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Parcours des S

PANC

Plantes Alimentaires
Non Conventiomelles

¢ en glace ou sorbet ¢
 en confiture ou gelée 3

* en créme, flan et patisseries

L\ Y4

® PRESENTATION -

L'abiu est un arbre fruitier tropical
originaire d’Amazonie et d’Amérique
centrale. Il peut atteindre 102 20 m
de hauteur.

Ses feuilles sont simples, épaisses,
vert foncé et brillantes.

Ses fleurs sont petites, blanches
et parfumées.

Le fruit est rond a ovale, a peau fine

doré. Sa chair est blanche,

translucide, gélatineuse, trés sucrée,
juteuse et parfumée, entourant

une ou plusieurs graines brillantes.
Trés apprécié frais, I'abiu est aussi
utilisé pour préparer des jus, smoothies,
glaces, crémes et confitures.
Rustique, il s’adapte bien

aux climats tropicaux humides.

USAGES ALIMENTAIRES

La chair de |'abiu est douce, fondante,
trés sucrée et parfumée (aromes de vanille,
poire et musc).

Elle peut étre consommée :
® crue, nature

* en jus ou en smoothie

* en salade de fruits

ABIU

Pouteria caimito (Ruiz & Pav.) Radlk.

Nom local guyanais (créole) :

9 Abiyou

Famille botanique :
Sapotacées

vert foncé. trés parfumées

= . N

ot rctrer b char

JUS D’ABIU
p

natu

eau

CONSEIL D'OBSERVATION

Observez les fleurs blanches parfumées

3 S pétales et les fruits ronds qui
passent du vert au jaune doré,
Touchez la peau : fine et fragile.
Goutez la chair pour découvrir
son parfum unique !

Un jus frais, parfumé
et rafraichissant, idéal
avec d'autres fruits.

Ingrédients naturels :
chair d'abiu,

jus de citron.

LES ETAPES DE PREPARATION

Yr .?*u@

LOoeelefnt 2 Rwenkspanes. 1 Meoradar & Ftrerlegs SAotecdors 6 Servr fras r.m«uu 2. Cure la char
e on peodens.  selon lo golt. e clron, ot Jo pus Ge cibon, eec be pucre
/

Epaisses, Petites, Vert, lisse,

briflantes, blanches, 4 peau fine.

— PRODUITS ISSUS DE LA TRANSFORMATION DU FRUIT

CONFITURE D’ABIU

re ou en mélange

(facultatif),

\

CONFITURE
D'ABIU

1005 ranoée

Jaune doré Blanche, gélatineuse, Grosse, lisse, @ Pour le territoire
B meturitd. o o  arbre fruitier adapté au climat tropical
R : « valorise les jardins familiaux
peau fine A noire,
_ et parfumée. i « diversifie I'alimentation locale
et délicate. trés brillante. 4
* peut générer des revenus grace
AN /s Sa——— a la vente de fruits et produits transformés |
\ —
Une confiture onctueuse Un dessert glacé
au parfum délicat, crémeux et parfumé,
parfaite pour tartiner -~ a savourer bien frais !
ou garnir vos desserts. b . )
Ingrédients naturels :

Ingrédients naturels :
chair d'abiu,
sucre, jus de citron.

LES ETAPES DE PREPARATION —

- -F- -8

30eauerjaqid 4 Aoderiejos S, Metre eapots 1. Meser b chae 2. Aostier e e 3. Turbiner 00 congier 4. Servie bien fras.
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87, )- LE SAVIEZ-VOUS ?
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L'abiu est souvent appelé “le fruit a la créme”
en raison de sa chair douce et onctueuse.

En Guyane, il est trés apprécié frais et entre
dans de nombreuses recettes traditionnelles,

Un fruit tropical
délicat, au parfum

unique et a la chair

fondante !

CARACTERISTIQUES BOTANIQUES

, Type de plante : arbre fruitier tropical
' & Port : ramifié, cime arrondie

II Hauteur: 10320 m

Feuilles : simples, épaisses,
elliptiques, vert foncé, brillantes

Fleurs : petites, blanches,
trés parfumées

Fruits : ronds a ovales, peau fine
jaune a doré a maturité, chair blanche
gélatineuse, trés sucrée et parfumée,
1 a plusieurs graines brillantes

Graines : lisses, brillantes,
brunes a noires

Multiplication : par graines (noyaux)
ou greffage

J

£
V|

Pour l'alimentation

» fruit énergétique et digeste

* source de vitamines A et C

* apporte des fibres alimentaires

¢ riche en antioxydants

chair d'abiu,

sucre ou miel,
jus de citron.

LES ETAPES DE PREPARATION

P-e - ® - d:

datm et e o5 de G0N, on rement. |

PRECAUTION

l Ne pas consommer les graines :

elles ne sont pas comestibles,

Consommer le fruit bien mir.

Abiu : un fruit tropical raffiné et parfume
a savourer frais ou transforme, un trésor de nos jardins créoles !
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Parcours de? Un fruit tropical
P A N C sucré, parfumé

et nourrissant,

Plantes Alimentaires \ "y
trés apprécié !

Do Couressiioriiaies Mammea americana L.

Nom local guyanais (créole) : / Ny

Abriko péyi
Famille botanique :
Clusiacées

PRESENTATION B —

L'abricot pays est un arbre fruitier
tropical originaire des Antilles
et d’Amérique du Sud.

’ Type de plante : arbre fruitier tropical
& Port : dressé, ramifié

I1 Hauteur:10225m

Il peut atteindre 10 a 25 m de hauteur. . ) )
’ Feuilles : simples, épaisses,

Ses feuilles sont simples, épaisses, opposées, brillantes, vert foncé

brillantes, vert foncé.

* Fleurs : blanches, parfumées,
avec de nombreuses étamines
jaunes

Ses fleurs sont blanches, trés parfumées,
avec de nombreuses étamines jaunes.

Le fruit est rond a ovale, avec une
peau fine, brunatre, tachetée de

6 Fruits : ronds a ovales, peau fine
marron a maturité.

brunatre tachetée, chair orange
a jaune, juteuse, sucrée et
parfumée, autour d'une grosse
graine ridée

Sa chair est orange a jaune, tendre,
juteuse, sucrée et trés parfumée,
entourant une grosse graine lisse

et brunatre a surface ridée. : R -
Graine : grosse, brunatre a

Trés apprécié frais, 'abricot pays est surface fortement ridée

aussi utilisé pour préparer des jus,
confitures, crémes, sorbets et autres
douceurs.

Multiplication : par graines
(noyaux)

P INTERETS — \

| m Pour l'alimentation
« fruit énergétique et nourrissant

* source de vitamines A et C

Rustique, il s'adapte bien aux climats
tropicaux humides.

La chair de l'abricot pays est douce,
juteuse, sucrée et trés parfumée.

Elle peut étre consommée : « apporte des fibres alimentaires

* crue, nature » riche en antioxydants

* en jus ou en smoothie

« en salade de fruits @ Pour le territoire
+ en confiture ou gelée Simples, épaisses, Blanche, Vert clair, Brundtre, Chairorange d jpune, | Grosse, lisse « arbre fruitier adapté au climat tropical
« en sirop ou nectar op-posées. trés parfumée, r-ondéovale. !ad-ueede-m.anon terrdfeetjmm.. en forme, brundtre, « valorise les jardins familiaux

brillantes, avecdenombreuses | 3 peau lisse. 3 maturité. sucrée, trés parfumée. a surface o diversifie I'alimentation locale

« dans des desserts et patisseries

vert foncé, étamines aunes. (fortement ridée.

* peut générer des revenus grace
~ J N AN N I\ PAW N ) L a la vente de fruits et produits dérivés )

PRODUITS ISSUS DE LA TRANSFORMATION DU FRUIT ~ 7 — __\

JUS D'ABRICOT PAYS CONFITURE D’ABRICOT PAYS CREME D’ABRICOT PAYS Une créme douce
et parfumée,
parfaite pour les

Le jus d'abricot pays est doux, La confiture d'abricot pays

parfumé et naturellement sucré,
A déguster bien frais !

est onctueuse, parfumée
desserts, yaourts

et idéale r tartiner : :
poe ou patisseries.

ou garnir vos desserts.

Ingrédients naturels : Ingrédients naturels :

chair d’abricot pays,
lait ou lait végéral,

CONFITURE
UABRICOT PAYS
20S el

chair d'abricot pays, Ingrédients naturels :
chair d"abricot pays,

sucre, jus de citron.

eau (facultatif),

jus de citron, sucre, vanille
(facultatif).

LES ETAPES DE PREPARATION - LES ETAPES DE PREPARATION —

¢ P00 | s @ w0 -8 & » W
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CONSEIL D'OBSERVATION PRECAUTION

Observez les fleurs blanches trés parfumées N L S
et touchez les feuilles épaisses et brillantes. e pas consommer la graine :

L'abricot pays fait partie de la méme famille
que le manguostan (Garcinio mangostana).

it bi « : elle n'est pas comestible.
Godtez un fruit bien mlr : sa chair orange 5» Son nom « americana » rappelle e o )
fondante dégage un parfum sucré . F g Consommer le fruit bien mir.
et délicat. en Amérique tropicale.

Abricot pays : un fruit tropical savoureux et parfume,
a savourer frais ou transformé, un trésor de nos jardins créoles !
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Parcours des

PANC

Plantes Alimentaires
Non Conventionnelles

ANNONA MUGOSA

Annona mucosa (Jacq.) Baill. b,

solitaires ou en

petits groupes.\_]

Nom local guyanais (créole) :
Cashiman

Famille botanique :
Annonacées

PRESENTATION

Annona mucosa est un petit arbre ou arbuste Type de plante : arbre ou arbuste vivace
originaire des régions tropicales d’Amérique.

Il peut atteindre 4 3 8 m de hauteur.

Ses feuilles sont simples, alternes, coriaces, Hauteur: 438 m
a la face supérieure vert foncé et luisante,
la face inférieure plus pale et duveteuse. Feuilles : simples, alternes, elliptiques,
coriaces, vert foncé luisantes dessus,

duveteuses dessous

’ Port : dressé, ramifié
11

Ses fleurs sont jaune pale, parfumées.

Le fruit, appelé corossol biche, est vert,

e Fleurs : jaunes pales, parfumées,
recuvert de petites épines molles.

solitaires ou en petits groupes
Sa chair blanche, crémeuse et trés parfumée,

renferme de nombreuses graines noires

(‘) Fruits : corossol biche, verts puis jaunes
brillantes.

a maturité, couverts de petites épines

- ) molles, chair blanche crémeuse
Trés apprécié des habitants et de la faune,

il est consommé frais ou transformé. Partie consommeée : chair des fruits mirs

Rustique, il s’adapte bien aux jardins créoles
et aux vergers familiaux.

