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enchiGra poor dispaser de (\tineraire

Philippe BernBld .

Voyages d'exception, le spécialiste des croisieres et voyages avec
conferenciers, vous invite a célébrer le réveillon au fil de la Seine.

De ParisaHonfleur, cette croisierevousfaitvoyagerentre patrimoine
et escales de charme. Le soir du Reveillon, un concert exceptionnel
et un diner festif vous attendent a bord, pour accueillir la nouvelle
année dans une atmosphere musicale raffinee.

La musique au fil de l'eau

A bord, régne une atmosphére chaleureuse entre mélomanes.
Chaque soir, profitez d'un concert dans le salon panoramique du
MS Renoir. En journée, les artistes partageront leur univers lors de
repetitions ouvertes et de moments d'échange conviviaux.

Reveillon enchante sur la Seine;
une croisiere musicale unique

Des artistes de renom

Une exclusivité Voyages d'exception : Philippe
Bernold (fl0te), Dana Ciocarlie (piano), Anais
Gaudemard (harpe) et Sophie Lemonnier Wallez
(violon) vous offriront cing concerts prives a bord.

PARIS ® ROUENe = |
CAUDEBEC EN CAUX » HONFLEUR

DATE DE DEPART :
DU 28 DECEMBRE 2025 AU 1ER JANVIER 2026

a partir de
2490¢€ 2365 €/pers.

Inclus : pension compléte avec boissons,
visites au programme et concerts a bord.

S(HRIE -5% de remise pour les lecteurs de Rustica

scannez-moi!

DEMANDEZ NOS BROCHURES GRATUITES
901757787 48

contact@voyages-exception.fr
voyages-exception.fr/brochures (code SEINE)
et dans votre agence de voyage habituelle



d'exemplaires abonnés.
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| F. STRAUSS/BIOSPHOTO

Planter en automne,
c'est economique!

C. HOCHET/RUSTICA

EAUDOUIN
Reédactrice en chef

es jours commencent a raccourcir,
la température fraichit, les massifs
fleuris perdent de leur superbe,

les principales récoltes au potager et

au verger sont achevees... Des lors,
'envie de vous lover dans un fauteuil
garni de coussins moelleux au coin

du feu ou sous un plaid douillet vous
taraude. Mais que nenni, le jardin vous
reclame! Car a 'automne, le sol est
encore chaud et le mercure ne descend
pas encore trop bas, la reprise des
vegetaux est donc meilleure: c'est le
moment idéal pour effectuer ses
plantations et s'assurer un jardin
resplendissant au printemps. De
surcroit, les pépiniéristes et jardineries
proposent un large choix de plantes,
vendues notamment a racines nues, et
donc a un prix avantageux par rapport
a celles commercialisees en conteneurs.
Moins d'investissement, moins de perte,
des résultats garantis: a ce jeu, vous
étes toujours gagnant... Lautomne est
vraiment une saison en or!

Ce numeéro comporte un courrier de réeabonnement sous enveloppe posé sur une sélection

PHOTOS DE COUVERTURE; F. STRAUSS/GRROEN IMAGE {PLANTRTIONS) - SPINETTA ET T. ESSER/SHUTTERSTOCK (PROTECTION HIVERNALE) -
V. QUEANT/RUSTICA (EPINARDS) - QUALITE LAMDES/SE (ROTI DE MAGRET LAQUE) - NELW AFRICA/SHUTTERSTOCK (FRRINES)
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Repéré pour vous

Jardin

Dossier
C'est l'automne,
plantez maintenant!

Préparer les plantes
pour la saison froide.

- o
Camet spacial

PROTEGER

les vegetaux du froid

F. STRAUSS/BIOSPHOTO

J-M. GROULT/BIOSPHOTO

En vedette
Les épinards,
feuilles de bonne
vertu

Votre calendrier
de saison

-

F. STRAUSS/BIOSPHOTO




Vie pratique

Le kit électrification

| Viande dope votre vélo!
’/ savoureuse = Je fais moi-méme
Cuisiner le canard Des coussins
SO d'esprit bohéme
Fruit d'automne i i
Desserts aux noix : Idée déco

Des ornements de féte
naturels et parfumes

Matiere premiére
Des baies violines
a profusion

Bien-étre
La farandole des farines

Escapades
Les grands spectacles
de la nature

Carnet d’adresses
Prochain numeéro

Vivre mieux GE

Y, KONSTANTIN/SHUTTERSTOCK



e Mézidon-Vallée-
d'’Auge (14)

La reine des fleurs sera a ['honneur
lors de la Féte de la rose et des
jardins, en présence de rosiéristes.
Chateau de Canon.

Tel. : 02 31 20 65 17 ou
www.chateaudecanon.com

e Chabons (38)

Les Journées des plantes reunissent
une centaine d'exposants sur le
theme “Le jardin, une passion vivante”.
Chateau de Pupetieres.
pupetieres.jimdofree.com

27 et 28 septembre

e Pleugueneuc (35)
Pour sa 12¢ edition, la féte des
plantes Couleurs d’automne
accuellle de nouveaux exposants
venus de tout le Grand Ouest.
Parc zoologique & chateau de la
Bourbansais. Tél.: 02 99 69 40 07
ou www.labourbansais.com

Du 2 au l2 octobre
e Mulhouse (68)

Folie'Flore est un show floral ou
sont presentés jardins ephémeres
et jeux d'eau et de lumiere.,

Parc des expositions de
Mulhouse. www.folieflore.fr

e Brest (29)

Plantomnales est un marché aux
plantes se déroulant sur le site du
Conservatoire botanique de Brest.
Vallon du Stang-Alar.
www.archeauxplantes.jimdo.com

eJossigny (77)

Les Journées des plantes & art du
jardin explorent, cet automne, le
théme “Un jardin fleuri toute I'année”.
Chateau de Jossigny.
journéesdesplantesjossigny.fr

"Sous réserve d'annulation de la
manifestation par les oraanisateurs
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Fétes des plantes

o Le Rayol Canadel-
sur-Mer (83)

Les 4 et 5 octobre, Gondwana, la féte

des plantes mediterranéennes dont

theme est “Le littoral en commun”, donne
I'occasion aux pépiniéristes régionaux
de faire connaitre aux jardiniers, amateurs

ou avertis, la flore du Sud: arbustes
et vivaces de la garrigue, cactées et

succulentes, plantes tropicales, palmiers,
Conferences et tables rondes

acacias...
rythmeront ce week-end festif.

Domaine du Rayol. Tél.: 04 98 04 44 00

ou www.domainedurayol.org

ﬁ“ﬁ 12
octo fe'éO25
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e Saint-Jean-de-
Beauregard (91)
La Féte des plantes
d'automne, I'une des plus
réputées de France, a lieu
du 26 au 28 septembre.
Reunissant plus de

200 exposants, elle a pour
theme les plantes couvre-sol.
Dans le parc du chateau.
Tél.: 01 60 12 00 01 ou
www.chateaudesaintjean-
debeauregard.com

F. MARRE/RUSTICA/SAINT-JEAN [DE BEAUREGARD

(e

Bulbomania
e Chantilly (60)

Pour la 20® édition des Journées des
plantes de Chantilly, qui se tient du 10 au
12 octobre, |a folie des bulbes embrase
les allées du chateau. Sous |'égide de sa
marraine, Sarah Poniatowski, fondatrice du
studio Maison Sarah Lavoine, pépiniéristes,
horticulteurs et artisans d'art francais ou
étrangers présenteront leurs productions,
notamment de tulipes, narcisses et autres
bulbes a floraison printaniére : ¢'est

justement le moment de les mettre en terre!

Chateau de Chantilly. Tel.: 03 44 27 31 80
ou www.chateaudechantilly.com
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" A Laquenexy (57), un jardin
contemporain au coaur
du patrimoine arboricole.

Les rendez-vous gourmands

e Villandry (37)

Les 27 et 28 septembre, les Journées du potager sont I'occasion de
rencontrer les jardiniers d'un des chateaux les plus prestigieux de France.

Un marché aux exposants (plantes, produits de terroir, artisanat d’art..

) et

des animations pour toute la famille sont egalement au programme.
Chateau. Informations : www.chateauvillandry.fr

e La Roche-sur-Yon (85)

Le 28 septembre, au Potager extraordinaire, se tient la 30¢ édition
du Concours national de fruits et legumes geants. Au menu, barbecue,

gourmandises, musique folklorigue, soupe géante...

et demesure!

Le Potager extraordinaire, route de Beautour, Curzais. potagerextraordinaire.com

e Versailles (78)

Les 4 et 5 octobre, le Potager du Roi ouvre ses portes a I'occasion des
Saveurs du Potager, un grand maché aux fruits et legumes de saison.
Potager du Roi, dans le domaine de Versailles. www.potager-du-roi.fr

e Laguenexy (57)

Du 10 au 12 octobre, les vergers et jardins paysagers (photo ci-dessus)
abritent la Féte des jardins et des saveurs, avec une exposition de pommes
marquees, specialité des lieux, et des producteurs de plantes locaux.

Les Jardins fruitiers de Laquenexy. www.jardinsfruitiersdelaquenexy.com

e Lémereé (37)

Les 11 et 12 octobre, le potager de Gargantua, avec sa collection
de Cucurbhitacées, est le théatre de la Féte de la citroullle et de |'automne.
Chéteau et jardins du Rivau. Rens. : www.chateaudurivau.com

~

S. GIRAMBEHT/JARDINS - FRUIMERS DE LACUENEXY/CDS7/SP
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e Paris (75)

Le Jardin botanigue de Paris réeunit
amateurs et acteurs du monde
vegeétal au sein du Village botanique.
Parc floral de Paris, bois de
Vincennes. Tél. : 01 49 57 25 50
ou www.parcfioraldeparis.com

e Benwihr-Gare (68)

Pépinieristes francais et étrangers
se retrouvent a la Féte des plantes,
qui se tient dans le domaine alsacien.

Parc de Schoppenwihr.
www.schoppenwihr.com

Du 3 au 5 octobre

e Lasne (Belgique)

Les jardins de I'abbaye d’Aywiers
hébergent la Féte des plantes et du
jardin, avec plus de 200 exposants.
Abbaye d'Aywiers, B-1380 Lasne
(Belgique). www.aywiers.be

DulOau l2octobre

e Gonfreville-

I'Orcher (76)

En Normandie, exposants francais,
anglais et belges se donnent
rendez-vous a Plantes en féte.
Chateau d’Orcher.
www.chateaudorcher.com

DulOaul2octobre

e Beervelde (Belgique)
Dans une region renommee pour
son horticulture, pas moins de

240 pépinieristes et artisans sont
présents aux Journées des plantes.
Parc du chateau de Beervelde.
www.parkvanbeervelde.be

e a2 Haye-

Fouassiere (44)

Les Pepites botaniques rassemblent
les producteurs de plantes rares

et méconnues du Grand Ouest.
Parc du chateau de Rochefort.
www.la-haye-fouassiere.fr
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Week-end botanique S —
Pt bk e Tréveneuc (22)

La Foire aux plantes recoit une
centaine d'exposants dans le parc
arboré d’'un site classé au
Patrimoine mondial de I'Unesco.
Saline royale. www.salineroyale.com

18 et 19 octobre

e Montlouis-sur-

Loire (37)

Le Festival de la forét et du bois
investit le parc du chateau, avec
des animations pour petits et grands.
Parc du chateau de la Bourdaisiére.
www.labourdaisiere.com

18 et 19 octobre
e Crozant (23)

| 'arboretum de la Sedelle rassemble
les meilleurs pépiniéristes de la
region a l'occasion des Journees
des plantes d'automne.
Arboretum de la Sédelle.
www.arboretumsedelle.com

e Saint-Nicolas-de-
la-Grave (82)

Une soixantaine d'exposants se
reunissent dans le village occitan
pour la Foire aux plantes rares.
Rens.: www.lasalicaire.fr

18 et 19 octobre
e\ernioz (38)

La féte des plantes d'automne

se tient dans le tres beau jardin
du Bois-Marquis, a l'initiative

de son createur, Christian Peyron.
www.lejardinduboismarquis.com

eSimiane-la-
Rotonde (04)

Flore a Simiane accueille artisans
et horticulteurs locaux, dont
Jean-Yves Meignen, créateur des
jardins de |'abbaye de Valsaintes.
Dans le bourg.
www.floreasimiane.org

La Féte des jardins se tient dans le parc du
chateau de Pommorio, les 25 et 26 octobre,
sur le theme “LLes hémérocalles dans un jardin
des 4 saisons”. Guenole Savina, spécialiste

de cette plante vivace, en est l'invité d’honneur.
Chéteau de Pommorio. www.fetedesjardins.com

® Va rengewlle-
sur-Mer (76)

En plus d’une expo-vente
de vegetaux d'exception,
les 25 et 26 octobre, des
visites de jardins privés sont
organisees pour |'occasion.
Place de la Mairie.www.
botaniquesvarengeville.fr

Quand fleurir est un art

e Chaumont-sur-Loire (41)

Le Centre d'art et de nature organise, du 3 au 12 octobre, un evenement
d'envergure internationale permettant a des fleuristes venus de nombreux pays
d'exprimer leurs talents. “Quand fleurir est un art” rassemble les ceuvres et
installations florales d’artistes comme Frédeéric Dupré (réalisation ci-dessous,
en 2023) ou Charline Pritscaloff, tous deux Meilleurs Ouvriers de France.
Domaine de Chaumont-sur-Loire. www.domaine-chaumont.fr

E. SANDER (ERICSANDER.COMYDOMAINE DE CHAUMON.TJ*SP

g "Sous réserve d'annulation de la
manifestation par les organisateurs
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Orchidées en majesté

e Narbonne (11)

Du 3 au 5 octobre, les murs de ['abbaye abritent le festival Orchidées a
Fontfroide, une exposition-vente de spécimens cultives par des producteurs

internationaux. Démonstrations et ateliers sur la culture, les soins et I'entretien
de ces plantes sont aussi au programme. Dans |'eéglise abbatiale, transformee

en ecrin vegetal par I'équipe des jardiniers de Fontfroide, sont exposees les

variétés les plus exceptionnelles dans une scénographie florale spectaculaire,

celebrant la diversité, I'élegance et la beauté mystérieuse de ces plantes.
Abbaye de Fontfroide, tel. : 04 68 45 11 08 ou www.fontfroide.com

e Vascoeuil (27)

Du 30 octobre au 2 novembre,
le chateau du xif siecle hébergera
la 27¢ édition de Magie des
orchidees. Tous les jours, a 11h,
un atelier de conseils et de soins
sera animeé par les établissements

Vacherot & Lecoufle, spécialistes de

ces plantes depuis plus d'un siecle.
Chateau de Vasceeuil.
Infos, tél.: 02 35 23 62 35

ou www.chateauvascoeuil.com

e Paris (75)

Le Muséum national d’histoire
naturelle présente, du 16 octobre
au 24 novembre, la 5° edition
d'Automne tropical. Les palmiers,
leur morphologie, leur histoire, leurs
habitats et leurs utilisations par
I'homme sont mis a I'honneur.
Grande Serre du Jardin des Plantes.
www.jardindesplantesdeparis.fr

e Jonzac (17)

Les 13 et 14 décembre, a licu le

7¢ Salon des d'orchidées organisé
par la Société francaise d’orchidophilie
de Poitou-Charentes et Vendee
(SFO-PCV). Lors de cette exposition-
vente, sont proposés des ateliers sur
I'entretien des orchidées, ainsi que
de nombreuses animations.

Les Antilles de Jonzac, parc du Val
de Seugne. Téel. : 07 88 09 65 11 ou
www.lesantillesdejonzac.com

.
- \ )

A KUBACSI/BIOSPHOTO

D. LARPIN/MNHN/SP
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ele Lude (79)

Confitures de saison et crépes
sont au menu de la Journée
gourmande, dans les cuisines
mediévales du chateau du Lude.
Informations : www.lelude.com

e Bergerac (24)

Les Automnales sont une féte
des plantes hébergee par

la pépiniere Atelier du végetal.
La ferme Miane, 25, route
adu Libraire, 24100 Bergerac.
www.atelierduvegetal.com

Du 28 octobre au 2 nov.

e Ménigoute (79)

Le Festival international du film
ornithologigue est le rendez-vous
incontournable des amateurs

de documentaires animaliers.
www.menigoute-festival.org

Du7aullnovembre
e Paris (75)

Marjolaine, le salon du bio, réeunit
plusieurs centaines d'exposants en
lien avec les produits et services
respectueux de |'environnement.
Parc floral de Paris,

bois de Vincennes.
www.salon-marjolaine.com

e Doué-en-Anjou (49)
La pépiniere Les Chemins de la
rose propose des cours de taille
des rosiers, sur inscription.

Parc de Courcilpleu, Doué-la-
Fontaine. Tél.: 02 41 59 95 95 ou
www.lescheminsdelarose.com

e Rives-en-Seine (76)

La Féte de |'arbre et de |'automne
est un grand marché de producteurs
d'arbres fruitiers et d'arbustes.
Caudebec-en-Caux.
www.rives-en-seine.fr
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Jardiniere de renom, journaliste,
autrice et ancienne chroniqueuse
pour Rustica, Noémie Vialard

(2 droite) a désormais une rose

a son nom. C'est au créateur

de rosiers Jean-Lin Lebrun

(a gauche) que I'on doit cette
varieté moderne, a la silhouette
buissonnante (de 1,50 a 2 m).
Ses rameaux arqués portent un
feuillage vert franc resistant aux
maladies, et d’innombrables
grappes de boutons rose orange
turbinés donnant naissance a
des fleurs roses, semi-doubles et
délicieusement parfumeées.

ENVAHISSANTES?

Selon une enquéte menée
en juin 2024 par Kantar,

les Francais n'auraient
gu’une vague idée de ce que
sont les plantes exotiques
envahissantes. Beaucoup
considérent la ronce ou le
chiendent comme des
espéces exotiques, alors
qu’elles sont indigénes, et
meéconnaissent les plantes
réellement envahissantes,
comme la jussie, originaire
d’Amérique du Sud, ou
l'ailante, venue de Chine.

Ne pas rapporter de plantes
lors de ses voyages, nettoyer
ses chaussures et pneus
sont des mesures pour
prévenir la dissémination.

V. VOLEQV/SHUTTERSTOCK

Retour du miel
Dans un contexte de remobilisation
autour des produits naturels et
locaux, le miel revient en force
dans les foyers francais. Selon une
enquéte CSA pour InterApi,
publiée fin juin 2025, 74 % des
Francais en consomment
regulierement, séduits par son
goUt, ses bienfaits et son origine.
Produit de tradition, il trouve sa
place sur les tartines, dans les
tisanes ou les recettes. Les ventes
progressent en grande distribution,
mais I'achat direct au producteur
est plébiscité pour sa transparence.
Ce regain d’intérét tombe a point
pour une filiere confrontée aux défis
du climat, des parasites et de la
concurrence deloyale.

Museée du chien

A Aubervilliers (93), en mai 2025,
la Centrale canine a inauguré

le musée du Chien, le premier du
genre en France. Ses 500 m? de
surface abritent une bibliotheque
contenant plus de 3500 ouvrages,
des ceuvres d'art, des objets rares
et des anecdotes sur nos
compagnons a quatre pattes, qui
peuvent d’ailleurs se joindre a leurs
maitres pour visiter le lieu!

CK

P. HENI/SP

MUTINAMATYAS_PHOTO/SHUTTERSTO

OISAPP, LAPPLI A PLUMES

La Ligue pour la protection des oiseaux (LPO) lance
I’application mobile QisApp, permettant d’identifier
plus de 400 espéces d’oiseaux de France
meétropolitaine. L’acces gratuit a des descriptions
deéetailléees et a des illustrations de trées haute
qualité facilite l'identification des volatiles.
Une fonctionnalité permet d’enregistrer et
de géolocaliser ses observations. Enfin,
OisApp, disponible sur Apple Store et
Google Play, fonctionne hors connexion :
pratique pour l'utiliser sur le terrain!



Digitale
gagnante

La lauréate du prix F
FleuroStar 2025, organise
par FleuroSelect, est la
digitale (Digitalis purpurea)
‘Hanabee F1 White',

Haute de 60 a 75 cm, elle se
distingue par une silhouette
compacte convenant en pot, sa
floraison blanche et son attrait pour les
insectes butineurs, comme son nom l'indique
(bee signifiant “abeille” en anglais).

| FLEURDSELECT/SP

-

A. ROSA/SHUTTERSTOCK - DIGITALE

Carnac, trésor culturel

Dresseés il y a plus de 6000 ans, les mégalithes de Carnac
et des rives du Morbihan sont entrés, en juillet 2025, au

”‘,l"{, b R e i b D € Patrimoine mondial de I'Unesco. Cette distinction salue un
AP RN e S A & AN v &= ensemble unique, érigé pendant plus de deux millénaires
Carnac (56) est le Rt e par les societés neolithiques, sur un territoire de 1000 km?
[T TV T 0 2T =) o1 B SN Tt G A traversant 28 communes. |l s'agit 1& d’un témoignage
inscrit @ I'Unesco. " e, TN RICIResE  cxceptionnel de la capacité des communautes prehistoriques

a faconner des paysages a |'aide de matériaux colossaux.
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FRAGILE FORT

Fort Boyard, campé
entre l'ile d’Aix et celle
d’Oléeron, est, depuis
plus de 30 ans, devenu
symbole d’aventure
télevisée. Initiée par
Napoléon i€, la
construction de ce
célebre site charentais
a debute en 1804.
Menacée de disparition
en raison des assauts
répétées de la mer, il va
bénéficier, dés 2028, d’'une rénovation qui
comprendra un port d’acceés a l'arriere de
l'ouvrage et un éperon brise-lames a I'avant.

Champignons menaces

En mars 2025, la Liste rouge des especes menacées
en France s’est enrichie d’'un volet inédit: celui

des champignons. Ce bilan, coordonné par I'Union
Internationale pour la conservation de la nature (UICN),
revele que, sur 319 especes recensees en metropole,
12 sont aujourd’hui fragilisées, dont des lactaires,

des tricholomes et des bolets (photo). Ces derniers,
habitués des foréts, des
pentes alpines et des
tourbieres, subissent la
disparition de leurs milieux,
entre deforestation,
agriculture chimique,
artificialisation des sols et
changement climatique,
sans faire |'objet d’aucun
plan de conservation.
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COMPLET

A I'iconographie riche
et variee, ce livre
invite a découvrir
toutes les facettes
des champignons:
sciences, histoire,
mycologie, culture, A
usages, litterature, C H
art... On ne déenombre
pas moins de
150000 especes
dans le monde, que
I'on retrouve dans
tous les milieux. Un
ouvrage complet sur
un sujet peu explore.
Champignons, de |
Serge Schall, ed. Terre =8
vivante, 176 p., 27 €. B
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INDISPENSABLE

Quel jour choisir pour semer,
planter, recolter? Cet ouvrage
vous guide pour realiser tous
vos travaux de jardinage en
fonction des positions et des
mouvements de la Lune. Cette
nouvelle édition innove en
vous proposant encore plus
de contenus en lien avec la
permaculture, la biodynamie,
le biocontrdle et les animaux.
Jardinez avec la lune, de Céleste,
Rustica éd., 120 p., 9,95 €.

LUDIQUE

Cet album cartonné propose aux
enfants, des 3 ans, de deviner
guelgue plante se cache derriere
quelle graine. Pour aider |les petits
lecteurs, il contient des découpes
a la forme des graines. Les
bambins suivent la vie de la graine
de potiron qui veut devenir plus
grosse qu'un ballon, celle de la
tomate qui réve d'étre acrobate...
Je suis une graine, de Gwendoline
Raisson, illustrations Julie Faulques,
Actes Sud, 40 p., 16,90 €.
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GOURMAND

Issue d'une famille de
chocolatiers lyonnais,
cette experte du cacao
partage avec vous les
spécificites de ce produit
d'exception, ses conseils
pour mieux le choisir, le
deguster ou |'offrir. Elle
vous livre également ses
45 recettes incontournables
de desserts, gouters,
mignardises ou boissons.
Un ouvrage a savourer
sans moderation !

Petit Précis du chocolat,
de Victoire Finaz, Mango
ed., 144 p., 14,95 €.

Victoire Finax

Petit précis

CHOCOLAT
[

'nTmBLé
PETITES, .

MOYENNES ET GR. ANDES

TABLEES

SAVOUREUX

Créateur du Conservatoire

de la tomate, au chateau de la
Bourdaisiere, en Touraing,
I'auteur vous révele tous ses
secrets pour cultiver la “pomme
d’or” et vous fait découvrir plus
de 700 varietés. Pour apprécier
les vertus de ce légume-fruit

et le savourer, Il indigque dans
ce livre ses mellleures recettes.
Les Tomates du Prince jardinier,
de Louis Albert De Broglie, Michel
Lafon éd. , 176 p., 29,95 €.

Dimanche soir au coin

du feu, brunch en famille,
buffet d'éte au jardin...

| 'autrice vous invite a
partager sa table, que ce
soit pour un repas de fete
ou du quotidien. Ses
recettes évoluent au fil des
saisons, mettant a I'honneur
des ingrédients simples,
souvent cuelllis au jardin.
Petites, Moyennes et
Grandes Tablées,

de Camille Chamignon,
Hachette, 288 p., 29,95 €.
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PRATIQUE

Pharmacienne spéecialisée
dans la santé au naturel,
I"autrice indigue comment
profiter des bienfaits des
plantes en toute sécurité:
comment les identifier et
les recolter ? Quelles
parties employer? A quelle
période? Vous pourrez
ainsi realiser 300 remedes
maison avec 58 plantes.
Plantes médicinales

a glaner, de Catherine
Chevallier, éditions

Terran, 304 p., 25 €.

Cathering Chteniin

PLANTES

MEDICINALES

3 glaner
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CENTRE-VAL DE LOIRE

REMARQUABLE

En Centre-Val de Loire,
partez visiter des lieux
exceptionnels. Qu'il soit a
la francaise, paysager, de
chateau, de monastere
ou botanique, chaque
Jardin remarquable (label
d'Etat) raconte une
histoire unique et
présente un panorama
incroyable sur la richesse
de la faune et |a flore
locales.

Guide des jardins
remarquables Centre-Val
de Loire, collectif, éd. du
Patrimoine, 144 p., 11 €,

— ’Gu:de‘
- jardins

remarquables
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SONORE

La couverture rigide de
ce livre renferme des
touches qui emettent

les cris et bruits émis par
21 animaux nocturnes.
A partir de 7 ans, les
enfants se familiarisent
avec |'univers de ces
droles de bestioles::
leurs habitudes, leur
alimentation, leurs chants.
Chouette, renard,
fouine... tendez 'oreille
pour les reconnaitre !

