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UN NOUVEAU LEGUME

Le Tataria

Au dernier concours de Saint-Brieuc,
\i. Octave Bichot, ex-président de 1'Aca-
gémie de Cuisine, & Paris, a présenté
au nublic un végétal dont il découvrit -

jos qualités culinaires au cours d’un sé-

jour A I'étranger et dont il réussit & cul-
tiver la graine. Mais; dit le proverbe, il

'y a rien de nouveau sous le soleil et,
selon toute probau.lité, il s’agirait d'une
plante déja connue dont parle assez lon-
guement M. Bois, assistant au Muséum,
dans un ouvrage: ‘“Le potager d'un
curicux ', publié en collaboration avec M.
pailleux, dans le Bulletin de la Soci¢tc
¢ Acclimatation de 1884. Dans ee tra-
vail. les auteurs consacrent les pages 258
o. suivantes & un crambé: le “tataria”
Wi, de la famille des cruciféres, espéce
voisine du chou maritime, et qui doit
étre certainement 1'Ovidius en question.
Dapres eux, Clausius décrivit le premier
cette plante qu'il prit pour une ombe!li-
fare, et [lit que sa racine, grosse comme
Ic hras, longue d’une coudée, est mangée
par les Hongrois, qui en connurent 1'u-
décrite. nous apprend qu’elle pousse en
gécrite, nou sapprend qu’elle pousse en
Hongrie, on les enfants recherchent sa
racine, qu'ils mangent cuite a cause de
son goit sucré, et du temps du profes-
seur Pallais les cosaques la mangeaient
avidement, aussi bien crue que cuite.

MM. Pailleux et Bois, ce dernier bien
connu par la précieuse collaboration
quil donna au Muséum pendant de lon-
gues années 2 Maxime Cornu, essaye-
rent en 1881 de cultiver le cambré ta-
taria avec des graines envoyées & M. de
Vilmorin par M. Regel, directeur du
Jardin botanique de Saint-Pétersbourg.

Au bout de la troisiéme année seule-
nint la plante fleurit abondamment et
donna une grande quantité de graines,
mais semées de suite elles ne levérent
Pz M. Bichot fut plus heureux et grace
& lui cette plante aujourd’hui entre dans
le commerce. :

lLe semis, parait-il, doit étre fait en
Pleine terre, principalement de décembre

& avril, dans des rayons de six centimeé-
tres (212 pouces) de profondeur. On
doit choisir un bon sol ameubli et re-

cowvrir les graines de terre, condition
indisnensable pour qu’elles germent, ce
T a lien dans un délai variant de deux

B0is A un an. A la cinquiéme feuijlle,
s :

0 fait un requipage espacé de trente

‘entimétres (12 pouces).

”I’our I'hiver, les jeunes plants doivent

etre déhary

assés de leurs feuilles et re-
(ouverts de sable ou de terreau sur une
‘0alsseur de vingt centimatres. Au prin-
“"f‘l’-“' dpparaissent des pousses blanchies
101 conpe 4 trols centimatres (1 pee)
A-dessons (y sol pour la consommation.

On peut forcer 1a plante en serre, en bj-
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che chauffée, ou simplement en la re-
couvrant d’'une couche de quarante cen-
timetres de fumier de cheval, et obtenir
des pousses dés le début de l'automne.
Elles sont d’'un jaune péle presque blanc,
avec l'extrémité vert trés clair, nuancé
de violet vif. Des feuilles encore & peine
poussées sont frisées, vert clair avec.
des nervures vioiettes. Elles sont alors
velues surtout en dessous. La racine est
d’'un brun presque noir.

Les pousses qui viennent sur les ra-
cines coupées sont supprimées, sauf une
a réserver pour la production de l'année
suivante. Un des avantages de ce )é-
gume est de paraitre avant l’asperge.
Les racines comme les pousses sont co-
mestibles.

La préparation culinaire en est sim-
ple: faire bouillir & ’eau salée (1 pinte
pour 1-2 Ib. de légume) pendant cind mi-
nutes, et assaisonner au berre, accom-
moder avec toutes sauces, ou faire frire
en pate. On peut également manger en
salade les jeunes feuilles, aussi bien que
la racine méme crue, et coupée en tran-
ches trés minces.

Grace a l'obligeance de M. Thiébaut,
nous avons pu personnellement appré-
cier ce légume, dont le golit nous a rap-
pelé a la fois celui de l'asperge et du
chou-fleur, avec pourtant plus de finesse.

MM. Bois et Pailleux peunsent qu'on
pourrait extraire la fécule de la racine
et s’en servir comme succédané de l'a-
rowroot, 8i précieux pour l’alimentation
des enfants et des convalescents. L2
crambe Tataria est classé parmi les plan-
tes alimentaires des anciens et parait
étre le “chara”, dont ils ont nourri les
soiuats de César en Albanie.
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