviter.– 
Bambouseraie,
Anduze, Gard: splendide parcfloral et botanique de PRAFRANCE où bana-niers, riz et taros sont noyés dans un océande bambous de 34 hectares. À l’ombre de cette« jungle » de bambous, un sentiment apaiséguide une promenade unique en France.Les Auteurs– 
Château de Valmer,
Chançay, Indre-et-Loire:magnifique potager dans le vignoble de Vou-vray, avec près de 200 variétés de laitues avoi-sinant de nombreuses plantes anciennes.– 
Château de Belloc,
«Oh! Légumes oubliés»,Sadirac, Gironde: un jardin bordelais consa-cré aux anciennes variétés de légumes, de fruitset de plantes comestibles agréablement cuisi-nés et qui se dégustent sur place.– 
Château de Chaumont,
Chaumont-sur-Loire,Loir-et-Cher: son festival des jardins sur un
4205_xp_debut_p001_p008 11/05/07 14:48 Page 7
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A
vertissement
i
C
e livre comporte des informations sur l’utilisation médicinalede certains légumes. Mais ce n’est pas un traité de médecine par lesplantes, ni un traité d’herboristerie, ni un guide d’automédication.Les indications médicales présentées n’ont qu’une valeur docu-mentaire historique. Il est vrai que l’homme s’est soigné depuis laplus Haute Antiquité par les plantes et le 
Codex medicus
actuel encontient encore un grand nombre. En ce début du 
XXI
e
siècle, il serait imprudent, et peu efficace,de vouloir traiter toutes les maladies uniquement par des plantes.Les progrès de la chimie et de la pharmacie ont permis de fabriquerdes médicaments très actifs et d’usage sécurisé. Des autorisationsd’agrément de mise sur le marché (AMM) sont nécessaires pourles médicaments à usage humain ou vétérinaire, et les contrôlesscientifiques sont très rigoureux.Les plantes produisent leurs molécules en liaison avec le climatet la nature du sol. En conséquence, leur composition chimique variefortement et leurs propriétés thérapeutiques également. Certainesde ces plantes peuvent provoquer des troubles plus ou moins gravessi elles sont utilisées pendant de longues périodes pour des traite-ments hasardeux. Elles peuvent être aussi la cause de réactions aller-giques générales ou locales.Il est donc indispensable de consulter un médecin spécialisédans la thérapeutique par les plantes (phytothérapie) avant de tenterde se soigner. Votre pharmacien peut également vous conseiller effi-cacement sur ce sujet.Les auteurs et l’éditeur de ce livre ne pourront être tenus pourresponsables des utilisations inconsidérées des plantes en théra-peutique humaine ou animale.
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’
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’
HUI
l
Allemand: 
Amaranth, Fuchsschwanz
l
Anglais: 
amaranth, chinese spinach, 
vegetable amatanth, Joseph’s coat, tampala
l
Chinois: 
yin choy
l
Coréen: 
pirum namul
l
Espagnol: 
amaranto
l
Indien: 
chaulai, bhaji
l
Mexicain: 
quelite, quintonil
l
Néerlandais: 
amarant
l
Italien: 
amaranto
l
Portugais: 
amaranto
O
RIGINEETHISTORIQUE
L’amarante est originaire de l’Inde, du Mexique et
de l’Argentine. Sa consommation remonte à plus
de 4000 ans, d’anciennes variétés ayant été retrou-
vées dans la région de Veracruz au Mexique. Elle
était cultivée par les civilisations Aztèques, Incas
et Mayas qui en consommaient les graines sous
forme grillée, les feuilles comme légume vert et lui
attribuaient des vertus curatives. Elle était connue
sous le nom d’
A. gangeticus
, 
A.spinosa, A.olera-
ceus 
ou brède de Malabar. 
É
TYMOLOGIEETSYMBOLISME
Amarantus
vient du grec 
a
privatif et 
maraino-
mai
, signifiant «je ne me flétris pas» ou «je ne
fléchis jamais». Les fleurs d’amarante, en effet,
sont particulièrement résistantes à la dessicca-
tion et restent décoratives longtemps à l’état sec.
On les appelle également «queues-de-renard».
l
Le mot «amarante» désigne aussi les inflorescences
du Sumac (Térébinthacées), rouge foncé et de port
similaire.
l
Chez les Grecs, les inflorescences d’amarante
étaient utilisées pour parer la tête des héros au
même titre que le laurier.
l
Symbole de l’immortalité, sa culture a été inter-
dite durant la conquête espagnole, l’amarante était
dédiée aux cultes des morts.
O
RGANESCONSOMMÉSETFLAVEUR
Les jeunes tiges et les feuilles des amarantes ont
un faible goût herbacé.
l
Les graines ont été transformées en farine ali-
mentaire, surtout pendant les périodes de famine.
E
SPÈCESETVARIÉTÉS
Il existe de nombreuses espèces et variétés d’ama-
rantes, anciennes et actuelles, dont un grand
nombre sont comestibles:
–
A.oleraceus
Rodsch ou 
A.Blitum 
L., variété
verte, est la plus répandue. Elle est indigène en
Europe et se mange dans le Midi (Gascogne);
– 
A.albus 
L., variété blanche, est cultivée au Ben-
gale;
– 
A.caruru
Zucc. est très employée au Mexique;
– 
A.giganteus
,à tige très grosse, est recherchée
par les Européens comme succédanée de l’as-
perge;
a
Amaranthus caudatus 
L.
Amarante queue-de-renard, 
queue-de-renard, blé des Incas
4205_legumes_01_p9_63 11/05/07 12:22 Page 10
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– 
A.tristis
et 
A.spinosus,
sont
consommées à la Martinique sous les
noms de: épinard piquant, épinard
cochon, épinard du pays, brède de
Malabar,épinard Malabar des Euro-
péens. Les feuilles et les jeunes tiges
sont utilisées en salade ou cuites;
– 
A.caudatus 
est cultivée, dans les
régions tropicales et subtropicales,
comme légume et céréale, les graines
étant très riches en fécule;
– les variétés 
blitum, caudatus, gan-
geticus, paniculatus 
sont des légumes
courants en Inde et en Chine;
– 
A.cruentus
est cultivée en Amérique du Sud
pour ses graines et ses feuilles. Elle a donné nais-
sance à de nombreux cultivars, utilisés aussi bien
pour l’alimentation que pour la décoration.
Seule 
Amaranthus caudatus 
sera décrite ici.
P
LANTE
L’amarante queue-de-renard, 
A. caudatus
, est une
plante herbacée, 
annuelle
, dicotylédone, glabres-
cente, de 1 à 1,5m de hauteur.
l
Sa 
racine 
est pivotante.
l
Ses 
tiges 
sont dressées, sillonnées et peu rameuses.
l
Les 
feuilles
sont alternes, pétiolées, entières, rouges
ou vertes. Le limbe elliptique oblong, atténué aux
deux extrémités, possède une nervure très marquée.
l
Les 
inflorescences
sont des épis cylindriques et
longs, les uns axillaires, les autres groupés en pani-
cules terminales compactes et non feuillées, par-
fois retombantes.
A
MARANTE
Amaranthus
Quelques cultivars d’
A. cruentus
: (a) ama-
rante à feuilles rouges; (b) amarante 
Gol-
den Giant
; (c) amarante 
Hopi Red Dy
; (d)
amarante kahulu; (e) amarante 
mexicana
;
(f) amarante népalaise.
c
d
e
f
Amaranthus caudatus
: amarante queue-de-renard.
b
4205_legumes_01_p9_63 11/05/07 12:22 Page 11
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l
La 
floraison
a lieu de juillet à octobre.
l
Chaque fleur, rouge vif, est minuscule, herma-
phrodite, pentamère, entourée de trois petites brac-
tées aristées et rouge pourpre.
Le 
périanthe
est composé de cinq sépales colorés
et scarieux.
L’
androcée
a cinq étamines à filet en alène.
Le 
gynécée
regroupe trois carpelles soudés.
L’
ovaire
, uniovulé, est surmonté de trois styles ter-
minés par des stigmates filiformes.
l
Le 
fruit
est un petit akène (de 1 à 1,5mm de dia-
mètre; environ 1700 akènes pèsent un gramme),
lenticulaire, luisant et blanc crème. Chaque akène
renferme une 
graine
minuscule dont la durée ger-
minative est d’environ 10 ans. De ce fait, il n’est pas
rare, après avoir cultivé de l’amarante durant une
année, de retrouver au même endroit, deux ou trois
ans plus tard, quelques plantes qui se développent.
C
OMPOSITION
La valeur nutritionnelle des graines d’amarante est
excellente, la richesse en protides est intermédiaire
entre celle du blé et des haricots, avec une
meilleure teneur en lipides. Les minéraux sont bien
représentés, surtout le phosphore.
Les graines sont pauvres en vitamines.
Valeurs nutritionnelles moyennes
pour 100 g de graines crues
Énergie365 kcal (1540kJ)
Protides15g
Lipides9g
Glucides55g
Eau10 à 12g
Calcium200mg
Fer9mg
Magnésium300mg
Phosphore550mg
Potassium500mg
Sodium25mg
Zinc4mg
Cuivre1,5mg
Manganèse3mg
Vit. B1 
(thiamine)
0,8mg
Vit B2 
(riboflavine)
0,02mg
Vit. B3
(ou vit. PP)
(nicotinamide et niacine)
1mg
Les tiges et les feuilles ont une valeur alimentaire
faible. Les feuilles sont riches en eau, en fibres, en
amidon, en glucides, en carotènes et en sels miné-
raux (fer).
U
TILISATIONSCULINAIRES
L’amarante, comme tous les autres légumes-
feuilles, s’utilise cuite à l’eau ou sautée au beurre
comme les épinards.
l
Les feuilles et les jeunes tiges sont coupées en
petits morceaux et mangées comme des haricots
verts. Cuites à l’étouffée, elles accompagnent les
viandes et les poissons. Elles peuvent être incor-
A
MARANTE
Amaranthus 
Fleurs d’amarante: (a) épi de fleurs jeunes (macrophoto) (trois
fleurs ont leurs étamines bien développées); (b) détail d’une fleur
épanouie observée à la loupe binoculaire (anthères ouvertes).
Akènes d’amarante (macrophoto).
a
b
4205_legumes_01_p9_63 11/05/07 12:22 Page 12
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porées dans les omelettes, dans les farces ou dans
les pâtés d’herbes. Elles sont également consom-
mées en gratin ou en soupe.
L’amarante, à l’état cru, est consommée comme
une salade.
P
ROPRIÉTÉSMÉDICINALES
La richesse de l’amarante en eau et en fibres aug-
mente le bol fécal et permet de réguler le transit
intestinal, comme la plupart des végétaux verts.
A
UTRESUTILISATIONS
Ces plantes, dont les inflorescences et les feuilles
sont très colorées, constituent de très beaux mas-
sifs ornementaux.
l
Les inflorescences séchées, conservant leur port
majestueux et leur couleur rouge, entrent dans la
composition de bouquets secs.
Elles sont utilisées pour colorer des bois de pla-
cage destinés à la marqueterie.
l
Il ne faut pas confondre cette amarante arbus-
tive avec le 
Peltogyne ssp. 
(Césalpinacées) ou ama-
rante de Guyane et d’Amazonie, qui est un arbre
de 30 m de hauteur donnant le «bois violet» uti-
lisé pour la construction, l’ameublement ou les
placages en marqueterie.
C
ULTURE
La culture de l’amarante est pratiquée en Inde, en
Indochine, en Chine, aux Antilles et en Amérique.
l
La 
multiplication
s’effectue à partir de graines
semées en mars-avril sous châssis. La germination
réclame des températures de l’ordre de 20 °C. La
plante étant gélive, les jeunes plantules sont repi-
quées en pleine terre en mai.
l
L’amarante se développe sur un 
sol
frais et bien
drainé, faiblement acide ou neutre, riche en
matière organique.
l
Un emplacement ensoleillé est favorable à la
croissance de la plante.
R
ÉCOLTE
Les feuilles sont cueillies au fur et à mesure des
besoins au cours de l’été.
l
Les graines sont récoltées en automne.
M
ALADIESETRAVAGEURS
Aucune maladie n’est connue pour cette plante.
En revanche, l’amarante est très appréciée par
les escargots, les limaces, certaines chenilles et
les pucerons.
A
MARANTE
Amaranthus
Utilisation horticole.
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Les 
Chenopodium 
sont des plantes herbacées,
dicotylédones, 
annuelles
pour la plupart. Elles se
développent plus particulièrement dans les régions
tempérées.
Les feuilles de certaines ansérines étaient autre-
fois consommées comme celles des épinards.
Plusieurs espèces sont répandues dans diverses
parties de notre pays et sont décrites ci-dessous:
– Chenopodium bonus–Henricus 
L. épinard sau-
vage, ansérine «bon-Henri»;
– Chenopodium virgatum 
Thunberg = 
Blitum vir-
gatum 
L. épinard fraise;
– Chenopodium album
L. = ansérine blanche;
– Chenopodium amaranticolor 
L. = ansérine ama-
rante;
– Chenopodium quinoa 
Willdenow = ansérine
quinoa.
À l’exception de quelques plantes, les Chénopo-
diacées sont des végétaux nitrophiles caractéris-
tiques de terrains plus ou moins salés, ou des rudé-
rales abondantes dans les décombres.
l
Allemand: 
guter Henrich, gemener Gänsefuss,
Mauergänsefuss, wilder Mehl-spinat
l
Anglais: 
allgood, wall-goosefoot, good King Henry,
perennial goosefoot, wild spinach, fat-hen
l
Danois: 
stolthenrikgäsefod
l
Espagnol:
pie de gauso, buen Enrique, zuron, 
ansarina, spinachio selvatico
l
Néerlandais: 
goede Hendrick, brave Hendrick, 
ganzevoet, wilde spinazie, zwinneblommen
l
Italien: 
bono Enrico, tutta buona, pie de d’oca
O
RIGINEETHISTORIQUE
L’ansérine «bon-Henri» est originaire d’Europe,
de Sibérie, d’Amérique boréale. Elle se développe
actuellement dans presque toute la France.
Chenopodium bonus-Henricus
, doit son nom
«bon-Henri» à Linné, en hommage au roi Henri IV
ANSÉRINE «BON-HENRI»
Chenopodium bonus-Henricus 
L.
Épinard sauvage, chénopode bon-Henri, 
toute-bonne, bâtard, champêtre, 
pied d’oie, patte-d’oie, oseille de Tours,
herbe à marcou, épinard sauvage
Chenopodium 
L.
Ansérine
(1553-1610), pour le soutien qu’il a accordé à la
botanique.
Ses jeunes tiges feuillées, ainsi que ses feuilles
adultes, ont été consommées en France et en
Angleterre jusqu’au début du 
XIX
e
siècle. Elles ont
été délaissées au profit de l’épinard, d’une qua-
lité gastronomique nettement supérieure.
É
TYMOLOGIEETSYMBOLISME
Le nom 
Chenopodium 
vient du grec 
chénos 
qui
signifie «d’oie» et de 
pous
«pied»: plante dont
la feuille est en forme de patte d’oie.
O
RGANESCONSOMMÉSETFLAVEUR
Les feuilles ont une flaveur évoquant l’épinard
avec des notes plus herbacées et légèrement plus
amères. Les jeunes pousses ont un goût se rap-
prochant de celui de l’asperge.
P
LANTE
l
L’ansérine «bon-Henri» est une plante vivace
pourvue d’une 
souche
épaisse. Elle est glabre et
mesure de 20 à 60cm de hauteur.
l
Les 
tiges
sont dressées, peu ramifiées et cannelées.
l
Les 
feuilles
sont grandes, alternes, pétiolées,
entières ou faiblement sinuées dentées.
Les plus jeunes sont pubescentes en dessous (ce
qui leur donne une teinte blanchâtre) et leur limbe
est triangulaire-rhomboïdal, hasté ou parfois sagitté.
Ansérine «bon-Henri»: jeunes plantes repoussant à partir
de la souche de l’année précédente.
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l
Les 
inflorescences
sont des ensembles de glomé-
rules axillaires, formant de longues grappes spici-
formes. La floraison se déroule de juin à septembre.
l
Les 
fleurs
sont minuscules, verdâtres et dépour-
vues de bractées.
A
NSÉRINE
Chenopodium
Tiges cannelées, feuilles pétiolées à limbe triangulaire, hasté
ou sagitté.
Inflorescence: grappe de glomérules axillaires.
Glomérules axillaires.
Fleurs observées à la loupe binoculaire.
Plantes en fleurs.
sépale
étamine
(2 loges)
stigmates
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Le 
périanthe
, apétale, est composé de 5 sépales
soudés à leurs bases. Au cours de la floraison, il
devient globuleux, mais non charnu.
Les 
étamines
sont insérées au fond du périanthe.
La fleur terminale de chaque glomérule est pour-
vue de 5 étamines, les autres fleurs en possèdent
de 2 à 4.
Le 
gynécée
est formé de 2 ou 3 carpelles sou-
dés. L’
ovaire
uniloculaire, qui ne renferme qu’un
seul ovule central, est prolongé par un style très
long terminé par 2 ou 3 stigmates libres et bien
développés.
l
Le 
fruit
est un akène déprimé ou sub-globuleux
et membraneux. Il est libre mais étroitement enve-
loppé par le périanthe.
l
La 
graine
(2mm de diamètre) est brune, à bord
épais, et renferme un embryon annulaire qui
entoure complètement l’albumen (430 graines
pèsent environ 1 g) et leur durée germinative est
de 5 années.
C
OMPOSITION
Valeurs nutritionnelles moyennes 
pour 100 g de matière sèche
A
NSÉRINE
«
BON
-H
ENRI
»É
PINARD
Eaudéshydratédéshydraté
Calcium110mg120mg
Fer3,5mg3 à 4mg
Magnésium65mg60mg
Phosphore95mg55mg
Potassium700mg600mg
Vit. C.
(acide ascorbique
)180mg50mg
Le tableau ci-dessus montre que les feuilles des
deux plantes ont une composition voisine. Les
chiffres sont donnés par rapport à la matière sèche
(feuilles déshydratées). La composition chimique
des feuilles fraîches de l’ansérine «bon-Henri» est
indiquée dans la fiche consacrée à l’épinard.
U
TILISATIONSCULINAIRES
L’ansérine «bon-Henri» est considérée comme un
succédané de l’épinard et ses apprêts sont iden-
tiques (voir la fiche Épinard).
Les jeunes pousses sont consommées comme
celles du houblon ou de l’asperge (voir ces fiches).
P
ROPRIÉTÉMÉDICINALE
Grâce à sa teneur élevée en potassium et en fibres,
l’ansérine «bon-Henri» facilite le transit digestif.
C
ULTURE
L’ansérine «bon-Henri» pousse spontanément,
comme les orties, dans les lieux où sont dépo-
sées les matières azotées issues des fèces des
animaux.
l
En culture, la 
multiplication
est assurée par graines
au printemps ou à l’automne. Le semis s’effectue
en ligne, avec un espacement de 40 à 50cm. La
levée est plus régulière sur les semis d’automne.
Un éclaircissage est souvent nécessaire lorsque
les plants sont au stade 4 ou 5 feuilles.
La multiplication peut aussi être assurée par divi-
sion de touffes au printemps.
l
Le 
sol
doit être richement fumé et légèrement
humide. 
l
La plante préfère les 
climats
tempérés et des
emplacements ombragés. Elle résiste très bien au
froid.
l
L’
entretien
de la culture nécessite des binages
et des sarclages.Au cours de la croissance, il fau-
dra apporter de l’azote, arroser en période de
sècheresse et pailler éventuellement.
R
ÉCOLTE
Les feuilles se conservent très peu de temps, aussi
sont-elles prélevées au fur et à mesure des besoins
durant le printemps et l’été. À cette époque, leur
goût est plus marqué.
M
ALADIESETRAVAGEURS
Aucune maladie, ni parasite n’ont été signalés
sur l’ansérine «bon-Henri».
O
RIGINEETHISTORIQUE
L’épinard fraise est originaire d’Europe, d’Asie occi-
dentale et boréale, d’Afrique septentrionale.
Chenopodium virgatum
est très voisin de 
C. capi-
tatum 
Ascherson qui se développe dans le Centre,
l’Est et le Nord de la France et qui se rencontre
sous le nom d’arroche fraise. 
Ses feuilles étaient
utilisées comme celles de l’épinard.
ÉPINARD FRAISE
Chenopodium virgatum 
Thunberg,
Blitum virgatum 
L.
A
NSÉRINE
Chenopodium
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É
TYMOLOGIEETSYMBOLISME
Le nom
Blitum 
vient du grec 
bliton 
signifiant «fade,
insipide»: plante sans saveur.
O
RGANESCONSOMMÉSETFLAVEUR
Les feuilles sontinodores et les fruits sont aqueux
et insipides.
P
LANTE
L’épinard fraise est glabre et peut atteindre 20 à
60cm de hauteur.
l
Les 
tiges
sont rameuses, dressées ou étalées. Elles
sont raides et portent des feuilles alternes jusqu’au
sommet.
l
Les 
feuilles
inférieures sont longuement pétio-
lées, les limbes sont triangulaires et irrégulière-
ment dentés. Les feuilles supérieures sont trian-
gulaires, hastées ou lancéolées, bordées de grosses
dents aiguës et étalées.
l
Les 
fleurs
sont verdâtres, puis rougeâtres, sessiles,
dépourvues de bractées et groupées en glomérules
axillaires formant un long épi feuillé jusqu’au som-
met. Elles se développent de juin à septembre.
Le 
périanthe
, apétale, est muni de 3 à 5 sépales
soudés à la partie inférieure.
L’
androcée
ne comprend qu’une seule étamine.
