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Entre capre ou fleur, il faut choisir!

Joséphine Gretillat

Ce sont les boutons
floraux du caprier

qui donnent les capres.
Il faudra donc choisir
entre admirer

une fleur splendide

ou manger le bouton!

rbrisseau condimentaire,

le caprier est cultivé pour
ses boutons floraux récoltés
avant leurs ouvertures et mis
€n saumure ou au vinaigre
pour étre consommés. Mais le
caprier est aussi une plante or-
nementale a la floraison spec-
taculaire.

Le caprier est spontané
dans les régions méditerra-
néennes de I'Europe, de I’Asie
et de I'Afrique. On le trouve
trés souvent contre les murs
et les rochers bien exposés.

Il est principalement cultivé
au Maroc, en Espagne et en
Italie. Sa culture est souvent

associée a d’autres cultures
la vigne,

comme [’olivier,

comme une cépre.

Le capron, fruit du caprier, est transformé et consommeé

I’amandier ou les agrumes.
Dans certaines régions du Ma-
roc, le caprier joue un role so-
cio-économique important car
il est tolérant aux conditions
d’aridité (températures ex-
trémes, vent, faible fertilité).
Les capres sont tres utilisées
dans la cuisine méditerra-
néenne.

Le caprier est connu depuis
I’Antiquité comme condiment
et pour ses vertus médicales:
I’écorce des racines a des pro-
priétés analgésiques pour trai-
ter les infections gastro-intes-
tinales et elle a une action diu-
rétique. Les boutons floraux
sont utilisés comme laxatifs et
les feuilles frottées soulagent
les piqures d’insectes et I'urti-
caire.

Il existe environ 300 es-
peéces de capriers dans le
monde. L'espéce la plus répan-
due en Méditerranée est Cap-
paris spinosa. Les plantes que
I'on trouve dans le commerce
sont généralement issues de
Capparis spinosa var. inermis
qui est sans épine.
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La souche de cet arbrisseau
émet de nombreux rameaux
souples et retombants, longs
de 1 metre et plus. Ses feuilles
ovales et coriaces sont per-
sistantes dans les régions ou
I'espéce est spontanée, cadu-
ques dans celles subissant des
gelées. Les fleurs parfumées
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accroché contre les murs.

Le caprier, dont il existe 300 espéces, se trouve trés souvent

>

Bouton et fleur de caprier, a déguster ou a admirer.

sont splendides: grandes,
blanches a blanc rosé avec de
nombreuses et longues éta-
mines violettes. Elles ne du-
rent qu’un jour mais sont nom-
breuses et fleurissent tout
I’été. Une plante adulte peut
donner de 40 a 50 fleurs. Le
fruit, de la grosseur d’une
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olive est lui aussi transformé
et consommé comme les ca-
pres. On le trouve sous le nom
de «capron» ou de «cornichon
de caprier». Le fruit est tres
convoité par les oiseaux qui
en dispersent les graines.
Dans les régions sud, le ca-
prier décore les murs, s’utilise
dans les rocailles séches ou en
suspension.

i Culture

Le caprier aime la chaleur
et demande un sol sec, caillou-
teux, tres bien drainé et une
exposition ensoleillée. Une
fois bien installée, la plante n’a
quasiment plus besoin d’arro-
sage. Une taille se pratique gé-
néralement a la fin de I'hiver
pour rendre la plante plus
touffue. Le caprier est rus-
tique jusqu’a -7°C. En cas de
gel des parties aériennes, de
nouvelles pousses repartent
de la souche. Sous nos cli-
mats, le caprier est cultivé en
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pot et hiverné a lintérieur.
Pour le rempotage, utiliser un
substrat composé de terre or-
dinaire mélangé a du sable
grossier.

La plante peut vivre 80 ans.
Plus elle devient agée, plus
elle émet de nouvelles pous-
ses. Assez fragile dans sa jeu-
nesse, le caprier devient de
plus en plus résistant avec
I’age. Par contre, il n’aime pas
étre déplacé: son systéme ra-
cinaire est profond mais fra-
gile et il faut éviter de casser la
motte lors du rempotage. Ce-
lui-ci ne se pratique d’ailleurs
que lorsque les racines débor-
dent du pot. Choisir un pot
profond.

La multiplication est assez
difficile et se fait par semis ou
bouturage. Les graines frai-
ches lévent assez rapidement
tandis que les semis de se-
mences plus agées sont plus
aléatoires car les graines en-
trent en dormance. Quant aux
boutures, elles sont lentes a
s’enraciner et le taux de re-
prise est généralement assez
faible.

I Récolte

Les boutons floraux se ré-
coltent bien gonflés mais en-
core complétement fermés. lls
perdent leurs aromes exposés
a l'air; c’est pourquoi ils sont
conservés dans du vinaigre ou
de la saumure.

Plusieurs tailles de capres
sont commercialisées et les
plus petites sont les plus
chéres. Il existe des fraudes
dans ce marché ou d’autres
boutons floraux sont utilisés a
la place des capres, comme
par exemple les boutons de
capucine.

