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Veuillez trouver ci-joint la présentation et le descriptif des herbes et aromates
« MADE IN BITCHERLAND »

e

de nos partenaires Chris & Schengele, Paysans Herboristes.

Ceux-ci seront utilisés par nos chefs cuisiniers
lors de la 33°™ édition de la semaine du goiit.
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BASILIC CITRON

Histoire

indonésienne, laotienne et thallandaise

En cuisine

IS CRI-Cl S Tl [RetotaiHe[MIBIey” de basilic qui conserve parfaitement le parfumg




THYM

istoire: 4
olgleliat-llg=Rel 0T ge) ISl & VLo [To) 1 F-1 [SIER el s B Slsl g =halesyaujourd 'hui comme |'un des emblemesfdé
a cuisine provencale. D'ailleurs dans le Sud-Est degt-RacIgle=F R R-RilsWelsiujl{sigele]sgWoll=lg ,

onnu: farigoule! Il a fallu attendre le XVIeme sicgilslelVigie[SRIR-Tslo I el SNl s WelS I ] IalH

n cuisine : Le thym est également I'ami des pommes de,

le thym incorporées & vos pates a pain, a pizza ou a tzlE|

omages ou fruits, le thym se marie avec de trés no gle=1ipe mgredlents Il se marie tr ;
pase de vin. on utilisera une huile aromatisée au 771 MINNeIVR 11311l g-UsWe (gt RalelNololagigal=
arottes ou dans une tarte aux legumes d'été &5t aus51 une herbe qui s'entend bien avec le
lanche un peu citronnée par exempl parfait dans des plats en sauce ou encore




ESTRAGON RUSSE

Histoire: L'estragon de Russie (Artemisia dracunculus) est une plggiERiE i Elo: CRNC R IR EXe L5 Astérat
ultivee pour ses feuilles parfumees a usage condimentaire et gielylo NS (¢=Tolo)Wo SR SIS X=X MIIg =R oIF= 14/~ f

aromatique plus productive, plus robuste et plus vigoureuse ((EREREUE R R Iy e (R0 1= =\ =t
oins prononcée, un parfum subtil et un aréme plus ClelPgfue |'estragon francais

n cuisine :Les feuilles d'estragon sont utilisées, frgfellc Rl RISl IR s WoTe]ils (-}
lasagne, crudités, sauces, poissons...) ainsi quedlEETee I =NQVEER-TNRV/[sP=1lo| (=¥ (elo]gs! (e,
EICR SR 1N T o Ko [T [ A EREVEN [ @elglgCipale de la sauce béarnaise. L
euvent également étre cuites comme une o= e R LRIV 111011118 1 e YA =1=10):
aveur anisée qui s'utilise aussi bien fraichgls RSN




MENTHE ANANAS

»
o

istoire : Originaire du Moyen-Orient, la menthe ananas (Mentha roturfite] ER eIt R AV TR el EI =R 1 s ERA e D R [ la famille

les Lamiaceae. Les Grecs pensaient qu'elle était aphrodisiaque ! et indS s eI R R0t 10 ] (s F 1R K= R ele 003 e s 04 1= s ez 10
ncitait a I'amour » et diminuait le courage ...

n cuisine :La menthe ananas est fréquemment utilisg@= 111

lat, une salade, une salade de fruits ou une sauce. A\l TG 111118

G EENERERT N CRTCETG EAGE LR ERGIGTL]” de certaines boissons, notammen
t les cocktails. une fois séchée, la menthe anang MRy Ree 8T s longtemps. Sous
oins développé que lorsqu'elle vient juste dj cueillie.




PERSIL PLAT

signifie « céleri ». Au IXeme siecle Charlemagne introduyGIAER UL L LR TSR N R R LU - -

alimentaire s'y généralisa. Aujourd’hui le persil est I’un -«fdes herbes aromatiques culinaires les pI Is populaires, et
bst cultivé sur les 5 continents. Il se récolte de mai a o bre dans I’hémispheére nord. | ‘

n cuisine : Indispensable en cuisine, délicieux et appr &[5
utres herbes. Il permet de régaler les yeux et le palgfile(y:: une herbe 3 a la.saveur ch
ous vos plats. Sa |égere amertume est parfaite pQ@-Te [N TS IR ELEEE] ST 0T =

=1Ll TN = ol (2B o T (o M R TS | RS HE TSR R g TS ami des salades et sa présence est int
ersillade et le bouquet garni !




CIBOULETTE

Lol I g U 41 T TN [=To IO TR o] (0 LR [0 O e T I WA oM (SRR N ] oo Je g =196 . Europe par Marco Polo. Le terme "ciboulettel est
Apparu dans la langue francaise au 14e siecle, et auparavant, il erait qu'on l'appelait ciboule. Elle était égalemént
surnommeée "appétits”, pour faire allusion a ses propriétés apériti, = &

sauce au fromage blanc g

n cuisine : La ciboulette s'associe merveilleusement bj
volz

ccompagner des légumes crus, mais aussi au poissQE Y Cla O d saumon,
CURENT G LNl BN ED T RE T N P A BRI AR ]~ de cuisson pour en préserver les.sar

o




ROMARIN

istoire : Le romarin, ou rosmarinus officinalis de son nom en latin, trg

ongtemps utilisé comme AromMate et plante médicinale. Dans YN TR TN C (1A LR E O deesse A 0
es Romains le faisaient briler pour son effet bienfaisant.

n cuisine : Le romarin reléve les mets salés en leur apg(laz:1 14
es meilleures alliances. Il assaisonne également tregd M=




