Origine ;

Tout comme l'eignon et l'all, le poireau vient du Moven
Orient et du sud-ouest asiatique, ol il a été domestique
plusieurs millénaires avant notre ére. Adopts par les Grecs
et les Romains, gui l'ont répandu dans toute 'Europe.

Description :

Le poireau fait partie de la grande famille des alliacées.
Cette famille de vegetaux en compte prés de 500, dont
lFail et l'olgnon. Lengues feuilles engainantes, opposées,
plates, vert sombre ou vert jaunatre, plus ou moins large.
La base des feuilles emboitées forme une pseudo-tige
appelés = fiit » dont la plante enterrée est bhlanche et est
plus appréciée. Le poireau différe des autres alllacées par

sa saveur subtile et délicate, a la fois douce et sucrée.

Saisonnalité
Semnis - Février-Mars / Avril-hMai
Fructification : 5 a ¥ mois aprés plantation
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Le Poireau
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Apport nutritionnel {pour 100g)
Eau %0.5 g - Calonies 27 Kcal - Protides 2 g - Lipides 0,3 g
+ Glucides 4 g - Fibres 3,5 g + Calcium 100 mg « Fer 1 mg
Vitarmines : A 0.5 pg « B1 0,1 {pg) + C 28 mg pour le vert et
18 mg pour le blanc

Les bienfaits :

Le poireau est riche en provitamine A et en vitamines C et
E qui ont un effet protecteur antloxydant sur nos cellules.
On lui attribue donc un réle préventif dans "apparition de
certains cancers, Les poireaux sont aussi nommes « |e balai
de l'intestin =, lls constituent un excellent ballast, doux et non
agressif, gqui convient aux organismes les plus sensibles.

Litilisation
Consomme sous forme de bouillan, il facilite efficacement
I'élimination rénale.

Beignets D'ananas
Aux Poireaux
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= Cuisson : 35mn

Ingrédients pour 4 personnes :

cl de bigre
nfiture

euf « 1 pincée de 5-=I
| ananas fr

cl de créme

delait «10g

« 200 g de . Détailler le vert des
bien la

adier les aeufs
le lait, la créme at

et 40

Flogir wrie Al

W b ]

& ¥ Apence Régionale di Santa
Martinique

FREDON chlordecone
MARTINIQUE

) o [

NS

MARTINIGUE



