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LES PRODUITS Le Giraumon

die tervoir

Cucurbita maxima - Famille des cucurbitaceae
o JIWOMON»

Oirigine :
Le giraumon, originaire de la Caraibe, était cultivé dans les jardins par les indiens caraibes,
Il est découvert en Martinique aprés le 17eme siecle,

Description :

Il se multiplie par les graines et les boutures de tiges. La plante rampante peut atteindre 10 metres. Les fleurs, isolées,
de couleur jaune, ornent la tige. Les fruits verts ou jaundtres, de formes trés varides, contiennent de nombreuses graines
aplaties dans une pulpe crange foncé.

La partie inférieure, hémisphérique, porte une sorte de calotte a trois bosses dont elle est séparée par un lisérerai liégeux.
Sa chair est ferme, sucrée et farineuse.

Salsonnalité :
Floraison de mai A juin, récolte d'aodt 4 octobre surtout, mals on en trouve pendant toute 'année.

Apport nutritionnel (pour 100g) :
Glucides 6,2 g - Lipides 0,4 g - Protides 2,8 g « Eau 894 g - Calories 34 Kcal - Fibres 1,9 g - Calcium 16 mg
Vitamines : A 10 {pgl = B1 0,05 (pg) = B2 0,01 (ug) « PP ou B3 1,5 (pg) « C 20 (pg)

Les bienfaits :

Le giraumon a une faible tenaur énergetique. Les espaces les plus colorées sont riches en provitamine A ou caroténe, Ce
pigment jaune orangé est en effet constitué a plus de 80% en cet &lément dont les propriétés anti-oxydantes permettent
de réduire les altérations des cellules dans l'organisme. Riche en fibre, leur utilisation culinaire en soupe ouw en purée leur
assure une meilleure tolérance digestive car elles sont broyées.

Litilisation :

Avec ce légume, on peut confectionner des recettes sucrées, salées, chaudes ou froides,

Il se décline partout en salade, en purée, en compote dans les potages pour les rendre plus consistants. La chair une fois
cuite est trés onctususe mais quelgue peu farineuse. 5on écorce évidée est utilisée comme cantenant.
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