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Un potager extraordinaire

Bienvenue dans mon potager

Y a plein de bonnes choses a manger
Délicieuses pour la santé

Des légumes bons a croquer

A écouter cette comptine tradition-
nelle ou a suivre le conseil « 5 fruits et
légumes par jour», le bonheur est
assurément dans le potager pour le
jardinier. Sentir la chaleur du sol, obser-
ver sous la rosée la réussite d'un semis,
apprécier la pousse au jour le jour,
redécouvrir des variétés oubliées, faire
le tour du jardin avec ses invités, autant
de plaisirs simples goltés au fil des
saisons. Et au bout du compte, des
[égumes a mettre en musique en
cuisine.

Mais le potager ne se limite pas a la
production ; le jardinier est souvent
soucieux de l'esthétisme, de «l'élé-
gance » du légume, de son équilibre et
de l'éclat de ses fleurs. A I'image du
passionné observant ses roses ou ses
boutons de camélia, il reste admiratif
devant un chou de Milan ou curieux a
voir un bourdon s'introduire dans la
corolle d'une fleur de courgette ! Grace
aux plantes auxiliaires qui limitent les
attaques d'insectes ou contentent l'ap-
pétit des butineurs, de nouveaux colo-

Jai du céleri et des radis
Des petits pois et des brocolis
Du chou-fleur et des poivrons
Du navet et des oignons.

ris sajoutent. Les plantes couvre-sol,
utiles pour empécher I'emprise des
adventices et fertiliser naturellement,
apportent aussi leur contribution.

Au risque de passer pour un distrait
ou un poeéte, pourquoi ne pas laisser
de temps en temps un légume monter
en fleur ? Tout se conjugue alors pour
associer le jaune des laitues, le blanc
des carottes, le bleu de la chicorée ou
le rose de lail aux couleurs déja
présentes dans le jardin a celles des
pommes de terre, des courgettes, des
potirons ou des petits pois.

C'est cette richesse que nous souhai-
tons transmettre en rappelant avec
Pierre Rabhi que « cultiver un potager,
ce n'est pas seulement produire ses
légumes, c'est apprendre a s'émerveil-
ler au mystere de la vie ».

Bonne lecture et bon jardinage...
tout naturellement.

Hervé Guirriec
et Jean-Yves Kerhoas






L’auteur jardinier aux petits soins pour ses légumes.
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Légende des icones

Hauteur

de la plante

Il sagit d'une valeur
moyenne de la
hauteur d'une
plante adulte.
Lorsque la plante
est rampante, son
emprise est

précisée.

Classique
du potager

Plante semée
comme engrais

Période de floraison, hors légumes
Les mois indiqués correspondent au
début et a la fin de la floraison. Bien
entendu, suivant les années et les
régions, quelques variations
interviennent.

v
\

\

5

vert ou couvre-sol

TN e @R

Période de récolte des légumes

Les mois indiqués correspondent

au début et a la fin de la récolte.
L'indication de deux périodes

se référe a la récolte de printemps

et a celle de l'automne. Bien entendu,
suivant les années et les régions
quelques variations interviennent.
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Trés répandue

Légume
1 a (re)découvrir

O Plante semée
O

comme auxiliaire

- Exemple : répulsive
pour les insectes,
mellifére ou
ornementale.

Partie consommée

Inflorescence,
bulbe, fruit, feuille,
cote, racine,
tubercule, tige,
grain, gousse.
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i depuis 5000 lus I'ail conjugue des vert
I aepuis ans ou plus lall conjugue des vertus Janv. 3 avril

médicinales et culinaires, il attire tour a tour louange
et répulsion. « Rose puante » pour les Grecs, son

odeur |'a mis a maintes reprises sur le gril | Frappé d'in-
terditau xvi® siécle ala cour du roi de Castille, Alphonse X
le Juste, les chevaliers sont réduits a ne pas en consom-
mer « sous peine d'étre exilés de la cour pendant un
mois ». Il n‘est pas étonnant que Don Quichotte conseille
a Sancho Panza devenu gouverneur d'éviter d'en manger, 2t
son odeur trahissant l'origine paysanne. Shakespeare ‘
rejoint Cervantés en déclarant que l'ail n'est pas fait pour
les nobles.

Il est vrai que l'ail est d'abord apprécié par les classes
populaires. Ainsi, au Moyen Age, il connait une formi-
dable consommation avec une sauce a l'ail. Les gousses % Bulbes
écrasées et mélangées au pain dans du lait ou du bouil- °
lon lui donnent la consistance de notre moutarde. Puis,
progressivement, apres la Renaissance, cuit ou cru,
haché, en lamelles ou en chemise, il participe au fil des
saisons a la tradition culinaire francaise.