A I'écoute des animaux
de la nuit, ouvrage
collectif, Rusti'Kid éd.,
24 p., 22,50 €.

INSTRUCTIF

Ce guide de maraichage
détaille toutes les astuces
de Jean-Martin Fortier,
maraicher quebecois, pour
reussir la culture des
légumes vivaces, qui
permettent des récoltes
plusieurs annees durant:
varietes, semis, division,
désherbage, paillage,
arrosage et recolte.

—
Les Legumes vivaces, Ty -
de Jean-Martin Fortier,
Delachaux & Niestlé, -
128 p., 15,90 €.
VOYAGEUR

Les amoureux de la route sont
invités a suivre une sélection
d'itinéraires soigneusement choisis
et illustres par des artistes,
ponctués des meilleurs chemins,
sites, adresses et expériences
pour explorer la France autrement.
Issu d'une nouvelle collection,
cet ouvrage reunit une carte
détaillée et un guide illustré. De
belles excursions en perspective.
La France nature, Michelin, guide 3
128 p. + carte dépliante, 17,95 €.
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TEMOIN DU TEMPS

Botanistes et biologistes, les
auteurs invitent a comprendre
I'évolution des fougeres,
qui totalisent 11000 especes
vivantes aujourd’hui. lis
deécrivent la biologie de ces
plantes, leur role dans
I'écosysteme, des foréts
boreales de Russie aux
déserts du Sud-Ouest
americain, en passant par
les zones tropicales. Une
exploration palpitante sur
400 millions d’années!
% Fougeéres, de Fay-Wei Li et Jacob S.
Swssa llus. L. Silburn, ed. Uimer, 192 p., 35 €,
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ﬂotre sélection a,’e oLV eaules-

: ‘”” bl BUF » | 4 Vélo propre
’% ’- | nor Ce kit comprend

} bt - une brosse a vélo a
* ANTE Y = N ‘ 2 faces (éponge et
| | ‘ poils), un tuyau de
15 m, des raccords
et des batonnets
de nettoyage.
Gardena, 70€ env.

¥ A batterie
S . Cette scie (650 W)
A Spectacle ailée B ‘ est ideale pour les
Connectée et a alimentation solaire, = tr a\éégg gaegt:l“e.
cette mangeoire est munie d’'une 4 > :
camera. Vous pourrez observer " <4Au %haU.d b \ d'ebranchage ou
sur votre smartphone les ' En 100 % poils de { % de tronconnage.
visiteurs sans les effrayer ! I bebelama, cette <% Cramer, 48MICSX,
Avidsen, 80€env. | écharpe de taille © 140€ env.
’ ' 1L genereuse (33 X ; :

200 cm) est concue
et tissée en France.
Brun de Vian-Tiran,

Acapulco, 130€ env.

A Pieds au sec

En caoutchouc naturel, ces demi-bottes
robustes sont munies de semelles a vagues
pour empécher la terre d'adhérer. La doublure
en neoprene assure chaleur et isolation.
Rouchette, Clean Garden, 70€ env.

A Deco floro.le
En bois sculpté et peint a la main, ces boutons en forme

de fleurs de cosmos chocolat ou coquelicot blanc, avec
vis et entretoises incluses, redonnent du cachet a un

meuble. Wildlife Garden, 14€ env. piece.




Transformez votre talent
en savoir-faire

Découvrez les secrets du jardinage et faites fleurir vos talents
avec nos formations pratiques et inspirantes, recommandées par Rustica

&g

Que vous soyez débutant ou passionné confirmé, nos formations vous ouvrent les
portes d'un jardin naturel et durable. Explorez des techniques, apprenez des gestes
de professionnels et développez votre savoir-faire.

Rejoignez une communauté de jardiniers motives et devenez le maitre de votre jardin!

Inscrivez-vous des maintenant sur:

rustica.fr/formations
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Plantations |

En automne, planter c'est ‘
pratigue, écologique et de
surcroit economique!

— ———

Carnet spécial

Au jardin ou en pot, quels
vegetaux protéger du gel
et comment faire?

En vedette
L'épinard, un légume |
aux superpouvolrs.

Votre calendrier

D'octobre a décembre, tout
ce qu'il faut faire au jardin,
au balcon et dans la maison.
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Jardin
Plantations




C'est lautomne,
lantez maintenant!

L automne est la mellleure saison pour les plantations
d'arbustes, de plantes grimpantes, vivaces ou encore
ade pbulbes a floraison printaniere. Decouvrez tous Nos consells
et NOS astuces pour reussir leur installation, puis salsissez
VOS peches et vos plantolrs!

£ STRAUSS/BIOSPHOTO

elon une étude réalisée en 2020

pour Valhor, I'Interprofession

francaise de I'horticulture, de la
fleuristerie et du paysage, par Kantar,
les jardiniers ont bien conscience que
I'automne est propice aux plantations
des arbres (69 %), des bulbes printa-
niers (66 %), des arbustes et plantes
grimpantes (63 %) ou vivaces (45 %).
Pour plus d’un tiers d'entre eux, les
plantes vendues a racines nues sont
percues comme plus réesistantes, et
cette présentation est plus ecologique.

Tout bénef’

Les raisons de planter en automne plu-
tot qu'au printemps sont multiples. En
premier lieu, plusieurs conditions me-
teorologigues favorables sont reunies :
les températures sont cléementes, les
pluies fréquentes et |a terre, encore
chaude de I'été. Ainsi, grace a un enra-
cinement profond, les vegetaux instal-
lés en automne démarreront plus
rapidement au printemps suivant et dis-
poseront de plus de ressources nutri-
tives acheminées par les racines.
Ensuite, une plantation automnale est
plus en accord avec le cycle de vie des

vegetaux. En effet, a cette période, la
seve se retire des feuilles (certaines
tombent), des branches et des troncs
pour se concentrer dans les racines,
qui restent encore actives en raison
d'un sol chaud, avant d'entamer, elles
aussi, une phase de repos. Elles vont
donc mettre a profit ces quelgues se-
maines supplémentaires pour tisser un
vaste réseau qui, en plus d’étre plus
résistant ala sécheresse, permettra aux
sujets de mieux résister aux maladies
et aux parasites de I'éte suivant. Enfin,
I existe un avantage économique car
beaucoup d'arbustes vendus aracines
nues sont bien moins colteux que ceux
cultivés en motte ou en conteneur. De
plus, nombre de péepiniéristes se de-
lestent de leur stock de vegétaux en
automne, notamment des plantes peu
ou non rustiques qui nécessitent une
protection hivernale (voir carnet p. 39).
Et, si une économie substantielle est
bien réelle au moment de l'achat, elle
'est plus encore a moyen terme, puisque
les vegetaux plantés en automne auront
moins besoin d'eau |'été suivant. Ences
temps de déreglement climatique, c’est
un point a ne pas négliger!
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Arbustes d'ornement, plantes grimpantes et
vivaces fleuries composent I'armature végétale
de nos jardins d'agrément. Le choix est vaste,
Il suffit de 'adapter a votre espace et vos envies.

E n complément des orne-
ments fonctionnels du jardin
qui réunissent les allées, pla-
cettes et aires de détente, mais
aussi les elements decoratifs tels
gue pergolas, gloriettes, caba-
nons ou bassins, le végétal est
la matiere premiere dont dispose
le jardinier pour créer et embellir
son cadre de vie extérieur.

Tout est permis!

La grande diversite des vegetaux
et de leur aspect décoratif per-
met d'aménager un jardin, qu'’il

soit petit ou grand, avec facilité
et d'exprimer ses talents de co-
loriste et d'agenceur d’'espaces,
tant cette matiere végeétale est
malléable a souhait. Silhouettes
volumineuses ou trapues, florai-
sons printanieres ou estivales,
feuillages persistants ou colo-
res... Tout est possible, a condi-
tion de bien connaitre les
diverses catégories de végétaux,
leur developpement, leurs
modes de croissance et, surtout,
leurs besoins. Petit tour d’hori-
zon des vegeétaux a planter.

Pour haies vives et colorées

F. STRAUSS/BIOSPHOTO

NOUN/BIOSFHOTO

£ DIDILLON/BIOSPHOTO

Les arbustes a fleurs ou a
feuillage decoratif constituent
lossature du decor, structurent
le jardin et le cloisonnent ou
l'isolent de son environnement.
Leurs silhouettes colonnaires
ou buissonnantes, qu'elles
soient taillees ou laissees
libres, peuvent aller de 50 cm
a plus de 4 m de hauteur.
Pour obtenir un effet decoratif
tout au long de l'année,
associez feuillages verts et
colores, caducs et persistants
et, surtout, melangesz les
periodes de floraison pour
que, de Uhiver a l'automne, il y
ait toujours une note fleurie.




Les tiges conguerantes des
plantes grimpantes se hissent
a la verticale pour habiller un
mur disgracieux ou tisser un
voile de feuillage diffusant
une ombre legere. Leurs lianes
sont de precieuses alliees
dans les espaces exigus ou
ingrats, gu'elles embellissent
en saccrochant a tous les
supports pour y developper de
belles parures de feullles et
d'extravagantes guirlandes
de fleurs. Ici aussi, le choix est
vaste. Parmi les especes d
floraison hivernale, printaniere
ou estivale, a feuillage caduc
ou persistant ou a bailes
colorees, Il Yy astrement une
variete adaptee a votre terrain.
Elles poussent auss! en bac!

D. HARRIS/FLORA PRESS/BIOSPHOTO

P HUGUET-DUBIEF/BIOSPHOTO
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Pour massifs, plates-bandes et bordures

Les vivaces sont U'une des
categories de plantes a fleurs
les plus simples et les plus
rapides a mettre en place,
tant au jardin gu'en pot ou en
bac, sur un balcon. En effet,
quelques sujets plantes ici ou
{a et c'est une explosion de
fleurs assuree des le printemps
prochain! Tapissantes ou
foisonnantes, les nombreuses
espeéces de vivaces, comme
les graminees, repondent a
toutes les situations avec, a la
cle, des floraisons longues et
genereuses. Quant aux bulbes
printaniers, ils sont un atout
decoratif de choix des fevrier.

NOUN/BIOSPHOTO
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Les arbustes a floraison printaniere

L'épanouissement précoce de leurs fleurs, qui apparaissent parfois bien avant
le feuillage, les rend aussi spectaculaires gu'ils sont généreux et robustes.

1. Amelanchier

e Hauteur:de3ab5m
e Floraison: en avril et mai

En tout sol et toute exposition,
des baies comestibles suc-
cedent aux fleurs blanches.

2. Cenisiel du Japon

e Hauteur:de3adm
e Floraison: en avril et mai

Plantez-le en isolé et au soleil
afin de profiter de sa silhouette
evasee et de ses fleurs doubles.

e Hauteur:de1a1,50m
e Floraison: de mars a mai

Vigoureux, ce cognassier tolere
tous les sols, a la mi-ombre.

4. Dewtzia

e Hauteur:de2a3m
e Floraison: en mai et juin

De jolies couleurs d’automne
enflamment son feuillage, qui
redoute la sécheresse.

5. Fousythia

e Hauteur:de2a3m
e Floraison: en mars ou avril

Incontournable et adaptée a tous
les sols, il fleurit davantage en
situation ensoleillée.

6. [ias

e Hauteur:de3a4m

e Floraison: en avril ou mai

Si parfumeé, le lilas peut, au jardin,
devenir un petit arbre au feuil-
lage se parant d'or en automne.
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REUSSIR LEUR INSTALLATION

Réealisez un trou correspondant a deux ou trois fois

le volume de la motte, puis decompactez le fond et
déeposez-y quelques pelletées de compost bien
decomposé. Realisez une assise avec de la bonne terre
afin d'y poser la motte, en veillant a bien placer le collet
(le point de jonction entre les branches et les racines)

au niveau du sol. Aidez-vous du manche d’un outil qui,
posé horizontalement de part de d'autre du trou, vous
indiquera le bon niveau (photo ci-contre). Rebouchez la
fosse avec un mélange de terre de jardin et de terreau,
puis tassez legerement avant de faconner, autour du
pied, une cuvette de terre qui retiendra l'eau d'arrosage.

F MARRE/RUSTICA

Ny

CONSEILS D’ENTRETIEN IV s

Taillez séverement
. Apres la floraison, coupez, au plus pres
. ¥ de leur point de départ sur le tronc,
toutes les branches defleuries pour
provoquer le déepart de pousses
| 5_, qui fleuriront au printemps suivant.

Coupez les fleurs fanées
Sitét la floraison terminee, sectionnez les
inflorescences a environ 1 cm au-dessus
d'un rang de feuilles pour les empécher de
produire des graines, ce qui epuise le sujet.

SHUTTERSTOCK
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L'AVIS DE MARC-HENRI DOYON

Indispensable paillage Codirigeant
des pépinieres Ripaud, a Cheffois (85) —
~qui ont fété leurs 70 ans cette année —

Marc-Henri Doyon conseille de recouvrir
Ie sol (a gauche) de 15 cm de paille sur un

diametre de 50 cm autour du pied, pour main-
tenir 'numidite du sol et apporter de la matiere
organique. |l recommande également de cou-
per, au ras du sol, environ un tiers des branches
(@ droite) “pour privilégier, surtout I'année sui-
vant la plantation, le bon enracinement de la
motte plutdt que le developpement des feuilles”.

J.-M. GROULT/BIOSPHOTO

BG/RUSTICA
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Les arbustes a floraison estivale

Au coeur de |'été, ces plantes rayonnent! Mieux, leurs panaches de couleurs
s'étireront jusqu’en automne, si vous choisissez des espéeces dites remontantes.

1. Caryopieis
e Hauteur:de 80 a 100 cm
e Floraison: d’aolt a octobre

Cet arbuste a feuillage gris et
odorant se plante en sol drainé
et au soleil, méme en bac.

2. Indigotion

e Hauteur:de1,50a2m
e Floralson: en ao(t-septembre

Robuste et rustique, Indigofera
himalayensis ‘Silk Road’ se plait
au soleil, en tout type de sol.

5. Millepe'tuis

e Hauteur:jusgqu'a 1,50 m

e Floraison: de juin a octobre
Florifere, la variété ‘Hidcote’
pousse au soleil ou a 'ombre,
en tout terrain, méme sec.

4. Tamavis d’ete

e Hauteur:de3ab5m

e Floralson: du mois de juin
jusqu’a septembre

Il convient en bord de mer, a

exposition ensoleillée et en sol
pauvre, sec et sablonneux.

5. Spiee du Japon
e Hauteur:de 80 a 100 cm

e Floraison: de juin jusgu’au
mois de septembre

Convenant en bac, ‘Anthony Wa-
terer’ s'accommode de toutes les
expositions et de tous les sols.

6. Weigelia

e Hauteur:de1a1,20m
e Floraison: dejuin a octobre

Robuste et florifere, ‘Rumba’ se
plait partout, y compris en pot.

A KUBACSI/BIOSPHOTO
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Les vegetaux
A. Le callicarpa (C. bodinier)
‘Profusion’ se pare de grappes

aux teintes violines font C,ie baies vi?lettgs des la fin de

écho aux baies du callicar- | €t€ jusqu’en hiver (voir p. 106).

pa. Comptez 50 € env. 8. Uipomée (. batatas) ‘Sweet
Caroline Purple’ est une patate

douce a feuillage rouge lie-de-
vin, dont le tubercule s’hiverne.

C. Uheuchere ‘Silver Scrolls’
affiche un beau feuillage aux
reflets argentes, veiné de pourpre.

D. Comme beaucoup d’asters &
(voir p. 34), A. domosus ‘Starlight’ =2y

»
4> 5

fleurit en automne et se couvre e FrEEeE
de fleurs violettes en étoile. .

i

Dans une bassine en zinc
longue d’'env. 80 cm, les as-
ters, ipomeées et heucheres

”
, ’
‘A‘.\ _
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PHOTO - F STRAUSS/BIOSPHOTO - ILLUSTRATION : L. FRANCES/RUSTICA

Au pied d'un bouleau a
papier blanc, ce massif de
2,50 x 3,50 m reunit des
arbustes a floraison prin-
taniere ou estivale, se pa-
rant tous de belles teintes
a l'arrivée de I'automne.

Les végetaux

A. Le physocarpe (P
opulifolius) ‘Diabolo’ arbore
un beau feuillage bronze de

mai a novembre (voir p. 28). . Le cornouiller du Japon
2. L'andromede du Japon  (Cornus kousa) se couvre de
(Pieris japonica) ‘Forest fleurs blanches au printemps.

Flame’ produit, en mai, E. La viorne de Burkwood
des feuilles rouge corail qui - (Viburnum burkwoodii) produit
deviennent vertes en €te.  des fleurs roses et parfumées.

C. Le cerisier nain afleurs . |e fusain ailé nain (Euonymus
(Prunus nipponica) ‘Brillant’ - g/atus) ‘Compactus’ s’enflamme
fleurit rose en avril-mai. de rouge vif en automne.
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Les arbustes pour haies taillees

Pour cléturer le jardin, I'abriter des regards, des vents, structurer 'espace ou réduire les
nuisances sonores, ces végétaux se prétent parfaitement a la création de haies strictes.

1. Chawmille

® Hauteur:jusqu'aplusde4m
e Feuillage: caduc

En toute situation et tout sol, la
charmille supporte des tailles
régulieres, méme severes.

2. [awiiet —cerise
e Hauteur:de2aplusde5m
e Feulllage: persistant

Prunus laurocerasus forme un
écran dense, a la floraison
blanche décorative, en mai.

3. Chale) de Fhbing

e Hauteur:de2a4m
e Feulllage: persistant

Possedant des feuilles vertes
a revers argenté, cet arbuste
convient en toute situation, y
compris en bord de mer.

4. Photinia

e Hauteur:de2a3m
e Feuillage : persistant

Vertes en éte, les feuilles de
cette plante pour sol calcaire
rougissent en mai.

5. [} comumun
e Hauteur:de1aplusde 10 m
e Feuillage: persistant

Ce conifere robuste pousse
partout et supporte tres bien la
taille, méme sévere.

6. Tioeene

e Hauteur:de2aplusde4m
e Feulllage: semi-persistant

Rustique et vigoureux, Ligustrum
ovalifolium se pare, en éte, de
fleurs blanches parfumeées.

A PETZOLO/RUSTICA
A. KUBACSI/BIOSPHOTO

M, AYMEREZ/BIOSPHOTO
M. AYMEREZ/BIOSPHOTO

A. KUBACSUBIOSPHOTO
DIGITALICE/BIOSPHOTO
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La plupart des arbustes vendus en
jardinerie ou péepiniere sont cultivés en
conteneur (pot en plastique). Avant

la plantation, il faut éter le conteneur,
puis griffer la periphérie de la motte
pour deméler les racines (photo de
droite) et leur permettre de se repartir
harmonieusement dans le sol. Au
fond du trou, qui doit correspondre a
4 a 5 fois le volume de la motte, ajoutez
du terreau de compost (a gauche)
pour assurer un bon enracinement.

o e Epointez les jeunes pousses
‘ .":Zt}l""?"': Au printemps de la premiére année
U VAT quisuit la plantation, coupez avec

. un secateur les tiges eparses
m pour mieux repartir la croissance
sur tout le sujet.

Taillez deux fois par an
En avril, puis fin aolt, pratiquez une
taille a la cisaille sur les pans et le
sommet de la haie, afin d'obtenir un
volume dense et des arétes nettes.

.....................................................................................................................................................

. Les arbustes a racines nues sont
uniguement vendus de novembre a février.
Coupez I'extrémité des racines pour sti-

muler la pousse, 6tez celles qui sont des-

séchées ou abimées (photo de gauche),
puis trempez-les dans un pralin (voir p. 29).

Réalisez un trou, placez les racines du sujet
sur une assise conigue composee de terre et
de terreau, puis rebouchez avec de la terre
meuble et affinée. Tassez avec le talon (a droite)
sans compacter le sol, puis arrosez bien, et
regulierement durant la premiére année.

£ MARRE/RUSTICA

F. STRAUSS/BIOSPHOTO

NOUN/BIOSPHOTO

BG/RUSTICA
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Les arbustes pour haies variées

Pour rompre avec la monotonie des haies taillées au cordeau, mélangez des especes
décoratives pour leur floraison, leur joli feuillage ou leurs baies utiles a la biodiversité.

\. Physeca’ype

e Hauteur:de2a3m
e Attraits: fleurs et feuillage

Plantez cet arbuste caduc, a
feuilles bronze et aux boules de
fleurs blanches, en sol riche.

2. Sehingat

e Hauteur:2a3m

e Attrait: fleurs parfumées

Le jasmin des poetes (Phila-
delphus coronarius) pousse
dans tous les terrains, au soleil.

3. &P/zm&nd/w’e
e Hauteur:de1,50a2m
e Attraits: fleurs et feuillage

Teucrium fruticans, plante mé-
diterranéenne aux feuilles ar-
gentées et persistantes, préfere
les sols drainés.

4. Cotinus

e Hauteur:de3a4m
e Attraits: fleurs et feuillage
L’arbre-a-perruques s’accom-

mode de tous les sols, méme
secs, et de toutes les expositions.

5. lawriet, du Pertugal

e Hauteur:3as5m
e Attraits: fleurs, feuillage, baies

Prunus lusitanica se plait dans
une terre légere et drainée, en
situation lumineuse et abritée.

6. Surean ned:

e Hauteur:4a5m
o Attraits: fleurs, feuillage, baies
A l'ombre comme au solell,

Sambucus nigra se développe
mieux en sol frais et riche.

A GUEGANT/BIOSPHOTO

VISIONS PICTURES/BIOSPHOTO
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LE PRALINAGE

Avant de planter un sujet a racines
nues, il faut enrober ces dernieres
d'un melange d'argile et de fumier
(ou compost). Facile a realiser, cette
préeparation est aussi vendue en
poudre préte a diluer, en jardineries.
Dans un seau, mélangez-la avec de
leau. Trempez les racines dans ce
pralin. L'argile aide a la cicatrisation
des plaies et protege les tissus de la
deshydratation. Le fumier, quant a lui,
apporte des élements nutritifs.

G. HOCHET/RUSTICA
C. HOGHET/RUSTICA

CONSEILS D’ENTRETIEN

Pincez les pousses
Pour que les arbustes restent
*. bien denses et se développent
~ de maniere homogene, coupez
 I'extrémité des tiges, d’avril
a juin, avec le pouce et I'index.

Elaguez en hiver -—-J"’
A I'aide d’une scie, pendant le repos
végetatif (de décembre a février), coupez
les grosses branches mal orientées, mal
placées ou encombrant le coeur du buisson.

J.-M. GROULT/BIOSPHOTO
Y. AVRIL/BIOSPHOTO

L’AVIS DE LAURENT CHATELAIN

L 7% Cuvette d'arrosage. Dirigeant les
s pépinieres Chatelain, spécialisées dans
% la production d’arbres fruitiers au Thillay
. ' (95), Laurent conseille vivement de facon-
= nerune cuvette en terre autour de chaque
sujet apres la plantation. Versez-y 'eau, en
quantité suffisante et regulierement au cours de
I'année de plantation : elle s’infiltrera bien a
I'aplomb des racines, sans se disperser. Le pé-
piniériste recommande aussi d’attacher les
troncs a un tuteur. En cas de vent, il stabilise le
systéme racinaire en cours de développement.

E BRENCKLE/RUSTICA
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Les plantes grimpantes

Guirlandes de fleurs et rideaux de feuillage compléetent la panoplie des arbustes
d'ornement, en habillant notamment les facades ingrates et surfaces exigues.

1. Clemaiite

e Hauteur:de3a4m
e Floralson: de juillet
a septembre

Nouveauté des pépinieres Ja-
voy, ‘Notre-Dame de Paris’, a
fleurs rouges, est résistante a la
sécheresse et aux maladies.

2. Passiflore

e Hauteur:de5a8m
e Floralson: de juin a octobre

Vigoureuse mais un peu frileuse,
elle aime la chaleur et le soleil.

3. Herlensia
Grimpant

e Hauteur:de3a4dm

e Floralson:enjuin et juillet
Hydrangea petiolaris se plait a
la mi-ombre, dans un sol riche.

4., (%@u@e&(aw({e‘ /

e Hauteur:de5a6m
e Floralson: dejuin a septembre

Peu exigeant, Lonicera japoni-
ca, avec ses fleurs parfumeées,
s’accommode de I'ombre.

5. Roscer, gimpant
e Hauteur:de3ad4m
e Floraison: de juin a octobre

Parfumé, le rosier ‘Louise Dupin’
résiste aux maladies.

6. Jasmun etade

e Hauteur:ded4abm

e Floraison: de juin a aoGt
Avec ses fleurs blanches au
puissant parfum épice, |l
pousse au soleil et en sol riche.

PEPINIERES JAVOY/SP

T. S|MS!GW| - GARDEN WORLD |MAGE%|OSWOTO
. fp RS ' A L% P

£ MARRE/RLSTICA

LEE THOMAS/GWI - GARDEN WORLD IMAGES/BIOSPHOTO

M. AYMEREZ/BIOSPHOTO



LES BONS GESTES

Au pied d'un support (treillage, pilier...)
qui permettra de palisser les tiges,
creusez un trou profond, puis déposez
un meéelange de terreau, de compost et
de fumier bien décomposé (a gauche).
Installez le plant en disposant les tiges
contre le support (& droite), puis
rebouchez en tassant déelicatement.
Arrosez, mais n'attachez pas encore
les tiges : attendez quelques jours,

que la motte se stabilise dans le sol
lorsque la terre se tassera.

J-M. GROULT/BIOSPHOTO

= »  Palissez et dirigez
“— A mesure de leur croissance, les tiges
ds" des plantes grimpantes doivent
étre regulierement attachees
o \‘{ sur leur support afin de garder

' ~: une silhouette harmonieuse.

Taillez et disciplinez
Tous les ans, de decembre a mars,
une taille est conseillée. Eliminez les
branches agees ou surnumeraires, pour
ne conserver que les plus jeunes.

J-M. GROULT/BIOSPHOTO

J-M. GROULT/BIOSPHOTO

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
.............................................................................................