Le
gynécée 
regroupe 2 carpelles soudés. L’
ovaire
renferme un seul ovule courbe et se prolonge par
2 styles courts.
l
Les 
fruits
sont des akènes comprimés, globu-
leux et membraneux. Chaque fruit est libre, mais
recouvert par le périanthe devenu rouge et charnu.
L’ensemble est comparable à une mûre.
A
NSÉRINE
Chenopodium
Épinard fraise: plante
entière (tiges feuillées,
fleurs et fruits).
(a) Épi de glomérules axillaires à l’aisselle des feuilles. (b)
Glomérules de fruits à maturité.
a
b
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l
Chaque 
graine
brune, à bord épais obtus et cana-
liculé, occupe une position verticale dans le fruit.
U
TILISATIONSCULINAIRES
Décoratif, l’épinard fraise est surtout utilisé dans
les salades, ses inflorescences sont juteuses en
bouche et riches de petits grains croquants comme
ceux d’une mûre.
l
Elles peuvent servir à confectionner des sauces
colorées et sont souvent accompagnées de basilic,
de menthe, de cresson, de persil, etc.
C
ULTURE
Elle est comparable à celle décrite pour l’ansérine
«bon-Henri».
O
RIGINEETHISTORIQUE
L’ansérine blanche est universellement répandue.
Elle entrait dans l’alimentation de nombreuses 
tribus amérindiennes. Les Indiens ramassaient les
jeunes plantes et les mangeaient crues ou bouillies.
Ils utilisaient également les graines qu’ils trans-
formaient en farine pour confectionner des
bouillies et du pain. Le même usage leur était 
également réservé en Russie durant les années
de disette à la fin du 
XIX
e
siècle.
Elle n’a jamais été consommée en France, mais
ce légume devient à la mode chez les jardiniers
amateurs.
P
LANTE
L’ansérine blanche est très polymorphe. Elle mesure
de 20 à 100cm de hauteur.
l
Elle est blanchâtre ou verdâtre et possède des
tiges
dressées, anguleuses, simples ou ramifiées.
l
Les 
feuilles
sont vertes sur les deux faces ou blan-
châtres et farineuses en dessous. Le limbe est deux
fois plus long que large, rhomboïdal ou lancéolé,
rarement entier, le plus souvent sinué et denté.
l
Les 
fleurs
sont hermaphrodites, groupées en glo-
mérules axillaires ou terminaux disposés en grappe
ou en panicule. La floraison a lieu de juin à octobre.
Le 
périanthe
, apétale, est pourvu de 5 sépales sou-
dés par leurs bases et carénés.
ANSÉRINE BLANCHE
Chenopodium album 
L.
L
’androcée
est composé de 5 étamines insérées
à la base du périanthe.
Le 
gynécée
comprend 2 ou 3 carpelles soudés.
L’
ovaire
est surmonté de 2 ou 3 styles. Il renferme
un seul ovule courbe en son centre.
l
Le 
fruit
est un akène libre, déprimé ou sub-glo-
buleux et membraneux. Il est étroitement enve-
loppé par le périanthe non accrescent.
A
NSÉRINE
Chenopodium
L’ansérine blanche: (a) plante entière; (b) inflorescence:
grappe de glomérules.
a
b
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l
Les 
graines
sont petites, luisantes, lisses, à bord
caréné aigu. Elles sont en position horizontale dans
les fruits.
O
RIGINEETHISTORIQUE
L’ansérine amarante est découverte au milieu du
XIX
e
siècle près de Marseille où elle se développe
à l’état sub-spontané. Sa morphologie est très 
voisine de celle de l’ansérine blanche.
Selon Désiré Bois, afin de pouvoir tester la valeur
de l’ansérine amarante en tant que légume, plusieurs
membres de la Société Nationale d’Acclimatation
de Paris l’ont cultivée au 
XIX
e
siècle. Tous s’accor-
dèrent à la reconnaître comme un excellent succé-
dané de l’épinard. Le développement de la plante
ne pose aucun problème en France, mais la fructi-
fication et l’obtention de graines n’ont réussi que
sur les cultures réalisées dans le Sud de la France.
P
LANTE
L’ansérine amarante peut atteindre 2,50m de
hauteur.
l
Sa 
tige
est robuste et rameuse.
l
Ses 
feuilles
jeunes sont couvertes, sur les deux
faces, d’une pulvérulence rouge amarante qui dis-
paraît lorsqu’elles deviennent adultes. Leurs tailles
et leurs formes varient en fonction de leurs empla-
cements: elles sont amples et triangulaires sur la
tige principale, plus petites et rhomboïdales sur
les rameaux et linéaires lancéolées sur les ramules.
l
L’
inflorescence
est une longue panicule. Les fleurs
ont un calice de couleur amarante.
C
ULTURE
Lorsqu’elle est effectuéeau Nord de la France, la
culture débute en serre ou sous châssis et la mise
en pleine terre seulement au début du mois de
juin. Les pieds doivent être espacés les uns des
autres de 75cm en tous sens.
Sous un climat chaud, la culture est beaucoup plus
facile à réaliser.
R
ÉCOLTE
La cueillette des feuilles commence dans le cou-
rant de l’été et dure jusqu’à l’automne.
ANSÉRINE AMARANTE
Chenopodium amaranticolor 
L.
l
Allemand: 
Reisspinat peruanischer, Reis-Gerwacks
l
Anglais: 
quinua, Inca rice, Peruvian rice, 
sweet quinoa
l
Espagnol:
quinua, trigo Inca, arrocillo, arroz del Perú
l
Italien:
quinua, chinua
l
Portugais:
arroz miúdo do Perú, espinafre do Perú
O
RIGINEETHISTORIQUE
L’origine géographique de l’ansérine quinoa est
incertaine.Elle fut probablement cultivée dans les
Andes boliviennes, équatoriennes et péruviennes
depuis plusieurs millénaires. Avec la pomme de
terre, elle constitue l’une des plus vieilles cultures
et demeure une nourriture de base pour la popu-
lation des plateaux andins. Les Incas désignaient
le quinoa, en langue Quechua, sous le nom de
chisiya mama
qui peut se traduire par «mère de
toutes les graines». Ceci indique l’importance de
cette plante pour cette civilisation.
L’ansérine quinoa, décrite avec un vif intérêt par
les premiers consommateurs européens, fut rap-
portée en France au début du 
XIX
e
siècle, mais ne
suscita qu’une curiosité éphémère. À la même
époque, son succès fut beaucoup plus marqué
en Allemagne puisque la majeure partie de la
récolte, achetée par l’Office Central, approvisionna
le pays durant les guerres.
Après une période d’oubli, le quinoa connaît un
renouveau d’intérêt, en particulier pour sa richesse
en protéines alimentaires et ses autres éléments
nutritifs. Il entre dans les programmes alimentaires
internationaux.
É
TYMOLOGIEETSYMBOLISME
Le nom espagnol 
quinoa
dérive du mot andin 
quechua
. Ansérine vient du latin 
anser
en raison
de la forme des feuilles de la plante qui ressem-
blent à celle d’une patte d’oie.
O
RGANESCONSOMMÉSETFLAVEUR
Les graines, légèrement amères, sont utilisées cuites
après lavage, ou transformées en farine pour
confectionner toutes sortes d’aliments. Les très
jeunes feuilles, amères également, se consomment
parfois cuites.
ANSÉRINE QUINOA
Chenopodium quinoa 
Willdenow
Riz du Pérou, petit riz du Pérou
A
NSÉRINE
Chenopodium
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P
LANTE
Le quinoa peut atteindre 1 à 2 m de hauteur.
l
La 
racine
fasciculée s’enfonce profondément dans
le sol.
l
Selon la variété et la densité du semis, la 
tige
est
plus ou moins ramifiée et porte des 
feuilles
entières,
lancéolées, hastées, ou le plus souvent dentées. La
face supérieure est parfois blanchâtre et farineuse.
l
Les axes floraux sont ramifiés et portent des
inflo-
rescences 
en panicules, composées de grosses
grappes de fleurs qui se développent en juillet et août.
l
Les
fleurs 
sont hermaphrodites, petites et dépour-
vues de bractées.
Le 
périanthe
est apétale, formé de 5 sépales sou-
dés par leurs bases. Il devient globuleux mais
non accrescent en fin de maturité.
L
’androcée 
est composé de 5 étamines insérées
à la base du périanthe.
Le 
gynécée 
comprend 3 carpelles soudés. L’
ovaire
renferme un seul ovule central. Il est surmonté
de 3 styles.
l
Le 
fruit 
est un akène déprimé et membraneux. Il
est étroitement enveloppé par le périanthe non
charnu.
l
Les
graines 
sont lisses, presque sphériques, de
la taille d’un grain de millet. Elles sont blanches,
rosées, oranges, rouges, marrons ou noires, selon
les variétés. Le poids de l’embryon représente
60% du poids de la graine. Il forme une sorte
d’anneau autour de l’albumen qui se sépare lors
de la cuisson des graines et donne l’aspect d’une
petite coquille vide pas toujours appétissante.
V
ARIÉTÉS
La quasi-totalité des variétés cultivées produisent
des graines amères, riches en saponines. Une
variété bolivienne a été créée: 
Sajama
, exempte
de saponine, mais présentant encore une légère
amertume.
A
NSÉRINE
Chenopodium
Ansérine quinoa: plante entière.
Grappes de fleurs (les étamines jaunes sont visibles sur
certaines fleurs).
Grappe de fruits en formation (enveloppés dans le périanthe).
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C
OMPOSITION
Valeurs nutritionnelles moyennes
pour100 g de graines de quinoa
Énergie300 kcal (1250kJ)
Protides14 à 22g
Lipides5 à 9g
Glucides61g
Fibres4g
Eau13g
Calcium80mg
Fer8 à 9,5mg
Magnésium300mg
Phosphore300mg
Potassium800mg
Sodium20mg
Aluminium9mg
Zinc2mg
Manganèse2mg
Bore1mg
Cuivre0,8mg
Vitamine B1 
(thiamine)
0,2mg
Vit B2 
(riboflavine)
0,4mg
Vit. E 
(
-tocophérol)
5mg
Nicotinamide0,5mg
l
Parmi les acides aminés,citons par quantités
décroissantes:acide glutamique (2g),acide aspar-
tique (1g), arginine (1g), leucine (1g), lysine
(0,9g), glycine (0,8g), isoleucine (0,7g), sérine
et valine (0,6g respectivement), alanine (0,6g),
thréonine (0,55g), proline (0,55g), phénylalanine
(0,5g), tyrosine (0,4g), histidine (0,35g), cystine
(0,2g), méthionine (0,2g), tryptophane (0,15g).
Les graines renferment également de l’acide phy-
tique (0,5g).
l
Les feuilles ont une composition nutritionnelle
voisine de celle des épinards avec une faible teneur
en nitrates et en oxalates.
Q
UALITÉSDESGRAINES
l
Elles ont un équilibre exceptionnel en protides,
lipides et glucides.
l
La quantité de protéines varie de 14 à 22%, soit
plus du double de celle des céréales, ce qui classe,
le quinoa comme l’une des meilleures «plantes
céréalières». La proportion relative de protéines
est voisine des recommandations faites par la FAO
pour la nutrition humaine. Elles ont une teneur éle-
vée en lysine, méthionine et cystine.
A
NSÉRINE
Chenopodium
Variété d’ansérine quinoa à tiges pourpres.
Graines d’ansérine quinoa (macrophoto).
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l
Elles contiennent 60% d’amidon et 5% de sucres
simples. Les grains d’amidon sont petits et ren-
ferment 20% d’amylose qui forme un gel entre 55
et 65°C. Les lipides représentent 4 à 9% et sont
riches en acide linoléique, acide gras essentiel.
D
ÉFAUTDESGRAINES
Elles renferment des quantités non négligeables
d’acide phytique qui se retrouvent dans les farines.
U
TILISATIONSCULINAIRES
l
Les jeunes feuilles sont consommées comme légume,
cuites de la même manière que les épinards.
l
Les graines de quinoa sont amères et doivent subir
une préparation avant leur consommation. Dès la
récolte, elles sont lavées, puis placées 
pendant
24heures dans de l’eau froide 
renouvelée plu-
sieurs
fois jusqu’à ce qu’elles 
aient perdu 
leur amer-
tume et qu’il ne se
forme plus
d’écume
par agitation. Après
séchage, les graines
peuvent être consom-
mées nature comme
le blé ou le riz, ou être
transformées en farine
utilisée pour la
confection de pains,
de tortillas et de
galettes, ou ajoutée
dans des soupes.
l
La graine de quinoa est pauvre en gluten, de ce
fait elle n’est pas directement panifiable.
En mélange avec du blé, du maïs et d’autres céréales,
elle donne des aliments nutritifs et agréables avec
lesquels sont nourris les enfants du Pérou et de la
Bolivie. La pâte sert à produire, après fermentation,
une boisson alcoolisée ou «chicha blanca», sorte
de bière consommée par les Incas.
P
ROPRIÉTÉSMÉDICINALES
Les feuilles ont des vertus laxatives et facilitent le
transit digestif.
l
Elles contiennent de l’acide phytique qui est un
chélateur du calcium, ce qui limite l’absorption
intestinale de ce minéral.
l
L’écorce du quinoa contient également des sapo-
nines permettant d’éloigner les insectes, les Indiens
utilisaient l’eau de rinçage de la plante pour se
laver les cheveux. Ces saponines posent un pro-
blème écologique pour les sols situés au voisinage
des cultures de quinoa.
A
UTRESUTILISATIONS
Les feuilles peuvent entrer dans l’alimentation du
bétail andin: alpacas, lamas, vigognes, guanacos,
ânes, moutons, etc. Les graines et les racines sont
aussi données aux oiseaux de basse-cour et aux
porcs.
C
ULTURE
FAOSTAT estime la 
production andine
de quinoa
(2004-2005) à 58000 tonnes. Le Pérou en produit
56%, la Bolivie 42% et l’Équateur 1%.
l
La 
multiplication
s’effectue par graines.
l
L’ansérine quinoa se développe sur des 
sols
pauvres
dont le pH est compris entre 6 et 8,5 (cas des hauts
plateaux de la Cordillère des Andes). La plante a
un très bon rendement sur les sols légers, sablon-
neux.Elle tolère les sols lourds à condition qu’ils
soient bien drainés.
l
Climat.
Le quinoa a besoin de soleil pour sa crois-
sance. Les précipitations annuelles doivent être de
l’ordre de 300 à 400mm. Il se développe à une
altitude comprise entre 2000et 4000 m et la
plupart des variétés résistent au gel. Le quinoa ne
se développe pas sous un climat maritime. 
l
La 
production
est de l’ordre de 30 à 50 quin-
taux à l’hectare et correspond à celle du blé cul-
tivé dans ces régions.
R
ÉCOLTE
Selonla variété cultivée et les conditions clima-
tiques, la récolte commence de 90 à 120 jours
après la plantation. Les tiges fructifères, coupées,
puis séchées sont battues pour en extraire les
graines.
M
ALADIESETRAVAGEURS
Bien que le quinoa soit attaqué par certaines
maladies, dont le mildiou qui entraîne la déco-
loration des feuilles, les plus grands ennemis de
cette culture restent les oiseaux.
A
NSÉRINE
Chenopodium
Paquet de graines de qui-
noa prêtes à cuire.
s
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A
RROCHE
Chénopodiacées
Atriplex
l
Allemand:
Gartenmelde, Melde, Spanischer Salat
l
Anglais:
orache, garden orache, mountain spinach
l
Chinois:
yu qian bo cai
l
Espagnol:
armuelle de huerta, bledos moles, armuelle
mole
l
Italien:
atriplice, bietolone rosso
l
Néerlandais: 
melde
l
Portugais: 
armolas
O
RIGINEETHISTORIQUE
L’arroche est originaire d’Asie centrale et de Sibérie.
C’est probablement la plus ancienne des «herbes
à pot». Elle était connue des Grecs et des Romains
sous le nom d’
Atriplex
et consommée comme
l’épinard.
Depuis le Haut Moyen Âge (
Capitulaire de Villis
,
vers 800), elle entre dans la composition des soupes
de légumes verts, à côté des autres herbes à porée
Atriplex hortensis
L.
Arroche cultivée, arroche des jardins, 
belle dame, bonne dame, prude femme, 
follette, chou d’amour, poule grasse, 
épinard géant, faux épinard, épinard rouge,
épinard roche, épinard carole, joutte, payodes,
herbe de Sainte-Gèvre
(la blette, la bourrache, le chénopode bon-Henri,
le cresson de fontaine, l’épinard et le poireau), du
hachis d’herbes épaissi avec du pain, des viandes
et des épices selon la richesse du consommateur.
L’agronome arabe sévillan Ibn al-Awwâm (seconde
moitié du 
XII
e
siècle) distinguait deux arroches: l’ar-
roche des jardins (
A. hortensis
), semée à Séville au
milieu de janvier, et l’arroche sauvage (
A. arvensis
).
A.hortensis
était présente au Potager du Roi, à
Versailles, sous le nom de «bonne dame».
Aujourd’hui, l’arroche est toujours cultivée dans
les potagers d’amateurs et chez certains maraî-
chers qui relancent sa consommation.
É
TYMOLOGIEETSYMBOLISME
Le nom 
Atriplex
vient du grec 
a
, privatif, et 
tre-
phein
,signifiant «nourrir»: la plante n’aurait donc
pas beaucoup de vertus alimentaires.
De même, «arroche» vient du grec ancien 
atra-
phaxis
,signifiant «qui n’est pas nourrissant».
E
SPÈCESETVARIÉTÉS
Il existe plusieurs espèces d’
Atriplex
, dont 
A.hali-
mus 
L., ou pourpier de mer, un arbrisseau très rameux,
de 1 à 2 m de hauteur, qui se développe sur les sols
arides et un peu salés des littoraux méditerranéen,
océanique et de la Manche. Il a été très utilisé en
alimentation et en thérapeutique. Les feuilles, d’un
blanc argenté, petites et charnues, étaient consom-
mées crues, ou confites dans le vinaigre.
Trois variétés étaient cultivées en Angleterre au
XVI
e
siècle: l’arroche vert foncé, l’arroche blonde
et l’arroche rouge.
Seulement deux variétés sont utilisées aujourd’hui
et illustrées ici: l’arroche blonde, caractéristique
par son feuillage vert clair, et l’arroche rouge, à
feuilles rouge-violacé foncé.
Arroches adultes: (a) blonde; (b) rouge.
a
b
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A
RROCHE
Atriplex
O
RGANECONSOMMÉETFLAVEUR
Crue, la feuille d’arroche est succulente, à goût
herbacé, légèrement croquante. Elle est aqueuse,
mucilagineuse et rafraîchissante.
Cuite 
al dente
,ellerappelle beaucoup l’épinard,
avec un goût moins prononcé.
P
LANTE
L’arroche est une plante 
annuelle
dicotylédone.
Elle se développe rapidement et peut atteindre 2m
de hauteur.
l
La 
tige
est glabre, verte ou rouge selon la variété,
dressée, anguleuse et ramifiée.
l
Les 
feuilles 
de la basesont opposées, les autres
sont alternes et semi-persistantes. Elles sont pétio-
lées et leur limbe est un peu glauque, ou parfois
rougeâtre. Lorsqu’elles sont jeunes, elles sont
recouvertes de petits poils glanduleux leur don-
nant une apparence farineuse.
Les feuilles inférieures sont entières, hastées-tri-
angulaires et parfois sinuées-dentées. Les feuilles
supérieures sont oblongues ou lancéolées.
l
Les 
inflorescences
sont en épis terminaux et axil-
laires formant une grande panicule. Elles se déve-
loppent de juillet à septembre.
l
Les 
fleurs
sont verdâtres, rouges ou jaunâtres selon
les variétés,monoïques ou polygames. Elles sont
petites, sessiles, solitaires ou groupées en glomérules.
l
Les 
fleurs mâles 
et les
fleurs hermaphrodites
ont un 
périanthe
herbacé formé de cinq segments
oblongs. L’
androcée
regroupe un nombre d’éta-
mines égal à celui des segments du périanthe. Mais
parfois, elles ne sont pas toutes développées.
l
Les 
fleurs femelles
sont protégées par deux brac-
téoles opposées. Elles n’ont pas de périanthe déve-
loppé. Comme chez les fleurs hermaphrodites,
l’
ovaire 
est uniloculaire et renferme un seul ovule.
Jeune arroche blonde.
Feuilles: (a) inférieure hastée; (b) supérieures lancéolées.
a
b
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Il est surmonté de deux styles filiformes soudés à
la base. La plante est anémophile.
l
Le
fruit 
est un akène comprimé, enfermé dans
deux valves membraneuses, libres ou à peine sou-
dées. Ces valves fructifères sont orbiculaires, lisses
et veinées en réseau.
l
La fleur femelle donne une 
graine 
en position ver-
ticale, de 1 à 1,5mm de diamètre, la fleur her-
maphrodite donne une graine en position hori-
zontale et légèrement plus grosse (1,5 à 2mm de
diamètre). Les graines sont lenticulaires et rousses.
On en compte environ 250 au gramme, et leur
durée germinative est de 5 à 6 ans.
C
OMPOSITION
Les feuilles sont riches en potassium et en eau,
relativement riches en protéines et en vitamines
du groupe B.
U
TILISATIONSCULINAIRES
Les arroches (blondes ou rouges) ont les mêmes uti-
lisations culinaires que l’épinard. Elles peuvent être
cuites à la vapeur, dans l’eau salée ou sautées rapi-
dement au beurre. Les feuilles fanent très vite. Il
faut donc en surveiller attentivement la cuisson.
On peut confectionner des tourtes (koulibiac de
saumon à l’arroche), des tartes (quiches), des
potages, des soupes, des purées.
La forme rouge donne des purées très colorées qui
peuvent être associées à des purées d’épinard. Les
œufs pochés «à la florentine» peuvent être servis sur
un lit d’arroche rouge du plus bel effet décoratif.
