Il revient de loin le topinambour ! Mal aimé, mal réputé, associé aux années sombres de la guerre, ce légume revient en force pour notre plus grand plaisir.
Tubercule d'une plante proche du tournesol, il revêt une peau rôsatre qui ne doit jamais virer au sombre ni au vert et qui doit toujours être choisie lisse et non plissée (signe d'une déshydratation). 
Moyennement calorique (76 cal/100 gr), riche en potassium, phospore, calcium, il a un incomparable goût d'artichaut (on l'appelle également Artichaut de Jérusalem). 
Il se cuisine de maintes façons : en soupe seul ou avec des pommes de terre, cuit dans le lait et transformé en potage avec de la fourme d'ambert et des amandes, sauté à la poêle, cuit à la vapeur et accompagné d'une vinaigrette, en tajine avec du poulet ou de l'agneau... 
Bref, un légume à découvrir sans hésitation. 
Toutefois, les personnes aux intestins fragiles en consommeront avec modération : la présence d'uniline provoque des gaz !
