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À TABLE

Pois chiches en salade
Recette pour 4 à 6 personnes.
Temps de préparation: 20 minutes.
Trempage: 1 nuit.
Cuisson: 20-30 minutes, à surveiller.

Pois chiche GRTA
Des restes carbonisés découverts au

Proche-Orient indiquent que le pois chiche
était cultivé au VIIe millénaire avant notre ère
avec les céréales, le pois et la lentille. De là,
il s’est rapidement établi en Inde où il est de-
venu la base de l’alimentation des Indiens.
On croit que les Phéniciens auraient amené
le pois chiche vers l’ouest, l’introduisant en
Espagne où il sera rapidement adopté. Ali-
ment aux multiples possibilités, couram-
ment consommé dans les régions méditerra-
néennes, il est cultivé depuis l’an dernier à
Sauverny, dans le canton de Genève.

Le pois chiches comme toutes les légumi-
neuses est un aliment riche en protéines 
végétales, en vitamines et en minéraux, tout
en étant pauvre en matières grasses et sans
cholestérol. Pas besoin d’être végétarien
pour profiter de sa saveur et de ses bienfaits.

Les pois chiches secs doivent être trem-
pés, puis cuits dans l’eau avant que l’on
puisse les déguster.

Rappelons que la consommation de légu-
mineuses (lentilles, pois chiches ou encore
haricots secs), apporte des bénéfices sur le
plan cardiovasculaire.

Ingrédients
400 g de pois chiches
1 poivron rouge
½ citron (son jus)
Huile de colza ou d’olive
Sel, poivre
Coriandre fraîche ou persil plat
2 carottes en dés

1 tomate coupée en dés
Des olives noires dénoyautées et coupées
en quatre
1 concombre (facultatif)

Préparation
Faire tremper les pois chiches pendant la

nuit. Egoutter. Faire cuire 25 à 30 minutes, 
saler en fin de cuisson.

Rafraîchir. Cuire les carottes.
Couper le poivron, la tomate, les olives, le

concombre en dés.
Assaisonner avec le jus de citron, l’ail

écrasé, du sel, beaucoup de poivre, l’huile de
colza ou olive, la coriandre fraîche ou le per-
sil plat.

Remarque: pour ceux qui aiment le poi-
vre, n’hésitez pas à mettre la dose car le poi-
vre et les pois chiches se marient très bien.
On peut aussi utiliser du piment fort comme
le piment d’Espelette. Mettre au frais avant
de servir.

MICHÈLE BLANCHARD (GE)

Les pois chiches sont cultivés à Sauvergny.
M. BLANCHARD

CHRONIQUE DU CHÂTEAU DE PRANGINS

Des citronniers sur la terrasse
Bernard Messerli

Des citronniers viennent
égayer la terrasse 
du château.

Nouveauté dans notre as-
sortiment: quelques agru -

mes viennent d’être installés
sur la terrasse du château.
Comme il n’y a pas d’orange-
rie, la question de leur authen-
ticité reste ouverte.

Il y a une année, on m’avait
invectivé, lors de notre «Ren-
dez-vous au jardin» quant à
l’absence regrettable de ci-
tronniers dans notre collec-
tion arboricole. «Vous avez
bien des oliviers, mûriers, gre-
nadiers et figuiers en pot dans
le potager!». J’ai bredouillé une
tentative de réponse en me ca-
chant derrière le choix des
plantes, effectué par de bons
connaisseurs ayant fait l’im-
passe sur des plantes non uti-
lisées par les aristocrates de
l’Ancien Régime valdo-bernois.
Illico contesté en paroles, mon
argument a été tout à fait dé-
moli par une visite chez cette
dame. Je me suis retrouvé quel -
ques jours plus tard au châ-
teau d’Aubonne dans une su-
perbe orangerie, conçue dans
le style Hardoin-Mansard (Jules
H-M.; 1646-1708; premier archi-
tecte de Louis XIV) et abritant
une collection de vénérables
citronniers. La charmante per-
sonne, Kirsti De Mestral,
n’était autre que la lointaine
descendante (par alliance) de
la sœur de notre baron pré-

féré: Louis-François Guiguer
de Prangins. Je décidai de faire
quelques investigations sur la
production régionale de ci-
trons sous l’Ancien Régime.

«Les sources du XVIe siècle
mentionnent parfois qu’un ci-
tron a été acheté à la pharma-
cie, par contre, au XVIIIe siècle,
ces fruits sont très utilisés
dans la préparation de mets
raffinés.» L’historien François
de Capitani indique cela dans
Soupes et citrons – La cuisine
vaudoise sous l’Ancien Régime
(Editions d’En-Bas 2002). Il
ajoute que ces fruits font par-
tie des «cadeaux» offerts au
seigneur à l’occasion du Nou-
vel An. Le spécialiste en gas-
tronomie précise que le citron
pouvait remplacer le persil et
le prouve avec quelques lignes
tirées du Recueil de bonnes re-
cettes de 1756: «Citron écorssé:
le Citron va bien dans tous les
ragouds de viande surtout

lorsque l’on a pas de persil, il
va bien aux farces achées...».
On utilisait aussi les fleurs
d’oranger et de citronnier que
l’on conservait en barriques
dans du sel. Le bigaradier et 
la bergamote, sortes d’orange
amères sont appréciés en
huile, voire en eau, telle l’«Eau
de Cologne». C’est souvent des
îles d’Hyères, au large de la
Côte d’Azur, que provenaient
citrons, oranges bergamotes,
cédrats et grenades. Nos ci-
tronniers, tout juste installés,
viennent d’une bourgade pro -
che de Prangins. Déménagés
faute à la possibilité de conti-
nuer à pouvoir leur donner
des soins, ils ont fini entre 
les mains de l’entreprise qui
soigne les extérieurs du châ-
teau. Entreprise qui nous les a
proposés, hivernage compris,
puisque la place pour leur
faire passer la dure saison
n’est pas (plus?) d’actualité.