Aujourd’hui, avec une production moyenne de 18000
tonnes chaque année, la France doit largement compo-
ser avec la concurrence extérieure, la Chine notam-
ment qui en produit cent fois plus ! Pour ce faire,
elle joue d'abord sur les couleurs. Lautrec, la
capitale des aulx aux caieux veinés de rose, a su
rebondir sur la légende médiévale qui racon-
tait qu'un marchand ambulanty avait réglé son
repas avec de jolies grappes d‘ail rose. Asso-
ciant plus de 80 communes du département
du Tarn, « Lautrec 'autre ail » bénéficie du label
ail rose. « Ne dites pas ail, avant de l'avoir
goUté » conseille sa campagne de promotion.

L'ail a la robe ivoire striée de violet de Cadours
en Haute-Garonne est également entré dans la cour
des grands en décrochant, en 2015, 'Appellation d'Ori-
gine Contrélée. Lail blanc regne en maitre au nord-est  Lentrelacement
de la Gascogne dans la région de Lomagne, & cheval sur ~ de [ail rose en
le Gers et le Tarn-et-Garonne. LIGP (Indication caleux.
Géographique Protégée) concerne 200 communes
autour de Beaumont-de-Lomagne et de Saint-Clar.
Arleux, dans le Nord, se distingue par son fameux ail
fumé. La promotion se fait aussi au niveau des régions, a
I'image de l'ail d’Auvergne, avec Billom dans le Puy-de-
Déme en fer de lance.

30cm-1m




e Ail ¢ Allium sativum ¢ Garlic ¢ Kignen S ——

L'ail suscite des jumelages entre cités productrices. Beaumont-de-Lomagne est ainsi associé a

Monticelli d'Ongina dans la plaine du P, Saint-Clar dans le Gard a la capitale de
I'ail américain, Gilroy, en Californie. De nombreuses confréries multi-
plient aussi les échanges au cours des fétes et des foires, avec, par
exemple, la confrérie de lail rose de Lautrec, celle de lail fumé
d'Arleux ou celle de lail de la Dréme.
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uin 2001, des nuées de papillons, volant a une /% Juinaoct.
vitesse de 25 a 30 km a I'heure, étonnent un certain
nombre de Finistériens. La derniére invasion datant
de 1938 n'est plus que dans la mémoire des trés
anciens... Poussés par les vents du sud-ouest en ce prin-
temps chaud et humide, des vanessa cardui viennent
d'Afrique du Nord. Communément appelés Belle-Dame
ou Painted Lady par les Anglais, ces papillons ont une
attirance particuliére pour les chardons, ce qui leur vaut @‘

Jusqua2 m

le nom de vanesse des chardons. Et comme l'artichaut
est I'aboutissement, siécle aprés siecle, de croisements
et de sélections du chardon sauvage, les chenilles des
vanesses mettent alors en coupe rase les parcelles d'arti-
chauts dans le Léon, terre délection du légume.

Signalé en ltalie dés la Renaissance, |artichaut rentre _% Inflorescence
dans les menus royaux avec Catherine de Médicis. Louis °
XIV conforte son succes, si bien que La Quintinie en
dénombre cing variétés dans les jardins de Versailles.

Mais pour connaitre le gros camus de Bretagne, I'arti-

chaut le plus consommé en France, il faut attendre le

début du xviie siecle. A cette époque, I'Institut de France,

par sa section agriculture, justifie ainsi son appellation :
« Son fruit est trés aplati, ses écailles sont vertes,
bordées d'une teinte rousse. Elles se terminent
par une forte pointe. Elles se rapprochent du
fond ou cul de 'artichaut, en décrivant la moitié
d'un petit cercle, ce qui I'a fait nommer arti-

chaut camus. »

Déja essentiellement cultivé dans l'ouest de
la France, cet artichaut camus reste devant le
Castel et le Petit-Violet, la principale variété de
la Ceinture dorée bretonne qui, du Conquet a
Saint-Malo en passant par Saint-Pol-de-Léon et
Paimpol, représente 75 a 80 % de la production
francaise. Fleuron de la zone légumiére bretonne,
I'artichaut donne aussi son nom a la jacquerie qui
secoue fortement la Bretagne puis le reste du pays dans  « Clest le seul plat
les années 1960. Cette Guerre de l'artichaut née durefus ~ que quand ts fini
des producteurs de vendre les artichauts au-dessous dleu;”da;"g:;;e”a
d'un prix plancher, se poursuivra par la prise de la Zssieﬁeque
sous-préfecture de Morlaix le 8 juin 1961. Elle fera  guandtas
d'Alexis Gourvennec, le leader paysan, un des symboles ~ commencé. »
forts d'une Bretagne conquérante. Coluche
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Artichaut ¢ Cynara scolymus ¢ Artichoke ¢ Artichaod