L’arroche est encore consommée en Belgique et
dans le Nord de la France, dans des potages où
elle est associée à l’oseille dont elle atténue le
goût très acide.
P
ROPRIÉTÉSMÉDICINALES
L’arroche était connue depuis longtemps pour
ses vertus médicinales. Le corpus hippocratique la
recommandait pour soigner la «paresse» digestive
des femmes et pour combattre la stérilité. Sainte-
Hildegarde de Bingen, avec justesse, la cite pour
ses propriétés laxatives.
Inflorescences: (a) arroche rouge (plan général); (b) arroche
blonde (épi terminal et axillaires).
Fleurs mâles (à gauche) et fleurs femelles (à droite).
Fruits 
d’arroche
(akènes).
a
b
A
RROCHE
Atriplex
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comme l’artichaut, et préconisée dans les traite-
ments des eczémas.
Sa digestibilité étant très faible, elle augmente
considérablement le volume fécal. Cette indica-
tion thérapeutique évacuatrice est connue depuis
des millénaires.
Des réactions allergiques ont été signalées après
ingestion de feuilles crues.
A
UTRESUTILISATIONS
Jadis, l’arroche rouge était utilisée pour des tein-
tures de couleur rouge.
Son port élevé et le fait qu’elle soit adaptée au cli-
mat maritime permettent de l’utiliser pour confec-
tionner des bordures ou des haies décoratives.
C
ULTURE
La culture de l’arroche, pratiquée autrefois en
Andalousie et dans les régions méditerranéennes,
avait lieu de la fin de l’hiver jusqu’au printemps
(soit de janvier à mai) et à la fin de l’été (en août
et septembre).
Aujourd’hui, l’arroche n’est plus produite en cul-
ture légumière, elle se trouve uniquement dans les
potagers d’amateurs et dans les jardins touristiques.
l
La 
multiplication
s’effectue par semis, d’avril à
juin, en poquets de quatre à cinq graines, espa-
cés de 40cm entous sens. Lorsque les plants ont
trois ou quatre feuilles, un éclaircissage permet de
conserver les plus beaux pieds.
La plante montant assez facilement en graine, elle
se ressème ensuite spontanément.
l
L’arroche se développe sur tous les types de 
sols
,
y compris salins. Elle a une grande tolérance à
l’aridité. Toutefois, elle préfère des terres sili-
ceuses, de texture légère, d’humidité normale
et de faible acidité. Elle n’est pas exigeante en
matière organique.
l
La plantation doit recevoir un ensoleillement
maximal.
l
L’arroche a une grande résistance au stress
hydrique. Toutefois en période de sécheresse,
l’
irrigation
ne doit pas être trop importante, sur-
tout si le sol est mal drainé.
R
ÉCOLTE
Les feuilles peuvent être récoltées individuelle-
ment quelques semaines après le semis. La
cueillette s’effectue au fur et à mesure de leur déve-
loppement au printemps et en été, période où les
épinards font défaut. La récolte peut se prolonger
jusqu’aux gelées.
26
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RROCHE
Atriplex
Culture d’arroches: (a) blonde; (b) rouge.
Jeunes plants de semis naturels d’arroche rouge envahissants
des pois.
a
b
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l
Allemand: 
Arrowrootpflanze, Pfeilwurz
l
Anglais: 
arrowroot plant, bermuda arrowroot, west
Indian arrowroot
l
Chinois:
zhu yu
l
Espagnol: 
maranta, arruruz, araruta, caña flecha, chi-
chute tamalera, guape
l
Japonais: 
kuzuukon, maranta
l
Néerlandais:
pijlwortel, salepwortel
l
Portugais: 
araruta, aguutiguepa, araruta-caixulta, aru-
aru
l
Russe: 
maranta trostnikovaia
O
RIGINEETHISTORIQUE
Maranta arundinacea
est originaire d’Amérique tro-
picale. Elle est aussi trouvée à l’état spontané au
Brésil, dans la province du Matto Grosso. Elle
pousse au Mexique, aux Antilles et en Guyane. Elle
est connue en Europe au retour des Conquistadors.
Aux Antilles, l’arrow-root est un ingrédient essentiel
de l’alimentation quotidienne. On en trouve des
traces vers les années 1600 sous le nom de «aru-
aru», qui signifie «mets entre les mets». Cette plante
était aussi utilisée pour ses propriétés médicinales.
É
TYMOLOGIEETSYMBOLISME
Maranta
a été dédiée au botaniste vénitien Bar-
tolomeo Maranta (1500-1571).
Maranta arundinacea
L.
Dictame, dictame barbade, marante, moustache
barbade, l’envers blanc, bermuda arrow-root,
arrow-root des Antilles, herbe aux flèches
En anglais, 
arrow-root
signifie «racine à flèche»:
les Indiens Arawaks se servaient des rhizomes pour
extraire, par adsorption, le poison des blessures
faites par des flèches empoisonnées.
O
RGANECONSOMMÉETFLAVEUR
La racine et sa farine ont une saveur insipide. La
farine extrêmement fine est de couleur blanc gri-
sâtre et craque sous les doigts à la pression.
P
LANTE
Maranta arundinacea
est une plante monocoty-
lédone. Elle est cespiteuse, de grande taille (de
1 à 1,80m de hauteur), pérenne grâce à ses
rhizomes 
tubéreux, fusiformes et écailleux, appe-
lés aussi arrow-root.
l
La
tige 
porte des 
feuilles
homotropes, pétiolées,
engainantes, à limbes ovales oblongs ou ovales
lancéolés, de 20 à 30cm de longueur et 10 à
12cm de largeur. Leur sommet est aigu et leur
base arrondie ou tronquée. La face supérieure du
limbe est verte et luisante, la face inférieure est
plus pâle et pubescente.
l
L’
inflorescence
est en grappe ouverte, lâche, por-
tée par une hampe.
l
Les 
fleurs
, trimères, zygomorphes et blanches,
comprennent:
– un 
calice
à trois grands sépales égaux, striés,
subparcheminés;
– une 
corolle
en forme de tube allongé un peu
gibbeux à la base.Elle est composée de trois lobes
subégaux, plus ou moins cucullés; la lèvre supé-
rieure est arrondie;
– un 
androcée
en forme de tube, composé, à l’ex-
térieur, de deux staminodes pétaloïdes plus grands
que la corolle et, à l’intérieur, d’une étamine fertile
à une seule loge portant un appendice pétaloïde;
Rhizome:
(a)entier;
(b)coupes
transversale
et longitu-
dinale.
A
RROW
-
ROOT
Marantacées
Maranta
a
b
fleur
tige feuille
rhizone
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Maranta 
– un 
gynécée
tricarpellé, à 
ovaire
infère, unilo-
culaire et uniovulé. Le style, protégé par une des
staminodes en forme de capuchon, est libéré au
moment de l’anthèse.
l
Le 
fruit
est une capsule loculicide, indéhiscente,
contenant une 
graine
arillée, trigone, tronquée ou
en forme de pyramide courte. Elle contient un
embryon courbe, entouré d’un albumen et d’un
périsperme.
V
ARIÉTÉS
Il existe une variété à feuilles panachées de blanc
cultivée comme plante d’intérieur.
C
OMPOSITION
Le rhizome est très riche (83%) en amidon (fécule),
nacré et inodore.
Il renferme moins de 2% de matières azotées et
moins de 0,25% de lipides.
Valeurs nutritionnelles moyennes
pour100 g de farine de rhizome d’arrow-root
Énergie300 kcal (1254kJ)
Protides1,7 g
Lipides0,2 g
Glucides83g
Fibres0
Eau16g
Calcium10mg
Fer1mg
Phosphore20mg
La farine d’arrow-root est la plus calorique des
farines de racines alimentaires connues. L’apport
calorique se fait essentiellement sous forme de
glucides (amidon).
U
TILISATIONSCULINAIRES
La racine peut être utilisée comme le manioc ou
l’igname. 
l
La fécule d’arrow-root sert, comme la Maïzena
(fécule de maïs), à lier des sauces ou des crèmes.
Elle donne des liaisons très onctueuses et très
peu filantes. Cette fécule convient très bien pour
des entremets raffinés.
En raison de son prix élevé, elle est souvent mélan-
gée (en fraude) avec de la farine de manioc ou
de la fécule de pomme de terre. La forme des grains
d’amidon permet de dépister la tromperie.
P
ROPRIÉTÉMÉDICINALE
La fécule, très digeste, est recommandée dans l’ali-
mentation des enfants et des malades.
C
ULTURE
Elle est comparable à celle du topinambour blanc
(voir cette fiche) qui est aussi une Marantacée. Elle
est pratiquée dans de nombreuses régions tropi-
cales, surtout aux Antilles, au Brésil, en Inde, en
Floride et au Mexique.
l
La 
multiplication
s’effectue à partir de fragments
de rhizomes, mais elle peut aussi être réalisée à
partir des jeunes pousses qui se développent sur
le rhizome.
l
Les plants doivent être espacés d’au moins 60cm,
dans une 
terre
meuble, plutôt légère, de teneur en
matière organique élevée et d’acidité moyenne. Le
sol
doit être frais, légèrement humide et bien drainé.
l
La 
croissance de la plante
est plus vigoureuse à
l’ombre, dans les régions tempérées et chaudes, de
très forte hygrométrie atmosphérique. Lorsque l’om-
brage est insuffisant et l’hygrométrie trop faible, les
feuilles s’enroulent et la plante arrête sa croissance.
Un apport d’eau régulier doit avoir lieu au cours du
cycle de développement. 
l
La
croissance des rhizomes
est assurée par des
périodes de jours longs, la tubérisation est favori-
sée par les jours courts.
R
ÉCOLTE
l
Les tubercules sont récoltés manuellement par
simple arrachage, 11 mois après la plantation. Ils
sont aussitôt transformés afin d’en extraire la fécule.
La récolte ne se conserve pas.
l
Les rhizomes sont lavés dans l’eau chaude, puis
pelés afin d’enlever l’écorce fibreuse et l’amer-
tume et enfin broyés. La pulpe est lavée, puis
passée au tamis. La fécule obtenue, qui représente
environ 1/6 du poids brut des rhizomes, peut être
tamisée une seconde fois pour obtenir un pro-
duit plus fin et plus pur.
M
ALADIESETRAVAGEURS
La plante est sensible aux mycoses dues à divers
champignons et aux attaques des 
Pseudomonas
.
Les feuilles atteintes par ces agents pathogènes
deviennent cassantes et se recroquevillent.
La partie souterraine peut être attaquée par des
larves de coléoptères et de lépidoptères.
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A
RTICHAUT
Astéracées (Composées)
Cynara
l
Allemand: 
Artischocke
l
Anglais: 
artichoke, globe artichoke
l
Espagnol: 
alcachofa, alcaucil
l
Italien: 
carciofo, articiocca
l
Néerlandais: 
artijok
l
Portugais: 
alcachofra
O
RIGINEETHISTORIQUE
Le genre 
Cynara 
regroupe 34 espèces, le plus sou-
vent épineuses, dont certaines (cardon, onopor-
don, carline, chardon, etc.) sont cultivées pour l’ali-
mentation humaine depuis le 
III
e
siècle av. J.-C.
l
Il existe trois espèces sauvages qui, selon certains
auteurs, auraient donné naissance, par sélection
ou par croisement, à l’artichaut:
– 
Cynara cardunculus 
L. var. 
sylvestris 
Lam. pré-
sente dans le bassin méditerranéen;
– 
Cynara sibthorprana 
Boiss. et Heldre, localisée
en Cyrénaïque (Libye), en Crête, à Chypre et dans
le Péloponnèse (Grèce);
– 
Cynara syriaca 
Boiss. répandue en Palestine.
l
L’artichaut est aussi considéré comme une forme
cultivée dérivée du cardon sauvage(
Cynara car-
dunculus 
L.), encore appelé artichaut sauvage.
Quelques arguments peuvent être énoncés en
faveur de cette deuxième hypothèse:
– le cardon se développe spontanément dans la
région méditerranéenne, alors que l’artichaut n’y
a jamais été trouvé à l’état sauvage;
– Moris, dans sa 
Flora sardea
, rapporte que lorsque
le cardon sauvage est cultivé de la même façon
que l’artichaut, il n’y a pas de différences signifi-
catives entre les deux plantes;
– les plantes issues des akènes d’artichaut
(semences) ont des formes épineuses proches de
celles du cardon sauvage.
l
Toutefois, il faut noter que l’artichaut, par ses feuilles
à pétioles minces et ses capitules volumineux, se
distingue très nettement du cardon, dont les mêmes
organes ont des développements opposés.
On peut alors se demander à quel moment l’arti-
chaut aurait fait son apparition.
Parmi les offrandes figurant sur les tombeaux égyp-
tiens, on a trouvé de gros capitules pouvant appar-
Cynara scolymus 
L.,
Cynara
cardunculus 
var.
sativa 
Moris
Artichaut commun, barigoule, bérigoule
tenir au cardon ou à l’artichaut. Dans 
L’Histoire des
plantes
, Théophraste (Tyrtanos 372-287 av. J.-C.)
décrit le cardon (qu’il désigne par le nom de 
Kak-
tos
)et l’artichaut (qu’il nomme 
Pternix
).Par la
suite, l’artichaut apparaît sous le nom de 
Spom-
dulos
, puis de 
Askalias
.
l
La culture de l’artichaut a été décrite au 
I
er
siècle
de notre ère par l’agronome Columelle, puis à
l’époque de Paladius au 
IV
e
siècle. Sa trace a proba-
blement été perdue au cours du Moyen Âge, car le
nom de l’artichaut ne réapparaît qu’au 
XII
e
siècle dans
le traité de Pietro de Crescenzi (Pierre de Crescens),
puis au 
XV
e
siècle, durant lequel il était cultivé en
Sicile. Filippo Strozzi en introduit quelques pieds à
Florence en 1466, et par la suite, il est cultivé à Naples
et en Toscane en quantités importantes. Enfin en
1473, il apparaît à Venise.
En France, c’est à partir des potagers de Nîmes et
du Vaucluse, fortement influencés par la culture
italienne, que l’artichaut a été introduit dans l’ali-
mentation durant la première moitié du 
XVI
e
siècle.
Il était alors considéré comme un légume de luxe
réservé aux riches. Olivier de Serres (1600) culti-
vait les cardons (et les artichauts) dans son domaine
du Pradel (Ardèche).
Le cœur d’artichaut (carte postale de 1900).
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l
Depuis la fin du 
XV
e
siècle, des travaux ont été
conduits sur les pratiques culturales permettant
une meilleure reproduction.En effet, la multipli-
cation ne se faisait qu’à partir de graines, la crois-
sance des jeunes plantes était très lente et leurs
inflorescences étaient généralement épineuses
(caractère de dégénérescence). Ce mode de pro-
pagation n’a été abandonné qu’au 
XVII
e
siècle, au
profit du bouturage. La culture devint alors de plus
en plus importante, assurant une production
presque annuelle, notamment en France, en Ita-
lie et en Espagne. Durant le 
XX
e
siècle, de nom-
breuses recherches ont porté sur la sélection et
l’amélioration des performances agronomiques.
É
TYMOLOGIEETSYMBOLISME
Cyrana
vient du grec 
kinara
, «cardon». Artichaut
vient du lombard 
articiocco
.
l
De par les nombreuses bractées de son capitule
que l’on peut offrir en gage à un grand nombre
de prétendants, l’artichaut symbolise la femme (et
l’homme) peu farouche ou indécise. On dit encore
«cette femme a un cœur d’artichaut». Curieuse-
ment, cette expression n’est pas employée pour
les hommes, mais pourrait l’être sans problème.
l
L’artichaut était, au 
XVII
e
siècle, un met interdit
aux «femmes de bonne vie», car on pensait qu’il
avait des propriétés aphrodisiaques. Quant aux
hommes… En argot parisien, un artichaut désigne
une barbe en pointe.
O
RGANESCONSOMMÉSETFLAVEUR
Le réceptacle du capitule d’artichaut, récolté avant
la floraison, constitue la partie comestible. La hampe
florale, située juste sous le capitule, est souvent
ignorée, mais peut être consommée de la même
manière que le fond d’artichaut. De fait, la partie
réellement mangée ne représente que 25% du poids
commercialisé, d’où un coût élevé du produit.
L’artichaut cru doit être croquant, avoir un goût
fraîchement herbacé, être faiblement astringent et
peu fibreux.
P
LANTE
C’est une plante dicotylédone, vivace, herbacée,
dressée et robuste, de 0,80 à 1,50m de hauteur.
l
L’artichaut possède:
– une 
souche 
rhizomateuse sur laquelle se déve-
loppe une 
couronne de bourgeons
donnant des
organes de multiplication, dont l’évolution dépend
de la variété de l’artichaut et du climat;
– une 
racinefasciculée
très ramifiée, trapue et
relativement courte;
– des 
feuilles
, au nombre de 30 ou 40, disposées
en rosette plus ou moins régulière. Elles sont très
grandes (jusqu’à 80cm de longueur et 40cm de
largeur) et dépourvues d’épines. Leur face supé-
rieure (ou interne) est vert grisâtre (argentée) et
glabre, leur face inférieure (ou externe) est blanc
grisâtre et tomenteuse.
La forme des feuilles, lobées ou presque entières,
parfois mucronées, varie selon les variétés, le limbe
pouvant être pennatipartité, pennatiséqué ou pen-
natifide.
l
Les 
inflorescences
prennent naissance au centre
de la rosette. La floraison a lieu en été.
Souche rhizomateuse, organes de multiplication et racine
fasciculée.
Feuilles en rosette: (a) pennatipartites; (b) pennatiséquées.
a
b
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l
Lorsque la plante a atteint un certain développe-
ment (plus ou moins long selon les variétés), elle
continue à produire des feuilles de plus en plus
petites et simples (bractées), de plus en plus serrées
les unes contre les autres, jusqu’à former l’involucre.
Parallèlement, l’extrémité de la tige s’élargit, formant
un réceptacle charnu, accrescent et déprimé au
centre. L’ensemble forme un capitule terminal, aussi
appelé capitule de premier ordre, ou capitule maître.
l
Dans le même temps, la tige s’allonge et peut
atteindre 1,50m de hauteur. Elle porte des feuilles
allongées et presque entières.
Les bourgeons axillaires, situés à une certaine dis-
tance de l’apex de la tige, peuvent se développer
à leur tour et donnent des capitules de deuxième
ordre (ailerons). Dans la même logique, des capi-
tules de troisième ordre peuvent aussi se déve-
lopper. En revanche, les bourgeons axillaires les
plus proches de l’apex ne se développent qu’après
la récolte des capitules.
Les capitules sont volumineux (de 6 à 15cm de
diamètre), allongés, ou plus ou moins cylindriques
selon les variétés.
Les bractées sont imbriquées et coriaces, ovales,
obtuses et non épineuses. Leur sommet est échan-
cré et mucroné, leur base est plus ou moins épaisse
et charnue.
Au centre du capitule, des fleurons tubuleux sont
régulièrement répartis sur le réceptacle et entou-
rés de soies filiformes recouvertes de poils très fins.
L’ensemble constitue le «foin».
Capitules de premier ordre (au centre) et de deuxième ordre
(sur la droite).
Capitules en fleur: (a) vue de profil (bractées imbriquées);
(b) vue de dessus (fleurons épanouis).
Développement des inflorescences.
a
b
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Les 
fleurons
sont pentamères, réguliers, tous égaux
et rouge violacé. Ils sont composés:
– d’un 
calice
formé de plusieurs rangées de poils
plumeux (ou pappus), soudés en anneaux au-des-
sus de l’ovaire;
– d’une 
corolle
régulière, très allongée, en tube
(gamopétale), échancrée sur son tiers supérieur;
– d’un 
androcée
pourvu de 5 étamines introrses.
Les filets sont libres, mais leur base est soudée à
la corolle. Les anthères sont soudées entre elles,
formant une sorte de manchon (androcée synan-
théré). Les étamines arrivent à maturité avant les
organes femelles (protandrie).
L’
ovaire
est infère. Il est tétragone, uniloculaire et
uniovulé. Le style est terminé par deux stigmates
bleus et allongés. Lorsque le fleuron s’épanouit, le
style s’allonge et traverse l’androcée synanthéré,
entraînant les grains de pollen qui se déposent sur
les stigmates encore collés. À maturité, soit 4 à 5
jours plus tard, les stigmates s’écartent et se recour-
bent vers l’extérieur, permettant la réception du pol-
len. Les fleurs périphériques du capitule, matures
avant celles du centre, sont donc fécondées par le
pollen des fleurs du centre, les insectes se chargeant
du transport. La plante est 
entomophile
.
l
Les 
fruits
sont des akènes tétragones, brunâtres,
lisses ou rugueux, renfermant une graine exalbu-
minée. Ils sont pourvus d’une aigrette (résultant
de l’allongement des poils du calice) facilitant leur
dissémination par le vent (anémochorie). Ils pèsent
32
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(a) Coupe transversale au-dessus du réceptacle du capitule.
(b) Coupe longitudinale du capitule. (c) Détail des fleurons
immatures entourés de soies filiformes.
Fleurons: (a) départ du calice au-
dessus de l’ovaire; (b) corolle et
style; (c) androcée synanthéré;
(d) style traversant les anthères
soudées.
a
c
b
a
b
c
d
base charnue
des bractées
bractées
fleurons
fleurons
style
anthères
extrémité 
de la corolle
soies
réceptacle
emplacement
des fleurons
corolle
filet
anthères
ovaire
calice
stigmate
style
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de 40 à 60mg et mesurent 6 à 8cm de long. Les
graines ont une vitesse de germination très variable
d’une année à l’autre et une durée de vie allant
de 6 à 9 ans.
l
D’unpoint de vue anatomique,
la tige possède,
à l’extérieur, un épiderme pourvu de nombreux
poils très fins. Dessous, un anneau de collenchyme
composé de deux ou trois assises de cellules et un
parenchyme cortical de même épaisseur, consti-
tuent l’écorce très mince.
