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Légume Malvacées herbe et condiment consommable cru

Hibiscus
Hibiscus�sabdari<a

Hibiscus��ou�roselle��désigne�ici�lËespèce�comestible�au��calices

rouges�et�charnus��Sous�les�doigts��ils�sont�fermes��ner�urés�et

légèrement�croquants��Leur�jus�rouge�rubis�o<re�une�acidité�franche�

entre�groseille�et�canneberge��Frais��ils�ré�eillent�salades�et

condiments��Séchés��ils�donnent�au�bissap�sa�couleur�profonde��son

parfum�fruité�et�sa�?nale��i�e��presque�citronnée�
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Sur les étals

Pleine saison

Sous�les�tropiques��la�roselle�@eurit�après�la�saison�des�pluies�et�forme�ses�calices�lorsque�les�jours�raccourcissent��Les

récoltes�les�plus�abondantes�arri�ent�en�France�dËoctobre�à�jan�ier��a�ec�un�pic�en�no�embre�et�décembre��A�ant��les

calices�restent�tendres�et�petits��Ensuite��les�capsules�durcissent�et�lËo<re�fraîche�se�raré?e�
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Famille Mal�acées

Partie mangée @eur

Origine La�roselle�est�originaire�dËAfrique

tropicale�

Provenance Importé�de�Sénégal��Ég�pte�

Soudan

Goût Le�calice�est�croquant�et�juteu��

a�ec�une�acidité�fruitée�proche�de

la�groseille�et�de�la�canneberge�

Variétés Jamaican�Red��Thai�Red��Victor�

Rico��Archer
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Durée

J�à�K�jours�frais��plusieurs

mois�une�fois�séché

Où

Dans�le�bac�à�légumes�

dans�un�sachet�perforé�

ou�au�sec�dans�un�bocal

hermétique�après

séchage�

Congélation

Congeler�les�calices�rincés��bien�séchés�et

déno�autés�sur�un�plateau��puis�les�ensacher�

Choisir�des�calices�charnus��fermes�et�dËun�rouge

soutenu�

Écarter�les�pièces�brunies��@étries�ou�fendues

autour�de�la�capsule�

Véri?er�que�la�surface�reste�sèche��sans

moisissure�ni�odeur�fermentée�

fruits-legumes.org

La�?che�complète��les�recettes�et�le�calendrier�du�mois
fruits¬legumes�org¨hibiscus¨
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CUISSONS
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orange gingembre framboise menthe

fromage de chèvre
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49
kcal

Eau 87 g

Protéines 1 g

Glucides 11 g

Lipides 0,6 g

Calcium 215 mg 27 %

Vitamine�C 12 mg 15 %

Magnésium 51 mg 14 %

Fer 1,5 mg 11 %

%�des�apports�de�référence�dËun �adulte�¸règlement�UE�GGLO¨HFGGº��Source���Roselle��ra	�°�USDA�FoodData�Central�
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Semis abrité

Semis en terre

Plantation

Récolte

Exposition

Plein�soleil��chaleur�constante�et

emplacement�abrité�du��ent�

Sol

Sol�profond��fertile��drainé�et

réchau<é��au�pH�légèrement�acide�à

neutre�

Arrosage

Arroser�régulièrement�sans

détremper��puis�réduire�dès�que�les

calices�mûrissent�

Bons voisins :�basilic��tagète��coriandre�¡�à éloigner :�gombo��rose�trémière

Le saviez-vous ?

La�partie�rouge�utilisée�pour�le�bissap�nËest�pas�le�pétale��mais�le�calice�de�enu�charnu�après�la�@oraison�

Inciser�la�base�et�pousser�la�capsule�centrale�hors

du�calice�

Rincer�rapidement�les�calices�dans�une�eau

froide�

Les�garder�entiers�pour�une�infusion�ou�les

émincer�pour�une�salade�

Infusion�ou�décoction���N�à�GF�minutes

Compotée���GK�à�HF�minutes

Sirop���GF�minutes�après�ébullition

Bissap�au�gingembre

Gelée�dËhibiscus

Salade�de�calices�et�dËorange

Sirop�dËhibiscus

HFK�kJ�¡�portion�HF�g
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Fiche�imprimable�°�usage�personnel
fruits¬legumes�org¨hibiscus¨


