BETTERAVE
ROUGE
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L'histoire culinaire de la betterave rouge est relativement récente. Chez les
Romains, c'était un légume peu estimé et les population les moins fortu-
nées utilisaient surtout leurs feuilles. L'utilisation des racines ne remonte pas
au-dela de la Renaissance. A cette époque, la betterave est introduite en
Italie, plus particulierement en Toscane. Les Italiens l'améliorent et en ré-
pandent l'usage dans les autres pays d'Europe. Elle connait alors un grand
succes en Allemagne, mais aussi dans dautres pays comme la France.

EPOQUE

LANATURE ET LES HOMMES

La betterave ne craint pas le froid et peut donc étre semée trés tét au prin-
temps, dés que la terre peut étre travaillée. La betterave est de préférence
semée dans un sol meuble et profond, riche en matiére organique, mais
elle peut étre cultivée partout, y compris dans les pays chaud. Elle ne ré-
clame que peu de soins.

A LACHAT

La betterave rouge est proposée en conserve, préte a lemploi, déja coupée
en dés.

ATABLE!

De saveur douce et sucree, les betteraves sont consommeées cuites, assai-
sonnées a l'huile et au vinaigre. On les mange surtout en salade, souvent
meélangé avec des pommes de terre ou de la mache ou encore avec des
endives.
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