Depuis longtemps, on sait que tout finit en chanson. Georges Brassens illustre joliment l'ex-
pression « avoir un coeur d'artichaut », héritiére de l'ancienne maxime « il ou elle a un coeur
dartichaut, il y a une feuille pour chacune ou chacun. » A vous de chantonner ou de fredonner
Embrasse-les tous.

«Tu n'es pas de celles qui meurent ou elles s'attachent...

Entrée libre a n'importe qui dans la ronde

Cceur d'artichaut tu donnes une feuille a tout le monde.

Jamais de mémoire d’homme, moulin n‘avait été autant
fréquenté. »
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‘aubergine, originaire de l'actuelle Birmanie et du Juil. & sept.

nord-est de l'Inde, se déplace au rythme des migra-

tions des Perses et des Arabes. Logiquement, en
Europe, I'Espagne musulmane sera la premiere a la
connaitre. Seulement mentionnée des le ix®siecle a
Cordoue, elle est bien plus présente au xi©siecle,
toujours en Andalousie. Dans son livre de l'agriculture,
l'agronome andalou lbn al-Awam y consacre tout un
chapitre, présentant différentes variétés aux couleurs 2t
blanches, violettes, pourpres et noires, les semis, la @
pratique de l'irrigation et... des recettes.

Appréciée en Espagne, l'aubergine souffre ailleurs
d'une mauvaise réputation, celle dont souffriront aussi la
pomme de terre et la tomate. Et cela, d'autant plus que
ses fruits, bien plus petits qu'aujourd’hui, se rapprochent % Fruits
de ceux de la si redoutée belladone. Un temps qualifiée °
de pomme de Sodome, elle s'appelle aussi solanum
insanum, celle qui est mauvaise a la consommation... au
risque de rendre fou !

Elle gagne cependant la Provence et I'ltalie a la fin du
Moyen Age, mais le reste de I'Europe ne la cultive que
par curiosité ou comme plante d'ornement. Cela
d'abord parce que, nécessitant une chaleur mini-
male de 12°C, elle reste avant tout une plante
méditerranéenne et qu'ailleurs elle ne peut étre
cultivée que sous serre. Remarquée par Louis IV,
elle rejoint les jardins de Versailles sans que La
Quintinie puisse en faire un succes. Délaissée
complétement en cuisine, celle que l'on
connait surtout sous le nom de béringére est
simplement classée dans le catalogue de 1769
d'’Andrieux Vilmorin comme plante annuelle
ornementale.

Un premier changement s'opére au moment de
la Révolution. Faut-il y voir une influence de la troupe
des Fédérés marseillais montés a Paris avec leurs
senteurs provencales ? L'histoire ne le dit pas et ne retient  Avec ses fruits en
que la Marseillaise, entonnée lors de leur entrée triom-  forme diceuf, elle
phale aux Tuileries, le 30 juillet 1792. Un peu plus tard, les ~ estappelée

. N R . egg-plant par les

Trois Fréres Provencaux, le célébre restaurant du Palais- Anglais.

Royal et Découflé, le maraicher, remettent'aubergine a la

mode. Et pourtant, il faudra encore patienter pour qu'au

xx¢ siécle, la ratatouille ne soit pas qu'un plat du Sud.

Aujourd’hui, peu importe sa variété, sa couleur, sa taille

ou son poids, l'aubergine, grillée, sautée, farcie, soufflée,

en purée, en gratin, a la créme ou méme au caviar, donne

ses lettres de noblesse a la cuisine ensoleillée.