A

Multiplication : par graines ou
bouturage de branches J

USAGES ALIMENTAIRES

—
La chair du fruit de annona mucosa est Pour |'alimentation
savoureuse et sucrée. e fruit savoureux et trés parfumé
Elle peut étre utilisée : e source de vitamine C et d’antioxydants
e crue, a la cuillére e apporte de I'énergie
e en jus ou smoothie e riche en fibres alimentaires
e en dessert (crémes, glaces, mousses) |
e en confiture ou gelée | Feulles simples, | Flours jaunes péles, Fruit vert, Devient jaune Pour le territoire
e en sorbet | alternes, corioces, parfumées, recouvert de & maturié, e arbre fruitier bien adapté au climat tropical
e en accompagnement de patisseries vertfoncéluisant || solares cuen | ""'"’"‘p'"“ ":” m:u': e g o attire les pollinisateurs et les oiseaux
dessus, duveteuses its groupes. molles. trés parfumé. noires brillantes.
e pour parfumer yaourts et fromages blancs J ] =t I = ¢ valorise les savoirs et recettes locales
' ‘ e s'intégre facilement dans les jardins
- \ \ I\ I\ JIN J =
— = e — e == ‘ familiaux et agroforéts |
A\ i RS J
e =\
| CONFITURE DE CASHIMAN . JUS DE CASHIMAN
La chair douce et parfumée du L )) Le jus de cashiman est rafraichissant,
cashiman se transforme en une " naturellement sucré et trés parfumé.
confiture onctueuse et délicieuse. A déguster bien frais |
Parfaite au petit déjeuner, sur du pain, \
avec des crépes ou dans un yaourt.
Ingrédients naturels :
: CONFITURE Ingrédients naturels : . ’ g. ; : ~
. DE bk d hi . p chair de cashiman bien mur,
: c an, : 7 E
' ’ ¢ DE CASHIMAN C a:e e‘t SR SUCS s p eau (facultatif), sucre ou miel
B , . o jus de citron, ) \'__:_,4 (facultatif), jus de citron.
| IS - b
& LES ETAPES DE PREPARATION = e = -
ﬁ / LES ETAPES DE PREPARATION
C .
$-®- dll ‘ ~ g - - U
1. Prélovor la chair 2.Cure lo chaie 4. Matire on pot
du fruit mir et avec bo sucre et y.m.'b obtenk  chaud et former 1. Mixor la chair du fruit 2. Filrror lo jus 3. Ajouter du sucre 4, Sorvir frais
' reticer los graines. un pev de jus wne tectre  henmdtqueenent J avec un peu d'eau. pour retitor les ou du miel et du jus '
\ de citron epatae ‘ i t fibres, do ci lon k .
\ \i e N . —/ .\\\ grames o res. Oti\foﬂ” O?O\n
e — A - - S
| CONSEIL D'OBSERVATION B (- LE SAVIEZ-VOUS ? | PRECAUTION
Observez les fleurs jaunes parfumées : | ¥ L [biche et s
elles s"ouvrent le matin et dégagent B COJOSCHIDICIM O tras Sppheca 3 ir mo
o parfn dlie 9 e o e i Consommer umquon.\ont la chair mire.
Touchez les feuilles : la face inférieure ' frugivores (tyrans, tangaras, agoutis...), e ;?as oveierios grinee :.olles ge SO P
est p]us claire et duveteuse. qu contribuent a la dispersion destinées 4 la consommation.
Godtez un fruit bien mir : sa chair | des graines et au renouvellement
\ doit étre tendre, crémeuse et sucrée. ) L natutel de l'espéce.

~ " — - —— —

Cashiman (Annona mucosa) : un fruzt — parfumé,
a savourer frais ou transformé, un trésor des jardins créoles !
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Parcours des

PANC

Plantes Alimentaires
Non Conventicinelles

Un fruit tropical

parfumé, a la chair

cremeuse et acidulée,

Eugenia stipitata McVaugh s apprécé |

Nom local guyanais (créole) :
Araza krem

Q Famille botanique :
Myrtacées

PRESENTATION e ~

L'araza créme est un arbre fruitier tropical
originaire d'Amazonie.

[

Type de plante : arbre fruitier tropical
Il peut atteindre 10 a 15 m de hauteur.

Ses feuilles sont simples, opposées,
a la face supérieure vert foncé et luisante,

T 2 Hauteur: 10215 m
la face inférieure plus pale.

Ses fleurs sont blanches, trés parfumées,
avec de nombreuses étamines.

Q Port : dressé, ramifié

4 Feuilles : simples, opposées,
elliptiques, vert foncé luisantes dessus

Le fruit est rond a légérement ovale,

a peau fine jaune verdatre, tachée de points

ﬁ'»% Fleurs : blanches, parfumées,
brunatres a maturité. |

nombreuses étamines

Sa chair est blanche créme, juteuse,
acidulée et trés parfumée, avec de petites
graines comestibles.

(‘) Fruits : ronds a ovales, jaune verdatre
a maturité, peau fine

Trés apprécié frais, I'araza créme est aussi
utilisé pour préparer des jus, confitures,
sorbets et autres douceurs.

@ Chair : blanche créme, juteuse,
acidulée, parfumée, avec petites graines

& Multiplication : par graines (noyaux)

Rustique, il s"adapte bien aux climats ou par marcottage

% tropicaux humides et aux sols bien drainés. ) L

USAGES ALIMENTAIRES | W

La chair de |'araza creme est douce,

F INTERETS S

Pour I"alimentation

juteuse, acidulée et trés parfumée.

~ - e fruit riche en vitamine C
Elle peut étre consommée :

¢ source d'antioxydants

¢ crue, a la cuillere : :
g ¢ apporte des fibres alimentaires

® en jus ou smoothie faible en calories

¢ en dessert (mousses, glaces, sorbets)

¢ en confiture ou gelée 2yt
o ea coile G sirop ‘ - : Vert clair, Jaune verdbtre | | Crémeuse, juteuse, @ Pour le territoire
s 1 i3 - . .
N PR parfumées, Kese, dpesu fine, § st M e ° arll)re fl’ullt(e! a:aptfe au'clnmat tropical
* en accompagnement de patisseries nombreuses alori jardins familiaux
Pag P i I p — 32 Pelias s ° v' o:s:e' esl? ins a. iliau

¢ pour parfumer yaourts et fromages blancs 1 || deomines | | ‘ ¢ diversifie I'alimentation locale

‘ ‘ ' ‘ { | e peut générer des revenus grace

\ TAE ) ) '\ J : . o

% S — = a la vente de fruits et produits dérivés /)
— - \ e ’ i

AUTRES IDEES

La chair douce et parfumée
de I'araza créme se transforme
en une confiture oncteuuse

et délicieusement acidulée.
Parfaite sur du pain,

avec des crépes ou dans

un yaourt.

Le jus d'araza créme est
rafraichissant, parfumé
et naturellement acidulé.
A déguster bien frais !

\

|

|

]

|

|

« Sorbet ou glace |

a l'araza !

|
Ingrédients naturels : :
chair d'araza créme, * Coulis pour :
eau (facultatif), @ desserts |
sucre (facultatif), :
jus de citron (facultatif). :
]

|

1

]

|

i

|

|

|

!

Ingrédients naturels :
chair d'araza créme,
sucre, jus de citron.

—

\
~ ‘ * Sirop parfumé
«f | pour boissons
\ -) | |
\
4, Sucrer solon le gole S. Refrigérer l 1. Préparer la chawr 2. Cuco bs char 3. Romyer 4. Mottro on pot
dos fruins. ot outer Guokques gOVitos ot sorvie frais on reticant avee le sucre jusqu'd obtonic chaud ot former
k do coon (loouat). j \__ los graines. otlejus decitron, | consistance désicée. henanum )

*PRECAUTIUN

( ’6 CONSEIL D'OBSERVATION |

Observez les fleurs blanches trés parfumées L'araza créme est trés apprécié en Amazonie.

| Consommer uniquement les fruits mars.

et 3 nombreuses étamines. Touchez les Son nom « araza » vient du tupi-guarani L J :
) feuilles : elles sont opposées, luisantes « arassa », qui signifie « fruit parfumé ». Re.t-rer |f’$ graines avavft consommation,
et dégagent une odeur aromatique , C'est un fruit traditionnel des peuples ‘ méme si elles sont petites.

En cas de doute, demandez conseil.

_lorsqu’on les froisse. f amazonien, utilisé depuis longtemps
— —/ 2 poUr ses saveurs et ses vertus.

Arazd créme : un fruit tropical parjfume et acidulé,

a savourer frais ou transformé, un trésor de nos jardins créoles !
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Parcours des &

PANC

Plantes Alimentaires
Non Conventionnelles

Kamu kamu

Myrtacées

IR PRESENTATION S

Le camu camu est un arbuste fruitier
tropical originaire de la forét amazonienne,
notamment des zones inondables du bassin
du fleuve Amazone.

=

Il peut atteindre 3 a 5 m de hauteur.

Ses feuilles sont opposées, simples,
brillantes, vert foncé.

Ses fleurs sont petites, blanches,
discrétes.

Le fruit est une baie ronde de la taille
d’'une cerise (2 8 3 cm), dont la couleur
varie du vert au rouge pourpre a maturité.

Sa chair est juteuse, trés acide, avec
| deux a quatre graines.

Trés apprécié pour sa teneur exceptionnelle
en vitamine C, le camu camu est utilisé
depuis des générations par les populations
‘ amazoniennes.

Il est aussi consommé frais en jus ou en
préparations pour ses vertus tonifiantes

et antioxydantes. |
—

USAGES ALIMENTAIRES

Le camu camu est trés acide a I'état frais.
On le consomme principalement :

FEUILLES

* en jus ou en boissons

en poudre

« en confiture ou gelée <

* en sirop

riche en vitamine C et
en antioxydants,

Ingrédients naturels :
camu camu, eau.

@ - P

& |

CAMU CAMU

Myrciaria dubia (H.B.K.) McVaugh

Nom local guyanais (créole) :

Famille botanique :

FLEURS

@@»%»Ol@@@?@@e@a

P

P -

/

-

TRES RICHE
EN VITAMINE C

(plus que I'orange !)

UN PETIT FRUIT AClDULE

UN GRAND ALUE POUR LA SANTE |

., . -
N

Ay
’ .

FRUIT VERT

) ) Petites, Rond, vert, Rouge pourpre Chair juteuse, Petites, |
‘ SIS amootuS O o‘n P simples, blanches, ferme et trés & maturité, acide, rondes,
avec d'autres fruits
brillantes, discrétes, acide. trés acide 2 3 4 graines, a tégument dur.
» dans des desserts et sorbets - A - |
vert foncé. parfumées. et juteux.
| I /
-~
( JUS DE CAMU CAMU POUDRE DE CAMU CAMU CONFITURE DE CAMU CAMU
C B Un jus 100 % naturel, Une poudre fine obtenue | & Une confiture acidulée
9 - B trés acidulé et rafraichissant, par lyophilisation, et parfumée, parfaite

idéal pour les smoothies, sur du pain, dans des

yaourts, et compléments yaourts ou en pltisserie.

alimentaires naturels. .
Ingrédients naturels :
Ingrédients naturels : camu camu, sucre

100 % camu camu. de canne, jus de citron.

. |ES ETAPES DE PREPARATION |

Observez les fruits a différents stades
de maturité, du vert au rouge pourpre.
Godtez (avec modération !) :

vous découvrirez son acidité unique
et sa fraicheur incomparable.

Un petit fruit
qui cache I'un des
plus forts pouvoirs

naturels !

