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Légumes d’hier et Iégumes d’aujourd’hui

Durant cet été, je vous ai présenté par le biaisotie
petite feuille d’information, quelques Iégumes phus
moins bien connus. Il me semble que la phrase « ce
Iégume nous vient d’Amérique du sud » revenait de
maniére presque systématique, a se demander ce que
pouvaient bien manger nos ancétres d’Europe cerftral

Je vous propose de commencer notre petite rétrpapec
par la période du paléolithique (soit 30’'000-10'GO6B
avant JC) I'homme européen d’alors avait déja patco
bien du chemin par rapport a son aieul africain :
l'australopitheque. Celui-ci ne se nourrissait eaaque de
plantes, d’insectes et de quelques petits animaux
rencontrés au hasard sur son passage.

Au Paléolithique, 'homme était, comme chacun ig sa
chasseur/cueilleur. Peu a peu le c6té chasseuiplen
dessus (jusqu’a 75% de son régime alimentaire était
constitué de viande). Si au début, il se contedipetits
animaux et de charognes laissées par des prédaturs
gue loup, ours ou lynx, ses techniques de chassense
améliorées peu a peu et il devint, lui aussi, Wdateur a
part entiere. Nomade, il suivait le déplacement des
troupeaux et il semblerait que le gibier ne martcpes,
méme si la chasse n’était sans doute pas toujeutcud
repos.

Enfin, nos ancétres d’'alors étaient encore loipaévoir
servir la chasse avec le traditionnel chou rouge, |
marrons, les spatzle et la confiture d’'airellesuswe
demie pomme. Le chou n’existait pas encore (du snoin
pas sous cette forme), les chataigniers, tout colase
pommiers, tels que nous les connaissons, n'ont été
introduits que des milliers d’années plus tardeSiceufs
de divers oiseaux faisaient bel et bien partieédjimme
alimentaire de I'époque, les céréales (et donariad)
auraient fait défaut. Quand au sucre et a la agefiton
sait bien que ce sont des inventions récentes algyéés
par le lobby des dentistes (plus sérieusemergudee de
canne est produit dans la région de I'Inde depd@)lans
avant JC. Il marrive en Europe qu'avec les Romain
faut attendre la fin du £8°siécle pour voir apparaitre le
sucre de betterave. Toutefois, a en croire desysem
rupestres, certains gourmets téméraires de laifin d
paléolithiqgue semblaient déja avoir découvert kids
du miel chapardé aux abeilles sauvges des alethars
partie non carnée des repas se composait de fguille
racines et baies diverses, de glands, de fainamidettes
et autres fruits sauvages.

Selon les spécialistes, les squelettes de nosraaaéd
révelent pas de problemes de carence, il sembils qu’
trouvaient assez a manger en quantité et aussiaditéy
Le régime paléolithique était pauvre en glucidesret
graisse et donc fort sain : 'homme d’alors ne cissait
ni obésité, ni problémes cardiovasculaires, ni eeou
ostéoporose. Malgré cela I'espérance de vie nesdéjia

gue rarement 40 ans...car tout probléme d’infection
devenait vite mortellement sérieux.

Entre hler et aUJourd'hljf Iestravaux de semlsre'nHan
des cultures, récolte, battage, tri du blé ont cadiement
changé !

Passons une dizaine de millénaires.. a cette époque
guelques esprits paresseux mais néanmoins brillants
eurent I'idée de domestiquer les animaux (ce duioes
de méme plus commode que de leur courir aprés sans
cesse) et de se mettre a cultiver les plantesuice g
permettait de disposer de ce que I'on voulait au tle se
contenter de faire avec ce que le nature leuripffianfin,
on reste encore loin du « ce qu’on veut — quandeor »
(pas de fraises en décembre !).

Les premiers pas de 'agriculture et le passageviel
sédentaire marquent donc le passage au Néolithique.
Accessoirement le régime alimentaire change ettt p
végétale augmente, méme si elle reste encore fentem
dépendante de la saison vu que les possibilitésod&age
sont trés limitées. Des formes anciennes de dgélehie
des marais), d’asperges, d’'artichauts (chardoasiip
(carottes sauvages ?), le chou maritime ainsi @uediche
sont des plantes originaires de nos régions et'funjet
des premiéres cultures maraicheres, les fevesgomoent
d’Asie mais leur culture s’installe en Europe definh du
Néolithique. A cette époque, les céréales sont déja
cultivées au Moyen-Orient, mais elles ne feront leu
apparition en Europe que bien plus tard avec lée£e
tout comme la culture des pois, des lentille, de@k et
des doliques (une cousine des haricot qui, eurneet
d’Amérique latine). Si I'on s’en référe a ceux gont
encore utilisés de nos jours — le choix des léguests



restreint mais bien d’autres plantes étaient bigraussi

consommeées a I'époque.

