PORTES-GRAINES :

En novembre, au moment de Iarrachage, on choisit les plus belles racines que l'on gardera
dans du sable sec. Début mars, on les replante én s'assurant que le collet se trouve au
niveau du sol ou juste en-dessous. Laisser 69,_.é~_90:9h1‘gntre chaque porte-graines. Prévoir
un tuteur pour 1a tige & venir. Les fleurs s'épanouissent en mai-juin. Elles sont herma-
phrodites mais les étamines sont mires avant le pistil. I1 y a donc une majorité de
pollinisations croisées. Pourtant, une partie des fleurs gautofécondent en raison de la
succession des ombelles sur une méme plante et de 'ép anouissement successif des fleurs
individuelles au sein'd’'une méme ombelle. Les fleurs de panais sont pollinisées par des
insectes trés divers. Selon Pespace allous, les plantes développent des ombelles primaires,
secondaires 6t si ¢llés bénéficient de suffisamment d’espace,d’ombellestertmlresEn ”
juillet, supprimer les ombelles tertiaires il ¥ en a. On récolte les graines sur les ombelles
primaires de préférence, un peu avant la compléte maturité des graines car elles se

| détachent tres facilement. Elles ont une couleur brunétre. Les faire sécher & Tombre dans
un local aéré. Par le suite, battre et-mettre en sachets. o

L diirés germinative 6st courte, 1 an pour la majorité des graines, On en compte 220 au
gramme. - WIS

RECOLTE ET CONSERVATION _ |
Elle s'effectue a partir de novembre et durant tout I'hiver. Lorsque la racine géle, une partie
des ses amidons se transforme en sucres et sa saveur devient plus sucrée. '

QUALITES NUTRITIVES

Lepanalscont1ent 1,5 % de protéines, 16 % de glucides, 0,4 % de lipides, de 1a ﬁécﬁine, des
vitamines B et C et des sels minéraux en quantité. -7 B

C’est un aliment nutritif, digeste, qui posséde des _prop_riélté's 'diurétique's' imﬁbrté_mtes. I est

désintoxicant, emménagogue et antirhumatismal.

UTILISATIONS ALIMENTAIRES - - o , o
La grosse racine charnue du panais, de taille supérieure & celle de la carotte, est de couleur

blanche, suerée et aromatiquerEllep e-rxt-ﬂ-s-eﬂeon-s-@mmerwerue‘-,mrépé.e.,en...salademo_u‘,.cnii}e..,.. Elle

se cuisine en ragoit, pot au feu, purée, gratin, soupe. ,
Son parfum particulier se suffit & lui-méme. Pourtant, il se marie bien avec pomme de terre

ou potiron.
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