
[image: ]














Direction​ ​de​ ​la​ ​publication
Isabelle​ ​Jeuge-Maynart​ ​et​ ​Ghislaine​ ​Stora
Direction​ ​éditoriale
Aurélie​ ​Starckmann
Édition
Sylvie​ ​Cattaneo-Naves​ ​
Conception​ ​graphique​ ​et​ ​mise​ ​en​ ​pages​ ​
Claude-Olivier​ ​Four
Couverture
Véronique​ ​Laporte
©​ ​Larousse​ ​2018
ISBN​ ​:​ ​978-2-03-596679-7​ ​9782035966797
Ph.​ ​O.​ ​Ploton​ ​©​ ​Archives​ ​Larousse:​ ​p.​ ​7,​ ​p.​ ​8​ ​haut,​ ​p.​ ​17​ ​bas,​ ​p.​ ​24,​ ​p.​ ​25,​ ​
p.​ ​32,​ ​p.​ ​33,​ ​p.​ ​34​ ​bas​ ​gauche,​ ​p.​ ​35​ ​bas​ ​droite,​ ​p.​ ​37,​ ​p.​ ​46​ ​droite,​ ​p.​ ​47​ ​haut,​ ​
p.​ ​48​ ​gauche,​ ​p.​ ​49,​ ​p.​ ​51,​ ​p.​ ​52,​ ​p.​ ​57,​ ​p.​ ​58​ ​centre,​ ​p.​ ​59,​ ​p.​ ​62.​ ​Biosphoto:​ ​
p.​ ​14​ ​de​ ​gauche​ ​à​ ​droite​ ​©​ ​Biosphoto/Frédérique​ ​Bidault,​ ​©​ ​Visions​ ​
Pictures​ ​/​ ​Hilde​ ​Janssens​ ​|​ ​Exclusivity​ ​Elburg​ ​Media​ ​/​ ​Biosphoto​ ​;
p.​ ​15​ ​©​ ​Digitalice/Biosphoto,​ ​©​ ​Frédéric​ ​Didillon/Biosphoto,​ ​©​ ​
Digitalice/Biosphoto;​ ​p.​ ​34​ ​bas​ ​droit​ ​©​ ​Alain​ ​Kubacsi/Biosphoto;​ ​
p.​ ​35​ ​haut​ ​gauche​ ​©​ ​Alain​ ​Kubacsi​ ​/​ ​Biosphoto,​ ​centre​ ​
​ ​
©​ ​Digitalice/Biosphoto;​ ​p.​ ​44​ ​bas​ ​gauche​ ​©​ ​Biosgarden/Philippe​ ​
Giraud​ ​/​ ​Biosphoto,​ ​centre​ ​©​ ​Biosgarden​ ​/​ ​Philippe​ ​Giraud/​ ​Biosphoto,
droite​ ​©​ ​Flora​ ​Press/Jonathan​ ​Buckley/Biosphoto;​ ​p.​ ​45​ ​©​ ​Frédéric​ ​
Didillon/Biosphoto;​ ​p.​ ​46​ ​centre​ ​©​ ​Catherine​ ​Lambert/Biosphoto,​ ​
gauche​ ​©​ ​Catherine​ ​Lambert​ ​/​ ​Biosphoto​ ​;​ ​p.​ ​47​ ​bas​ ​©​ ​Alain​ ​
Kubacsi​ ​/​ ​Biosphoto​ ​;​ ​p.​ ​48​ ​centre​ ​©​ ​NouN/​ ​Biosphoto,​ ​droite​ ​©​ ​
Alexandre​ ​Petzold/Biosphoto;​ ​p.​ ​58​ ​gauche​ ​©​ ​Flora​ ​Press/Martin​ ​
Hughes-Jones​ ​/Biosphoto,​ ​droite​ ​©​ ​Frédéric​ ​Didillon/Biosphoto;​ ​p.​ ​
60​ ​gauche​ ​©​ ​Annie​ ​Guégant/Biosphoto,​ ​droite​ ​NouN/Biosphoto;​ ​p.​ ​
61​ ​gauche​ ​©​ ​Alexandre​ ​Petzold/Biosphoto,​ ​centre​ ​©​ ​Le​ ​Scan-Mayer,​ ​
bas​ ​©​ ​Biosphoto/B​ ​&amp;​ ​G​ ​Médias.Tous​ ​les​ ​autres​ ​documents,​ ​
collection​ ​personnelle​ ​de​ ​l’auteur,​ ​©​ ​DR
Crédits​ ​des​ ​illustrations
Toute​ ​reproduction​ ​ou​ ​représentation​ ​intégrale​ ​ou​ ​partielle,​ ​par​ ​quelque​ ​procédé​ ​
que​ ​ce​ ​soit,​ ​du​ ​texte​ ​et/ou​ ​de​ ​la​ ​nomenclature​ ​contenus​ ​dans​ ​le​ ​présent​ ​ouvrage,​ ​
et​ ​qui​ ​sont​ ​la​ ​propriété​ ​de​ ​l’Éditeur,​ ​est​ ​strictement​ ​interdite.















