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LA TOMATE EST LE DEUXIEME AUX ARAIGNEES

FRUIT / LEGUME LE PLUS CONSOMME,
JUSTE APRES LA POMME DE TERRE
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AFRIQUE La tomate est originaire du <>
12% Mexique et d’Amérique centrale.

AMERIQUE DU NORD 11%

BONNE SOURCE DE | L - /

VITAMINE C ET DE
VITAMINE DU GROUPE B

B3, B5S ETES

TOMATE n.f.

(LATIN SOLANUM LYCOPERSICUM)

Flame herbacée annuelle de la famille des
Solanacées cultivée pour ses nombreuses
variétés de fruits charnus.

e TR . bt | e i x =,



L

| FICHE D'IDENTITE
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LA TOMATE
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Sa peau est rouge, métisse, jaune, noire, parfois verte. Elle est
petite et ronde, allongée ou charnue. Certains aiment se la farcir,
d'autres ne lui lachent pas la grappe. Cette belle plante est la
véritable star des potagers. D'ailleurs, elle résiste difficilement aux
flashs des rayons de soleil d'été. Elle, c'est la tomate et elle

a tout pour nous plaire.

Tzt Marjorie Fenesire | Phato Moti, L2 Bard Tomates, Chibes de |8 Bourdaisine, DR

OUR LA PETITE
HISTOIRE

La tomate est onginaire d’ Amé-
ngue du Sud ou elle fit cultivée
par les Aztéques. Au cours du
16*= zigcle, elle a été ramenée
tout droit du Mexique par les
conquistadors et introduite en
Espagne. Sans tarder, elle fait
rapidement le tour de 'Europe
méme 51, au départ, 'odeur de
ses tiges et de ses feuilles la des-
tine & I'ornement. Un siécle plus
tard, le fruit est de plus en plus
consommé et fait sa prermiére
appantion dans une recette d un
livre de cusine rtalhenne datant
de 1962, Mais i cette époque-
l4, nen n'est encore gagné pour
la tomate, on se méhe encore
d'elle | En effet, dans un ou-
vrage culinaire anglais du 19¢™
s1écle, 1l est recommandé de la
fawre bowllr au moms 3 heures
avant de la consommer afin se
protéger contre son éventuelle
toxicité. Ce n'est qu'au 20
siecle qu'elle deviendra un ah-
ment trés consommeé sur toute
la planéte, devenant un enjeu
économique majeur pour de
nombreux pays.

DE LA TERRE A
L'ASSIETTE

Notre belle plante, a1 elle n'est
pas difficile & cultiver, nécessite
néanmomns qu'on hn préte une
certaine attention. Elle ame

par-dessus tout les clhimats
tempérés avec un bon enso-
leillement. Pour les tomates de
plein champ, les serms s'effec-
tuent au mois de mars pour une
plantation en mai, une fois les
derméres gelées passées. Pour
un développement optimal, les
plants demandent & étre tal-
lés et arrosés de maniére régu-
heére. Selon les plantations, les
vanétés et les terroirs, le fnut
se récolte & maturté de jullet &

septembre.

DES VARIETES
INJUSTEMENT
MECONNUES

&1 'on vous demandait quelles
vanétés de tomates vous
connaissez, vous répondnez
spontanément les classiques
Coeur de boeuf, tomates cense,
MNoire de Cnmée, Green zébra,
Marmande... Mais 1l en existe
tellement d'autres | Toutes avec
des noms plus fantaisistes les
uns que les autres et c'est ce qui
fait leur charme. Bnon de mu-
guet, Flammée, Green sausage,
Mervellle des marchés, Prune
noire, Téton de Vénus, Tigrel-
la... Parmi cette infinie diversité
volcl 4 espéces 4 découvnir et &
déguster.

LA POIRE JAUNE : c'est une
toute petite tomate (10
20 grammes environ)
couleur soleill qu se

décline également en version
rouge. Elle serat ongnaire de
la région de Naples en Itale.
Sa chair est juteuse, finement
sucrée et acidulée. Pour accom-
pagner un apéntif, c'est 'idéal
et ¢a change des tomates cense |

L'ANDINE CORMUE : sa forme

oblongue et généreuse

est en forme de piment.