60cmalm
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e Aubergine ¢ Solanum melongena ¢ Eggplant { Berjinez ===

Implantée trés tot en Turquie, l'aubergine y était consommée grillée, aux portes des maisons...

au risque, par l'effet du vent, de déclen- cher des incendies qui ravagent régulié-
rement Istanbul & une époque ol nombre de maisons, voire de quar-
tiers entiers, étaient construites en bois. Ce vent, venant de la mer au
cours de I'été, est resté dans les mémoires collectives sous le

nom de « vent d'aubergine ».
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Appelez-moi poirée

out part de la betterave maritime (beta vulgaris), Juil. & nov.
qui se rencontre a |'‘état spontané sur le littoral
méditerranéen et atlantique. Sélectionnée au fil
des temps, elle donnera, d'un cété par les développe-
ments des racines, des betteraves potagéres, sucriéres
ou fourrageres et de l'autre, par celui des feuilles et des
cardes (les pétioles tres charnus), les bettes ou les
poirées. La beta des Romains est considérée par Pline
comme « |'aliment des gens robustes » mais l'auteur de
I'Histoire Naturelle la juge peu courante. « Je ne me
souviens pas d'en avoir vu servir », précise-t-il. Encoura-
gée par Charlemagne dans le capitulaire De Villis,
présente dans I'hortus (le potager) du monastére de
Saint-Gall, 'abbaye bénédictine en Suisse, une des plus
importantes d'Europe, la bette prend une tout autre / Feuilles et
dimension au fil des siécles. Dans la cuisine médiévale, la d cotes
soupe de légumes et d'herbes reste le plat de base des
classes laborieuses. Avec l'arroche, le pourpier, l'oseille
et surtout le poireau, la bette en est I'ingrédient majeur.
Si, les jours de gras, le pain trempé dans la porée - le
nom de la soupe a I'époque - améliore I'ordinaire du
peuple, les classes dominantes y ajoutent lard, tripailles
et épices pour en faire un plat plus proche de notre
rago(t.

Facile a cultiver et trés prolifique, la bette,
appelée aussi selon les régions joutte, jotte,
bette épinards ou bette a cardes, reste
importante aux yeux d'Olivier de Serres.
« Cette potageére, écrit-il dans son Théétre
d'agriculture, tient rang entre les néces-
saires et notables du jardin pour son utilité,
pour son facile accroissement, par sa longue
durée. » Dans son Voyage a Paris paru en 1698,
I'anglais Listener constate encore son abondance
sur les marchés. « En avril et mai, on trouve une quan-
tité de bette blanche, légume dont nous usons guére
que je sache, pour en faire du rago(t, les cétes sont  «Lescétes de
larges et tendres et c'est de cela seulement que l'on se  bette, poirée ou
sert aprés avoir jeté les feuilles vertes. » blette, seront

En soupe, poélée ou accommodée a la creme ou avec choisies grosses et

' tendres, coupées
un filet de vinaigre, elle continue son petit bonhomme  ge Ja Jongueur de
de chemin jusqu'au xx®siécle ou le consommateur la  demi-pied. »
boude quelque peu. Il faut attendre les derniéres décen- ~ Olivier de Serres
nies pour qu'elle participe au renouveau des légumes
oubliés. Et comme l'affirmait un jardinier peu avare de
jeux de mots, elle reprend du poil de la bette.

30-50cm
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Trés curieusement, Jean-Baptiste de la Quintinie indique dans ses Instructions pour les jardins
fruitiers et potagers qu'il apprécie aussi les poirées pour protéger les artichauts de la voracité

des mulots: « Communément, on en replante des rangées parmiles artichauts,
tant pour profiter de la place que pour y servir pendant I'hiver de nour-
riture aux mulots, qui sans cela rongeraient les pieds d‘artichaut
dont la perte est plus grande que celle des pieds de poirée. »

15
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Un succeés tardif

onsommée aussi bien crue, répée que cuite a

I'eau, ala vapeur, au four ou encore sous la cendre,

la betterave rouge a longtemps attendu avant
d'étre adoptée au xix¢siecle par les jardiniers. Son appa-
rition dans la langue frangaise est dailleurs significative.
Il faut attendre en effet le xviie siécle pour que le mot soit
créé en associant simplement bette, dont la betterave
est directement issue, et rave qui désignait alors les
plantes potagéres cultivées pour leurs racines.