CARACTERISTIQUES BOTANIQUES

Type de plante : arbuste fruitier tropical

Port : buissonnant
Hauteur:3a5m

Feuilles : opposées, simples,
brillantes, vert foncé

Fleurs : petites, blanches,
solitaires ou en petits groupes

Fruits : baies rondes, de 2 a 3 cm
de diametre, vertes puis rouge
pourpre a maturité, trés acides

Graines : 2 a 4 graines par fruit

Chair : juteuse, acide,
trés riche en vitamine C

Habitat : foréts inondables,
bords de cours d'eau

Multiplication : par graines
ou bouturage

Pour |'alimentation
* source exceptionnelle de vitamine C
(20 & 30 fois plus que I'orange)

@

¢ puissant antioxydant naturel
* soutient le systéme immunitaire

« aide a réduire la fatigue

@ Pour le territoire
* valorise les zones humides
et les savoir-faire locaux
* peut générer des revenus grace
a la transformation locale
* espéce adaptée aux écosystéemes

amazoniens

; SIROP DE CAMU CAMU

Un sirop concentré,
parfait pour les boissons,
cocktails, yaourts et
desserts.

Ingrédients naturels :
jus de camu camu,
sucre de canne.

LES ETAPES DE PREPARATION

Le camu camu contient I'une des plus fortes
concentrations naturelles de vitamine C connues
chez les fruits. Il est traditionnellement utilisé
pour renforcer I'énergie et soutenir I'organisme l»U‘
face aux infections.

1. Laver Jos fnsks 2 Exraee le jus 3 Fitrer et servie frais 1.Extrare Jo 2 Filtrer et 3. Lyophiliser 4 Broyeren LGarelps  20ureaveciesoce 3 Mjoterjnqud 4 Nefreonjons 1Lbrarelps 200 awciosure  30oncentrerlesiop 4 Nefte ea boselie
etretiver les impuretés.  (previe ou minewr) Ou pasteuriser. & frut. charifier be jus. e s fine poudre, o fnat. lejsdecoon,  (pamsorement, stérisés du fruit. Juagsh dascition. o refroid, stirlisée
S NG N\ 4
| CONSEIL D'OBSERVATION 5\ - LE SAVIEZ-VOUS ? PRECAUTION
<

Le fruit frais est extrémement acide :
& consommer dilué ou transformé.
Déconseillé aux personnes souffrant
d‘ulcéres ou de gastrite.

Camu camu : un superfruit amazonien naturel et puissant,
a savourer frais ou transformé, un trésor de nos foréts tropicales

L) ‘| B - = 2~
4 imentaire
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Parcours des &

PANC

Plantes Alimentaires
Non Conventionnelles

CESTRUM LATIFOLIUM

Cestrum latl Ollum Lam. Une feuille savoureuse
(syn. Cestrum nocturnum) et parfumée,

un trésor de

Nom local guyanais (créole) : nos jardins créoles !

Désiré / Zéb a pik
Famille botanique :
Solanacées

A N

| Le Cestrum latifolium est un arbuste
tropical trés commun en Guyane, |
apprécié pour son feuillage aromatique.

’ Type de plante : arbuste vivace

Port : dressé, trés ramifié

II Hauteur:2a5m

ﬂ Feuilles : simples, entiéres,

Ses feuilles, vert foncé et allongées, %
9 lancéolées, vert foncé, trés parfumées

dégagent une odeur intense,
surtout le soir. Fleurs : petites, tubulaires,

Utilisées depuis longtemps dans blanches, trés odorantes le soir

la cuisine créole, elles apportent
une saveur caractéristique, a la fois
poivrée, herbacée et légérement
ameére, qui rappelle le cresson

et le thé vert.

3
6 Fruits : petites baies rondes,
noires a maturité, non comestibles

‘ Habitat : jardins, friches, lisiéres
.'. .. .
forestiéres, sols variés

Les jeunes feuilles sont les plus

Multiplication : par bouturage
tendres et les plus parfumées. x P 9

de tiges ou marcottage
Trés rustique, la plante s’adapte a

différents milieux : jardins, haies

ou bordures. e b \ 2/

\ e — __/ » o -'q
USAGES ALIMENTAIRES S feuuie BAIE VERTE P INTERETS )

| ¥ A ST : f

Les feuilles de Cestrum latifolium ‘,‘.‘ ¥ b i Pour l'alimentation

sont utilisées comme légume-feuille 1 ) RIS « riche en antioxydants

aromatique. o - -1 & . « apporte des composés phytochimiques

4 TN intéressants

Elles parfument soupes, ragoits, : -
P P 9 « faible en calories

riz, sauces et farces.
' A consommer cuites seulement.

* valorise les savoirs et la cuisine créole

o en infusion (feuilles fraiches) Allongée, Tubulaire, Tendre, Pour le territoire
* en assaisonnement de plats vert foncé, blanche, saveur douce * plante facile a cultiver et trés rustique
* en farce avec poisson, viande trés parfumée, s odorante et plus fine. « adaptée aux jardins créoles et aux haies
ou légumes - saveur typée. b S0k * contribue & la biodiversité locale
* en sauce créole : gmas ) :
| ‘ « valorise le patrimoine culinaire guyanais
& J AN /L,, v, S| S Y o =Y

Ingrédients 4 personnes |

h AUTRES USAGES & PREPARATIONS
* 1 grande poignée de feuilles

de désiré (jeunes feuilles de préférence) « Infusion : quelques feuilles dans I'eau chaude
* 500 g de poulet, de bewf ou de poisson pour une tisane parfumée.
* 1 oignon, 2 gousses d'ail, 1 tomate

Plat emblématique de la cuisine
guyanaise, le bouillon de feuilles
de désiré accompagne souvent

le riz blanc et les viandes ou

. * 1 piment végdtarien (facultatif)
le poisson. « Sol, poivre, thym, oignon veort * Sauce verte : feuilles hachées
* 1.S5Ld'eau revenues avec ail, oignon, piment,
La cuisson lente libére tous ( Préparation pour accompagner viandes ou poissons.
les ardmes des feuilles pour Laver les feuilles et les hacher grossiérement.

Faire revenir la viande avec l'cignon,
Iail et les épices. Ajouter I'eau et laisser ) ==
cuire. Ajouter les feuilles hachées en fin aromatiques pour farcir poissons,
de cuisson. Laisser frémir 10 minutes. volailles ou légumes.

Rectifier I"assaisonnement.

* Servir chaud avec du riz. ‘/ !
PRODUITS GOURMANDS A BASE DE FEUILLES DE DESIRE

un bouillon parfumé « Farce : mélangées avec d’autres herbes

et réconfortant.

s , \
PESTO DE FEUILLES DE DESIRE BEURRE AROMATISE POUDRE DE FEUILLES & HUILE PARFUMEE |
Une sauce onctueuse ot AU DESIRE DE DESIRE ™ AU DESIRE
:;:"::;MP:":::‘ :’::"“ p::r F":;::::‘ z:‘:;u::':::::“ Une huile parf.uméo
marinades. viandes, légumes poudre pour PO .vos Sassisonnements
ou grillades. 5 et cuissons douces,
Ingrédients : 335disONNEr sSoupes,
fevilles de désiré, Ingrédients : saucos ot marinades. Ingrédients :
ail, huile, noix fouilles do désiré, o conosrve fouilles de désiré,
ou graines, beurro, ail, plusieurs mois. huile végétale, '
sel, citron, sel, citron. ail (facultatif).
— — - - = —
[ © CONSEIL DOBSERVATION @ LE SAVIEZ-VOUS ? | PRECAUTION

Frottez une feuille entre vos doigts :

: : Ne pas consommer les baies noires :
‘ son parfum puissant et herbacé

‘ olles sont toxiques.

on médecine traditionnelle, Les feuilles contiennent
des composés bioactifs étudiés pour leurs propriétés
Observez la floraison nocturne trés odorante. antioxydantes et anti-inflammatoires.
\. AN FENG
Cestrum latifolium : une feuille parfumée, un goiit authentique,

a cuisiner et a valoriser, un patrimoine vivant de la Guyane !

‘ ¥ En Amérique tropicale, les Cestrum sont utilisés

SHIETE S . -
se dégage immédiatement ! Consommer les feuilles uniquement

cuites et en quantité alimentaire,
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Parcours des ¥

PANC

Plantes Alimentaires
Non Conventionnelles

Pachyrhizus erosus
(L.) Urban

JICAMA

La patate croquante et rafraichissante !

Nom local guyanais (créole) :

JIKAMA / JICAMA

Famille botanique :
Fabacées

¢

PRESENTATION

Le jicama est une plante grimpante
tropicale originaire du Mexique
et d'Amérique centrale.

Son tubercule souterrain, de couleur
brun clair a I'extérieur et blanc

a l'intérieur, est croquant, juteux

et légérement sucré, avec un goit
rappelant la noisette ou la poire.

Il se consomme cru ou cuit et
apporte fraicheur et légéreté
a de nombreux plats.

TRES RICHE
EN FIBRES,
VITAMINE C

ET POTASSIUM !

Facile a cultiver, il s’adapte bien
aux climats chauds et humides.

L

pa USAGES ALIMENTAIRES S

Le tubercule de jicama est trés apprécié
pour sa texture croquante et sa saveur

‘ douce et rafraichissante.

| Il peut étre :

DE LA PLANTE A LA RECOLTE

TUBERCULE
— ’ o EN CROISSANCE

RECOLTE | TUBERCULE

* consommeé cru en batonnets
* rapé ou en julienne dans les salades
-

cuit 3 la vapeur, sauté ou en soupe

utilisé dans des sautés, gratins

Préparation

Ingrédients (4 personnes)

1. Eplucher le jicama et le couper

en bitonnets ou en julienne.

* 1 jicama moyen
1 carotte

1 concombre . Raper la carotte, couper le concombre,
1/2 oignon rouge

1/2 poivron rouge

le poivron et I'oignon en fines lamelles.
3. Dans un saladier, mélanger le tout.
Jus de 2 citrons verts
1 ¢. a soupe d'huile d'olive
Sel, poivre
Coriandre ou persil frais

4. Assaisonner avec le jus de citron,
I'huile d'olive, le sel et le poivre.,

. Parsemer de coriandre fraiche
et servir bien frais.

)

ndiy e

ou galettes
« mariné, fermenté ou en pickles : ‘ :
p .p ""'f’ grimpante | oo capiionacke | Gousse aplatie | Lotuberculese | REcoRe638mos | i isnche, ‘
* en dessert avec des fruits Hgeuredn atractive pour contenant développe sous aprds le semis, croquante, juteuse
— N = - quand la taille est .
{ les pollinisateurs. les graines, Ia terre. et rafraichissante.
\ - < l ‘ optimale.
R

quant

Un trésor cro
yenu d’Amérique

tropicale !