Son poids vane de 80 4 150

grammes. Cette vanété est

trés pnsée pour son gout bien

parfumé et sans aucune acidité.

Elle est parfarte dans une salade
avec un flet d'huile d'olive.

LA RUSSE : c'est un sacré
poids lourd qu peut
attelndre jusqu'a 1,5
kg | Elle pousse tardi-
vement et donne un fruit tendre
et Juteux avec une légére pointe
musqueée. Au vu de sa taille, elle
se préte volontiers aux tomates
farcies.

LA LEMON BOY : cette tomate

¥‘ chamue fait voir la vie

‘ BN Jaune. Sa saveur est

douce et peu acide.

Pour les producteurs,

cette vanété est intéressante

puisqu’elle a un fort rendement,

elle résiste épalement tréz bien

au rmuldiou, Coté gourmet, elle

expnme tous ses arbmes dans
une zalade @
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Recette Extraite du livre Les
Photo Marc Dantan | Siylis

PORTRAIT

LA TOMATE

TRUCS & ASTUCES

CONSERVATION' ; le réfnigérateur est i
proscrire ¢ar il deénature la texture
et les saveurs. Gardez vos tomates
une dizaine de jours (selon la matu
rit¢) avee leurs pedoncules dans un
endront a l"abn de la lumiére.

MONDER DES TOMATES : plongez-les dans
de l'eau bouillante jusqu'a ce que
la peau se fendille. Ensuite, elle se
detache toute seule 4 'aide d'un cou
teau.

romates

4 belles tomates jaunes ou blanches = 3 pefites
échalotes » 1 bouteille de champagne
3 pincées de sel * Huile dolive » Fleur de el
Paivre noir du maulin = 1 bouquet de cerfeuil
Quelgues brins de ciboulette

Hacher finement les échalotes et
les lgisser macérer dans um bol
aver 1 pincée de sel pendant 15
minutes.

Couper les tomates en dés, saler
et poivrer puis bes disposer dans
les coupes & champagne.

Au moment de servir, ajouter les
échalotes hachées, le champagne ef
un filet d"huile d'olive. Gamir de
cerfevil et de cibouleite ciseléas.

ardinier s Albert ¢
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BIEN LES FARCIR : saupoudrez une pin-
cee de sel al'inténieur des tomates vi
dées avant de les retourner quelques
minutes. De cette mamere, elles ne
rendront presque plus d'eau a la
CULSSON.

REMEDE DE GRAND-MERE : pour soi-
gner vos coups de solell, placez des
pelures de tomate sur les parties du
COIPS CONCErnées.

CURIOSITE A VISITER

Montlows-sur-Loire accueille le
Festival de la Tomate les 7 et 8
septembre prochams. L'occasion
de se cultiver en y visitant le
Clonservatolre de la Tomate créeé
en 1995 aver une collection de 650

variétés.

haiz également une bonne excuse
pour se délecter de bonnes choses
dans un liew unique : le Bar a
Tomates"”. Toutes les infos sur

waw, labourdaisiere. com

et « Mont-Blanc»

POUR 16 CHOUX

16 petites tomates olivette Mutti bien &zouttées + Pour la pte & chou : 180 g de
[zit = BD g de beurre # 15 g de concentré de fomate Mutti # 1 cac de fleur de =2l
1 belle pincée de sucre en poudre * 110 g de farine *= 4 ou 5 ceufs
Pour le crumble : 40 g de beurre + 30 g de cassonade # 80 g de faring
1 cac rase de fleur de sel # 1 branche de coriandre effeuillée et ciselée
Pour la créme fondante 4 [a tomate : 480 g de purée de fomate « 150 g de
pulpe de tomate = 30 g de concentré de fomate Mutti # 2 cas de vinaigre
balzamigue de Modéne = 2 cas dhuile d'olive + 4 jaunes d'ceuf = 20 g de
malzena meélangés & 20 g de farine » 60z de beurre froid » 2 feuilles de gélatine
ramallie dans 'eau froide * Fleur de sel | Pour la créme au mascarpone et
citron vert : basze : 50 g de créme &4 35 % # Le zeste de 1 citron vert = 270 g de
mascarpeng * 25 4 30 g de créme liguide froide au citron vert (base ci-dessus)
1 % feuille de gélatine trempée dans 'eau froide et pressée « Fleur de sel

1. Le crumble : dans un saladier,
mielanger ka faring, le sucre roux &t
la fleur de sel. Ajouter le beurre et la
corandre ciselée. Mélanger jusqu'a
ce que 'ensemble s'agglomére.

