LOUIS ALBERT DE BROGLIE

850 VARIETES ET LEURS RECETTES

O



_fic (_'h(ﬁllL’Elll r]s_- _Eu '.-.'i?}muﬂui::iE-'w

Au coour du Val de Loire, les chiteawus, =i nombreux et =i illustres,
soulignent l'influence de la Renaissance, lorsque Frangois = avait
transporté sacour i Amboise, conviant les grands maitres italiens,
de Léonard de Vinci & Pacello da Mercoghano, pour sublimer ar-
chitectures et jardins. Le chéteau de La Bourdaisiere sst F'un d'eu.
Sitwé sut un monticule que I'on apergait en arrivant par Fouest, il
s'offre au visiteur comme le chiteau de la Belle au bois dormant.
Pour les curieux, sacher d'ailleurs qu'il exists, entre le Cher et la
Loire, quelgues autres trésors & découvrit

Cotta derneure, érigée par bs maréchal de Boudicaut en forteresse
au o sieches, reqorge d'histoines trwculentes. [1 en subsiste au-
jourd hui bas dowves skches, les caves de plus de 2 hactares sous la
terrasse et sous le potager, des tours et des meurtribres qui abri-
tent quelgues secrets qui se eévielent aux plus téméraires. Ce sont
les fernmes qui, par leur beauts, leur £légance et leur goit pout les
féstes, emivrbrent nos souverains et contribugrent 4 Pécriture de
I'histoite da ce chiteau. Marie Gaudin, maitresse de Frangois |7 fit
recomstruire le chiteau en une grande demeure Renaissance ; sa
petite-fille Gabrielle d'Estmé es, duchesse de Beaufort, y serait née.
Le mémorialiste Tallemant des Féaux s'est méme amusé 3 magi-
nier cette derniete, favorite d'Henri IV, passant la porte attribuée 4
Léonard de Vinci et se promenant sur I'allée 4 Pitalienne 4 l'ombre
des grands arbres du pare, en route pour Chenonceaux, 4 quelgues
encablures de Montlouis-sur-Loite
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dleau, des tomates rowges et autres tomates rouges étaient les
mamellss de notre beaw monde moderna.

Le Comservatoite qui conserve ne pouvait que sopposer 4 ce nivel-
lement par le bas - ou plutét, devrais-je dire, parun = bas » quiest
aérien puisque ces tomates sont souvent cultivées en hors-sol.

Le Conservatoire terte de réhabiliter, grice 4 son travail de re-
cherche et de Tassemblement de collections variétales, la notion
de richesse, et donc dune diversité bien méelle Fas dOGM, pas
de culture issue de laboratoites expérimentaux. Non, de la vraie
nature ! Le Conservatoire ast un point de mire, le point dancrage
d'ume certitude nowvelle : il faut retrouver les variétés ancienmes et
les cultiver [l faut comprendre leur richesse 4 tout point de vue :
organoleptique, médicinal, ceemétique, culturel £t comprendre
gue, =i l'on veut trouver, on cherche et on découvre, car le vivant
est partout, et ce vivant est bien la consécration du mot biodiver-
i, quiom entend partout aujourd hui. 2010, Année internationale
de la biodiversité, signe la réappropriation d'un éguilibre vertuewux
succédant A lignorance. La Bourdaisigre est un jardin, 4 ce titre,
précuTseur

£En 1996 e trés sérieux COVS (Conservatoire des collections wége-
tales spécialisé es) labellize le potager de La Bourdaisitre « Conser-
vatoire agréé =, La démarche, il ¥ a quinze ans, était reconmue et
pour tous les amateuTs, |2 torate avait enfin son jardin dEden.

En 2011, 637 variétds ont ét¢ cultivées. Bien sir, il fallait un homme
dévoué 4 cette collection exceptionnelle. Micolas Toutain, jardinier
de talent que vous apercevrez dans le potager-conservatoite, vous
prodiguera de généreux conseils et saura vous faire dé couvrir toute
la subtifité de la culture de ce fruit pour le moins. =i peu comnu. Ce
grand nombre de variétés de tomates est un petit hommage 4 la
biodiversité. Mais 2 La Bourdaiitre on ne trouve pas la biodiver-
it dams les tomates uniquement ; elle sétend 4 'autres fruits at
légurmes, herbes et plantss...
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Pour &tre parfaitement franc, quand j'ai park dnstaller un bar
4 tomates derriéte le potager de La Bourdaisiére, ce fut plutit le
« gaspacho = 4 la grimace que jeus comme réponse !

