dimanche Ouest-France
17 décembre 2023
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La grise de Vendée, mieux « gu’une fournée de frites »

LaVendée dans I'assiette. Le potiron gris est un produit méconnu en Vendée, territoire qui l'a vu
naitre. A La Roche, le Potager extraordinaire tente de sauver cette espéce aux nombreux atouts.

Sa peau épaisse, grise et boursouf-
flée, lui a longtemps valu d'étre asso-
ciée aux crapauds. La grise de Ven-
dée n'a pourtant rien d’'un batracien.
Né dans le Marais breton, ce potiron
dissimule sous sa surface rapeuse
une chaire dense et sucrée. Aprés
avoir longtemps été cultivée sur le ter-
ritoire vendéen, elle arejoint la longue
liste des produits oubliés.

« Pendant plusieurs siecles, cha-
gue région disposait de ses propres
varietés de légumes, raconte Baptis-

te Pierre, botaniste au Potager extra- .

ordinaire & La Roche-surYon. Ces
derniers étaient adaptés aux terroirs
et aux usages. » .

Des potirons gris plantés
dans des parcelles vides

La grise de Vendée en faisait partie.
Coupée en tranches, elle était notam-
ment dégustée rétie par la chaleur
résiduelle des fours a pain.

Son régne sans partage sur le
département a tourné court a l'arrivée
du chemin de fer. « D’autres espéces
ont fait leur apparition sur le territoi-
re et se sont mélangées a la grise de
Vendée, entrainant sa disparition »,
relate Baptiste Pierre. A savair, il faut
un minimum de 500 métres entre
deux potirons pour empécher I'hybri-
dation de leurs génes. « Seuls les cul-
tivateurs les plus isolés ont pu con-
server la souche d’origine », précise
le botaniste.

C’est pour protéger ce légume

-

Baptiste Pierre raconte I'histoire de ce léegume vendéen oublié.

oublié que Michel Rialland, fondateur
du Potager extraordinaire, I'a fait
entrer dans sa collection a la fin des
années 1990. « Il y a trois ans, nous
avons mis au point un protocole de
préservation intense », poursuit Bap-
tiste Pierre.

Nommé Atout bout de champ,
celui-ci consiste a planter des poti-
rons gris dans des parcelles non utili-
sées par les agricufteurs et situées a
plus de 500 metres d'autres pota-

-gers. « L'objectif est d*avoir une polli-

nisation contrdlée », détaille le spé-

) il 3 S

{ PROTO : OUEST FRANCE

cialiste. Cette année, 200 grises de
Vendée ont été récoliées sur les ter-
rains des quatre agriculteurs parte-
naires. Ceite-démarche permet de
garantir la résilience des espéces.
« Plus les génes sont multiples, plus
leurs chances de s’adapter aux nou-

_ velles maladies ou au changement

climatigue augmentent, explique
Baptiste Pierre. Cette diversité est
une chance pour affronter 'avenir. »

La grise de Vendée présente des
caractéristiques intéressantes : « Elle
se conserve deux a trois mois de

plus que la musquée de Provence,
le potiron le plus communé-
-ment consommeé. »

Un produit pas simple
a commercialiser

En dépit de ses nombreux attraits, ce
Iégume vendéen reste difficile a diffu-
ser. « Plusieurs enseignes refusent
d’en vendre, car elles redoutent que
personne ne les achéte », constate le
repreésentant du Potager extraordinai-
re. En cause : 'anonymat du [égume.
« |l faudrait que I'on puisse promou-
voir ces produits locaux, propose
Baptiste Pierre. Mais, le colit de cette
publicité se répercuterait sur celui
du légume, ce qui serait contre-pro-
. ductif. »

Autre obstacle a sa commercialisa-
tion : la taille. « Le diamétre de la gri-
se de Vendée est d’environ 40 centi-
meétres, ce qui ne correspond pas a
nos usages actuels », indique Baptis-
te Pierre. Les courges vendues en
grandes surfaces font en moyenne
20 centimétres de diametre, soit moi-
tié¢ moins.

Plantée entre fin avril et la mi-mai, la
grise de Vendée se récoite avant les
premiéres gelées d'octobre. « Le fruit
est mir quand son pédoncule est
liégeux et sec », note I'expert.

Un demnier conseil ? « A cuire au
four, avec un pinceau d’huile. C'est
rapide et bien meilleur qu’une four-
née de frites ! » 3

Lucie REMER.

Crumble a la grise de Vendeée selon le chef Nathan Cretney

Ingrédients

(4 personnes)
500 g de courge
grise épluchée
1 échalote

Y4 d’une botte
de persil

120 g de froma-
ge de chévre

90 g de farine
70 g de beurre
90 g de poudre

uest
?7‘3&‘:}?9

d’amande

160 g de Comté

Moutarde (sélon préférence)
Accompagnement : salade et vinai-
grette

Des grises de Vendeée.
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La recette en cing étapes
EB Eplucher la courge et la tailler en
cubes d'environ 1 cm.

Cuire dans de I'eau salée en main-
tenant une texture ferme.

B Couper I'échalote en petits dés,
suer au beurre, hacher le persil et
ajouter a 'échalote en fin de cuisson.
Refroidir et mélanger avec la courge
ef un peu de moutarde.

K1 Laisser ramollir le beurre a tempé-
rature ambiante, ajouter le comté fine-
ment rapé, la poudre d'amande, la
farine et le sel.

Ecraser les ingrédients entre les

" doigts pour sabler I'ensemble. Mélan-

ger sans chercher a obtenir une pate
homogene.

EX Garnir le’plat de cuisson avec Ie
concassé de courge grise, insérer un
morceau de fromage de chévre et
recouvrir de pate a crumble au com-
1é.

‘ Enfourner & 180° entre 15 et

20 minutes jusqu’a obtenir une cou-
leur dorée.

Laisser la chaleur retomber un peu
avant de déguster.

Recueilli par
Lucie REMER.

Crumble & la grise de Vendée, selon le chef Nathan Cretney.

L’astuce du chef
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<<€ Ce plat peut.étre préparé la veille et roti juste avant de
~déguster. On peut 'agrémenter d’épices, d’autres her-
bes et éventuellement remplacer e fromage de che-

vre par-du bleu. »»

Nathan Cretney, chef du restaurant
Les Reflets a La Roche-sur-Yon.
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