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Origine :

Ligname est le tubercule d'une plante tropicale géante dont le pays d'arigine est inconnu.
C'est pendant la colonisation gue ce légume arrive aux Antilles.

Description :

5a forme est allongée ou arrondie, sa chair est blanche, jaune, ivoire rosé ou rose brunatre selon les espaces.

Elle contient également une substance mucilagineuse qui la rend glissante. Elle devient crémeuse a la cuisson ou reste
ferme selon les varigtés, sa peau épaisse peut &tre velue ou rugueuse, Ligname peut peser jusqu’a 20 kg et mesurer 50.cm
de diamétre. Son godt est voisin de celui de certaines patates douces, mais cependant un peu plus terreux.

Saisonnalite
Floraison de d'octobre a decembre

Apport nutritionnel (pour 100g) :
Glucides 24,1 g - Lipides 0,2 g - Protides 2,4 g - Eau 72,4 g - Calories 105 Kcal - Fibres 0,6 g « Calcium 22 mg
Vitamines : A Traces (ug) = B1 0,09 {ug) = B2 0,03 (ug) = PP ou B3 0,5 (ug) « C 10 {pg)

Les bienfaits :
Ligname aurait des propriétés anti oxydantes. Traditionnellement, lligname est utilisée pour traiter certains symptomes de
la ménopause. Elle aurait aussi des vertus protectrices sur le foie et les reins.

Utilisation :

Elle se consomme cuite comme la pomme de terre car elle contient une grande quantité d'amidon non digeste qui se
transforme en sucre sous 'effet de la culsson. On la coupe en cubes puis on la met dans les potages et les ragodts.

Ripée, elle se cuisine en gateaux ou en pains. Ligname an purée a peu de saveur, aussi est-il rare de la servir tel quel.
Pour lui redonner du godt, on lul ajoute des éplces. Ligname contient plus d'amidon que la pomme de terre ce qui la rend
plus farineuse.
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