W Mariage heureux! Les pépiniéres Javoy, a Saint-Cyr-
en-Val (45), sont spécialisées dans la production de
plantes grimpantes et ont célébré leur 40 ans d’existence

en 2024. Leur codirigeante, Marie-Laure Javoy-Rauline,

suggere d'associer deux especes grimpantes. Cette astuce

permet de multiplier les attraits décoratifs. “Avec un lierre, qui
ne fleurit pas, precise-t-elle, et dont le feuillage est décoratif uni-
quement pour sa persistance, je conseille d’associer une cléema-
tite, qui embellira la parure de feuilles. La fonction du lierre ne

S’arréte pas la, puisque ses rameaux, dotes de racines s’'accro-

chant d’elles-mémes au support, serviront de support aux tiges
volubiles de la clematite. Ainsi, nul besoin de treillage!”

.....................................................................................
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Les vivaces de printemps et d’ete

A l'inverse des fleurs annuelles, qu'il faut ressemer tous les ans, une fois en place,
les vivaces sont pérennes et assurent des semaines de floraison, durant des années.

1. Bergenia

e Hauteur:de40a50cm
¢ Floraison: de février a fin mai

Tres rustique, Bergenia cordifo-
lia pousse dans tous les sols, a
I’'ombre comme au soleil.

2. Ancolie des Alpes

e Hauteur:de40a50cm
e Floraison: en mai et juin

Dans un sol drainant et en situa-
tion ensoleillée, cette belle bleue
se resseme spontanément.

3. Coewr—de—Meatiie

e Hauteur:de50a60cm
e Floraison: en mai et juin

Peu exigeantes, ces jolies fleurs
délicates aiment la mi-ombre et
un sol frais, au jardin ou en pot.

e Hauteur:de50a60cm
e Floralson: d'avril a juillet

Avec ses élégantes fleurs en
étages, Primula japonica a be-
soin d’une terre humide et riche,
a exposition mi-ombragée.

5. Piveine herbacee
e Hauteur:de80a90 cm

e Floraison: en mai

Elle pousse en terrain riche,
léger mais frais, au soleil.

e Hauteur:de1a1,20 m
e Floraison: en mai et juin

Au soleil, Baptisia australis peut
fleurir jusqu’a la fin de I'éteé.

A KUBACSI/BIOSPHOTO
A. KUBACSVBIOSPHOTO

A KUBACSI/BIOSPHOTO
F: DIDILLON/BIOSPHOTO

A. KUBACSVBIOSPHOTO
VISIONS PICTURES/BIOSPHOTO



COUPE RASE, REPRISE GARANTIE!

Les plantes vivaces sont cultivees et vendues dans des godets
ronds ou carres d'environ 8 cm. Juste avant la plantation, il est
recommande de rabattre les tiges a 5 ou 6 cm de leur base.
Certes, cetle coupe rase peut sembler severe et inappropriee,
car elle prive la plante de lintégralitée du feuillage. IMais, que ce
soit lors d’'une plantation d'automne ou de printemps, cette
opération est necessaire pour assurer une bonne reprise. En
effet, une fois son feuillage supprime, le sujet se concentrera sur
le développement d'un réseau de racines, et donc son ancrage
dans le sol. Rassurez-vous, cet enracinement en profondeur
permettra d'alimenter les nouvelles tiges qui ne tarderont pas
a repousser quelques semaines apres sa mise en place.

J-M. GROULT/BIOSPHOTO

CONSEILS D’ENTRETIEN

= - 4 G Supprimez les fleurs fanées
7 "N o) ... Sauf si vous voulez ressemer la plante,
A;&ehmmez les fleurs fanees pour
it empécher la formation de graines,
| qui épuise le sujet. Coupez les
tiges en épargnant les feuilles.

Rabattez les touffes . ..~
En fin d’hiver, lorsque pointent les 1%/
premiers bourgeons, coupez toutes les
tiges seches 2 a 4 cm au-dessus de leur

base, sans endommager les bourgeons.

J-M. GROULT/BIOSPHOTO

J.-M. GROULT/BIOSPHOTO

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
.............................................................................................

. La division est un mode de multipli-
cation économique et rapide des plantes
vivaces, notamment celles formant une
souche qui s’élargit au fil des années. En
novembre ou en mars, a l'aide d’une
béche, extrayez la souche du sol, en conser-
vant un maximum de terre autour des racines.
Sectionnez la motte en plusieurs éclats
avec un couteau ou a main nue, en veillant a ce
que chacun possede quelques feuilles et des
racines. Replantez ensuite les éclats ou vous le
souhaitez, selon la méthode classique.

J-M. GROULT/BIOSPHOTO
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Les vivaces de fin d'été et d’automne

Complémentaires des vivaces a floraison printaniéere, elles embellissent le jardin
jusque tard dans l'arriére-saison. Mélangez-les pour que votre décor dure longtemps!

1. Alstreemere

e Hauteur:de40a50cm
e Floraison: de juin a octobre

‘Emilie’, une obtention Turcieflor,
demande peu d’entretien et
pousse en pot ou au jardin.

2. Hemehacalle

e Hauteur:de 80a120cm
e Floraison: de juillet a sept.

Peu exigeant et rustique, le lis
d’un jour se plait dans tous les
sols, a I'ombre ou au soleil.

3. Anemene du Japon
e Hauteur:80cmenv.
e Floraison: d’aolt a octobre

A floraison tardive, Anemone
hupehensis ‘Slendens’ pousse
partout, sans entretien.

4. Phlox panicule

e Hauteur:de70a80cm
e Floraison: de juillet a ao(t

Au soleil ou a la mi-ombre,
P paniculata préfere un sol
riche et pas trop sec en éte.

5. Aster d’anlomne

e Hauteur:de70ai120cm
e Floraison: d’aolt a octobre

Trés rustiques, peu exigeantes,
les asters poussent partout et
demandent peu d’entretien.

6. Selidage

e Hauteur:de702a90 cm
e Floraison: de juillet a octobre

Robuste, cette plante géne-
reuse, d'un jaune d’or, pousse
dans une terre ordinaire et s’ac-
commode de la mi-ombre.

F. MARRE/RUSTICA
F. MARRE/RUSTICA

M, AYMEREZ/BIOSPHOTO
A. KUBACSVBIOSPHOTO

A KUBACSVBIOSPHOTO
A, KUBACSI/BIOSPHOTO



LA MISE EN PLACE

Cultivees dans un substrat riche et
leger en pépiniere, les vivaces ont des
difficultées a s'adapter au sol du jardin.
Pour aider les racines a se développer,
melangez du terreau a la terre de
votre jardin (& gauche) afin de leur
fournir un substrat de transition

qui les aidera a conquerir le terrain
existant. Pour ne pas endommager les
racines qui adherent a la paroi du pot,
decoupez celle-ci a laide d'un secateur
(& droite) pour extraire la motte.

£, MARRE/RUSTICA

= ey, Nettoyez les fleurs
3. Certaines hampes florales réunissent
des fleurs fanees et d'autres en
My bouton. Ne coupez pas I'integralite
de l'inflorescence; supprimez
uniguement les fleurs flétries.

Eliminez les tiges séches
Sur les vivaces au feuillage persistant,
contentez-vous de couper les tiges
seches au plus pres de leur point
de départ, situé au centre de la souche.

J-M. GROULT/BIOSPHOTO

J-M. GROULT/BIOSPHOTO

Apports nutritifs Avec son époux
- Mark, Cécile Hodson dirige I'établisse-

ment horticole Turcieflor, a Maze (49). Elle
recommande d’'épandre, en automne, une

couche de compost (a gauche) qui, grace aux
vers de terre qui acheminent les éléments nutri-
tifs vers les racines, aidera les vivaces a passer
I’hiver. Au printemps, la spécialiste conseille
d’apporter a chague sujet quelques poignees
d’engrais complet a diffusion lente (trois mois)
pour accompagner le départ de la végétation.

J-M. GROULT/ZIOSPHOTO
J-M. GROULT/BIOSPHOTO
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Les bulbes printaniers

lls sont les premiers a fleurir a la fin de I'hiver, et ce, malgré le froid et |a neige!
En pot comme au jardin, 'automne est la période idéale pour les planter.

1. Crocus

e Hauteur:de10a i15cm
e Floralson: en février-mars

S’épanouissant en colonie, au
jardin comme en pot, le crocus
se plait en toute situation.

2. Muscac
e Hauteur:de15a20cm
¢ Floraison: en avril

Leur longue floraison parfumee
décore sous-bois et clairieres,
ou ils se naturalisent rapidement.

3. Nakcisse 4 bowuguet
e Hauteur:de30a40cm
e Floraison: en mars-avril

Narcissus tazetta ‘Grand soleil
d'or’ porte environ 15 petites
fleurs parfumées par tige.

4. Peroe—neige
e Hauteur:de15a20cm
e Floraison: de janvier a mars

Tres commun dans la nature, il
se plante en pot ou en pleine
terre, ou il prospere vite.

5. Anemaone de (irece
e Hauteur:de10a 15cm
e Floralson: en mars-avril

Couvre-sol, Anemone blanda
‘White Splendour’ s’épanouit
sous les buissons et les arbres.

6. Seile d’Espagne

e Hauteur:de30a35cm
e Floraison: de mars a mai

Rustique et florifere, cette plante
aussi appelee jacinthe d’Es-
pagne produit de géneéreuses
touffes en sous-bois et bordure.

V. QUEANT/RUSTICA

F. MARRE/RUSTICA

F. MARRE/RUSTICA
F. TOURNAY/BIOSPHOTO

E. BRENCKLE/RUSTICA/JARDIN DE CORCELLES

F. MARRE/AUSTICA



LA BONNE PROFONDEUR

Les bulbes printaniers, souvent commercialisés en sachet,

se plantent le plus rapidement possible apres l'achat, dans une
terre finement ameublie. Verifiez que chaque organe est sain et
ferme, si possible muni de sa “tunique” qui protege les tissus.
Ces derniers ne doivent étre ni endommages ni attaques par un
début de pourriture. A laide d'un plantoir conique ou a bulbe,
realisez un trou a la profondeur adequate pour chaque espece :
elle est souvent indiquéee sur le sachet. Les bulbes de plus de

5 cm de diametre s'enterrent a 10 a 15 cm de profondeur, alors
que les plus petits—2 a 3cm d'envergure —se placenta5a 8cm
sous terre. Veillez a ce que le bourgeon (la partie pointue) soit
orientée vers le haut (photo). Rebouchez le trou et arrosez.
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CONSEILS D’ENTRETIEN

-
.....

- A Otez les fleurs, pas les feuilles!
' aa' Sitét la floraison terminée, coupez |
. lafleur fanée et sa tige, mais laissez
“y » lefeuillage, dont la seve va
= reconstituer les réserves nutritives
\; 4 dubulbe pour I'année suivante.

Ramassez le feuillage sec & j#& |87
Lorsque le feuillage est entierement 7%
sec, signe que la séve a été integralement
restituée dans le bulbe, vous pouvez I'arracher
a la main, il se détachera tout seul!

E MARRE/RUSTICA

Sous une pelouse, mémedéjabien
implantée, il est possible de planter des
bulbes en colonie libre. Pour cela, déca-

pez une plaque de gazon sur une epais-

seurde3a5cm, al’aide d’'une béche dont
le fer est bien aff(té, pour mettre a jour la terre.

Decompactez laterre avec une griffe, puis

disposez de maniere aléatoire des bulbes de

Crocus, muscari, perce-neige ou narcisse par

groupe de 15 environ. Epandez une fine couche

de sable, puis repositionnez délicatement la
plaque de gazon et tassez légerement.

W. VAN LIERCP/VISIONS HCTURES/BIOSH-IOT;O

.....................................................................................
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oymphonie d automne
Ces potées de vivaces illumi- Les vegetaux
neront l'arriere-saison. Sitot A, La plante-cumry naine
defleurie, la Dbruyere sera  (Helichrysum italicum) développe g

remplacee par des bulbes  yn feuillage gris et odorant.
printaniers, prolongeant le

decor jusqu'au printemps.

2. Aster dumosus ‘Rosenkissen’
arbore une sihouette dense.

C. ‘Eleven Purple’ est un aster
nain a fleurs miniatures.

D. La bruyéere d’lrlande
(Daboecia cantabrica) produit de
grosses clochettes pourpres.

E. Uorpin batard (Sedum
spurium) supporte la sécheresse. |

. L'aster nain ‘Starlight’ se couvre
de fleur violettes (voir p. 34)

Champétie

Dans un esprit champétre,
les dahlias paradent tout
I'éte avant que les asters
ne prennent le relais en
automne, suivis par les

chaumes teintés de roux
des graminées, en hiver,

F. STRAUSS/BIOSPHOTO - ILLUSTRATION |. FRANCES/RUSTICA -

Les végetaux

A. Le roseau de Chine
(Miscanthus sinensis)
produit des panaches de

septembre a fin octobre. D. ‘Karma Amanda’ est un dahlia

. Aster novi-belgii ‘Karmin a fleur de cactus de couleur
Kuppel’ est une variété rose, dotées d’un liseré pourpre.
peu courante a fleurs rose . Aster amellus ‘Pink Zenith’
violace (voir p. 34). se couvre, tout I'été, de fleurs
C. La graminée Stipa rose pur a cceur jaune.
arundinacea développe F. L’aster nain (A. dumosus)

des chaumes graciles ‘Lady in Blue’, d’un bleu violacé,
d’un beau brun orange. se plait en sol frais et au soleil.
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Tous aux abris!

Nos latitudes, les hivers rigoureux sont redoutées des jardiniers

S
car certalnes plantes, peu rustigues, risquent de périr avec les gelees.

L'HIVER APPROCHE...

La terre est divisee en deux héemispheres repartis de
part et d’autre de I'équateur. A partir de cette limite qui
comprend la zone la plus chaude, chacun des deux
hémispheres possede une succession de climats de-
venant de plus en plus froid selon que I'on se rapproche
des cercles polaires. Située dans |I'hémisphéere Nord,
la France dispose d'un climat tempéré. Celui-ci se ca-
racterise par une succession de saisons, dont I'une est
traditionnellement froide et particulierement appréehen-
dée par les jardiniers : I'hiver, A cette période, d'im-
menses courants polaires se déplacent horizontalement
et refroidissent I'air et la terre, créant une atmosphere
froide peu propice a certaines plantes.

... NE SOYEZ PAS PRIS AU DEPOURVU

Pour les jardiniers, il faut donc composer avec cette
saison froide et abriter, en pleine terre comme sur la
terrasse, les especes les plus frileuses. Les premiers
signes apparaissent en automne, sous I'effet de ces
fameuses masses polaires. La durée des jours diminue
et les températures baissent. Dans certaines regions,
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les premieres gelees d'automne font leur apparition et
causent les premiers degats sur les vegétaux. Ensuite, I'hi-
ver s'installe progressivement, déployant son manteau de
neige, de verglas et, surtout, des températures oscillant,
selon les regions, entre 0 et — 20 °C., Le jardin entre alors
dans une profonde lethargie, et seules les especes dites
rustiques résistent. Les moins valillantes, les plantes dites
gélives comme les palmiers, agrumes, cactées —originaires
de pays tropicaux ou bénéficiant d’un climat plus doux — et
les fleurs comme les géraniums ou les fuchsias, hors climat
meéridional, ne passeront I'hiver que si elles sont protégees.
A la fin de I'hiver, le retour des beaux jours est perceptible
lorsgue les masses d'air froid ne parviennent plus jusqu'a
nous. Les jours rallongent, mais les risques ne sont pas
ecartés pour autant puisqu’au printemps, il faut encore
craindre les gelées tardives, dites blanches. Elles s'étirent,
en general, jusgu’aux saints de glace (du 11 au 13 mai) et
imposent de protéger les semis et les plantations préecoces
avec un equipement adapté : voile, tunnel, paillage, hiver-
nage... Dans les pages suivantes, nous vous indiqueront
lequel utiliser selon la plante et les conditions de culture.
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Quels effets a le froid ?

Les basses tempeératures, surtout si elles persistent, ont une incidence
sur les vegéetaux, qui réagissent selon leur seull de resistance.

HISTOIRE D’'EAU

Les organes de certaines plantes, par exemple les
tubercules des dahlias, gelenta—1,5 °C, alors que les
graines de coniferes, exposeées a plusieurs dizaines
de degrés au dessous de zéro, conservent toutes leurs
facultés germinatives. Pour tous les tissus vivants qui
composent les végétaux, la baisse de température
provogue donc diverses réactions. Parmi elles, le refroi-
dissement avec surfusion. Dans ce cas, I'eau contenue
dans les cellules seretire et le suc cellulaire restant, plus
concentré en sels mineraux, peut alors mieux resister
a des tempeératures allant de — 3,5 a— 7 °C, voire plus
selon les espéeces, empéchant la cellule d'éclater sous
'effet du gel. C'est le cas des arbustes a feuillage per-
sistant comme le camélia ou le rhododendron (photo 1)
ou des bourgeons des arbres fruitiers. Quand les tem-
pératures ne sont plus négatives, ces organes retrouvent
une activité normale grace alaréhydratation des cellules.
Mais il faut que le déegel soit lent afin de permettre aux
tissus d’'engager progressivement ce processus de
rehydratation, sans quoi il y a des risques d'éclatement
et de fissures des troncs (2) ou des rameaux.

F TOURNAY/BIOSPHOTO
E. BRENGKLE/RUSTICA

RAVAGES DES GELEES TARDIVES

Les tissus des feuilles des arbustes caducs, léegumes
ou plantes fleuries sont plus tendres et davantage her-
bacés que ceux des persistants. lls sont donc beau-
coup plus sensibles au gel. Pour ne pas avoir a affronter
les rigueurs de I'hiver, ils se débarrassent de leurs
feuilles en automne. Au printemps suivant, les feuilles
et les jeunes tiges commencent a pousser, exposant
des organes sensibles aux gelées printanieres. Le pre-
mier stade d'un tel coup de froid se caractérise par un
fletrissement des feulilles (3). Les cellules contenues
dans les tissus ayant eclate sous |'effet du gel sont ino-
pérantes et deviennent translucides. Progressivement,
les jeunes tiges et les feuilles se recroquevillent, bru-
nissent et séchent (4). Elles ne repousseront pas, et
seuls quelques bourgeons, situés en bas des arbustes
(hortensias, rosiers...), pourront se déevelopper.

F MARRE/RUSTICA

A PETZOLIVRUSTICA




LES ARBRES ET ARBUSTES

La plupart des arbres (feuillus et conifére), arbustes
d'ornement et plantes grimpantes poussant dans nos
campagnes et nos jardins sont résistants au gel, au vent
glacial et a la neige. Pourvues de rameaux ligneux et de
feullles cadugues ou persistantes, elles se nomment
especes rustiques, par opposition aux plantes gélives,
car elles ne necessitent pas de protection hivernale.

LES PLANTES VIVACES

La grande majorité des especes vivaces, dont les
graminées, sont également adaptées a notre climat.
A la différence des arbres et des arbustes, leurs par-
ties aériennes, herbacées, plus fréles et, par conse-
quent, plus sensibles au gel, disparaissent parfois en
automne. Mais pour certaines de ces plantes, la
souche et ses bourgeons, bien que résistants au
froid car dissimulés sous terre, restent délicats et
requierent une protection contre le gel.
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Quels végetaux protéger?

Savolr distinguer les especes rustigues de celles gqui ne resistent pas,
Ou peu, au froid, facilite la mise en place de parades antigel.
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LA NEIGE, UN ISOLANT NATUREL

Grace a sa structure poreuse quil empnsonne |'air, la neige
a l'effet d'un Iselant thermique. Cette enveloppe permet.
malgre sa fraicheurapparente, d'empécherles glements sur
lesquels elle est posée de geler. Ainst, une couche de neige
recouvrantun sel a 0 °C le maintiendra a cetie temperature,
meme sl fait— 10 “C a l'exténeur, Sur les vegetaux, elle joue
un role similaire, mais son poids peut casser les branches.
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LES VEGETAUX EXOTIQUES

Depuis le xix® siecle, I'assortiment de plantes dispo-
nibles s'est élargi aux especes provenant d’autres
continents (Afrique, Amérique du Sud, Océanie...). Si,
pour la majorité de ces vegetaux, I'acclimatation fut
un succes, d’'autres, tels que les agrumes, palmiers,
lauriers-roses, hibiscus de Chine, bougainvillées, jas-
mins, géraniums ou fuchsias, ont des difficultés a s'ac-
climater au froid, Ces vivaces sont peu ou non
rustiques et, a I'exception des régions meridionales
ou elles peuvent étre cultivées en pleine terre, ailleurs
| faut les protéger du froid ou les hiverner sous abri si
I'on souhaite les conserver plusieurs annees.

P, PITTORINO/BIOSPHOTO

LES CACTEES ET SUCCULENTES

Tres en vogue depuis quelgues annees, les cactees
(agaves ou opuntias, en photo ci-contre) et les plantes
succulentes (echéverias, crassulas...), aussi appe-
lées plantes grasses en raison de leurs feuilles gor-
gées d'eau, sont tres sensibles au gel. Elles ne
peuvent pas séjourner al'extérieur toute I'année, sauf
en region mediterranéenne ou sur le littoral atlantique.
Allleurs, il convient donc de les cultiver en pot.

P HUGUET-DUBIEF/BIOSPHOTO

LES PLANTES VERTES

Les vegetaux que I'on cultive pour decorer nos interieurs sont
souvent des especes originaires de regions tropicales et
subtropicales. En éte, lorsque les températures depassent les
20 °C, les ficus, yuccas, dragonniers, crotons, caladiums et
orchidees peuvent sejourner au jardin, a I'ombre d'un arbre
ou sur une terrasse exposeée a |'est ou a I'ouest. Ce passage
au grand air leur fera le plus grand bien, mais il ne faut pas
oublier de les rentrer des la fin de I'eté! Leurs feuilles ne
resistent pas aux premiers frimas de 'automne. En France,
seul le climat de la Riviera (une etroite bande littorale de la
Cote d'Azur) permet de les cultiver quasiment toute I'année

a |'exterieur. Ailleurs, les sujets sont rentres et places dans
une piece lumineuse ou une veranda ou ils pourront cotoyer
les especes exotiques non rustiques (lauriers-roses, palmiers,
orangers...) en phase d'hivernage.

J. WIDELL HULTG/FLORA PRESS/BIOSPHOTO
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Abriter les plantes

Arbustes mediterraneens ou fleurs tropicales sont enveloppes ou mis
sous abri, selon leur résistance au gel et leurs conditions de culture.

LES ARBUSTES EXOTIQUES Tl
Plantés au jardin, impossibles a deplacer, les arbustes ¥ Es

tels que bananiers, palmiers ou filaires sont paillés a / ]
leur base, et leur couronne est enveloppée d'unvoile. s
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Recouvrez le sol de paille ou de feuilles qui se Enveloppez la ramure sous une, voire deux
decomposent lentement (fougeres, graminees...), epaisseurs de voile d'hivernage. Sa texture,
laissent passer |'air et ne se compactent pas, afin  laissant passer 'air et la pluie, epargne au feuillage

de protéger la souche et la base du tronc. les variations de temperatures et le gel modere.

E.BRENCKLE/RUSTICA/JARDIN DE M. DENIZET

E BRENCKLE/RUSTICA/ARDIN DE M. DENIZET

Emmaillotez le feuillage des especes tres Renforcez la protection par une couche de
sensibles au gel (icl, un bananier) dans une plastique bulles, dont les cavites remplies d'air
premiere couche composee de plusieurs epaisseurs  ameliorent le pouvoir isolant. Mais attention a

de voile d’hivernage maintenues par de la ficelle. la condensation, qui peut faire pourrir du feuillage!



exotiques gelives

LES FLEURS FRILEUSES C'est le cas des nombreux types de géraniums et
Les plantes vivaces gélives peuvent vivre plusieurs  pélargoniums (ci-dessous), de sauges et de verveines,
années, sil'on prend soin de les arracher enautomne  mais aussi de I'anthémis, du fuchsia, de I'abutilon, du
et de les abriter dans un local hors gel durant I'hiver.  solanum, de la dentelaire du Cap et du lantana.

J.-M: GROULT/BIOSPHOTO
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Arrachez les plants sains les plus vigoureux Sélectionnez 3 ou 4 tiges parmi les plus

avant les premieres gelees, courant octobre, vigoureuses et les mieux reparties (supprimez
en veillant a conserver de la terre autour des celles qui se croisent ou se chevauchent) et
racines, Coupez ensuite les fleurs et les feuilles., rabattez-les a environ 10 a 15 cm de leur base.
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Emballez les plants séparement dans du Un autre procede consiste a placer des plants,
papier journal et placez-les, a la verticale, dans prepares de la meme maniere, cote a cote

une caisse, dans un local sombre a 5 °C environ. dans un contenant rempli de terreau maintenu frais,

Humidifiez legerement et replantez en avril suivant. 3 5 °C et dans |'obscurité jusqu’au printemps.
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Préserver les souches

Bien que resistants au gel, quelgues arbustes et plantes vivaces
INnstalles au jardin nécessitent une protection, par precaution.

LES VIVACES FRILEUSES

Acanthes, callas, crocosmias, kniphophias, pensté-
mons ou gunneéres du Brésil sont des plantes dont il est
conseille, sil'hiver est rigoureux, de protéger la souche.
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F MARRE/RUSTICA/POTAGER DE VALMER

Coupez les tiges seches des graminées quli Deposez sur les souches des vivaces sensibles,

constituent un palllage gratuit et naturel. dont les tiges ont éte rabattues, des tuiles pour
Les fibres contenues dans les chaumes restent eviter d'écraser les bourgeons, puis recouvrez-les
hermetiques a I'eau et sont un isolant durable. d’'un matelas de chaumes maintenu par un filet.

-

" A o~ 2 ’ A
-t AN . Ll
» - - - » a.fj‘ " » »
’ -~ -
¥ ‘.4'.'-"- L F
- AL o e
. : “"(T‘o"- ) {Cj : b
a &l " 3 '*v o4 S
5
- Y o »
. g ._. .

