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I'amie du ceeur

Le mois de février féte sa
premiere amie du ceeur:
Pasperge.

Cette Asparaginée de gala
est promue, depuis belle
lurette, au rang de grande
dame de la cuisine. Grice a
la Pompadour qui éprou-
vait une véritable passion
pour elle. Griace aussi a
Louis XIV: il les aimait
tellement que son jardi-
nier, la Quintinie, dépensa
des trésors d’ingéniosité
pour améliorer sa culture:
¢’est lui qui eut ’idée d’em-
ployer des couches et put
ainsi récolter des asperges
toute I’année, apres les
précoces de février. L’as-
perge a d’ailleurs eu des
agents publicitaires de
luxe. Galien P’a chantée
sur la lyre de la pharmaco-
pée. Le poéte chansonnier
de Montmartre, Charles
Monselet, a célébré Pas-
perge, élément d’un «fes-
tin ardent»:

«J’aime que sa téte
Croque sous la dent.
Pas trop cependant.
Enorme, elle est béte.
Finette, il lui faut
Plier ce défaut

Au réle d’adjointe

Et souffrir, mélé

Au vent de sa pointe
L’or de Pwuf brouillé. »

PAUL VINCENT

DOCTEUR
NATURE

Dessin de Lizzi Napoli.

Elle a méme eu pour chan-
tre un membre de I’Acadé-
mie frangaise, qui mourut
d’ailleurs centenaire:
Fontenelle.

Fontenelle n’aimait les as-
perges qu’a l’huile. Un
jour, il invita un ami,
I’abbé de Voisenon, qui ne
les adorait qu’a la sauce
blanche.

Fontenelle demanda donc
a sa cuisiniere, Thérése,
de préparer une sauce a
I’huile et une a la sauce
blanche. Hélas! L’abbé
eut une attaque fou-
droyante en se mettant a
table. Du coup, Fontenel-
le courut a la cuisine et dit
a son cordon bleu:

— Tout a I’huile! Tout a
I’huile!

Iln’empéche que I’asperge
—qui a méme son historio-
graphe de prestige Robert
Courtine (éditions Robert
Morel) - est aussi appré-
ciée autant pour sa valeur
diurétique et reminérali-
sante que pour ses qualités
féminines. Elle sait é&tre
laxative jusqu’au dépura-
tif, jouer au fluidifiant
sanguin et au calmant de
I’éréthisme cardiaque.
Elle entraine aussi une di-
minution de la glycosurie,
sans oublier pour autant
de se transformer en drai-
neur hépatique et rénal,
de P’intestin, de la peau,
des poumons. Il est vrai
qu’elle possede deux va-
riétés de vitamines: A et B
et plusieurs mines: fer,
manganese, phosphore.
N’a-t-elle d’ailleurs pas pi-
gnon sur rue avec le « Mu-
sée de ’asperge» pres de
Paris, a Argenteuil, avec
un spécimen conservé
d’une grosseur phénomé-
nale, et méme sa « Confré-
rie des Compagnons de
I’asperge» dont le siége se
trouve a Argenteuil égale-
ment, a 'auberge « L’Uni-
vers»?

L’asperge se préte aux ré-
gimes hypocalorique, hy-
polipidique, hypoglucidi-
que. Il est vrai que pour

une moyenne de 90%
d’eau, elle contient seule-
ment 0,01% de sels, 6%
d’hydrates de carbone et
0,30% de matiéres gras-
ses.

Sans doute n’est-elle pas
recommandée dans les cas
de rhumatismes - du
moins le rhumatisme ar-
ticulaire aigu — et la cys-
tite.

Mais elle est réconfortan-
te dans les cas d’anémie,
d’asthénies intellectuelle
ou physique et de déminé-
ralisation. Elle est utile
dans les convalescences,
les bronchites chroniques,
la lithiase urinaire. Elle
adoucit les palpitations
cardiaques, joue un role
en dermatose pour cer-
tains eczémas et elle est

tolérée par les diabéti-

ques. En régime médical,
I’asperge est plus efficace
crue que cuite; il est préfé-
rable de I’employer tout
simplement nappée dans
les hors-d’ceuvre ou pres-
sée sous forme de jus.

La racine, diurétique, en-
tre dans la préparation du
«sirop des cing racines»,
a la fois apéritif et diuréti-
que. Monsieur Siegrist,
chemisier a Genéve, mé-
lange, a parts égales, des
racines séches d’asperge,
de fenouil, de fragon, petit
houx, d’ache et de persil.
En infusion, a raison de
20 g par litre, en sucrant
a la dose d’un kilo pour
50 g de racine.

Quant aux turions, frais,
de l’asperge, ils donnent
un sirop sédatif dans les
affections du cceur. Ceux
de chez nous ont leurs
coins d’asperges sauvages.
On les trouve dans les clai-
riéres, les talus et surtout
dans les vignes.

La sauvage, aux petits

. fruits pareils a des olives

rouges, donne un bouillon
apéritif avant les repas,
qui (apres) facilite I’émis-
sion urinaire:  racine
bouillie 10 minutes dans
I’eau salée.
Sauvage ou non, I’asperge
est un légume idéal: c’est
un remede gourmand.
P.V.
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