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¢ Classification phylogénétique :

o Clade : Angiospermes ;

o Clade : Dicotylédones vraies ;
o Clade : Rosidées ;

o Clade : Malvidées ;

o Ordre : Brassicales ;

o Famille : Brassicaceae ;

e Classification/taxinomie traditionnelle :

[

Regne : Plantae ;

Sous-régne : Tracheobionta ;

Division : Magnoliophyta ;

Didesd@dadagnoliopsida ;

Ordre : Capparales ;

Famille : Brassicaceae ;

Genre : Eruca;

o Nom complet : Eruca vesicaria (L.) Cav. subsp. vesicaria ;

o © o o

o

o

e Synonymes : Brassicaeruca L. 1753, Brassica vesicaria L. 1753 [Eruca vesicaria subsp. vesicaria], Eruca sativa Mill. 1768
[Eruca vesicaria subsp. sativa] ;

e Synonymes frangais : roquette annuelle, roquette cultivée, rucola, rouquette, riquette, roquette des jardins, salade de vingt-
quatre heures, éruce, sisymbre sauvage, ruce ;

* Nom(s) anglais, local(aux) et/ou international(aux) : rocket, arugula, edible rocket [subsp. sativa], edible rocket [subsp.
sativa], garden rocket [subsp. sativa], Italian cress [subsp. sativa], rocket [subsp. sativa], rocket [subsp. vesicaria], rocket-
salad [subsp. sativa], Roman rocket [subsp. sativa], rugula [subsp. sativa], salad rocket [subsp. sativa] , Rucola (de), Rauke
(de);

* Rusticité (résistance face au froid/gel) : -10/-12/-15°C ;

¢ Note comestibilité ; ****

e Rapport de consommation et comestibilité/consommabilité inférée (partie(s) utilisable(s) et usage(s) alimentaire(s)
correspondant(s)) :

Les jeunes feuilles sont tendres, légérement ameres et a saveur de moutarde ; les vieilles peuvent étre réduites en purée et
utilisées dans les soupes et les sauces ; Les graines sont utilisées dans les marinades, ou pour la moutarde Persane ;
consommation en Europe du Sud ;

Détails :

0(+X),27(+X 0(+x).{{27(+x)

Feuille (jeunes ) pousses feuilles crues ™ fruit (graines®™ 2™ [nourriture/aliment :
condiment{t@PH&E2TN ) ot extrait @) graines®2"™) {huile®™27™) [nourriture/aliment H@7 : huile alimentaire {aprés
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vieillissement}¥?"™))) et fleur (fleurs®™ [nourriture/aliment™©@? : garniture®™]) comestibles®*™.

Les jeunes feuilles sont tendres, légérement ameéres et a saveur de moutarde ; les vieilles peuvent étre réduites en purée et
utilisées dans les soupes et les sauces®™ (ex. : comme potherbet{@?),

Les graines sont utilisées dans les marinades, ou pour la moutarde Persane®®™ Consommation en Europe du
Sug=27)

Les jeunes feuilles sont utilisées comme Iégume a salade. Ils sont tendres, amers et légérement parfumés a la moutarde.
Les feuilles plus agées peuvent étre réduites en purée et utilisées dans les soupes et les sauces. Les graines sont
également consommeées. lIs sont utilisés dans les cornichons. Ils sont utilisés pour la moutarde persane. Les graines
donnent une huile comestible. Les fleurs sont utilisées comme garniture. Les graines peuvent étre germées et consommées
Partie testée : feuilles{{{0(+x) (traduction automatique)
Original : Leavest{®®

Taux d'humidité Energie (kj)  Energie (kcal) Protéines (g) Pro- Vitamines C (mg)Fer (mg) Zinc (mg)
vitamines A (ug)
91.7 105 25 2.6 35 15.0 15 0.5

A

Précautions :

néant, inconnus ou indéterminés.

e lllustration(s) (photographie(s) et/ou dessin(s)):

De gauche a droite :
Par Hortus Romanus juxta Systema Tournefortianum (vol. 4: t. 33, 1783-1816), via plantillustrations
Par CostaPPPR, via plantillustrations

* Nombre de graines au gramme : 500 ;

¢ Liens, sources et/ou références :

° 5"Plants For a Future" (en anglais) : https://pfaf.org/user/Plant.aspx?LatinName=Eruca_vesicaria ;

dont classification :

o "The Plant List" (en anglais) : www.theplantlist.org/tpl1.1/record/kew-2798757 ;
o "GRIN" (en anglais) : https://npgsweb.ars-grin.gov/gringlobal/taxon/taxonomydetail?id=15711 ;

dont livres et bases de données : *Food Plants International” ([Eruca vesicaria (L.) Cav. subsp. vesicaria], en

anglais), 27Dictionnaire des plantes comestibles (livre, page 129, par Louis Bubenicek) ;

dont biographie/références de ®*FOOD PLANTS INTERNATIONAL" :
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