Des agrumes côtoient désormais les rosiers Winchester. B. MESSERLI

JARDINAGE

Les potagers en carrés ont la cote
Joséphine Gretillat

Il suffit de quelques
mètres de terrain
ou de terrasse pour
installer un carré
potager. Et avec
cette technique, adieu
bêchage et mal de dos!

La culture en carrés, mise au
point dans les années 80

par un Américain, revient en
force ces derniers temps. Il
faut dire que ces carrés sont
jolis et bien pratiques pour
cultiver les légumes et les aro-
matiques, voire les fleurs et les
petits fruits.

Le jardinage en carrés se ré-
vèle très utile en cas de terre

de mauvaise qualité ou de sol
en dur. Cette technique facilite
surtout grandement le travail
de la terre puisque celle-ci est
choisie, allégée et donc plus
facile à travailler et moins
basse. Il n’y a pas de piétine-
ment du sol.

De plus, au printemps, la
terre se réchauffe plus vite
que la pleine terre car les
rayons du soleil tapent sur
toute la hauteur du carré. Les
cultures peuvent donc démar-
rer plus vite.

Ces carrés peuvent être re-
haussés à sa hauteur et aussi
être adaptés aux personnes à
mobilité réduite pour jardiner
en fauteuil. Enfin, ils sont tout
simplement beaux et appor-
tent beaucoup de cachet, spé-

cialement ceux construits avec
du bois tressé.

Emplacement
et organisation
Comme pour tout potager, 

le carré doit être bien exposé,
si possible orienté nord/sud,
sans l’ombre de bâtiments ou
d’arbres. Il faut aussi penser
aux vents: ne pas installer les
carrés dans un courant d’air ou
dans un emplacement sans au-
cune ventilation. Enfin, penser
à un point d’eau à proximité.

Le carré, généralement de
1,2 m de largeur, est divisé en
9 (méthode française) ou 16
(méthode américaine), des pe-
tits carrés matérialisés par
des bambous ou des cordes.
Avant toute occupation, il faut
penser aux rotations de cul-
tures et planifier chaque petit
carré de façon à disposer cor-
rectement les cultures entre
elles. Dès qu’un carré se li-
bère, une nouvelle culture est
semée ou plantée.

Construction
Un carré se construit géné-

ralement avec des planches en
bois (minimum 2,5 cm de lar-
geur) mais il peut aussi être
fait en rondins, en pierre
sèche, en plessis d’osier, de
noisetier ou de châtaigniers
(tressage de bois).

La dimension idéale pour
avoir accès à toute la surface
en tendant les bras sans avoir
à enjamber le carré et marcher
sur la terre est de 1,2 m x 1,2 m.
Généralement, les hauteurs
sont de 30 cm, 40 cm, voire 
50 cm. Sur une terrasse, il faut
une hauteur de 30 cm mini-
mum mais si le carré repose
sur la terre, 25 cm de hauteur

peuvent suffire, voire 20 cm si
la terre est bonne. Pour avoir
un carré à sa hauteur, compter
pour les enfants 60 cm de hau-
teur et 80 cm pour les adultes.
Si le carré repose sur du dur,
fixer un géotextile au fond (pas
de bâche étanche!) pour retenir
la terre et laisser passer l’eau.
En tous les cas, un géotextile
est agrafé à l’intérieur des plan -
ches pour protéger le bois.

Quelques conseils
Bien remplir à ras bord  le

carré car la terre se tasse natu-
rellement ce qui laissera la
place pour un paillis. 

Gérer les semis pour que
les plantes à croissance lente
ne soient pas étouffées par
celles à croissance rapide.

Ne pas surcharger sinon les
plants deviennent chétifs par
manque de lumière.

Les légumes les plus hauts
doivent être plantés au nord
pour ne pas faire de l’ombre à
leurs voisins plus petits.

Planter ou semer les légu -
mes précoces (salades, radis)
aux pieds de légumes plus
lents à produire (tomate,
concombre).

Les choux prennent de la
place, les planter sur les côtés.
Les courgettes encore davan-
tage, les mettre dans un angle.
Gagner de la place en faisant
grimper les haricots sur le
maïs (mais celui-ci doit avoir
au minimum 20 cm d’avance).
Les feuilles les plus basses des
tomates peuvent être enlevées
pour laisser la place à un basi-
lic ou une fleur.

Entretien
L’arrosage est capital car le

dessèchement est bien plus

important dans les cultures
hors sol qu’en pleine terre. En
été, le recours au paillage est
quasi indispensable pour gar-
der une certaine fraîcheur à
moins d’assurer une bonne
couverture de la terre par les
plantes.

Le terreau s’appauvrit et se
tasse avec le temps. Chaque
année apporter en surface en-
viron 10 cm de terreau et de
compost. Comme pour un po-
tager conventionnel, il est bon
d’utiliser des engrais verts
comme le lin, le sarrasin ou le
phacélia par exemple pour oc-
cuper et améliorer le sol.

A LIRE

Anne-Marie Nageleisen, Le guide
pratique du potager en carrés: tout
pour planifier et cultiver, Editions
Ulmer, 2011.

Le jardin en carrés est pratique, ludique et bien moins pénible. M. VAUGENOT

Représentation schématique d’un potager en carrés. Il est né-
cessaire de bien planifier les cultures dans chaque petit carré
avant toute occupation. TRIZEK


