
Il y a bien longtemps ma grand-
mère, pauvre paysanne de l’ar-
rière-pays niçois, séduisit mon

grand-père tant par sa grande beauté
que par ses nombreuses et délicieu-
ses manières d’accommoder ce qu’on
peut appeler un légume local, la blette,
c’est ainsi que la nomment les Ni-
çois, dont Louis était si friand.

Rustique, peu encline aux mala-
dies et parasites, pour peu qu’on sa-
che la cultiver, la bette est très sou-
vent méprisée par ceux qui se disent
« gastronomes » alors qu’elle est une
grande richesse locale. Il suffit pour
s’en convaincre de remonter la plaine
du Var, d’août à mars, et d’y voir les
surfaces consacrées à cette culture,
lesquelles ont pourtant été divisées
par dix au moins depuis ma tendre
enfance, à l’époque ou les grandes
surfaces ne faisaient pas encore par-
tie du paysage et des mœurs. Heu-
reux temps!

La Parisienne

Pourtant, sachez-le, les bettes à car-
des qu’on voit souvent sur les mar-
chés, tant à Nice que dans la région
de l’Île de France, et dont par paren-
thèse les agriculteurs organisaient des
compétitions de taille et de poids (re-
cord à ma connaissance 1,300 kg
pour une seule feuille), donc disais-
je, ces bettes à cardes sont surnom-
mées dans la région « les Parisien-
nes », car le Niçois ne prisait guère la
dégustation de la nervure centrale,

préférant, à l’encontre des consom-
mateurs plus nordiques, la verdure.
La blette endémique, à feuilles très
faiblement côtelées, était pourvoyeuse
de plats locaux nombreux et savou-
reux… et très économiques, pour ne
point dire gratis.

Un parasite qui n’aime
pas le naturel

Il est bon de savoir que la « Pari-
sienne » est souvent victime de para-
sites, dont une sorte de mineuse des
feuilles qui rend le végétal quasi in-
consommable. Or, le parasite en
question délaisse systématiquement
les végétaux semés naturellement.
C’est une chose fort connue dans le
monde du potager qui entraîne des
attitudes souvent incompréhensibles
pour le néophyte, comme celle de ce
jardinier à qui son épouse reprochait
devant moi le manque de rectitude
de ces cultures : « oui, répondit
l’homme, moi, c’est ma façon de pro-
fiter des blettes; j’attends qu’elles soient
en graines, et là (mimant un footbal-
leur tirant un grand coup de pied
dans les hampes florales) je les sème
à tous vents. Peut-être pas très esthéti-
que, mais drôlement efficace. »

En effet, il s’agit là d’une manière
très logique de cultiver les bettes, à
feuilles notamment, lesquelles ap-

précient de pousser un peu de par-
tout, mais surtout en terrain frais as-
sez humide, avec une prédilection
pour les zones humifères ou nitrofè-
res. Fréquemment, les abords des an-
ciennes bergeries, les surfaces recou-
vrant les drains des fosses sceptiques
font le bonheur de la verte laxative
(à forte dose).

Je recommande d’en semer autour
des silos à compost, comme je le fais
aussi pour les cardes. À retenir: ne pas
entretenir ces deux végétaux proches
les uns des autres, il y a dans ce cas
un risque d’amertume marquée pour
la Chénopodiacée.

Le légume le plus utilisé
dans la cuisine niçoise

En ce qui concerne les arts de la
table, la palette des usages de la bette
est, sinon infinie, du moins très large,
et va de l’entrée au dessert…

