
Le chou frisé fait partie de la famille des crucifères* et 
peut être consommé frais durant tout l’automne et l’hiver.
Il possède d’excellentes qualités nutritionnelles, notamment 
grâce à sa richesse en fibres, en calcium et en vitamine C.
Il est parfait en potée, dans un plat mijoté, farci ou 
simplement braisé ou à la crème.

A Liège, le mardi gras, il est de coutume de 
manger une potée de chou frisé «po n’nin 
èsse magnî dès mohètes», autrement dit, 
pour ne pas être mangé des mouchettes. 
Mais d’où vient cette tradition ?

Nos ancêtres savaient que le chou avait des 
qualités médicinales et beaucoup de vitamines. 
Donc, la veille du mercredi des Cendres, on se 
faisait une grosse marmite de chou frisé dans 
laquelle on ajoutait des pommes de terre et du 
lard bien gras. On pouvait ainsi espérer rester
en bonne santé jusqu’à la fin de l’hiver…en b




