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JARDINAGE

L a scorsonere, eX|geante et délicieuse

Lagenda des cultures ee e

Les derniéres plantations

Joséphine Gretillat L /»\\

La scorsonére n‘a pas
les caractéristiques
d’un légume
«modernen, vite
préparé et vite cuisiné.
Elle demande du temps
et de I'attention.

C’est une plante
exigeante pour

un jardinier exigeant!

CONSEILS POUR
LA PREPARATION

Brosser la racine et la pe-
ler sous I'eau courante, la
couper en morceaux. Plon-
ger ceux-ci dans de I'eau
additionnée de vinaigre ou
de jus de citron afin qu'ils
ne s’oxydent pas. Pour la
peler plus facilement et
comme la plante contient
un latex plutot salissant,
on peut préalablement
blanchir la scorsonére
avant de la peler. Faire re-
venir dans du beurre avec
de I'ail ou cuire a |'eau sa-
Iée ou a la vapeur. On peut
aussi appréter les tron-
¢ons comme des beignets
ou les manger en gratin. A
noter que les jeunes feuil-
les sont également excel-
lentes en salade. JG

En plaine: récolter les fruits, les courges, poti-
rons et potimarrons. Effectuer les plantations en
bacs de bruyeéres, cyclamens mélangés aux chry-
santhemes de petite taille, pensées, myosotis, bel-
lis qui orneront les fenétres au début du printemps
prochain. Nettoyer les géraniums avant de les ren-
trer, oter les feuilles jaunes, les fleurs fanées et les
nouveaux boutons. Ne plus leur donner d’engrais et
diminuer sensiblement les arrosages, les rentrer si-
tot les températures nocturnes basses. Nettoyer les
plantes vivaces et rabattre le feuillage a 10 cm du
sol, les recouvrir d'un peu de terre ou de compost si
elles ont les racines ou les mottes apparentes. Ré-
colter les graines des fleurs annuelles pour les
semis de I'année prochaine et les mettre bien sé-
cher avant de les conserver dans des petits sa-
chets en papier. Autour du 10 octobre, démarrer en
cave la culture des endives. Et, si vous avez une
serre ou une couche, replantez apres les avoir cou-
pées a ras quelques jolis plants de bettes a cotes.
Vous aurez une récolte hative au printemps sui-

I est vrai que la scorsonére

est difficile a cultiver, a ré-
colter et a préparer, mais en
contrepartie elle offre une
chair blanche, fondante et sa-
voureuse.

J. GRETILLAT

Caractéristiques

Le salsifis et la scorsonere
sont deux plantes voisines,

La scorsonére pousse tout en longueur et nécessite
un sol bien prépareé.

tant au point de vue botanique
qu’au point de vue cultural.
Mais chez le salsifis (Trago-
pogon porrifolium), la racine
est jaunatre et la fleur violet-
te tandis que chez la scorso-
nére (Scorzonera hispanica),
la racine est noire et la fleur
jaune.

Un glucide, l'inuline, est sto-
cké dans les racines de la scor-
sonére. Contrairement a I'ami-
don, 'inuline n’éléve pas la gly-
cémie et peut étre consommée
par les diabétiques. D’autre
part, I'inuline stimule le déve-
loppement des bactéries de la
flore intestinale.

Culture

La scorsonere est tres exi-
geante sur la nature du sol et
de sa préparation. On choisit

des sols profonds, légers, ri-
ches en humus et sans cail-
loux. A cause de la longueur
des racines (jusqu’a 30 cm) et
pour que celles-ci soient droi-
tes et réguliéres, une bonne
préparation du sol est capi-
tale.

La levée du semis est sou-
vent capricieuse et lente; en
outre, les oiseaux apprécient
beaucoup cette graine. Il est
conseillé d’utiliser de la graine
fraiche, de ne pas trop la re-
couvrir et d’appliquer un voile
sur la culture pour maintenir
un sol frais et faire barriere
aux oiseaux.

La scorsonére est une
plante vivace mais est traitée
comme une annuelle ou bisan-
nuelle. Dans le premier cas, on
la séme en mars-avril en lignes

vant, puis elles monteront a graines ensuite. Ratis-

distantes de 30 centimeétres et
a une profondeur de 1 a 2 cen-
timeétres. Un éclaircissage a
10 centimetres sur la ligne est
ensuite effectué. En culture
bisannuelle, la scorsonére est
semée en aoit. Les racines ré-
coltées 'année suivante sont
alors plus grosses, plus volu-
mineuses.

Des hampes florales peu-
vent apparaitre dés la pre-
miere année et sont générale-
ment éliminées mais la qualité
de la racine n’en est que peu
altérée.

Pour disposer de graines
fraiches, on laisse quelques
fleurs venir a maturité. Elles
ressemblent alors a des fleurs
de pissenlits et il faudra veiller
a récolter les graines avant
leur envol.

Récolte et conservation

La scorsoneére peut rester en
place tout l'hiver. La récolte
s’opere d’octobre a mars pour
une culture annuelle et des I'été
de I'année suivante pour une
culture bisannuelle. La lon-
gueur et la fragilité de la racine
rendent l'arrachage trés déli-
cat. Il s’agit de dégager profon-
dément les racines d’un coté
puis de les basculer a la béche.
Hors sol, les racines perdent
vite leur turgescence. La con-
servation la plus efficace est de
laisser les racines en terre et de
les extraire selon ses besoins.
Pour I'arrachage en plein hiver,
il est prudent de couvrir la cul-
ture d’'un épais paillage. On
peut aussi arracher une réserve
de racines et les stocker a la
cave dans du sable frais.

ser les feuilles mortes et effectuer les dernieres ton-
tes du gazon, nettoyer et désherber les parcelles vi-
des, tailler les buis et les thuyas une derniére fois

avant 'hiver.

