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el L Crstophine

Sechium edule = Famille des cucurbitacee
« KRISTOFIN=

Origina :
Native d'&mérigue du sud, la christophine arrive aux Antilles aprés le 17&me siécle.

Description :
La christophine est un fruit blanchatre ou vert pale, qui devient beige a maturité. Oblong et épineusx, sa peau ressemble
a une bogue de chataigne hérissée de piguants qui rendent difficile I'épluchage. Cette cucurbitaces prend aussi selon
les régions le nom de chayotte ou chouchou (Antilles ou Réunion), il semblerait quiil ait pris le nom de cristophine apras le
passage de Christophe COLOME.

Saisonnalité :
Floraison de septembre a décembire, récolte toute 'annge,

Apport nutritionnel (pour 100g) :
Glucides 3,5 g - Lipides 0,1 g « Protides 0,5 g = Eau 90,8 g - Calories 24 Kcal - Fibres 0,6 g = Calcium 12 mg
Vitamines : A 5 (ug) - B1 0,3 {pg) - B2 0,04 (ug) - PP ou B3 0.4 {pg) « C 20 (ug)

Les bienfaits :
La pulpe crue du fruit, astringente, utilisée en masque était réputée effacer les taches sur le visage. On attribuait au fruit des
vertus médicinales pour favoriser la lactation et guérir la cogueluche.

Uitilisation :
Les tiges desséchées étaient utilisées  la Réunion pour fabriquer des chapeaux (les chapeaux paille chouchou, spécialité
de Salazie) autrefols commercialisés en Europe sous le nom de « chapeau de paille d'ltalie ».

1 patate douce moyenne « 500 g de
christophines « 2 oeufs « B0g de sucre «
T0g de beurre de rhum vieux

1- Faire cuire les christophines et la patate
douce dams I salé pendant 20
mn. Les aplucher et les passer encore

H adier, mélanger au batteur
la purée avec le beurre, le sucre, les oeufs

a 1B0°C,
aule 8t yw verser la
préparation et cuire pendant 1 heure.

ser mijoter 3 feu dowx pendant
les  christophines,
eLl

T - Dans cette préparation froide verser le
igre, bien mélanger et laisser reposer

d'eau, cuire 5 minutes em remuant.
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