[image: ]ÉDITEUR​ ​DE​ ​QUALITÉ​ ​DEPUIS​ ​1852
LAROUSSE
Les​ ​bons​ ​Légumes
d’antan
​ ​de​ ​Grand-papa​ ​!
Cultivez​ ​plus​ ​de​ ​150​ ​variétés​ ​anciennes
pleines​ ​de​ ​goût​ ​et​ ​de​ ​caractère
CAROTTES​ ​DE​ ​COLMAR​ ​À​ ​CŒUR​ ​ROUGE​ ​•​ ​SCAROLE​ ​
CORNET​ ​DE​ ​BORDEAUX​ ​•​ ​COURGE​ ​JASPÉE​ ​DE​ ​VENDÉE…
Serge​ ​Schall















[image: ]














[image: ]5
SOMMAIRE
Au​ ​bonheur​ ​
des​ ​légumes​ ​anciens
​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​7
L’oignon.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​10
Le​ ​poireau​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​12
L’ail.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​14
La​ ​betterave.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​16
Le​ ​chou​ ​pommé.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​18
Le​ ​navet​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​22
Le​ ​poivron​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​24
La​ ​chicorée.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​26
Le​ ​melon​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​28
Le​ ​concombre​ ​et​ ​le​ ​cornichon.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​30
La​ ​courge​ ​musquée.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​32
La​ ​courgette​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​34
La​ ​courge,​ ​la​ ​citrouille,​ ​le​ ​potiron​ ​&​ ​Cie​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​36
La​ ​carotte.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​38
Le​ ​fraisier.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​40
La​ ​laitue​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​42
La​ ​tomate….​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​44
Le​ ​basilic​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​48
Le​ ​haricot​ ​vert.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​50
Le​ ​pois​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​54
L’aubergine​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​56
La​ ​pomme​ ​de​ ​terre​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​58
La​ ​fève​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​.​ ​62















[image: ]