Des fameuses merda de can (gnoc-

chis de pommes de terre et blette) si
célèbres à Nice – et pourtant bien
moins bonnes que les bouchoùns
communs dans l’arrière-pays – à la
soupe, en passant par les nombreux
tians, ces gratins aux recettes si va-
riées, les raviolis, les cannellonis, la fa-
meuse poche de veau farcie, notre
version niçoise du haggish, les sardi-
nes farcies, les petits légumes farcis qui
peuvent en contenir dans leur garni-
ture, les barba juan, ces beignets sa-
lés spécifiques de certaines zones du
département. Sans oublier la « sauce
de blette », qui n’est pas une sauce
contrairement à son nom mais un
plat à part entière qui se marie à mer-
veille à l’arôme de la feuille de lau-
rier-sauce sans laquelle elle ne pour-
rait exister. Sans désirer être exhaustif,
on terminera par ce dessert délicieux
que la terre entière nous envie, la cé-
lèbre, l’unique, la formidable torta
de blèa, la tourte de blette sucrée,

dont les bonnes adresses de pâtissier
font courir les Niçois comme à la re-
cherche du Saint Graal.

Gloire à Toi, merveille végétale !
Que ceux qui n’osent te mettre à leur
carte de dégustation ne s’en pren-
nent qu’à leur piètre talent de mé-
diocres cuisiniers, et non à tes vertus,
tes arômes. 

Alain Andrio
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L e réviseur professionnel que
j’ai été pendant tant de belles
années, pointilleux par devoir,

ne peut pas s’empêcher de remar-
quer dans une précédente Gazette
une allusion à la culture des blet-
tes. Or, pour désigner ce légume
d’automne très apprécié, on de-
vrait dire des bettes et non des blet-
tes, d’après un mot latin désignant
toute cette famille de plantes co-
mestibles. Cependant, comme il
pourrait y avoir confusion, à
l’oreille, avec des petites bêtes in-
déterminées que personne ne sou-
haite trouver dans son assiette,
l’usage français contemporain to-
lère blettes, même si on introduit
alors une autre regrettable confu-
sion avec l’adjectif blet, blette appli-
cable justement aux végétaux et
particulièrement aux fruits perdant
leur fermeté en début de décom-
position.

La betterave est une famille de
plantes dont on consomme soit la
partie aérienne, la bette, soit la ra-
cine appelée rave, du latin rapum
même sens. On donne indistinc-
tement le tout à manger aux ani-
maux, mais les gens, eux, font des
distinctions; sous le nom de bette-
raves, on mange les raves de celles
qui sont rouges, et on fait du su-
cre avec celles de la betterave à su-
cre. On croque tout crus des pe-
tits radis, mais ça vient d’un autre
mot latin, radicula, diminutif de
radix : « racine », mot générique
mais s’appliquant plutôt aux raci-
nes comestibles ; radix sans dimi-
nutif est probablement l’ancêtre
des radis noirs, souvent énormes.
On présente toutes les crudités sur
la table dans des raviers.

Les jardiniers achètent leurs grai-
nes de bettes sous l’étiquette de
poirée blanche ou rouge, cette dis-
tinction de couleur ne s’attachant
qu’aux feuilles, dont les côtes blan-
chissent de toute façon à la cuisson;
c’est seulement pour décorer diffé-
remment le jardin. C’est la ressem-
blance apparente de leur feuillage
avec celui des betteraves qui leur

vaut leur nom de bettes, mais elles
n’ont pas de rave ; leur racine est
sans intérêt culinaire, encombrante,
et moins productive en feuilles la
seconde année. Il vaut mieux semer
et repiquer chaque année ces poi-
rées, dont, le nom est parent de
poireau. Ce dernier mot vient du
latin porrum de même sens; on a
dit longtemps porreau avant que
les Parisiens du XIIIe siècle trouvent
cela trop provincial et inventent
poireau, sans rouler le r. Poireau et
poirée, tenue pour son pendant fé-
minin, se retrouvent parents juste
parce que les deux sont des légumes
de même allure plutôt verticale
dont les feuilles se mangent; pour
s’y reconnaître, nos ancêtres jardi-
niers étaient plus sensibles à l’as-
pect qu’à l’étymologie.

