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Ils sont beaux et bons les

légumes de janvier
Producteur et administrateur de l'Union maraîchère de Genève,
Bernard Blondin nous propose ses cinq produits préférés de la

terre en ce début d'année.

Peter Zijlstra

LE CÉLERI-
POMME
De nouveau, c'est

délicieux en salade, nous
rappelle avec le sourire

ce producteur. Il s'utilise
aussi cuit pour donner du

goût au pot-au-feu. Mais

de nouvelles recettes
sont là: «Récemment,

on m'a fait un risotto où

le riz avait été remplacé

par ce légume coupé en
minuscules morceaux.
D'accord, c'est du boulot,
mais c'était carrément
bluffant. Après, on peut
y rajouter des

champignons, par exemple,

comme dans n'importe
quel risotto. Et puis, je le

dis toujours, nos grands-
mères affirmaient que
c'est aphrodisiaque. Un

argument que j'utilise
à chaque fois

puisqu'il >..*
est très...

vendeur.»

LE POIREAU
«Je l'aime bien
en vinaigrette,
c'est bon pour
la ligne en
plus.Très goûteux

aussi

en gratin,
mélangé
avec la lon-

geole (une
saucisse faite
de viande porc
et de fenouil,
spécialité
genevoise). Les

Vaudois
privilégieront, eux,
le papet, avec
la saucisse au

chou ou au

foie.» A chacun
sa spécialité,

même si le

Genevois pure
souche qu'est
Bernard Blondin

aime aussi

le papet.

LA CAROTTE
C'est un des légumes
les plus consommés

en Suisse après la

tomate.
«Personnellement, je la

préfère râpée en
salade. D'autant plus

qu'aujourd'hui, il y
a plusieurs couleurs

sur le marché et on

peut faire de très

jolis mariages dans

l'assiette, même si le

goût est un peu moins

soutenu notamment
dans la gamme des

jaunes. On peut aussi

la mettre dans un pot-
au-feu, c'est délicieux.
J'adore les plats qui
mijotent pendant
deux ou trois heures,

comme du temps de

nos grands-mères.
Comme pour tous les

produits présentés ici,

en janvier, c'est de la

production locale.»

LA RAVE
VIOLETTE
Souvenir, souvenir
encore. «Nos grands-
mères la creusaient et

y mettaient du sucre
candi, un très bon
fortifiant et idéal pour
calmer la toux.» En

cuisine, on peut l'apprêter

en compote (un
succédané plus digeste
de la choucroute) ou
encore en gratin, avec

une sauce blanche.
Et, évidemment, rien

n'interdit de la glisser
dans un bon pot-au-
feu. Bon appétit!

J.-M. R.

LE RAMPON
Appelé aussi la

doucette ou la mâche,
il résiste bien au gel
et passe l'hiver sans

trop de problèmes
dans nos régions.
«Je l'adore dans une

jolie petite salade,

qui est très fraîche,
confie avec
gourmandise Bernard
Blondin. C'est encore
plus sympa si on le

mélange avec de

l'endive et du pain de

sucre.» Et dans une
version plus
complète, on y rajoute
encore des lardons

et des œufs. «Un vrai

repas quoi, même si

le rampon est cher

au kilo. Mais 100

g, c'est largement
suffisant pour une

personne.» Nattika
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