En montagne: récolter les courges, courgettes,
choux-raves, carottes et racines-rouges avant le gel.
Rentrer les dahlias en cave, les géraniums, fuchsias,
daturas, laurier et autres plantes gélives a l'abri.
Nettoyer les massifs, les plates-bandes et les parcel-
les, labourer si nécessaire en incorporant du vieux
fumier bovin. Planter les bulbes de printemps sur les
surfaces disponibles, sinon conservez-les dans du
sable humide jusqu’a leur plantation, ils éviteront
ainsi de se dessécher. Rabattre les rosiers de moitié
ainsi que les petits arbustes tels que potentilles, pi-
voines, lavandes et spirées. Effectuer les derniéres
plantations de vivaces, surtout celles que vous aurez
divisées car elles doivent encore développer de nou-
velles racines avant le gel profond. Pailler les aroma-
tiques sensibles ainsi que les nouveaux rosiers pour

les protéger du froid.

KARINE CALAME

A LIRE

La Cuisine des champignons

Ce livre s’adresse

a toutes les personnes
amatrices de bonne
cuisine et en
particulier de celle

des champignons.

Avant méme de connaitre le
plaisir de déguster les
champignons, véritable ri-
chesse offerte par Dame Na-
ture, ils vous donnent I'occa-
sion de formidables promena-
des qui peuvent se transfor-
mer en chasse au trésor.

Au détour d’un sentier, au
pied d’un arbre ou sous un ta-
pis de feuilles dorées, la magie
de la découverte, sans cesse
renouvelée, procure de mer-
veilleux moments dans les
bois aux couleurs de l'au-
tomne qui arrive a notre porte.

Le parfum de chacun des
champignons permet alors
d’anticiper le plaisir de la dé-
gustation qui prolongera celui
de la cueillette.

Vient alors le moment de
les accommoder: sautés, frits,
gratinés, grillés... Il existe de
nombreuses facons de les sa-
vourer.

Ce livre, qui vous aidera de
facon simple a réaliser cin-
quante recettes originales et
savoureuses, s’adresse a tou-
tes les personnes amatrices de
bonne cuisine et en particulier
de celle des champignons. Il
concerne les ramasseurs che-
vronnés ou occasionnels
comme les gourmets qui ache-
tent leurs champignons en épi-
cerie fine ou chez leur pri-
meur. Les recettes proposées
sont dans ’ensemble faciles a
réaliser quel que soit le niveau
de compétence du cuisinier.

SP-AGRI
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Editions Cabédita, 1145 Biére,
La Cuisine des champignons,
en vente en librairie

ou sur www.cabedita.ch

Détail de la couverture du livre de recettes.

MAISON DU BLE ET DU PAIN

La chataigne s’ expose a Echallens

Jusqu’au 11 mars 2012,
une exposition de
saison met la chataigne
a I’lhonneur a la Maison
du blé et du pain.

ujourd’hui mets de choix,

la chataigne a longtemps
été a la base de I’alimentation,
remplacant méme le pain dans
certaines classes de la popula-
tion. Tant les Cévennes, en
France voisine, que la région
de Fully, en Valais, ont une lon-
gue tradition avec cet arbre
aux multiples richesses, par-
fois appelé «arbre a pain».

Grace a leur expérience sé-
culaire et a une conservation
de leur patrimoine, ces deux
régions permettent au Musée
du blé et du pain challensois
de faire une incursion passion-
nante dans I'histoire de la cha-
taigne et des chataigneraies.
Beaucoup d’objets dédiés a la
canastéiculture au fil des ans
ont été mis a disposition par le
Musée des vallées cévenoles
de Saint-Jean-du-Gard et son
fondateur Daniel Travier. Ils in-
vitent le visiteur a se familiari-
ser avec la brasucada, le ber-
tol ou la grata. Des termes de
patois, certes, mais qui ont
traversé les années et gardent
leur saveur dans le récit en oc-
citan d’Aimé Vignon.

Le chataignier vit intensé-
ment au rythme des saisons,
de la montée de la seve a la flo-
raison, puis a la récolte. Ra-
chetée en 1959 par la bour-
geoisie de Fully, la forét comp-

te actuellement prés de mille
arbres, répartis sur 15 hecta-
res, formant ainsi l'une des
plus grandes chataigneraies
du nord des Alpes.

La Confrérie des Amis de la
chataigne se charge de la plan-
tation, de la greffe, du ramas-
sage, mais également du net-
toyage de la chataigneraie et
del'entretien du sentier didac-
tique ouvert aux promeneurs
de tous ages.

A Theure o1 'on ne connait
plus gueére de la chataigne que
I’échoppe fumante au coin

-

La chataigne a longtemps été a la base de I’alimentation, remplacant méme le pain.

d’une rue et le brasero du mar-
chand de marrons, cette expo-
sition met en valeur toutes les
qualités du chataignier, com-
me sa robustesse, son degré
de résistance a la pourriture
ou son action répulsive sur les
araignées.

De tous temps, on en a fait
des objets du quotidien, des
charpentes, des meubles, des
paniers, des couverts, des au-
ges et des outils divers. Toute
une gamme de piéces variées
sorties des mains de ’homme,
que le visiteur peut admirer en

suivant la vie d’'un arbre géné-
reux et ses nombreuses décli-
naisons. SP
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L'arbre a pain: chataignes, chatai-
gniers et chataigneraies. A voir
jusqu'au 11 mars 2012 a la Maison
du blé et du pain, a Echallens,
place de I'Hotel-de-Ville 5,

tél. 021 88150 71.
www.maison-ble-pain.com

Mardi a dimanche, de 8h30a 18 h.
Ouvert toute I'année. Accessible
aux personnes a mobhilité réduite.