CARACTERISTIQUES BOTANIQUES

Type de plante : liane vivace grimpante

Port : tiges volubiles pouvant atteindre
5a1l0m

Feuilles : composées, triangulaires
a trois folioles

Fleurs : petites, papilionacées,
blanches a violettes

Fruits : gousses aplaties contenant
1 a 6 graines

Tubercule : globuleux ou piriforme,
10 a 30 cm de diamétre,

peau fine beige a brun clair,

chair blanche, croquante et juteuse

Habitat : régions tropicales et
subtropicales, sols meubles et
bien drainés

Multiplication : par graines
ou par fragments de tubercules

D
@

Pour 'alimentation
« riche en fibres alimentaires
* source de vitamine C
«+ faible en calories et en matieres grasses
« bonne hydratation grice a sa teneur
en eau

Pour le territoire

« culture adaptée aux climats tropicaux

+ améliore la structure du sol (léigumineuse)
« valorise les systéemes agroforestiers

» source de revenus pour les producteurs

Liit

Pour la santé

« favorise la digestion et le transit
« contribue & I'équilibre hydrique
« soutien le systéme immunitaire

O

AUTRES IDEES GOURMANDES

Bitonnets de jicama
avec un filet de citron
et piment,

Jicama rapé en coleslaw
tropical avec ananas
et carotte,

Jicama sauté aux légumes
et crevettes ou au poulet.

Soupe crémeuse de jicama
et lait de coco.

PRUDUITS ISSUS DU TUBERCULE DE JICAMA

(

CONSEIL D'OBSERVATION

Observez les flours papilionacées
blanches 3 violettes et les gousses
aplaties. A la récolte, vérifiez la
fermeté et la taille du tubercule :
il doit étre forme et sans fissures
pour une meilleure saveur.

Le jicama est trés peu calorique (environ

39 keal/100 g) et composé & plus de 85 % d'eau.
Il est trids apprécié pour sa capacité d rafraichi
et 3 apporter du croquant aux plats tropicaux !

]zcama : un tubercule croquant et polyvalent,

£

BATONNETS FRAIS PICKLES DE JICAMA JICAMA RAPE CHIPS DE JICAMA FARINE DE JICAMA JUS DE JICAMA
Croquant et rafraichissant, Mariné au vinaigre, Idéal pour les salades, fines tranches séchées Tubercbes séchés Jus frais, doux
parfait en collation aux herbes et aux épices, coleslaws, tacos ou déshydratées, et moulus, utilisée et hydratant,
(  ouen apéritif. une touche acidulée ou rouleaux de printemps. croustillantes comme ingrédient & consommaer nature
\ et croquante et légores. sans gluten. P ou avec citron.
—

PRECAUTION

Ne pas consommer les graines crues

en grande quantité : elles contiennent
des composés qui peuvent étre toxiques.
Toujours bien cuire avant consommation.

pour des recettes saines, frazches et savoureuses !
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Un fr utt Mldule
et rafr aichissant:
riche en traditions
ot en saveurs:

Parcours des\’

PANC

Plantes Alimentaires
Non Conventionnelles

Hilk

Solanum sessilifolium Dunal

Famille : Solanacées

Nom local guyanais (créole) :

KOKONA MG YN
PRESENTATION ¢ \ <9 CARACTERISTIQUES BOTANIQUES

’ Type de plante : arbuste ou petit arbre
vivace

lI Port : dressé, ramifié, 2 3 4 m de haut

Le cocona est un arbuste ou petit arbre
tropical pouvant atteindre 2 3 4 m de haut.
Il est trés commun en Amazonie et dans

les zones tropicales humides. . .
P ’ Feuilles : simples, alternes, grandes,

ovales, légérement lobées a dentées,
a duvet fin

Ses grandes feuilles alternes, ovales
et légérement lobées, sont recouvertes
d'un fin duvet. Les fleurs sont blanches

ﬁ Fleurs : petites, blanches a violacées,
a violacées, en étoile, avec un cceur jaune.

en étoile, a coeur jaune

‘ Fruits : baies rondes de 3 3 6 cm de
diamétre, vertes puis jaunes a orangées
a maturité, pulpe juteuse et acidulée,
nombreuses graines aplaties

Le fruit est une baie ronde, lisse,

qui passe du vert au jaune orangé

a maturité. Sa pulpe juteuse, acidulée
et parfumée, renferme de nombreuses

raines aplaties.
9 ¥ & Habitat : jardins, abattis, lisiéres
Apprécié pour ses fruits rafraichissants, forestiéres, zones humides

le cocona est utilisé en jus, en sauces Multiolicati .
. n : par grain
et en confitures. ultiplication : par graines

. —— e J

USAGES ALIMENTAIRES S DE LA FLEUR AU FRUI m \

FRUIT VERT ‘ FRUIT JAUNE ’ FRUIT COUPE ‘ GRAINES Pour l'alimentation
? = ® * trés riche en vitamine C et antioxydants

« stimule I'appétit et facilite la digestion
O * rafraichissante et désaltérante
5N \’(,C: : * source de fibres et de minéraux

€ (9 ‘}- g e
d}g\ I~ N @ Pour le territoire
"V’V S -2 85 * plante locale adaptée au climat tropical

¢ valorise les savoirs et usages
traditionnels

N

Le fruit est comestible.

Il se consomme :
* en jus, trés apprécié et désaltérant

* en sauce pour accompagner le poisson,
la viande ou les légumes

« en confiture, gelée ou sirop

* en marinade ou en assaisonnement

* en sorbet ou dessert « utile pour diversifier les productions
 en condiment (avec piment, sel, ail...) P blashias Lo £t oot vart Alotariié, Pulbe juteuse, Nomd dans les jardins et agroforéts
t — ‘1 = — "; & violacées, et ferme. il devient jaune acidulée graines aplaties @ Pour la santé (usages traditionnels)
| a ceeur jaune. a orangé. et parfumée. et comestibles. * utilisé en décoction pour ses propriétés
toniques
_J A A AL NS al 1 + feuilles parfois utilisées en cataplasme Y.
UN PLAT TRADITIONNEL : SAUCE COCONA AU POISSON AUTRES IDEES GOURMANDES N\
== -

Préparation P

Ingrédients (4 personnes) 1
1. Laver les fruits, couper en deux

* 4 fruits de cocona bien mirs

et extraire la pulpe avec les graines. Jus de cocona
* 600 g de poisson (au choix) 2. Passer la pulpe au tamis ou mixer
* 1 oignon légérement (garder des morecaux).
* 2 gousses d'ail 3. Assaisonner le poisson avec du sel,
« 1 tomate du poivre et du jus de cocona.

4. Faire revenir l'oignon, I'ail et la tomate
dans I'huile chaude.

. Ajouter la pulpe de cocona et le piment.

6. Laisser mijoter 10 min puis ajouter Vinaigrette
le poisson. au cocona

7. Cuire & feu doux 15 a 20 min.

8. Servir chaud avec du riz, du manioc

ou des bananes vertes.

* 1 piment (facuhatif)
* 1 ¢, & soupe d'huile végétale s
* Sel, poivre, herbes (cives, persil)

Sauce cocona (condiment)
avec piment, ail et herbes

NS
- PRODUITS ISSUS DU FRUIT DE COCONA e — — o <
| [ JUSNATUREL SIROP / COULIS CONFITURE SAUCE COCONA 7/ MARINADE CONDIMENT |

Boisson rafraichissante, Idéal pour , at Parfaite sur le pain Attendrit et parfume A déguster
riche en vitamine C. boissons, desserts ou pour gamir J los viandes et avec piment, ail,
et yaourts, les tartes. sel et herbes.
N —
CONSEIL D'OBSERVATION ( O LE SAVIEZ-VOUS ? PRECAUTIONS

Observez les grandes feuilles
légérement lobées et duveteuses.
Les fleurs en étoile sont trés
caractéristiques. Les fruits mars
jounes & orangés sont comestibles,

Consommer les fruits bien mars,
Les fruits verts sont trés acides.

5 Le cocona est utilisé depuis longtemps
par les populations amazoniennes pour
ses fruits rafraichissants et ses propriétés
toniques.

Il fait partie du patrimoine alimentaire
de Guyane et de I'Amazonie.

Les graines sont comestibles mais
nombreuses : & consommer avec
modération chez certaines personnes,

Le cocona : un fruit local plein de peps et de saveurs !
DECOUVRIR - GOUTER - VALORISER - TRANSMETTRE
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Parcours des Q\‘*

PANC

Plantes Alimentaires
Non Conventionnelles

CORETE POTAGERE

Corchorus olitorius sl

o Nom local guyanais (créole) :
Koret potaje

Q Nom local guyanais (lalo) :
Lalo

. Famille botani :
PRESENTATION N7 JENSHpSusiin

La coréte potagere est une plante herbacée X ,
tropicale cultivée pour ses feuilles NOURRICIERE ET >
comestibles. Elle pousse rapidement et B R TRADlT!ONNELLE .\“
produit un feuillage abondant, apprécié dans Vo A A e Y /L TFEE LN 2 5 A (RE)DECOUVRlR! Q \
de nombreuses traditions culinaires. A la W '. : ' (= v VO S AT et W
cuisson, ses feuilles prennent une texture -0 \ : o/
légérement mucilagineuse, caractéristique
recherchée dans certaines préparations.

Dans le parcours des PANC, elle illustre le
potentiel des légumes-feuilles locaux pour

une alimentation diversifiée, nourriciére et
Ladaptée aux conditions tropicales. D

UNE FEUILLE )

Type de plante : herbacée annuelle

Port : dressé

Hauteur : environ 1a2 m

Feuilles : vertes, allongées, tendres
lorsqu’elles sont jeunes

FEUILLE

avec l'age
Fleurs : petites, jaunes

Fruits : capsules allongées contenant
de nombreuses graines

Partie consommée : principalement
les feuilles jeunes

7
o
[»
a
y Tiges : souples puis plus fibreuses
3
o
8\

Petites fleurs
jaunes solitaires ‘
a l'aisselle des

Feuilles allongées,
vertes, tendres
quand elles sont

Tiges vertes et
souples, devenant
plus fibreuses

Capsules allongées
contenant de
nombreuses graines. L‘Y’ Multiplication : par semis

jeunes. feuilles. || avec l'age. s/
USAGES ALIMENTAIRES ™ PLAT A BASE DE FEUILLES DE CORETE POTAGERE ¥ INTERETS =
p Al
Les feuilles de coréte potagére sont consommées . - > 7 - Pour l'alimentation \l
comme légume-feuille. Elles peuvent étre utilisées : @ « produit rapidement un feuillage 1
SR p ik S : < abondant
® en sauce S” e ¢ . . - S e / : . ) . i
. - . o ) \ permet de diversifier les légumes
® en soupe e \ A { >\ N consommés
e en bouillon w V 75l i /.5, 05 + s'intégre facilement dans les
~ Y - : repas du quotidien
® en ragout ¥ £ J ol > o « peut étre récoltée plusieurs fois
@ en accompagnement ﬂ'/ } ? selon le mode de conduite
e en mélange avec d’autres g
feuilles potagéres @ Pour le territoire
*» bien adaptée aux conditions
tropicales
Les feuilles de coréte potagére se cuisinent en sauce verte, en soupe « utile dans les jardins familiaux et
ou en mélange avec d'autres légumes-feuilles. Revenues avec de I'oignon, les systémes maraichers diversifiés
i de 'ail, du piment, et parfois du poisson ou de la viande selon les recettes, « valorise les savoirs culinaires et
A la cuisson, elles apportent une texture souple elles donnent un plat nourrissant et savoureux. Leur texture légérement alimentaires locaux
et légérement liée, qui donne du corps aux plats. mucilagineuse est une caractéristique normale de la plante. 0 ’ « contribue a la reconnaissance des
Elle participe a l'identité culinaire de nombreuses p—— PANC en Guyane }

préparations traditionnelles. ' \ e,

( p CONSEIL D’OBSERVATION O LE SAVIEZ-VOUS ? ) e PRECAUTION R

Observez la forme allongée des feuilles, La coréte potageére est connue dans de nombreux Pour une meilleure qualité culinaire, les
le port dressé de la plante et la finesse pays d'Afrique, d'Asie et des régions tropicales feuilles sont de préférence récoltées
de ses petites fleurs jaunes. Les jeunes comme un légume-feuille important du quotidien. jeunes. Comme pour toute plante
feuilles sont les plus tendres et les plus Elle montre qu’une plante simple a cultiver peut alimentaire, il faut bien identifier

recherchées pour la cuisine. avoir une grande valeur alimentaire et culturelle & I'espéce avant consommation.

