Origine :

Le dachine ou chou de chine serait originaire dInde,
Les voyageurs en Chine et un peu partout en Asie,
emportaient dans leur bagage ce tubercule sécheé
ou fumé, Mous retrouvons cette méme coutume
alimentaire chez les navigateurs polynésiens,

Description :

C'est une plante herbacée de la famille des Aracées,
vivace par son rhizome tubéreux, qui forme une corme. Les
feuilles a longs pétioles sont assez décoratives.

Saisonnalité -
Floraison : toute l"année
Fructification : environ & mois aprés le semis

Apport nutritionnel (pour 100g)

Eau 72,5 g - Calories 105 Kcal - Protides 1.8 g - Lipides 0,2 g
= Glucides 24,3 g - Fibres 0,9 g - Calcium 23 mg

Vitamines : A trace - C 5 myg
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Le Dachine

Colocasia esculenta

Dachine en curry au
lait de coco

Préparation : 15mn « Cwisson : 20mn
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Les bienfaits :
Le dachine est riche en sucres lents et notamment en
amidon. En se transformant progressivement, l'amidon
fournit de I'énergie mais apporte peu de matiéres grasses,
Cet aliment permet de diversifier nos habitudes alimentaires
et répond aux recommandations des digtéticiens,

Utilisation :

En cuisine :

En accompagnement, les feuilles sont utilisées comme
épinard dans le calalou ou le bouillon dawara.
Ledachineast unlégume racine qui est considérd comme
uningrédientdebasedanslalimentationdesilesdePalynésie.
Clest un légume wersatile qui peut étre utilisé dans la
confection des desserts et la confiserie.

Gateau de dachine
Créole

Préparation : 20mn « Cuisson : 25mn

MMes :

al'eau « 1 boite v ’
100 g da beurra + 4 ceufs « 1 pincée de

5@l - g de sucre en poudre « 1 ca
café de cannelle en poudre
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