Comment déguster les violettes
Lorsque I'on se rend & Toulouse pour la premiére fois, on est tout d'abord frappé par la couleur rose de ses tuiles et de ses briques de construction.

C'est pour cette raison que la ville est souvent appelée "la cité rose", comme le chante fort bien Claude Nougaro dans sa célébre chanson.
A Toulouse, la violette a connu ses heures de gloire durant la premiére moitié du XXéme siécle. C'était alors 'embléme de la ville.

Cultivées a l'origine dans la partie nord de la ville, les violettes étaient récoltées d’octobre a mars puis vendues en bouquets sur le marché des

Jacobins et dans les rues du centre-ville. Elles ont méme été exportées dans de nombreuses villes d’Europe et jusqu’en Russie.

La violette de Toulouse fait partie du groupe des violettes de Parme. C'est une plante vivace, poussant en touffes, desquelles les fleurs dépassent de
quelques centimétres. Elle est caractérisée par des feuilles luisantes en forme de cceur et par des fleurs doubles trés parfumées.

A cause de sa sensibilité au gel hivernal, ses cultures étaient autrefois paillées avec du fumier de cheval, permettant ainsi le réchauffement naturel

des plantes.

A partir des feuilles de violettes, on peut réaliser plusieurs produits différents: de la liqueur, du parfum, du sirop, du miel et des violettes cristallisées au

sucre.

Apres avoir été ramassées, les fleurs sont équeutées, lavées puis essorées. Elles sont alors plongées dans un sirop de sucre. A la sortie de leur bain,
on les saupoudre de sucre glace, pour former une carapace et pour pouvoir les disposer sur des grilles de séchage. Elles sont ensuite étuvées pour

étre déshydratées.

Afin de pouvoir étre conservées toute I'année, les fleurs sont alors entreposées au frais et a I'abri de I'humidité. Puis, au fur et & mesure des besoins,
on préléve régulierement une partie des violettes déshydratées pour les tremper dans un sirop de sucre a tres haute température. Apres cristallisation,

les violettes sont égouttées et séchées a l'air libre.

Les violettes sont souvent utilisées comme décoration de plats. Certains chefs cuisiniers des restaurants de la région Toulousaine proposent d‘ailleurs

des desserts a base de violettes cristallisées.
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