
La Rhubarbe
RÉACTUALISATION 
DE L’INVENTAIRE  

CULINAIRE DE LA FRANCE : 

LA PICARDIE
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toute une histoire

Elle est cultivée pour ses tiges. La Picardie maritime entretient une longue 
tradition de culture dans sa frange maritime car les hivers y sont moins 
rigoureux. Originaire de l’Asie pour ses ces vertus médicinales ses pre-
miers usages alimentaires ne dateraient que du XVIIe siècle en France. En 
Picardie, sa culture s’est particulièrement développée autour d’Abbeville. 
En 1912, Gibault, l’auteur de « Le bon jardinier », confirme l’implantation 
forte de la rhubarbe notre région. Les variétés Mira et Ikoot sont très rus-
tiques et ne demande pas de traitements phytosanitaires, ce qui favorise 
son positionnement en culture BIO. La récolte de la rhubarbe débute en 
mai et se termine fin septembre.

La rhubarbe apparaît dès le  
printemps sur les marchés. En 
Europe, depuis le Moyen Âge,  on 
se sert des feuilles pour envelop-
per des fromages et le beurre. En 
Picardie deux cidreries, l’une de 
la Somme et l’autre dans l’Oise, 
produisent des « Apéritifs pétillant 
de rhubarbe » et des « jus et nec-
tars de rhubarbe ». Les morceaux 

de tiges supportent parfaitement la congélation. En dessert, on l’utilise en 
tarte façon Tatin, en mousse, en compote et autre crumble. Elle trouve sa 
place dans des préparations salées comme le fondant de raie et filet de 
veau.
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I N V E N TA I R E  C U L I N A I R E  D E  L A  F R A N C E

La rhubarbe : la Cuisiner, la déguster
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