Qrigine
Cette plante est originaire d'Asie tropicale.

Description :

Le plant de chou caraibe peut atteindre 2 m de haut. Ses
imposantes feuilles peuvent mesurer plus de 1 m de long;
elles sont comestibles. Les tubercules de forme irréguliére
mesurent de 18 3 25 <m de long et pésent généralement
entre 250 g et 1 kg. Ils sont recouverts d'une peau mince
qui peut &tre lisse, velue ou ormée de radicelles selon les
varietés. Cette peau brunatre recouvre, sans la cacher
totalernent, une chair ferme et croustillante, légérement
visgueuse qui peut étre blanchatre, orangée, jaunitre, rose
ou rougeatre. Certaines variétés ressemblent a la patate
douce et d'autres, au dachine.

Saisonnalité :

Récolte trois mois aprés la plantation qui sefait généralement
4 la saison des pluies. La période de développement est
variable, mais se rapproche de celle de ligname, soit
environ 7 a 10 mois.
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Apport nutritionnel (pour 100g) :
Eau 65 g -Calories 134,7 Kecal - Protides 2 g - Lipides 0.3 g
Glucides 31 g - Fibres 1 g - Calcium 20 mg - Fer 1 mg
Vitamines: A trace - C 10 mg

Les bienfaits

Lestubercules constituentune excellente noumiture féculente
que l'on consomme bouillie ou sous forme de potage,
En se transformant progressivement, l'amidon présent
dans le légume, fournit de I'énergie, mais apporte peu de
matiere grasse.

Utilisation :

En cuisine :

Le tubercule est comestible et fait partie des cultures
vivrieres de nombreux pays tropicaux. || est consommeé
bouilli comme les pommes de terre, ou desséché et broyé en
farine servant a la préparation de pates molles ou de pain,
En médecine

Le chou caraibe serait utilisé en cataplasme sur les brilures
superficielles, car il faciliterait la cicatrisation.
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