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MELON CAVAILLON TRANCHE
A CHAIR ROUGE

Les melons tranches se distinquent par leurs cites tres marquées. Ce
melon a confire est un melon tres esthétique. La variété a chair rouge
est une plante vigoureuse, a feuillage entier vert franc. Ses fruits sont
de tailles moyennes, sphériques un peu aplatis, trés cételés, vert clair a
blanc argenté. Ils se distinguent par une forte présence de liége. La chair
est orangée, ferme et peu sucrée, d’otl une consommation orientée vers le
fruit confit. Comme tous les types “charentais’, climactérique, ce melon
a une faible durée de conservation (une a deux semaines). Cette variété
est maintenue aux ressources génétiques de 'INRA.
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Origine historique

Dans le midi, les environs de Cavaillon étai-
ent un des plus grands centres de production
de melons. I1il s’y cultivait un grand nombre
de variétés distinctes, de telle sorte que le
nom Melon de Cavaillon donnait le plus sou-
vent une simple indication de la provenance
qu’une variété désignation d’espéce.

Hier et aujourd’hui

Les premiers melons domestiqués devaient
probablement étre non sucrés et correspon-
daient a une utilisation comme “léqgumes”
soit cru comme du concombre, soit cuit. Ils
peuvent étre également Cor;[its au sel et au
vinaigre comme des cornichons. Sous forme
de “léequmes’] ils sont généralement récolt-
és immatures. Les premieres descriptions
entretiennent une assez grande incertitude

A table / Melon confit

Ce melon se déguste en confiture ou en fruit
confit. Recette du melon confit, ingrédients:
1 beau Melon de Cavaillon Tranche a Chair
Rouge bien mur (1,4 kg de chair), 1 kg de su-
cre, 1 litre d’eau. Préparation: peler [Z melon
et faire des tranches fines dans le sens de la
hauteur. Enlever les graines. Placer les tran-
ches dans une casserole remplie d’eau froide
et les faire cuire jusqu’a ce que 'eau parvien-
ne a ebullition. Retirer les tranches de melon
avec une écumoire et les placer dans un sa-
ladier d’eau froide. Mélanger le sucre avec
l'eau (de cuisson du melon si vous voulez) et
faire cuire ce sirop 30 minutes. Eqoutter les
melons et verser ce sirop dessus. Réserver au
frais 24 heures. Au bout de 24 heures, retirer

Le Melon de Cavaillon Tranche a Chair Rou-

e, tel que nous le décrivons ici, n’est actuel-
7ement plus du tout cultivé, mais d’autres
types modernes de “charentais” prennent
le nom de Melon de Cavaillon (source: “Di-
ctionnaire Vilmorin’, 1904).

entre le “melon-légume” et le concombre. Ce-
pendant il est a peu preés certain maintenant
que les Eqgyptiens anciens ne connaissaient
pas le concombre. L’hypothése est que ce
qu’ils appelaient melons étaient en réalité
des pasteques, et que leurs concombres étai-
ent ce qu’on appelle aujourd’hui les melons
(source: “Ressources genétiques, diversité et
amélioration du melon’, Michel Pitrat).

les tranches de melon du sirop et les réserver
dans un plat. Porter le sirop récupéré a ébull-
ition et verser a nouveau sur les tranches de
melon. Réserver au frais 24 heures. Répéter
lopération pendant 7 jours. Le 8iéme jour,
éqoutter les tranches de melon et faire cu-
ire le sirop 20 minutes supplémentaires, le
sirop doit s’épaissir. Tremper les tranches
de melon dans ce sirop et donner un bouil-
lon. Arréter le feu des le début de I’ébullition.
Retirer les tranches de melon a I'écumoire,
les égoutter et les mettre a sécher sur du pa-
pier cuisson. Laisser sécher 3 a 4 jours en les
retournant réquliérement. Les ranger dans
des boites hermétiques pour les conserver.

Saveurs de nos terroirs: des variétés anciennes récupérées pour vous

Cette variété potageére locale a été conservée pendant des années par quelques “aqri-
culteurs-gardiens’. Elle a été aujourd’hui entiérement récupérée, dans le cadre du
projet européen “Un réseau pour la biodiversité transfrontaliére’, grdce au program-
me Interreg Alcotra.

Objectif du projet: lutter contre I’érosion génétique des léqumes traditionnels du
Piemont et de la Provence, a travers la création d’un réseau franco-italien de passion-
nés et de petits producteurs, engagés pour sauveqarder et remettre au goit du jour
des variétés locales en multipliant et en échangeant les semences. Les consommateu-
rs qui peuvent désormais retrouver les saveurs originales de ces léqumes issus de la
tradition agricole locale sauront leur en étre reconnaissant. Ces variétés d’excellence,
sélectionnes par les agriculteurs au fil du temlps, sont bien adaptés a leurs territoires
respectifs. Autrefois, ces produits avaient également souvent une grande importance
commerciale. Negligés au cours des derniéres décennies par le développement de I'a-
griculture industrielle et la distribution a grande échelle, ces produits typiques et de
proximité peuvent revenir enfin sur notre table. Le fruit du travail de générations de
paysans transalpins a été recupérée par ['équipe franco-italienne a travers la mise
en réseau des connaissances, des compétences et des semences. Aujourd’hui, chaque
agriculteur participant au projet est en mesure de produire les dy‘féjrents légumes qui
constituent le panier franco-italien des “variétés transfrontaliéres”.

Projet Interreg Alcotra n. 139
“Un Réseau pour la Biodiversité Transfrontaliére”
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