Le cylindre central occupe la plus grande partie
de la tige. Les faisceaux conducteurs de sèves sont
nombreux, répartis sur plusieurs cercles concen-
triques. Leur disposition varie sans ordre précis,
certains sont médians, d’autres sont inversés. Ils
sont peu développés et de taille irrégulière, les
plus internes sont souvent les plus volumineux. Ils
sont coiffés, ou plus ou moins complètement
entourés de fibres cellulosiques. La moelle cen-
trale est très développée.
Les tissus de la tige se prolongent dans le récep-
tacle. À la périphérie de ce dernier se trouve un
anneau plus ou moins continu de fibres scléreuses
qui s’épaississent lorsque le capitule se dessèche.
l
Formation des organes de multiplication sur la
souche. 
Chezla plupart des variétés cultivées sous
un climat tempéré (Bretagne), les bourgeons se
développent en petites rosettes et des racines
adventives grêles apparaissent rapidement à la
base. L’ensemble peut être séparé de la plante
mère et donner des plants (œilletons). Lorsqu’ils
restent en place, ces œilletons donnent naissance
à de petits capitules.
– Pour les variétés moyennement précoces culti-
vées sous un climat chaud et sec (bassin médi-
terranéen), les œilletons se dessèchent relative-
ment vite, mais ils conservent un bourgeon ter-
minal apte à se développer: ce sont des cabosses.
– Pour les variétés très précoces cultivées sous
un climat très sec, les œilletons desséchés et de
faible vigueur sont utilisés comme boutures: ce
sont des bâtons.
V
ARIÉTÉS
Les variétés d’artichaut sont relativement récentes.
Elles se différencient par la forme et la couleur
de leur capitule.
l
L’artichaut 
gros vert de Laon
(artichaut de Paris)
est cultivé en région parisienne et dans le Nord.
Son capitule est volumineux et élargi à la base. Les
bractées sont vert pâle, divergentes et retournées
(a) Capitule au stade de la fructification. (b) Akène surmonté
d’une aigrette.
a
b
Développement des œilletons sur la souche rhizomateuse.
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dérée comme la plus rustique et la plus productive.
l
L’artichaut 
camus de Bretagne
,ou artichaut 
Fort
Macau
, très ancien et vigoureux, est produit, dès
le printemps, dans l’Ouest et le Sud-Ouest de la
France. Il représente environ 80% de la produc-
tion française. Son capitule est volumineux (de
400 à 500g pour ceux de premier ordre), glo-
buleux et légèrement aplati. Les bractées sont vert
lavande, parfois légèrement violacées sur les
bords. Le fond, très charnu, est apprécié des
consommateurs.
l
L’artichaut 
vert de Provence
est cultivé dans la
région d’Hyères (Var). Les premières récoltes sont
souvent effectuées au début de l’hiver. Son capi-
tule est plus petit que celui des autres variétés,
mais plus goûteux.
l
L’artichaut
violet de Provence
,ou
artichaut Bou-
quet
, est cultivé dans le Midi de la France. Son
capitule est allongé et violacé, marbré de vert à
maturité. Il est relativement petit et sa forme dif-
fère en fonction du lieu de production et de la sai-
son. Il est plus gros au printemps (de 250 à 300g)
et avec un meilleur rendement (de 8 à 12 inflo-
rescences par pied) qu’en automne (de 150 à 200g
et trois à quatre capitules par pied).
l
L’artichaut 
blanc hyérois
est produit dans les Pyré-
nées-Orientales. Son capitule est globuleux et plus
volumineux que celui du 
violet de Provence
.
l
On peut encore citer:
– le 
blanc d’Espagne
,ou
blanc de Tudela
;
– le 
romanesco
,ou 
romaneschi
, variété italienne;
– le 
sarda
, qui vient de Sardaigne;
– le 
capitoul
, qui refait actuellement surface, alors
que le 
Sucré de Gênes
a disparu.
l
Parmi les variétés sélectionnées par l’INRA:
– le 
camerys
, plus précoce que le 
blanc hyérois
,
produit six à douze capitules subglobuleux denses
et serrés par pied;
– le 
caribou
, également plus précoce que le 
blanc
hyérois
, produit quatre à huit capitules par pied;
ils sont globuleux et les bractées deviennent très
rapidement divergentes; les hampes florales sont
sensibles à la verse en raison de leur grande taille;
– le 
cacique
, moins précoce que le 
blanc hyé-
rois
, est vigoureux et produit six à dix capitules
violacés, denses et très tendres, par pied;
– le 
salanquet
, variété demi-tardive, possède un
rendement comparable à celui du 
cacique
; les
capitules sont globuleux, à bractées bien serrées
et à réceptacles épais;
– le 
salambo
, est légèrement plus précoce que le
blanc hyérois 
et son rendement est intermédiaire
entre celui de 
salanquet
et du 
blanc hyérois
.
C
OMPOSITION
Valeurs nutritionnelles moyennes
pour100 g d’artichaut cuit à la vapeur
Énergie35 kcal (152kJ)
Protides2g
Lipides0,1g
Glucides7g
Fibres10g
Eau85g
Calcium45mg
Fer1mg
Magnésium25mg
Phosphore50mg
Potassium300mg
Sodium40mg
Zinc+
Cuivre0,3mg
Manganèse0,4mg
Carotènes40 mg
Vit. E 
(
-tocophérol)
0,2mg
Vit. B1 
(thiamine)
0,05mg
Vit B2 
(riboflavine)
0,03mg
Vit. B3 
(ou vit. PP) 
(nicotinamide et niacine)
0,50mg
Vit. B5 
(acide pantothénique)
0,20mg
Vit. B6 
(pyridoxine)
0,1mg
Vit. B9 
(acide folique; folates)
0,03 mg
Vit. C.
(acide ascorbique)
5mg
l
L’artichaut contient:
– de l’eau en quantité importante;
– des matières grasses en très faible quantité;
– des protides plus particulièrement présents dans
le capitule (fond d’artichaut);
– des glucides simples et des glucides complexes,
principalement sous forme d’inuline(polymère du
fructose) condensée dans le réceptacle floral. L’inu-
line est à l’état dissous dans les vacuoles. Elle peut
facilement être mise en évidence dans les végé-
taux, car en présence d’alcool absolu (éthanol
anhydre pur, ne contenant pas plus de 1% d’eau),
elle précipite le long des parois cellulaires, sous
la forme de sphérocristaux; l’hydrolyse de l’inu-
line donne du fructose, qui, lors de la cuisson,
peut cristalliser dans les produits appertisés;
– des fibressituées dans la zone externe du récep-
tacle et dans la partie comestible de la tige (leur teneur
varie selon les cultivars et leur degré de maturité);
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– des acides organiques (0,3g), dont malique et
citrique (170 et 100mg respectivement), chloro-
génique et caféique;
– des substances amères (la cynarine et la cyna-
ropicrine), abondantes principalement dans les
feuilles.
l
L’artichaut renferme également:
– des vitamines du groupe B, E et C, et de la pro-
vitamine A (carotènes);
– des lactones sesquiterpéniques (surtout dans
les feuilles);
– des flavonoïdes méthylés, des stéroïdes, des poly-
phénols;
– des tanins (surtout dans les feuilles);
– des coumarines;
– des anthocyanes;
– des composés acétyléniques jouant un rôle anti-
fongique;
– des enzymes (surtout dans les feuilles).
Q
UALITÉSDEL
’
ARTICHAUT
Le capitule entier doit être propre, dense et lourd.
Sa «tige» (hampe florale) doit être exempte de
toute marque brune (oxydation).
La base des bractées doit être très serrée.
D
ÉFAUTSDEL
’
ARTICHAUT
L’artichaut cru se déshydrate rapidement, devient
mou et granuleux. Il se décolore par suite de la
dégradation des chlorophylles et des anthocyanes,
et devient amer.
L’artichaut cuit se conserve 24heures au réfrigé-
rateur. Au-delà, les bractées deviennent verdâtres
avec le développement de bacilles. Hors du froid,
l’artichaut cuit se dessèche rapidement et fermente.
U
TILISATIONSCULINAIRES
Les artichauts sont vendus avec un morceau de
la hampe florale (tige ou manche) de 15cm de
longueur. Cette partie peut être préparée de la
même façon que le capitule (fond d’artichaut).
Le nettoyage de l’artichaut se fait en trempant le
capitule la tête en bas dans de l’eau froide vinai-
grée et en agitant vigoureusement de haut en bas
pour chasser les insectes éventuels qui s’abritent
entre les bractées.
l
La plupart des recettes utilisentdes artichauts cuits
ou mi-cuits. Pour cela, couper les bractées selon
un plan perpendiculaire au grand axe. Faire cuire
les capitules ainsi préparés dans une grande quan-
tité d’eau bouillante et salée (une cuillerée à soupe
rase de gros sel par litre d’eau). Ne pas recouvrir
pendant l’ébullition. Cuire à petits bouillons pen-
dant 30 à 40 min selon la préparation ultérieure-
ment choisie. Laissez refroidir et essorez les arti-
chauts en les pressant entre les mains. S’ils sont
consommés à la vinaigrette, cuire 40 min, enle-
ver le «foin» du centre du capitule et garnir avec
la sauce vinaigrette contenant des échalotes ou
de la ciboulette hachée. Pour les artichauts à far-
cir, procédez de la même façon, mais cuire à l’eau
seulement 30 min.
Artichauts à la croque-au-sel.
Les jeunes artichauts
primeurs, d’Espagne ou d’Italie, peuvent être man-
gés à la croque-au-sel, après nettoyage et section
verticale du capitule en quatre parties. La «barbe»
est enlevée avec un couteau d’office à lame inoxy-
dable pour éviter le noircissement du légume. Les
morceaux sont jetés dans de l’eau fraîche citron-
née au fur et à mesure de leur production pour
éviter l’oxydation noire de la chair. La base des
Préparation des artichauts pour la cuisson à l’anglaise.
Forme commerciale.
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   bractées est consommée en la trempant dans un
mélange de gros sel et d’huile d’olive de bonne
qualité.
Artichauts poêlés.
Les artichauts primeurs, pré-
parés comme indiqué ci-dessus, peuvent être frits
lentement à la poêle dans l’huile d’olive. Dans un
premier temps, les bractées coriaces doivent être
enlevées en «tournant» l’artichaut avec un cou-
teau d’office ce qui lui donne une forme conique.
Il ne doit rester sur le capitule que des parties
consommables. La cuisson se fait à feu moyen
pour ne pas trop raidir les restes des bractées.
Quand les capitules sont cuits, ils deviennent trans-
lucides. On trouve dans le commerce des arti-
chauts déjà préparés selon cette technique.
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Artichauts primeurs.Artichauts poêlés.
Artichauts à la sauce blanche:
«Faites les cuire dans
de l’eau, ôtez-en le foin, et faites une sauce avec du
beurre frais pétri dans un peu de farine, vinaigre, sel
et muscade.»
Artichauts frits:
«Il faut les couper par tranches, en
ôter le foin, et les faire bouillir dans l’eau en trois ou
quatre tours, puis les tirer et les mettre à tremper dans
un mélange de vinaigre, poivre et sel. Avec des œufs
battus, les fariner et les faire frire dans du beurre affiné.
Les servir garnis de persil frit.»
Artichauts pour garder (conservation des artichauts):
«Quand ils sont à peu près à leur grosseur, et avant
qu’ils soient durs, il faut les cueillir et les tourner;
c’est-à-dire, en ôter toutes les feuilles avec un cou-
teau sans y laisser de vert et les jeter rapidement dans
l’eau fraîche à mesure qu’ils sont tournés, pour les
empêcher de noircissement: quand vous en aurez
une quantité estimée suffisante, vous les jetterez dans
une chaudière d’eau bouillante que vous laisserez
sur le feu jusqu’à ce qu’ils soient cuits comme pour
manger. Tirez-les ensuite de la chaudière, et à mesure
que le foin est éliminé à l’aide d’un couteau, les
jeter dans de l’eau froide. Reprendre chaque artichaut
séparément, les plonger dans la farine, de sorte qu’ils
en soient entièrement recouverts, puis les étendre sur
des claies exposées tous les jours au soleil, jusqu’à
ce qu’ils soient durs comme du bois, et que vous
puissiez voir au travers comme avec un parchemin.
S’il n’y a pas assez de soleil pour les sécher, il est
possible de faire brûler un fagot dans le four, et les
mettre sécher dedans, mais ils sont plus jaunes séchés
au soleil. Les placer ensuite dans un sac suspendu
en l’air dans un lieu bien sec de crainte qu’ils ne moi-
sissent.»
«Lorsque vous voulez en manger, si pour le dîner,
mettez le matin un pot plein d’eau devant le feu, et
quand elle est prête à bouillir, jetez-y la quantité d’ar-
tichauts dont vous aurez besoin, avec un morceau
gros comme le pouce de beurre frais roulé dans la
farine; cela les fait blanchir, laissez le pot au près
du feu sans le faire bouillir, mais qu’il s’entretienne
seulement chaud; vos artichauts reviendront comme
dans leur naturel.»
«On peut les faire sécher sans les faire cuire aupa-
ravant, mais en ce cas il faut, avant de les employer,
les mettre tremper dans de l’eau tiède pendant vingt
quatre heures pour les faire revenir, et ensuite les faire
cuire comme ceux à l’ordinaire.»
Les recettes de 1775 (La Maison Rustique)
4205_legumes_01_p9_63 11/05/07 12:22 Page 36

      

    

  
    
      
        
   
   D
EL
’
AMARANTEÀLAZIZANIE
37
A
RTICHAUT
Cynara
On peut mélanger les artichauts poêlés avec des
haricots mange-tout et des tomates séchées reve-
nus dans la même poêle. Rectifier l’assaisonne-
ment et servir avec une vinaigrette ou une sauce
au citron, ou au verjus si le goût du citron n’est
pas souhaité.
P
ROPRIÉTÉSMÉDICINALES
Les propriétés thérapeutiques des différentes
parties de la plante sont exploitées depuis le
XVIII
e
siècle.
l
L’artichaut a été très utilisé contre les rhumatismes
et comme fébrifuge. C’est un dépuratif sanguin.
Il est antitoxique et diurétique.
La 
Suite de la Matière Médicalede M. Geoffroy
insiste sur les effets négatifs de la consommation
des artichauts sur la digestion. On y apprend, entre
autres, pourquoi la consommation des artichauts
était prohibée chez les jeunes femmes: parce «qu’il
porte à l’amour».
« De quelque manière qu’on prépare ou qu’on
fasse cuire les artichauts, ils nourrissent peu, et
fournissent un suc grossier et qui cause des vents:
et c’est ce qui fait que quelques-uns croient qu’ils
portent à l’amour. Cependant si on en use modé-
rément, ils se digèrent facilement, à cause de leur
stipicitéqui fortifie les fibres de l’estomac.»
M. Geoffroy précise encore: «Les racines d’arti-
chaut excitent fortement les urines. On peut les
employer dans les décoctions et les bouillons diu-
rétiques. Quelques-uns en prescrivent la décoc-
tion en lavement pour provoquer les urines.»
Chomel indique, déjà au 
XVIII
e
siècle: «Les arti-
chauts comme les cardons sont apéritifs.» Ils sont
diurétiques (en raison de leur richesse en sels de
potassium): «Ainsi ceux qui sont sujet à la gra-
velle et à rendre des urines bourbeuses et en petite
quantité peuvent s’accommoder de ces aliments.»
l
Il a été utilisé également depuis très longtemps
comme stimulant de la sécrétion et de l’excré-
tion biliaire; de ce fait, il permet d’éliminer par
le tube digestif les déchets hépatiques. Il est donc
Artichauts à la barigoule au maigre:
«Coupez les feuilles
à moitié, ôtez le foin et nettoyez le. Hachez menu écha-
lotes, ail, persil; mélangez avec une grosse mie de pain
émiettée. Faites fondre du beurre, faites-y revenir les
herbes et la mie de pain. Mettez sur chaque artichaut
un bon morceau de beurre, garnissez-en aussi le fond
de la tourtière, mettez la farce dans les artichauts sur
le fond et entre les feuilles, couvrez avec un four de
campagne, feu dessus et dessous. Arrosez de temps
en temps jusqu’à ce qu’ils soient cuits.»
Artichauts à la barigoule, au gras: 
«Même prépa-
ration et même cuisson que ci-dessus. Les artichauts
(4 pièces) sont farcis avec 125 g de beurre et 125g
de lardons. Ils sont arrosés avec une sauce blanche
à l’italienne au vin blanc.»
Artichauts à la Duxelles:
«Essorer une Duxelles de
champignons de Paris, ajouter un hachis d’échalotes,
persil, et ail. Faire cuire une farce composée de mie
de pain et de lard. Garnir les artichauts et les faire
cuire dans une sauce au vin blanc en cocotte.»
Artichauts à la Grimod de la Reynière: 
«Coupez de
l’oignon en gros dés, passez les au beurre jusqu’à ce
qu’ils soient bien colorés, assaisonnez de sel et
d’épices, et laisser refroidir dans le beurre, mais dans
une assiette à part, hors de la casserole; faites cuire
des fonds d’artichauts séparés de leurs feuilles; après
les avoir fait égoutter, remplissez les avec l’oignon,
couvrez avec de la mie de pain et du fromage râpé,
faites prendre couleur au four, et servez à sec.»
Artichauts à l’italienne:
«Coupez trois artichauts en
six morceaux pareils, dépouillez les de leur foin, parez
en les feuilles, lavez les; mettez les dans une casse-
role avec un peu de beurre; assaisonnez de jus de
citron, d’un verre de vin blanc, d’un demi verre de
bouillon. Faites cuire, égouttez, dressez et faites, pour
les saucer, une sauce blanche à l’italienne.»
Les recettes d’Alexandre Dumas
Artichauts préparés disponibles dans le commerce.
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   cholérétique et cholagogue. Cela explique son
pouvoir dépuratif.
l
Il aide par ailleurs à soigner les dermatoses
(eczéma, prurit, urticaire). Un extrait de feuilles
d’artichaut, commercialisé sous le nom de Cho-
phytol, est encore prescrit aujourd’hui pour cette
indication thérapeutique.
l
La cynarine facilite la digestion des lipides en
favorisant la formation des micelles de lipides
par la présence des sels biliaires, de la lipase et
de la colipase pancréatiques. Nous avons déjà
dit que, lors de la cuisson, l’inuline se transforme
en fructose, sucre qui peut être métabolisé sans
insuline, donc même chez les diabétiques.
En phytothérapie, l’artichaut est réputé pour com-
battre les vertiges, les bourdonnements d’oreilles,
les céphalées, les «mouches volantes» (sortes de
débris qui circulent dans l’humeur aqueuse de
l’œil).
l
Il aurait des propriétés antilactogènes et ne serait
pas recommandé aux femmes allaitantes.
l
Bref, l’artichaut sous toutes ses formes est la pana-
cée! En 1936, des thérapeutes lui reconnaissent
des propriétés: toniques, diurétiques, stoma-
chiques, anti-asthmatiques, antidiabétiques, ano-
rexigènes et orexigènes, antigoutteuses, antigra-
velleuses, excitantes, cholagogues, fébrifuges et
antirhumatismales, etc.
C
ULTURE
l
La 
production mondiale
de l’artichaut s’élevait en
2004 à 1328000 tonnes, dont 37% en Italie, 22,6%
en Espagne, 6,6% en Argentine, 5% en Égypte,
4,2% en France et 4% au Maroc. La culture est éga-
lement pratiquée dans d’autres régions méditerra-
néennes, en Californie, dans le Nord de l’Argentine,
en Nouvelle-Zélande, au Chili, au Venezuela et au
Pérou.
Aujourd’hui, la production d’artichauts diminue en
France (alors qu’elle paraît stationnaire en Italie et
en Espagne).
Les principales aires de culture sont la Bretagne,
la vallée de la Loire, la Provence-Côte-d’Azur,
l’Aquitaine et les Pyrénées-Orientales.
l
La
multiplication
s’effectue, selon la variété et
le climat, à partir d’œilletons, de cabosses ou de
bâtons, issus de préférence de pieds robustes.
Le prélèvement s’effectue sur la souche préala-
blement déchaussée, en pratiquant une section
sans blesser le pied. Chaque œilleton doit être
pourvu de quelques feuilles que l’on raccourcit à
15cm environ (habillage) et de quelques racines
filiformes. Si nécessaire, on les praline dans un
mélange de fumier, de terre et d’eau avant de les
planter.
Selon le lieu de la culture et les variétés produites,
la mise en place des œilletons s’étend de l’au-
tomne au printemps. En Provence et en Roussillon,
ils sont d’abord placés en pépinière, puis repiqués.
En Bretagne et en région parisienne, ils sont direc-
tement mis au champ. Il en est de même pour les
cabosses et les bâtons.
l
L’artichaut n’est pas très exigeant pour le 
sol
. Tou-
tefois, une terre trop légère ou trop calcaire entraîne
une diminution du nombre et de la taille des capi-
tules; une terre argileuse peut ralentir la matura-
tion de la plante. Les meilleurs rendements sont
obtenus dans des terres argilo-limoneuses, pro-
fondes, meubles et bien drainées.
l
Plantation. 
Des trous de 40cm sur 40cm, espa-
cés de 1m à 1,20m, sont remplis aux deux tiers
de fumier mélangé à de la terre et du terreau. Deux
œilletons sont placés dans chaque trou et aussi-
tôt abondamment arrosés.
Par la suite, l’arrosage doit être abondant jusqu’à
la reprise des pousses, dont seule la plus vigou-
reuse est conservée. Le sol doit être régulièrement
désherbé et sarclé.
l
Climat.