Du cdté des fruits, ceux cultivés ou cueillis densature

offrent déja une belle palette : prunelles, merisesbier,

sureau, cynorhodons, cornouilles, épine-vinettsattes,
mdres, nefles, myrtilles et sans doute bien d'auldices
permettent de varier le quotidien.

A peu prés a la méme époque, les Egyptiens cudtivai
I'ail, les oignons, les poireaux, les concombrs,légtues
et les radis (traces datant de 7000 ans avantri#is, il
faut attendre les Romains pour voir ne serait-cengu
partie de ces cultures se développer sous nasdasit
Mais petit a petit, ces cultures s'installent e ancétres
du Moyen-Age avaient un choix de Iégumes déja plaa
intéressant. Si on récapitule : artichauts, aspeggades,
feves, lentilles, pois, concombres, raves, navatss,
panais, céleri et choux auxquels s’ajoutent dés cet
période aussi betteraves, bettes, épinard, poireaux
oignon et salsifis pour ne nommer que ceux ci.

Enfin, la suite, nous la connaissons : les congd@tes
sont arrivés et nos ont ramené comme souvenir yiegeo
tant de Iégumes faisant aujourd’hui partie de notre
quotidien.

Parmi, les vieux de la vielle :
le panais et la carotte

L’histoire du panais n’est pas trés claire car jt&anilieu
du 18e siecle, I'on ne faisait pas de différendeegpanais
et carotte. Pour étre précis, c’est au botanisiad_gue
nous devons cette distinction. |l faut ajouter uet que
la carotte orange n’existait pas et que le légume e
question est un ancétre commun sauvage qui eshairig
de I'est de la méditerranée. Cette plante ressémbla
probablement a I'actuelle carotte sauvage doradae
fibreuse et coriace est, certes, comestible, mest de
loin pas un régal. Connue des Romains et des Gelies,
ne fut alors apparemment guére appréciée.

Les premiéres tentatives de culture du panaistearot
remontent a I'antiquité et ont été entreprises damégion
du Moyen-Orient ou en Asie. Ces légumes racindsréta
violets, jaunes ou blanchéatres, souvent fourchus et
probablement encore passablement coriaces.

Le terme de panais est apparu dans la langue fsanca
vers la fin du moyen age. Son nom latipastinaca» est
dérivé de ¢pastus» qui signifie tout simplement
nourriture. On imagine donc a quel point la plategait
étre banale. En effet, elle servait non seulement d
nourriture au peuple mais était aussi cultivée cemm
fourrage pour les animaux. Pas étonnant : c’esplarge
rustique, non sensible aux maladies et supporténtan
les froids les plus rigoureux — on pouvait donoofete
peut toujours) la récolter toute I'année.

Mais si la carotte aujourd’hui est orange, c’esicgraux
Hollandais. C'est eux qui, dés le“T'7siécle, ont travaillé
d’'arrache pied a la sélection de la carotte (guie |
rappelle, a I'époque ne s’appelait pas encore attear)
pour en faire une racine plus charnue, moins fibeeat au
passage orange. Notez que plus a l'est, les carotte
d’autres couleurs sont encore couramment cultigées
elles se font méme quelques amis chez nous.

Recette de galettes de panais et carotte

Puisqu’on parle de carottes et des panais, prafieom
pour en cuisiner !

Répez 3009 de panais et 300 g de carottes, ajgutez-
oignon coupé en petits dés, un oeuf ou deux elhdnabies
cuilleres a soupe de farine. Assaisonnez a voisegu
Faconnez en galettes que vous pouvez tourner @sns d
graines de sésame avant de les cuire quelquesasinut
dans un peu d'huile chaude.

Idéal a servir avec une salade comme repas léger ou
comme entrée.

Les légumes dans le langage :

« les carottes sont cuites »

Au XVIII € siecle,avoir ses carottes cuitesignifiait « étre
mourant », a priori par métaphore avec les carqgttes
I'on faisait cuire pour accompagner des plats dede,
suggérant ainsi ironiquement que le mourant sbiitt6t
prét a étre mangé avec ces carottes. Par extension,
I'expression s’est ensuite déformée en « les @satnt
cuites », désignant toute sorte de situation sspsie

Sur ce, nous vous souhaitons bon appétit

Liliane Rochat




