LE POING SUR LA TABLE par Laure marchana

Fenétre de tir

Vite, vite, des féves fraiches !

La saison de ces légumineuses, peu consommées
en France, est bréve. Il reste donc peu de temps pour § *4"'
découvrir leurs bienfaits et apprécier leur finesse.

Alintérieur, lesgraines charnues

sont poséessurle duvetblancqui
tapisse la cosse. Cette année, le maraicher
en agriculture biologique, installé sur les
coteaux des Pyrénées ariégeoises, est par-
ticuliérement satisfait de sa production de
féves fraiches. Il faut dire qu'il lesa choyées:
illesasemées sur un coteau bien exposé, «et
donc soumis a peu de gelées répétitives », sur
une parcelle « argilo-calcaire, qui convient
aussi trés bien aux chénes truffiers ». Et si
leur gofit n’a évidemment rien a voir avec
le prestigieux champignon, c'est un plaisir
pourlespapilles! Ferme, frais et Iégerement
sucré. Surtout aprés qu'on a 6té 1a premiére
peau quienrobelagraine et peutdonnerde
I'amertume lorsqu'elle est épaisse.

Crues ou cuites, 2 1a croque-au-sel 4
I'apéro, en tajine, ou,quand ellessontjeunes,
«entiéres, avecles cosses coupées en morceauy,
etrevenuesdansde 'huile d'olive, du persil et de
l'ail»,suggére Christophe Delangre, qui en est
friand. Les féves fraiches s'épanouissent en
cuisine de mille fagons. En revanche, leur sai-
sonnalité est trés courte: essentiellement au
moisde mai et Ia premiére quinzaine de juin.
A peine le temps de penser 2 leur consacrer
une chronique quela période est surle point
des'achever!Filezaumarché le plus proche!

De multiples atouts :

Cette légumineuse, qui poussait déjaau
Moyen-Orient il y a sept mille ans, est trés
consommée au Canada, en Russie, en Tur-
quie.. mais peu en France, o1 elle esttombée
endésuétude. Charlemagne recommandait
d'en planter dans les jardins. Méme avec
douzesiécles de retard, il n'est pas trop tard
pours'y remettre. Tres riches en protéines,

h, en voila une belle ! », se réjouit
Christophe Delangre en cueillant
<( unelongue gousse verte etdodue.
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ellesnousaidenta rééquilibrerle ratio entre
protéines végétales etanimales dans notre
alimentation. Elles ont aussi de multiples
atouts environnementaux. Leur culture
s'adapte bien au réchauffement climatique
dans’Hexagone. Lesnodosités surlesracines
fixentl'azote, nourrissant ainsila plante... et
laterre, lls'agit donc d’un excellent fertilisant
naturel ; les agriculteurs s’en servent d’ail-
leurs pour enrichir les sols dans la rotation
des cultures.

A Pamiers, Frangois Bassas, 4 la téte du
Restaurant Bassas - qui mérite a lui seul
une halte dans la ville ariégeoise -, guette
chaque année le retour des féves chez les
producteurslocaux, charmé par leur « durée
éphémere ». « Et puis, quand on a cuisiné des
tubercules tout I'hiver, on est content de les
voir arriver, c'est 'un des premiers produits du
printemps. » Mais lorsque le pédoncule de la
graine commence a se détacher oua noircir,
celasignifie qu'elles deviennent farineuses,
1l conseille alors de les cuisiner autrement,
par exemple en en faisant des falafels. Avant
deles transformer en boulettes, nousavons
encore quelques jours pour nous régaler
avec desfevesbien fraiches. Voici ci-contre
la recette trés simple que nous offre le res-
taurateur, une délicieuse garniture pour
accompagner une volaille ou de I'agneau. £J

“Jeunes, entieres, revenues dans de 'huile
d’olive, du persil et de I’ail.” CHRISTOPHE DELANGRE richer bi

Aucitron et & la sarriette

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES

« 1kg de féves jeunes avec les cosses
2 ou 3 branches de sarriette ou

de marjolaine « 1 citron confit » 40 g
de beurre » sel

Ecosser les féves et les faire cuire
teux minutes dans ['eau bouillante
salée. Les plonger aussitdt dans
de Ueau froide ou avec des glacons

afin de stopper la cuisson. Préparer
un beurre émulsionné : faire chauffer
40 g de beurre coupé en petits
morceaux dans 4 cuillerées

a soupe d’eau jusqu’a lobtention

de I'émulsion. Y ajouter la peau

du citron hachée. Hacher la sarriette
ou la marjolaine et Uajouter

aux féves. Rouler le tout dans
'émulsion. Servir aussitot.
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