Le meilleur développement de l’artichaut
s’effectue entre 15 et 20 °C, avec une humidité de
l’air élevée. Si la température est supérieure à
20°C, la croissance s’arrête, même si la plante est
convenablement hydratée. Les températures exces-
sives et les stress hydriques génèrent des anoma-
lies morphologiques.
Inversement, l’artichaut est sensible au froid, sur-
tout humide:
– à 0 °C, l’épiderme des bractées se détériore;
– entre 0 °C et – 4 °C, les capitules sont détruits;
– en dessous de – 10 °C, la partie végétative est
entièrement détruite.
Si l’hiver est rigoureux, il est nécessaire, dès la
fin de l’automne, de rabattre les feuilles à 25cm
environ et de butter les plantes en prenant soin
que le cœur de la rosette ne soit pas recouvert de
terre afin d’éviter son pourrissement. Dès la fin de
l’hiver, ou si la température s’adoucit, il faut début-
ter la plante.
l
Le développement intense des feuilles représente
une surface importante d’évaporation qu’il est néces-
saire de compenser par une 
irrigation
abondante.
Cependant, les tissus conducteurs de sèves, bien
que nombreux, sont peu développés, assurant un
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transport limité de l’eau. L’artichaut doit donc être
régulièrement arrosé, surtout durant les périodes
sèches, mais le sol ne doit pas être détrempé afin
d’éviter l’asphyxie de l’appareil souterrain.
l
Fumure. 
Le sol doit recevoir du phosphore, du
potassium et de l’azote, l’apport étant fragmenté
en trois épandages: l’un à la plantation, le second
à la montaison et le dernier à la mi-récolte.
R
ÉCOLTEETSTOCKAGE
Dans l’Ouest de la France, la récolte s’effectue
durant l’été, tandis que dans le Midi, elle se pra-
tique du printemps jusqu’à l’automne. Elle a lieu
quand les fleurs sont en bouton, avant que les brac-
tées du capitule ne divergent et que leur couleur
ne pâlisse.
l
Le matin, lorsque les capitules sont au maxi-
mum de leur turgescence et que la température
extérieure est peu élevée, les tiges sont coupées
manuellement à 10-15cm en dessous de l’inflo-
rescence (normes CEE de présentation), à l’aide
d’un couteau bien aiguisé. La récolte est placée
le plus rapidement possible dans un lieu frais,
humide et obscur.
Dès la cueillette, il faut rabattre la tige le plus près
possible de la base afin de faciliter le démarrage
des bourgeons assurant la production future.
l
Le stockage dans les conditions ambiantes ne peut
excéder cinq jours; au-delà, l’artichaut perd ses
qualités marchandes.
Lorsque l’artichaut est emballé dans un film plas-
tique, il peut se conserver pendant trois semaines
entre 1 et 4 °C.
L’artichaut cru sans la tige, emballé dans un sac
en plastique perforé, peut se conserver au réfri-
gérateur pendant 4 à 5 jours.
L’artichaut cru avec la tige peut être conservé plus
longtemps s’il est placé dans de l’eau légèrement
sucrée, régulièrement renouvelée.
Pour la conservation industrielle, il est indispen-
sable de protéger les capitules dans des sacs en
plastique perforés et de procéder à une préréfri-
gération (entre – 0,5 et 1 °C). On peut aussi les
stocker dans des bacs remplis d’eau froide.
M
ALADIESETRAVAGEURS
l
L’artichaut est attaqué par de nombreux champi-
gnons responsables de maladies parmi lesquelles:
– les moisissures (
Rhizoctonia solani, Verticillium
dahliae
) forment des lésions brunes sur les racines
et les tiges et la pourriture du cylindre centrale;
– l’ascochytose (
Ascochyta hortorum
) est une pour-
riture noire à la surface des jeunes plants;
– la sclérotiniose (
Sclerotinia sclerotiorum
) est res-
ponsable d’un feutrage blanc à la surface des tiges
et du collet;
– l’oïdiopsis (
Leveillula taurica
) apparaît sous
formes de taches jaunes et rondes sur la face supé-
rieure des feuilles;
– la ramulariose (
Ramularia cynarae
) se mani-
feste par des taches brunâtres et le dessèchement
du limbe des feuilles âgées et des bractées;
– le mildiou ou meunier (
Bremia lactucae
) carac-
térisé par des taches jaunâtres puis brunes sur la
face supérieure et un feutrage blanc sur la face
inférieure des feuilles;
– la verticilliose (
Verticillium dahliae
) forme des
nécroses à la surface des feuilles;
– la pourriture grise (
Botrytis cinerea
) apparaît sous
forme de taches brunes sur les bractées de la base
des capitules.
l
Une maladie bactérienne provoque des dégâts
importants: la graisse de l’artichaut (
Xanthomo-
nas cynarae
) forme des taches d’aspect huileux,
translucides puis brunes sur les capitules.
l
Parmi les maladies virales: mosaïque, marbrure,
frisolée (provoquées par 
Artichoke Yellow Ring-
spot Virus
et 
Artichoke Degeneration Virus
) se mani-
festent par une décoloration plus ou moins géné-
ralisée des organes sous forme d’anneaux ou de
lignes et par le nanisme des plantes. 
l
L’artichaut est également la proie de nombreux
ravageurs dont: nématode, campagnol et mulot,
noctuelle de l’artichaut, apion de l’artichaut,
vanesse de l’artichaut, casside de l’artichaut,
mouche des nervures de l’artichaut, acariose:
puceron vert de l’artichaut et du chardon, puce-
ron vert du prunier, puceron noir de la fève, teigne
de l’artichaut, tordeuse de l’artichaut. 
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Allemand: 
Garten-Spargel, Spargel
l
Anglais: 
asparagus, garden asparagus
l
Danois:
asparges
l
Espagnol:
espárrago, esperraguera
l
Italien:
asparago, sparagio
l
Néerlandais:
espersie
l
Portugais:
espargo
l
Grec:
sparagi
O
RIGINEETHISTORIQUE
L’asperge sauvage est originaire des régions tem-
pérées et chaudes de l’Afrique. Elle croît égale-
ment en Europe et en Asie.
La culture des asperges blanches en fosse est
décrite par le Romain Caton, dans son 
De re rus-
tica, 
deux ans avant notre ère. Ce mode de pro-
duction est utilisé jusqu’au milieu du 
XIX
e
siècle,
puis abandonné au profit de la culture à plat avec
buttage des touffes.
Ce légume, consommé depuis plus de 2000 ans,
possède un double intérêt: il est apprécié pour ses
qualités gustatives et pour ses propriétés diuré-
tiques. Ces dernières semblent supérieures à celles
de la forme cultivée chez l’asperge sauvage.
Au début de l’Empire romain (753 av. J.-C.), l’as-
perge déjà considérée comme un légume de luxe,
n’est consommée que par les riches. Elle est délais-
sée au Moyen Âge et sa culture ne subsistera que
dans quelques jardins d’horticulteurs, en Égypte
et en Syrie.
La production en Europe date du 
XV
e
siècle. Elle
débute probablement dans les vallées du Rhin et
de l’Escaut, si on se réfère aux noms des premières
variétés produites: 
aspergede Darmstadt
, 
d’Alle-
magne, d’Ulm, de Hollande
. Olivier de Serres, dans
son 
Théâtre d’agriculture et mesnage des champs
(1600), décrit avec précision la culture des asperges.
Il insiste sur les besoins importants en fumier de
cheval et sur l’utilisation de la corne comme engrais.
En France, la culture s’effectue d’abord dans les
sols sableux de la région Nord, puis se propage
jusqu’au Midi au début du 
XVI
e
siècle. Reconnue
comme un mets raffiné, l’asperge est servie, avec
l’artichaut, au cours des repas royaux. Afin de pou-
voir servir l’asperge sur la table de Louis XIV, hors
saison, l’architecte-jardinier Jean de La Quintinie
(1626-1688) a mis au point une culture forcée en
Asparagus officinalis 
L.
Asperge commune
fosse chaude, en couvrant les plantations dès la
fin de l’hiver avec du fumier de cheval.
La plante, désignée à cette époque sous le nom
d’
Esperge, 
ou 
Esparge,
n’est pas plus grosse qu’une
«plume de cygne». Au 
XVIII
e
siècle, la sélection a
permis d’obtenir de grosses asperges blanches à
pointes roses ou violacées, dites 
deHollande
. 
Certains turions (nom savant de l’asperge) pèsent
près de 600g. Mais, les caractères n’étant pas
stables, leur taille varie considérablement en fonc-
tion des conditions de culture.
Au début du 
XIX
e
siècle, la production intensive
d’asperges commence à Argenteuil, en région
parisienne (
asperge d’Argenteuil hâtive
, 
asperge
d’Argenteuil tardive)
.
En 1900, la «mouche de l’asperge» a provoqué
de graves dégâts et la culture a connu un déclin
important, avec une délocalisation vers le Sud et
le Centre de la France (dans les sables de 
l’Orléanais, de Sologne et de la vallée de la Loire).
L’asperge demeure, aujourd’hui, un mets de choix
relativement cher, car sa récolte manuelle et déli-
cate en augmente le prix.
Il ne faut pas confondre la véritable asperge avec
l’aspergette, ou ornithogale des Pyrénées (
Orni-
thogalum pyrenaicum
, voir cette fiche).
Extrémités de turions verts.
A
SPERGE
Liliacées
Asparagus
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Souvenir d’Argenteuil (carte postale, 1900).
É
TYMOLOGIEETSYMBOLISME
Du grec
asparag
: asperge.
Asparagus
vient du grec
asparagos
, dérivé de
sparassô
,qui signifie «je
déchire», faisant allusion à la présence de fortes
épines portées par plusieurs espèces.
En argot parisien, une asperge désigne une per-
sonne grande et maigre.
O
RGANECONSOMMÉETFLAVEUR
Les turions, ou jeunes pousses, constituent la par-
tie comestible de la plante. Cuits, ils doivent être
tendres, non filandreux et fermes.
L’asperge blanche, rose ou violette, a une saveur
douce, agréable, parfumée et une odeur spécifique. 
L’asperge verte est plus ferme et plus fibreuse avec
une saveur plus marquée.
D’autres plantes, telles que l’ornithogale des Pyré-
nées (ou aspergette), de familles botaniques dif-
férentes, ont des flaveurs voisines.
P
LANTE
L’asperge est une plante vivace, monocotylédone,
très rameuse, pouvant atteindre plus d’un mètre
de hauteur.
l
La
partie souterraine
, ou 
griffe
, comprend un «rhi-
zome» en forme de plateau fibreux brun-noir, plus
ou moins étalé et ramifié, sur lequel des pôles végé-
tatifs se développent latéralement. Son accroisse-
ment étant centrifuge (voir le paragraphe 
Culture
),
la partie centrale du rhizome est la plus âgée et
devient souvent improductrice.
– Sur la face inférieure, la griffe porte de nom-
breuses racines adventives très peu ramifiées, cylin-
driques, charnues, pouvant atteindre plusieurs
mètres de longueur. Lorsqu’elles sont sectionnées,
ces racines ne se régénèrent pas et meurent. Les
racines et le rhizome accumulent des réserves,
principalement des glucides, mais également des
protides, des lipides et des minéraux (calcium,
potassium, phosphore, sodium). Ces réserves se
constituent en été et en automne à partir du sys-
tème végétatif aérien. Les racines ont une durée
de vie limitée à quelques années. Elles se dégra-
dent progressivement tout en restant attachées à
la partie inférieure du rhizome. De nouvelles
racines se forment, tous les ans, dans les zones
périphériques actives du rhizome.
Griffe d’asperge âgée de plusieurs années.
Jeune plante âgée de 1 an.
pôle végétatif
griffe
en formation
jeune pousse
sectionnée
rhizome
partie âgée
racines adventives
bourgeons
latéraux
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– Sur la face supérieure de la griffe, le «rhizome»
donne naissance, dès l’automne, à des bourgeons
dormants jusqu’au printemps suivant.
l
La
partie aérienne
de l’asperge, herbacée, com-
prend des jeunes tiges non ramifiées, ainsi que
des tiges plus âgées porteuses de rameaux, de
fleurs et de fruits.
Au printemps, lorsque les conditions climatiques
sont favorables, les bourgeons d’un même pôle
végétatif se développent, successivement, aux
dépens des réserves des racines et du rhizome.
Turions: (a) blanc dans le sol; (b) violacés hors du sol.
(c)Turions et tige ramifiée.
(a) Tige adulte. (b)
Cladodes à l’ais-
selle d’une écaille
en forme d’éperon.
a
b
c
a
b
Le premier bourgeon donne d’abord une pousse
charnue, peu sclérifiée et aqueuse, appelée 
turion
.
Tant que la pousse se développe dans le sol, le
turion est blanc (non chlorophyllien). Dès que la
pointe atteint la surface du sol, des anthocyanes
(roses ou violacées) se forment et quelques chlo-
roplastes commencent à se différencier, le turion
devient rose, puis violet. Hors du sol, le nombre
de chloroplastes augmente rapidement et le turion
devient vert:
– si le turion est récolté, les bourgeons latéraux
les plus proches se développent à leur tour. Les
turions apparaissent donc d’une façon continue;
– si le turion n’est pas récolté, il donne une tige
herbacée, verte, brillante, glabre, dressée et cylin-
drique, qui porte des feuilles alternes réduites à
des écailles minuscules et translucides. À leur ais-
selle naissent des bourgeons qui se développent
en rameaux lisses, finement striés, porteurs de
rameaux courts (2 à 3cm), ou cladodes, groupés
par 3 ou par 6, insérés à l’aisselle d’une écaille
membraneuse en forme d’éperon très court. Les
cladodes sont filiformes, lisses, mous et jouent le
rôle de feuilles. L’ensemble forme une touffe.
l
D’un point de vue anatomique, le turionest recou-
vert d’un épiderme et d’une cuticule qui s’épais-
sit au cours du développement de la tige. Sous
l’épiderme se trouvent:
– un parenchyme cortical peu abondant (écorce)
formé de cellules à paroi mince (pectocellulo-
sique), renfermant de nombreux plastes qui évo-
luent en chloroplastes verts à la lumière;
– un parenchyme médullaire très développé
(cylindre central), composé de cellules dont la taille
croît de la périphérie vers le centre; au cours du
développement de la tige, la paroi de ces cellules
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présente une sclérification forte dans la zone externe
du parenchyme, et moins prononcée vers le centre;
– les faisceaux conducteurs sont répartis sur plu-
sieurs cercles concentriques; les plus internes, peu
nombreux, sont les plus volumineux.
l
L’
inflorescence
est une cyme composée de petites
fleurs
, solitaires ou géminées qui se développent
de mai à juillet.
Les fleurs, en forme de clochette, sont trimères et
possèdent:
– un 
périanthe
caduc, composé de six tépales vert
jaunâtre, connivents, soudés à la base et étalés
au sommet;
– un 
androcée
, comprenant six étamines libres,
insérées à la base des tépales; leurs anthères sont
oblongues, mutiques (pourvues d’arêtes), fixées
par le dos au filet;
– un 
gynécée
formé de trois carpelles. 
L’
ovaire
est supère, triloculaire, chaque loge ren-
ferme un ou deux ovules; le style est filiforme et
le stigmate est trilobé.
Inflorescence (fleurs solitaires et géminées).
Fleurs: (a) hermaphrodite (périanthe sectionné); (b) femelle (périanthe écarté); (c) mâle (coupe longitudinale).
(a) Plante en fruits. (b) Fruit vert. (c) Fruits mûrs. (d) Graines.
a
b
c
La plante est entomophile, la 
pollinisation
est assu-
rée par des insectes.
l
Les 
fruits
sont des baies vertes qui deviennent
rouge vif à maturité, puis blanchissent en vieillis-
sant. Elles sont sphériques et pulpeuses, de la gros-
seur d’un pois (6 à 9mm), et contiennent une à
six petites graines noires (environ 50 graines au
gramme), anguleuses, dures et résillées. Elles
contiennent un petit embryon et un albumen très
développé riche en huiles. Leur durée germina-
tive est de 5 à 8 ans.
l
Les plantes sont dioïques. Le pied mâle est plus
précoce et plus prolifique que le pied femelle. Il
possède une griffe plus développée, avec davan-
tage de racines. Il produit plus de turions, mais
d’un plus petit calibre. Il fleurit plus tôt que le pied
femelle.
La séparation des sexes n’est cependant pas aussi
nette, car certaines plantes femelles portent des
fleurs hermaphrodites et des fleurs femelles pour-
vues d’étamines rudimentaires, blanchâtres, mais
a
b
c
d
cladodes
ovaire
ovaire
style
étamines
rudimentaires
ovaire
atrophié
étamines
étamine
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ne produisant pas de pollen. Les plantes mâles
peuvent aussi porter des fleurs hermaphrodites,
dont la plupart sont stériles, et des fleurs mâles
pourvues de carpelles atrophiés.
Chez les pieds femelles, les baies issues des fleurs
femelles renferment entre trois et six graines, tan-
dis que les baies issues des fleurs hermaphrodites
n’en contiennent qu’une seule.
E
SPÈCESETVARIÉTÉS
Il existe plus de 300 espèces d’
Asparagus
. Quatre
espèces sauvages méditerranéennes sont buis-
sonnantes et épineuses. L’une d’entre elles, 
Aspa-
ragus acutifolius
, est recherchée pour ses pousses
succulentes. On la trouve en Algérie et au Maroc
dès le mois de janvier.
Quatre variétés (ou cultivars) sont cultivées en hor-
ticulture florale:
– 
Asparagus setaceus 
(ou 
Asparagus plumosus
)a
des feuilles très fines;
– 
Asparagus densiflorus 
a des feuilles en forme
d’aiguilles;
– 
Asparagus falcatus 
est buissonnante à feuilles
arquées et aplaties;
– 
Asparagus umbellatus
,en forme d’ombelle, se
développe en touffes étagées.
Dans le domaine alimentaire, l’
Asparagus officina-
lis 
est à l’origine de toutes les asperges consommées:
– l’
asperge d’Argenteuil hâtive
, à gros turions roses
et pointus;
– l’
asperge d’Argenteuil tardive
,aux turions à
écailles légèrement divergentes;
– l’
asperge Lorella
,à gros turions blancs;
– l’
asperge Junior 
(hybride double), à gros turions;
– l’
asperge Lara
(hybride double), à turions pointus;
Les hybrides doubles (soit à quatre parents) et les
hybrides de clones obtenus par l’INRA (
Aneto,
Cito, Desto, Stéline
) constituent les trois quarts des
plantations actuelles. Leur production est soumise
à une réglementation nationale établie par l’INRA.
C
OMPOSITION
Valeurs nutritionnelles moyennes
pour100 g d’asperges cuites à l’eau
Énergie25 kcal (105kJ)
Protides1,5 à 3g
Lipides0,1 à 0,3g
Glucides1,5 à 3,5g
Fibres1,5g
Eau92 à 95g
Calcium20mg
Fer0,7mg
Magnésium15mg
Phosphore50mg
Potassium200mg
Sodium3mg
Zinc+
Cuivre+
Manganèse+
Bore+
Fluor+
Carotènes0,4 à 0,8mg
Vit. E 
(
-tocophérol)
1,5mg
Vit. B1
(thiamine)
0,01mg
Vit B2
(riboflavine)
0,01mg
Vit. B3 
(ou vit. PP) 
(nicotinamide et niacine)
0,1mg
Vit. B5 
(acide pantothénique)
0,15mg
Vit. B6
(pyridoxine)
0,1mg
Vit. B9 
(acide folique; folates)
0,1 mg
Vit. C. 
(acide ascorbique)
15 à 25mg
L’asperge est riche en eau (92%).Pour100 g de
partie comestible elle contient:
– des glucides, principalement sous la forme de:
fructose, glucose, pentosanes, hexosanes et fruc-
tosanes;
– des protides, des amines et des acides aminés
libres, parmi lesquels: la méthionine, l’acide aspar-
tique et l’asparagine; cette dernière est responsable,
avec le méthylmercaptane (composé soufré), de
l’odeur des urines après consommation des asperges;
– des lipides (environ 0,2g), essentiellement mem-
branaires;
– de la pectine et du mucilage, donnant à l’asperge
sa consistance moelleuse;
Asparagus acutifolius
en fruits.
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– de la cellulose, de l’hémicellulose et de la lignine,
qui donnent la structure fibreuse à la tige;
– des vitamines, dont la teneur dépend beaucoup
des variétés;
– des tanins.
Q
UALITÉSDESTURIONS
Les turions doivent être droits, d’un blanc brillant
uniforme, fraîchement cueillis (donc pleins de
sève), dépourvus de tâches et non fibreux. La fibro-
sité peut être estimée par la résistance à la flexion.
Plus la plante croit rapidement, plus les turions
sont tendres.
Ils doivent avoir le même diamètre, permettant
une cuisson homogène. Le bourgeon doit être
fermé et le talon doit être blanc et présenter une
coupe franche.
D
ÉFAUTSDESTURIONS
Le rosissement de l’asperge résulte d’une exposi-
tion à la lumière lors de la récolte ou du stockage.
La fibrosité augmente lorsque les turions sont pla-
cés à une température trop élevée, alors qu’elle
est ralentie lorsque la température est voisine de
1 °C. Elle résulte de la sclérification des cellules
du parenchyme médullaire et de la lignification
des faisceaux conducteurs.
L’asperge se conserve très mal, même à basse tem-
pérature, elle se déshydrate très vite et son dia-
mètre diminue.
U
TILISATIONSCULINAIRES
Il faut cuisiner les asperges dès que possible. Après
lavage, elles doivent être épluchées, si nécessaire,
avec un couteau économe en travaillant de haut
en bas. La base, souvent souillée, doit être pro-
prement recoupée.