”~ 3

AN

-7 L4
R T
ALY
)
s +\7

F. MARRE/RUSTICA

F. MARRE/RUSTICA
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Rabattez les tiges et les inflorescences seches Utilisez les tiges et feuillages fraichement

juste au-dessus des feullles encore vertes, solt coupes comme protection de la souche, en les
a 15 cm env., afin d’éviter que I'humidité hivernale déposant délicatement sur les tiges et les feuilles
n‘endommage les bourgeons situés au ras du sol.  conservées. Enlevez le tout en mars.
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q, | LES ARBUSTES PERSISTANTS

S Lefeuillage des camélias, eucalyptus, mimosas, oliviers,
lins de Nouvelle-Zélande, lauriers-sauce et palmiers rus-
tiques (Trachycarpus) pouvant souffrir des vents froids,
pluies verglacantes ou neige, doit étre enveloppeé.
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Attachez les branches ou les feulilles, ici celles Enveloppez le buisson avec un paillon, veritable
du palmier de Chine (Trachycarpus), avec une bouclier thermique fabrique a partir de paille
cordelette pour éviter qu’elles ne s'écartélent sous de seigle ou de paille de riz tissee qui, en plus de
le poids de la neige et faciliter la pose du paillon, proteger le buisson du vent, l'isole du froid.
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Emballez les buissons volumineux dans un Agrafez |les bords des pans de toile entre eux,
voile d’hivernage non tisse plutét qu'un surtout si vous avez superpose plusieurs couches
paillon, de la base au sommet, pour que le vent afin de renforcer |a resistance au gel (une epaisseur
ne s'engouffre pas dans I'enveloppe. protégeant du gel modére, plusieurs du gel fort).
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CULTURE HORS SOL

Au jardin, les racines des végetaux se développant
en pleine terre trouvent des strates (a partir de 30 a
40 cm de profondeur) que le gel ne peut atteindre.
Ce n’est pas le cas des plantes cultivées dans des
contenants dont le substrat, et les racines qu'il
contient, sont exposés au froid. En effet, le gel
touche, par les c6tés du contenant, l'intégralité du
volume de terreau et des racines qui, saisies par le
gel, risquent fort de deperir. La protection du conte-
nant s'impose donc.

HISSER LES VOILES

Sur une terrasse ou un balcon, les vegetaux sensibles
au gel sont enveloppeés dans un voile d'hivernage en
matiere synthéetique (propyléene). Ces fibres trés fines,
enchevétrées les unes dans les autres, constituent
un voile solide, conservant la chaleur, laissant passer
la lumiére et I'eau, mais pas le vent.

i Jardin

Cspecial

Les plantes en pot

A l'inverse des végétaux plantés en pleine terre, ceux cultivés en pot
ou bac, sur une terrasse, exposent leurs racines au froid.
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DES PETITS TRUCS EN PLUS

Certains fabnquants proposent des voiles d'hivernage
colores, Imprimes de motits fantaisie gqui habillent joliment
les silhouettes. Da plus, un nuban autogrippant (ci-contre,
en haut) faclliite la mise en place, l'arrcsage et |'aeration
au sujet, Un corden el son verrou a ressort (cl-contre, en

Das) permmet un serrage efficace sur le contenant.

’
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FEUTRE GEOTEXTILE

Pour abriter les racines du gel, il existe une matiere
plus épaisse que le voile, dénommee feutre geotex-
tile (ou de jardin). Fabriguée a partir de fibres synthé-
tigues, parfois recyclées, cette toile imputrescible et
opaque, utilisée habituellement pour séparer le subs-
trat du drainage lors de la plantation de végétaux en
bac, a été detournée de sa fonction initiale pour pro-
teger les potees du gel en raison de ses vertus iso-
lantes. Selon le niveau de protection souhaité, le
contenant est enveloppé d'une ou plusieurs couches,
maintenues par une cordelette ou un élastique.

ISOLATION DE RECUP’

Non content de protéger les objets des chocs, le plas-
tique bulles, matériau alliant du PVC et de I'air empri-
sonné dans de petites cavités, est également unisolant
tres efficace. Enfin, lorsque le pot est posé sur un re-
vétement en pierre ou en béton, le froid opére égale-
ment par le dessous. Glissez une plague de polystyrene
sous le pot pour l'isoler. Cette matiére thermoplastique
que I'on trouve partout, comme le plastique bulles,
est, en effet, un isolant de haute performance.

F. MARRE/RUSTICA
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Certains matériaux subissent des degradations dues au gel.
C'est le cas des pots en terre cuite, dont |a resistance aux
tempeératures negatives déepend essentiellement du mode de
fabrication. Cette matiere poreuse est un atout pour les racines,
qui peuvent davantage y respirer que dans un contenant en
plastique. Mais cette porositée permet aussi a I'eau de s'infiltrer,
ce qui provogue son delitement lorsque cette derniere
augmente de volume en gelant. Les pots horticoles de faible
epaisseur et les poteries vernissées, que I'email ne protege
en rien, sont les plus vulnerables. Les poteries italiennes et
quelques fabricants francais (voir carnet d’'adresses), plus
onereuses en raison de leurs parois épaisses, de leur cuisson
longue et a haute température, résistent jusqu’a - 20 °C. Dans
tous les cas, installez un drainage au fond du pot pour evacuer
'exces d’'eau, et emballez-le si I’'hiver s'annonce rigoureux.
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Bien les envelopper et

Méme emmitoufles, les vegetaux
continuent de vivre: survelllez-les.

L'ART D’EMBALLER

De novembre a mars, enveloppez les plantes en pot.
Procédez de bas en haut, avec précaution pour pré
server la ramure et créer un environnement adéquat.

/.
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£ BARENCKLE/RUSTICA/JARDIN DE CORCEL

AR P ™ i
B e B | &\ | "
VRN e
Coupez les branches, brindilles et feuilles Fagotez les feuilles et les branches. Disposez
mortes qui peuvent causer des maladies &t des tuteurs sur le pourtour du pot pour creer
servir de gite a des parasites (cochenilles, acariens). une armature sur laquelle reposera le voile
Eliminez feuilles et debris a |la surface du subsirat. d’hivernage afin qu'il n'endommage pas la plante.
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F MARRE/RUSTICA
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Déroulez une bande de plastique bulle ou un Ficelez le voile ou le plastique bulle pour eviter
volle, en commencant par la base du contenant que le vent ne s’engouffre dans I'habitacle,
et en remontant vers le sommet du sujet. Prévoyez  surtout si les sujets sont placés sur une terrasse
une ouverture au niveau terreau, pour l'arrosage. ou un balcon expose au vent ou aux courants d'air.



SOUS HAUTE SURVEILLANCE

La protection installée autour des vegetaux pour plu-
Sieurs mois n'épargne pas au jardinier quelques inter-
ventions. Les plantes poursuivent leur croissance qui,
méme ralentie, impose de faire un tour d’inspection,
tousles 8 a 10 jours. En mars, quand les températures
s'adoucissent, il faut évaluer la fin de I'hivernage.

E BRENCKLE/RUSTICA/JARDINS DE L'ABBAYE DE VALSAINTES
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Par temps doux, en milieu de journee, 2 Dissimulez les protections en place avec
renouvelez I'air a I'interieur des protections en des branches de sapins qui, en plus d'isoler

soulevant ou ecartant les pans de tissu afin de davantage, apporteront une note decorative
reduire 'humidité, qui peut générer de la pourriture. au moment des fétes de fin d'annee.
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Inspectez le substrat tous les 8 jours. || doit Videz les soucoupes des sujets exposes a la
rester legerement humide, sous peine de pluie pour que I'eau ne puisse pas remonter par

déshydratation des racines et des feuilles. Arrosez  capillarité et asphyxier les racines. Par précaution,
de preference le matin, hors periode de gel. mieux vaut retourner les soucoupes en hiver.

A
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Quid du potager ?

En hiver, les legumes tels que salades, choux, carottes... poursuivent
leur croissance et produisent des recoltes gu'il faut abriter du gel.

LE COFFRE ET LE CHASSIS

Une couche est constituée d'un coffre, souvent en
bois, couronné d'un élément vitré : le chassis. Utilisees
par les maraichers pour hater les cultures, ces struc-
tures le sont aussi pour effectuer des semis de leégumes
d'automne ou des plantations précoces, au prin-
temps. L'ouvrage, dont la surface vitrée est inclinée
pour laisser s'écouler I'eau de pluie et mieux capter
les rayons du soleil, permet aussi d'abriter les recoltes
tardives, comme les laitues et le mesclun d'hiver. En
journée, Il faut aérer la couche en s’aidant de taguets
en bois maintenant les vitres ouvertes.

F. MARRE/RUSTICA

LE MINITUNNEL

D’une hauteur de 40 a 50 cm, une armature cintrée
en acier, recouverte d'un grillage et sur laquelle est
fixe un film plastique ou un voile d’hivernage, met les
jeunes cultures a I'abri des fortes variations de tem-
peratures hivernales, du vent et de la neige.

F MARRE/RUSTICA

LE MODELE RIGIDE, FACILE A POSER
Flusieurs fabricants propasent des minitunnels a cogue
ngide (polycarbonate, polypropylene...) integrant parois
et couvercle. Faciles et rapides a mettre en place sur de
leunas semis ou plantations d'automne, s assurent une
protection efficace contre e froid, a condition de rernouvea-
ler regulierement I'air, car la condensation se formant sur
les parois peut engendrer pourriture et maladies.
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LE VOILE

Le voile d’hivernage utilisé pour protéger les arbustes
du gel (voir p. 48) est fait du méme matériau que celui
qgu’emploient les maraichers pour abriter leurs cultures,
a la seule difference que les pans sont aux dimensions
des parcelles potageres. Ces voiles, aussi appelés
couvertures flottantes, constituent un véritable bouclier
contre le froid. Leurs effets sont multiples : ils favorisent
la germination des graines, méme semees tard en
automne; ils permettent I'acclimatation progressive a
I'extérieur des jeunes plants tout juste sortis des serres
d’un horticulteur, et épargnent aux legumes d'impor-
tantes variations de températures. Fabriqué a partir de
fibres de polymere non tissees, traité contre les rayons
UV, un voile d'hivernage se garde 3 a 5 ans s'il est
manipulé avec soin. Les petites déchirures éventuelles
se reparent avec du ruban adheésif. La manipulation
du voile est aisée tant il est leger. Cet atout permet de
le placer a méme le sol, directement sur les plants ou
les rangs fraichement semés, car il ne géne en rien la
croissance des legumes. Toutefois, il faut maintenir le
voile sur les cotés eny posant des briques ou des sacs
remplis de sable pour qu'il ne s'envole pas.

LE PAILLIS

BGRUSTICA
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Aussi appelé mulch, le paillage est le moyen le plus simple
pour proteger du froid les legumes de garde qui restent en
place tout I'hiver, comme les poireaux, radis ou choux. Cette
technigue consiste a recouvrir la surface de la terre sur une
epaisseur de 8 a 15 cm, des le mois de novembre, au plus
tard en decembre. Cette couverture vegetale empéche, en
outre, le sol de durcir sous 'effet du gel: cela permet d’enfouir
le fer d'une béche ou les dents d’'une fourche pour extraire un
legume-racine ou le flit d'un poireau. Pour couvrir le sol, il est
possible d'utiliser du compost grossier, des feuilles mortes ou
des palllettes de roseau. S'engage alors un processus de
decomposition qui s’achevera quelques mois plus tard, aide
par les vers de terre et les micro-organismes vivant dans le
sol, Ainsi, l'installation d’'un paillis, en plus de proteger les
legumes du froid, recycle les dechets verts et fertilise le sol.
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Les epinards,
les de bonne verty

e meritent
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Redoutes des ecoliers, les épinards
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e lafamille des Chénopodiacées, I'épinard (Spinacia
o/eracea) est un legume-feuille annuel qui pousse
al'état sauvage dans le Caucase et en Afghansstan
Il fait son apparltlon en Europe a partir du Moyen Age, a
la faveur des croisés qui 'introduisent en Espagne, d'ou
il ne cessera de se répandre dans toute I'Europe, gagnant
ensuite le monde entier. Ne dépassant pas 30 cm de hau-
teur, ce légume produit des feuilles épaisses, ondulées,
cloquees et vertes. Il faut savoir que I'épinard est une
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Ils ne contiennent pas qutdnt
de fer que le pretend Popeye, mais
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espéece dioique, c’est-a-dire que certains plants portent
des fleurs males, d’autres des fleurs femelles. Siles pre-
miers sont hatifs et enclins a la montaison, les seconds
sont beaucoup plus productifs.

Terrain frais

Robuste et rustique, I'épinard exige une bonne terre de
jardin fraiche et riche en humus, mais redoute les sols lourds
comme, a l'inverse, les terrains legers et sablonneux.
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Nos medllewres variietes

CONSEILS PRATIQUES

Attention, une terre excessivement
riche en azote peut induire, dans
les feuilles, un taux important de
nitrate qui, sous l'action d'une
bactérie, se transforme en nitrites!
Peu nocif en petite quantité, il peut
I'étre a plus forte dose, mais la
cuisson diminue de 40 a 50 % son
dosage. Enfin, sachez que les
feuilles contiennent des oxalates,
parfois a I'origine de la formation
de calculs.

Délice vert

Mais les épinards sont dotées de
nombreux bienfaits. lls contiennent
des sels minéraux, du fer, des vita-
mines A, C, K et B9, des protéines
et du caroténe, ainsi qu'une forte
teneur en acide oxalique. Les
feuilles matures, entieres ou ha-
chées, se mangent, apres cuisson,
en légume vert, mousse &t soupe.
Les jeunes pousses, quant a elles,
s'utilisent fraiches, en salade, par
exemple dans le mesclun.

F. MASRE/RUSTICA

Enrichissez le sol endéposant
1 ou 2 pelletées de terreau de
compost/m? ou 2 ou 3 poignees
de corne torréfiee ou de sang
desseché (car les épinards ap-
precient une terre riche en azote)
enfouies al'aide d'une griffe, sur

une profondeur de 5 a 8 cm.

Tracez des sillons d'environ
1,5 cm de profondeur, en lignes
espacees de20a25cm, al'aide
dumanche d’un outil. Remplissez
un semoir manuel de graines et
reglez le debit afin qu’il en libere
une tous les 5 cm. Recouvrez
légerement, damez et arrosez.

sont larges, épaisses, peu clo-
quées et d’un vert foncé. La
croissance est rapide, mais la
montée en graine lente.

» Les semis successifs effec-
tués en été et en automne
préferent un sol léger, alors
que ceux d’hiver se plaisent
en terrain frais.

« Saison: pour I'automne et
I"hiver

* Semis: de juin a septembre
« Récolte: d'aolt a mars

Aussi connue sous le nom
‘Matador foncé’, cette va-
riete est vigoureuse, ftres
resistante au froid et d'un
excellent rendement.

Récolte et conservation
» Vous ramasserez de 1 a
2 kg/m2. Ses grandes feuilles
se conservent jusqu’a une
semaine au réfrigérateur.

Description

» Les feuilles, réunies en ro-
sette réguliere et portées par
de longs pétioles (ce qui per-
met une cueillette plus rapide),

ILLUSTRATIONS: M. LOPPE/RUSTICA
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« Salson: pour toute saison
« Semis: de mai a décembre
« Recolte: de septembre

jusgu’au mois de mars

Robuste et vigoureuse, cetie
varieté est peu sensible a la
montaison, et surtout tres
resistante au mildiou.

Description

» Formant une rosette
dense, les feuilles charnues
au petiole court sont joliment
arrondies et d’'un vert clair.
Pratiquez un semis toutes les

Jm%

2 ou 3 semaines pour obtenir
des récoltes échelonnées.

Récolte et conservation
» Cueillez, en les coupant a la
main ou avec un couteau, les
feuilles extérieures pour lais-
ser celles du coeur se déve-
lopper a leur tour. En re-
vanche, les feuilles et les
jeunes pousses du centre se
récoltent deélicatement pour
composer des salades et
des mescluns. Conservez-les
jusqu’a 8 jours a 4 °C environ.

-N vedette
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« Saison: pour le printemps
et 'automne

» Semis: de mars a novembre
« Recolte: de mai
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réparties de maniere érigée
autour du ceceur. De forme ar-
rondie et d’un beau vert clair,
les feuilles sont lisses et char-

A PETZOLD/RUSTICA

a décembre nues, mais restent tendres

r . gy , lorsqu’elles sont jeunes.
Parfois referencee sous le

nom ‘Piano F1', cette varie-
te peu sensible a la montai-
son est egalement |'une des
plus resistantes au mildiou.

Récolte et conservation
» Une ou deux fois par se-
maine, récoltez les feuilles
extérieures — les plus grandes
Description en priorité — en tournant les
» Les feuilles, dont le pétiole pétioles sur eux-mémes.
est plutdét court par rapport Stockez-les durant quelgues
aux autres variétés, sont jours seulement.

E BRENCKLE/RUSTICA

Eclaircissage. Malgré un semis effectué soigneusement avec
un semoir a main a debit réglable, I'espacement entre les plants
n’est pas toujours suffisant pour permettre I'épanouissement des
rosettes de feuilles. Procédez alors a I’éclaircissage qui consiste,
lorsque les plantules ont 2 ou 3 feuilles bien formées, a arracher
celles en surnombre pour distancer les plants restants de 10 cm.

E.BRENCKLE/RUSTICA
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» Saison: pour le printemps
et I'eté

» Semis: de mars a juin

« Recolte: de mai

a septembre

Cette variété a croissance
rapide est resistante a la
secheresse, donc adaptee
a la production estivale.

Description

»Dotées de longs pétioles
autorisant une cueillette ra-
pide, les feuilles sont arron-
dies, gaufrées et vert fonce.

Plants en motte. Les épinards cultivés en minimottes offrent
une alternative au semis en pleine terre. En plus de gagner dutemps
en sautant les étapes du semis et de I'éclaircissage, les plants
peuvent étre achetés en quantité limitée, et donc plantés a la de-
mande et de maniere eéchelonnée. Installés tous les 30 cm, ils pro-
duisent aussi longtemps que les sujets issus de semis “maison”.

Elles s'épanouissent en
grande quantité et forment
des rosettes régulieres, re-
sistantes aux maladies et a la
montaison. Peu fibreux, le
limbe conserve une texture
tendre méme lorsque les
feuilles sont agees.

Récolte et conservation
»Prélevez les grandes feuilles
du pourtour de la rosette en
sectionnant les pétioles avec
le pouce et I'index. Conser-
vez-les une semaine au frais.

“Paleo 71~

« Récolte: de février a
déecembre

« Salson: pour toute 'année
» Semis: de mars a octobre

Ses bons rendements €che-
lonnés sur toute I'annee et
la qualite de ses feuilles en
font l'une des meilleures
varietes actuelles.

Description

» Résistantes au mildiou, les
feuilles larges, épaisses, clo-
quées et vert fonce, forment

de diametre : un parametre a
prendre en compte lors du
semis, car il faut espacer da-
vantage les plants.

Récolte et conservation
»Cueillez selon 'usage. Les
jeunes feuilles ont une texture
tendre mais croquante, réve-
lant des saveurs fraiches a
déguster en salade. Les plus
agees sont plus fermes, sans
pour autant étre fibreuses.
Cette variété supporte tres

bien la congélation.

E BRENCKLE/RUSTICA

F. MARRE/RUSTICA
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‘ge'mt ad’ hver’

» Saison: pour |'hiver
« Semis: d'aolt a octobre
« Recolte: d’octobre a avril

Cette variéeté ancienne, déja
citee en 1883 dans 'ouvrage
Les Plantes potageres de
Vilmorin-Andrieux, est deve-
nue une reference.

Description

» Tres ample et volumineuse,
la rosette, atteignant 40 cm de
hauteur, se pare de grandes
feuilles vert fonce, épaisses,
moyennement gaufrées, a la

texture savoureuse, fine mais
croquante. Vigoureuses, les
feuilles de ce géant hivernal
sont tres résistantes a la mon-
taison et au gel, méme sans
protection particuliere.

Récolte et conservation
» Cuelllez les feuilles matures
situées au pourtour pour une
consommation apres cuis-
son, et celles du cceur pour
une utilisation en mesclun.
Elles se conservent 7 jours
apres la récolte, au frais.
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,~+~_ « Saison: pour I'hiver

« Semis;: d’aolt a octobre
« Recolte: d'octobre
au mois de janvier

Productive et vigoureuse,
cette varieté ancienne, ori-
ginaire des Yvelines, produit
un buisson de plus de
50 cm d’envergure.

Description

» Issues d'une large souche
fortement enracinee, les feuilles
mesurent plus de 20 a 25 cm!
Portées par de longs pétioles,

- Récolte a la demande. Alaide d’un couteau ou en saisis-
- sant le pétiole entre le pouce et I'index, coupez la tige. Procédez
feuille par feuille, en privilégiant celles de I'extérieure de la rosette
pour préserver le coeur et permettre au plant de poursuivre sa crois-
sance. Avant la cuisson, pliez la feuille en deux, puis arrachez le

pétiole et la nervure centrale pour ne garder que le limbe.

elles sont tres faiblement clo-
quees, voire lisses, charnues et
vert foncé. Malgré leur grande
taille, elles sont d’'une excel-
lente qualité gustative.

Récolte et conservation
» Reécoltez les feuilles sans
attendre gu’elles aient atteint
des dimensions XXL afin de
benéficier d’'une chair plus
tendre aprés cuisson. Les
jeunes pousses du ceeur s’uti-
lisent en salade et se prétent
tres bien a la congélation.

E. BRENCKLE/RUSTICA



Les altenatives aux epinards

CONSEILS PRATIQUES

D e nombreuses especes de lé-
gumes — souvent anciens ou
oublies — se distinguent par une
texture et une saveur, apres cuis-
son, proche de celle des épinards.
Cela leur vaut d'ailleurs des appel-
lations populaires faisant reéference
a I’Amaranthacée de nos pota-
gers, telles que faux-épinard (pour
I'arroche) ou épinard sauvage
(pour le chénopode bon-Henri).

Planter des sujets vendus en pot
permet d’'installer le nombre de
plants dont on a besoin. Dans
une bonne terre de jardin, reali-
sez un trou correspondant a
trois fois le volume du pot.
Déposez du compost au fond,
puis placez la motte.

Semis spontanés

Ces alternatives sont des plantes
annuelles qui se ressement toutes
seules. Ainsi, d'une année sur
I'autre, réapparaissent de nou-
veaux plants — a condition de les
laisser produire et disséminer leurs
graines. C'est une solution ideale
pour les jardiniers n’ayant pas
beaucoup de temps a consacrer
a leur potager, ou ceux qui appreé-
cient les épinards mais sans ex-

Ajustez laposition de lamotte
pour gue le sommet de celle-ci,
donc le collet du plant — point de =
jonction des tiges et desracines = %

—, affleure le niveau du terrain € .
alentour. Tassez a 'aide des mains, ‘
complétez avec du terreau si né-
cessaire, puis arrosez en pluie fine. A

L. HEGO/RUSTICA

Ces, ce qui justifie une culture
occasionnelle.

= Arvieche

« Semis: en mars ou avril

« Plantation: en maiou juin
» Recolte: de juillet
jusqu'a septembre

Aussi appelé epinard geant
ou faux-épinard, Afriplex
hortensis est un léegume-
feuille annuel adapté a la
chaleur, cultive et consom-
mé depuis le Moyen Age.

Description

» Du haut de ses 1,50 m, I'ar-
roche des jardins a des feuilles
vertes, légerement gaufrées, a

'aisselle desquelles s’épa-
nouissent, en éte, des grappes
de fleurs verdatres, puis des
graines brun foncé. Tombeées
au sol, elles donneront vie a
de nouveaux plants au prin-
temps suivant.

Récolte et conservation
»Cueillez les feuilles adultes
situées a la base du sujet et
les pousses terminales, ce qui
équivaut a un pincement, et
consommez-les rapidement
car elle se conservent mal.

ILLUSTRATIONS : M. LOPPE/RUSTICA
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Bette— epinard

« Semis: échelonné et en
place, de mars a juillet

« Recolte: de juillet
jusqu’au mois de novembre

ou parfois frisées, fortement
nervurées. Les fleurs appa-
raissent durant I'été de la se-
conde année et diffusent leurs
graines au pied des sujets,
rendant possible une culture
perpétuelle. Attention la poi-

Appelée aussi poiree verie a
couper, ce legume n’est

autre qu’une bette a cardes
dont les jeunes feuilles sont
coupees avant meme de
produire des cotes.

Description

» Ce légume a la silhouette
élancée, haute de 50 cm, pro-
duit des feuilles vertes, lisses

rée supporte mal le repiquage!

Récolte et conservation
» Reécoltez les trés jeunes
feuilles a la demande, car elles
se flétrissent rapidement. Elles
se cuisent comme les epi-
nards, en tourte, potage...

Chenopode bon—fleni

« Plantation: de
septembre a octobre ou
d’avril a mai

« Recolte: en mai et juin ou
en septembre et octobre.

Chenopodium bonus-henri-
cus, dit aussi epinard sau-
vage, est un legume vivace
et rustique rencontré dans
la nature, méme en altitude.

Description

» Ce buisson de 40 a 50 cm
possede des feuilles en forme
de fer de lance, a bords

Cuelillette feullle a feullle. Les limbes des légumes alter-
Y natifs aux épinards, bien que de dimensions plus réduites que ces

derniers, se récoltent a I'unité. Cueillis le matin, a la fraiche, a I’aide
- d’uncouteauoud’une épinette, ils ne se conservent pas plus d’une
journée et sont donc a consommer immédiatement. A I'aisselle

des feuilles coupées, apparaitront de nouvelles pousses.

légérement ondulés. Les mi-
nuscules fleurs vertes, réunies
en epis, s’épanouissent en éte
et donnent naissance a des
graines rougeatres. Le feuil-
lage disparait en automne,
mais repousse au printemps.

Récolte

» Cueillez les jeunes feuilles
le matin pour une consom-
mation immeédiate en salade,
sauf en éte car les tissus sont
plus fibreux. Cuisez les plus
agees comme des épinards.

F. MARRE/RLUSTICA
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« Plantation: de mars a mai
» Recolte: de juin a octobre

Ce legume ancien, egale-
ment appele chénopode ca-
pite (Chenopodium capita-
tum) produit, en plus de ses
feuilles, des fruits insolites.

Description

» Formant un buisson haut de
60 cm env., les nombreuses
tiges portent des feuilles sagit-
tées et vertes au golt de noi-
sette. Les fruits rouges, rappe-

développant en groupe a I'ais-
selle des feuilles pendant tout
'eté. Leur saveur rappelle la
betterave. Pour fructifier, I'épi-
nard-fraise exige une exposi-
tion mi-ombragée et un sol
riche, bien drainé mais tou-
jours humide.

Recolte

» Les feuilles se consom-
ment crues, en salade ou
apreés cuisson, comme les
épinards. Les fruits peuvent

lant des framboises, se se manger frais ou secs.