Corete potagere : une feuille nourriciére a redécouvrir

damlescmsmes tropicales

Prir ¥¥!¥ Euro pe m‘r Projet

3 i ; Yot Alimentaire
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A, 3 d UNION EUROPEENNE - Cécill C
piad tou TRANSITION DE DEVELOPPEMENT ... o e et ke’ bt ODEADOM cile Cheviet 3 REPUBLIGUE FRANGAISE




| Y4
Parcours des %&¥

PANC

Plantes Alimentaires
Non Conventionnelles

et de bienfaits ! \

Opuntia ficus-indica (L.) Mill. ) ’?r

Nom local guyanais (créole) :

Figu-figu

% - A
Un fruit du désert, v ,{t"f & .
gorgé de saveurs | g " ‘ P’

CARACTERISTIQUES BOTANIQUES

Famille botanique :
Cactacées

P PRESENTATION -~

Le figuier de barbarie est un cactus arbustif
originaire d’Amérique, largement répandu
dans les régions arides et semi-arides
tropicales et méditerranéennes.

Q Type de plante : cactus arbustif
& Port : dressé, ramifié
II Hauteur:2aS5m

ﬂ Feuilles : absentes (feuilles
transformées en épines). Raquettes

Il peut atteindre 2 3 5 m de hauteur. (charnues) vertes, aplaties.

Ses raquettes (cladodes) sont plates,
charnues et couvertes d'épines et de
glochides (minuscules épines).

* Fleurs : grandes, jaunes, orange
ou rouges

6 Fruits : ovales, 5 a 10 cm de long,

Ses fleurs sont grandes, jaunes, orange ! 3 2
peau lisse parsemée de glochides,

ou rouges. - :
] chair rouge, violette, orange ou

Le fruit, appelé “figue de barbarie”, est : e T . jaune a maturité, sucrée, juteuse.
ovoide, charnu, de couleur jaune, orange, g PNy N O ; ' TRESRICHE '@
rouge ou violette & maturité. B B S AR U ; AN ENFIBRESET WM (@ Graines : nombreuses, petites,
Sa chair est juteuse, sucrée, parsemée " PN TR P "f "0 B ENANTIOXYDANTS Mo comestibles et croquantes

i raines cr ntes. o e 2 X, A (VITAMINE - - Nz
de petites graines croquantes < il XS ( 0 Habitat : zones arides, ensoleillées,

Trés apprécié frais, il est aussi utilisé
depuis des siécles pour préparer jus,
confitures, sirops, sorbets et colorants
naturels.

sols pauvres et bien drainés

S
x Multiplication : par bouturage
des raquettes ou par graines

Rustique et résistant a la sécheresse,
il s"adapte bien aux climats chauds
et secs.

N

USAGES ALIMENTAIRES

Le fruit du figuier de barbarie est délicieux
frais, bien frais !

B s

Pour |'alimentation
« riche en vitamine C, antioxydants et fibres

¢ apporte des minéraux (magnésium, potassium)
. Il peut étre consommé : * contribue au bon fonctionnement
l du transit intestinal

« faible en calories, hydratant
Grande, Vert clair,

® Pour le territoire
éphémére, ferme, juteux, croquantes, * plante résistante & la sécheresse

couleurs vives, peu sucré, saveur douce sucré riches en huiles | | * valorise les zones arides et dégradées
* source de revenus pour les communautés

trés mellifére. non et sucrée, et fibres.
en sorbet ou glace ‘ locales (fruits frais et transformés)

. comestible cru.
‘ « attire les pollinisateurs et protage les sols
. )\ (S J{

PRODUITS ISSUS DE LA TRANSFORMATION DU FRUIT S S —— | .

e cru, nature

¢ en jus ou en smoothie
» en salade de fruits

* en dessert ou patisseries
* en confiture ou gelée
* en sirop ou nectar

p
f JUS DE FIGUE DE BARBARIE CONFITURE DE FIGUE DE BARBARIE ’ SIROP DE FIGUE DE BARBARIE ’ } SORBET DE FIGUE DE BARBARIE
\

Un jus frais, désaltérant ‘ Une confiture parfumée Un sirop gourmand Un sorbet frais

et naturellement sucré, 3 la belle couleur, a dilver dans l'eau, et fruité, parfait

riche en vitamine C idéale pour tartiner les cocktails, yaourts pour se rafraichir

et en antioxydants. ou accompagner ou desserts, naturellement.

Ingrédients naturels : ¥ S Ingrédients naturels : Ingrédients naturels :

figues de barbarie, Ingrédients naturels : jus de figue de barbarie, chair de figue

eau (facultatif), figues de barbarie, sucre de canne, de barbarie,

jus de citron, sucre, jus de citron. jus de citron. sucre, citron.

LES ETAPES DE PREPARATION P LES ETAPES DE PREPARATION \ LES ETAPES DE PREPARATION S LES ETAPES DE PREPARATION

@@@@@»@»@»@@%@@r@@%w

1. Laver s s ?Caw«pehu INsrafe & Naserope Lhdorlidor  20urbidue  dAoswiejs & Cunjeq/dipsainenet| 1 Emikks 2 Nimger vcle sior tVemeonbosele| | LMbebdue 2 Reposeiee 1 Tubcercocongeir & Serviebientais
ot i Gbeorl  decbonet wnvriras o pewer. ncle soe. de coon o Moty en pots. desbus ¢l jus de coon, dwum& sirlste | amcducbon  lesgaoes faakah) 0 remuane.
L e . — / \\ J (e R /
— P - ~
CONSEIL D'OBSERVATION | ’ PRECAUTION

Manipulez les raquettes
et les fruits avec précaution :

La figue de barbarie contient jusqu'd

Retirez bien les glochides (petites épines
3 fois plus de vitamine C que l'orange ! g e oy

rotirez les glochides 3 l'side e 5 invisibles) avant consommation.
de gants ou d'une pince. Elle est aussi utilisée pour pfod'unre Une consommation excessive peut avoir
Observez les fleurs qui attirent | des colorants naturels alimentaires ‘ un effet laxatif.

(rouge, violet, jaune).

Figuier de barbarie : un fruit du soleil, généreux et précieux,
a savourer frais ou transformé, un trésor de nos paysages arides

de nombreux pollinisateurs.
-

Liberté Projet reconnu par I'ttat
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Parcours des

PANC

Plantes Alimentaires
Non Conventionnelles

GRANDE MORE

Solanum macrocarpon

Nom local guyanais :
Grande morelle

Famille botanique :
Solanacées

PRESENTATION

La grande morelle est une plante

herbacée ou sous-arbustive trés
répandue en Guyane. Elle est surtout

CARACTERISTIQUES BOTANIQUES

appréciée pour ses jeunes feuilles

comestibles, riches en nutriments S
) Type de plante : herbacée vivace
et nourrissantes. ou sous-arbustive

Ses fruits, lorsqu’ils sont bien mdrs,

virent du vert au jaune orangé Port : dressé, ramifié, buissonnant

Plante rustique et généreuse, elle Feuilles : grandes, ovales a oblongues,

vert foncé, légérement ondulées,
a bords parfois lobés

a toute sa place dans les jardins
nourriciers.

- 4

USAGES ALIMENTAIRES

Les jeunes feuilles de grande morelle

a centre jaune

Fruits : baies globuleuses, d"abord
vertes puis jaunes a orangées
a maturité, entourées d'un calice

se consomment cuites. persistant vert

Elles peuvent étre utilisées : Partie consommée : feuilles et

ﬁ Fleurs : petites, étoilées, violacées

e en légume sauté SS ¢ jeunes pousses cuites

| & enisoups o X v ' ' ‘% Multiplication : surtout par semis,

e en sauce D bouturage possible

® en accompagnement

FRUIT - MUR

k. en farce, gratin ou quiche

e Pour I'alimentation
f « feuilles riches en nutriments

« apporte fibres, vitamines et minéraux

+ plante nourrissante et économique

s récoltetodtellannés Feuilles g-ra.ndes, vert fonc'e, F.Ieurs.pet.ltes, eton.lees, Ffuns vetrts,.ento_ures A maturité, les fruits virent
a bords légérement ondulés violacées a centre jaune. || d'un calice élargi. du vert au jaune orangé.
2 lobés. - VA NS - \_ )

@ Pour le territoire
+ plante tres fréquente et facile a cultiver

* s'adapte a de nombreux milieux Les feuilles de grande morelle

se cuisinent comme des épinards.
Revenues avec de l'ail, de I'oignon,
du piment et parfois du poisson
fumé ou des crevettes séchées,
elles offrent un plat savoureux, ,”
simple et trés apprécié

0N
en Guyane. "’J

« contribue a la sécurité alimentaire

« valorise un savoir-faire local

PRECAUTION 5
Consommer uniquement les feuilles (p CONSEIL D’OBSERVATION )
et jeunes pousses cuites. Observez la grande taille des feuilles, = La grande morelle est parfois
Ne pas consommer les fruits verts P 3 S, =
= : e s it Efen e leur texture légérement ondulée considérée comme une “mauvaise herbe”,
i et la présence de fleurs violettes : Salitd : :
(jaunes 3 orangés) peuvent étre 3 cen‘:re She e mais elle est en réalité une plante alimentaire
consommés avec modération. | i AL L de grande valeur, cultivée ou semi-cultivée
Bien i : du vert au jaune orangé a maturité. : -
ien identifier la plante. depuis longtemps sous les tropiques.

K Une plante facile a reconnaitre ! )

Projet
e * Alimentaire
Territorial
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Plantes Alimentaires
Non Conventionnelles

Un fruit ancien
aux mille graines

juteuses et sucrées,

Punica granatum L. trés appricié |

Nom local guyanais (créole) :

Granad péyi

Famille botanique :

Lythracées

PRESENTATION S

La grenade pays est un arbuste fruitier
originaire d’Asie, cultivé depuis
I'Antiquité et présent sous les tropiques.

CARACTERISTIQUES BOTANIQUES

9 Type de plante : arbuste fruitier tropical

a Port : buissonnant, ramifié

] Hauteur:2a4m

Il peut atteindre 2 a3 4 m de hauteur. : : ]
’ Feuilles : opposées, simples,

Ses feuilles sont opposées, brillantes, entiére, brillantes, vert foncé

et caducs ou semi-persistantes.
3¢ Fleurs : rouge orangé,
solitaires ou en petites grappes

Ses fleurs sont rouge orangé,
solitaires ou groupées, trés décoratives.

Le fruit est rond, a peau coriace,
de couleur jaune, rosée a rouge
a maturité.