[image: ]7
Avant-propos
AU​ ​BONHEUR​ ​DES​ ​LÉGUMES​ ​ANCIENS
La​ ​question​ ​revient​ ​sans​ ​arrêt:​ ​«​ ​Toi​ ​qui​ ​connais​ ​bien​ ​le​ ​potager,​ ​peux-tu​ ​me​ ​dire​ ​quelle​ ​est​ ​la​ ​meil-
leure​ ​aubergine?​ ​»​ ​Depuis​ ​quelques​ ​années,​ ​on​ ​a​ ​bien​ ​conscience​ ​que​ ​nos​ ​aliments,​ ​les​ ​légumes​ ​et​ ​les​ ​
fruits​ ​notamment,​ ​ont​ ​insensiblement​ ​glissé​ ​vers​ ​une​ ​indéniable​ ​médiocrité.​ ​Avec​ ​la​ ​mise​ ​en​ ​avant​ ​des​ ​
«​ ​légumes​ ​oubliés​ ​»​ ​sur​ ​les​ ​marchés​ ​–​ ​avec​ ​les​ ​tomates​ ​pour​ ​étendard​ ​–,​ ​les​ ​jardiniers​ ​arrivés​ ​depuis​ ​
peu​ ​au​ ​potager​ ​ont​ ​comme​ ​réexe​ ​de​ ​chercher​ ​les​ ​anciennes​ ​variétés,​ ​pour​ ​renouer​ ​avec​ ​les​ ​bonnes​ ​
saveurs,​ ​pensent-ils.​ ​Mais​ ​le​ ​seul​ ​choix​ ​des​ ​vieux​ ​légumes​ ​ne​ ​sut​ ​pas!​ ​Avant​ ​de​ ​nous​ ​plonger​ ​dans​ ​cet​ ​
ouvrage,​ ​prenons​ ​le​ ​temps​ ​d’éclaircir​ ​quelques​ ​points.
Produire​ ​de​ ​saison
Le​ ​premier​ ​point​ ​à​ ​observer,​ ​c’est​ ​de​ ​produire​ ​en​ ​suivant​ ​les​ ​
saisons.​ ​Un​ ​bon​ ​légume​ ​se​ ​récolte​ ​sur​ ​quelques​ ​semaines​ ​dans​ ​
l’année.​ ​Une​ ​bonne​ ​tomate,​ ​par​ ​exemple,​ ​reste​ ​un​ ​fruit​ ​d’été​ ​à​ ​
récolter​ ​de​ ​juin​ ​à​ ​septembre,​ ​même​ ​dans​ ​le​ ​Sud​ ​où​ ​le​ ​soleil​ ​abonde.​ ​
Que​ ​dire​ ​des​ ​«​ ​vraies-fausses​ ​»​ ​tomates​ ​anciennes​ ​proposées​ ​
douze​ ​mois​ ​de​ ​l’année​ ​dans​ ​le​ ​commerce!
Cueillir​ ​jeune
En​ ​matière​ ​de​ ​légume,​ ​ceux​ ​proposés​ ​sur​ ​les​ ​étals​ ​des​ ​marchés​ ​
sont​ ​souvent​ ​cueillis​ ​trop​ ​avancés.​ ​Pour​ ​les​ ​fruits,​ ​c’est​ ​le​ ​contraire:​ ​
ils​ ​sont​ ​cueillis​ ​pas​ ​encore​ ​mûrs​ ​pour​ ​pouvoir​ ​être​ ​transportés​ ​
et​ ​stockés.​ ​Vous​ ​voulez​ ​de​ ​bonnes​ ​fèves?​ ​Les​ ​gousses​ ​ne​ ​doivent​ ​
pas​ ​être​ ​pleines​ ​sous​ ​le​ ​doigt.​ ​Les​ ​meilleures​ ​courgettes?​ ​Elles​ ​
ne​ ​doivent​ ​pas​ ​dépasser​ ​20​ ​cm​ ​pour​ ​les​ ​longues.​ ​Les​ ​melons​ ​les​ ​
plus​ ​goûteux?​ ​Ils​ ​doivent​ ​être​ ​cueillis​ ​le​ ​plus​ ​tard​ ​possible,​ ​le​ ​
jour​ ​même​ ​de​ ​la​ ​consommation.​ ​Une​ ​tomate​ ​‘Beefsteack’​ ​à​ ​point?​ ​
Elle​ ​est​ ​sur​ ​le​ ​point​ ​d’éclater​ ​et​ ​intransportable.
Respecter​ ​la​ ​culture
Produire​ ​de​ ​bons​ ​légumes​ ​au​ ​potager​ ​suppose​ ​d’observer​ ​les​ ​
règles​ ​de​ ​culture.​ ​Une​ ​bonne​ ​fumure​ ​pour​ ​le​ ​sol,​ ​des​ ​arrosages​ ​
réguliers.​ ​Sinon​ ​les​ ​aubergines​ ​sont​ ​piquantes,​ ​les​ ​radis​ ​creux…
Enﬁn,​ ​la​ ​bonne​ ​variété
C’est​ ​seulement​ ​après​ ​avoir​ ​accepté​ ​ces​ ​précautions​ ​qu’on​ ​peut​ ​
enn​ ​se​ ​consacrer​ ​au​ ​choix​ ​de​ ​la​ ​variété.​ ​Balayons​ ​un​ ​a​ ​priori:​ ​
toutes​ ​les​ ​anciennes​ ​variétés​ ​ne​ ​sont​ ​pas​ ​bonnes.​ ​Certaines​ ​sont​ ​
même​ ​médiocres,​ ​voire​ ​mauvaises.​ ​Mais​ ​on​ ​les​ ​produisait​ ​autrefois​ ​
car​ ​elles​ ​avaient,​ ​par​ ​exemple,​ ​l’avantage​ ​de​ ​bien​ ​se​ ​conserver​ ​en​ ​
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un​ ​temps​ ​où​ ​le​ ​réfrigérateur​ ​et​ ​le​ ​congélateur​ ​n’existaient​ ​pas.​ ​
Les​ ​fameuses​ ​carottes​ ​de​ ​couleur​ ​qu’on​ ​utilise​ ​pour​ ​nos​ ​«​ ​néo​ ​
pot-au-feu​ ​»​ ​étaient​ ​surtout​ ​ensilées​ ​pour​ ​la​ ​nourriture​ ​du​ ​bétail.
L’abandon​ ​des​ ​anciennes​ ​variétés
Jusque​ ​dans​ ​les​ ​années​ ​1960,​ ​agriculteurs,​ ​maraîchers​ ​et​ ​par-
ticuliers​ ​cultivaient​ ​les​ ​mêmes​ ​variétés,​ ​la​ ​plupart​ ​nées​ ​dans​ ​la​ ​
deuxième​ ​moitié​ ​du​ ​

