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COMBAWA | : FAUSTRIME

Principalement cultivé en Thailande et dans I'lle Maurice. Ses feuilles sont trés Originaire d’Australie, cet hybride triple de citron

utilisées. Le fruit se consomme vert. Son écorce est puissamment parfumée, caviar et de limequat est puissamment aromatique.

tout comme la feuille. Notes de citronnelle, gingembre et citron vert. Usage similaire au combawa. En Australie, les feuilles
de faustrime agrémentent les marinades.

CITRON CAVIAR ORANGE CARA CARA

Originaire d’Australie. La pulpe est constituée de vésicules Cette orange rose est une trés bonne orange de table
rondes qui contiennent le jus acide du fruit. A utiliser pour avec un bon équilibre acidité-sucre. Sa coloration rose
agrémenter des tartares et carpaccios maritimes. unique fait merveille dans des préparations crues.




Principalement cultivé au Japon, c’est I'un des agrumes condimentaires les
plus prisés. Le parfum de I'écorce présente des notes de pamplemousse,
citron vert, mandarine, et ce petit quelque chose d‘exotique. Accompagne
a merveille les poissons et crustacés, la volaille et les desserts lactés.

MAIN DE BOUDDAH

Fruit sans pulpe, ni jus, ni pépins. Trés apprécié des Italiens qui le
consomment en carpaccio mariné au gros sel, avec un filet d’huile d'olive,
du romarin ou du thym frais, quelques grosses capres et des olives noires.

57

voquer la diversité des agrumes,

c’est rendre hommage a Catherine

de Médicis qui arrive en France
en 1533 pour épouser Henri II. Issue
d’une puissante famille toscane, la jeune
femme est habituée a I'opulence et au
raffinement. Elle emmeéne les agrumes
dans ses bagages. Avec elle, une nouvelle
cuisine s’installe en France.

C’est au XVe© siécle, a 'avénement des
Médicis, que commence a Florence la
culture des agrumes. Les collectionneurs
s’enorgueillissent de posséder les variétés
les plus rares et les plus bizarres, et bient6t
la mode s’étend a toutes les cours d’Europe.

Suite a I'accés au pouvoir de Cosimo I
de Médicis dans la premiere partie du
XVe siecle, fut confiée a Niccold Pericoli
la charge de créer un jardin a la Villa di
Castello qui accueillera a cette période la
plus grande collection d’agrumes connus.
Ony trouve des fruits rares et monstrueus,
des citrons, des cédrats et des oranges.

La collection de Castello est composée de
plusieurs centaines de plantes, grandes,
petites, antiques ou récentes. Encore au-
jourd’hui, elle est considérée comme la
plus importante en Europe, comprenant
des spécimens vieux de
plus de 300 ans.




