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Le melon

Au Québec, le fruit communément appelé cantaloup est en fait un melon brodé. Le premier est
davantage cultivé en Europe et se caractérise par une écorce parsemée de cotes rugueuses, alors que
celle de son cousin québécois rappelle plutot une broderie, d’oti son nom « brodé ».

L Le cultiver

I Les melons sont originaires des pays chauds et
nécessitent beaucoup de chaleur pour pousser,
U raison pour laquelle il peut étre difficile de les
|===] cultiver dans certaines régions du Québec. Le

conseil a retenir : il est primordial de choisir le coin
du jardin qui est le plus chaud et le plus ensoleillé!
Il faudra aussi leur donner beaucoup d’eau.

Les plants de melons sont rampants (poussent

au ras du sol) ou grimpants, c’est-a-dire qu’ils
poussent en hauteur en suivant un support auquel
ils sont fixés par les vrilles des tiges.

Ce sont principalement le melon brodé, le melon

d’eau et le melon miel qui sont cultivés au Québec.

Il est possible de les déguster de la fin-juillet
a la fin-octobre.

Le conserver

Les melons entiers se conservent environ une
semaine a la température de la piéce et jusqu’a
quinze jours au réfrigérateur.

Une fois coupés, il faut les réfrigérer; ils se
conser veront jusqu’a quatre jours. Pour que la
chair reste fraiche et juteuse, il est suggéré de
ne pas retirer les graines du morceau de melon
(brodé ou miel) qui doit étre réfrigéré pour
consommation ultérieure.
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Le cuisiner

Les melons peuvent étre contaminés de diffé-
rentes facons entre la cueillette et la consom-
mation. Afin d’éviter que les bactéries se trans-
portent a Uintérieur du fruit, il est recommandé de
laver U'écorce a grande eau et de la frotter a Uaide
d’une brosse a fruits propre avant de trancher le
fruit.

« Les melons peuvent se déguster nature,
simplement tranchés ou coupés en cubes.
Lors des chaudes journées d’été, ils sont
rafraichissants a souhait dans des préparations
telles que sorbets, glaces, granités, smoothies,
jus ou soupe froide! Il est aussi intéressant de
les incorporer dans les salades de fruits, les
salsas et les chutneys.

- Les graines sont comestibles, on peut les faire
rotir au four avec un soupcon d’huile et de sel.

Le melon et la santé

Le melon est un fruit qui contient, entre autres,
des glucides, des fibres, plusieurs antioxydants
dont des caroténoides, ainsi que des vitamines
(A et C) et de 'eau. Tous ces nutriments sont
essentiels au bon fonctionnement du corps et

a la santé. Les glucides fournissent de 'énergie,
les fibres font le ménage des intestins et les
antioxydants sont les combattants du corps.
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Le déguster

Matériel Pour le groupe : Pour chaque éléve :
« Plat de service « 1 serviette de table
» Ustensile de distribution « 1 petite assiette

« 3 cubes d’'un méme melon
(d’eau, brodé ou miel) :

- 2 natures légerement
saupoudré de sel fin

)

Plus d’astuces sur le melon
https://www.jaimefruitsetlegumes.ca/fr/aliments/melon-deau-pasteque/ 9 ERUITS
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