6 Fruits : ronds, a peau coriace,
jaune a rouge a maturité,

couronnés par le calice persistant
A l'intérieur, de nombreuses graines

(arilles) juteuses, sucrées et acidulées,
entourent des membranes blanches
ameéres.

0 Graines (arilles) : nombreuses,
rouges, juteuses, sucrées acidulées

g Multiplication : par semis (graines)
ou par bouturage

Trés appréciée fraiche, la grenade pays
est aussi utilisée pour ses jus, sirops,

confitures et autres préparations. \. >,
Rustique, elle s’adapte bien aux climats ' - 5 Y ADED v W Tl ¥, ©
Kchauds et secs. e 2 g Yo e O
FRUIT MOR GRAINES INTERETS N \
USAGES ALIMENTAIRES ] : (ARILLES)
: : Kt e - Pour I'alimentation
Les graines (arilles) sont juteuses, > ) /> z. s ; P
2 . ¢ riche en vitamine C

sucrées et légérement acidulées. . U @

’.

* source d'antioxydants (polyphénols)

Elles peuvent étre consommées : - :
pe * apporte des fibres alimentaires

* crues, nature * rafraichissante et hydratante

* en jus ou en smoothie

* en salade de fruits @ Pour le territoire
~ - Opposées, ‘ Rouge orangé, Vert, lisse, Jaune, rosé De nombreuses Rouges, sucrées,

* en dessert ou patisseries 3 e "o ) o _E z * arbuste rustique, adapté aux climats chauds
simples, solitaire ou en a peau dure, ou rouge graines juteuses juteuses, : : i

* en confiture ou gelée i i X 3 - g ) * valorise les jardins familiaux
briflantes, | | petites grappes, | calice pemsum 3 maturité, entourées de trés appréciées. Wi ) )

* on sirop ou nectar e vert foncé trés décorative. | | au sommet. peau coriace. | |membranes blanches. 2 diversiie [ SSmmoacion ocse

‘ J L * peut générer des revenus grace
AS & & 2\ N

) v, a la vente de fruits et de produits transformésj

PRODUITS ISSUS DE LA TRANSFORMATION DU FRUIT v - N
~JUS DE GRENADE PAYS CONFITURE DE GRENADE PAYS ;  SIROP DE GRENADE PAYS

Un jus frais, acidulé Un sirop fruité et coloré,
et désaltérant, riche en parfait pour aromatiser
antioxydants. boissons, yaourts,

A déguster bien frais ! desserts et cocktails.

Une confiture parfumée,
légérement acidulée,
idéale pour tartiner ou
accompagner vos |

desserts.

Ingrédients naturels : Ingrédients naturels :

Ingrédients naturels : graines de grenade pays,

eau, sucre, jus de citron.

graines de grenade pays,
eau (facuhatif),
jus de citron (facultatif).

graines de grenade pays, ‘
sucre, jus de citron,

LES ETAPES DE PREPARATION N | LES ETAPES DE PREPARATION LES ETAPES DE PREPARATION
|

@-9- 3 -8 . &-0-8 ®-& > F

1. Ovwrie o frut 2. Filver ou peesser 3. Ajouter du jus 4. Rédrigrer 1. Extraire les 2. Cuire los graines. 3. Aouter le jus 4. Laiaser dpainair | ‘ 1. Presser les graines 2. Chantfer le jus 3. Ajouter le jus 4, Fltror ot mettre
o extraire Ies graines. de citron (facultatif). et servir frais. granes. avec le sucre de civon, puis mattre en pots. ot récupéter be jus. avec e sucre, de citron, on bouteilie.
\ les graines. ) 4
Ny / e
7~ 95

CONSEIL D'OBSERVATION

Observez les fleurs rouge orangé
et la forme ronde du fruit couronné
par le calice persistant.

Touchez la peau coriace et goitez
les graines juteuses et acidulées.

m PRECAUTION

La grenade est symbole d'abondance et de fertilité
dans de nombreuses cultures,

En Guyane, elle est appréciée depuis longtemps
dans les jardins créoles pour ses fruits savoureux
et ses fleurs décoratives.

Consommer avec modération.

Les membranes blanches (albédo)
sont améres et peu digestes.
Conserver les graines au frais.

Grenade pays : un fruit généreux, coloré et plein de vie,
a savourer frais ou transformé, un trésor de nos jardins créoles

Pro et
Ah mentaire
Terntorlal
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Plantes Alimentaires
Non Conventionnelles

GYN U RA BI cu lU R Jeunesfeuilles

Gynura bicolor (Roxb. ex Willd.) DC. et tiges duveteuses,

violet pourpré

dessous.
\]

Nom local guyanais (créole) :
Gynura bicolor

Famille botanique :
Asteraceae

PRESENTATION

Le gynura bicolor est une plante herbacée
vivace, aux tiges souples et ramifiées.

Type de plante : herbacée vivace
Ses feuilles ovales a lancéolées sont vert

foncé dessus et violet pourpré dessous, Port : buissonnant, dressé

recouvertes d'un fin duvet.
Hauteur:0,5a1,5m

Extrémement rustique, elle pousse facilement
Feuilles : opposées, ovales a lancéolées,

marges dentées, vertes dessus,
violet pourpré dessous, duveteuses

sous le climat tropical de Guyane.

Trés appréciée dans les jardins créoles,
elle est a la fois ornementale et comestible.
Tiges : souples, ramifiées,

Ses jeunes feuilles et tiges tendres : ;
violet pourpré, velues

se consomment crues ou cuites.
Fleurs : petites, tubulaires,
blanches a rosées, en capitules

L U
USAGES ALIMENTAIRES

Partie consommée : jeunes feuilles
et tiges tendres

Multiplication : par bouturage

@ de tiges J

% (angalade JEUNE POUSSE ERET
* en jus vert ou smoothie " " y ‘  } 7| - ~-/A Sy [ INTERETS L e \
* en sauce X By . ;"\“—r VS @ Pour I'alimentation

Les jeunes feuilles et les tiges tendres
de gynura bicolor se consomment :

« riche en vitamines (A, C) et minéraux

* dans les soupes et potages S atioriart
¢ source d antioxydants

* sautées a la poéle + apporte des fibres alimentaires

* en accompagnement » goit doux et agréable

de plats de viandes et poissons | _
Vert foncé | Violet pourpeé Tiges tend P nd i Pour le territoire
oo | pourpré, iges tendres, ousses tendres |  Plante buissonnante
légérement duveteuse. violettes et velues. | | trés appréciées. et vigoureuse. | « plante facile a cultiver au jardin
Y, duveteuse. } } ou en pot
- \ AN PANG m— I L LN /

* pousse rapidement et résiste bien
a la chaleur et a I'humidité

« valorise les jardins familiaux
1 , et la biodiversité des PANC

N =/

Les jeunes feuilles tendres de gynura IDEE DE AD
bicolor ont une texture croquante et EE SALADE
Ingrédients (4 personnes) :

« 2 tasses de jeunes feuilles de gynura bicolor

un goiit doux, légérement herbacé,

avec une belle couleur décorative. S et e

Elles se marient parfaitement avec B Lcantte pde
« 1 tomate

les légumes frais et les agrumes. « 1/2 oignon rouge

« Jus d'1 citron vert
+ 2 c. a soupe d'huile d'olive ou d'huile locale
« Sel, poivre, herbes fraiches (facultatif)

Simple,fraiche, o7
,tahte
et pleme de 4 Préparation :
Laver les feuilles et les légumes. Couper, mélanger
et assaisonner. Servir frais. J

-

PRECAUTION o

Consommer uniquement les jeunes feuilles

( CONSEIL D’OBSERVATION )

Observez bien la couleur des feuilles :

vert foncé dessus et violet pourpré dessous.

Touchez les tiges et les feuilles : elles sont

recouvertes d'un fin duvet.
L Goltez une jeune feuille crue :

Le gynura bicolor est utilisé traditionnellement
en Asie du Sud-Est.

Il est parfois appelé « épinard de Malaisie »
pour sa richesse nutritionnelle et sa couleur

J L unique.

Gynura bicolor : une plante belle, nutritive et facile a cultiver,
a redécouvrir dans nos assiettes au quotidien !

et tiges tendres bien lavées.

Eviter en cas d'allergie connue
aux plantes de la famille des Astéracées.

le goit est doux et agréable.

Projet
e * Alimentaire
Territorial
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Parcours de%
PANC

Plantes Alimentaires
Non Conventionnelles

Un fruit géant
aux multiples

usages et saveurs !

Artocarpus heterophyllus Lam. o

Nom local guyanais (créole) :

Kachik / Jakwié

Famille botanique :
Moracées

NNy

Le jacquier est un arbre fruitier tropical
originaire d'Asie du Sud.

43
‘h

%
Yl

) CARACTERISTIQUES BOTANIQUES

9 Type de plante : arbre fruitier tropical

rre -
p B A
N
A &
4..'

o
-~
oA
-

~ 4
s"":“
ans D

-
e

TN

% Port: dressé, étalé, a large cime

II Hauteur: 15320 m
Il peut atteindre 15 a 20 m de hauteur.
ﬂ Feuilles : simples, épaisses,

Ses feuilles sont grandes, épaisses, S A
g P elliptiques, vert foncé, brillantes

brillantes, vert foncé. v
» » » \'" :n‘o‘r,(f¢-((
Son fruit, le plus gros fruit comestible . SR e e

du monde, peut peser de 5 a plus de . -":’:.‘,;' e ,,/r' e’

[ NP _ G *
30 kg. 5 ’:' e ’A o ¢ ] W %\ % ! ' 7 N 6 Fruits : trés gros, ovales a oblongs,
O

Fleurs : petites, males et femelles
sur le méme arbre

peau verte a jaune, couverte de

Sa chair jaune est sucrée, parfumée
petits picots

et juteuse, entourant des graines
comestibles. Chair : jaune, sucrée, parfumée,
Les jeunes fruits immatures, a chair en arilles charnus autour des graines
fibreuse, sont utilisés comme légume

dans de nombreux plats salés.

Graines : grosses, ovales,
comestibles, a chair farineuse
Trés apprécié frais, le jacquier est aussi
utilisé pour préparer des chips, confitures,
desserts et méme des préparations
végeétales.

% Multiplication : par graines
L ou par marcottage

Rustique, il s'adapte bien aux climats
tropicaux humides.
e

USAGES ALIMENTAIRES ’ ! cRane
¥ ‘ - - ‘,\ ’ m Pour I'alimentation

* riche en énergie et en fibres

=

La chair du jacquier est délicieuse,

nutritive et trés polyvalente.

- * source de vitamines A, Cet B ‘
Elle peut étre consommée : . i
* apporte des minéraux (potassium,

¢ crue, nature magnésium, fer)

* en jus ou smoothie + faible en matiéres grasses

+ en salade de fruits

Pour le territoire
* en confiture ou gelée Grandes, épaisses,| | Petites fleurs Jeune fruitvert, | | Fruitmirjoune, | | Arlles chamus | | Grosses graines @ Y bt conieal
« arbre fruitier adapté au climat tropica

* en dessert (flan, tarte, compote...) brillantes, vert mbles ot fomelles | | 3 chair fibreuse, 5 chair sucrée jaunes, sucrés comestibles,

: * valorise les jardins familiaux
¢ ensirop foncé. sur le méme utilisé comme ot parfumée. ot juteux. A chair farineuse.

