30

JARDINAGE

VIA

Vendredi 26 avril 2013

Réserver de la place pour le cardon

Joséphine Gretillat

Le cardon est sirement
la plus imposante
plante potageére.
Certes, il prend

de la place mais il attire
I'ceil comme

nul autre légume

et ravit les palais

par son gout délicat.

Le cardon est un des lé-
gumes les plus volumineux
et décoratifs du potager avec
ses longues feuilles profondé-

ment découpées, vertes sur le
dessus et presque blanches en
dessous.

Plante vivace cultivée en an-
nuelle, le cardon est cultivé
pour les cotes charnues de ses
feuilles mais s’il n’est pas ré-
colté a 'automne et protégé du
gel durant I'hiver, il développe
I'année suivante une hampe flo-
rale de 2 métres de hauteur por-
tant de nombreux capitules vio-
lets qui attirent toutes sortes
d’insectes butineurs.

B Origines
Le cardon est proche de
I'artichaut tant par son aspect
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Superbe légume qui a aussi toute sa place comme
plante ornementale (ici variété sans épine).

que par son goiit. Leur ancétre
commun est un cardon sau-
vage épineux spontané dans
toute la région méditerra-
néenne. Il a ensuite évolué
dans deux directions diffé-
rentes. L'une a privilégié
I’épaississement des cotes
tandis que l'autre a permis le
développement du capitule
floral. Le cardon était déja cul-
tivé et apprécié par les Ro-
mains.

De nos jours, la culture du
cardon reste localisée et tradi-
tionnelle. Les principaux pays
producteurs sont 'Espagne et
I'ltalie suivis par la France ou
la culture a principalement
lieu dans la région lyonnaise,
puis la Suisse ot le Cardon épi-
neux genevois a obtenu son
appellation d’origine contro-
1ée (AOC) en 2003.

B Culture

Le cardon aime les situa-
tions ensoleillées et les sols
profonds et riches en humus.
Il craint les sols calcaires.

Le semis a lieu en place en
poquets de 3 a 5 graines dans
la deuxieéme quinzaine de mai.
Eclaircir lorsque les plants
ont 5 a 6 feuilles vraies de fa-
con a ne garder qu’'une plante
par m?

L'eau est le facteur clé de la
réussite de sa culture. Il est fon-
damental qu’il ne manque pas
d’eau en aoiit car c’est a cette
période que sa croissance est
rapide. Non seulement, cela a
une influence sur le rendement
de la plante, mais aussi sur la
qualité des cotes (pleines et
peu fibreuses). Il est conseillé
de pailler pour garder une cer-
taine fraicheur au pied de la
plante.

W Variétés

Il existe deux types de car-
don, le cardon épineux et le
cardon inerme, sans épine.

Les variétés épineuses sont
réputées plus savoureuses et
de meilleure conservation.

Epineux argenté de Plain-
palais: variété qui fait I'objet
d’une AOC. Beau feuillage bleu
argenté, presque blanc a l'inté-
rieur de son cceur. Le plus ré-
puté.

Plein blanc inerme:
comme cette variété blanchit
naturellement, son étiolement
est facultatif.

Vert inerme de Vaulx-en-
Velin: le type vert est préféré
par les maraichers car les
cotes sont plus pleines, plus
charnues et plus tendres.

B Blanchiment

I permet d’obtenir des
cotes tendres, bien blanches
et fait disparaitre toute amer-
tume.

Trois semaines minimum
sont nécessaires avant la ré-
colte. Il existe deux tech-
niques de blanchiment: soit il
se fait sur place, au jardin et
débute en septembre. Les
feuilles extérieures en mau-
vais état sont supprimées. Le
feuillage est relevé et lié par
deux liens généralement: un,
serré a 30 cm et l'autre, plus
lache aux deux tiers de la
plante. Le pied est butté et la
plante entourée presque
jusqu’a son sommet par un
matériau opaque (papier so-
lide, plastique noir, carton,
etc.). Au final, seule I'extré-
mité de la plante est visible.
Les plantes sont ainsi blan-
chies petit a petit jusqu’aux
gelées.
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Le Cardon épineux genevois a obtenu son AOC en 2003.

Soit le blanchiment se fait
dans un local obscur. Le car-
don étant une plante qui craint
le froid (destruction vers -
3°C), il doit étre rentré pour
une production plus tardive,
en fin d’année. Pour ce faire,
les cardons sont ligaturés puis
arrachés avec leur motte de
terre et placés verticalement
dans une cave aérée, al’obscu-
rité et a une température
idéale de 10-12°C.

B Préparation

et consommation

Il est conseillé de porter
des gants pour préparer le car-

don car il pique si la variété
est épineuse et tache les
mains. Toutes les parties
vertes sont éliminées. Un peu
a la facon des rhubarbes, les
cotes sont épluchées puis cou-
pées en troncons de 3 a 5 cm.
Pour éviter qu’ils ne noircis-
sent, ils sont plongés dans de
I’eau citronnée.

Cuites préalablement dans
de l'eau salée additionnée de
citron, les cotes sont servies
généralement en gratin. Tradi-
tionnellement, le cardon en
gratin fait partie des repas de
fétes de fin d’année dans le
canton de Geneéve.
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Pas de ca lisette!