La cuisson doit être surveillée de près, car l’asperge
cuit très vite. Il faut faire de petits paquets d’as-
perges de même diamètre, pour avoir le même
degré de cuisson, et les faire cuire séparément, plus
ou moins longtemps, dans l’eau bouillante salée.
Dès que la cuisson est 
al dente
, refroidir ces mini-
bottes dans l’eau glacée, puis les égoutter sur papier
absorbant. Après refroidissement, les turions doi-
vent encore être légèrement fermes. La cuisson à
la vapeur est très hasardeuse et déconseillée. Seuls
les professionnels qui possèdent des 
steamers
(four
à vapeur sous pression) peuvent la maîtriser.
P
ROPRIÉTÉSMÉDICINALES
Depuis des temps très reculés, la consommation
de l’asperge était recommandée pour soigner de
nombreux maux. Aujourd’hui, elle est encore
appréciée pour ses effets laxatif et dépuratif. C’est
Asperges à la crème:
«Il faut rompre les asperges
par petits morceaux et les faire un peu blanchir dans
l’eau bouillante, ensuite on les passe dans la cas-
serole avec bon beurre, on y met ensuite du lait et
de la crème, et on l’assaisonne doucement, y met-
tant aussi un bouquet de fines herbes. Avant que
de servir on délaie un ou deux jaunes d’œufs avec
de la crème pour lier les asperges, et on les sert.»
Asperges au beurre:
«Faites cuire des asperges dans
l’eau, prenant garde qu’elles ne cuisent trop; met-
tez les égoutter et les dressez dans un plat, faites
une sauce avec beurre, sel, vinaigre et muscade, ou
poivre blanc, la remuant toujours, et versez-la sur
vos asperges.»
Asperges
(pour les conserver): «On en ôte le dur,
on les fait bouillir un bouillon avec eau, sel et beurre,
puis on les met dans l’eau fraîche, et on les en retire
pour les laisser égoutter, étant froides on les met
dans un pot tout de leur longueur, avec sel, clous
entiers [girofle], citron [encore] vert, et moitié eau
et moitié vinaigre, on les couvre de beurre fondu,
mettant un linge entre deux [couches d’asperges],
et on les tient dans un lieu tempéré. Quand on
veut s’en servir on les cuit comme les autres.»
Les recettes de 1775 (La Maison Rustique)
Forme commerciale de l’asperge verte.
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un excellent remède contre la constipation, sans
risque d’irritation pour les muqueuses intestinales.
De par sa teneur en fructosanes, en asparagine et
son rapport K/Na de 270/3, l’asperge a égale-
ment une action diurétique.
Toutefois, elle est déconseillée aux personnes souf-
frant de la goutte ou d’insuffisance rénale.
Petite curiosité: une personne sur 40 environ ne
sent pas l’odeur forte de son urine après consom-
mation d’asperge, cette anosmie spécifique est
probablement de nature génétique.
A
UTRESUTILISATIONS
Certaines variétés d’asperge sont recherchées pour
leur feuillage décoratif. Ces plantes ornementales
sont exigeantes en température: de 18 à 25 °C
l’été, avec un minimum de 10 °C en hiver.
C
ULTURE
En 2002, la 
production mondiale
d’asperges s’éle-
vait à plus de 5millions de tonnes, dont près de
86% en Chine, 3,6% au Pérou, 1,7% aux États-
Unis, 1,2% en Espagne et en Allemagne. La France
occupe le onzième rang mondial et la sixième
place européenne, alors qu’il y a 20 ans, elle
était le premier pays producteur européen. En
2004, sa production a régressé de 4000 tonnes
par rapport à 2002, ce déclin résultant d’une dif-
ficulté à trouver des terres répondant aux exigences
de la plante qui épuise le sol, à recruter de la main-
d’œuvre pour la récolte et d’une concurrence sur
le marché du frais, d’une part avec les pays euro-
péens et, d’autre part, avec les produits importés
de Chine. Actuellement, la production française
se localise principalement dans le Sud-Est médi-
terranéen et les Pays-de-Loire.
La culture peut être pratiquée sous tous les climats
tempérés, alors qu’en milieu tropical, le rhizome
se développe très peu et a tendance à végéter.
l
La 
multiplication
de la plante s’effectue à partir
de graines. Le semis s’effectue de mars à mai, à
3cm de profondeur, lorsque la température du sol
est égale ou supérieure à 12 °C. La levée dure
environ un mois.
l
Il est recommandé de prépar
er le so
l deuxannées
avant la plantation afin qu’il possède une 
texture convenable. Le sol doit être meuble et
profond (afin que la griffe se développe correc-
tement), perméable et bien drainé (pour éviter
l’asphyxie des racines), sablo-limoneux ou sablo-
humifère avec une teneur en argile inférieure à
5% (pour limiter l’amertume et la fibrosité), riche
en matière organique, d’un pH compris entre 
6,5 et 7,5 (au-delà, le bore devient insoluble et
la plante ne peut plus l’absorber).
l
Climat. 
Le meilleur emplacement pour le déve-
loppement de la plante est le plein soleil, mais
elle tolère la mi-ombre. Elle ne craint ni la séche-
resse, ni le gel.
Durant l’hiver, les périodes de redoux (10 à 12 °C)
peuvent déclencher momentanément une activité
métabolique et entraîner une dégradation des
réserves qui ne seront plus disponibles pour le
développement des turions. De même, les périodes
froides au printemps freinent la migration des
réserves indispensables à leur croissance.
l
Fumure. 
Parallèlement à la préparation du sol, il
est recommandé d’apporter les amendements
minéraux et organiques, de façon fractionnée, au
cours des deux années. À l’automne, l’asperge-
raie peut être enrichie avec du fumier de ferme ou
du compost. Au printemps, elle doit recevoir:
– de l’azote, du calcium, du phosphore et du potas-
sium;
– du bore;
– du magnésium sous forme de calco-magnésie
ou de sulfate de magnésie;
– du fer et du sodium, indispensables au déve-
loppement de la plante.
Culture d’asperges au potager du roi à Versailles.
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l
Irrigation. 
Le manque d’eau affecte le dévelop-
pement des plantes: le calibre des turions est réduit
et le rendement de la récolte est diminué. Il est
donc indispensable d’arroser régulièrement.
l
Formation des griffes.
Au cours de la première
année, la plantule développe successivement
quatre tiges dans la même direction, mais situées
en quinconce.
Chacune d’entre elles se développe à partir d’un
bourgeon qui prend naissance à la base de la tige
précédemment formée. Puis des bourgeons laté-
raux se mettent en place sur la dernière tige appa-
rue et déterminent de nouveaux axes de crois-
sance, plus ou moins perpendiculaires au premier.
Ce développement permet d’assimiler l’organe
ainsi formé à un «rhizome» ramifié, sur la face
inférieure duquel apparaissent simultanément des
racines: ainsi s’organise la griffe.
Durant la deuxième année, la croissance de la
griffe s’effectue dans trois ou quatre directions,
puis la troisième année, elle est multidirection-
nelle. Lorsque les griffes ont plusieurs années, elles
se développent dans des directions très aléatoires
et présentent de nombreux pôles végétatifs.
Sur chaque pôle, les bourgeons latéraux qui appa-
raissent successivement sont latents pendant un
certain temps, car la première tige développée
ralentie leur croissance. Cette inhibition est levée
par la récolte du turion. C’est alors que le second
bourgeon formé se développe, ralentissant à son
tour la croissance des autres bourgeons, et ainsi
de suite.
l
Repiquage des griffes. 
Un an après le semis, les
griffes sont déterrées et replantées dans l’asper-
geraie. Les griffes mâles sont choisies préféren-
tiellement aux griffes femelles car elles sont plus
hâtives, plus ramifiées, ont un meilleur rendement
(près de 40% supérieur) et produisent plus long-
temps. Elles sont implantées tous les 50cm, dans
une tranchée de 40cm de largeur et 25cm de
profondeur. Il ne faut surtout pas raccourcir les
racines, car elles ne se régénèrent pas et meu-
rent, mais au contraire, les étaler, puis les recou-
vrir de 5 à 8cm de terre seulement.
Un arrosage abondant est indispensable par temps
sec.
Les premières années, l’aspergeraie est impro-
ductive. Aussi n’est-il pas rare que la culture soit
associée à celle d’autres plantes potagères
annuelles, telles que salades, radis, haricots ou
poireaux, qui limitent les attaques du 
Rhizocto-
nia
(voir le paragraphe «Maladies et ravageurs»).
l
Entretien de la culture
– La première année, une faible épaisseur de terre
doit être ajoutée au-dessus des nouvelles pousses
qui apparaissent au printemps. Les turions ne sont
pas récoltés afin de ne pas épuiser la plante. Une
fumure azotée, phosphorée et potassique est appor-
tée en juin, puis en juillet. Lorsque le feuillage jau-
nit à l’automne, les tiges sont coupées à 5cm au-
dessus de la terre.
– La deuxième année, la tranchée de terre est com-
blée. Une fumure azotée, phosphorée et potas-
sique est apportée en avril, puis en juin. Les tiges
jaunies sont éliminées. Si nécessaire, les pieds sont
buttés.
– La troisième année, la plante est suffisamment
développée pour qu’une première récolte ait lieu
au printemps. Elle dure une ou deux semaines seu-
lement pour ne pas affaiblir les griffes. Pour obte-
nir des asperges blanches, un buttage s’impose
dès la fin de l’hiver. Une fumure phosphorée est
Formation de la griffe (quatre tiges développées en quinconce).
Griffe âgée d’un an.
racines
tiges
bourgeon latéral
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épandue au début du printemps et en hiver, de
l’azote et de la potasse sont apportés avant et après
la récolte. L’été, les pieds sont débuttés permet-
tant à la végétation de se développer et de rece-
voir une fertilisation. À l’automne, les tiges jau-
nies sont supprimées. Un désherbage doit être pra-
tiqué régulièrement. Il est important pendant toute
la durée de la culture de surveiller les maladies
et les ravageurs (voir plus loin).
– Les années suivantes, la récolte s’effectue sur une
plus grande période: durant 4 à 6 semaines la qua-
trième année; durant 6 à 8 semaines dès la cin-
quième année. La récolte dépend des conditions
climatiques et de la vigueur de la plante car il ne
faut pas affaiblir les griffes qui devront reconstituer
leurs réserves avant l’hiver. L’entretien de la cul-
ture est comparable à celui de l’année précédente.
R
ÉCOLTE
Selon le lieu de la culture, la récolte s’effectue
de mi-février (région méditerranéenne) à début
avril (Pays-de-Loire). Chaque griffe peut produire
un nombre variable de turions (de 2 à 50 selon la
vigueur). Lorsque les pousses ont 12 à 15cm de
hauteur, elles sont prélevées le matin.
Dès qu’une fente se forme à la surface de la butte,
le turion est sur le point de sortir. Le cueilleur
dégage le sommet à la main, puis il descend une
gouge à asperge (ou un couteau spécial), jusqu’au
niveau du rhizome, soit à environ 20cm de pro-
fondeur.
Le basculement de la gouge permet de section-
ner le turion sans endommager la griffe, ni ses
bourgeons, et sans désorganiser la butte. Les
asperges sont aussitôt placées dans un milieu
humide, à l’abri de la lumière et de la chaleur,
puis entreposées dans un lieu frais: l’asperge est
très sensible aux conditions environnementales.
C
ONDITIONNEMENT
La base des turions est sectionnée à une longueur
prévue par la norme européenne n°19, puis ils
sont triés, calibrés et réunis en bottes pour les caté-
gories supérieures, les autres sont vendues en vrac.
M
ALADIESETRAVAGEURS
L’asperge est fréquemment parasitée par des cham-
pignons lorsque le temps est chaud et humide:
– la fusariose des racines (
Fusariumoxysporum
) pro-
voque la mort de la plante, celle du pied (
F.roseum
var. 
Culmorum
) colore en rouge les tissus;
– le rhizoctone violet(
Rhizoctonia violacae
) pro-
voque la mort des pieds, les turions restent courts,
durs et bruns;
– la grillure estivale(
Stemphylium vesicarium
)
apparaît sous forme de taches huileuses sur le
feuillage;
– la pourriture grise (
Botrytis cinerea
) entraîne le
dessèchement des tiges;
– la rouille du feuillage(
Puccinia asparagi
)forme
des pustules orangées sur les tiges et les cladodes;
– la rouille des turions se manifeste à leur base
(maladie physiologique).
Parmi les ravageurs, il faut citer: la mouche des
semis, la mouche de l’asperge, les criocères, la
chenille à fourreau, le puceron de l’asperge.
Gouge à asperge.
Conditionnement des asperges.
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Liliacées
Asphodelus
l
Allemand : 
Affodill
l
Anglais : 
asphodel
l
Espagnol :
asfòdelo, gamón
l
Italien :
asfodelo
l
Portugais :
asfòdelo
O
RIGINEETHISTORIQUE
L’asphodèle croît à l’état sauvage en Europe méri-
dionale. Elle faisait partie de l’ensemble des plantes
très utilisées par les Anciens, dont le médecin Hip-
pocrate (377 av. J.-C.), le cuisinier Apicius (25 av.
J.-C.) et le naturaliste Pline l’Ancien (
I
er
siècle).
É
TYMOLOGIEETSYMBOLISME
Asphodelus
vient du grec 
asphodelos
qui signifie
«fer de pique»; 
asphodelos
est le nom grec du
lis, par allusion à la forme des feuilles.
Selon P.Fournier: «Comme on [les Anciens] en
consommait les tubercules, on pensait qu’elle ser-
vait d’aliments aux morts; par suite on imaginait les
Champs Élyséens tapissés de prairies d’asphodèles».
Asphodelus albus 
Mill.,
Asphodelus sphaerocarpus 
G.G.,
Asphodelus occidentalis 
Jord.
Alède, poireau de chien
O
RGANECONSOMMÉETFLAVEUR
Les tubercules sont sucrés et la légère âcreté dis-
paraît à la cuisson dans l’eau salée.
Touffes d’asphodèles au printemps.
Asphodèles fleuries (au premier plan: asphodèles blanches;
au second plan: asphodèles jaunes).
Grappe de fleurs protégées par leur bractée brune.
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A
SPHODÈLE
Asphodelus
P
LANTE
L’asphodèle est une plante herbacée, monocotylé-
done, d’environ 1m de hauteur, qui se développe
en colonies.
l
Sa 
racine
fasciculée est renflée, fibreuse et per-
sistante. Chaque élément assure la multiplication
végétative de la plante.
l
Les 
feuilles
sont radicales et insérées en spirale.
Elles sont glauques, légèrement brunâtres au som-
met et glabres. Le limbe est linéaire, acuminé, lar-
gement triquètre en gouttière et raide.
l
La 
tige
florale est simple et porte une 
inflores-
cence
en grappe serrée ou un peu lâche. La florai-
son se déroule d’avril à juin.
l
La 
fleur 
encore en boutonest protégée par une
bractée brune.
Lorsqu’elle s’épanouit, le pédicelle s’allonge.La
fleur blanche ou légèrement rosée, trimère, est for-
mée par:
– un 
périanthe 
de 6 tépales pétaloïdes répartis
sur 2 verticilleset unis en tube à la base; les tépales
sont libres, égaux et oblongs, pourvus d’une ner-
vure dorsale bien marquée;
– un 
androcée
de 6 étamines également réparties
sur 2 cercles; la partie inférieure des filets, dilatée,
ciliée et papilleuse, recouvre l’ovaire; les anthères
sont fixées au filet par le milieu du dos et sont
mobiles (anthères versatiles);
– un
gynécée 
de 3 carpelles; l’
ovaire 
supère se
prolonge par un long style filiforme et droit, ter-
miné par un petit stigmate trilobé.
l
Le 
fruit
est une capsule, globuleuse ou ovale, de
8 à 11mm de diamètre,vert brun terne, deve-
nant coriace à maturité et faisant apparaître 3 (ou
6) lignes valvaires brun noirâtre. Il renferme plu-
sieurs 
graines 
anguleuses triquètres, grises, pour-
vues d’un petit embryon à un seul cotylédon,
entouré d’un albumen charnu et riche en lipides.
E
SPÈCES
On connaît une douzaine d’espèces d’asphodèles
dont:
– 
Asphodelusramosus
Gouan, encore nommée
Asphodeluscerasiferus
Gay, plante de 1m de hau-
teur qui se développe dans les lieux arides, sou-
vent incultes; elle aurait été utilisée pour soigner
la gale;
– 
Asphodelus acaulis 
Desf., à fleurs roses;
– 
Asphodelus microcarpus
,qui pousse dans le
Midi de la France;
– 
Asphodelus subalpinus 
Gren., à grandes fleurs;
– 
Asphodeline lutea
Rchb. est un genre, établi par
Reichenbach en 1830, qui se différencie d’
As-
phodelus
par ses fleurs le plus souvent jaunes et
ses hampes feuillues.
C
OMPOSITION
Les racines d’asphodèle sont riches en saccharose
et en glucose, qui sont responsables de la flaveur
de la plante. Elles ne renferment ni amidon, ni
dextrine; elles sont donc énergétiques du point
de vue nutritionnel.
L’âcreté est due à un glucoside (asphodéloside)
isolé par Neyron en 1930.
U
TILISATIONSCULINAIRES
Dans l’Antiquité, les racines étaient cuites sous
la cendre.
Elles peuvent servir à la fabrication d’une sorte
de pain. Elles sont surtout consommées en ragoûts,
comme les pommes de terre et les salsifis, et entrent
dans la confection de sauté de lapin en cocotte
ou de tajines au Maghreb.
P
ROPRIÉTÉSMÉDICINALES
Les racines ont des propriétés légèrement diurétiques.
En cataplasme, elles sont encore utilisées au Magh-
reb pour traiter les ulcères des jambes et aussi
contre la gale.
Organisation de la fleur.
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A
SPHODÈLE
Asphodelus
A
UTRESUTILISATIONS
Les feuilles bouillies entrent parfois dans la nour-
riture des porcs.
Les racines, de par leur richesse en sucres, ont
servi à la fabrication d’alcool ou encore à la pré-
paration d’une colle employée dans l’industrie.
C
ULTURE
L’asphodèle se multiplie à partir de graines ou
par division de touffe en septembre. Elle se déve-
loppe très bien sous des climats très secs et pré-
fère une terre végétale également très sèche, de
texture légère, d’acidité moyenne et de faible
teneur en matière organique. Les emplacements
ensoleillés sont préférables.
R
ÉCOLTE
Les tubercules sont récoltés à la fin de l’été.
(a) Grappe de fruits. (b) Capsules à maturité. (c) Coupes lon-
gitudinale et transversale d’une capsule. (d) Capsules dont
les trois valves ouvertes contiennent encore leurs graines.
a
b
c
d
4205_legumes_01_p9_63 11/05/07 12:24 Page 51

      

    

  
    
      
        
   
   52
–
L
ÉGUMESD
’
HIERETD
’
AUJOURD
’
HUI
l
Allemand: 
Aster, Strandpflanze
l
Anglais: 
seaside aster, sea aster, sea starwort
l
Japonais: 
ura giku
O
RIGINEETHISTORIQUE
L’aster maritime est originaire de l’hémisphère
boréal. C’est une plante sauvage d’estuaire que
l’on trouve en compagnie de la salicorne.
É
TYMOLOGIEETSYMBOLISME
Aster
vient du grec 
astér
signifiant «étoile» par
allusion aux capitules étoilés. 
Tripolium
vient aussi
du grec 
polium
ou «sorte de plante».
O
RGANECONSOMMÉETFLAVEUR
Les feuillessontiodées, légèrement amères à l’état
cru, succulentes.
P
LANTE
L’aster maritime est une plante dicotylédone, vivace,
bisannuelle
qui mesure de 20 à 60cm de hauteur.
l
Les 
feuilles 
sont radicales, vert jaune et longue-
ment pétiolées. Le limbe est charnu, glabre, oblong
obovale, à nervure centrale très marquée.
l
Les 
tiges
florales, glabres et charnues, apparais-
sent au cours de la deuxième année de végéta-
tion. Elles sont dressées ou ascendantes, simples
ou rameuses. Elles portent des feuilles alternes,
oblongues-lancéolées ou lancéolées-linéaires, à
moitié embrassantes à leurs bases.
l
Les 
fleurs
(fleurons) sont groupées en capitules
dont l’ensemble forme une panicule corymbiforme.
La floraison se déroule de juillet à octobre.
Chaque capitule, de 2cm de diamètre environ,
est pourvu d’un involucre porteur de bractées
glabres et ciliolées au sommet.
l
Les 
fleurons
sont petits et comprennent:
– un
calice
représenté par des soies blanches
(pappus);
– une 
corolle
composée de cinq pétales soudés
(gamopétale).
l
Les 
fleurons périphériques
, asymétriques et uni-
quement femelles (absence des étamines), ont une
corolle en forme de ligule orientée vers l’extérieur.
Aster tripolium 
L.
Aster maritime
Cette ligule, violette, blanche ou d’un blanc-lilas,
est parfois absente à la suite d’un avortement.
L’
ovaire
est infère (inclus dans le réceptacle), uni-
loculaire (résultant de la soudure de deux carpelles
ouverts) et uniovulé. Le style est terminé par deux
stigmates allongés.
l
Les
fleurons centraux, 
symétriques et herma-
phrodites, ont une corolle jaune pâle et tubuleuse.
L’
androcée
possède 5 étamines introrses. Les filets
sont libres, mais les anthères soudées forment
une sorte de manchon (androcée synanthéré).
Elles arrivent à maturité avant les organes
femelles, (protandrie), et libèrent leur pollen dans
le manchon.
Lorsque le fleuron s’épanouit, le style s’allonge
et traverse l’androcée synanthéré entraînant les
grains de pollen qui se déposent sur les stigmates
encore collés. Ceux-ci ne seront fécondables que
4 ou 5 jours plus tard, lorsque leurs faces récep-
trices seront recourbées vers l’extérieur.