A 'aide d'un rouleau & patisserie,
étaler la pate entre deux feuilles de
papier sulfurizé, sur envircn 2 mm
d'épaisseur. Découper seize disques
de pdte 4 crumble avec un petit verre
et placer au réfrigérateur.

2. La pate & chou : dans une
cazserole, verser |e lait et 'eau,

le concentré de tomate, puis le
beurre coupé en morceaux. Porter 4
ebullition, puis verser la farine, e sel
et I sucre préalablement famisés.
Meélanger soigneusement : une pate
se forme instantanément. Continuer
de mélanger, 4 feu moyen, pendant
1 minute. Verser dans ke bol du
robot, puis pétrir en y incorporant kes
ceufs entiers un a un.

3. 5ur la plaque du four
préalablement graissée, former &
l'zide d’'une poche & douille unie,
seize boules de pate et disposer les
seize disques de pate 4 crumble a
la surface. Cuire au four 8 170°C
erviron 40 minutes.

4. La créme fondante i la tomate :
dans une casserole, porter &
ebullition |2 purée de tomate, la
pulpe, le concentré, uile d'olive

et le vinaigre puis mixer au mixeur
plongeant. Pendant ce temps,
mélanger au fouet les jaunes avec
a malzena et la farime. Hors du feu,
verser en 2 fois la pulpe de tomate
chaude sur le mélange précédent,
tout en fouettant. Paorter 'ensemble &
ebullition dans une casserole & feu
moyen ef cuisez la créme pendant
1 minute en fouettant. Dés |2 fin de
cuissan, incorporer hors du feu le
beurre froid et la gélatine ramiolliz.
Flacer au froid dans un saladier
recouvert de film alimentaire.

5. La créme au mascarpone et
citron vert : pour ka base, faire
chauffer (& B0"C) la créme ef ajouter
e zeste du citron vert. Infuser

10 minutes & couvert et chinosez.
Prélever 4 cuilléres & scupe de cette
créme au citron vert, faire chauffer

{4 B0°C), ajouter la gélatine pressée
et verser sur le mascarpone. Saler &
votre godf.

b, Pour le dressage : <décalotters
& chou aux 273 de sa hauteur.
Etzler dans son fond une couche
de pate de tomate puis par-dessus
une grosse noix de créme fondante.
Fositionner une petite tomate olivette
sur le bord du chou pour guielle se
voit &t & l'aide d'une poche & douille
& petits trous, pocher en tournant.
Flacer le chapeau du chou sur le
dessus.

Recettes Philippe Conticini pour la Patissene Mt
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1 tomate coeur de boeuf # 1 tomate ananas # 1 tomate Moire
de Camee *= 1 grand concombre = 50 g de saucisson = 20 g de
cacahuéte grilkée concassée = 4 cas d'huile d'olive = 1 cas dhuile
de noisette * 2 cas de ciboulette * Quelques fleurs de paguerattes

14 de jus de citron vert = Sel de céleri

Laver le concombre, 'éplucherenlaissant une bande de peau
sur dewx, et e tailler en pefits dés.

Eplucher le saucisson, le tailler égalemnent en petits dés.

Faire revenir le saucisson, le concombre et les cacahuétes dans
une poéle antiadhésive pendant 2 minutes. Ajouter la ciboulette.

Emincer les tomates en tranches fines, ajouter 2 cuilléras 4
soupe d'huile d'alive, assaisonner de sl de calari.

Etaler une tranche de tomate sur une assiette, déposer 1 pefite
cuillzre de compotée de concombre dessus, puis recouyrir d'une
autre tranche de tomate ; varier les variétés pour apporter de la
couleur. )

Farsemer de fleurs et de pétales de paquerette, qui aumcnt té
cugillies a l'aube, pour que le lever du soleil fazse monter |a séve

et apporte une amertume agréable & [a fleur...

Asperger ensuite d’un peu de jus de citron vert et d’huile d'alive
et de noisette. Servir aussibdt.

Recettns et Photos Thomas Dhellemmes, Piere Sang Boyer, lnterfe