Jeme suis entendu dire : « Qi va traverser le potacer pour déqus-
ter,4 une table commiune, salades et tomates grilkées alors que cha-
cun pouTTait avoir son couvert, som dinet, dans lasalle & manger du
chiteau ? »

Ma réponse fusa comme ume certitude, celle gue ceux qui
entreverront le bonheur de cette traversée du « beau, du bon, du
juste » en éprouvercnt une jole mémorable Cette expérience, ils
pourront la commenter ensemble ; coux gui voudront regarder
le chef tramsformer ces tomates en savourant des jus divers et
insolents, aux saveurs et aux textures mouvelles, auront plaisir
4 décowvtir et & décrire leut aventure en des termes jusgque-la
résarves 3 I'enalegie |

Pari réussi, en déambulant prés du Bar i tomates, voici ce que vous
entendres :

« Paradisiague, extatique, savoureus, bien en chair, sensuel, acide,
sucré, onctueux, enveloppé, épanoui, fondu, fruité, succulent,
croquant, moelleux, soyeux, suave, velouté, charnel, érotique,
décapant, enveloppant, déconcertant. =
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la moitié du
mate et de 2 feuilles de b MWapper du reste
vrir du reste de tomates et ajouter enfin les demikres

feuillas d
Couvrir et mettre au réfrigérateur pendant 24 heures.

Couper délicaternent |a terrine et servir avec de Thuile dolive,
de la fleur d du poivre du moulin et des copeaux de parmasan.

i i LES VARIETES [N TOMATES
‘(-" hi; " U Cette terrine, que]‘appelle ausst « Fexguise composition de Pévet] de nos sens
» y :‘ : organoleptiques = dofth la couleur, & la texture, au palats réveler ce que sont
-y : s fameuses Lycopersicum escwlenium - des frufts extraordinatrement

maoellews:, doux, pletns de chatr, subtilement longs en bauche et y Latssart
ume fraicheur, un état de grace indicible confirmant cette idée

qUE TIDUS The 53¥0Ms Tlen sans avolr godté & Pmcormma ! Mous avons chotst
les tomates suivantes - Ananas, Ceur-de-beeuf et Green Tebra,
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Préchauffer le foura 210 °C (th 7). Laver et équeuter les tomates. # L

Versay la farine et le sucre dans un saladier Les mélanger avec une
cuillére en bois et faire un puits au centre,

. -
Casser les coufs dans le puits et les amalgamer doucement avec
la cuillére, en partant du centre.

Ajouter be sel puis verser le lait petit 4 petit, at mélanger 3 nouveau
jusgu'a ce gue la pate soit lisse et homogéne. Ajouter les tomates (3
et las Framboises.

Beurrer un moule 4 mangué et y verser la pate. Enfourner pour 30 4
40 miTites.

Sawpoudrer le clafoutis de sucre glace et le servir tikde.

' LE MARIAGE [N LA TOMATE
r _mrmmhm!mmmmm
Hﬁd&ﬂ!ﬂﬂ“immmmhﬁm
¥ - et Tes grosedlles et, phis surprenant encore, elle peut filer Te parfait amour

avec larhubarbe, la peche, la mirabelle, Fabrico, la quetsche, L fque,
- la cémentine ou la mandarine._. Pour tirer part! de cette rencontre
Al est preferable de cutre bes tomates avec lours consours. Elles conserveront
amst leur godt st profond et st particulier, et révelaront par la meme occasion
 Teurs vertus médicnales (car, rappelons-le, le lycopéne s'active lorsgue la tomate ‘
TOUQE O Orange est cuite ). | Noaa W



BLIANCHE [D' ANVE[RS]|

CRC sindéterminde

FRUIT : blanc crémeus, aplati, B gérement
F 14 150 g
CHAIR : généreuse et juteuse

LR douce, sucrée

MATURITE : mi-saison
CTIVITE : bonne

T1ON : ariginaire ds




|CEUR|-DE|-BEUF D|E N|ICE|

CROISSANCE :indéterminde
FRLIT : rouge, piriforme, trés cotels
POIDS : 2004 250 g

CHAIR : moyenne, presque réduite
SAVELIR: douce, désaltérante
MATURITE : tardive
PRODUCTIVITE : bonine

OBSERVATION : ariginaire de France

C e fruit, avec sa chair moyenne, est une tomate idéale  farcir.. par exemple, dune
salade nigoise, ou de différents mélanaes d'autres tomates coupdes (vertes, jaunes
et orange) avec toutes sortes d'herbes. Pensez notamment au thym citronné grills,
auqual on peut ajouter beaucoup da persil plat, de la menthe grecque cuite st un
peu dorigan ! Far-dessus, vous verserez I'huile de tous vos péchés, et sice nest pas le
Ceeur-de-beeuf que vous ferez fondre, ce sera entout cas celui de vos convives.

Bien siiy; compte teru de son look de dentalle lorsquislle est coupée en tranches, on
pourra la poser délicatement sur une viande grillie ou la laisser flotter sur un lit de
pesto comme une composition artistique !

Enfin, pour les gourmands, on peut aussi déquster cette espbce de tomate frite. Four
cela, il suffit de planger le cosur coupé en tranches dans de la chapelure avant de le
faire tremper dans une friture 3 base d'huile diolive et d'arachide



LE WHITE WOMDER

- 4 tomates blanches White Wonder
- 4 pincées de menthe poivrée

= 1/ 2 citrom jaune

= 2 poires

LE GREEMN ZEBR/
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