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PRO





LOCALISATION





VARIETES


Smooth Cayenne (chair ferme, jaunâtre, très juteux)


Queen (chair pâle, très sucré)


Red Spanish (peau pourpre, assez acide)


Victoria (petite taille, qualité supérieure)





QUALITES


Par avion : trajet d’un jour – Meilleure qualité


Bateau containers réfrigérés et bateau en cale : trajet de 15 jours en moyenne








PAYS ET EPOQUE D’ORIGINE


Amérique centrale – Caraïbes - Guadeloupe





REGION ET / OU PAYS DE PRODUCTION


Guadeloupe – Kenya – Martinique – Côte d’Ivoire – Cameroun – Cuba – Réunion… 





AVANTAGES ET INCONVENIENTS EN CUISINE 





Attendrit la viande - empêche la gélatine de prendre - fait tourner le lait mais se mêle facilement à la crème et au yogourt - il faut ajouter les morceaux d'ananas au dernier moment dans une salade car il la fait ramollir très rapidement





SAISONS








JANV�
FEV�
MARS�
AVR�
�
MAI�
JUIN�
JUIL�
AOUT�
�
SEPT�
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NOV�
DEC�
�
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CRITERES DE QUALITE


Achat�Lourd dans la main, ferme au toucher, l'écorce doit être exempte de taches et sans trace de meurtrissures; plumet de feuilles doit être d'un beau vert luisant, ni froissées, ni noircies; lorsque les yeux deviennent noirs, c'est un signe que l'ananas est trop mûr


Critères de maturation: 


Il rend un bruit sourd lorsqu'on tape sur le fruit; son "cul" obéit à une légère pression du doigt; il dégage un parfum identifiable qui s'accentue durant les 15 jours précèdent sa complète maturation; les feuilles de son toupet s'enlèvent facilement.











Conservation 


Plusieurs jours à la température ambiante pour le faire mûrir; une fois mûr, l'ananas ne peut pas trop vieillir car il a tendance à fermenter.





UTILISATION RESTAURANT


Nature – Salade de fruits – Flambé au rhum ou au kirsch





UTILISATION 


CUISINE ET PÂTISSERIE


Tarte – mousse – sorbet – beignets - volailles





UTILISATION 


AGRO-ALIMENTAIRE


Confiture - sirop
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UTILISATION BAR


Décoration – jus - cocktail





PROPRIETES MEDICINALES


Un morceau d'ananas de 100 g contient 100 mg de broméline 


Antiseptique et Anti-inflammatoire 


pour les athlètes - De nombreux physiciens et chiropraticiens affirment que la broméline contenue dans l'ananas est excellente pour diminuer la tendinite, les muscles douloureux, les inflammations des tissus causés par le sport, surtout chez les athlètes de fin de semaine qui manquent d'entraînement. Même les athlètes professionnels consomment de l'ananas en jus ou en fruit pendant plusieurs jours avant une compétition afin de minimiser la douleur alors qu'ils poussent leur performance et leur endurance physique au maximum.


� HYPERLINK "http://www.saveurs.sympatico.ca/ency_4/ananas/anaform.htm" �Combat la cellulite et l'excédent de poids� 


Digestive - Fruit ou jus frais 


Les enzymes comme la broméline contenus dans l'ananas digèrent les protéines. Ce sont d'excellents agents pour scinder les molécules protéiques des viandes et l'amidon des féculents dont la fermentation déclenche des troubles digestifs tels des gaz, des ballonnements, des lourdeurs stomacales, etc. Il entre dans la composition de produits pharmaceutiques utilisés en gastro-entérologie et devient un élément indispensable dans la cuisine minceur. 


Ceux qui ont de la difficulté à digérer des féculents comme les pommes de terre, les céréales ou le pain, certaines viandes, ils peuvent accompagner leur repas d'un verre de jus d'ananas. Il permet aussi de réduire les brûlements d'estomac qui résultent souvent de mauvaises habitudes alimentaires comme de manger trop vite et de mastiquer trop peu.


