Allergéne

Fiche Composant

Etiquetage
Céleri Obligatoire
Synonymes : Famille botanique : Production :
Apium graveolens Apiacées . plante potagére
. Cosmopolite / lieux humides
Utilisation

Nature, sous forme de graines (épices) ou de sel

Trois variétés de céleri sont cultivées : le célavie (var. rapaceum), le céleri branche
(var. dulce) et le céleri a couper (var. secalinum)

Le céleri est consommé :

. comme légume , cru ou cuit dans des salades déésideleri rémoulade) , des
soupes, pots au feu, couscous, purée ou en sargehblen gratin

. comme condiment pour relever des sauces

. en tant qu’épice, sous forme de graines, pourlgss fde mer et le poisson ainsi
gue dans des recettes de ratatouille, de chouauirds Iégumes

Les graines peuvent étre marinées dans I'eau devaigéka notamment) et entrer dans
la composition de liqueurs.

Le sel de céleri est un condiment classique ddgu®mate mais est aussi un aliment
masqué dans des cocktails, sauces ou mélangesa$épi

( Observations w

Le céleri peut étre responsable d’'allergies alimieas se manifestant apres consomnja-
tion du végétal cru ou cuit.

Les réactions croisées sont possibles avec lessamembres de la famille de apiacé
carotte, anis, fenouil, aneth, persil, cumin.

Dans cette famille c’est le céleri qui occasioregedllergies les plus fréequentes et les
plus séveres.

Propriétés nutritives : contient des lutéines, vitamines B6, C et K, filmgs. Protéines 0,85 g /100g, Glu-
cides 3,5 g /100g, Lipides 0,3 g/100g.18 Cal/100g
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