Jeunes plantes dans leur milieu.
A
STERMARITIME
Astéracées (Composées)
Aster
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A
STERMARITIME
Aster
Feuilles charnues comestibles.
l
Les fleurons périphériques du capitule arrivent à
maturité avant ceux du centre. La 
pollinisation
est
entomophile
, les insectes assurent le transport du
pollen des fleurons centraux sur le pistil des fleu-
rons périphériques.
l
Les 
fruits
sont des akènes, cylindriques ou com-
primés. Ils sont surmontés d’une aigrette blan-
châtre persistante (pappus), résultant de l’allon-
gement des soies du calice.Ce dispositif permet
la dissémination des semences par le vent (ané-
mochorie).
l
La 
graine 
estexalbuminée et contient un embryon
droit (orthotrope).
E
SPÈCESETVARIÉTÉS
Il existe de très nombreuses espèces et variétés
d’aster maritime. L’une d’entre elles: 
Aster amel-
lus
L. encore appelée Œil du Christ, est protégée
sur le littoral.
C
OMPOSITIONDESFEUILLES
La plante est riche en eau, en vitamines du groupe
B et en sels minéraux (dont le potassium).
U
TILISATIONSCULINAIRES
L’aster maritime est une plante très appréciée des
Belges et des Hollandais. Elle est consommée en
salade, crue ou cuite, comme les salicornes.
P
ROPRIÉTÉSMÉDICINALES
Aster amellus
L. est une plante médicinale dont
la partie souterraine était utilisée pour soigner les
angines et les troubles oculaires.
A
UTREUTILISATION
Autrefois, l’aster maritime a été utilisée, avec les
algues et autres varechs, pour extraire la soude des-
tinée à la verrerie.Elle s’effectuait dans des fours
à goémon par des ouvriers qui se nommaient les
«pigoulliers».
C
ULTURE
l
La 
multiplication
s’effectue à partir des graines,
au printemps ou en octobre, mais aussi par dra-
geons durant l’été.
l
La plante croît au bord de la mer, sur des 
sols
légers et frais. Un bon développement est assuré
sur une terre végétale normalement pourvue en
matière organique, de texture perméable et d’aci-
dité moyenne.
l
Elle préfère les emplacements ensoleillés ou mi-
ombragés et une distance de plantation de 30 à
70cm entre chaque pied. Le pincement des plantes
limite leur croissance.
M
ALADIESETRAVAGEURS
L’aster maritime est sujet à plusieurs attaques para-
sitaires. Parmi les affections dues aux champignons,
on peut citer: la pourriture noire (due à 
Alterna-
riasp
.), la septoriose (provoquée par 
Septoria aste-
ris
) forme des taches avec ou sans nécroses, l’oï-
dium (agent responsable: 
Erysiphe cichoracea-
rum
) apparaît sous une forme poudreuse à la sur-
face des feuilles, la rouille (due à 
Pucciniaaste-
ris 
et 
Uromyces compactus
) se développe à la face
supérieure des feuilles sous forme de taches de
couleur jaune orangé.
Les pucerons (
Macrosiphum asterofoliae
) attaquent
les feuilles.
R
ÉCOLTEETSTOCKAGE
La récolte est effectuée en estuaire par les
cueilleurs de salicornes. La plante ne se stocke
pas, elle est principalement consommée en Nor-
mandie et Picardie, en Belgique et en Hollande.
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l
Allemand: 
Eierfrucht, Aubergine, Eierpflanze
l
Anglais: 
egg-plant, aubergine, bringall, mad apple
l
Espagnol: 
berenjena
l
Italien: 
melanzana, petonciano, maringiani, 
melangola
l
Néerlandais: 
aubergine
l
Portugais: 
beringela
O
RIGINEETHISTORIQUE
L’aubergine actuelle est originaire d’Asie. Elle n’a
jamais été trouvée à l’état sauvage, mais se rap-
proche, par de nombreux caractères, de deux
plantes sauvages: 
Solanum insanum
Roxburgh et
Solanum incanum
Linné, supposées appartenir à
la même espèce.
Longtemps considérée, depuis Sainte Hildegarde
de Bingen (
XIII
e
siècle), comme une plante médici-
nale, l’aubergine est devenue une plante potagère,
consommée en France, surtout en Provence, depuis
la fin du 
XVIII
e
siècle. Des maraîchers du Midi sont
«montés» la faire connaître dans la capitale vers
1825.
É
TYMOLOGIEETSYMBOLISME
Solanum
vient du latin 
solati
, qui signifie «soula-
ger», par allusion aux propriétés médicinales de
ces plantes (il existe 900 espèces du genre). Le nom
d’espèce 
melongena 
provientdu persan, transmis
par l’arabe, puis l’italien, et signifie «aubergine».
L’expression «avoir une aubergine» signifie, en
argot parisien, avoir un nez rouge violacé, symp-
tôme lumineux d’un alcoolisme affirmé…
O
RGANECONSOMMÉETFLAVEUR
Deux types de fruits peuvent être consommés: les
uns à chair verte, à saveur amère et piquante due
à la présence d’alcaloïdes,les autres à chair
blanche et à saveur plus douce moelleuse, épi-
cée, typique.
Solanum melongena 
L.
, 
Solanum longum 
Roxburgh
,
Solanum edule 
Schumann
etThonning
Albergine, ambergine, beringène, 
bréhéme, bringèle, marignan, mayenne, 
melanzane, melongène, mérangène, 
méringeane, verinjeane, viadase
Les micro-aubergines, grosses comme des pois et
pleines de graines, sont très amères et sont consom-
mées dans des soupes Thaï.
P
LANTE
L’aubergine est une plante herbacée, dicotylé-
done. Elle est 
annuelle
dans les régions tempé-
rées et souvent vivace dans les régions tropicales.
Elle mesure de 0,5 à 1m de hauteur selon le
lieu où elle se développe. Elle est couverted’un
feutrage (
tomentum
) plus ou moins important de
poils glanduleux.
l
La 
racine
fasciculée, très ramifiée et relative-
ment courte, s’enfonce très peu dans le sol.
l
Les 
tiges,
vertes ou anthocyanées,sont épaisses,
parfois ligneuses et dures.
l
Les 
feuilles
sont alternes, vertes ou violacées. Selon
les variétés, elles sont entières ou plus ou moins angu-
leuses ou lobées. Leur face inférieure est couverte
de poils fins, tandis que la face supérieure est glabre.
Plante entière.
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A
UBERGINE
Solanum
l
Les 
fleurs, 
généralementsolitaires, se dévelop-
pent à l’aisselle des rameaux. Selon les variétés,
elles sont blanches, mauves ou violettes, mais
toujours typiques des Solanacées.
Elles sont pentamères, régulières, hermaphrodites
et comprennent:
– un 
calice
à 5 sépales verts, poilus, soudés à la
base (gamosépale), les extrémités libres sont
recourbées vers l’extérieur. Le calice est persis-
tant, plus ou moins accrescent et devient plus ou
moins épineux en fin de fructification;
– une 
corolle
formée par 5 pétales, soudés en tube
à la base et s’évasant en 5 lobes largement étalés
(gamopétale);
– un 
androcée
composé de 5 étamines, toutes de
même taille, insérées entre deux lobes, sur le tube
de la corolle; le filet est court alors que les anthères
sont allongées et parfois rapprochées en forme
de pyramide. À maturité, le pollen s’échappe par
deux pores terminaux;
– un 
gynécée
pourvu de 2 carpelles soudés;
l’
ovaire
, supère, est formé de 2 loges renfermant
chacune plusieurs ovules insérés sur de volumi-
neux placentas. Le développement de fausses cloi-
sons est fréquent chez plusieurs espèces.
La 
fécondation
est entomophile.
l
Les
fruits 
sont des baies très pigmentées, de taille,
de forme et de couleur variables.L’épiderme (ou
épicarpe) de la plupart des variétés est brillant lors
de la récolte, puis il ternit et jaunit ou vire au brun
plus ou moins foncé. En fin de fructification, l’en-
docarpe est rempli de graines (polysperme).
On distingue:
– les fruits à épicarpe incolore laissant apparaître
la couleur de la chair;
– les fruits à épicarpe mauve ou violet plus ou
moins foncé, rosé ou blanc et ceux pourvus de
bariolures vertes, violettes ou blanches.
– les fruits à chair verte et ceux à chair blanche.
l
Les 
graines
sont petites (250 graines au gramme),
jaune orangé ou chamois, aplaties et cordiformes
à tégument très finement résillés. Elles sont albu-
minées et renferment un embryon courbe. Leur
pouvoir germinatif est irrégu-
lier et dure de six mois à une
année. La germination est
stimulée après une expo-
sition des grains à basse
température.
Partie aérienne en fleurs.
Fleur pentamère (on peut observer le feutrage de poils sur
la face inférieure de la feuille et de la tige).
Fruit pourvu d’un calice accrescent et épineux.
Graines de l’aubergine 
de Barbentane.
s
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ARIÉTÉS
De nombreuses variétés sont classées selon la forme,
la taille et la couleur de leurs fruits.
Quelques exemples sont décrits ci-dessous.
l
Fruits ronds ou ovoïdes:
– plante aux œufs
, 
pondeuse, œuf végétal
, variété
chinoise dont les fruits ont la forme et la couleur
des œufs; ils sont âcres et amers;
– Ronde d’Afrique
(
African valman
) côtelée, rouge
vif, ressemblant à une tomate cœur de bœuf.
l
Minifruits: 
aubergine ovale blanche, aubergine
bringée, aubergine œil.
l
Fruits en forme de poire: 
Aomaru
,variété japo-
naise, les fruits sont entièrement verts et pourvus
de côtes.
l
Fruits longs ou très longs:
– 
graffiti
,à fruitsovoïdes, lisses, couleur amarante
rayée de blanc, à chair blanche plus ou moins
ferme;
– aubergine japonaise;
– 
violette de Barbentane
,variété provençale, à
fruits violets et brillants, à chair verte et ferme; le
calice est lisse.Ces aubergines sont cuisinées en
beignets, gratinées, en ratatouille ou en «caviar».
l
Variété hybride F1, 
dont les performances (ren-
dement, taille des fruits, résistance à certaines
maladies) sont supérieures: 
Baluroi
, très proche
de 
violette de Barbentane
, est très consommée
en Provence; ses fruits ont une bonne conserva-
tion; ils sont mi-allongés et rectilignes, pourpre
foncé, la chair est verte et ferme.
C
OMPOSITION
Comme toutes les Solanacées, les aubergines syn-
thétisent des alcaloïdes. La couche sous-épider-
mique et la partie supérieure du mésocarpe du
fruit peuvent renfermer des chloroplastes, souvent
accompagnés de solanine (un alcaloïde) et de
saponine (hétéroside complexe appartenant aux
terpènes cycliques), dont la teneur est d’autant
plus importante que la peau est colorée. Toute-
fois, l’aubergine à maturité ne renferme pas une
concentration suffisante en solanine pour qu’elle
soit dangereuse.
Le mésocarpe est riche en oxalate de calcium et
en potassium.
C’est un légume peu calorique à consommer sans
modération: bien que la «peau» soit indigeste,
elle constitue un bon «balai» de l’intestin.
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UBERGINE
Solanum
Aubergines œufs: (a) blanche; (b) rose.
Aubergines 
African valman
.
Aubergines (a) ovales blanches; (b) bringées; (c) œils.
a
a
b
c
b
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A
UBERGINE
Solanum
C
OMPOSITION
Valeursnutritionnelles moyennes
pour100 g d’aubergine violette de Barbentane cuite
Énergie35 kcal (145kJ)
Protides1g
Lipides0,2g
Glucides8g
Fibres5g
Eau91g
Calcium8mg
Fer0,3mg
Magnésium15mg
Phosphore18mg
Potassium200mg
Sodium3mg
Carotènes26 
µ
g
Vit. E 
(
-tocophérol)
0,03mg
Vit. B1 
(thiamine)
0,07mg
Vit B2 
(riboflavine)
0,03mg
Vit. B3 
(ou vit. PP) 
(nicotinamide et niacine)
0,6mg
Vit. B5
(acide pantothénique)
0,07mg
Vit. B6
(pyridoxine)
0,08mg
Vit. B9
(acide folique; folates)
14 
µ
g
Vit. C.
(acide ascorbique)
1,5mg
Q
UALITÉSDUFRUIT
Lors de l’achat, l’aubergine 
violette de Barben-
tane
doit posséder son calice et son pédoncule.
Sa «peau» doit être brillante et bien colorée. Pour
les fruits allongés, le diamètre minimal doit être
de 40mm et la longueur minimale hors pédon-
cule de 80mm. Pour les fruits globuleux, le dia-
mètre minimal doit être de 70mm.
D
ÉFAUTSDUFRUIT
Les basses températures de conservation (infé-
rieures à 12 °C) favorisent le développement de
taches brunes à la surface du fruit et dans la chair.
L’aubergine ne se conserve que quelques jours, sa
«peau» ternit, sa teinte s’éclaircit, elle perd du
poids et sa chair se ramollit.
U
TILISATIONSCULINAIRES
Depuis la Révolution française, l’aubergine est
devenue le fruit-légume typique du Midi avec les
tomates. Elle ne se consomme jamais crue. Autre-
fois, la peau très amère était enlevée. Actuelle-
ment, pour des fruits âgés, on peut diminuer for-
tement l’amertume en faisant dégorger des demi-
aubergines, comme les concombres amers, dans
du gros sel pendant 30 minutes avant la cuisson.
Les aubergines cuisent vite au four à micro-ondes
ou à la vapeur.
Elles se préparent, comme les pommes de terre,
de très nombreuses façons: frites, farcies, en rata-
touille, en piperade, en purée, en «caviar», grillées
au barbecue, etc. Elles constituent la base de nom-
breux plats fameux du bassin méditerranéen:
moussaka, parmigiana, escalivada, ratatouille, tian.
L’aubergine accompagne bien les viandes blanches
et l’agneau, et s’associe très bien avec les tomates,
les courgettes, l’ail et les olives.
Aubergines: (a) graffiti; (b) japonaise.
Violette de Barbentane.
a
b
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(75 kcal, ou 310kJ, pour100g;
à consommer chaude ou froide,
avec un filet de citron). Auber-
gines (80%), oignons (17%),
poivre, sel, sucre, huile d’olive,
pointe d’ail et concentré de
tomate, farigoule (thym sau-
vage) ou thym ordinaire.
Détailler les légumes en dés
après les avoir lavés. Dans une sauteuse, faire suer
les aubergines et les oignons, puis ajouter de l’ail
écrasé. Cuire pendant 10min, puis ajouter le
concentré de tomate, le sel, le poivre et une pin-
cée de farigoule. En fin de cuisson, ajouter un peu
de sucre en poudre pour diminuer l’acidité éven-
tuelle du concentré de tomate. Servir chaud ou
très froid.
Caviar d’aubergines. 
À l’aide d’un couteau filet
de sole, enlever en fines lanières la «peau» de
3aubergines 
violettes de Barbentane
, les faire cuire
dans l’huile d’olive et égoutter sur papier absor-
bant. Cuire le cœur des aubergines dans une sau-
teuse (10minutes). Dans un saladier, mélanger
trois tomates hachées, deux œufs durs, des oignons
blancs et la pulpe cuite d’aubergine. Mixer avec
un verre à moutarde d’huile d’olive et un trait de
Tabasco. Saler, poivrer. Monter les lamelles de
«peau» dans un cercle métallique, garnir l’inté-
rieur avec la pulpe d’aubergine. Servir très froid.
Gratin d’aubergines.
Mélanger au robot-coupe
des tomates mondées, des oignons rouges, de la
pulpe d’aubergine, de l’huile d’olive, du sel et
du poivre. Garnir un plat à gratin dont les parois
ont été huilées (huile d’olive). Recouvrir de cha-
pelure et de fromage râpé. Cuire à four chaud
(th. 6) pendant environ 25 minutes.
Aubergines farcies. 
Enlever une calotte de peau
sur toute la longueur du fruit et sur un tiers de
l’épaisseur pour obtenir un creux plus profond.
Enlever la pulpe à la petite cuillère en laissant une
épaisseur d’un centimètre de chair sur la peau.
Saler, déposer une cuillerée à soupe d’huile d’olive
dans chaque aubergine et cuire à four chaud dans
un plat huilé pendant 15 minutes. Hacher la pulpe
avec des olives noires et une pointe d’ail, ajouter
du thym ou du romarin. Cuire cette farce dans une
sauteuse 30 minutes, puis en garnir les fonds d’au-
bergines et réchauffer le tout à four chaud pen-
dant 6 minutes avant de servir.
Beignets d’aubergines.
Faire suer des rondelles
d’aubergines dans l’huile d’olive, enrober d’une
pâte à beignets et frire à l’huile d’arachide (ou
d’olive) chaude. Égoutter sur papier absorbant et
servir très chaud.
Ratatouille niçoise.
Tailler en dès des courgettes,
des poivrons verts, des tomates, des aubergines
et des oignons. Cuire séparément, 
al dente,
chaque
légume dans l’huile d’olive. Assembler les légumes
dans un plat allant au four, ajouter un bouquet
garni et cuire quelques minutes à four très chaud
(th.7). Le but «gastronomique» à atteindre est de
pouvoir reconnaître les flaveurs spécifiques de
chaque ingrédient. Ce plat peut être également
servi glacé par forte chaleur.
58
–
L
ÉGUMESD
’
HIERETD
’
AUJOURD
’
HUI
A
UBERGINE
Solanum
Caviar d’aubergines.
Roulés d’aubergines à l’épaule d’agneau confite.
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A
UBERGINE
Solanum
P
ROPRIÉTÉSMÉDICINALES
Selon des travaux récents qui restent à confirmer,
les composés phénoliques (solanine et saponine),
présents dans la partie superficielle des fruits,
auraient des propriétés protectrices contre les can-
cers du gros intestin chez l’homme.
La richesse en fibres alimentaires (renforcée par
celle d’autres légumes dans les ratatouilles) amé-
liore le transit intestinal.
Par sa teneur élevée en potassium, l’aubergine
est diurétique.
C
ULTURE
La 
production mondiale
d’aubergines, en 2004,
était de l’ordre de 30millions de tonnes et occu-
pait le neuvième rang parmi les légumes.
L’Asie du Sud-Est en produit plus de 3millions
de tonnes par an, le Moyen-Orient près de 1,5mil-
lion de tonnes (Chine: 55%; Inde: 27,5%), la
zone de la Méditerranée occidentale, un peu moins
d’un demi-million de tonnes (Turquie: 3,1%;
Égypte: 2,4%; Italie: 1,2%; Espagne: 0,5%;
Grèce, Pays-Bas). La France occupe la dernière
place. En revanche, elle est le principal pays impor-
tateur de l’Union européenne.
L’aubergine est cultivée comme une planteannuelle,
sous serre (sur sol ou hors sol) et en plein champ.
Seule cette dernière culture est décrite ici.
l
La 
multiplication
s’effectue par graines. Il est pré-
férable de les faire germer sous abri chauffé et
de repiquer les plants. Les semis s’effectuent à un
centimètre de profondeur dans un mélange de
tourbe (3/4) et de sable (1/4). La levée a lieu entre
5 et 10 jours après le semis, avec un taux de ger-
mination oscillant entre 60 et 90%. Les jeunes
plantules craignent le froid et doivent rester sous
abri (23 °C ±1 °C le jour et 17°C ±1°C la nuit)
jusqu’à ce qu’elles aient atteint le stade des quatre
premières feuilles. Lors de leur plantation, les
pieds doivent être espacés de 50cm en tous sens.
l
Le 
sol
doit être ameubli et enrichi avec un com-
post ou un fumier bien décomposé. Un sol limo-
neux ou limono-argilo-sableux de pH compris
entre 5,5 et 6,8, donne de bons rendements. Sa
température doit être supérieure à 13 °C: il est
donc recommandé de pailler le sol et de le recou-
vrir d’un film opaque noir pour élever sa tempé-
rature, d’une part, et empêcher le développe-
ment des adventices, d’autre part.
l
Climat.
L’aubergine est une plante délicate et exi-
geantequi ne se développe et fleurit que lorsque
la température est voisine de 20 °C le jour et reste
supérieure à 12°C la nuit.
De même, le fruit ne mûrit qu’entre 18 et 25 °C.
Lorsque ces conditions ne sont pas respectées il
peut y avoir des malformations suite à des coulures.
Culture d’aubergines blanches à Villandry (Indre-et-Loire).
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Fumure et irrigation.
Au cours de son dévelop-
pement, la plante a besoin de phosphore, de potas-
sium, de calcium et de magnésium dont les carences
sont fréquentes. L’apport en azote et en eau doit
être limité. Au moment de la fructification, la plante
doit recevoir un fumier riche en phosphore.
l
Entretien.
Pour que la plante développe de beaux
fruits, il faut éliminer les bourgeons de la base
par pincement. L’aubergine peut également subir
une taille réduite favorisant la floraison et la fruc-
tification. Il est recommandé de palisser les tiges
à environ 50cm de hauteur afin d’éviter l’éclate-
ment des fruits. Un désherbage manuel ou chi-
mique entretient la culture.
R
ÉCOLTEETSTOCKAGE
Lorsque le calice coiffant l’extrémité du fruit com-
mence à se fendre, la récolte peut être faite (soit
environ 120 jours après le semis). À ce stade, le
fruit ferme et coloré n’a pas encore atteint sa matu-
rité, mais il est à son optimum de qualité gusta-
tive. S’il est ramassé trop tardivement, il devient
amer et ses graines durcissent.
Il est prélevé manuellement à l’aide d’un sécateur,
en coupant le pédoncule à 2 ou 3cm sous le calice
puis stockée entre 12 et 14 °C. Sa consommation
doit être rapide.