La betterave rouge était cependant mentionnée par
les auteurs grecs et romains, mais en mettant I'accent sur
ses vertus médicinales. Dans ses Commentaires sur Dios-
coride, Pierandrea Mattioli, médecin et botaniste italien,
sera le premier a rassembler bon nombre d’indications
sur elle. « En Allemagne, écrit-il en 1558, il y en a de
rouges et feuilles et racines lesquelles sont grosses
comme des raves et sont si rouges qu‘on estimerait leur
jus étre du sang. Les Allemands mangent leurs racines
en hiver et les dépouillent de leur pelure, petit a petit, ils
les mangent en salade avec un peu de poivre, tout ainsi
qu’on fait des carottes... »

En France, Olivier de Serres prend le relais pour faire
connaitre celle qu'il appelle la bette-rave. « Une
espece de pastenade, laquelle nous est venue
d'ltalie il n'y a pas longtemps. C'est une racine
fort rouge, assez grosse, dont les feuilles sont
des bettes, et tout cela est bon a manger, le
jus que la racine rend en cuisant est tres
beau a voir pour sa vermeille couleur. »
Cinquante ans plus tard, Claude Mollet, le
jardinier d'Henri IV et de Louis XllI, estimait
cette «racine grandement excellente. Elle
peut se servir en fricassée et en salade »
(Théétre des plans et jardinages, 1652).

Comme dans laristocratie, la betterave rouge
mettra encore du temps pour gagner les jardins popu-
laires. Ce sera largement fait au xix® siécle. Aujourd’hui,
les jardiniers continuent a cultiver les variétés anciennes,
en particulier la crapaudine a la racine allongée et
conique et a la peau craquelée et rugueuse comme celle
d'un radis noir. Ses aficionados peuvent aussi la retrou-
ver sous le nom de Petite négresse de Rennes ou encore
de Rouge des Dioriéres. A 'époque déja, la betterave
noire d’Egypte était considérée la meilleure. Quant a
I'Amérique, qui a sans doute connu la betterave rouge
des les premiéres traversées de la colonisation, elle nous
transmettait déja ses variétés type Détroit.

-~
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40 - 80 cm
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% Racine
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Consommée
traditionnellement
cuite, elle
s‘apprécie aussi
répée.



Betterave rouge ¢ Beta vulgaris { Red beet { Beterabez ruz

Saint-Benoit-sur-Loire, dans le Loiret, ville ou vécut Max Jacob et ou il fut arrété en février

1944, est aussi la capitale francaise de
production nationale avec une
tiers de la transformation avec cinq
tionnement  sous vide se

du Val de Loire, & une trentaine

la betterave rouge. Prés de 50 % de la
quarantaine de producteurs, les deux
« cuiseurs » spécialistes du condi-
retrouvent dans la petite localité

de kilomeétres a I'est d'Orléans.
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s Se maintient d’'une année sur l'autre

riginaire de I'Asie Mineure, la bourrache s'est * Mai A aofit

naturalisée depuis belle lurette sous nos climats.

S'est-elle répandue a partir de I'Espagne ou elle
était cultivée par les Arabes? S'est-elle déplacée au
temps des Croisés ? Les incertitudes demeurent et cela
d'autant que, longtemps, bourrache et buglosse ont été
confondues. La buglosse garde depuis son surnom de
bourrache bétarde. Toutes deux partagent celui de
langue de beeuf, au regard de leurs feuilles couvertes de
poils réches.

Recherchée d'abord pour ses bienfaits médicinaux, la
bourrache est en effet d'une grande importance pour O
soigner les affections respiratoires : rhumes, bronchites, R
refroidissements. Traditionnellement considérée comme
la plante sudorifique par excellence, elle a perdu un peu
de son aura aupreés des médecins. Mais se ressemant
facilement, sa présence est restée trés forte. Et c'est tant
mieux pour tous les services qu'elle rend aux jardiniers.

Ses feuilles aux poils urticants coupées et étalées sur les
sols participent a I'éloignement des limaces et des escar-
gots. Ses fleurs en étoile, allant du bleu au mauve, sont
une bénédiction pour de nombreux insectes pollinisa-

teurs : bourdons, syrphes, abeilles.

Quant a ses qualités alimentaires, La Quintinie,
au temps du Roi-Soleil, la louait déja comme
plante d'assaisonnement. Au début du xixe
siécle, dans A travers I'hygiéne. Guide précieux |
de la santé, Ribouleau la mettait en avant:

« Bon nombre de familles, dans le Midi surtout, E
en font un plat dont ils disent merveille et qui

remplace le plat d'épinards. Les fleurs servent
aussi a orner les salades concurremment avec
les fleurs de capucines. » La cuisine moderne ne
fait que remettre au go(t du jour les recettes d'an-
tan!