« Semis: de mars a mai
« Recolte: de juin jusqu’au
mois de décembre

Communément appelé épi-
nard de Nouvelle-Zelande
ou d’'ete, Tetragonia tetra-
gonioides est un légume un
peu oublie, annuel et resis-
tant a la sécheresse.

Description

» En forme de losange, les
feuilles vert foncé, charnues
et gaufrées, ont une saveur
iodée. Elles se développent

Jeunes pousses. Les pousses terminales des legumes se
substituant aux épinards sont souvent plus tendres que les feuilles
elles-mémes. Elles sont récoltées pour une consommation immeé-
diate, crues, en salade. Coupez la tige sous le dernier rang de feuilles
matures en la saisissant avec le pouce et I'index. Cette intervention
aura aussi pour effet de provoquer la ramification du plant.

/etagone colnue

sur des tiges formant un
buisson ramifié¢ d’environ
40 cm. Les fleurs jaunes, dis-
cretes, s’épanouissent en
été et donnent naissance a
des fruits en forme de cap-
sules quadrangulaires. La
téetragone pousse au soleil,
dans un sol riche et drainé.

Recolte

» Les jeunes feuilles tendres
se mangent crues, en salade.
Faites cuire les feuilles agées,
comme les épinards.

E. BRENCKLE/RUSTICA
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» Semer les feves et les épinards
(voir p. 54) en place, dans un sol
ameubli. Tracer des sillons espaceés
de 25 cm environ, puis déposer
les graines. Recouvrir de terre fine,
tasser, puis arroser et recouvrir
d’un voile jusqu’a la germination.

* Récolter les courges avant les
premieres gelées, puis les laisser
ressuyer quelques jours a l'abri
avant de les remiser sur des claies,
a la cave ou dans un local sec,
obscur et ventilé.

* Cueillir les dernieres tomates
qui, méme vertes, miriront si elles
sont emballées dans du papier
journal, placées dans des caisses,
elles-mémes installées dans un local
temperé. La, les tomates acquerront
leur maturité dans les semaines
qui suivent.

Tracer des sillons profonds de

3 ou 4 cm, espaceés de 30 cm,

dans un sol meuble et aéré a l'aide
d’une fourche-béche, puis nivele.
Tous les 15 a 20 cm, déposer un
caieu, pointe vers le haut. Recouvrir

de terre et arroser en pluie fine.
En sol lourd, préférer la plantation
sur des buttes hautes de 20 cm.

Jardin

Jrogramme

* Récolter les variétés d’automne
de poires et de pommes, ainsi
que les coings. Placer les fruits
sur des claies en veillant a ne pas
mettre dans la méme piece les
coings, reconnaissables a leur
parfum prononcé, car ils hatent
la maturation des autres fruits.

» Appliguer une solution a bhase
de purin ou de décoction d’ail
sur le tronc et les branches des
péchers pour prévenir 'apparition
de la clogue et de la moniliose
au printemps prochain.

e Ramasser les noix lorsqu’elles
commencent a tomber et que leur
bogue éclate pour libérer le fruit,
ce qui indique qu'il est mir. Stocker
ensuite les noix, débarrassées de
leur bogue, sur des claies placées
dans un local sec, obscur et aéré.

. Les framboisiers non remontants

produisent une premiere fois sur

‘ les branches de I'annee précédente,

puis une seconde fois sur celles

de l'année. En fin d’éte, pratiquer
une premiere coupe des branches
seches ayant fructifié puis, en
automne, rabattre de moitié les
tiges de 'annee ayant porte des
fruits. En regle generale, conserver
10 a 12 tiges par metre lineaire.

MASSIFS DE FLEURS

* Arracher les fleurs frileuses
comme les anthémis, lantanas et
fuchsias (voir p. 38), les rempoter
et les placer, en climat froid, sous
une serre, dans une véranda ou
un local hors gel, mais lumineux.
En climat doux, elles peuvent rester
au jardin, mais garder un voile de
protection a portée de main.

* Renouveler les massifs a floraison
estivale apres avoir mis a l'abri
du gel les plantes non rustiques.
Engager ensuite la plantation des
fleurs et des bulbes de printemps
(voir p. 42).

* Préparer le terrain en vue d'installer
les vivaces et les graminées, en
ameublissant profondément la terre
et en U'enrichissant de fumier
décomposé. Laisser reposer
quelques jours avant de planter.

Extraire de terre, avant les
premieres gelees, les tubercules
de dahlias et les organes de
reserve des bégonias tubereux,
cannas, lis et glaieuls, qui
redoutent le gel, apres avoir coupé
les tiges. Débarrassés de la terre,
ces organes sont ensuite stockes
dans une cave ou un local hors
gel, obscur et bien ventile.

ILLUSTRATIONS : M, LOPPE/RUSTICA - PICTO : SHUTTERSTOCK



Le 21 octobre 2025, se tient la Journée mondiale des vers de terre.
Auxiliaires du jardinier, ces petits invertebres joue un role primordial
pour la sante et la regenération des sols. Protegez-les !

* Couper les fleurs fanées des
plantes grimpantes (clématites,
rosiers...) et des arbustes a floraison
estivale, puis éliminer les branches
et brindilles seches ou agées en
guise de pré-taille avant 'hiver.

» Ramasser les premiéres feuilles
mortes tombées au pied des haies,
des massifs d’'arbustes ou sur
la pelouse pour les composter.
Détruire celles qui sont malades
et peuvent propager des spores
ou des parasites.

* Pratiquer une derniere taille, dite
de propreté, des haies, bordures
et topiaires pour supprimer
les pousses disparates de |'été
et obtenir un effet décoratif
impeccable avant ['hiver, jusqu’a
la prochaine intervention.

e Arracher les fleurs annuelles
cultivées en jardiniere, potée
et suspension, qui ont dépéri
a la suite des premiéres gelées
blanches. Nettoyer les contenants
avec une solution a base de vinaigre
blanc et renouveler les deux tiers
du substrat usagé en le remplacant
par du terreau horticole neuf.

* Remiser les espéces exotiques
(daturas, lantanas, agapanthes,
plumbagos...) cultivées en pot
dans une serre, une véranda ou
une piece lumineuse mais hors
gel et bien aérée (voir p. 47).

* Couper les parties seches
des plantes aromatiques en pot,
retourner les soucoupes pour que
l'eau n'y stagne pas et les rapprocher
d'un mur exposé au sud (voir p. 50).

Planter maintenant les végétaux
cultives et vendus en conteneur
(pot en plastique). Pour assurer
une bonne reprise, immerger les
mottes dans une bassine d’eau
pour réhydrater substrat et racines
avant de les installer en pleine
terre, au jardin, ou en bac sur une
terrasse (voir p. 28).

Associer des fleurs d’automne
telles que les cyclamens, bruyeres
ou chrysanthémes, a de petits
arbustes a baies decoratives
comme le houx, skimmia et
perneyttia. Joliment répartis dans
une potee de terreau horticole,

ils decoreront fenétres et balcons
jusqu’au ccoeur de I'hiver.

e Abriter du gel les plantes vertes
ayant séjourné au jardin ou sur le
balcon (dragonniers, asparagus,
ficus...) en les replacant dans une
piece lumineuse et chauffée de
I"habitation.

* Vaporiser le feuillage des plantes
d'intérieur pour éviter qu'il ne
se desseche dans l'atmospheére
de nos intérieurs chauffés.

¢ Inspecter les feuillages, et
surtout leur revers, mais aussi
les anfractuosités des écorces, qui
sont des lieux de prédilection des
parasites qui s'y installent pour
passer ['hiver au chaud. Lorsque
la colonie est peu développée,
éliminer les individus a [a main,
sinon appliguer un traitement
insecticide biologique.

Placer au réfrigérateur les bulbes
a floraison printaniere (crocus,
jacinthe, narcisse..) pendant

6 semaines pour déclencher la
floraison. Installés ensuite dans du
sable ou de I'eau — on utilisera
alors un vase spéecialement concu
pour cela — ils fleuriront environ

10 a 14 semaines plus tard.




Jardin

Jrogramme

Calendrier de navenitiie

e Débarrasser la surface du potager
des feuilles, tiges et résidus de
|égumes, ainsi gque des plantes
adventices, puis griffer la terre pour
'ameublir superficiellement ety
semer des engrais verts (moutarde,
phacélie, tréfle...).

* Semer, en ligne ou a la volée, le
persil, la mache, les épinards et les
pois dans une terre meuble et
fraiche, puis recouvrir le tout d'un
minitunnel en plastique pour
maintenir une atmosphére tempéree,
propice a la germination.

* Protéger les plantes aromatiques
non rustigues telles que 'estragon,
le basilic thai ou la verveine
citronnelle en arrachant la souche
pour la rempoter et 'hiverner dans
une serre ou une piece lumineuse,
a 'abri du gel.

SRR T ke T
Déposer, en réegion a climat
froid, un lit de feuilles mortes ou
de paille maintenu par un voile
d’hivernage autour des pieds de
choux rouges, cabus et pommes
| pour eviter que le gel fort
n‘endommage le collet et la
pomme des sujets, risquant de
la rendre immangeable.

» Récolter les kiwis avant les
premieres gelées, en coupant
leurs pédoncules a 1 cm. Les fruits
seront déposés sur des claies
placées dans un local mi-obscur,
frais et hors gel. Ils seront miirs
a partir de fin décembre.

* Ramasser les fruits des pommiers,
poiriers et cognassiers tombeés
au sol et cueillir ceux momifies,
encore fixés sur les branches,
puis les détruire pour prévenir
la propagation des maladies.

» Réaliser les trous en prévision
de la plantation d’arbres fruitiers et
d'arbustes a petits fruits. Intervenir
quelques jours avant de les planter,
en extrayant la terre dont on
séparera celle de surface — la
bonne — de celle du sous-sol qui
sera enrichie de fumier.
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Terminer la cueillette des
pommes tardives, dites de garde
ou de conservation, avant les
fortes gelées. Déposer les fruits
délicatement, en une seule couche,
sur des claies ou dans des
cagettes en bois, la queue en bas.
Les entreposer dans un local peu
lumineux, hors gel et benéficiant
d’une hygrométrie d’au minimum
65 % et ne dépassant pas 85 %.

* Planter les dernieres fleurs
bisannuelles (pensées, myosotis,
paquerettes...) dans les massifs
et les bordures, tant que la terre
est encore tempéree, sans oublier
de les associer avec des bulbes
de narcisses et de tulipes.

* Couper les tiges seches, le
feuillage jauni et les fleurs fanées
des plantes vivaces, sauf a vouloir
conserver les inflorescences
décoratives en hiver, telles que les
échinacées, achillées ou phlomis,
qui seront rabattus en février.

o Installer les vivaces dans les
plate-bandes, hordures et massifs
dont la terre a été préalablement
ameublie et enrichie de fumier ou
de compost. Arroser copieusement
pour bien tasser la terre autour
des racines.

Régénérer les graminées et
vivaces vieillissantes tous les 5 ou
6 ans. Pour cela, arracher l'intégralité
de la souche et la diviser, a l'aide
d’une béche bien affitee, en
plusieurs éclats possédant chacun
des racines, bourgeons et tiges ou
feuilles, ce qui garantit la repousse
des éclats. A cette periode, les
éclats replantés immédiatement
reprennent a coup sur.
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Du 22 au 30 novembre 2025, a lieu la Semaine europeenne de la reduction des
dechets, visant a sensibiliser aux bonnes pratiques pour mieux produire, consommer,
prolonger la duree de vie des objets et reduire la quantité de déechets.

. PLANTES EN POT

« Epointer les tiges des rosiers
en supprimant les inflorescences
qui sont situées a l'extrémité
des ramilles secondaires qui
finissent de fleurir. Cependant,
ne pas procéder a la taille
définitive, qui n'aura lieu qu’en
février-mars.

e Envelopper d'un voile
d’hivernage le feuillage des
arbustes non rustiques et délicats
tels que les camélias, lauriers-
roses ou céanothes (voir p. 43) en
climat froid. Aprés cette opération,
pailler leur souche.

* Poursuivre la plantation
des rosiers, des arbustes a fleurs
et des plantes pour haie et
bordures commercialisées en
conteneur ou en motte, voire pour
certains a racines nues (voir p. 32).

* Poursuivre la plantation des
compositions d'automne en pot,
bac et jardiniere avec des bruyeres,
chrysanthemes, choux d’ornement
et houx associés aux fleurs
bisannuelles afin de renforcer
'effet décoratif a 'approche des
fétes de fin d’'année.

* Arroser les arbustes a feuillage
persistant cultivés en bac des que
le substrat est sec en surface, et
ce, particulierement pour les
arbustes cultivés sur une terrasse,
un balcon ou sous une loggia.

e Eliminer les feuilles jaunes et
mortes, les brindilles seches au
coeur des sujets, ainsi que les
fleurs fanées des arbustes cultivés
en bac et restant a 'extérieur
pour bénéficier d'un plus bel effet
décoratif avant ['hiver.

* Observer les feuilles, et plus
particulierement leur revers, mais
aussi les tiges et les jeunes pousses
des plantes vertes, orchidées,
plantes grasses et bonsais, qui
pourraient étre infestées par des
colonies de cochenilles boucliers
(a carapace brune) ou farineuses
(a carapace blanche et filandreuse).

« Eliminer la poussiére et la suie
qui se déposent sur les feuilles a
l'aide d'un chiffon humide et doux,
afin d'améliorer 'éclat du feuillage
mais aussi la photosynthese,
notamment en hiver, lorsque la
luminosité est reduite.

e Adapter les arrosages des plantes
vertes. En effet, elles
consoamment moins d’'eau en
hiver. Veiller a laisser sécher le
substrat entre deux apports d'eau.

Le point de greffe des rosiers est
parfois sensible aux fortes gelées.
En région froide ou I'hiver est long,
il est conseillé de le protéger du
gel. Deposer des copeaux de bois,
du compost ou simplement de la
terre autour du pied pour former
une petite butte d’environ 15 cm,
recouvrant le point de greffe.
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Sur la terrasse, envelopper

le feuillage des arbustes peu
rustiques tels que les palmiers,
lauriers-roses, oliviers et agrumes
ne pouvant étre rentrés sous abri
(voir p. 47). Utiliser un voile

génerant de la condensation.

d’hivernage laissant passer l'air
plutdét qu’une bache en plastique

Pour que I'eau ne stagne pas
dans les soucoupes en hiver,
péeriode ou les plantes ont moins
besoin d’eau, il est recommandeé
de les vider apres un arrosage.
En effet, ce reliquat d’eau restant
dans la soucoupe va remonter
par capillarité dans le substrat, au
risque d’asphixier les racines.
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* Préparer le sol des plates-bandes
et carrés en vue des semis
précoces en pleine terre de la fin
de U'hiver. Commencer par épandre
3 ou 4 pelletées de fumier par
metre carré puis, a l'aide d'une
fourche-béche, enfouir le tout et
laisser reposer jusqu’au printemps.

e Couvrir la surface du sol des
zones non cultivées d’une bache
noire maintenue avec des dalles ou
des sacs de sable. Pendant 'hiver,
les vers de terre assureront
'ameublissement naturel de la
terre et les plantes adventices
dépériront par manque de lumiere.

» Récolter les radis d’hiver, choux
et poireaux si le sol n'est pas gele,
et pailler le pied des legumes qui
restent en place pour en faciliter
'arrachage par fort gel.

SEMER SOUS CHASSIS

* Commencer la taille d’hiver des
arbres fruitiers a pépins et a noyau,
mais uniguement en région a climat
doux, car les bourgeons peuvent
démarrer des janvier. Ailleurs,
mieux vaut attendre le mois de
fevrier, et intervenir pendant le
repos complet de la végétation.

» Affater les lames des outils de
taille et désinfecter la surface de
l'acier avec de l'alcool a briler
avant chaque utilisation et, surtout,
entre chaque arbre, pour éviter de
propager des maladies.

e Pulvériser une solution a base
d’huile blanche sur les branches et
les troncs. Cette substance agit en
asphyxiant les formes hivernantes
des insectes nuisibles (mouches du
fruit, pucerons...) qui logent dans
les anfractuosités de 'écorce.
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Le blanchiment (ou chaulage)
s’'applique sur les troncs dotées de
plaies, fissures et anfractuosités

.| marquees qui abritent des larves

d’insectes, spores de champignons
et bactéries. Commencer par

N brosser I’écorce pour éliminer

En climat doux, et sous chassis,
semer les legumes primeurs : petits
pois, feves, carottes, oignons et
poireaux. Dans un coffre en bois ou
en polycarbonate (ci-dessus) equipé
d’un couvercle transparent, tracez
des sillons et semez dans une terre
meuble et enrichie. Recouvrez

de terreau fin, tassez et arrosez.

& mousses et lichens, puis appliquer,

en une ou deux couches, du blanc
arboricole avec un pinceau large et
plat, en insistant sur les crevasses.

e Arroser les plantes vivaces ou
bisannuelles installées a l'automne
si le sol est sec. Intervenir en dehors
des périodes de gel, en milieu de
journée par exemple, pour éviter
les chocs thermiques au niveau des
feuilles lorsque l'eau froide entre
en contact avec les limbes.

» Oter les feuilles jaunes et celles
encombrant le cceur des plantes
vivaces a floraison hivernale comme
les hellébores et les bergénias,
pour dégager les boutons floraux
et permettre aux hampes florales
de se développer au-dessus
des feuilles.

* Terminer la plantation des
graminées et des vivaces tant que
le sol n'est pas gelé. La terre encore
rechauffée par 'été favorisera
'enracinement des végétaux.

Emmitoufier les souches des
plantes vivaces gélives dans de la
paille ou des feuilles mortes
maintenues par un filet anti-oiseaux.
Cette enveloppe, tout en laissant
passer l’'air, maintiendra un taux
d’humidité autour des bourgeons,
prévenant leur deshydratation.
Durant I’hiver, veiller toutefois a
ce qu’'un exces d’humidité
n‘endommage pas la souche.

ILLUSTRATIONS : M, LOPPE/RUSTICA - PICTO : SHUTTERSTOCK



Dans la nuit du 4 au 5 decembre (pleine lune a0h15), / A

une super lune illuminera le ciel.
L'astre ne sera alors qu'a 357 219 km de la Terre. '~ _

* Epandre un engrais organique
tel que du fumier bien décomposé
ou du compost mir au pied des
arbustes, apres avoir décompacté
la terre a l'aide d’une griffe.

* Faire des boutures dites “a bois
sec” en prélevant des rameaux
d’arbres et d’arbustes a feuillage
caduc (hortensias, viornes,
cornouillers, spirées, saules ou
rosiers), puis les repiquer dans
du sable, dans des godets a
'extérieur, jusqu’a l'enracinement.

* Rassembler les feuilles mortes au
pied des arbustes dans les massifs
ou les haies, car les feuilles, en
se decomposant, produiront de la
matiére organigue appréciée des
raicnes et maintiendront le sol
frais et exempt d’herbes adventices.

* Placer balconniéres et jardinieres
a l'abri du froid si de forte gelée
sont annoncees. Apres les avoir
décrochées des balustrades et
rambardes de fenétres, il faut les
rapprocher d’un mur expose au sud
ou, a défaut de place, les laisser
a demeure en les enveloppant
d'un voile d’hivernage.

* Surveiller 'humidité du substrat
des sujets (géraniums, fuchsias,
agapanthes...) cultivés en pot ou
jardiniere et hivernés sous abri.
Arroser, si besoin, pour réhydrater
la terre, mais sans exces.

* Inspecter les feuilles pour
déceler rapidement les attaques
d'insectes nuisibles et appliquer
un traitement adéquat.

Les arbustes d’ornement vendus
a racines nues peuvent encore étre
plantes. Réaliser un trou de 40 cm,
ameublir le fond, puis faconner un
cone de bonne terre additionnéee de
terreau pour installer les racines.
Recouvrir d’'un mélange de terre et
de terreau, puis realiser une cuvette
et arroser abondamment.

-

Durant Phivernage des bulbes et
autres organes de réserve (dahlias,
cannas, bégonias...) placés dans
des caissettes, dans un local hors
gel, inspecter de temps en temps
l'état sanitaire de chacun. Les saisir
pour les observer de pres et détecter
d’eventuelles traces de moisissures.
Le cas echeant, éliminer le bulbe.

N
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' PLANTES EN POT

* Poursuivre et échelonner le
forcage des bulbes printaniers
en procédant par plantations
successives de crocus, jacinthes,
narcisses ou perce-neige, ce qui
permettra d'étaler les floraisons
pendant tout ['hiver.

* Installer les plantes fleuries
s’épanouissant durant l'hiver,
comme les poinsettias, primeveres
ou orchidées, dans une piece
fraiche (entre 8 et 10 °C) pendant
la nuit afin de ralentir le
processus de floraison, et ainsi
d'en profiter plus longtemps.

e Eloigner les plantes vertes
des sources de chaleur (radiateurs,
poéles, cheminées...) pour éviter
des a-coups de chaud provoquant
le dessechement des feuilles.

ANMNIARIT AL SMYT. UM T

Préserver une atmosphere
humide autour des orchidées et
autres plantes d'intérieur en posant
leur pot sur une soucoupe remplie
de billes d’argile regulierement
arrosees. En s’évaporant, l'eau

va humifidier I'atmosphere autour
du feuillage, compensant alors
I'asséchement de I'air provoque
par le systeme de chauffage.
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La danse
du canard
Cette viande tres
appréciée se décline en
recettes du quotidien
ou festives.

Y a d’la noix
Trésor de bienfaits, ce
fruit a coque a une
saveur prononcée qui
rehausse les desserts.

N, ARZAMASOVA/SHUTTERSTOCK
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La danse du canard
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Makis de magret au foie gras et pruneaux

Préparation : 30 min * Réfrigération : 1h

Pour 24 makis : 6 plaquettes de tranches de magret de canard fume + 2 tranches de terrine de foie gras
* 10 pruneaux d’Agen * 2 tranches de brioche * 24 brins de ciboulette * baies roses * fleurs comestibles

Préparation

» Emincez trés finement les pruneaux.
» Découpez des tranches plutdt fines
de brioche (de 1 a 1,5 cm) et toastez-
les legerement. Détaillez-les en petits
batonnets. Retirez délicatement la par-
tie grasse des tranches de magret.

» Coupez le foie gras en batonnets de
1 cm d’épaisseur, de méme taille.

» Sur un film alimentaire, déposez des
tranches de magret en les faisant se

chevaucher—taillez une bande de la lon-
gueur des batonnets. Prolongez le tout
dans la largeur en posant le reste des
tranches sur le haut de la premiere bande.
» Déposez une ligne de pruneaux
éeminces sur le milieu, entre les deux
bandes. Disposez le batonnet de
brioche a cété des pruneaux et celui de
foie gras sur les pruneaux.

» Enroulez les magrets ainsi farcis
comme des makis. Aidez-vous du film

Cuisses de canard a U'orange

Préparation : 15 min * Cuisson : 1h10

pour bien serrer le rouleau et réservez-
le 1h au réfrigérateur (ou 30 min au
congeélateur).

» A l'aide d'un couteau bien aiguisé,
coupez le rouleau en bouchées d’envi-
ron 3 cm de largeur. Chaque rouleau
vous donnera 4 ou 5 makis.

» Présentez-les debout, fermez-les
avec un brin de ciboulette et parsemez-
les d'un peu de baies roses concassées
et de jolies fleurs comestibles.

Pour 4 pers. : 2 cuisses de canard * 1 orange * le jus de 1 citron * 1 grenade * 1 branche de romarin
» 2 cuill. a c. de miel * 2 cuill. a s. d’huile de tournesol * 2 cuill. a s. de vinaigre * sel * poivre du moulin

Préeparation

» Chauffez I'huile a feu moyen dans une cocotte. Faites ris-

soler les cuisses de canard 10 min de tous les cotés. Salez
et poivrez au moulin quand elles sont bien dorées. Ajoutez le
romarin. Baissez le feu, couvrez et laissez cuire 1 h.

» Pelez a vif I'orange. Tranchez-la. Ajoutez, 20 min avant la
fin de la cuisson, les tranches de |'orange dans la cocotte.
» La cuisson acheveée, réservez au chaud les cuisses de
canard, les tranches d'orange et le jus de cuisson.

» Deglacez le fond de la cocotte avec le vinaigre et le miel.
Laissez carameliser en remuant. Versez le jus de citron, puis le
jus de cuisson. Ajoutez les grains de grenade. Servez le tout.
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Roll de magret laque

Préparation : 10 min * Cuisson : 30 min

Pour 4 pers. : 2 magrets de canard fermier des Landes IGP Label rouge + 15 cl de floc de Gascogne blanc AOP
* 400 g de girolles * sauce soja sucréee * beurre * huile * sel « poivre

Préeparation

» Parez les magrets en enlevant |'ex-
cedent de graisse sur les cotes. Retirez
les nerfs et autres graisses de surface
coOté chair. Salez et poivrez legerement
le cote chair. Retournez les magrets et
entaillez la peau en prenant soin d'ar-
réter la lame du couteau avant qu’elle
n'atteigne la chair : seule la peau doit
étre incisee.

» Pour ficeler plus facilement le roti,
realisez les ciselures de fagon linéaire
tout le long des magrets. Mettez les
magrets I'un sur I'autre, puis ficelez-les
entre eux pour former un réti. Placez la

ficelle dans les entailles de la peau. Le
roti est prét. Salez et poivrez I'extérieur,
puis enfourneza 210 °C (th. 7) pendant
10 min. Retournez le réti et poursuivez
la cuisson 10 min.

» Préparez le laquage en méelangeant
5 cl de sauce soja sucree et 10 cl de
floc de Gascogne blanc.

» Unefois les 20 min de cuisson ache-
vees, positionnez le four en mode gril
puis, a l'aide d'un pinceau alimentaire,
laquez le dessus du réti avec le me-
lange floc-soja. Laissez griller 5 min,
puis ajoutez de la laque sur la peau
du magret pour les 5 dernieres min

de cuisson. La lague va permettre a la
peau de carameliser et va lui donner un
petit goUt sucré et aromatique.

» Sortez le réti du four et laissez-le
reposer 10 min avant de le trancher.

