ZOOM SUR LE CELERI-RAVE

‘blancs, tandis que le céleri-rave est composé d'une
grosse racine ronde et blanche, qui est la partie que 'on
.consomme. Les feuilles présentes sur le céleri-branche
sct le céleri-rave parfumeront agréablement bouillons,
ssoupes et mets en casserole. Hachez-les finement et
“ajoutez-les aux salades.
Le céleri est originaire du bassin méditerranéen, plus
précisément des marécages salins qui bordent la
Meéditerranée. 500 ans avant notre ere, les Chinois I’employaient en cuisine. Quant
aux Egyptiens, ils récoltaient tant les feuilles et les tiges que les graines qui servaient
d’assaisonnement.

En Europe, quatre pays assurent la quasi-totalité¢ de

la production : France, Pays-Bas, Allemagne, o
Pologne. En France, il est essentiellement produit en PG N S
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communique sa forte odeur aromatique. v e F
Le céleri-rave est source de fibres et trés peu L e

calorique, comme de nombreux légumes.

De plus, il est source de potassium, qui contribue au
fonctionnement normal du systéme nerveux et de
vitamine B9 particulierement intéressante pour les femmes enceintes.

sleri-rav uit ou cru, , « rémou », upe,
Le céleri-rave se mange cuit ou cru, en salade, facon « rémoulade », en soupe, en
purée, en gratin, au four, avec d'autres légumes...

Le saviez-vous_?

Le céleri-rave a d’abord été reconnu pour ses vertus médicinales et ses pouvoirs
« magiques » plutot que gustatives : guérison de la mélancolie, choix du sexe d’un
enfant a naitre, lutte contre les maux de dents, etc.




