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Les vandas jouissent
d’un beau succes
grace a leur culture
en vase transparent,
trés moderne,

et leur teinte bleue.

arfois suspendues, parfois

disposées en vase, les van-
das sont devenues trés a la
mode. C’est parmi elles que
I'on trouve des fleurs bleues,
coloris rare chez les orchi-
dées. Mais il faut avouer que
ce n’est pas I'orchidée la plus
facile a cultiver.

Originaire d’Asie tropicale,
la plante est épiphyte (dont
les racines s’ancrent sur d’au-
tres plantes), avec des racines
aériennes charnues et parfois
trées longues qui s’agrippent
au support. Il existe des van-
das de toutes les couleurs.
Cette orchidée est dite mono-
podiale a cause de sa tige uni-
que qui s’allonge en hauteur

au fil des ans. Dans leur milieu,
les vandas peuvent atteindre
des proportions impression-
nantes (1,5 meétre).

B Ses exigences

Les vandas ont besoin de
beaucoup de lumieére, de cha-
leur, d’eau et d’'une hygromé-
trie élevée. Une serre ou une
véranda voire une baie vitrée
plein sud est nécessaire. Il y a
deux types de vandas, celles
de plaine qui demandent une
forte chaleur, et les vandas
d’altitude qui acceptent une
situation plus tempérée. La
majorité des vandas vendues
dans les jardineries deman-
dent un climat chaud (25°C le
jour et au moins 18°C la nuit).
Par contre, les vandas a gran-
des fleurs bleues et plates pré-
ferent un climat plus frais (17-
22°C le jour, 12-15°C la nuit
mais supporte jusqu’a 5°).

N La culture
Les vandas peuvent étre
cultivées racines nues (sur
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Le coloris bleu est rare chez les orchidées.

Outre le bleu, les vandas présentent toutes sortes de coloris.

plaque ou dans un panier
ajouré), mais cela est décon-
seillé en intérieur, car I'hygro-
métrie est bien trop basse
pour elles. Préférer les cultiver
dans un pot avec un substrat
trés grossier (écorce de pin,

charbon de bois, morceaux de
brique et polystyréne expan-
sé) pour assurer un maximum
d’air.

L’arrosage se fait par trem-
page (quinze a trente minutes)
deés que le substrat est sec. On
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Les vandas developpent des racines impressionnantes.
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trouve souvent dans les jardi-
neries des vandas cultivés en
vase transparent, sans subs-
trat. Cela permet une bonne
hygrométrie au niveau des ra-
cines, mais les arrosages sont
plus fréquents qu’une plante
en pot. Pour arroser, remplir le
vase d’eau de pluie et laisser
tremper trente minutes ou va-
poriser les racines dans le va-
se. Ne pas laisser de I'’eau stag-
ner au fond du vase, il y a
risque de pourriture.

Bl La floraison

La plante fleurit d’elle-mé-
me lorsqu’elle est mature,
c’est-a-dire apres qu’elle a pro-
duit un certain nombre de
feuilles. Tant que ce nombre
n’est pas atteint (différent se-
lon les variétés), la plante ne
fleurit pas. Les vandas ont be-
soin d’une fertilisation soute-
nue pour pousser et fleurir.
Les pulvérisations et les trem-
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L es vandas, superbes mals pas faclles

UNE PLANTE
PARFAITE?

On oppose souvent les or-
chidées a des familles
dites plus «primitives».
Chez ces derniéres, la
plante produit souvent
une grande quantité de
pollen pour assurer sa dis-
sémination. Les «pertes»
sont énormes et le «rende-
ment» alors trés faible. Les
orchidées sont en quelque
sorte trés économes.

Les grains de pollen sont
réunis en deux agrégats
appelés pollinies et la pol-
linisation a lieu par l'inter-
médiaire d’insectes
(abeilles, guépes). Pour at-
tirer ces insectes et coller
les pollinies sur leurs
corps, les orchidées ont
développé toutes sortes de
stratagémes, parfois tres
audacieux: certaines
plantes produisent des
phéromones pour attirer
les males, d’autres imitent
carrément le corps femelle
de l'insecte et le male
cherche alors a s’accou-
pler avec la fleur... JG

pages se font idéalement avec
de l'eau douce additionnée
d’engrais dilué. Dans ses ré-
gions d’origine, la floraison
des vandas a lieu toute l'an-
née. Chez nous, si les condi-
tions sont optimales et la plan-
te mature, on peut espérer
deux floraisons par an. Celle-ci
dure deux mois. Si la plante ne
fleurit pas alors qu’elle pousse
bien, la cause est sans doute le
manque de lumiere.

CHRONIQUE DU CHATEAU DE PRANGINS

Les fruits preferes des barons
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Apercu du goit
des barons du XVIlI°
siécle pour les fruits.

algré leur noble aristocra-

tie et leur grande richesse,
les barons de Prangins aimaient
la vie a la campagne, le contact
et l'aide aux gens de la terre et
appréciaient aussi les repas
d’une certaine simplicité (mais
non d’une simplicité certaine!).
Parcourant le journal de Louis-
Francois Guiguer, baron de la
troisieme génération, j'ai tenté
de percevoir le goiit de cette fa-
mille seigneuriale de la fin du
XVIIE siecle pour les fruits.