» Pendant la cuisson du roti, faites
chauffer une noix de beurre et un fi-
let d’huile dans une poéle. Placez-y
les girolles et les faites-les cuire a feu
moyen, en remuant de temps entemps.
Lorsque les girolles commencent a étre
cuite, augmentez le feu pour les faire
legerement griller. Ajoutez 5 ¢l de floc
pour déglacer et enrober les girolles.
Salez et poivrez. Servez avec le roti.,



 RECETTE ET PHOTO QUALITE LANDES/SP

Patates douces au confit
cde canard et gruyere

Preparation : 30 min * Cuisson: 1h

Pour 4 pers. : 4 belles patates douces
* 4 cuisses de canard confit (en conserve ou sous

vide) » 80 g de gruyere de France IGP
* quelques brins de cerfeuil * sel * poivre

Préparation

» Préchauffez votre four a 180 °C (th. 6). Lavez les patates
douces et sechez-les.

» Piguez-les avec une pointe (I'idéal étant la tige métallique
qui permet de vérifier la cuisson des gateaux). Mettez-les
dans un plat allant au four et enfournez-les pendant 50 min.
» Verifiez la cuisson en plantant la lame d’un couteau pointu
dans la plus grosse des patates douces. Prolongez la cuis-
son si cela est necessaire.

» Pendant que les patates douces cuisent au four, placez
les cuisses de canard confit dans une casserole et faites-les
revenir, Lorsgu’elles sont a point, sortez-les de la casserole,
posez-les sur une planche a decouper, enlevez la peau et les
0s, puis emiettez la viande.

» Al'aide d'un couteau, incisez le haut des patates douces,
puis écrasez la chair avec une fourchette, délicatement, sans
abimer la peau. Ajoutez un peu de gruyere préalablement
rapé, puis mélangez. A I'aide d’une cuillére, réalisez un creux
pas trop profond au centre. Salez et poivrez.

» Déposez-y I'efflochée de canard. Ajoutez encore un peu
de gruyere rapé sur le canard.

» Mettez votre plat, avec les patates douces, a gratiner pen-
dant 4 ou 5 min dans le four en mode gril.

» A la sortie du four, parsemez le tout de quelques brins de
cerfeuil prealablement lave, sécheé et cisele.

» Servez accompagne d'une petite salade de roquette.

Flammekueche au magret fume

Préparation : 20 min * Cuisson : 5 min * Repos : 1h

Pour 1 pers. : 1 plaguette de magret fume de canard fermier des Landes IGP Label rouge
* 1 oignon jaune * 250 g de farine + 4 cl d’huile * 3 cuill. a s. de creme fraiche épaisse
» 3 cuill. a s. de fromage blanc * sel * poivre

Préparation

» Melangez, dans un saladier, la farine, I'huile et 12 cl d'eau
tempeéree. Petrissez et laissez reposer la pate sous un linge
pendant au moins 1h,

» Abaissez la pate le plus finement possible.

» Mélangez la créme fraiche et le fromage blanc. Etalez cet
appareil sur la pate. Rapez I'oignon et répartissez-le sur la
tarte. Vous pouvez également I'émincer et le faire revenir
avant de le déposer. Salez et poivrez legerement. Enfournez
la tarte a 250 °C (th. 8) pendant 5 min.

» A la sortie du four, déposez les tranches de magret. Servez.

V. SZEWCZYK/GRUYERE DE FRANCE/SP
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Parmentier de canard
et ‘Vitelotte'

Préparation : 20 min * Cuisson : 20 min

Pour 4 pers. : 4 pommes de terre ‘Vitelotte’
* 1 pomme de terre a purée * 1 cuisse de canard
confite « 10 cl de creme liquide * 1 gousse d’alil
» 1 cuill. a s. d'huile d’olive * sel * poivre

Préparation

» Epluchez toutes les pommes de terre.

» Faites-les cuire dans I'eau bouillante salée (départ a I'eau
froide), avec la gousse d'ail pelée, pendant environ 20 min.

» Egouttez-les et écrasez-les a la fourchette.

» Faites tiedir le canard confit au four. Ensuite, sur une
planche a découper, degraissez-le totalement et effilochez-le.
» Assaisonnez la puree (huile d'olive, sel, poivre et creme).

Service

» Montez les parmentiers: répartissez I'effloché de canard
au fond de ramequins individuels, puis superposez la purée
violette. Au besoin, réchauffez-les au four avant le service.

Minipotirons farcis aux
legumes d’'automne

Préparation : 20 min * Cuisson : 20 min

Pour 4 pers. : 2 cuisses de confit de canard
* 4 minipotirons * 1 panais * 1 navet
+ 12 oignons grelots * 2 gousses d’ail « 4 feuilles
de sauge * 20 g de beurre * 1 cuill. a s. d’huile
de pépins de raisins * sel * poivre du moulin

Préeparation

» Découpez un “chapeau” a chacun des mini-
potirons. Evidez-les en retirant les graines pour récu-
perer le maximum de chair.

B Epluchez le panais et le navet et coupez-les en petits
cubes. Pelez egalement les oignons et les gousses d'all.
» Preparez le confit de canard en retirant la graisse et
la peau, pulis effilochez-le entre vos doigts pour récu-
pérer la chair.

» Préchauffez votre four a 180 °C (th. 6).

» Faites revenir la chair du potiron et des autres lé-
gumes dans une poéle avec le beurre et 1 cuill. a s.
d'huile. Ajoutez les gousses d'ail écrasées et les feuilles
de sauge lavees et ciselees. Salez, poivrez et laissez
cuire 5 min a feu moyen.

» Remplissez les potirons avec le mélange de legumes
et I'effloché de canard. Replacez les “chapeaux”, puis
enfournez pendant 15 min.

» Servez directement dans le plat a four, accompa-
gné du reste des legumes poélés.

P-ASSET/CIFOG/ADOCOM-RP



Rigatoni aux champignons
et creme a l'echalote

Préparation : 35 min « Cuisson : 30 min

Pour 4 pers. : 2 confits de canard
» 200 g de rigatoni * 6 échalotes émincées
+ 10 champignons bruns * 60 ml de vin blanc
* 60 g de parmesan * 30 cl de creme fleurette
« thym « fleur de sel * poivre

Préparation

» Chauffez les confits de canard pour faire fondre la graisse,
puis prelevez les confits.

» Versez un peu de graisse de canard dans une poele et
faites suer les échalotes émincees a feu moyen, avec une
belle pincee de fleur de sel. Déglacez avec le vin blanc et
laissez s’évaporer durant 5 min.

» Versez la moitié des échalotes poélées dans un recipient
avec la creme fleurette, 50 g de parmesan et une pincée de
sel. Mixez finement. Goltez pour rectifier I'assaisonnement.
» Emincez les champignons et faites-les revenir avec les
échalotes et quelgues feullles de thym frais.

» Effilochez les confits de canard et ajoutez-les dans la poéle.
» Faites cuire les pates dans une casserole d’'eau bouillante
salée, durant le temps indiqué sur le paquet.

Service

» Placez les pates “debout” dans une assiette creuse et gar-
nissez-les du mélange de canard effloché aux champignons.
Versez la creme pour recouvrir le fond du plat.

» Ajoutez un filet d'huile d’'olive, parsemez d'un peu de par-
mesan rape, de thym frais et d’'un tour de moulin a poivre.
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Tapas de magret
a la grenade et pistache

Préparation : 20 min * Cuisson : 20 min

Pour 15 tapas : 1 magret de canard
* 1 grenade * 75 g de pistaches grillées et salées
- fleur de sel « poivre

Préparation

» Coupez la grenade en deux. Pressez la moitie dans un
presse-agrumes, puis filtrez ce mélange dans une petite
casserole sur feu doux a moyen. Faites reduire durant envi-
ron 15 min, jusqu’a obtenir une texture plus sirupeuse (cela
déepend de la quantité du jus). Laissez refroidir.

» Pendant ce temps, prenez le magret frais et aplatissez-le
avec les mains. A I'aide d’un couteau, tracez des croisillons
dans la peau et placez le magret, cote peau, dans une poéle
a feu doux. Videz la graisse au fur et a mesure dans un petit
récipient et poursuivez la cuisson jusqu'a ce que la peau soit
dorée. Saisissez ensuite a feu plus vif le cété chair pendant
1,30 min sur la face et 1 min sur les deux c6tés. Vous pouvez
ensuite poursuivre en enfournant pendant 8 min a 180 °C,
pour une cuisson a point.

» Decortiguez les pistaches et reduisez-les en poudre al'aide
d'un pilon et d’un mortier. Réservez-les dans une coupelle.

» Découpez le magret en cubes et plantez-y des pigues en
bois. Trempez la base dans la mélasse de grenade, puis dans
la poudre de pistaches.

Service
» Déposez sur le dessus des graines de grenade fraiche, de
la fleur de sel et des herbes fraiches.
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Couscous au canard et legumes anciens

Préparation : 30 min * Cuisson: 1h15

Pour 4 pers. : 4 cuisses de confit de canard ¢« 8 jeunes carottes * 2 navets ‘Jaune boule d'or’ * 2 panais
« 4 cerfeuils tubéreux * 4 topinambours * 1 poireau * %2 courge ‘Butternut’
» 500 g de pois chiches cuits « 1 cuill. a s. de raisins secs blonds * 1 cuill. & s. de raisins de Corinthe

» 2 cuill. a c. d’epices pour couscous * 25 cl de pulpe de tomates * 1 ou 2 cuill. a ¢c. de harissa * sel

Préeparation

» Epluchez les Iégumes, puis coupez-
les en gros des.

» Détalllez le poireau en troncons et
laissez les petites carottes entieres.

» \Versez 3 | d'eau salée dans le bas
d'un couscoussier. Ajoutez les epices,
la pulpe de tomates, puis les legumes.
Laissez cuire 30 min a feu doux, puis
ajoutez les pois chiches. Continuez la
cuisson 30 min environ.

» Pendant ce temps, préchauffez votre
four a 200 °C (th. 6-7).

» Placez la semoule dans un plat a
gratin. Faites chauffer 50 cl d'eau salée
avec 25 g de beurre.,

» Versez I'eau a ébullition sur la se-
moule et laissez cette derniere gonfler
durant 5 a 10 min. Egrenez la semoule
avec les dents d'une fourchette, puis
roulez-la entre vos paumes pour |'aé-
rer et éviter les amas. Ajoutez les rai-
sins secs et placez la semoule dans
le haut du couscoussier. Couvrez et
poursuivez la cuisson encore 15 min,
a feu tres doux.

y 9

« 500 g de semoule * 25 g de beurre

poivre

» Deposez les confits de canard sur
la plague du four, peau vers le haut.
Enfournez et laisser cuire 15 min.

» Servez aussitot la semoule dans
un grand plat avec les legumes et les
cuisses bien dorees,

Service

» Délayez la sauce harissa dans un
quart du bouillon, puis versez-en
quelques louches sur les legumes.

» Ajoutez, sivous le souhaitez, un brin
de persil ciselé au sommet du plat.



A. ROCHE/UE/CNIPT

Garbure bearnaise

Préparation : 30 min * Cuisson : 1Th30

Pour 6 pers. : 6 a 8 morceaux de canard confit « 500 g de carottes * 500 g de poireaux * 150 g de haricots blancs
+ 100 g de lard gras (ou 1 cuill. a s. de graisse d’oie ou de canard) * 10 pommes de terre moyennes
« 20 feuilles de choux * 4 gousses d’ail * 3 brins de thym « 2 oignons * 1 bouquet de persil * quelques fines
tranches de pain rassis * 1 pincée de piment d’Espeletie * sel * poivre

Preparation

» Lavellle, faites tremper les haricots blancs dans I'eau froide.
Le jour méme, rincez-les bien et egouttez-les.

» Faites bouillir 3 | d'eau dans un grand faitout.

» Plongez-y les légumes nettoyes et coupés finement, les
haricots, ainsi que le canard confit et le lard. Salez légerement
et poivrez. Ajoutez I'all pilé, le thym, le persil et les oignons
peles et eminces.

» Faites cuire a petits bouillons pendant 1 h environ.

» Ajoutez les feuilles de chou et le piment, et poursuivez la
cuisson 20 min. Retirez le canard confit, qui sera servi a part.

Service

» Placez des fines tranches de pain de campagne rassis
dans une assiette a soupe et servez la garbure dessus.

Salade de pommes de terre du Sud-Ouest

Préparation : 15 min * Cuisson : 20 min

Pour 6 pers. : 500 g de pommes de terre a chair ferme « 125 g de mache * 100 g de magret de canard fumé
» 10 cceurs d’artichaut * 1 oignon rouge * 100 g de parmesan * 200 g de feta * quelques noisettes ¢ huile « vinaigre

Préparation

» Lavez les pormmmes de terre et faites-les cuire dans un grand
volume d'eau. Verifiez la cuisson avec la pointe d'un couteau.
LLaissez-les refroidir, puis épluchez-les et coupez-les en dés.
» Rincez et essorez bien laméache. Egouttez les coeurs d'ar-
tichaut et coupez-les en deux dans le sens de la longueur.
Pelez 'oignon rouge et emincez-le finement. Taillez la feta
en petits deés.

» Dans un grand saladier, meélangez tous les ingrédients et
ajoutez les magrets. Parsemez de noisettes concassees et
de copeaux de parmesan. Servez cette salade accompa-
gnée d’'une vinaigrette a I'huile (de noisette, de préférence)
et au vinaigre (pourquoi pas de framboise 7).

B ASSETICIFOG/ADOCOM-RP
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Viande savoureyse

Magrets au foie gras,
clementines et marrons

Préparation : 20 min * Cuisson : 50 min

Pour 4 pers. : 2 magrets de canard * 8 cléementines
+ 100 g de foie gras mi-cuit * 20 g de beurre
+ 500 g de marrons cuits * 2 cuill. a s. d’huile d’olive
* 1 cuill. a s. de miel * thym « origan * fleur de sel
* poivre du moulin

Préparation

» Préchauffez votre four a 180 °C (th. 6).

» Retirez une fine couche de graisse sur les magrets a l'aide
d'un couteau tranchant. Salez et poivrez génereusement
toutes les faces.

» Posez le premier magret, cote chair sur le dessus. Deposez
deux meédaillons de foie gras au centre.

» Recouvrez du second magret, chair en dessous, de fagon
a former un roti. Ficelez-le joliment et fermement, puis dé-
posez-le dans un plat. Emiettez dessus le thym et |'origan.
» Enfournez-le et laissez-le cuire 30 min, en le retournant
a mi-cuisson.

» Pendant ce temps, épluchez les cléementines, puis faites-
les blanchir, entieres, 10 min dans une casserole d'eau bouil-
lante. Egouttez-les et les épongez-les.

» Rincez les marrons sous |'eau froide.

» Faites chauffer le beurre et I'huile a feu moyen dans une
poéle. Deposez-y les marrons et les clementines et laissez-
les cuire 5 min. Salez et poivrez. Ajoutez le miel et poursuivez
la cuisson 3 ou 4 min pour les dorer légerement.

» Sortez le réti du four, puis déposez-le dans un grand plat
avec les clementines, les marrons et le jus de cuisson.
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Tourte au confit
el aux pommes

Préparation : 25 min » Cuisson : 40 min

Pour 6 pers. : 4 cuisses de canard confites
Maison Lafitte - 5 pommes ‘Golden’
» 2 pates brisées * 1 jaune d’ceuf « 2 échalotes
* 1 gousse d’ail * 4 cuill. a s. de graisse de canard
« 5 cl d’armagnac * sel * poivre

Préparation

» Effilochez la chair des confits. Dans une poéle, faites
dorer les echalotes emincées dans 3 cuill. a s. de graisse
de canard. Ajoutez le confit, laissez dorer 3 min en re-
muant de temps en temps, puis ajoutez I'ail emincé.
Salez et poivrez. Prechauffez votre four a 200 °C (th. 6-7).
» Pelez les pommes, retirez le coeur et coupez-les en
fines rondelles. Dans une poéle, faites-les flamber a
I'armagnac, puis laissez-les refroidir.

» Dans un moule a tarte a bord haut, étalez la premiere
pate brisée. Piquez-la a la fourchette et répartissez-y
1 cuill. de graisse de canard. Etalez-y la moitié des
pommes, puis le confit emiette, et recouvrez du reste
de pommes. Salez et poivrez.

» Posez la seconde pate de facon a couvrir toute la
tarte et soudez les deux pates. A I'aide d’un pinceau,
badigeonnez le dessus de jaune d’ceuf. Au centre, faites
un petit trou et enfoncez un papier roulé pour faire une
“cheminée”. Enfournez 35 a 40 min a mi-hauteur.

RECETTE ET PHOTO MAISON LAFITTE/SP
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Préparation : 20 min * Cuisson : 2 min

Pour 4 pers. : 2 cuisses de canard confites
* 1 plaquette de magret séché de canard fermier des
Landes IGP Label rouge * 150 g de pate a raviolis
+ 100 g de ricotta « 150 g de parmesan * 5 ceufs

“reparaction

» Faites dorer les cuisses de canard confites au four ou a
la poéle. Effilochez ensuite la viande du bout des doigts, puis
melangez-la a la ricotta. Assaisonnez.

» Reéalisez quatre cercles de pate a raviolis de 18 cm de
diametre. Déposez la farce sur la moitie des cercles, puis
refermez-les. N'hésitez pas a humecter les bords des ravio-
lis avec de |'eau ou du blanc d’ceuf pour bien refermer les
raviolis et les souder.

» Les raviolis sont préts. Realisez a présent la carbonara.
Séparez les blancs des jaunes d’'ceufs. Reservez les blancs
pour une autre recette et mélangez les jaunes avec le par-
mesan rape. Remuez énergiquement pendant 2 min.

» Plongez les raviolis dans une grande casserole remplie
d'eau frémissante pendant 1 min, puis égouttez-les.

» Réalisez un cercle de carbonara au fond de chaque as-
siette. Deposez le ravioli dessus. Reéalisez des copeaux de
parmesan a saupoudrer sur I'assiette, puis déposez quelques
morceaux de magret séche. C'est prét!

Préparation : 30 min * Cuisson : 15 min

Pour 4 pers. : 2 cuisses de canard confites Maison
Lafitte + 2 echalotes * 2 mangues * 8 feuilles de brick
» 1 botte de coriandre fraiche « 100 g de sucre
» 25 cl de vinaigre balsamique * 1 gousse d’ail
* 4 gouttes de Tabasco * sel * poivre

Preparation

» Préechauffez votre four a 180 °C (th. 6).

» Préparer le chutney. Epluchez les mangues et coupez-les
en petits morceaux. Emincez la gousse d'ail. Placez la
mangue, I'ail, le vinaigre balsamique, le Tabasco et le sucre
dans une casserole et faites cuire a feu doux pendant 30 min.
Pensez a remuer regulierement.

» Réservez ce chutney dans un petit bol.

» Déposez les cuisses de canard dans une poéle et faites-
les chauffer afin de faire fondre toute la graisse. Conservez-
en 4 cuill. & s. dans un petit récipient. Emiettez la chair.

» Epluchez et émincez les échalotes, puis faites-les revenir
dans 2 cuill. a s. de graisse de canard pendant quelques
minutes. Ajoutez les morceaux de viande émiettés et faites-
les dorer legerement. Salez et poivrez a votre convenance.
Eteingnez le feu et ciselez les feuilles de coriandre lavées et
secheées dans la preparation. Mélangez.

» Coupez chaqgue feuille de brick en deux. Deposez une
petite quantité de farce a 'extrémité d’une feuille, rabattez
les cotes sur la farce, puis roulez la feuille sur elle-méme en
serrant pour former un beau rouleau. Procedez ainsi jusqu'a
épuisement de la farce.

» A I'aide d'un pinceau de cuisine, badigeonnez les nems
de graisse de canard fondue et déposez-les sur la plague du
four recouverte de papier sulfurisé. Enfournez pour 15 min
environ, jusqu'a ce qu'ils soient bien doreés.
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Préparation : 20 min * Cuisson : 45 min

Pour 4 pers. : 100 g de magret de canard fume

* 1 ananas * 1 mangue * 1 pate feuilletéee
* 90 g de sucre en poudre * 1 jaune d’ceuf

= "*)C ration
» Préchauffez votre four a 180 °C (th. 6).

» Préparez les fruits : retirez les extremités de |'ananas.
Coupez la peau en suivant la courbure du fruit et retirez les
“yeux". Taillez la chair en tranches fines et 6tez la partie cen-

trale, si elle est trop dure.
» Epluchez la mangue et taillez-la en fines lamelles.

» Dans une casserole, faites chauffer le sucre a feu doux,

sans remuer, jJusqu'a ce gu'il se caramelise.

» \Versez le caramel dans un moule a tarte. Alternez des
tranches d'ananas, de mangue et de magret de canard fume.
» Recouvrez votre moule de pate feuilletée et scellez bien les
bords. Piquez delicatement la pate a I'aide d'une fourchette
et badigeonnez-la legerement de jaune d’osuf dilué dans un

peu d'eau pour la faire dorer.

» Enfournez votre tarte tatin pendant 45 min. Laissez-la
refroidir legerement avant de la démouler et de la servir. |
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Préparation : 20 min ¢ Cuisson : 40 min env.

Pour 4 pers. : 2 cuisses de canard confites
Maison Lafitte »+ 320 g de graisse de canard
Maison Lafitte « 2 cuill. a s. de miel liquide
» 4 grosses échalotes *+ 120 g de pignons de pin
* 1 baton de cannelle * 1 bouquet de coriandre
fraiche « 80g de beurre « 6 feuilles de pate filo
* sucre glace * cannelle en poudre * sel * poivre

Préeparation

» Désossez et emiettez les cuisses de canard confites.
» Pelez et émincez les echalotes, faites-les confire
10 min dans la graisse de canard a feu doux, ajoutez
les morceaux de confit et laissez cuire encore 10 min.
» Ajoutez le miel, les pignons, le baton de cannelle, salez,
poivrez. Parsemez de coriandre lavée et ciselee. Melangez.
» Préchauffez votre four a a 200 °C (th. 6-7).

» Faites fondre le beurre. Badigeonnez-en quatre feuilles
de filo au pinceau. Pliez-les en quatre et déposez-les
dans quatre petits plats, en laissant dépasser les bords.
» Déposez un quart du mélange au centre de chaque
plat, puis rabattez les bords vers l'interieur. Coupez les
feuilles de filo restantes en deux, beurrez-les au pinceau,
pliez chaque demi-feuille en deux et posez-les sur
chaque plat, en rabattant les bords sous les pastillas.

» Enfournez durant 15 a 20 min. Saupoudrez de sucre
glace et de cannelle. Servez immeédiatement.

RECETTE ET PHOTO LAFITTE/SP




Magret aux
figues fraiches

Préparation : 20 min
* Cuisson : 20 min env.

Pour 4 pers. : 6 figues fraiches
* 1 magret de canard « 2 cuill.
a s. de miel » quelques brins

de romarin * sel * poivre

Préparation

» Préchauffez le four a 210 °C (th. 7).
» Lavez les figues et fendez-les en croix
jusqu’au tiers du fruit.

» Entaillez légérement la peau du ma-
gret a I'aide d’un couteau, puis depo-
sez-le dans une poéle bien chaude,
cOté peau. Laissez la graisse fondre et
la peau colorer pendant 2 min a feu
moyen. Retournez le magret et pour-
suivez la cuisson 2 min.

» Placez le magret et les figues dans
un plat a four. Arrosez de miel et parse-
mez de romarin. Salez, poivrez et en-
fournez pendant 7 a 10 min, selon la
cuisson souhaitée (rosé ou a point).

» Laissez reposer le magret sur une
planche pendant 5 min, sous une feuille
de papier aluminium, avant de le décou-
per (pour que la viande reste bien moel-
leuse). Tranchez finement le magret.

» Répartissez les tranches de canard
et les figues dans des assiettes. Arrosez
de jus juste avant de servir.

»Toutenun
Cet air fryer permet
de préparer, cuire,
déguster et conserver
dans un unigque
récipient en verre.

inja, Crispi +
2 récipients (1,4 et
3,81), 180 € env.

A Engagement
Bio et sans aucun
nitrite, ce saucisson
est issu de la filiere
- : porcine francaise et

sasg ,_. les animaux ont
T —'_—,_-i — - oo acces a |'extérieur.
e, - - " La Vie claire, (200 g),

, -~ 8 € env.

¥ Recette festive
Ce foie gras de canard entier est garni
de véritables tranches de truffes noires
(10 %), qui lui donnent du croquant.
Maison Lafitte (130 g), 75 € env.

WOanNSOOOS

Nomade »
Emportez partout votre boisson
pétillante dans cette gourde
iIsotherme qui se clipse

directement sur la machine.
Soda Stream (0,9 /), 30 € env.

4 Gourmandise
Les amandes sont
broyées sur meule de
pierre avec leur peau
et cuites au feu de
bois pour garder
toutes leurj qua;!}tés
nutritives. Jean Hervé . A "l
Vite pret » =

SanCii Plat cuisiné bio, 100 % . :
vegetal, sans additifs dans

un contenant recyclable.

Le Coq noir (330 g), 4 € env.

“Touche ensoleillée
Retrouvez les golts de I'été avec
cette sauce: les tomates cueillies
a pleine maturite sont associées
aux aubergines, courgettes et
poivrons grillés et oignons
rouges. Mutti (400 g), 2,50 € env.

A Savon noir
Ce nettoyant multi-usages
naturel est enrichi en huile
d’'olive et parfumé a I'HE
de lavandin. Fer a cheval
(1), 12 € env.

- A Message personnel
A manche en olivier, ce couteau est
personnalisable: texte au choix ou plus
de 80 images disponibles.

Deglon Sabatier, a partir de 38 € env.
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Tarte au potiron et cerneaux

Préparation : 1h « Cuisson : 1h * Repos : 3h

teur europeen de nolix, Nelas I«

oudees par les

Jélicieux fruit a coque.

Pour 4 pers. : 250 g de farine * 150 g de beurre * 80 g de sucre * 1 ceuf * Y2 gousse de vanille
Pour la garniture : 800 g de potiron ou de potimarron + 25 cl de sirop d'érable * 3 ceufs » 20 cl de creme fraiche
+ 150 g de noix * petites meringues (facultatif) « batons de cannelle (pour le décor)

Préeparation

» Torréfiez les noix quelques minutes
dans une poéle antiadhésive. Versez
10 cl de sirop d'érable et mélangez
3 min a feu doux. Laissez refroidir.

» Préparez la pate. Mélangez le beurre
ramolli et le sucre. Ouvrez la gousse de
vanille, recupérez les graines et incor-
porez-les. Ajoutez 'ceuf et melangez

bien. Ensuite, incorporez la farine et
travaillez la pate pour éliminer les gru-
meaux. Recouvrez-la de film alimentaire
et laissez-la reposer 3h au frais.

