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ASPERGE





HISTOIRE





Légume de printemps, l'asperge disparaît dit-on, dans les feux


de la St Jean, aux premières chaleurs de l'été.





L'asperge a inspiré et fait tourner bien des têtes, celle de 


François 1er jusqu'à celle du Roi Soleil qui en réclamait 


même en hiver! Volupté gourmande, phallique, l'asperge devient 


interdite de séjour au XIXe siècle dans les pensionnats de jeunes


filles par les religieuses qui la soupçonnent d'exciter l'imagination 


et les sens de ces demoiselles.








LOCALISATION





ILLUSTRATION
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VARIETES


Phénomène de la nature, il est important de savoir, au départ, que l'asperge, si elle se présente dans sa robe verte, blanche nacrée ou teintée de violet, provient d'une même variété mère et seule sa culture lui donne ses modifications de couleurs, de goût et de texture. On la classe en 3 grandes variétés:


Blanche : Récoltée dès qu’elle sort de terre. Blanche sur toute la longueur.


Violette : On la laisse émerger de quelques centimètres avant de la récolter. Elle a une pointe violette et une tige blanche.


Verte: 


Vraies vertes : elles sont cultivées sous un tunnel en plastique à plat et non pas butées. Elles sont vertes sur toute la longueur.


Fausses vertes : ce sont des asperges qui ont été récoltées trop tardivement. Elles ne sont vertes que sur une partie. Elles peuvent être consommées sous l’appellation « asperge verte ».





UTILISATION 


CUISINE ET PÂTISSERIE





Nature – Crème Argenteuil – en mouillettes – Œufs brouillés aux pointes d’asperges – en salade…





UTILISATION AGRO-ALIMENTAIRE 


Conserve – surgelé 





PAYS ET EPOQUE D’ORIGINE


Orient – France depuis le XVème siècle (Argenteuil)


Bassin méditerranéen





REGION ET / OU PAYS DE PRODUCTION


France : Orléanais – Provence – Languedoc Roussillon – Alsace – Champagne - Aquitaine
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CRITERES DE QUALITE


L’asperge doit être rigide, cassante et de couleur franche. 














OBSERVATIONS


En Espagne, dans 


la région de 


Grenade, la saison 


de l'asperge blanche 


dure de février à 


juin. Lorsque le 


turion dépasse 


légèrement, il se 


teinte de violet











PROPRIETES MEDICINALES





Asperge verte 





Forte teneur en vitamines antioxydantes A et C ainsi qu’en vitamine B et en acide folique. Les anthocyanes qui donnent la couleur violacée agissent comme protecteurs cardiovasculaires. Et la rutine protège des radiations et a un pouvoir anti-hémorragique. Egalement diurétique, dépurative, laxative, tonique. 
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La cuisson de l'asperge, revue et corrigée par Christian Willer�de la Palme d'Or, Hôtel Martinez à Cannes











Cuisson


Je recommande la cuisson al dente mais c'est un mot que je n'aime pas trop car il veut tout dire et ne rien dire en même temps. Si le légume est bien frais, ce serait dommage de le faire trop cuire. Par contre, c'est une hérésie que de vouloir donner le même type de cuisson à une asperge qui a cinq jours de frigo et commence dangereusement à se déshydrater. C'est comme pour le poisson cuit rose à l'arête. S'il est frais, il est normalement rose à l'arête. Un légume qui est frais, qui a encore ses propres sels minéraux ne doit jamais être trop cuit mais on galvaude souvent - pas trop cuit ne veut pas dire, non plus, pas assez cuit! 


Quant à la cuisson, elle doit être la plus rapide possible dans une eau frémissante pour éviter de casser les têtes. Malgré les recommandations de Dumas dans son Grand Dictionnaire de la cuisine, je ne recommande pas la vapeur mais la cuisson à l'eau pour être sûr de ramollir la cellulose qui la compose.


Cuisson des asperges entières�Rincez, regroupez et ficelez les asperges en bottes que vous cuisez dans un grand volume d'eau bouillante non salée - l'à point de cuisson se constatant en piquant vers la queue. Je ne vous en donne aucun temps, lequel varie suivant le lieu de production, la couleur et la taille de ces tiges vivaces. 


Cuisson des asperges en tronçons�Si vous prévoyez utiliser les asperges en garniture, il vaut mieux les cuire en tronçons séparés, pointes, milieux et bouts, de façon à respecter les textures et la couleur quand il s'agit des vertes ou des violettes. Selon la grosseur, il faut compter : Une à deux minutes de cuisson pour les têtes -  deux minutes de plus pour les milieux - et trois minutes encore pour les bouts 








On peut les congeler! 





Nettoyées et blanchies de 2 à 4 minutes selon la grosseur, on passera les asperges à l'eau froide en les essuyant très soigneusement. Les emballer ensuite en petites quantités dans des sacs plastiques eux-mêmes enfermés dans des sacs ou boîtes pour congélation. Pour réutiliser ces asperges venues du froid, il suffira de les plonger, encore gelées, dans de l'eau frémissante et de les laisser achever leur cuisson de 12 à 16 minutes selon leur grosseur.








