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Mini-
carottes,

CUISINE

On a rétréci
les légumes!

Ce n'est pas la taille qui compte,
et la mode est au riquiqui, pléhiscité
pour sa tendreté. Fmement coupés
au couteau, les formats ordinaires
rivalisent cependant de caractere

gingembre,

miel et
sarrasin
- pour 4 personnes -

Lavez 24 mini-carottes.
de couleurs (orange,

Stéphanie Noblet

e potager est un terrain ol les géants, les costauds ne sont

pas les plus a méme de remporter la palme. Sur la balance,

certes, ils écrasent tout le reste ~ les grandes courges font

figure de championnes. Mais dans l'assiette, les poids

lourds de la catégorie Iégumiére ne sen sortent que dans

Iépreuve des farcis. Pour le reste, il se retrouvent souvent
éclipsés par d plus modestes et plus vifs, qui

pa
On a assisté au retour en grice, il y a deux décennies, des
légumes dits woubliés» (topinambours, itabagas, panais,cefeui
tubéreux, etc). Puis 4 la diversification chromatique d'une méme
cspéce (€arotie, betterave, chou-fleur etc). Enfin  Ia 1éhabilita
tion, récente mais encore timide, des légumes moches, au nom de
T'antigaspi et de la lune mnm les discriminations esthétiques.
Aujourdhui,la mode est au riquiqui.
Toutes sortes de spmmns Iegumlers miniatures ont fait
dont

joune, pourpre) et
coupez

Eliminez I

Pourt:
pours supplanher la vieille garde légumiére nourriciére, saison-
Ay

de la racine si besoin
seulement. Dans une
pogle, sur feu moyen,
foltes chaufler(Og

niére wec lessor du végétarisme, du bio et des
ircuits courts, et le concours de producteurs engagés, loffre s'est

i itent I ion: s'agit-il do

du résultat e manipulations OGM? A die vra. es bébés végétaux

calibreés et alignés dans leurs barquettes ninspirent
ot i, ¢ leur jeune age,

bonnes sources. Raison de plus pour mettre en aleur cs égumes

ils comptent pas mal d'heures de vol provient fré-

cuiltre & ooféd'huu

_ EnFrance, la leson Sales, héritiere d'une longue tradition

Lorsquele beurre de-
vient mousseux, gjoutez
fes carottes et une demi-

familiale a Perpignan, a été précurseuse dans la produc-
tion de mini-légumes au mitan des années 1980. D'autres ont suivi,
comme Eric Roy, 4 Saint-Genouph, en Touraine, qui sest spécialisé.
dans cette cultureen 2015 et obten a ertification bio en 20171

bien nés
cest le plus souvent 3 la vx{umm&]z-l&pousu qne lcn s’ maque
au premier poireau ou oignon venu. En rondelle:
Hits;5a pases paut o potoaTor wie blanaraeti o Ia peipasarion
d'une soupe, moins dés qu'il sagit de faire suer les légumes pour en
extraire le meilleur.

e me

gembre rapé. Salez lége-
rement, faites colorer,

Sophie Pic, Willam Ledeul, Ohvlzr Nost (u Chambard. & szsers~
berg) ou

parentremise de 'homme et de son couteau. Tailer, émincer, ciseler,
hacher, tourner, c'est voyager en terres e brunoise, duxelles, macé-

5g a leurs assi doine, salpicon, mirepoix, tout en passant par mangnon autant de
de miel (bruyre ou tou- tes. Poireau, carottes, navets, panais, radis, betteraves, fenouils, sal-
tes fleurs). Versez Sl i, etc. toupies et échevelés triangle), la jardiniére (b

de bouillon de légumes,
etterminez la cuisson

sont issus des mémes graines que leurs ainés, mais résultent d'une
cueillette précoce (50 jours en moyenne pour une mini-carotte,

Le personnel a eté formé pour effectuer
ronne o

rt) la julienne
(mmce filament) ou e sifflet (section en biseau, parfite pour le poi-

ya une beauté inspirante dans le geste du cuisinier qui taille
avec mmlme ‘en un mouvement souple et régulier.