» diversifie I'alimentation locale

|+ grillée ou rétie = } _I» = abre. | Kgume. | * peut générer des revenus grace
al te de fruits et produits transformé
k L )k L JAN J L J » |\ a vente de fruits et produits transformés

N P
~ PRODUITS ISSUS DE LA TRANSFORMATION DU FRUIT N\ N

CONFITURE DE JACQUIER CHIPS DE JACQUIER

Des chips croustillantes

—— \ Une confiture onctueuse ) Un jus rafraichissant,

au godt doux et exotique, de jacquier mdr, doux et parfumé,
idéale pour tartiner

ou garnir vos desserts.

nature ou légérement riche en vitamines.

sucrées. Parfaites A déguster bien frais !

en collation ! %
Ingrédients naturels : Ingrédients naturels :
: - - ~ Ingrédients naturels : 5 : : 5
chair de jacquier mdr, "9_ ; : - chair de jacquier mar,
sucre, jus de citron, chair de jacquier mdr, eau, sucre, jus de citron.

sucre ou sel,

LES ETAPES DE PREPARATION N\ LES ETAPES DE PREPARATION LES ETAPES DE PREPARATION
2 ) 3 ( " N
1. Préparer la chaie 2. Cuire avec Jo sucre 3. Remuer juiqu'd & Mettre en pots | 1. Couper la chaw 2. Blaechir ou cuice 3. Déshydrater 4, Assariooner 1. Micer 1 chair 2. Filwrec o mélange, 3. Ajovtor le sucre 4, Servie fraes.
et retirer los flbres, et e jus de civron, épansarement, stériinés. k.ﬁ'mm legirement. ou frice et latvsar refroadir. | avec un peu desu. et lo jus de citron.
J J V
J
I o\ N = ————— -
CONSEIL D'OBSERVATION PRI’ - LE SAVIEZ-VOUS ? | PRECAUTION
, y
Observez les fleurs miles et femelles Le jacquier peut produire des centaines ) P
Sl St e Dranchas! de fruits par an ! Ne pas consommer les graines crues : N /
5 Touchez les foullies épalases et befllarntes. Les graines, une fois cuites, ont une texture les faire bouillir avant consommation. .
A O AR Eion v ea AT farineuse ot un goit rappelant la chitaigne. ‘ Le latex du jacquier peut étre collant :
QY 3 ; Riche en fibres, le jacquier favorise se laver les mains aprés manipulation. -
>\ // juteuse, sucrée et trés parfumée. y l une bonne digestion. . : >

Jacquier : un fruit généreux et polyvalent,
a savourer frais ou transformé, un trésor des tropiques

EN £2 7 ADEME ' e L Projet
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Territorial
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PANC

Plantes Alimentaires
Non Conventionnelles

Syzygium malaccense

Nom local guyanais :
Jambosier rouge

Famille botanique :
Myrtacées

PRESENTATION

Le jambosier rouge est un arbre
fruitier tropical cultivé pour ses fruits
comestibles a chair blanche, croquante
et juteuse. Son fruit rouge vif est
rafraichissant et trés apprécié frais

ou en préparation. Il allie intérét
alimentaire, ornemental et patrimonial
L dans les jardins tropicaux.

ﬁ

USAGES ALIMENTAIRES

frais

® en salade de fruits
® en jus

® en dessert
©

en confiture ou
préparations artisanales

Pour I'alimentation

« diversifie les fruits tropicaux consommeés
« fruit rafraichissant, croquant et savoureux
« valorisable en frais ou en transformation

@ Pour le territoire
« enrichit la diversité fruitiére locale
« espéce tropicale encore peu connue
du grand public
« intérét ornemental : feuillage dense, ‘
fleurs décoratives, fruits colorés

JAMBOSIER R(lllGE

Port : dressé, ramifié, a cime dense

Feuilles : simples, opposées,
allongées, vertes et brillantes

Fleurs : blanc rosé, nombreuses
étamines, trés décoratives

Fruits : charnus, rouge vif a rouge
foncé a maturité
Partie consommeée : le fruit

Multiplication : surtout par semis,
parfois par voie végétative

La confiture de jambosier rouge est
parfumée, légérement acidulée et tres
appréciée au petit-déjeuner ou en dessert.

=== CONSEIL D’OBSERVATION

PRECAUTION

Observez la brillance du feuillage,

Comme pour toute plante alimentaire,

il est important de bien identifier I'espéce
et de récolter les fruits au bon stade de \
maturité avant consommation.

EVOLUTION DU FRUIT ——

la forme du fruit en cloche et sa

couleur rouge marquée a maturité.

Les fleurs a nombreuses étamines
sont aussi typiques des Myrtacées
tropicales.
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Le nom scientifique ancien Eugenia
malaccensis est aujourd’hui considéré
comme synonyme de Syzygium
malaccense.
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Parcours des Q

PANC

Plantes Alimentaires
Non Conventionnelles

giroffle, est une plante

puissante rappelant le

Cropical de Guyane.

PRESENTATION

L'Ocimum gratissimum, appelé basilic clou de

aromatique. Ses feuilles dégagent une odeur

Elle est largement utilisée en cuisine pour
parfumer et relever les plats, mais aussi
dans la médecine traditionnelle.

Facile a cultiver, elle pousse bien sous le climat

0CIMUM GRATISSIMUM

Basilic clou de glrofﬂe g i

Q Nom local guyanais (créole) :
Basilic clou de giroffle

Famille botanique :

Lamiacées Zo N\ T N - PRECIEUSE ET FACILE

herbacée vivace trés

clou de girofle.

ramifiées

pour parfumer et relever

* en soupe
® en sauce

* en marinade

e en ragout

* en accompagnement

USAGES ALIMENTAIRES

Les feuilles d’ocimum gratissimum sont utilisées

Elles peuvent étre utilisées :

L. en infusion aromatique

les plats. :
Partie cons

UNE PLANTE AROMAT\QUE

CARACTERISTIQUES BOTANIQUES

ﬂ Type de plante : herbacée vivace aromatique
Port : dressé et buissonnant

Hauteur: 50 cma 1,5 m

Feuilles : ovales, vertes, légérement
dentées, trés aromatiques

Tiges : vertes a légérement pourprées,

violacées, regroupées en épis terminaux

Fruits : petites noix contenant des graines

a
*‘. Fleurs : petites, blanches a légérement
0\

(et jeunes tiges)

QY@ Multiplication : par semis ou bouturage

ET MEDICINALE,

A CULTIVER !

ommeée : feuilles fraiches

FEUILLE

Feuilles ovales, Petites fleurs Tiges ramifiées, ‘ Portidieesd ot " Parfum puissant * plante bien adaptée au climat tropical
dentées et trés blanches ou vertes a légérement ESESTER rappelant le clou « utile dans les jardins familiaux
L parfumées. violacées en épis. | L pourprées. 1 de girofle. » valorise les savoirs culinaires et médicinaux
‘ = == —~ « contribue a la diversité des PANC

L’0CIMUM GRATISSIMUM = & en Guyane

1 Les feuilles d’ocimum gratissimum apportent AUTRES USAGES TRADITIONNELS

un parfum unique a cette soupe traditionnelle.
Revenues avec de |'oignon, de l'ail, du piment,
puis mijotées avec des légumes, du poisson
ou du poulet, elles parfument délicatement le

A ajouter en fin de cuisson pour préserver

tout leur aréme. §58 e en infusion (feuilles)

Pour I'alimentation

» arome naturel pour relever les plats

+ apporte saveur et parfum aux recettes
* riche en composés aromatiques

« facile a cultiver et a entretenir

Pour le territoire

Plante traditionnellement utilisée en Guyane et dans
de nombreuses régions tropicales pour :

e soulager les troubles digestifs

bouillon et le rendent savoureux. e calmer les maux de téte
e dégager les voies respiratoires

ﬁ t en cataplasme (feuilles écrasées)

CONSEIL D'OBSERVATION ) - LE SAVIEZ-VOUS ? ) PRECAUTION
, Frottez une feuille entre vos doigts : L'ocimum gratissimum, aussi appelé Comme pour toutes les plantes aromatiques
vous sentirez immédiatement son parfum basilic clou de girofle ou “fausse sarriette”, et médicinales, utiliser avec modération.
puissant rappelant le clou de girofle. est une plante trés utilisée en Afrique, Les femmes enceintes ou allaitantes sont
Observez les petites fleurs en épis et aux Antilles et en Amazonie pour ses vertus invitées & demander conseil avant usage
k les tiges souvent teintées de pourpre. J L culinaires et médicinales. médicinal.

\ 4

Ocimum gratissimum, basiic clou de giroffle :
un parfum, saveursetdesbwnﬂa&tsmqbwudwn/
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Parcours des

PANC

Plantes Alimentaires
Non Conventionnelles

PARMENTIERA AGULEATA

Parmentiera aculeata Nomlocal : Guajilote P

Fleurs tubulaires
jaune pale a creme,
regroupées en bouquet

et trés parfumees

Nom local guyanais (créole) :
Guajilote

Famille botanique :
Bignoniacées

PRESENTATION W

Parmentiera aculeata est un arbre épineux
originaire des régions tropicales d'Amérique.

Il peut atteindre 6 a 12 m de hauteur.
Ses branches portent des épines rigides.

Ses feuilles sont composées, opposées,
généralement en 2 a 3 folioles ovales.

Ses fleurs tubulaires, jaune pale a créme,
parfumées, sont regroupées en bouquets.
Son fruit charnu, allongé et cételé,

est d'abord vert, puis jaune a maturité.

La chair douce, juteuse et acidulée ,
entoure plusieurs graines. ; _ I R = .

Trés apprécié des oiseaux et des abeilles, 3 g e o ERR v UN ARBRE EP‘NEUX

le guajilote joue un réle important 5 ‘ T A ¥ » : AUX FRUITS CUMES“BLES
dans les écosystémes. Ay S AN il e e R NOURR‘SSANTS ET

POLYVALENTS |

Ses fruits sont consommés frais ou
transformés et ont une grande valeur
Lalimentaire en Guyane.

Type de plante : arbre épineux
vivace

USAGES ALIMENTAIRES

! . . Port : arborescent
Le fruit de guajilote se consomme frais

ou transformé. Hauteur: 63212 m

Il peut étre utilisé : Feuilles : composées opposées,

2 a 3 folioles ovales, coriaces

« en fruit frais (2 croquer)

¢ en jus ou smoothie Fleurs : tubulaires, jaune pale a créme,

» en confiture ou gelée parfumées, en bouquets

Sl . Fruits : allongés, cotelés,
* en sauce sucrée-salée ] Feuiles composées Fleurs tubulaires Epines rigides Fruit allongé, catelé, Fruit mir joune, ‘ charnus, verts pUiS jaunes 3 maturité
opposdes, | § ble & crémo, dsantes sur be trone vert, pendant le charn, sucré-acickid,
 en sorbet ou dessert || e, || m—— - e ;
2 5 3 folioles ovales ‘ regroupées en || ot tes branches. développemeen. b la chair juteuse ’ Partie consommeée : chair du fruit

* en accompagnement de plats ———=

et coriaces. || bouquets parfumés. |

* pour parfumer yaourts et glaces \ ) )\ ;

N 7 N SR J A

| % Multiplication : par graines
N

PRODUIT ISSU DE LA TRANSFORMATION DU FRUIT : SIROP DE GUAJILOTE INTERETS —_—

Le sirop de guajilote est obtenu en faisant cuire Pour I'alimentation
la chair du fruit avec un peu d’eau et de sucre,

puis en filtrant le jus.