La bourrache, méme si elle garde toujours ses fleurs
tournées la téte en bas, participe aussi a I'esthétisme du  Une trés bonne
jardin. A redécouvrir cette description de Clémentine  plante mellifére.
Louant, on ne peut qu'en étre convaincu: « Dans un
feuillage d'un vert gris, rude au toucher, comme une
étoffe mal tissée, la bourrache ouvre une étoile, formée
de cing pétales pointus, irréguliers, retenus au centre
par une griffe noire, et d'un bleu comme l'azur du ciel
italien ou comme des yeux d'un enfant blond » (« Le
jardin du curé », dans le journal La jeune fille, 1898).
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Bourrache ¢ Borago officinalis ¢ Borage ¢ Kaol-garv

Le nom bourrache viendrait de l'arabe abdrag, que l'on peut traduire par « Pére la sueur ».
Cette réputation de provoquer la sudation se retrouve dans son nom familier d’herbe a la
suée. Et parmi les injures aujourd’hui oubliées. Ah! Une bourrache, dans la
langue du faubourg, s'appuyait sur la méme référence pour signifier « Tu
me fais suer!». Dans le méme esprit, la bourrache devenait la
cour d'assises ou le prévenu transpire beaucoup et redoute
les marguillers de la bourrache, autrement dit les jurés.




Une pomme verte ou blanche

ujourd’hui sur les étals des maraichers ou des Jg Avrilajuin
e, Aot a nov.
grandes surfaces, la différence entre chou-fleur et
brocoli se fait d'abord sur la couleur. Le brocoli se
distingue par sa pomme verte alors que celle du chou- 30 €0
. - cm
fleur est habituellement blanche. En revanche, en consul-
tant les écrits des semenciers au xixe siécle, la confusion

demeure entre les deux. « Le brocoli blanc de Roscoff, QL M I
3 A A

lit-on dans le catalogue Andrieux Vilmorin de 1883, est
une excellente variété cultivée sur une trés grande échelle 2t
dans le département du Finistére. Elle ressemble extré- 0

mement au brocoli blanc tardif. C'est elle, qui chaque

année, est apportée en si grandes quantités a Paris dés la

sortie de I'hiver. » Et jusqu’aux années 1970, le producteur

léonard continue a l'appeler brocoli. Mais, désormais,

producteur et consommateur s'accordent pour qu‘avec % Inflorescence
sa large inflorescence blanche, ce soit un chou-fleur. °

Dans l'arbre généalogique des brassicacées, on peut
considérer que le brocoli est le grand-pére du chou-
fleur. Création des Romains au ¥ ou I1° siécle avant notre
ére, il se développe par la sélection des plus beaux
spécimens de chou sauvage poussant sur le littoral
méditerranéen. L'origine du terme brocoli est dilleurs
la simple transposition de nom de pousses tendres et
nombreuses que produisait le tronc du chou a la
sortie de I'hiver. Ce n'est que par la suite qu'un
long travail de sélection permettra de créer
les choux-fleurs.

[l faut attendre le xvi® siécle pour que les
marins de Génes, aux relations trés suivies
avec les pays du Levant, le fassent connaitre
en ltalie par ou il transite vers la France et les
Provinces Unies. En 1600, Olivier de Serres
confirme sa présence : « Cauli-flori, ainsi dicts
des ltaliens, encore assez rares en France, tien-
dront rang honorable pour leur délicatesse. »

Aujourd’hui, le chou-fleur est un des légumes emblé-
matiques de la Bretagne. La douceur du climat, la qualité  Entre chou et
des sols, le sens de l'organisation des producteurs ont  chou-fleur, le chou
fait de la Ceinture dorée sa culture d'élection. Déja en a“fourd'h“,’ le plus
1790, Cambry, dans son Voyage dans le Finistére, évoque consomme.
sa culture autour de Roscoff et de Pont-'Abbé ou «le
maire m'a dit avoir mesuré des choux-fleurs de 15 a 16
pouces de diametre » (soit plus de 40 cm). Mais c'est
surtout au début du xxesiécle que le chou-fleur
commence sa grande ascension en Bretagne, qui repré-
sente désormais plus de 80 % de la production nationale.
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m——— Brocoli { Brassica oleracea italica { Broccoli { Brikoli ==

Chou-fleur ¢ Brassica oleracea botrytis ¢ Cauliflower ¢ Kaol-fleur

La Quintinie, chargé de fournir en fruits et légumes la table de Louis XIV a Versailles, fait venir

ses graines de chou-fleur de Chypre pour en produire au Potager du roi. Celui-ci
l'appréciant particulierement, les successeurs du jardinier royal en
poursuivront sa culture. Quoi de plus naturel que Louis Signot, le
cuisinier de sa derniére favorite la comtesse du Barry passe a la
postérité en créant le velouté au chou-fleur Dubarry.
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