Récoltes

du caillou

FEUILLES « LEGUMES « FRUITS

[om, Acientifique,
Portulaca oleracea.

Authenom

Porchaille, porcellane.

Onigine [ histoine

Le pourpier est une plante connue depuis fort
longtemps. On suppose qu'elle est originaire
d’Inde. Elle était connue des Egyptiens

ily a 4000 ans.

Qu/ent-ce que c'est ?

Le pourpier est une plante herbacée annuelle
dotée de longues tiges rampantes au sol

et couverte de petites feuilles rondes et
grasses d'un vert tendre.

Comment,pouse-t-il, ?

Le pourpier a besoin de chaleur pour se
développer. Les sables et les bords de
riviére sont ses habitats naturels, mais il
s'adapte facilement a tous les milieux.

Il est méme parfois considéré comme une
mauvaise herbe poussant spontanément
en Nouvelle-Calédonie.

Production

Toute l'année.



Pounpien

Jdéabpoun

La prévention des maladies cardiovasculaires, du fait cﬁ: ses
propriétés antioxydantes. Il est également diurétique et donc
trés intéressant lorsqu’on veut nettoyer un peu son organisme
des exceés que l'on a pu faire. Le pourpier est aussi riche

en vitamine E et en minéraux. Appliqué directement sur

la peavy, son suc est hydratant, adoucissant, cicatrisant,
anti-inflammatoire, assainissant et antibactérien. Macher
quelques feuilles calmerait l'inflammation des gencives,

et méme les maux de gorge. En tisane, les jeunes feuilles
séchées sont diurétiques, dépuratives et calment les
irritations digestives (une demi-cuillére a soupe par tasse).

Comment le. consommen ?

Consommez les feuilles crues en salade, ou cuites

en potage a la maniére du cresson. Enfin, ses tiges
coupées en morceaux peuvent étre mises au vinaigre
et utilisées comme des cornichons.

Comument le choibin ?

\ On peut manger ses feuilles et ses tiges tant qu’elles
; sont souples. Elles sont juteuses, au golt neutre mais
2 NS légerement acidulées. Feuilles et jeunes pousses
T apportent un excellent croquant a des salades
composées telles des salades de tomates,

de pommes de terre ou de pates.

Comment le, conserwen ?

Le pourpier est trés fragile. Il se conserve 2 jours
maximum dans le bac a légumes du réfrigérateur.
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