= 3 grignoter grenade

Rapha#l Colicci. §'intéressant A fa saveur des
fruits autant qu'a leurs vertus et leurs usages
medicinaw, il est parvenu 3 mobiliser des pro-
fessionnels. Trois stations d*expérimentation
de la région* ont ainsi implanté des vergers
selon un mode de production biologique.

« Trente varigtés ont &té mises en place dans
des zanes de productions différentes, donc
dans des sols différents afin de comparer fes
performances de chacune, lour intérét tech-
nigue. Dans un deuxidme temps, un fravail
de recherche sur les molécules sera entrepris
afin d'évaluer feur intérét pour des usages
cosmétiques et en pharmacologie car i3 de-
mange est en dugmentation », expligue Xa-
vier Creté, responsable de la filiére grenade
au Centre Expérimental Horticole da Marsil-
largues. ¢ L 'idée est o'abord de se position-
fer sur un marche haut de gamme de jus de
grenadke bio, en circuit ourt avec une filiére
hien tracée, car on trouve beaucoup de jus
sur le marché dont on ignore la prove-
nance ». Actuellement, une guarantaine de
producieurs rassemblés dans la “Fédération
de producteurs de grerades du Sud” ont
planté une centaine d'hectares de grenadiars
pour tout le Languedoc-Roussillon, des
jeunes verges encore en attente de produc-
tion.

Les dix hectares de lean-Claude Perreto,
plantés en 2007 4 Domazan dans le Gard,
commencent a porter eur fruits Ce ponnier
du renouveau de la grenade en France 3 de-
<icé, & 'heure de fa retraite, de se vouer 3 sa

cullure. « Quand je me suis fancé personne
o'y croyait, fe misals sur la cormmerciatisation
ds jus, il n'y avait personne sur fa crénea.
Mais le temps que fe verger produise, fa
vague du jus de grenade comme alicament
a déferlé et F'américain POM Wonderful est
arrivé sur le marché », commente-t-i, un peu
frustré d"avoir été doublé. Mais, aver 12 000
bouteilles, en 2014, sa production est loin de
satisfaire la demande. Son verger compte
plusiewrs variétés de grenade de boixche,
d'autres pour ie Jus, qu'il commercialise dans
le réseau des Blocoop et Satonz sous la
marque qu'il a dépose, "Grenade bio de
France”. « Les jus sont aussi végan, c'est-a-
dire non clarifiés avec du blanc d'ceuf
Comme c'est souvent e cas. S'si opté pour un
Jus plafsiy; trés dow, avec suffisamment of'an-
tioxydant mais peu d'dpreté », explique I'ar-
boricutteur.

La récolte s'étale de mi-septembre jusqu'a
navembre. Energétique riche en vitamine, la
grenade est deng idéale pour nous préparer
& affronter I'hiver. Elle se mange grain par
grain, comme pour imposar Je temps de la
savourer et se préte & de nombreux usages
culinaires. Ses grains colorent de leur saveur
légérement acidulée les salades de fruiis, les
salades compusées, les taboulés, accompa-
gnent ke gibier, le poulet, se transforment en
sorbet ou en coulls sur une panna cotta par
exempie. La cuisine du Moyan-Orient = la
grenade est originaire d'lran - offre une
bonne source d'inspiration. s
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“CEHM, {Centre Expérimental Horticole de Marsilargues), SICA Centrex (Centre Expérimental des Fruits et Légurnes du Roussitlon),
SEAFEL (Station o Exparimentation Régional pour fes Fruits et iégumes)
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