» Epluchez le potiron. Faites-le cuire
dans I'eau bouillante 20 min. Egouttez-
le, mixez-le en purée et laissez-le refroi-
dir. Ajoutez les ceufs, le sirop d’'érable
restant et la creme. Reservez.

» Préchauffez votre foura 180 °C (th. 6).
Etalez la pate dans un moule & tarte
beurré. Piquez le fond a la fourchette et
lestez-le, Faites-le cuire 10 min a blanc.
» Retirez le lest. Versez la garniture au
potiron et faites cuire au four durant 20 a
25 min : la creme doit étre prise. Laissez
refroidir. Déecorez la tarte avec les noix,
des meringues et de la cannelle.

Poires pochées et crumble aux noix

légérement granuleux. Déposez une feuille de papier sulfurisé
sur la plague du four, puis répartissez-y I'appareil en |'émiet-
tant. Enfournez pour 10 min a 200 °C (th. 6-7) en surveillant
de temps en temps. Le crumble doit étre bien coloré.

» Disposez les poires dans des ramequins individuels et
saupoudrez-les de crumble aux noix. Décorez d'un cerneau.

Préparation : 20 min * Cuisson : 20 min

Pour 4 pers. : 4 poires * 150 g de sucre semoule
+ 1 baton de cannelle * 1 gousse de vanille * 1 citron
« 1 étoile de badiane + 60 g de beurre * 90 g de farine
» 90 g de poudre de noix * 1 pincée de sel * 2 noix

Préparation

» Epluchez les poires et coupez-les en deux dans la longueur.
Otez le péricarpe. Citronnez-les pour qu’elles ne noircissent pas.
» Dans une casserole, versez 50 cl d’eau, 60 g de sucre et
les epices. Portez a eébullition, puis plongez les poires dans
ce sirop epicé. Baissez le feu et laissez cuire pendant 10 min
a couvert, a petits fremissements.

» Dans un saladier, mélangez la farine, le sucre restant, la
poudre de noix et la pincée de sel. Ajoutez le beurre en petits
cubes et travalillez la pate jusqu’a obtenir un melange sablé,
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Tarte périgourdine aux poires

Préparation : 30 min * Cuisson : Th env. * Repos : 1h

Pour 8 a 10 pers. : 200 g de farine * 100 g de sucre en poudre * 100 g de beurre * 1 pincée de sel
- 2 jaunes d’'ceufs * 60 g de noix rapees Pour la garniture : 750 g de poires * 300 g de noix * 1 verre de lait
» 1 verre de creme fraiche * 2 ceufs * 60 g de sucre en poudre * 1 verre a liqueur d'armagnac

Preparation

» Préparez la pate sablée : dans une
terrine, battez les jaunes d'ceufs avec
le sucre et le sel. Des gu'ils sont mous-
seux, ajoutez la farine avec les noix en
une fois. Sablez avec les doigts, en effri-
tant la pate. Placez la pate sur votre plan

de travalil et, en petrissant, incorporez
le beurre et un peu d'eau. Formez une
boule et laissez reposer pendant 1 h.
» Au bout de ce temps, préchauffez
votre four a 210 °C (th. 7).

» Etalez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diametre. Piguez-la.

y 9

» Pelez les poires, coupez-les en la-
melles et disposez-les sur la pate.
Parsemez des cerneaux de noix.

» Battez le lait, la creme, le sucre, les
ceufs et I'armagnac dans une jatte.
Versez le tout sur la tarte.

» Faites cuire 1 h environ au four.



X
Q
o
—
ot
g
3.
p of
@
0
w
O
> |
Lod
9
oy
9
=
o
g

Oranges surprises
au fromage blanc

Préparation : 1h

Pour 6 pers. : 6 oranges de table
*+ 150 g de fromage blanc battu * 50 g de pignons
* 100 g de cerneaux de noix * 100 g de raisins secs
- 75 g de sucre * chantilly « écorces d'orange confites

Préparation

» Coupez un “chapeau” aux oranges sur un tiers de la hau-
teur, Evidez les fruits en prenant soin de ne pas percer la peau.
» Coupez leur chair en dés gue vous mettrez dans une ter-
rine. Ajoutez les cerneaux de noix, les pignons de pin, les
raisins secs, le sucre en poudre et, enfin, le fromage blanc
battu. Mélangez bien le tout.

Service

» Remplissez les oranges évidées de ce meélange jusqu’au
bord de 'ecorce. Laissez au refrigérateur. Au moment de ser-
vir, surmontez les oranges d'un nuage de chantilly. Parsemez
d'écorces d'orange confites ou de zestes rapes finement.

Pain aux fruits secs

i I”! I‘ &h. \:\“‘\T'\‘\‘

\ 'l
\\' \\

Macération : 1h * Préparation : 1h * Cuisson : 1h * Repos : 15 min

Pour 8 a 10 personnes : 250 g de raisins de Corinthe * 500 g de cerneaux de noix, amandes, pruneaux et figues
+ 100 g d’amandes effilées * 20 cl de rhum brun * 1 kg de farine * 40 g de levure de boulanger
» 200 g de sucre en poudre * 25 cl de lait * 2 ceufs + 1 jaune * 150 g de beurre * 1 pincée de sel * sucre glace

Préparation

» Faites macérer les fruits hachés dans le rhum pendant 1 h.
» Ecrasez la levure avec 4 cuill. & s. d'eau tiede. Laissez
reposer. Egouttez les fruits et réservez le rhum. Chauffez le
lait, le sucre et le sel dans une casserole. Hors du feu, in-
corporez le rhum et la levure. Transvasez ce melange dans
une terrine, ajoutez la farine, les 2 ceufs battus et le beurre
ramolli. Ramassez cette pate en boule et saupoudrez-la de
farine. Laissez reposer 15 min.

» Préchauffez votre four a 210 °C (th. 7). Retravalillez la pate en
incorporant les fruits. Donnez-lui la forme d'un pain et incisez la
partie supérieure, Dorez-la avec le jaune d’'ceuf et enfournez 1 h.
» Laissez refroidir sur une grille. Saupoudrez de suctre glace.

o
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Bouchees noix-chocolat

Préparation : 60 min « Cuisson : 25 min * Repos : 1h40

Pour 6 pers. : 75 g de beurre « 1 ceuf + 1 blanc
« 200 g de sucre en poudre * 200 g de beurre
* 1 cuill. a s. de cacao en poudre * 250 g de farine
+ 120 g de chocolat riche en cacao

» 120 g de creme fraiche * 75 g de noix hachées
» quelques cerneaux pour le décor

Préparation

» Préparez la pate a ['avance pour qu’elle ait le temps de re-
poser : travaillez I'ceuf et 125 g de sucre en poudre. Lorsgue
le mélange devient mousseux, ajoutez, en une fois, la farine
tamisée avec le cacao. Emiettez le mélange avec les doigts.
Placez cet appareil (qui ressemble a du sable) sur une planche
a patisserie. Incorporez 125 g de beurre en pétrissant. Formez
une boule et laissez-la reposer 30 min au frais.

» Préchauffez votre four & 150 °C (th. 5). Etalez la pate au rou-
leau sur 2 mm d'épaisseur env. et foncez-en des minimoules
a tartelettes. Piquez le fond avec une fourchette. Enfournez
pour 25 min, laissez refroidir et démoulez.

» Préparez la creme aux noix : faites ramollir 75 g de beurre
(sans le faire fondre). Hachez les noix pour les réduire en
poudre. Battez le blanc d'ceuf en neige ferme. Incorporez
progressivement les 75 g de sucre restants, tout en battant,
puis, délicatement, le beurre mou et les noix. Versez cette
mousse sur les fonds de pate cuits et egalisez.

» Portez la creme fraiche a ébullition dans une petite casse-
role, ajoutez le chocolat coupé en petits morceaux, couvrez,
laissez reposer 10 min, puis mélangez pour obtenir un gla-
cage lisse et brillant. Laissez refroidir et nappez-en la tarte.
Décorez de cerneaux et laissez reposer 1h au réfrigerateur.

Gateau aux pommes
el aux noix

Préparation : 30 min * Cuisson : 30 min

Pour 6 pers. : 180 g de farine * 3 ceufs
« 120 g de sucre semoule * 9 cuill. a s. de lait
* 9 cuill. a s. d’huile « 1 sachet de levure chimique
Garniture : 6 pommes * 60 g de sucre semoule
+ 50 g de beurre ramolli * 2 citron
« 1 ceuf » 100 g de cerneaux de noix

Préeparation

» Prechauffez votre four a 200 °C (th. 6-7).

» Nettoyez les pommes et séchez-les. Coupez-les en
deés. Arrosez-les du jus du demi-citron pour prevenir
'oxydation de la chair.

» Dans un saladier, mélangez la farine, la levure et le
sucre. Faites un puits, ajoutez aux ingredients secs
"huile, le lait et 3 ceufs. Mélangez bien.

» Tapissez de papier sulfurisé un moule a manqué
(25 cm de diametre env.). Déposez les dés de pommes
en les serrant. Parsemez les cerneaux de noix brises.
Versez la pate. Egalisez a la spatule. Enfournez 15 min.
» Mélangez les ingrédients de la garniture : I'ceuf, le sucre
et le beurre ramolli. Des morceaux de beurre peuvent
donner un aspect non homogene: ils vont fondre.

» Sortez le gateau du four et versez la préparation des-
sus, puis prolongez la cuisson de 15 min. Vérifiez cette
derniere avec la pointe d'un couteau,

AL KAMYSHEVA/SHUTTERSTOCK



Petits fours aux noix

Préparation : 30 min * Repos : 12h

Pour 24 fours. : 24 biscuits de type boudoir
+ 2 jaunes d’'ceufs * 50 g de sucre glace
- 1 tasse env. de café tres fort « 50 g de beurre
* 24 cerneaux de noix * 2 cuill. a s. de sucre
+ 24 caissettes de papier

Préeparation
» Ecrasez finement les biscuits au rouleau a patisserie.
» Travaillez, dans une terrine, le sucre glace avec les jaunes

d'ceufs. Ajoutez le café chaud trés fort. C roust i l la nt aux n Oi X

» Incorporez progressivement la poudre des biscuits. La

pate doit étre assez onctueuse. Pour terminer, mélangez-y e t C Oulls de pOl re

le beurre ramolli et battu en creme.
» Placez cette pate au réfrigérateur pendant au moins 12h.

RECETTE ET PHOTO SYNDRICAT PROFESSIONNEL DE LA NOIX, DU CER-

NEAU ET DE L'HUILE DE NOIX DU PERIGORLI/SP

» Divisez-la en boulettes. Roulez-les dans le sucre cristallise, Préparation : 40 min * Cuisson : 5 min * Repos : 10 min
placez 1 cerneau de noix sur chaque bouchée. Pour 4 pers. : 60 g de beurre * 60 g de farine
_ *+ 75 g de sucre glace * 1 blanc d’ceuf
Se FVILE ’ | | » 170 g de cerneaux de noix du Périgord
» Déposez les bouchées dans des caissettes en papier. - 25 ¢l de créme patissiére * 100 g de créme liquide

* 1 cuill. a s. de liqueur de noix * 1 poire
» 150 g de sucre * Y2 baton de vanille

Préparation

» Préparez le croustillant : mélangez le beurre en pommade, le
sucre glace, lafarine et le blanc d’ceuf. Laissez reposer 10 min.
» Etalez des noisettes de pate sur une plaque de four beur-
rée. Parsemez de noix concassées. Enfournez 5 min env. a
180 °C (th. 6) : la pate doit prendre une jolie couleur doree.
» Décollez les croustillants de la plague des la sortie du four,
a l'aide d'une spatule. Laissez-les refroidir.

» Préparez la mousseline de noix caramélisees : fouettez
la creme liquide. Réalisez un caramel blanc en chauffant
100 g de sucre et 2 cuill. a s. d'eau. Ajoutez les cerneaux de
noix. Etalez I'appareil sur du papier sulfurisé, laissez refroi-
dir, réeservez 4 cerneaux pour la decoration et mixez le reste.
Incorporez délicatement la creme patissiere, la creme fouet-
tee et la liqueur de noix.

» Réalisez le coulis de poire : faites pocher la poire épluchée
et épépinée dans un sirop composé de 50 g d’eau, 50 g de
sucre et la demi-gousse de vanille. Mixez et laissez refroidir.
» Sur des assiettes, a l'aide d'une poche a douille, alternez
mousseline et croustillant sur trois niveaux. Placez un cer-
neau de noix caramélisé dessus et le coulis de poire autour,  “#»

LIFE MORNING/SHUTTERSTOCK
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Gateau perigourdin

Préparation : 50 min * Cuisson : 30 min

Pour 6 a 8 pers. : 125 g de noix concassees + quelques cerneaux pour le décor * 6 ceufs
» 6 cuill. a s. de sucre en poudre * 3 cuill. a s. de farine
Creme au chocolat : 4 cuill. a s. de sucre en poudre * 3 ceufs » 250 g de beurre * 2 cuill. a s. de cacao en poudre

Préparation

» Préchauffez votre foura210 °C (th. 7).
Travaillez les jaunes des 6 ceufs avec le
sucre jusgu’a ce que le meélange blan-
chisse. Ajoutez la farine, 75 g de noix
concassees, et les blancs d'ceufs bat-
tus en neige. Placez cette pate dans un
moule a manqué beurré de 22 cm de
diametre et enfournez 30 min.

y %

» Préparez la creme : cassez les
3 ceufs entiers dans une petite casse-
role, ajoutez le sucre et remuez sur feu
extrémement doux pour faire fondre le
sucre sans pour autant cuire les ceufs.
Laissez refroidir. Travaillez le beurre
pour le rendre cremeux et incorporez-
lui, peu a peu, le mélange sucre et ceufs.
Ajoutez le cacao et melangez bien.

» Coupez le gateau refroidi en trois,
fourrez-le de creme au chocolat puis,
avec une spatule, étalez de la creme
sur le tour du gateau. Faites-y adhérer
le reste de noix hachées.

Service
» Etalez le reste de créme sur le des-
sus et décorez de cerneaux de noix.
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Marbré aux noix
et au rhum

Préparation : 40 min « Cuisson : 45 min

Pour 6 pers. : 180 g de sucre en poudre * 3 ceufs
» 1 sachet de sucre vanillé *+ 180 g de beurre mou
« 200 g de farine « Y2 sachet de levure chimique
« 2 cuill. a s. de rhum + 100 g de cerneaux de noix
+ 30 g de cacao amer en poudre

Préparation

» Beurrez et farinez un moule a cake de 27 cm de longuedr.
Préchauffez votre four a 180 °C (th. 6).

» Travaillez le sucre en poudre, le sucre vanillé et le beurre
mou dans une terrine, jusqu’a ce que le melange soit bien
mousseux. Incorporez les jaunes d’ceufs una un, Tamisez la
farine et la levure au-dessus, tout en mélangeant.

» Divisez la pate en deux parts égales. Incorporez le rhum et
les cerneaux de noix dans 'une, le cacao dans I'autre. Montez
les blancs d’'ceufs en neige ferme. Mélez-en délicatement la
moitié dans chague pate. Remplissez le moule en alternant
couches de pate aux noix et de pate au cacao.

» Enfournez a mi-hauteur et laissez cuire 45 min environ.

Mousse aux noix

Préparation : 15 min « Cuisson : 5 min * Réfrigération : 2h

Pour 6 pers. : 6 ceufs * 200 g de cerneaux de noix * 50 cl de lait + 40 g de féecule de pommes de terre
+ 100 g de sucre en poudre * 30 g de sucre glace * 5 ¢l de rhum + 1 cuill. a c. de zeste de citron * sel

Préparation
» Mixez grossierement les cerneaux de noix. Séparez les
blancs des jaunes d'ceufs. Mettez les jaunes dans une

casserole, melangez-les avec le sucre en poudre, la fecule
de pommes de terre et le zeste de citron finement rapé.
Délayez avec le lait froid verse en filet.

» Faites cuire ce melange a feu doux, en remuant conti-
nuellement avec une cuillere de bois. Stoppez la cuisson
aux premiers bouillons.

» Laissez refroidir avant d'incorporer le rhum et 125 g de
cerneaux de noix hachés. Battez les blancs en neige ferme
avec une pincée de sel. Lorsque les blancs deviennent
fermes, ajoutez le sucre glace et incorporez-les délicatement
a la creme en soulevant la masse avec une spatule. Versez
la mousse dans un compotier et laissez au frais au moins 2 h.
» Saupoudrez du reste des cerneaux juste avant de senvir.

M. SAPRUNOVA/SHUTTERSTOCK
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Tarte aux noix
facon “grand-mere”

Préparation : 35 min * Cuisson : 30 min

Pour 6 pers. : 250 g de farine * 1 ceuf + 4 jaunes
« 1 cuill. a s. de sucre en poudre * 1 pincée de sel
* 1 sachet de levure chimique * 4 cuill. a s. d’huile

+ 125 g de cerneaux de noix * 75 g de beurre

+ 100 g de cassonade * 100 g de sirop de sucre

« 1 sachet de sucre vanille

Préparation

» Prechauffez votre four a 240 °C (th. 8). Préparez la pate :
dans une terrine, mettez la farine tamisée avec le sel, le sucre
et la levure. Reéalisez un puits. Placez au centre I'ceuf, I'huile
et 4 cuill. a s. d'eau chaude. Amalgamez le tout pour former
une pate souple. Etalez-la au rouleau et foncez-en un moule
de 26 a 28 cm de diamétre.

» Réservez une dizaine de cerneaux entiers pour la decora-
tion. Hachez finement le reste.

» Travaillez le beurre ramolli avec le sucre jusqu’'a ce que le
melange soit onctueux. Incorporez les jaunes d'ceufs, le sirop
de sucre, le sucre vanillé, puis les noix hachées. Versez cette
preparation sur la pate.

» Enfournez, puis baissez le four a 210 °C (th. 7). Laissez
cuire 15 min. Déposez a la surface de ta tarte les cerneaux
réserves. Poursuivez la cuisson encore 15 min.
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Cake sans gluten
aux noix

Préparation : 25 min * Cuisson : 40 min

Pour 6 pers. : 200 g de noix de Grenoble AOP
* 1 petite pomme * 130 g de beurre mou
+ 125 g de sucre de canne blond
-« 200 g d’'un melange de farines sans gluten
*+ 10 g de poudre a lever sans gluten *« 3 ceufs

Préparation

» Cassez les noix et récupérez les cerneaux. A |'aide
d’un couteau, concassez-les grossierement.

» Pelezlapomme, 6tez le trognon et coupez-la en cubes.
» Dans un saladier, mélangez la farine et la levure, puis
les cubes de pommes et |es noix concassees.

» Prechauffez votre four a 170 °C (th. 5-6).

» Fouettez ensemble le beurre mou en pommade et
le sucre pendant 5 min. Incorporez les ceufs un a un.
Enfin, ajoutez le mélange farine-levure-pomme-noix et
melangez avec une spatule ou une cuillere sans insister,
juste assez pour faire disparaitre la farine.

» Versez la pate dans un moule a cake chemisé de
papier sulfurisé. Enfournez pour 40 min env. Verifiez
la cuisson en plongeant la pointe d'un couteau dans
le cake : elle doit ressortir seche. Démoulez dans les
15 min et laissez refroidir sur une grille.

Service

» Pour un cake brillant, vous pouvez le napper, une
fois refroidi, de gelée de coing ou de citron chauffée a
la casserole. Déposez sur le dessus gquelques cerneaux
de noix que vous ferez briller avec la gelee.



Porridge aux
fruits d'automne

Préparation : 15 min
Cuisson : 5 min

Pour 4 pers. : 2 poires
* 60 g de cerneaux de noix
* 50 g de flocons d’avoine
« 25 cl de lait * 3 cuill. a s. de sucre

(ou de sirop d’agave) * 20 g de
beurre = cannelle en poudre

Préparation

» Pelez les poires, coupez-les en deux,
Otez le coeur puis émincez-les.

» Dans une poéle, faites fondre le beurre
et revenir les lamelles de poires avec
1 cuil. a s. de sucre jusqu’a coloration.
Retirez du feu.

» Dans une casserole, chauffez le lait,
ajoutez les flocons d’avoine, puis laissez
mijoter durant 3 min.

» Ajoutez le sucre restant, mélangez, lais-
sez reposer pendant 2 min et répartissez
le porridge dans des bols.

» Disposez harmonieusement les lamelles
de poires sur le porridge, ajoutez les noix
concassees et saupoudrez d'un peu de
cannelle moulue juste avant de servir.
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A TEIXEIRA/INTERFEL

CLIPPEX

» Revigorant
Mélange bio de thé
vert, orange et guarana
pour faire rimer plaisir
et vitalite. Clipper

dHommage
Pieds de vigne
et bouteilles
du vignoble
francais ornent

4 Dernier né

Silencieux, ce robot culinaire est
doté d'un écran plus réactif, de ce torchon

3 nouveaux modes de cuisson, | | en coton et lin
d’un bol ergonomique... Des | e | & (50 x 80 cm).
milliers de recettes possibles! e Pt ¢« Beauville,
Thermomix TM7, 1600 € env.

o

» Craquant :
Péte a tartiner au chocolat au £
lait, noisettes, coco et eclats ==
de feuilletines. Le Comptoir de

Mathilde (250 g), 10 € env.

4 Design » Avent solidaire
Cette machine a café a Aidez le WWF en
dosette est dotée de croguant des animaux.
3 modes d’extraction et 2 Ce calendrier contient

y .4 23 chocolats au lait
Wl M fourrés praliné et

» N |e 24... Une surprise!
Merveilles du monde,
4 (275 g), 30 € env.

surtout ne se cache plus
car esthétique. Elle existe
en bleu, noir et blanc.
IconiQ, Delta Q, 90 € env.

“ Rechargeable
Ce nettoyant cuisine parfumeé a I'huile
essentielle d’eucalyptus est 3en 1:
il nettoie, dégraisse et detartre votre
cuisine. Etamine du lys (500 mi), 6 € env.

» Elixir
Artisanal et 100% naturel,
ce sirop de citron caviar

se deguste en boisson ou

parfume les plats. Fruits at
home (260 g), 20 € env.

A Saveur fruitee _
L'onctuosité du lait de brebis, produit
par des eleveurs du Sud-Ouest,

contraste avec le croguant des abricots.
Le Petit Basque (2x 125 g), 2 € env.
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Vie pratique
Installer un kit pour
électrifier son vélo.

Je fais moi-méme
Des coussins dans
I'esprit boheme chic.

ldee déco
Avec des oranges, creer
des ornements de Noél.

J

\

Matiére premiere
Les baies du callicarpa
egalent la maison.

Bien-étre
Varier les types de
farines pour profiter
de leurs bienfaits.

Escapades

En automne, la
nature offre de beaux
spectacles.

F. STRAUSS/BIDSPHOTO
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¥ Des “kitssont dlspombles
, pgdr tous types:.de velos;: i
L7 ‘vltle,y TT, route, cargo...

UMOMOS/SHUTTERSTOCK

- Le kit électrification

dope votre velo!

$~

Transtformer une pic)
olectrique est une

et ecologigue, mails pas
UN profess

Le poINnt avec

ncore peu connue, la pratique

de I'électrification des vélos

classiques se developpe vite.
De nombreux kits sont vendus sur
internet, comprenant une batterie, un
moteur (sur la roue avant, arriere ou
le pédalier), de la visserie, des cables,
etc. Dans la jungle de ces produits, |l
est plus avise de se tourner vers des
sociétes situées en France, qui pour-
ront assurer une bonne assistance
technique. C’est le cas de Célérifere,
basée en Vendée. “Nous avons co-
concu une batterie avec un fabricant
asiatique et nous l'avons fait homo-
loguer pour qu'elle reponde aux
standards francais”, raconte Karim
Tarzaim, le fondateur. L'objet, en

L’'afficheur

Il est conseillé de poser

un afficheur. C'est un vraj
plus! Cet ecran indigque,

en general, le niveau
d'assistance, l'etat de
charge de la batterie et la
vitesse. C'est mieux s’il est
place au centre du guidon,
avec commande deportee
a la poignee gauche pour
regler le niveau d'assistance.

® }f S =1 Al

ot

L

classigue en velo

L& C
{lon econoMmigue
allement.

lonnel du secteur.

forme de gourde, est trés discret
lorsgu’il est installé sur le cadre de
velo, repondant ainsi au grand pro-
bleme rencontré par les utilisateurs
de vélos électriques, a savoir: le vol.
En effet, la batterie Célérifere n’est
pas forcement reconnue comme telle
par les chapardeurs.

Moitié prix

Mais ¢'est, avant tout, un critere eco-
nomique qui peut vous décider a
électrifier votre petite reine: le prix
moyen d’'un bon vélo a assistance
électrigue (VAE) se situe entre 1 500 et
2000 €. Or, un kit d'électrification
coute géenéralement moins de 800 €.

Chez Célerifere, par exemple, vous ...
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Vie pratigue

La convVersion
électrique d 'ur;ﬁ
vélo prend entre
30 et 60 min.

Aides pour se remettre en selle

Certaines villes peuvent
proposer des aides a
l'électrification d'une
bicyclette classique. Ces
subventions vont de 100 a
400 €, sont reevaluees
chaque anneéee et sont
conditionnéees par le revenu
fiscal ou le quotient familial
de llacquereur. Pour qu'il
puisse en bénéficier, les kits
d'electrification doivent étre
neufs, étre poses sur un velo
homologue et doivent
respecter la reglementation,
a savolr : la puissance du
moteur ne doit pas excéder
les 250 watts, le moteur doit
se couper a larrét du
peédalage, un capteur de

pedalage doit étre installé

et l'assistance du moteur
doit obligatoirement s'arréter
lorsque la vitesse atteint

25 km/h. Dans certains cas,
le versement de l'aide est
soumis a une autre
condition : le kit doit avoir éte
installe en boutique. Sachez
egalement que votre
employeur a la possibilite
de vous aider a financer

vos deplacements domicile-
travail en vous faisant
bénéeficier du forfait
mobilites durables (FITD)
d'un montant maximal de
900 € par an (exonere
d'impéts et de cotisations
sociales).

