Délicieuse invasive:-
la Re_no uee du '
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riginaire d’Asie
comme son nom
I’indique, la re-
nouée du Japon
fut hier importée
comme plante four-

ragere et d’ornement. Aujourd’hui ce

bambou a pris ses aises et s’est large-

ment répandu dans nos régions

et de maniere tres dyna-

mique, a tel point qu’il

porte désormais préju-

dice a d’autres especes

indigénes plus fragiles.

Ilest donc classé comme

espéce invasive et figure

parmi les 100 especes les

plus préoccupantes au niveau

mondial.

On retrouve la renouée sur les terres
rudéralisées (talus, remblais, voies
de chemin de fer, etc.) ou en bord de
ruisseau. Sivous ’avez accueillie au
jardin, vous aurez déja compris a vos
dépens a quel point il est difficile de
la maitriser.

Il faut dire que son développement
est particulierement vertigineux:
les jeunes pousses peuvent croitre
jusqu’a 20 cm par jour!; la renouée
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forme d’importants massifs denses
sous lesquels plus rien ne survit.

Les passionnés d’art floral et les ani-
mateurs nature ’utilisent cependant
avec bonheur pour confectionner des
montages esthétiques ou des batons
de pluie pour les enfants.
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’?’ Une fois développées,

les tiges sillonnées

et creuses deviennent trop

coriaces pour étre consom-
mées.

Les feuilles ovales et pointues sont
consommeées en Asie; nous leur
préférerons les jeunes pousses qui
offrent une saveur fraiche et acidu-
lée rappelant celles de la rhubarbe
ou de P’oseille. La présence d’acide
oxalique nous invitera toutefois a en
limiter la consommation. On prépare
avec ces tendres pousses de déli-
cieuses compotées qui s’associeront
amerveille a des agrumes ou encore
a des fraises, plus locales.
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Nom vernaculaire: Canne du
Japon, Renouée cuspide

Nom latin: Reynoutria japonica

Critéres rapides de terrain: plante
perenne formant des massifs
touffus, tiges rougeatres, creuses
et robustes, feuilles ovales avec
un acumen?, fleurs blanchatres en
grappes dressees

Hauteur: jusqu'a 2,50 m. Tige rami-
fiee.

Floraison: fleurs a 5 tépales blancs
aroses réparties sur un pedoncule
rouge formant de longues grappes
situees a laisselle des feuilles.
La floraison est tardive: fin d'éte
et début de lautomne. Tres melli-
fere, la renouée du Japon attire de
nombreux butineurs.

Milieux: endroits ensoleillés,
friches, sites rudéralises, bords des
cours et des plans d'eau, lisieres,
haies. Espece nitrophile?.

Racine: souche vigoureuse
arhizomes, dont méme des petits
morceaux suffisent a genérer de
nouveaux pieds.

1. Feuilles dont I'extrémité offre une
pointe allongée et tres aigué.

2. Plante nitrophile : qui demande
beaucoup de nitrates pour se
développer; qui recherche les
terrains riches en azote.

INGREDIENTS
(POUR 4 PERSONNES)

Tiges de renouée du
Japon (jeunes tiges 8 pc
encore tendres)
Beurre (pour la

créeme d’amande) 509

Sucre 50¢g

Poudre d’amande 40g

Oeuf 1 pc
Feuilles de brick 4 pc
Beurre (pour le
croustillant) 209
Sucre glace 20g
Farine l1cac
Eau L
souhaitée

PREPARATION:

1. Laver les tiges de renouée et les
tailler en petits dés d’un demi-
centimetre.

2. Fouetter au robot le beurre pom-
made, le sucre, la poudre d’amande
et ajouter progressivement les
ceufs. Ajouter les dés de renouée
et mélanger.

3. Badigeonner les feuilles de brick
de beurre et saupoudrer de sucre
glace. Déposerlacréme d’amande
etroulerlapate. Rabattre les cotés;
badigeonner d’un peu de farine
délayée dans ’eau pour coller la
pate.

Rejoignez notre communauté de jardiniers
et posez vos questions sur notre site e{

MonJardin:org
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