Diurétique 


Régularise l'intestin - pulpe fraîche  (Riche en cellulose, la pulpe régularise l'intestin)


Résorbe cors et verrues - Nature 


Verrue: prendre un morceau d'ananas frais et le frotter une minute sur la verrue. Continuer chaque jour, matin et soir jusqu'à disparition. Ceci peut prendre quelque temps. 


Cors: placer un morceau d'écorce, face interne, sur le corps et l'attacher à l'aide d'une bande adhésive. Laisser agir toute la nuit. Au réveil, faire tremper le pied dans l'eau chaude et enlever le cor. Habituellement, une seule application suffit mais vous pouvez être obligé de le faire 4 ou 5 fois si le cor est vieux et épais.


Sanguine / éclaircit le sang - Nature 


Ceux qui ont des problèmes de sang peuvent consommer régulièrement pendant 1O jours 1 t. (250 ml) de jus d'ananas ou 1/2 ananas frais afin d'éclaircir et d'améliorer la circulation sanguine. Attention! les hémophiles doivent s'abstenir.


Propriétés cosmétiques - Visage


Diminue les problèmes d'acnée - Nature 


Paul Neinast, propriétaire d'un salon de beauté très dispendieux à Dallas assure que frotter un morceau d'ananas sur la peau neutralise les acides graisseux mais aussi enlève toute pellicule graisseuse qui se dépose sur l'épiderme.





VALEUR NUTRITIVE


Au 100 grammes 


Broméline: 1OO mg 


Calories: 50 à 52 


Matières grasses: 0,4 g 


Protéines: 0,4 g 


Riche en calcium, fer, magnésium, phosphore, potassium 


Vitamines A, B. C, E





Plus de 1OO yeux vous regardent ...


L'ananas est spécial. Il comporte de 1OO à 2OO yeux, c'est-à-dire des baies grappées sur un axe central, ovale renflé terminé par un plumet de longues feuilles vertes rigides et finement hérissées sur les bords. Sa tige est fibreuse. 


Son poids moyen varie entre 8OO g et 1,5 kg. Ses feuilles sont longues, fines, rigides, effilées et munies d'aiguillons aux extrémités. Elles sont disposées en rond autour d'une tige centrale courte, au ras du sol. Son écorce ressemble à des écailles teintées de jaune et de brun. 


Sa chair, dont la couleur varie du jaune pâle à l'orangé est juteuse. L'ananas n'est pas un fruit à proprement parler puisqu'il ne résulte pas de la transformation d'une seule fleur mais d'une inflorescence entière. Lors de la floraison, des centaines de fleurs pourpres s'épanouissent dans un motif en spirale. Il faut attendre que l'ananas soit bien sucré à pleine maturité pour le récolter car sa teneur en sucre n'augmente pas après la cueillette. Rien de tel qu'un ananas cueilli mûr sur le pied même. 


Transformez le plumet de votre ananas en jolie plante d'appartement


Il suffit de couper la tête du fruit en conservant environ 1 cm de chair. On la laisse sécher à température ambiante pendant 48 heures. On la dépose ensuite dans un pot rempli de terre légèrement humidifiée et on l'empote avec la terre seulement sur son pourtour. On attend que les jeunes pousses apparaissent pour procéder au premier arrosage. Vous obtiendrez ensuite une jolie plante d'appartement.








SAVEUR DU MONDE 


Saveurs du Monde - Mariage d'amour et de raison 


L'ananas est excellent nature, en salade de fruits, en sorbet. 


Tranché et poêlé au beurre, il accompagne le jambon, la viande blanche 


Aux Antilles, il accompagne le poisson mais on le préfère en beignet, saupoudré de sucre de canne et flambé au vieux rhum brun 


En Asie, il s'harmonise avec la volaille, la viande, le curry, le porc, le canard et les plats aigres-doux 


En Floride - alors que San Angustine était encore sous juridiction espagnole, les planteurs aimaient déguster un bon ananas bien mûr et bien juteux flambé au brandy 


En Thaïlande - on le saupoudre d'un peu de sel pour en exacerber toutes les saveurs