« fruit savoureux, riche en eau et en énergie
» source de vitamine C et d'antioxydants

Son goit doux, parfumé et acidulé en fait une + apporte des fibres alimentaires

boisson rafraichissante et un ingrédient apprécié
en cuisine.

Il s'utilise pour : @ Pour le territoire

* peut étre consommé cru ou transformé

SIROP DE * boissons rafraichissantes (avec eau plate ou gazeuse) * valorise une espéce fruitiére locale
GUA J“.oTE e cocktails sans alcool « attire les pollinisateurs (abeilles, ciseaux)
= * nappage de desserts (glaces, yaourts, crépes) » contribue a la biodiversité des PANC
¢ marinades et sauces sucrées-salées * peut étre intégré dans les jardins

familiaux et agroforéts

LES ETAPES DE PREPARATION

- -

1. Récupérer 2. Cuire avec un 3. Filrer le jus 4. Mettre en bouteille
la chair des peu d'eau et pour retirer stériliséo et conserver
fruits mdirs. de sucre. les graines. au frais,

CONSERVATION DES FRUITS

Les fruits mars (jaunes) se conservent

au réfrigérateur pendant 3 a 5 jours.

lls peuvent étre congelés ou transformés

en sirop, confiture, jus ou purée pour
une meilleure conservation.

\ =

J" PRECAUTION

Ne consommez que les fruits mars (jaunes).
‘ Les fruits verts peuvent étre astringents
1 et provoquer des inconforts digestifs.
‘ En cas de doute, demandez conseil.

p CONSEIL D'OBSERVATION ‘

Observez les feuilles composées
(2 a 3 folioles), les épines rigides
sur le tronc et les branches,

les fleurs tubulaires parfumées
et les fruits allongés et cotelés.
Goitez un fruit mar : la chair doit étre ]
jaune, juteuse, douce et acidulée !

Le guajilote ( Parmentiera aculeata) : un fruit d’exception
de Guyane, a découvrir, savourer et valoriser !

= Parmentiera aculeata est trés appréciée
de nombreux oiseaux qui se régalent
de ses fruits.

Les graines sont disséminées par les animaux,
contribuant au renouvellement naturel
de l‘espéce

EXN !! ADEME i / 'Europ 3 Projet
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Parcours des @

PANC

Plantes Alimentaires
Non Conventionnelles

Q

Pereskia

Famille botanique :
Cactacées

P PRESENTATION & ~ —

Le pereskia bleo est un cactus arbustif sarmenteux

de la famille des Cactacées. |l se distingue par ses
tiges rampantes ou grimpantes, garnies de petites
épines, et ses feuilles charnues, rondes a ovales,
d’un vert brillant.

Ses fleurs orange vif, trés décoratives, apparaissent
régulierement.

Rustique et vigoureux, il pousse bien sous le climat
tropical de Guyane.

Peu exigeant, il s'intégre facilement dans les jardins
familiaux, les haies vives et les espaces nourriciers.
Toutes les parties aériennes sont comestibles

et trés appréciées.

USAGES ALIMENTAIRES

Les feuilles, les jeunes tiges et les fleurs de pereskia
se consomment crues ou cuites.
Elles peuvent étre utilisées :

e en salade
e en jus vert ou smoothie
e en sauce
e en soupe
¢ en omelette ou en farce

e sautées a la poéle

en accompagnement

Nom local guyanais (créole) :

Charnue, ronde
a ovale, croquante

PERESKIA BLE

Pereskia bleo e

Tige verte, Jeunes pousses
chamue, avec de || tendres, délicieuses
et acidulée. petites épines, crues ou cuites.

Port grimpant of

a nombant, trés

vigoureux.

&

CARACTERISTIQUES BOTANIQUES

Hauteur : jusquad4aém

jaunes, trés attractives

(non comestibles)

fleurs

Multiplication : bouturage de
ou de rameaux

Fleurs orange
a nombr eux

étamines jaunes

Type de plante : arbuste cactus vivace

Port : grimpant, sarmenteux ou buissonnant

Tiges : vertes, charnues, cylindriques,
avec épines courtes aux nceuds

Feuilles : charnues, arrondies a ovales,
vert brillant, légérement acidulées
Fleurs : orange vif, nombreuses étamines

Fruits : petites baies rosées a rouges

Partie consommée : feuilles, jeunes tiges,

tiges

Pour |'alimentation

(

« apporte fibres et antioxydants
» gout frais, légérement acidulé
» peut étre consommé cru ou cuit

« facile a intégrer dans de nombreu

Pour le territoire

CONSEIL D’OBSERVATION B

Observez la forme arrondie et charnue des
feuilles, les petites épines le long des tiges
et les belles fleurs orange trés visibles.
Touchez les tiges : elles sont charnues
comme celles des cactus mais portent

des feuilles bien vertes.

’

J

et un filet d’huile.

a vos repas du quotidien.

Simple, savoureuse et nourrissante :
une salade qui fait du bien !

Les feuilles jeunes et tendres de pereskia bleo se
dégustent crues en salade. Leur texture croquante
et leur légeére acidité se marient parfaitement avec

des tomates, de I'cignon, du citron vert, du piment

Elles apportent fraicheur, vitamines et minéraux

bobi
-

LE SAVIEZ-VOUS ?

des feuilles toute I'année et dont toutes les parties

aériennes sont comestibles.

Originaire d’Amérique tropicale, il est cultivé depuis
longtemps comme plante alimentaire, ornementale

et médicinale.

Le pereskia bleo fait partie des rares cactus qui portent

-

« utile dans les jardins familiaux

traditionnels

« feuilles riches en vitamines (A, C) et minéraux

x plats

» plante trés résistante a la chaleur et a la sécheresse

« excellente plante de haie nourriciére

« valorise les plantes locales et les savoirs

« contribue a la biodiversité des PANC en Guyane

AUTRES USAGES TRADITIONNELS

Le pereskia bleo est également utilisé traditionnellement pour :

¢ soutenir la vitalité et I'immunité

* soulager les maux de téte (infusion de feuilles)
o favoriser la digestion

e apaiser les inflammations
(cataplasme de feuilles écrasées)

PRECAUTION

Comme pour toutes les plantes, bien
identifier I'espéce avant consommation.

Consommer de préférence les jeunes feuill
et jeunes tiges.

Les tiges adultes sont plus fibreuses.

Pereskia bleo : une feuille

un trésor des jardins tropicaux a redécouvrir !

es

|
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Parcours des

PANC

Plantes Alimentaires
Non Conventionelles

RA M B 0 UTA N Un fruit exotique

Nephelium lappaceum L. sucré et juteu,

riche en saveurs !

A

Nom local guyanais (créole) :
Ramboutan

) Famille botanique :
Sapindacées

-

Le ramboutan est un arbre fruitier tropica

CARACTERISTIQUES BOTANIQUES

(9 Type de plante : arbre fruitier tropical

originaire d'Asie du Sud-Est, trés apprécié
pour ses fruits délicieux et décoratifs.

Il peut atteindre 10 a 20 m de hauteur. 9 Port : dressé, étalé

Ses feuilles sont composées, alternes,

II Hauteur: 10320 m
vert foncé et luisantes.

Ses fleurs, petites et verdatres, “ Feuilles : composées, alternes,

sont regroupées en panicules. folioles elliptiques, vert foncé et luisantes

Le fruit est ovale a arrondi, de couleur

s SR . &Y% Fleurs : petites, verdatres,
rouge vif a jaune, couvert de “poils” souples. \

regroupées en panicules
La chair est blanche, translucide,

juteuse, sucrée et parfumée,

(.) Fruits : ovales a arrondis, rouges
avec un noyau central.

a jaunes, couverts de spicules souples
Trés apprécié frais, le ramboutan se préte
aussi a de nombreuses préparations

g Chair : blanche, translucide, juteuse,
culinaires. :

sucrée, parfumée, avec un noyau central

\ Rustique, il s’adapte bien au climat

tropical humide. |
_ J

USAGES ALIMENTAIRES 3

La chair du ramboutan est douce,
juteuse et trés rafraichissante.

é’p.‘ Multiplication : par graines (noyaux)

k ’ Ou par marcottage J

AEEy —

Pour |'alimentation

Elle peut &tre consommée : e fruit riche en eau et en sucres naturels
® source de vitamine C

® crue, nature ) )
s e apporte des fibres alimentaires
¢ en salade de fruits : : 2 ge
¢ faible en calories et désaltérant

* en jus ou smoothie

¢ en sorbet ou glace Pour le territoire

Jeune fruit vert, | | Fruit mir rouge vif Chair blanche,

* en compote ou confiture e arbre fruitier adapté au climat tropical

alternes, vert foncé verdatres en recouvert de (ou joune), translucide,
* en sirop ou en gelée e | panioes sploules sousies be daceranl hreuse et sucede ¢ valorise les jardins familiaux
¢ dans des desserts et patisseries ¢ diversifie I'alimentation locale
L l [ ‘ ¢ peut générer des revenus ]
J \— R — N = par la vente de fruits et produits dérivés /,’

:

CONFITURE DE RAMBOUTAN

La chair douce et parfumée du
ramboutan se transforme en une
confiture délicate et exotique.
Parfaite sur du pain, avec des crépes,
dans un yaourt ou pour garnir les
patisseries.

Le jus de ramboutan est
rafraichissant, parfumé
et naturellement sucré.
A déguster bien frais !

Ingrédients naturels :
chair de ramboutan,
eau (facultattin),

jus de citron.

CONFITURE
DE RAMBOUTAN

100 % nature!

Ingrédients naturels :
chair de ramboutan, sucre,
jus de citron.

LES ETAPES DE PREPARATION
\’0

&-w-w- i, @hﬂ ‘?-’

| 1. Prépater la chair 2. Cuire la chair avec 4. Mettre on pot 1. Retirer lo noyau 2. Fduer pour retirer 3. Ajouter un pou d'os 4. Servie frais
| on reteant le noyau le sucre ot lo jus Mq/bobtw chaod ot fermer | ot miner ks chak, los fibres ot du jus de citron ‘
| deo Gtron ls connittance hermétiquement. ‘\ selon lo gola )

\

PRECAUTION

Ne pas consommer le noyau :
il n"est pas comestible.
Consommer le fruit bien mar

| et laver la peau avant ouverture,

,O CONSEIL D'OBSERVATION

|
Observez les fruits sur I'arbre : du vert ' ‘ Le nom “ramboutan” vient du malais
au rouge vif, la maturité se reconnait ' \ “rambut” qui signifie “cheveux”,
\

_ ala couleur intense et & la souplesse
* des spicules. Le fruit doit étre légérement
- souple au toucher. PN “litchi chevelu”.

en reférence aux spicules souples

Ramboutan > un fruit exotzque et savoureux,
a savourer frais ou transformé, un trésor des tropiques
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