Épluchage





J'ai des souvenirs cauchemardesques d'asperges, du temps où on m'en donnait des dizaines et des dizaines de bottes à éplucher, vite et bien si possible, mais mon plaisir de les déguster n'a pas diminué pour autant. Ne sous-estimez pas l'épluchage qui participe largement à ce plaisir et apprenez son geste violoné, simple et élégant à l'aide d'un couteau économe qui " fonctionne "! Tenez bien l'asperge par la tête, glissez rapidement le couteau vers la queue jusqu'à ce que plus aucun filament ne subsiste puis coupez le dernier quart qui vous servira à faire une crème.








Pour le plaisir du goût 


Asperges froides


Servies entières, elles se savourent en vinaigrette où le plaisir de les prendre à la main et de les tremper en les roulant dans la sauce est irremplaçable. Vous connaissez la chansonnette : " Une asperge verte qui courait dans l'air, je l'attrape par la queue … ". Les asperges sont meilleures tièdes que froides. Vous pouvez les accompagner : � HYPERLINK "http://www.saveurs.sympatico.ca/ency_2/moutarde/gribiche.htm" �d'une sauce gribiche� - d'une sauce moutarde � HYPERLINK "http://www.saveurs.sympatico.ca/ency_2/moutarde/moutardi.htm" �ou moutardine�  - � HYPERLINK "http://www.saveurs.sympatico.ca/ency_2/moutarde/tartare.htm" �d'une sauce tartare� - � HYPERLINK "http://www.saveurs.sympatico.ca/ency_2/moutarde/mayo.htm" �d'une mayonnaise� - mais aussi d'une simple vinaigrette aromatisée - plus originale, une crème fraîche aux feuilles d'estragon - ou une sauce à l'avocat écrasé et dilué dans un jus de citron 


Asperges chaudes�Servies chaudes, les asperges s'accompagneront parfaitement : d'un beurre noisette - d'un beurre clarifié  - � HYPERLINK "http://www.saveurs.sympatico.ca/trucs/sauces/maltaise.htm" �sans oublier la sublime sauce maltaise� 


L'asperge rôtie�L'asperge, lorsqu'elle pointe son nez rond au printemps, elle est magnifique, crue ou cuite. Je l'aime bien rôtie avec � HYPERLINK "http://www.saveurs.sympatico.ca/ency_3/asperge/willer2.htm" �du lard, des morilles�... en soupe. 


L'asperge, si elle est bien fraîche, se casse comme du verre, donc il faut faire attention à la cuisson. Je préfère la faire rôtir. Pas besoin de la faire bien rôtir mais juste ce qu'il faut avec de l'huile d'olive et du lard, tout doucement, à l'étuvée. C'est une cuisine rustique, campagnarde, me direz-vous. L'asperge a peut-être mauvaise mine pour certains puristes car elle ne conserve pas son aspect initial... mais entre vous et moi, c'est bien meilleur! 


Tout nouveau, je les émince, puis les fait rôtir avec un peu d'échalotes; je les fais revenir ensuite et je les fais cuire avec un petit peu de bouillon de volaille puis je les lie avec de l'huile d'olive et des zestes d'orange séchés. Une touche de basilic et voilà un plat qui chante à la méridionale. 


Vous pouvez aussi rissoler les pointes dans du beurre mais je vous conseille tout de même de toujours les blanchir, au moins pour la couleur. Et d'ailleurs, on ne sait jamais, question d'amertume et tendresse… j'ai déjà eu quelques surprises! 


On peut aussi la préparer en sorbet. Je fais tout d'abord une asperge rôtie chaude cuite avec un peu de jus de poulet pour lui donner de la saveur et je la passe au " pacojet ", disponible dans le matériel de restauration mais vous pouvez utiliser une sorbetière. On peut aussi faire un sorbet de favas et le servir avec les asperges rôties. 


Question saveur...�Il vous arrive de rôtir du poulet, du veau, du bœuf et, peut-être moins souvent, du poisson. En fin de cuisson, quand le jus est formé, jetez dans le plat vos morceaux d'asperges et laissez-les s'imbiber. Comme les haricots verts, vous pouvez les lier au beurre et, dans ce cas, c'est le beurre cru qu'on place, hors du feu, dans les asperges chaudes avec quelques gouttes d'eau et de jus de citron. Salez, ne les poivrez pas, elles y sont allergiques. 


Et la violette, la sauvage qu'il ne faut pas délaisser �L'asperge violette du pays, j'aime bien la faire pocher nature, tout simplement. 


Quand à l'asperge sauvage, je la fais juste revenir puis je la sers en omelette, en garniture, soit juste sur un croûton de pain grillé qu'on frotte avec de l'ail et de l'huile d'olive. 











