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HISTOIRE

Les Grecs consommaient déja ce légume racine sous le nom de « barbe de bouc ».
Olivier de Serres fut le premier a recommander sa culture dans son « Théatre de
lagriculture », dés 1600. Aujourd’hui, ce que lon appelle salsifis est en fait de la scor-
sonére, une racine noire, comme lindique létymologie de son nom : « scorza nera »
(écorce noire). Ces deux plantes sont souvent confondues puisquelles ont le méme
aspect, le méme usage et la méme culture. Elles possédent toutes deux une racine
allongée, charnue, comestible, mais se différencient par la couleur de la peau. Le
salsifis a peau jaune a pratiquement disparu.

LA CULTURE EN FRANCE

La culture des scorsonéres seffectue dans les terrains sableux ou sablo-limoneux
en culture irriguée. Les scorsonéres sont semeées au printemps, de mi-avril a mai.
Les racines sont récoltées l'hiver suivant. Un délai de 5 a 6 ans est nécessaire entre
deux cultures sur la méme parcelle. Les racines sont trés résistantes au froid. La
plante se développe si la température moyenne est supérieure a 7 °C... Elle aime
les sols profonds, un peu frais et riches en humus. En terre caillouteuse, les racines
deviennent fourchues.

Des arracheuses tractées récoltent un ou deux rangs a la fois. La racine est dabord
décolletée, puis elle est soulevée et arrachée.

A LACHAT

Les salsifis sont généralement vendus coupés a une longueur inférieure a 35 mm.

ATABLE!

Aprés ouverture de la boite, égouttez les salsifis, ils seront délicieux coupés en
rondelles, froids, avec une mayonnaise. Surgelés, ils se cuisinent en garniture de
viande.
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