avecla 11 faut avoir testé, a la cuisson, la différence entre un oignon

teupour aniterquond é dé Ia mmnp éparpillé a la va-vite et un autre ciselé dans les régles (ou, ciselé, sans
lles deviennent fondan- és des mini-lég tient a leur ls /G i i a-dis ille it

o . a explique  dés) pour i du geste: le premier expulse sau-

embeurrez-es avec I5g Eric Roy. Mais aussi et surtout a leur extréme tendreté, qui les fait ap- i

debeurre doux nature précie pa des mangeurs réicnts, et notamment s enfants.» Moins . doucement son eau de végtation en restant bien hydrat.«Lestran-

de

de fibres, plus de douceur et de saveurs: ces petits-1a

dautant quii

alafeve tonka. Disposez
les carottes sur a: 3
saupoudrez de l cuillére

ADRESSES

aprés un bmfpassage ala poéle avec peu d'huile ou de

beurre et un fond deau ou de bouillon. Tout celaaun > ZE KITCHEN GALERIE
4, rue des Grands-

desarrasin torréfiées
etconcassées. Pourun

long de 'année.

cjoutez quelques
copeaux de carotte crue
assaisonnée.

(Recette simplifiée,
inspirée de celle dAnne-
Sophie Pic pour e site
Ericroymaraichercom)

Unatlas des saveurs pour évelller les sens

de

> ERIC ROY,
LE JARDIN DES ROYS avoue s'affranchir de
40, rue de I'Auberdiére,

souffre
Tes petits jeunes gorgés deau se déshydratent  Augustins, Paris 6
rapido ~ mais clest une maniere de soffrir des pri- Zekitchengalerie.fr

chages extrémement.fins ont une importance déterminante pour le

T boulon souligne William Ledeuil, qui magnifie
le végétal, légumes et agrumes en téte, depuis vingt
ans dans son restaurant parisien Ze Kitchen Galerie
(une étoile Michelin). Et pour cela, lessentiel, cést la
qualité du couteau, comme on [observe au Japon. Cest
souvent ce qui manque aux cuisiniers non profession-
nels: un bon couteau qui coupe, une mandoline et des
légumes ultra:frais et fermes, ¢a change tout!» Le chef
s découpes codées pour «laisser
lbre cours  linspivaion en fontion de a ale du Ié

Loire). d i de
ral>. Petit a peut. dwque ‘humble cuisinier peut ainsi
> MAISON SALES voirles choses en grand.
1900, chemin de la Riviére,
Perpignan. Maisonsales.fr
ALLEZ, ENCORE UNE HISTOIRE !
acide

leunes lecteurs

Clara Georges

Quel it ne s'est [

a
boulangerie et la maison, avec une baguette de pain grignotée,
diminuée de moitié par une petite bouche gourmande?? Le plaisit
gu pain choud est irremplacable, Et comme le raconte le chef
Olivier Roellinger

avaler, d!qh.mr »

Chaque double page prend en effet le parti de rassembler
des aliments en fonction de leur saveur. Il y  d‘abord le sucré, bien
s0r: aux catés des bonbons trénent une patate douce, une bette-
rave et du ketchup. On reste dans le classique avec le salé, I'amer
et 'acide, mais Clest ensuite qu'on saventure en terre inconnue. Les

gent, en anglais, car tout louvrage est
bilingue), avec le délicieux et odorant
durian tropical, le godt «dégodtants:
huitres, cervelle et moisissures de ro-
quefort.. Etun autre, parfaitement sub-

ture, «tout commence avec le plaisir: «Respire, humel, mécher, enfants sont invités & découvrir I'umami, la saveur»  ject,
joponaise si diffcile & définir en mots, Cest plus facile avec des  fenfance». Un régal que cet album grand format, doté en pius dun
i frais dupor-  super marque-p g i

ala pcge sulvunle a tous les sens en éveil De sens, il sera beuw
habi

tuelles et audacieuses.

mesan ou du bouillon dalgues.

iennent ensuite les golits : épicé, gras (beignets, fondue et
saumon: spécial indigestion),frt et roti, fumé, frais (concombre, lait
et menthe & equ)... Mais aussi des pages qui feront nécessairement
hurier les nez intolérants des moins de I8 ans: le godt «ca puex (pun-

 de Virginie Aracil
(saw.amm.m».moq Dés3ans.