Dans ce désordre linguistique,
afin d’éviter toute ambiguïté le bon
peuple, qui parle sans trop se sou-
cier de savoir comment ça s’écrit,
a néanmoins besoin de précision.
C’est pourquoi il dit communé-
ment des côtes de bettes, car en ef-
fet de ces larges feuilles on ne
consomme habituellement que les
côtes, en donnant le feuillage aux
poules. Hélas! La complication ne
fait qu’embellir, car les côtes fran-
çaises sont à double sens. Le plus

ancien est « quelque chose qui
longe », qui se retrouve donc laté-
ralement, sur le côté ; c’est le cas des
côtes du squelette des animaux,
comme on dit une côte de veau.
Mais la côte est aussi pour nous le
bord de la mer, qui longe la terre
ferme, comme la Côte d’Azur.
Comme de ces endroits-là, évi-
demment, il faut toujours monter
pour entrer dans les terres, on a
fini par appeler côte toute portion
de terrain qui monte, puis par ex-
tension tout ce qui présente une
protubérance, par exemple les cô-
tes du velours côtelé, ou celles d’un
tricot. C’est sans aucun doute ce
dernier sens dont on s’inspire pour
dire côtes de bettes, parce qu’elles
sont profondément rainurées, on
pourrait dire côtelées.

À aucun moment dans la conver-
sation il n’y a de méprise possible,
et ces sens différents ne gênent pas;
toute personne de bonne volonté,
serait-elle analphabète, s’en sort fa-
cilement quand elle parle. Et fran-
chement, ça vaut le coup d’en par-
ler des côtes de bettes : en gratin de
sauce blanche avec un peu de mus-
cade, c’est vraiment très bon. Par
exemple, tenez, ça se marie très bien
avec une côte de veau, qu’elle vienne
des Côtes d’Armor ou d’ailleurs.

CÔTES
de BETTES

Façon de parler
Didier Bobin

Sauce de blettes
• Faire blanchir du vert de blettes à
concurrence d’un kilo environ. Égoutter,
exprimer un peu de l’eau résiduelle.
• Dans un récipient sur le gaz, mettre le
vert haché très finement (peut se faire
au mixer), saler, incorporer une cuillère
à soupe de farine, saler, poivrer, ajouter
une demi boîte de lait condensé, et, très
important, une feuille de laurier-sauce,
fraîche si possible.
• Faire cuire jusqu’à obtention d’une pré-
paration de consistance béchamel.
• Consommer chaud en entrée avec du
pain grillé que l’on croque au fur et à me-
sure.

INCONTOURNABLES COURGETTES JAUNES
Les courgettes de couleurs jaunes telle Gold rush, Parador, One ball

sont à ma connaissance des hybrides F1 et se sont attiré à ce titre beau-
coup d’inimitiés chez les amateurs de jardins bio, bien que certains four-
nisseurs de graines dans cette discipline en proposent. Confiscation du vi-
vant, hybridations anti-naturelles, dépendances aux despotismes semenciers,
beaucoup d’arguments y passent. Quoique partageant pour beaucoup ce
genre de griefs avec les détracteurs de l’agriculture productiviste, Stakha-
noviste, je distingue quelques exceptions, dont celle-ci.

La saveur inimitable des courgettes de couleur jaune et leurs qualités or-
ganoleptiques en général font que, plus que les tolérer, j’en suis un chaud
partisan. Tendres malgré un âge avancé (jusqu’à plus d’un kilo, et dans ce
cas, la chair est quasiment toute utilisable en cuisine), de bonne produc-
tivité, elles ne sont pas dignes de remplacer les courgettes maraîchères tra-
ditionnelles mais sont absolument aptes à les compléter, dans un potager
digne de ce nom.

Mais elles n’ont pas toutes les qualités. Pour qui utilise la floraison des
courgettes, (jardiniers et abeilles compris), elles sont un peu faibles de ce
côté-là. Nettement moins portées à l’avortement comme cela se produit
de plus en plus ces dernières années, notamment plus chères à l’achat (ni-
veau semences, parce que les plants sont souvent au même prix que les
autres) leurs graines sont beaucoup plus sensibles à la fonte des semis que
les autres variétés, et cela peut constituer un véritable handicap.

Malgré ces quelques défauts, elles sont pour moi les incontournables du
jardin potager nourricier et je ne saurais trop vous les recommander.

A.A.

la BELLE et la BETTE