CHRONIQUE DU CHATEAU DE PRANGINS

Sympathie

Bernard Messerli

Certaines plantes
vivent en harmonie,
tandis que d’autres

ne peuvent se cotoyer.

ouhaitant faire disparaitre

du chiendent en le mettant
en concurrence avec d’autres
plantes, il m’apparait que cette
technique de combat inter-vé-
gétaux est déja connue des sa-
vants des Lumiéres.

Un peu, beaucoup, vraiment
d’'une expansivité absolue...
Sur les talus qui bordent I'en-
trée sud de la promenade du
quinconce de tilleuls, le chien-
dent prend ses aises. Biodiver-
sité minimum. Mocheté maxi-
mum. Je décide, il y une dizaine
de jours, de tenter de 'anéantir
par I'action de plantes a larges
feuilles. Un décimetre d’épais-
seur de terreau mir est main-
tenu par un filet en coco. Jat-
tends la vengeance des nitro-
philes...

En relisant quelques pages
de Guerre et paix dans le monde
végétal, de Bernard Boullard
(Ellipse 1990), et me réjouis-
sant de faire une expérience
d’allélopathie; technique qui
consiste a faire souffrir (pa-
thie) l'autre (allélo). Si jétais
baron Guiguer de Prangins,
cette idée aurait-elle pu me tra-
verser I'esprit? «La guerre n’en-
tre point dans les plans de la
nature (...). L'étre tout bon (...)
adonné des bornes a la végéta-
tion des plantes, non dans des
haines innées, mais dans les

-

et antithie
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Talus en restauration, vers I'entrée de la promenade d’accées

au chateau de Prangins.

besoins des animaux qui les
paturent.» Dans ses Etudes de
la nature (1784), I'écrivain fran-
cais Jacques-Henri Bernardin
de Saint-Pierre, pré-romanti-
que a souhait, semble me dé-
conseiller ce noir dessein.
«Deux plantes qui se nourris-
sent du méme genre de sucs se
nuisent extrémement quand
elles sont trop proches, parce
que le partage de la nourriture
qui convient aux deux amaigrit
I'une et l'autre; voila I'antipa-
thiel». Louis Liger, en sa Nou-
velle maison rustique, ou Econo-
mie générale de tous les bien de
campagne (1749), me donne
raison. On le sent bien in-
fluencé par I'abbé Pierre Lor-
rain de Vallemont: «Les anciens
philosophes ont dit bien des
pauvretés sur le mutuel amour
et l'aversion réciproque des
plantes. Il est vrai qu’ils ont eu
recours aux mots pompeux de
Sympathie et d’Antipathie (...).
Il y a des plantes qui se cher-
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chent et qui vivent ensemble
avec tout I'agrément possible.
[ly en a d’autres qui se peuvent
souffrir et dont le voisinage est
également mortel aux unes et
aux autres».

Dans Curiositez (sic) de la
nature (1705), I'abbé cite les
propos de Campanelle (Tom-
maso Campanella, 1568-1639),
un Dominicain calabrais de la
Renaissance qui s’est fendu de
théories sur la sympathie et
I'antipathie des plantes. Avec
des exemples concrets: «Il 'y a
de I'antipathie entre le roma-
rin, la lavande, le laurier, le
thym, la marjolaine qui ne
sauraient que beaucoup souf-
frir ensemble». Réflexion an-
cienne, et de plus religieuse...
Voila comme une bénédiction
sur mes travaux! Il faut juste
que la mort des unes n’en-
traine pas celle des autres, car
je tiens beaucoup a maintenir
la biodiversité en nos nobles
talus.
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Liqueur ou ratafia de coing

Riches en arome

Ingrédients

coings)
300 g de sucre

Temps de préparation: 35 minutes.

Temps de macération: deux mois.

Matériel: un grand bocal avec fermeture
hermétique pour la macération, une ou plu-
sieurs bouteille(s) pour la liqueur, une rape.

Les coings arrivent a maturité et leur belle
couleur jaune se distingue a travers leur
feuillage vert foncé. Ces fruits, riches en
arome, se consomment cuits la plupart du
temps. La liqueur de coing est également
souvent appelée eau de coing ou ratafia.

1 litre d’alcool a 50°, pomme ou neutre
1 litre de jus de coing (environ 2 kg de

Deux kilos de coing sont nécessaires pour un litre de jus.

Préparation

Frotter les coings avec un linge pour enle-
ver le duvet pelucheux qui les recouvre, ne
pas les éplucher.

Les raper avec une rape a roestis ou les
passer au hachoir électrique apres avoir re-
tiré le ceeur et les pépins.

Presser la pulpe obtenue a travers un
linge pour recueillir le jus.

Faire fondre le sucre dans ce jus en re-
muant, au besoin tiédir le mélange dans une
casserole a feu doux, puis ajouter I’alcool et
bien mélanger le tout.

Verser ce mélange dans un bocal hermé-
tique et laisser macérer deux mois en agitant
assez souvent la préparation.

Filtrer a travers une gaze a pansement et
verser la liqueur dans de jolies bouteilles.

Y. GYGER

YVETTE GYGER (JU)




