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La Compagnie du Miel est une aventure jalonnée de belles rencontres
autour de valeurs et passions communes. Gaél Hankenne s’est installé a
Madagascar en 2013 apres plusieurs années passees a parcourir I’Afrique
pour Médecin Sans Frontieres. Olivier Carbon vient lui du monde la micro-
finance et connait la Grande Ile depuis plus de 10 ans. En 2016, ils font la
rencontre de Haingo Rakotobe, consultant en écologie. Thibaut Lugagne
Delpon vient d'y passer 4 ans et a découvert I'entrepreneyriat social en
développant un réseau de magasins inclusifs dans toute I'Ile.

Tous ont eu un coup de foudre pour ces miel si extraordinaires. Le
potentiel social et environnemental du projet a été le déclic initiateur.
L'histoire peut commencer.

Apres un long voyage depuis la Chine par la route des Indes, le Litchi a
trouvé a Madagascar un sol accueillant sur lequel s‘implanter. Durement
touché par les sécheresses, cet arbre majestueux et mellifere n’en reste
pas moins tres apprécié des abeilles qui n’hésitent pas a parcourir des
kilometres pour en butiner les fleurs.

Issu d’une variété ancienne de chou plat,
Choudou a le go(t de I'inédit. Aussi bon cru que
cuit, il est léegerement sucre, ses feuilles sont
fines et craquantes. Ultradigeste, et ce n’est pas
la le moindre de ses talents, Choudou se cuisine
rapidement sans blanchir. Il est doté
d’excellentes capacités de conservation, ce qui
en fait le compagnon idéal pour tous les
imprévus et petits plats sur le pouce.

Cru ou cuit, tombez chou d’amour...

Nous avons eté les premiers séduits par son godt !

Sur le territoire francais, Choudou est cultivé en exclusivité par les fermes
Larrere qui développent sa culture et sa notoriété depuis 2011, en
collaboration étroite avec son obtenteur Sakata.

houdou est cultivé, selon les principes de I'agriculture raisonnée, 12 mois
sur 12 mois en France par les fermes Larrere. Ces recoltes sont rendues
possibles toute I'année grace a la complémentarité des climats et des sols
de nos fermes situées dans les Landes, le Nord ainsi que le Roussillon. Sa
production est 100% certifiee GLOBAL GAP et également HVE, pour les
cultures Landaises.

Les baies de la passion, c'est quoi ?

Qu'est-ce que la baie de la passion ? C'est une baie qui pousse par
grappes sur la Ruta chalepensis (Rue de Chalep), plante tropicale cultivée
en Afrique, plus précisément en Ethiopie.

L'odeur et la saveur des baies rappellent tellement le fruit de la passion
gu'on les a appelées baies de la passion. Envoutants et complexes, son
parfum et son go(t ont tous les deux des notes exotiques d'agrume
velouté rappelant le yuzu, mais se rapprochant plus des fruits de la
passion.

Cette baie, souvent considérée comme un poivre, est une proche cousine
du poivre de Sichuan au parfum citronné, du poivre andaliman (baie
citron) au parfum d'agrumes, et du poivre Timut au parfum de
pamplemousse.

La Ruta chalepensis est une plante tres importante pour les Ethiopiens qui
I'emploie a la fois comme plante potagéere et médicinale. On utilise toute
la plante, sur tous les souks du pays on retrouve a la fois ses feuilles, ses
branches, ses fleurs, ses racines et aussi ses fruits séchés, en vente ici.
C'est une des épices utilisées quotidiennement par les familles d'Ethiopie
avec la graine de kororima, la maniguette, le timiz, la cardamome et le
gingembre.

Pour la petite histoire :

On ne peut pas citer toutes les utilisations faites avec les baies de la
passion par les Ethiopiens, mais au-dela du condiment et du médicament,
on se sert du fruit et de la plante pour éloigner les chiens, les chats et les
animaux en général. C'est aussi un bon insectifuge.

Autant les fruits ne sont pas tres connus, autant la plante est elle réputée
depuis longtemps, méme en Europe ou on s'en servait pour ses vertus
medicinales anthelminthiques, stomachiques, antispasmodiques,
antiépileptiques, rubéfiantes, emmeénagogues et abortives.

Encore aujourd'hui, on utilise I'huile essentielle retirée des baies et de la
plante dans l'agroalimentaire, pour ses proprietés aromatiques
puissantes. On en retrouve dans les parfums, les savons et autres
cosmeétiques.

La Ruta chalepensis est aussi cultivée comme plante décorative, on la
retrouve dans la quasi-totalité des jardins éthiopiens.

Comment utiliser les baies de passion en cuisine ?

Deux manieres de faire avec les baies de la passion : soit les broyer, soit
les moudre et parfumer le plat au dernier moment (en fin de cuisson ou a
I'envoi du plat), ou alors, laisser infuser les baies.

:_a saveur des fruits est forte, allez-y doucement, quitte a en ajouter par
a suite.

Dans la cuisine salée, servez-vous en pour parfumer vos poissons, en
sauce, en papillotes ou grilles, la baie fera son effet. De méme avec tous
les produits de la mer, crevettes, gambas, etc.

La fraicheur et la puissante saveur des baies de passion s'harmonisent
parfaitement avec la cuisine du gibier. Ajoutez-en en fin de cuisson sur du
cerf, du sanglier ou encore de la biche. Sinon, employez-le sur les
volailles et viandes rouges.

Parfumez vos poélées de champignons et poélées de legumes avec et
parfumez vos sauces (surtout a la creme), plats en sauce et marinades en
laissant infuser quelques baies pour un parfum subtil.

Dans la cuisine sucrée, vous l'utiliserez dans tous les desserts sans
exception. Faites-la infuser dans des compotes, saupoudrez-en sur toutes
vos tartes, salades de fruits, desserts au chocolat ou nature, cake,
quatre-quart, etc.

La baie de la passion aromatise aussi les boissons. Je m'en sers pour
parfumer les thes verts, thes noirs, rooibos, infusions, rhums arranges,
vin chaud, sangrias, etc.

Petit focus sur la cuisine éthiopienne. Les feuilles fraiches de Rue d'Alep
sont utilisées pour aromatiser le kuti, une infusion de feuilles de café, les
baies entrent dans dans la composition du mélange traditionnel berbéré
éthiopien et du mélange pimenté mitmita, sinon on les mélange a du lait
aigre pour fabriquer un fromage local.

La baie de la passion se retrouve aussi dans des plats traditionnels
comme l'alicha wot, un rago(t de viande ou dans |'ayb, une sauce qui
accompagne de nombreux plats.

realiser un bouillon avec du the vert et des
algues pour cuire des poissons

prendre 2 cuilléres a café de thé vert ( Matcha)
et les mélenger a 4 cuilléres a café de paillettes
d'algues séchées, puis faire une infusion
classique et pocher les poissons dedans.

ingrédients:

100 g de purée de mangue, 1,5 g agar 100 g
mascarpone

" préparation :
V] e Y Bty
portez a ébulition la purée et ajouter agar agar cuire durant une minute

puis refroidir a 30° puis incorporer au mascarpone puis mettre dans une
poche a douille.
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