M
ALADIESETRAVAGEURS
L’aubergine est très sensible à certaines maladies
dont:
– la fonte des semis provoquée par 
Rhizoctonia
solani
;
– la verticilliose due à un champignon destruc-
teur: le 
Verticillium
entraînant la formation de
plages nécrosées desséchant les feuilles;
– la sclérotiniose ou pourriture blanche provoquée
par 
Sclerotinia
;
– 
le 
botrytis
se développe en milieu humide, à par-
tir du calice persistant sur le fruit;
– l’anthracnose, ou pourriture du fruit, est provo-
quée par 
Colletotrichum gloesporioides
et par 
Pho-
mopsis vexans 
selon les pays où elle se développe;
– le mildiou et l’alternariose sont les maladies les
moins fréquentes.
Plusieurs virus, notamment celui de la mosaïque
du concombre et de la mosaïque de la luzerne,
peuvent attaquer les plantes.
Les ravageurs sont également nombreux: aleu-
rodes, thrips, pucerons, mouches, doryphores,
punaises, pyrales du maïs, nématodes.
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Aubergines diverses.
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A
VOCAT
Lauracées
Persea
l
Allemand: 
Avocado
l
Anglais: 
avocado
l
Espagnol: 
aguacate
l
Italien: 
avocado
l
Néerlandais: 
avocado
l
Portugais: 
abacate
O
RIGINEETHISTORIQUE
L’avocatier est originaire d’Amérique tropicale et
centrale. Des fouilles archéologiques réalisées au
Mexique ont montré que cet arbre a été sélectionné
sur la grosseur des fruits depuis plusieurs millénaires.
La plante est connue en France depuis le début
du 
XVI
e
siècle, mais c’est seulement dans les années
1950 que l’épicier P. Corcellet (Paris) a popularisé
les avocats (ainsi que le poivre vert, les mangues,
les caramboles, les kiwis, les vinaigres aroma-
tiques, les moutardes aromatiques, etc.).
É
TYMOLOGIEETSYMBOLISME
Le nom «avocat» est la traduction française du mot
espagnol 
aguacate
, dérivé de l’aztèque 
Ahuacatl
(ou 
ahua guatl
). Ce même mot signifie «testicule»
en langue Nahuatl (langue indigène la plus parlée
au Mexique), évoquant la forme du fruit… L’«arbre
aux testicules» est donc l’avocatier du Mexique.
O
RGANECONSOMMÉETFLAVEUR
La pulpe du fruit a une consistance de beurre et
un léger goût de noix, avec un peu d’âpreté.
P
LANTE
L’avocatier est un petit arbre de 8 à 12m de hau-
teur, reconnaissable à son 
tronc 
recouvert par une
écorce grisâtre et sillonnée.
l
Les
feuilles,
persistantes, sont alternes, vernissées,
coriaces, simples et acuminées.
l
Les
inflorescences 
sont des grappes de cymes qui
se développent durant l’été.
l
Les 
fleurs, 
très abondantes, sont petites, jaune
vert et hermaphrodites. Leur réceptacle est en
forme de coupe.
Persea americana 
Miller
, 
Persea gratissima 
Gaertner
Poire d’Amérique, poire aux crocodiles, 
poire à alligator
Selon les variétés, le 
périanthe
est composé d’un
ou de deux verticilles de deux ou trois tépales cha-
cun, et l’
androcée 
est formé de plusieurs verticilles
de deux ou trois étamines chacun
. 
Les sacs pol-
liniques s’ouvrent par un pore muni d’un volet qui
se soulève pour laisser échapper le pollen.
Le 
gynécée
est unicarpellé et uniovulé. L’
ovaire
repose sur le fond de la coupe réceptaculaire.
La fleur a une durée de vie relativement courte et
les étamines arrivent à maturité après les organes
femelles (protandrie): le premier jour, la fleur est donc
uniquement femelle et le second, elle devient mâle.
Il est donc indispensable de grouper des variétés afin
que les insectes assurent le transport du pollen pour
effectuer une 
pollinisation
mutuelle (
entomophilie
).
l
Le 
fruit
est une volumineuse baie piriforme, à
péricarpe charnu et oléagineux et à épicarpe (ou
peau) épais, verruqueux ou lisse. Il renferme une
graine que l’on appelle, à tort, noyau. La graine
exalbuminéerenferme un embryon à deux coty-
lédons, coriaces et chargés de réserves.
L’avocat est un légume-fruit climactérique: il peut
effectuer sa maturation hors de l’arbre, après
cueillette.
Avocatier en fruits (la Réunion).
Feuilles alternes.Branches à écorce sillonnée.
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ARIÉTÉS
Il existe de nombreuses variétés; certaines don-
nent des petits fruits et n’ont pas de noyau (graine);
ce sont des 
avocats «cornichon»
ou 
avocats «cock-
tail»
, disponibles sur les marchés.
Inversement, la variété 
lula
donne de gros fruits ren-
flés à une extrémité, à peau brillante et vert jaune.
Quatre variétés dominent en culture:
– 
zutano
(la plus précoce) donne des fruits plus
ou moins piriformes, à peau fine, verte et brillante;
– 
bacon
produit des fruits semblables à ceux de
zutano;
– 
fuerte 
porte des fruits en forme de poire, à peau
vert sombre, fine et lisse; sa chair est onctueuse;
– 
hass
(la plus tardive) donne des fruits ovoïdes,
à peau épaisse, verruqueuse, de couleur vert brun
lorsqu’il est immature, et noire ou brun violacé,
et brillante à maturité à chair est ferme et odo-
rante.
Dans les vergers on associe souvent la variété 
hass
avecl’une des trois autres.
C
OMPOSITION
Valeurs nutritionnelles moyennes
pour100 g de pulpe de fruits
Énergie220 kcal (910kJ)
Protides2g
Lipides22g
dont
acides gras saturés3g
acides gras mono-insaturés17g
acides gras poly-insaturés2g
Glucides
(sucres simples)
3,50g
Fibres2g
Eau70g
Calcium10mg
Fer1mg
Magnésium50mg
Phosphore30mg
Potassium500mg
Sodium2mg
Carotènes0,05mg
Vit. E 
(
-tocophérol)
2 à 3mg
Vit. B3 
(ou vit. PP) 
(nicotinamide et niacine)
1mg
Vit. B5
(acide pantothénique)
1mg
Vit. B9
(acide folique; folates)
150µg
Vit. C.
(acide ascorbique)
15mg
L’avocat est riche en lipides (22%, surtout des
acides gras mono-insaturés), en vitamines E et B9.
U
TILISATIONSCULINAIRES
L’avocat mûr se reconnaît au fait que sa «peau»
s’enfonce légèrementsous la pression du doigt.
S’il est trop ferme, on peut le faire mûrir au froid
modéré (12 °C) en l’entourant de film alimentaire.
À l’air, la pulpe s’oxyde vite et devient noire. Il
faut la citronner ou la filmer, et la découvrir au
moment du service. Coupée en dés pour des
salades composées, il faut la citronner et l’incor-
porer au dernier moment.
L’avocat se mange nature, légèrement salé, avec
de la mayonnaise ou de la vinaigrette.
Il entre dans de multiples recettes, en association
avec du crabe, des crevettes ou des œufs de saumon.
Au Congo, on fabrique une limonade, la 
babine
,
aromatisée avec des feuilles d’avocat.
Guacamole (recette d’origine indienne).
Broyer
des feuilles de coriandre et de persil, ainsi que
de la chair de tomate avec du Tabasco (attention
aux piments) et des poivrons rouges. Saler, poi-
vrer. Garnir les deux extrémités du plat de ser-
vice avec ces préparations et ajouter au dernier
moment une purée de chair d’avocat citronnée au
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Fruits: (a) en grappe de cyme; (b) isolé (peau lisse).
Avocats cocktail (sans
noyau).
Avocats 
hass
: (a) imma-
tures; (b) matures (un
fruit est coupé longitu-
dinalement, la graine
est visible).
a
b
a
b
A
VOCAT
Persea 
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A
VOCAT
Persea
milieu du plat. Cette recette est servie avec des
chips de maïs, les 
totopos
. Le guacamole mexi-
cain est un plat «nationaliste» qui associe les cou-
leurs du drapeau de cette nation: vert, blanc, rouge.
P
ROPRIÉTÉSMÉDICINALES
Avec la pulpe du fruit, on pratique un traitement local
des plaies fermées, des abcès et des contusions.
La feuille est parfois utilisée en infusions pour trai-
ter la fatigue (vitamine C). En Guadeloupe, des
décoctions de bourgeons et de feuilles servent à
soulager les fièvres. Toxicité: la feuille fraîche de
l’avocatier (variété guatémaltèque) contient un
principe actif capable de tuer des chèvres ou des
moutons. Cette toxicité a été vérifiée expérimen-
talement chez la souris dès 1943 par L.M. Hurt,
et relatée par T.C. Fuller et E. Mc Clintock en 1986.
A
UTRESUTILISATIONS
La pulpe de l’avocat est utilisée en Amérique tro-
picale et centrale comme cosmétique.
On peut extraire une huile d’avocat utilisée pour
protéger la peau de la déshydratation par le soleil
et les embruns marins. En Europe, beaucoup de pro-
duits cosmétiques contiennent de l’huile d’avocat.
C
ULTURE
Des avocatiers sont cultivés dans toutes les zones
tropicales et subtropicales du monde. La produc-
tion mondiale en 2004 s’élevait à 3 millions de
tonnes, dont 32,5% en provenance du Mexique,
7,5% de l’Indonésie, 6,5% des États-Unis, 5,5%
du Brésil et 5% de la Colombie. La France en
consomme 66000 tonnes par an.
l
La 
multiplication
s’effectue à partir de graines à
moitié enterrées dans un sol composé de 2/3 de
terreau et de 1/3 de sable, maintenu humide et au
chaud (dans une pépinière). Dès que les jeunes
plants commencent à se lignifier, ils sont plantés en
plein champ en prenant soin de les espacer de 6 à
8m en tous sens et de les irriguer soigneusement.
Il est aussi possible d’utiliser des plants greffés.
l
L’avocatier n’est pas exigeant quant à la nature
du 
sol
s’il est bien drainé, mais les meilleurs ren-
dements sont obtenus dans des terres humifères,
sableuses ou sablo-argileuses, de pH compris entre
5,5 et 6,5.
l
Une 
fumure
azotée est indispensable à son bon
développement, mais sans excès afin de ne pas
diminuer la fructification. De même, il a besoin
de beaucoup de magnésium, de zinc et de fer.
l
L’avocatier ne supporte pas le froid, les tempé-
ratures négatives provoquant de graves dégâts.
Pour assurer une bonne croissance, la tempéra-
ture doit être comprise entre 13 et 28 °C, avec
un optimum à 25 °C l’été et 15 °C l’hiver. La plan-
tation doit être abritée des vents forts.
Les climats humides à pluviométrie modérée lui
conviennent. L’arbre a besoin de 1000 à 1200mm
d’eau bien répartis pendant l’année, mais il redoute
les fortes pluies lors de la floraison, car elles sont
responsables de coulures. Un système d’irrigation
en goutte à goutte permet d’obtenir une excellente
production de fruits.
R
ÉCOLTEETSTOCKAGE
La première récolte peut avoir lieu 3 ou 4 ans après
la plantation pour les arbres greffés. En pleine pro-
duction, il est possible de récolter plus de 130kg
de fruits par arbre. Selon les variétés le fruit pèse
de 200 à 2000g.
Seuls des critères tactiles, visuels et gustatifs per-
mettent de déterminer la date de la récolte.
Quand il est mûr, l’avocat doit être consommé rapi-
dement. À l’état vert, on peut freiner sa maturation
en le gardant en bas du réfrigérateur (température
de 7 à 10 °C). Si l’espèce est peu sensible au froid,
il est possible de conserver les fruits pendant 3 à
4 semaines dans une enceinte à 13 °C.
M
ALADIESETRAVAGEURS
L’avocatier est très sensible à l’attaque du cham-
pignon 
Phytophthora cinnamomi
qui peut provo-
quer sa destruction totale. Il est aussi la proie de
Sphacelomia persea
, une gale qui détruit les jeunes
rameaux, les feuilles et les fruits. Parmi les autres
maladies, il faut citer:
– les pourridiés, dont les agents responsables sont
les champignons 
Armillaria mellea, Verticillium
albo, Botrytis cinerea
.
– l’anthracnose provoquée par le champignon 
Col-
letotrichum gloeosporioïdes
.
Guacamole mexicain vendu aux États-Unis.
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Allemand:
Bambus
Anglais:
bamboo, bamboo shoots (pousses), winter
bamboo, spring bamboo
Chinois:
chuk sun, tung sun, chun sun
Danois:
bambus
Espagnol:
bambu
Italien:
bambú
Japonais:
takenoko
Néerlandais:
bamboe
Portugais:
bambu, taboca, taquara, cana-brava
O
RIGINEETHISTORIQUE
Les bambous sont originaires d’Asie, quelques-
uns d’Amérique du Sud, d’Afrique et d’Australie.
Aucune espèce ne se développe aujourd’hui natu-
rellement en Europe, mais on a retrouvé des bam-
bous à l’état fossilisé en France et en Allemagne.
Les bambous poussent dans toutes les zones inter-
tropicales du monde, depuis la plus Haute Anti-
quité. Leur culture et leur consommation se sont
développées dans toute l’Asie du Sud-Est depuis
des temps immémoriaux. Avec le riz, le bambou
est la plante la plus précieuse en Extrême-Orient.
Tous les bambous sont des herbes, mais certains sont
ligneux, à tige très dure, d’autres sont herbacés, à
tige tendre. Ils ont tous la même morphologie.
É
TYMOLOGIEETSYMBOLISME
Phyllostachys 
vient du grec 
phullon
, qui signifie
«feuille», et de 
stachus
, «épi», faisant allusion
à la disposition des bractées de l’inflorescence.
Le nom «bambou» vient du malais 
bambus
,
transmis par les Portugais, qui a été utilisé en
latin scientifique pour désigner la plante que nous
connaissons aujourd’hui.
Jadis, la «cabane bambou» dans les fêtes foraines
offrait un spectacle de danse pour public adulte.
Ramasser un «coup de bambou» signifie être
assommé par une mauvaise nouvelle, par
exemple la découverte d’une note de restaurant
particulièrement salée et imprévue.
Au Japon, le bambou est une plante de bon
augure.
Phyllostachys 
Sieb.etZucc.
Bambou jaune, bambou noir, bambou d’hiver,
bambou d’été, pousse de bambou (alimentaire),
bambou traçant, bambou cespiteux
O
RGANECONSOMMÉETFLAVEUR
Les jeunes pousses ont une texture ferme et cro-
quante, leur saveur est succulente et légèrement
astringente.
P
LANTE
Le bambou est une plante monocotylédone, vivace
grâce sa tige souterraine (rhizome) qui se déve-
loppe généralement dans les 30 premiers centi-
mètres du sol.
La 
structure du rhizome
est comparable à celle
d’une tige aérienne: il est fistuleux, cloisonné et
porte, au niveau de chaque nœud, un bourgeon
solitaire donnant naissance à une pousse aérienne
et à des racines périphériques. Ces dernières, de
faible diamètre, ont un rôle assimilateur; leur déve-
loppement peut atteindre plusieurs mètres de pro-
fondeur afin de puiser l’eau et les éléments nutri-
tifs nécessaires au développement de la plante. Il
existe deux types de rhizomes:
– le rhizome leptomorphe (
leptos
, «fin»), por-
teur d’entre-nœuds longs (pouvant s’allonger de
Bambous.
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plusieurs mètres en une saison) caractérisant les
bambous dits «traçants»;
– le rhizome pachymorphe (
pachys
, «épais»), por-
teur d’entre-nœuds courts et renflés formant des
touffes serrées. Ces bambous sont dits «cespiteux».
Les 
tiges 
aériennes,appelées 
chaumes
, sont
ligneuses, persistantes et peuvent atteindre plu-
sieurs dizaines de mètres de hauteur. À leur base,
des racines assez volumineuses sont parfois visibles
et jouent un rôle fondamental dans l’amarrage et
le soutien de la partie aérienne de la plante.
La surface des tiges est lisse, protégée par un épi-
derme silicifié (riche en silice). 
Lorsqu’elles sont jeunes, les tiges ont une moelle
importante formée d’un tissu (ou parenchyme)
lâche. Quand elle s’allonge, la moelle se résorbe
au niveau des entre-nœuds, laissant la place à une
grande lacune médullaire régulièrement inter-
rompue au niveau des nœuds par des parties annu-
laires pleines, pourvues d’un enchevêtrement de
faisceaux conducteurs de sèves.
Quelques rares espèces de bambous ont un
chaume plein et sont nommées, à tort, «bam-
bous mâles» pour les différencier des précédents,
appelés «bambous femelles».
Les jeunes pousses (turions) sont très tendres et
vulnérables à leur sortie de terre. Elles sont entou-
rées, au niveau de chaque nœud, d’une feuille dont
la gaine est très développée, dure et coriace, pro-
longée par un petit appendice triangulaire ou
rubané, correspondant au limbe de la feuille.
Ces gaines n’ont qu’un rôle protecteur et se déta-
chent rapidement lorsque le chaume grandit.
La 
croissance
du bambou est très rapide: de
7,5 à 40cm par jour selon les variétés.
Au niveau de chaque nœud se différencient deux
bourgeons qui donnent naissance aux ramifica-
tions secondaires (branches).
B
AMBOU
Phyllostachys
(a) Jeune pousse (turion, vue externe). (b) Coupe longitudi-
nale d’une pousse.
(a) Chute des gaines le long du chaume. (b) Bourgeon au
niveau d’un nœud.
Fragment de rhizome avec un bourgeon et des racines à
chaque nœud.
Coupe transversale d’un
jeune chaume pourvu
de son parenchyme
médullaire.
Structure interne d’un
chaume adulte.
a
b
a
b
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Les branches portent des 
feuilles
alternes et dis-
tiques (réparties sur deux génératrices opposées).
Chaque feuille est composée d’un limbe rubané,
arrondi à la base et effilé au sommet, pourvu d’une
nervure centrale très marquée et de nervures laté-
rales parallèles. Une sorte de pétiole très court
relie la base du limbe à une petite gaine (fourreau)
entourant le rameau. À la jonction du fourreau et
du pétiole se différencie une expansion membra-
neuse (la ligule), entourée parfois de deux
oreillettes ornées de poils.
Les feuilles sont souvent abrasives et coupantes.
Elles ont un épiderme superficiel, comprenant des
cellules siliceuses et subéreuses, ainsi que des
aiguillons répartis sur les marges. La silicification
des parois constitue une sorte de barrière protec-
trice contre les champignons parasites.
La 
floraison
du bambou est rare et très énigma-
tique. Selon les variétés et les conditions clima-
tiques, elle peut se produire tous les ans (c’est le
cas de 
Phyllostachys elegans
) ou selon des cycles
très irréguliers. Certains bambous n’ont jamais été
vus en fleurs. Elle peut concerner une seule plante,
ou une partie de la plante qui, épuisée, meurt le
plus souvent après avoir perdu ses feuilles et donné
des graines en quantité plus ou moins importante.
L’
inflorescence 
est un ensemble d’épis formant
une panicule feuillée. Chaque épi est formé de
deux ou trois épillets sessiles. Chaque épillet est
protégé par deux glumes, de tailles inégales, ren-
fermant chacune plusieurs fleurs.
Chaque fleur, très réduite, est hermaphrodite et com-
prend un périanthe, unandrocée et un gynécée.
Le 
périanthe
est composé de trois glumelles: l’une
demeure isolée sur la face inférieure, les deux
autres sont soudées et forment une glumelle supé-
rieure pourvue de deux nervures. Insérées sur un
court pédicelle, trois glumellules se gonflent lors
de l’épanouissement de la fleur et écartent les glu-
melles, permettant ainsi la sortie des anthères et
des stigmates.
L’
androcée
est formé de deux verticilles à trois éta-
mines. Au cours du développement de la fleur, les
stylets s’allongent et, à maturité, pendent à l’ex-
térieur de l’épillet. Les anthères, alors fixées au
filet par le milieu du dos, sont mobiles (anthères
oscillantes), facilitant l’entraînement du pollen par
le vent.
Le 
gynécée
regroupe trois carpelles soudés. L’
ovaire
est libre, uniloculaire et ne contient qu’un seul
ovule. Il porte trois stigmates plumeux facilitant la
rétention du pollen.
Le 
fruit 
est un caryopse dont l’enveloppe est inti-
mement soudée au tégument de la 
graine
. Cette
dernière a un albumen amylacé entouré d’une
assise à aleurone. L’embryon est réduit, latéral,
monocotylé et en forme de bouclier.
E
SPÈCES
Les bambous sont classés selon deux critères: 
le mode de croissance du rhizome:
– les bambous traçants;
– les bambous cespiteux;
la taille des chaumes:
– les bambous nains: inférieurs à 1,50m. Certains
sont verts, d’autres sont panachés ou ont un
feuillage variable (ex: genres 
Arundinaria, Sasa,
Shibataea
);
– les petits bambous: entre 1,50m et 3m (ex:
genres
Arundinaria, Fargesia, Hibanobambusa,
Sasa
,dont
Sasa tessellata
à larges feuilles utili-
sées pour envelopper des viandes, des poissons
ou d’autres aliments);
– les bambous moyens: entre 3m et 9m (ex:
genres 
Bambusa, Phyllostachys 
dont
Phyllostachys
dulcis, Phyllostachys iridescens
et 
Phyllostachys
viridis 
particulièrement estimés par les gourmets);
B
AMBOU
Phyllostachys
Aiguillons sur le bord d’une feuille.
Base du limbe et jonction du pétiole et du fourreau entou-
rant le rameau.
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