
L'aubergine 
Végétaux

L'aubergine est une plante potagère de l'espèce des Solanacées 
(comme la tomate et la pomme de terre), cultivée pour son 
fruit mais consommée comme légume.
Son nom scientifique est Solanum melongena L. ce qui explique 
pourquoi elle était autrefois appelée mélongène.

1 – Comment appelait-on l'aubergine
       autrefois ?
2 – De quel climat a t-t-elle besoin pour 
      pousser ?
3 – Mange-t-on l'aubergine cuite ou crue ?
4 – A quelle espèce appartient l'aubergine ?
5- Quelle saveur prend l'aubergine une fois 
     cuite ?

Les origines
L'aubergine est originaire de l'Inde orientale où l'on trouve 
toujours des espèces sauvages ! Déjà cultivée en Chine en -54, 
ce sont les Arabes qui en rapportèrent des graines en Espagne et 
dans le bassin méditerranéen. Cultivée en Espagne dès le 14ème 
siècle, elle se répand en France, en Allemagne et en Grande-
Bretagne. L'aubergine eut longtemps mauvaise réputation; on 
l'appelait "la pomme des fous". 

La culture
L'aubergine est une plante vivace (qui vit plus de deux ans) 
dans les pays chauds mais, dans nos pays,  on la cultive comme 
une plante annuelle car elle craint le gel.
La plante atteint 50 cm à 1,2 m de haut. Les fleurs sont de 
couleur blanche ou violette. 
La culture de l'aubergine nécessite de la chaleur (la croissance 
s'arrête en dessous de 12 °C) et de l'eau. La plantation se fait 
par repiquage de jeunes plants qu'on a laissé grandir pendant 
6 à 7 semaines. 

La récolte
 
 La récolte intervient environ 5 mois après le semis. Elle débute à 
partir du mois de mars dans les régions méridionales de France. 

Certaines floraisons précoces peuvent intervenir dès le mois de 
février au Québec.

Le fruit

Les aubergines sont de 
grands fruits allongés 
violets ou blancs. Le fruit 
cru a la texture d'une 
éponge et un goût assez 
désagréable. Cuit, il devient 
tendre et développe une 
saveur proche des 
champignons.

La fleur d'aubergine

Cuisine

L'aubergine est présente dans de nombreuses 
recettes traditionnelles.
Ratatouille : aubergines, courgettes, oignons, 
tomates, ail et poivrons sont cuits et mélangés 
ensemble.
Caviar d'aubergine : l'aubergine est cuite au 
four. Puis la pulpe est retirée et passée à la 
moulinette. C'est un plat froid agrémenté 
d'huile d'olive.
La moussaka : c'est un plat composé de 
couches de viande de mouton hachée, des 
tranches d'aubergine, et de la tomate, 
recouverts d'une sauce blanche et mis au four.
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