e
​ ​siècle.​ ​Avec​ ​l’avènement​ ​de​ ​l’agroalimen-
taire,​ ​de​ ​nouvelles​ ​obtentions​ ​ont​ ​vu​ ​le​ ​jour,​ ​on​ ​leur​ ​demandait​ ​
d’être​ ​résistantes​ ​aux​ ​maladies,​ ​d’orir​ ​de​ ​bons​ ​rendements,​ ​
de​ ​pouvoir​ ​être​ ​transportées​ ​et​ ​stockées​ ​et​ ​d’être​ ​agréables​ ​à​ ​
l’œil.​ ​Et​ ​le​ ​goût​ ​est​ ​passé​ ​à​ ​la​ ​trappe.​ ​Les​ ​anciennes​ ​variétés​ ​de​ ​
légumes​ ​goûteux​ ​ont​ ​été​ ​perpétuées,​ ​pour​ ​beaucoup,​ ​dans​ ​les​ ​
jardins​ ​des​ ​particuliers.
Vive​ ​le​ ​potager​ ​amateur
Le​ ​particulier​ ​n’est​ ​pas​ ​soumis​ ​à​ ​des​ ​problèmes​ ​de​ ​rendements,​ ​à​ ​
une​ ​quelconque​ ​pression​ ​économique,​ ​à​ ​une​ ​obligation​ ​de​ ​résultat,​ ​
il​ ​peut​ ​consacrer​ ​tout​ ​son​ ​potager​ ​à​ ​des​ ​variétés​ ​écartées​ ​par​ ​
l’industrie.​ ​L’oignon​ ​‘Jaune​ ​Paille​ ​des​ ​Vertus’,​ ​c’est​ ​pour​ ​lui,​ ​et​ ​
tant​ ​pis​ ​s’il​ ​est​ ​exposé​ ​aux​ ​maladies.​ ​Les​ ​grosses​ ​tomates​ ​à​ ​peau​ ​
ne,​ ​qui​ ​éclatent​ ​facilement?​ ​C’est​ ​encore​ ​pour​ ​son​ ​potager.​ ​Les​ ​
poivrons​ ​tout​ ​biscornus?​ ​C’est​ ​pour​ ​sa​ ​cuisine.​ ​Il​ ​pourra​ ​décou-
vrir​ ​‘Petit​ ​Marseillais’,​ ​un​ ​petit​ ​poivron​ ​vert​ ​qu’on​ ​fendait​ ​en​ ​deux​ ​
avant​ ​de​ ​le​ ​plonger​ ​dans​ ​la​ ​friteuse​ ​et​ ​de​ ​le​ ​manger​ ​entier​ ​(c’était​ ​
un​ ​temps​ ​où​ ​la​ ​diététique​ ​domestique​ ​était​ ​encore​ ​inconnue!).
Poésie​ ​légumière
Le​ ​nom​ ​de​ ​baptême​ ​des​ ​anciennes​ ​variétés​ ​m’a​ ​toujours​ ​amusé.​ ​
C’est​ ​un​ ​petit​ ​plaisir​ ​de​ ​plus​ ​qu’elles​ ​nous​ ​accordent.​ ​À​ ​l’annonce​ ​
du​ ​‘Monstrueux​ ​de​ ​Carentan’​ ​ou​ ​du​ ​‘Monstrueux​ ​de​ ​Viroay’​ ​
on​ ​s’attend​ ​à​ ​voir​ ​deux​ ​catcheurs​ ​dans​ ​leur​ ​tenue​ ​moulante​ ​sur​ ​
le​ ​point​ ​de​ ​s’aronter​ ​et​ ​pas​ ​un​ ​poireau​ ​et​ ​un​ ​épinard​ ​inoensifs.​ ​
Le​ ​‘42​ ​de​ ​Sarcelles’​ ​c’est​ ​plus​ ​un​ ​nom​ ​de​ ​ingue​ ​d’un​ ​lm​ ​d’Au-
diard​ ​qu’un​ ​petit​ ​pois.​ ​Quant​ ​à​ ​la​ ​‘Grosse​ ​Blonde​ ​Paresseuse’,​ ​
la​ ​‘Grosse​ ​Brune​ ​Paresseuse’,​ ​sa​ ​cousine​ ​sans​ ​doute,​ ​la​ ​‘Blonde​ ​
Lente​ ​à​ ​Monter’,​ ​comment​ ​y​ ​voir​ ​des​ ​laitues?​ ​On​ ​a​ ​plutôt​ ​envie​ ​
de​ ​leur​ ​présenter​ ​‘L’Inépuisable’​ ​pour​ ​réveiller​ ​leurs​ ​ardeurs!​ ​‘Le​ ​
Parfait’,​ ​‘Champion’,​ ​‘Le​ ​Résistant’,​ ​‘Phénomène’,​ ​‘Plein​ ​le​ ​Panier’​ ​
ne​ ​peuvent​ ​pas​ ​décevoir.​ ​Et​ ​le​ ​‘Melon​ ​de​ ​Poche’,​ ​on​ ​l’attend​ ​plus​ ​
à​ ​une​ ​présentation​ ​au​ ​concours​ ​Lépine,​ ​tant​ ​il​ ​semble​ ​astucieux.
Mais​ ​assez​ ​parlé,​ ​passons​ ​au​ ​potager!
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