Bernard Messerli

Les lisettes et autres
insectes existent
toujours dans

les campagnes. C’est
leur nom qui a changé!

isette? C’était la jeune sou-

brette dans le théatre 1éger
de la fin du XVII siecle. C'est
aussi «un petit insecte grisatre,
fort nuisible aux jets des arbres
fruitiers dans les mois de Mai et
de Juin», selon I'Encyclopédie
d’Yverdon (E.Y.), publiée vers
1780. Avec les verpillons, les
amblevins, les becmares, les ti-
quets, les toupillons, les turcs,
les gribouris et autres chalibe-
ris, ces lisettes oubliées nous in-
vitent a quelque interrogation.
Leur disparition s’expliquerait-
elle par une éradication
totale ou par des conditions de
culture, voire de météo deve-
nues inadéquates? Ou bien,
c’est leur nom qui a changé?

En fouinant dans les écrits du
XVIIF siecle, pour les comparer
avec des ouvrages du début du
XXesiecle, il est possible de met-
tre un peu de lumiere (de Lu-
miéres!) dans ce brouillard de
noms. Premiére constatation:
pour la plupart, ces bestioles
existent toujours dans nos cam-
pagnes, mais sous d’autres
noms. Parfois malaisées a iden-
tifier, elles sont désormais ran-
gées dans les bestioles inoffen-
sives. Lisette, pour certains au-
teurs, coupe-bourgeon pour
d’autres, parfois fiatole; c’est un

Cette planche de 1931 (L. Dongé/éd. Lechevalier) donne
les trois noms: coupe-bourgeon, lisette, rhynchite bleu.

charancon, c’est-a-dire un petit
coléoptere pourvu d’une sorte
de long nez - le rostre — suppor-
tant les mandibules et les an-
tennes. Pour étre précis, il fau-
drait la nommer lisette bleue,
voire rhynchite bleu, car des
rhynchites coupe-bourgeons, il
en existe une dizaine: ceux qui
rongent les peupliers, d’autres
sur fraisiers, sur noisetiers ou
sur alliaires... Le plus célébre
devait étre le rhynchite du bou-
leau car il posséde une nomen-
clature pour cruciverbiste: ur-
bec, cigarier, béche, becmare,
attelabe, rouleur, grimaud, bé-
can, cunche, chaliberi, etc.

Les «longs becs»

Dans les «longs becs» (cha-
rancons) peuvent étre rangés
les verpillons ou amblevins qui
ont ravagé les vignes au Moyen
Age. Les tiquets, aussi nom-
més puces de jardin, sont dé-

crits comme minuscules, sau-
teurs, avec de longues an-
tennes. J'en déduis qu’il s’agit
d’altises, insectes coléopteres
assez proches des charan-
cons. Proches aussi, les gri-
bouris ou écrivains (parfois
eumolfes) sont des chryso-
meles dont les larves décou-
pent les feuilles a la maniére de
graffitis. Le turc est un «un pe-
tit ver qui s’engendre entre
I’écorce et le bois des arbres,
et qui apres les avoir percés en
suce la seéve: on lui a donné le
nom de turc, a cause qu’il s’at-
tache plutot aux poiriers de
bon chrétien qu’aux autres ar-
bres, et qu’il en est comme
I'ennemi particulier», selon
I'E.Y. Sans doute la sésie, che-
nille xylophage d’'un papillon
aux allures d’abeille. Quant au
toupillon, c’est juste un amas
de ramilles qui pourrait abri-
ter... des lisettes, par exemple.

ATABLE

Une idée tendance

Ingrédients
Créme de carottes
400 g de carottes
1 gousse d’ail
Un peu de cerfeuil

4 cs de créeme

Sel, poivre

Velouté d’épinards
200 g d’épinards

100 g de saumon fumé
1 gousse d’ail

4 citron

200 g de mascarpone
Sel, poivre

Préparation

La verrine, c’est tendance! Une idée prin-
taniere pleine de saveurs pour illuminer vo-
tre apéritif et surprendre vos invités. Les
verres servent autant a manger qu’'a boire!
Leur transparence met si bien en valeur leur
contenu, qu’ils supplantent de plus en plus
fréquemment les assiettes. Solides, liquides,
crémes, mousses, purées ou salades, on
peut tout présenter dans des verres. Il en
existe tant qu’il semble impossible de ne pas
en trouver pour chaque recette.

Un peu de bouillon de volaille

Creme de carottes: éplucher les carottes
ainsi que l'ail et les couper en morceaux.
Cuire les carottes et I'ail dans le bouillon.
Mixer le tout afin d’obtenir une purée onc-
tueuse. Laisser refroidir et ajouter la créme
et le cerfeuil haché. Ajouter sel et poivre.

Verrines salees aux légumes

Recette pour 6 personnes.
Temps de préparation: 30 minutes.
Temps de cuisson: 20 minutes.

Une jolie présentation dans des
verres.

150 g de champignons de Paris

Nettoyer les champignons, les couper en
quatre et les faire revenir dans un peu de
beurre, assaisonner.

Velouté d’épinards: laver les épinards et
les faire revenir dans une poéle avec l'ail
émincé et laisser évaporer I'eau. Mixer les
épinards refroidis avec le saumon fumé, le
mascarpone et le jus de citron. Vérifier I'as-
saisonnement.

Placer la préparation au frais pendant une
heure. Avant de dresser dans les verrines
bien mélanger le tout.

Finition des verrines: dresser dans les
verrines un peu de velouté d’épinards et ter-
miner avec la créme de carottes. Décorer
avec les champignons disposés sur une mini

brochette.
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