Les cerises tiennent une pla-
ce particuliere dans Tattrait
champétre de Louis-Francois et
de son épouse Mathilda. En no-
vembre 1773, ils font planter
des cerisiers «en quinconce
équilatéral» en utilisant «le gra-
phometre de Monsieur Lespi-
nasse». Ce personnage, genre
de mentor du baron, apparait
dans le Journal chaque fois
qu’une question technicoscien-
tifique un peu pointue doit étre
discutée. Quant au graphome-
tre, V'Encyclopédie d’Yverdon
nous dit qu'il «sert a résoudre
toutes les questions de géomé-
trie pratique, en donnant la me-
sure des angles». Ces arbres se-
ront controlés en avril 1779
(«Les cerisiers et leurs feuilles
lui sont montrées»). Un diman-
che de février 1775, le baron no-
te que «La plantation de ceri-
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Les nobles poires (ici Bosc) se dégustaient parfois
a l'aigre-doux.

siers, accrue dans la longueur
de la terrasse qui domine le
lac...».

A Toccasion d’'une prome-
nade estivale a Aubonne, le
couple se régale de cerises. En
juin 1779, ils se réjouissent de
ce que «Les cerisiers visités
promettent une belle récolte
pour la premiéere». Sans doute
se plaisent-ils a déguster un po-
tage aux cerises garni de deux a
trois bouillons, clous de girofle,
cannelle, sel et quarteron de
beurre. A plusieurs reprises, il
est fait mention de poiriers et
de pommiers, que I'on préféere
en lignes.

«Monsieur Bazin part pour
Geneve le mercredi matin et
vient pour demander une com-
mission pour choisir 32 pom-
miers chez le jardinier Merlin
logé tout prés de la porte de
Suisse a Geneéve. lIs sont desti-
nés au verger des Avullions,
déja tout mesurés, minés et les
places des arbres désignésn.
Les Reinettes (Renettes) ou

courtpendus (Courpendu)
semblent les plus conseillées.

En plein-vent

ou en espaliers

Les citations de péchers
(péchiers), amandiers et abri-
cotiers montrent qu’ils étaient
installés en plein-vent ou en es-
paliers pour ces derniers. Ou-
tre les miriers (meuriers) pour
I’élevage du ver a soie, les noi-
setiers, noyers et chataigniers
sont cités a plusieurs reprises.
Grace a I'Encyclopédie cecono-
mique (de Berne), les chatai-
gnes quittant leur connotation
de fruits populaires, s’appré-
cient «rotis & assaisonnés avec
du jus d’oranges & du sucre».
En octobre 1777, la baronne
observe «quantité d’arbustes
d’épines-vinettes dont le fruit
est d’'une plus grosse espéce
que I'on n’en voit communé-
ment» et «Madame Guiguer en
ordonne I’emploi pour la ta-
ble». Quant aux pruniers...
néant!

ATABLE

Matériel: 1 cocotte.

Viandes mijotées
cettes leur seront dédiées.
miurir lentement les fruits.

€en sauce.

En ce début d’automne n’aurait-on pas en-
vie d’une viande mijotée? Nos prochaines re-

Le mot «mijoter» vient de I'ancien francais
mijot «fruitier», la resserre ot I'on laissait

Mijoter, c’est faire cuire lentement ou finir
de cuire a petit feu des mets, généralement

En boucherie, les viandes a mijoter sont
des pieces de 2°et 3¢ catégories qui, en cui-
sant longuement dans un bouillon, du vin ou
de la biere avec une garniture aromatique,
deviennent tendres et savoureuses.

La poule au pot est une ancienne recette

Poule au pot «Henri [V»

Recette pour 4 personnes.
Temps de préparation: 15 minutes.
Temps de cuisson: 3 a 4 heures.

Ce type de volaille ne se préte plus
a une autre forme de préparation.
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qui permet de mettre en valeur une viande
de volaille qui ne se préte plus a une autre
forme de préparation.

Ingrédients

1 poule de 1,2 kg environ

21l eau

1 cs de sel

1 bouquet garni comprenant carottes, oi-
gnon piqué, poireau et céleri

300 g de légumes racines et poireau

200 g de pommes de terre

20 g de fines herbes

Préparation
Laver, essuyer et blanchir la poule. Porter
I’eau a ébullition et y poser la poule, ajouter
le sel. Ecumer le fond a I'aide d’une louche.
Apres soixante minutes de cuisson, ajou-
ter le bouquet garni.

Apres environ trois heures de cuisson,
controler avec une fourchette. La viande des
cuisses doit glisser facilement de la four-
chette. Laisser reposer au chaud.

Enlever la chair de la carcasse de poule,
couper grossieérement et dresser en marmite
ou directement en assiette. Remettre la car-
casse au fond de la cocotte et rectifier I'as-
saisonnement.

Pendant ce temps, étuver les légumes
avec un peu du fond obtenu.

Dresser en intercalant avec les légumes et
la viande de poule. Saupoudrer de fines her-
bes, couvrir de soupe, mettre en ébullition et
servir.

La poule au pot peut étre accompagnée
de fruits a la moutarde ou d’airelles rouges.
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