]

i

. :
J. MORA/SHUTTERSTDCK

pouvez enacquérir un a partir de 650 €
environ. La societé Ozo, qui peut
compter sur un réseau regroupant de
nombreux revendeurs, propose des
kits a partir de 900 €, tandis que la
marqgue A bicyclette Paulette, 100 %
en ligne, commence ses offres a 700 €
environ. “Une commune moyenne
peut collecter plus de 500 velos par
an, en décheterie ou recyclerie’,
constate Karim Tarzaim, dont la socié-
té, Célérifere, propose aussi a la vente
des velos recycles, reconditionnes et
électrifies. L'électrification peut, en
effet, participer d’'une demarche éco-
logique valorisant des modeles d'oc-
casion. En outre, un cycliste peut étre
attacheé a son équipement, pour des
motifs d’habitude, de confort, d’es-
thétique ou de dimensions, les VAE
du commerce ne proposant souvent
gue de grands modeles.

Précautions d’'usage

Si vous optez pour cette alternative,
n'oubliez pas I'entretien régulier de
votre vélo — votre sécurité en déepend.
Une révision tous les ans au minimum,
en particulier pour regler les freins et le
dérailleur, est conseillée. Sachez que
le fonctionnement et |'autonomie de la
batterie d'un vélo électrique se ré-
duisent en période hivernale. Pour
conserver la qualité de la batterie, il est
indispensable de contrdler réguliere-
ment son niveau d’autonomie sur la
console. En effet, les cycles charge/
décharge deviennent plus courts a
cause du froid. Il est a noter que la
température optimale pour recharger
et conserver la batterie est comprise
entre 15 et 20 °C. Pour la garder dans
de bonnes conditions, il est conseillé
de la démonter du velo si ce dernier
n'est pas utilise et de la stocker a tem-
pérature ambiante, avec un niveau de
charge situé entre 30 et 60 %.
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Pour vous étonner chaque jour !
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¢ BON DE COMMANDE + SIMPLE + RAPIDE

Complétez le bullefin ci-dessous ef retournez-le accompagné D EELELLDETEY “csea™ | indiquez le code PRPALSGT
de votre reglement dans une enveloppe SANS LUAFFRANCHIR d :

Rustica - Libre réponse 23102 - 60647 Chantilly Cedex E<L Par internst sur abo.rusticafr/PRPAL56

0UI, JE COMMANDE 1 exemplaire  Mes coordonnees: M Mme
de ’ALMANACH RUSTICA 2026 Mo
au prix de

OU SCANNEZ
Prénom : ce OR code

: Pour commander votre
1 2 9 0 € e Almanach Rustica 2026
, Scannez ce QR Code

(+4 € de frais de pori} = 16,90 €

PRFALS6

Code postal : Ville :

............................................

JE CHOISIS MON MODE DE PAIEMENT : Tél. fixe : Mobile
« Chéque bancaire a I'ordre de Rustica

« Carte bancaire ou PayPal sur le site internet E - mail :
abo.rustica.fr/PRPAL56

Oui, Je souhaite recevoir les newsletters du site Rustica.fr et les meilleures offres du moment.

Oui, Je souhaite recevoir les newsletters et les bons plans des partenaires de Rustica.

Offre valable jusau'a 31/12/2026 en France mavopolitaing Recepion de fAImanach 2026 apres enregistremant du regiement dans un didal de TH jours environ: dans ia-limtie: des-slock dsponibies Contormament:-aux dsposiions Ipgaies et roglementaires en matlere da gonnees
personnalies, les: informations recualles sur ce turmulaie sont anegsiress: dans un dehiar nformatse par RUSTICA pour F'envol da vobe commanog Elles soat destinges 8 are ullisees par RUSTIGA ef les prestaiales lechnigues de RUSTICA afin de pametire. la bonne récepton de
vobe commande ot c-assier @ seviee chent. Cas donnees peovent Atre ransmisas 8 08s 1ers pour 02 1a prospecion commerciaie par voig posiale. Vous pouvez Bxerces voire drolt d'acces:aux donnges vous cnacamant ef g fara meetifiar en adrassant (n coumer-a HUSTICA — Saviee
Abonnarnents — B200— 60643 Chantilly Cedax. ['ensembie das informatons reiatives au raltemant des donnéas persannalies que nous pieciions sa rouve dans noke Charte pour [ Protecion des Donnaes Pasoanaliss aceessibla sur e-aie v uslica r/charianadn
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Des coussins d'esprit boheme

Ces housses en lin, excellent tissu car Il est tres robuste, donneront
une petite touche nature et ethnigue a votre salon. La realisation de
ce modele est tres facile, méme pour les deputants; lance-vous!

/L vous jaui

e 1Issu en lin pour une housse::
2 pleces de 29 x40 cm

(+ couture supplementaire)
et ] plece de 40 x40 cm

(+ couture supplementaire)
e Ciseaux a tissu

e Machine a coudre

e Chutes de laine

e Aigulille a broder

e Regle

e Craje de tailleur (ou crayon)
e Pompons de laine

-

Commencez par coudre les parties du dos, en ra-
battant sur un cote de chaque rectangle 1 cm sur
un bord long, puis ourlez le bord.
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PHOTOS : K. PASTERNAK/FLORA PRESS/BIOSPHOTO

Ensuite, brodez la partie avant de la housse. Tout

d'abord, tracez au crayon, et a l'aide de la regle,
des lignes paralléles sur le tissu pour le coussin raye et
un motif en croix pour I'autre modele. Il est important
de travailler tres soigneusement, car des lignes courbes
ou sinueuses se remarqueront immediatement.
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Je fais moi-meme

\!
Pour obtenir un bel effet, les lignes de broderie Assemblez le coussin. Posez les deux rectangles
doivent étre bien droites. Ultilisez, pour ces décora- du dos, leur endroit contre I'endroit du coté brode.
tions, de la laine de couleur claire, en harmonie avec le  Mettez les cotes ourles des rectangles dans le milieu.
ton du tissu. Realisez des points de taille identique. Epinglez les pieces pour les maintenir en place.

\ -VARIANT

5 -~ Vous obtiendrez un tout autre effet en chan-

- geant les couleurs du tissu de la housse et
celui des broderies. Ainsi, des coussins
blancs avec des motifs noirs sont tres gra-
phiques et apportent, au contraire, une
touche de modernité au salon.
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Cousez la housse de coussin sur les quatre cotes,
a 1 cm du bord. Pour finir, retournez la housse et 2
fixez un pompon de laine a chaque coin. 0444588 00008000006006S000000004 REZaasacionas SbAN AR R dacsd
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PRP56

ABONNEZ-VOUS A Pustica PRATIQUE
?&sﬁcapnmlcgue

NOUVELLE ¢ - MIEUX VIVRE AU JARDIN ET & LA MAISON

Offre 1an

23,60€

4 nuMmeros

' :
CULTIVER DES NAVETS
pour toutes les saisons

DESSERTS AUX FRAI

.,,..\]e pTante T oo W ogme Offre 2 ans

gourmandes

des fleurs 1 Wbl P
pourun . IR PR N 47.20 €
effet immediat

: uner ' , -
» Cultiver annuelles, vivaces, rosiers, 2 - équi 8 NUMEros
bulbes... pour une saison trés fleurie

* Consells d’experts pour les reussir

Tous les trois mois, retrouvez da ns Rustica PRATIQUE des conseils
et des fiches pratiques pour mieux vivre chaque saison au jardin et d la maison !

BULLETIN D’ABONNEMENT  +#SIMPLE +RAPIDE, ABONNEZ-VOUS

Complétez le bulletin ci~dessous et retournez-le accompagné n 0 806 000 465 .Ww |md!quez le code PRPSBT
de votre reglement dans une enveloppe SANS L'AFFRANCHIR @ :

Rustica - Libre réponse 23102 - 60647 Chantilly Cedex £ parinternet sur abo.rustica.fr/ABORPS6

& L
. ) . MES COORDONNEES : M Mme
Olll, je m'abonne a | vos A\émgﬁs
Rustica PRATIQUE Mo
Mon abonnement annuef sera renouvelé & date anniversaire Prénom : - B
47 20 € 5 Adresse : Frais de port offerts
- 1A / en France métropolitaine
Offre 2 ans g  Code postal : Ville
8 numeros en versions papier N . -
et numérique Tél. fixe : Mobile : €‘5]
e E-mail ; Recevez le magazine
Offre 1 an - 23 60€ = directoment chez vous
4 num eros en versions panier & Oui, Je souhaite recevoir les newsletters et les bons plans de Rustica.
et numenque Pap Oui, Je souhaite recevoir les newsletters du site Rustica.fr et les meilleures offres du moment. C
Gifres vialables lusgy'ay B10:3/2026 i France mélabolilalne. Abannemeant abndel autgmatiquement secondilt  date annlversalra Vous pouvez ne pas g e .
recondiire 'aboneement A chague #chéanca codtiractusiie antiversalre: Pout o fairg. BUSTICA PRATIIUE vous nfarmets par ot dans dn el de 2 Version numerique
éF:ATIng E vant rhaq“le eghaanre conitractualle de [:a pogsminﬁ ia ré}fll;z:m Volrg %bannenmt a ':a date Indncufae avee 4N praauéts dewmrming par BUST ir;.!\ incluse
H avant & date de renauvellement tacite de labonnement. A defaut, fabonnemeant & durge datenminée sara renouvel? tacitemant A Liret -
JE CHOISIS MON MODE DE PAIEMENT wg ult;)ntmua d aelle de Fabonneméent wut;smlt Lo D!b't thess abonnemeants vst suscanlible d'augmenter 3 tate anlvirsae, VoY eryseraz bien st infolme
: | ‘ordr i prealablement par ecrit e aures |2 possibilite de résier Fabonnement en oas de désaccord, Conformement aux dispositions éaalés ef reglemenisiies
® Cheque bancaire al'ordre de Rustica SA an n.?llmt. e donnees nomnn;alh,zh leg intimations. ecueilies suf ¢ !U(;mlmm S001 enrpglatrdas dans L}ﬂ fehier IBferme mﬂel T HU%TI(A;& PRATICLE
: pour la mise en piace 6t ke sulvl de tahonnement sousers ams que powt 'envol des courfigss ol 2inalls e teabonnemsnt Eliss sont destingas & 8lte
® Par .carte bancaire / P PayPol utlisdes par RUSTICA PRATIOUE of les prestataives technlques da RUSTICA PRATIGUE afin da permettre a boane técepiion du magazne et d'assuser
par internet sur abo.rustica.ir/ABORPS6 e sarvice client. Ces tommess peuvent éire transmises 4 das s pout e i prospechon commertlale par vole pastals Vous pouyez exermer yolfe droit GBS“OI‘I de V'OUB abonnement
Pai t ibl 4 frais | (Faguds aux Honndes vous concemant ¢l 464 fairo roctifer en adessant U counie 8 BUSTICA PRATIGUE - Service Abonnements - B200 - 60 843 en ligne a tout moment
aiement possibie en 4x sans frais ! Charilly ceoex: Lensembie des’informations tetatives au raltement des dommees persannedles que nous effentiions se irouve dans notie Charte pout &

Prateclion des Donades Personnelies aocessibie-sur & site v tustica, fr/chartapdd
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Des ornements de fete
naturels et parfumes

Les oranges et autres agrumes sont un regal tradition = Noeél.
Profitez-en pour réaliser, avec les ;:3:-:-.1 UX de ces frults, des decor'a‘[loms
aUx couleurs Joyeuses et aux senteurs agreables.

/L vous faut

e plusieurs oranges
o1 cercle de fer doté
d'un fermoir
e des emporte-pieces
en forme d'étolle

de differentes tallles
ol perle
e | branche de cypres

ous pouvez réaliser ces de-

cors faciles en famille. Une

belle occasion de faire patien-
ter les enfants jusqu’a I'arrivée du Péere
Noél! Ecologique et économique,
cette guirlande se conservera plu-
sieurs semaines et, autre avantage,
elle diffusera un parfum délicat dans
la maison. Elle peut étre complétée
par un bougeoir. Vous pouvez aussi
réaliser des lettres pour marquer les
paguets cadeaux.

N. SIRIDECH/SHUTTERSTOCK / PHOTOS S. SCHWARZ/FLLORA PRESS/BIOSPHOTO
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Prelevez les ecorces d'orange au couteau, en
prenant garde de ne pas couper la pulpe.

Enfilez délicatement les étoiles sur le cercle
jusqua le recouvrir entierement.

y %

-y
l/o;woe //mqwx
dee deco

A l'aide des emporte-piéces, découpez des étoiles
en nombre suffisant pour garnir le cercle.

PHOTOS S. SCHWARZ/FLORA PRESS/BIOSPHOTO

Cachez le fermoir avec la branche de cyprés et
collez la perle sur une étoile.
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Decoupez un cercle de la taille du bougeoir au centre
des etoiles, puis passez |'étoile dans le bougeoir.

PHOTOS S. SCHWARZ/FLORA PRESS/BIOSPHOTO

=14

Formez les lettres a 'aide d'emporte-pieces. Collez-
les sur les etiquettes a fixer sur le cadeau.

PHOTOS S. SCHWARZ/FLORA PRES&"BIOSPHO:TO
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Des baies violines
a profusion

En automne, les petites perles violettes du ¢
INnapercues! Semblables a des bonbons, f.:—f-lle--f
aussi bien en massif qu'a la maison, (Lﬂ]w(i

oici un arbuste qui, malheu-

reusement, est peu connu,

mais tres meritant. Le calli-
carpa (Callicarpa bodiniers), dit aussi
arbuste-aux-bonbons, est une espece
buissonnante plutdt discrete au prin-
temps et en été, mais qui attire I'atten-
tion sitot ses baies épanouies. En effet,
son feuillage vert et caduc, bien qu'ar-
borant de jolies teintes orangees ou
pourpres en automne, se fond dans
une haie vive ou un massif durant la
belle saison. En éte, une fois passée
sa discrete floraison rose violacée,

Dans une courge creusee,

déeposez un pot de violettes
cornues. Decorez avec des bales
de callicarpa et cerclez de tiges
de miscanthus entrelacées.

Sur un lit de mousse, disposez

des photophores en verre.
Entourez-les de branchages de
vigne vierge. Disposez des bales de
callicarpa, de vigne vierge et de
froenes, et des feuilles de marier.

Ce bouquet aux tons vifs est
compose de fleurs d’asters, de
zinnias, de fusains d’Europe et
de bales de callicarpa. Il est mis en
valeur par un pot rond en zinc.

apparaissent des grappes de petites
baies d'abord verdatres, qui de-
viennent violettes a mesure que |'au-
tomne arrive, que le froid s’intensifie et
que les feuilles tombent. Le |oli spec-
tacle d'un buisson couvert de baies
violines dure jusqu’au ceeur de I'hiver.

Longue tenue

Robuste et rustique, le callicarpa aime
les expositions ensoleillées, mais s'ac-
commode de 'ombre. |l pousse dans
une bonne terre de jardin, méme cal-
caire, mais pas trop seche en été. Sa

Plante cotiere

allicarpa ne passen

l_\ ;HF

Laurent Boutier a succede,
en 2022 a Michel Le Dama-

t f-) {L"“ '_*,

a-/b-l

sistent o1 1gtemps
COMIL HOsItions flot ﬁl‘—'\-.

silhouette élancée, atteignant 2 a3 m
de hauteur, se pare de branches aux
extremités legerement retombantes lui
donnant une allure élegante. Les baies
violettes, reunies en grappes le long
des branches, sont du plus bel effet en
bouquet, seules ou mélées a d'autres
baies. Prélevees lorsqu’elles sont bril-
lantes et que leur couleur est bien affir-
mee, elles tiennent longtemps en vase,
meéme sans eau. Les branches sont
alors tressees en couronne ou simple-
ment posees en decoration. Attention,
elles ne sont pas comestibles!

ny, fondateur des pépinieres
Lepage Bord de mer, installees
dans les Cotes-d'Armor.

Spéecialisées dans la produc-
tion d'arbres, d'arbustes, de
graminées et de plantes vi-
vaces adaptees au climat ma-
ritime, destinées aux jardins
cotiers, les pépinieres recom-
mandent deux variéetées de cal-
licarpas: ‘Profusion’ et Tmpe-
rial Pearl. Cette derniere
possede des baies d'un violet
meétallique, tres lumineuses,
presque iridescentes.
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Pol en verre orne de feuilles de
liquidambar, pose dans une
assiette contenant des chataignes,
pommes d’ornement, physalis et
baies de callicarpa et symphorine.

Petite couronne composee de
baies de callicarpa et symphorine,
agrementee d’'un cceur en metal.

Petite deco dans un bocal en
verre: baies de callicarpa et fleurs
d’hydrangéa. Simple, mais ravissant!

Composition en deux tons,

rouge et violet: cynorhodons,
pommes d'ornement et baies de
callicarpa sont disposes dans un
pot au look vintage.

Bouguet fait de chrysanthemes,

asters, cynorhodons, fruits de
la vigne vierge et baies de callicarpa,
dans un pot recouvert de feuilles
maintenues par une ficelle.
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La farandole des farines

Sortez de

Depuis quelques années, le blé a
perdu son monopole. Chataigne,
riz, mais, pois chiche, millet. .. lui font
concurrence. On en voit de toutes les
couleurs au rayon des farines! La me-
diatisation de I'intolérence au gluten a
eu le merite de nous faire redécouvrir
d’autres saveurs, couleurs, textures et
vertus pour la santé. “Dans l'alimenta-

tion, la diversite doit primer, méme

a routine et invitez a votre
mals, pois chiche, lentille...

y %

pour les farines qui apportent chacune
des élements spéecifiques permettant
d'optimiser son capital en macro et
micronutriments”, estime le D" Arnaud
Cocaul, nutritionniste a Paris (75).

Source de minéraux

Certaines ont beaucoup de caractere
gustatif, a I'instar des farines de sarra-
sin et de chataigne. La premiere est

 table les farines de chataigne
riches en bons hutriments et en Sa\/euls.

célebre pour les galettes bretonnes:
pour en obtenir environ huit, mélangez
160 g de farine a 40 cl d’eau et laissez
reposer 30 min avant de les faire cuire
dans une poéle huilée bien chaude.
Quant a la farine de chataigne, elle
donne le meilleur d’elle-méme dans
les patisseries; grace a sa saveur
douce, elle permet de baisser les
quantites de sucre indiguées dans les



recettes —n'hésitez pas a les diminuer
d'au moins un tiers. Sur le plan nutri-
tionnel, ces farines sont riches en mi-
néraux, notamment en magnesium,
qui aide notre organisme a lutter

contre le stress et la fatigue. Celle de

chataigne est ideale avant une activite
d’'endurance, car sa richesse en ami-
don permet de libérer de I'énergie pro-
gressivement. Pensez a latamiser, car
elle est assez grumeleuse. Assez
neutres en golt, a l'instar du ble, les
farines de malis et de riz sont faciles a
utiliser dans de nombreuses recettes,
sucrees ou salées. La premiere peut
étre intégrée aux gateaux et aux
crépes, leur apportant sa couleur do-
rée et sa saveur légerement sucree.
Concernant le riz, vous avez le choix
entre de la farine blanche, compléte

ou semi-complete, la premiere appor-
tant un léger golt de noisette : toutes
permettent d'épaissir vos sauces, par
exemple la béchamel, et de paner les
aliments, leur conférant du croustillant.
Elles entrent aussi dans des recettes
de cookies ou de crumble, car elles
sont tres friables. Au niveau de la san-
te, mais et riz apportent des minéraux
et des vitamines, la premiére se de-
marquant grace a son taux de béta-
caroténe, un micronutriment qui se
transforme en vitamine A dans l'orga-
nisme et contribue, notalmment, a une
bonne santé oculaire.

Apport de fibres

Les farines issues des Fabacees,
comme les pois chiches ou les len-
tilles, sont de veéritables “aliments

santé” : en plus d'apporter beaucoup
de protéines, elles presentent un taux
de fibres élevé qui se révele bénéfique
pour la digestion, Celle de pois chiche
estires prisée dans le sud de laFrance,
notamment pour réaliser des galettes
appelées “soccas” quiaccompagnent
a merveille les crudités. Pour les
confectionner, mélangez 250 g de
cette farine, 50 cl d'eau et 4 culillerées
a soupe d'huile d'olive, puis versez le
tout sur une grande plague huilée, en
ne dépassant pas 4 mm d’'épaisseur.
Faites-les cuire pendant quelques mi-
nutes dans unfour tres chaud, puis en
mode gril. Quant a la farine de lentilles,
VOusS pouvez la mélanger a parts
egales avec celle de blé pour préparer
une pate a crépes tres nutritive, a de-
guster en version salée ou sucrée.

Quatre bonnes exotiques a adopter

Quinoa
Cette farine est
precieuse pour

les vegetariens
car elle apporte
les huit acides
amines essentiels
des protéines;
une rarete dans
les vegetaux!
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Base de linjerq,
crepe ethiopienne
preparée apres
fermentation de la

A KUBACSVRINSPHOTO

pate, cette farine
est riche en fer et
en calcium. Et elle
ne contient pas de
gluten.

A KUBACSVRICSPHOTO

Manioc

Facile a digérer
et assez neutre
en gout, la farine
de cette racine
est énergetique
et s'invite dans les
recettes sucrees,

a la place de celle
de blé.

Sorgho
Tres utilisee dans
Ualimentation
animale, cette
farine sans gluten,
qui apporte les
N huit acides

| aminés essentiels,

commence a etre
-

reputee en cuisine.

) o
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La farine de quinoa est également
trés riche en protéines et tres di-
geste. Pour atténuer sa légere
amertume, il est conselllé de I'uti-
liser en association avec d'autres
farines —de malis, blé ou riz. Dans
le melange, ne dépassez pas 20 %
de quinoa. La culture de cette
graine d'origine bolivienne se de-
veloppe dans les exploitations du
Val de Loire, mais Il reste difficile de
trouver sa farine “made in France”.
Vous pouvez soit la moudre vous-
méme, soit la rechercher au rayon
des produits “équitables”.

Pains complets

La farine de millet se distingue car
elle est tres riche en minéraux, et
ainsi particulierement béenéfique
pour les personnes fatiguées ou | : : ‘
carencees. Dans les preparations T R S - y Ly
sucrées ou salées, combinez-la & O 1 \ B .
d’autres farines, comme celle de
blé ou de riz. Conservez la farine
de millet au refrigérateur car elle
peut vite devenir rance. Pour pre-
parer des pains maison originaux,
VOUS pouvez les associer a du blé,

Pour réaliser vos pains,
combinez de la farine

de blé T80 a celle de mais
ou de chataigne.

N

RESTOCK IMAGES/SHUTTERSTOCK

L'éepautre: du blé, mais en mieux

L'epeautre, aussi appele (employer dans toules vos 235 communes montagneuses,

“grand epeautre” (Triticum recettes pour remplacer te ble. ou cette cereale ancienne

aestivum subsp. spelta), est Il ne faut pas le confondre est cultivee dans les regles

une sous-espece du ble tendre, avec l'engrain, appelé “petit de l'art. Dans les champs, les

ou froment (T. aestivum). Il epeautre” (T. monococcum): rendements du petit et du -
contient moins de gluten, d'ou c’est une cereale tres rustique, grand epeautre sont plus

une meilleure digestibilite, encore plus riche sur le plan faibles que ceux du ble, d'ou § |
RAutres vertus, il est plus riche nutritionnel. Elle benéficie de des prix de vente plus eleves E |

en fer, et son taux eleve de UIGP pelit epeautre de Haute- pour le consommateur. MMais % )
proteines en fait un aliment Provence, qui definit une zone  tout le benefice se retrouve Z 'Y
tres rassasiant. Vous pouvez geographique couvrant dans l'assiette! B~ £

y %



en choisissant de la farine bise ou
T80, c'est-a-dire semi-compléte,
quicontient encore des fibres, des
minéraux et des vitamines, contrai-
rement aux farines 145, T55 ou
T65. “ll vaut mieux écarter ces fa-
rines raffinees, indique le D' Arnaud
Cocaul, car elles font partie de ces
aliments ultratransformes peu
rassasiants et nuisibles pour notre
equilibre intestinal.” Utilisez, par
exemple, 100 g de farine de cha-

< Douceur

- " Pratique et
b parfume, ce
roll-on, a glisser

dans son sac,

A Duo anti-age
De jour et de nuit, ces
cremes reconfortantes i e

taigne et 400 g de farine de ble apportent a la peau nutrition, esseﬁﬁéll';:"gg
T80. Vous pouvez aussi mélanger eclat et d?uceur‘.jgalllja, 45 € camomille et
malis et blé a parts égales. Pour un env. le pot (50 mi). 4 Belles dents d’é:émi'favc;rise

~ 0 , a relaxation.
pain sans gluten, employez 20 % A la banane, ce dentifrice est Cocoon Paris

de farine de quinoa, 30 % de sar-
rasin et 50 % de riz complet : vous
obtiendrez ainsi un pain au godt
original et type qui permet de

parfait pour donner envie aux (10 mi), 28 € env.
enfants de se laver les dents.
Druide (120 ml), 11 € env.

réduire la quantité de sel. <Effet ___
chauffant K“- N 4
SrEaE Ce spray a - ad )
i I'arnica, aux ) . &
SiEr extraits de plantes . - /8L
ZERE et HE, apaise B i e 10F areis BN
grice au massage. = 525 L é’? w
ROPharma dition du'savon T IEE,

(100 ml), 9 € env. 2 cassable fabrique

sau chaudren, riche
en huile d'olive et
~doux pour la peau.-
Marius Fabre
-~ (700 g), 24 €env.-

Jetfia o

¥ A lortie

Ce nettoyant
visage laisse la

peau nette et
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B, - ¢ . 4
‘ “.’ M
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estompe les :
. *
g?;:,gﬁfagfe?. < Revitalisante
Sothys (125 ml) Al extrait de grenade, cette
37€eny. creme veloutee lisse le contour
de I'ceil, réduit les poches et les
cernes. Nocibe (15 ml), 19 € env.
SOTHYS
.,«.i.’h.."i.\ ’ == &
Iy ena paur tous les < :
- Hudratation
goﬁcs “ tes couleurs, St | geereem  Enrichi en acide
iRl Y hyaluronigue et
A Anti-imperfections puliied  extrait de tomate
Sérum fondant pour BT bio, ce serum lisse le
aiGiome resserrer les pores, réguler o . grain de peau et
le sébum, limiter les Co-oeecy repare la barriere
- margues pigmentaires... S 4% cutanee. Garancia

Nuhanciam (30 ml), 32 € env. SRV (30 m), 30 €env.



-
Vuste mieux
-scapaades

Les grands spectacles
de la nature

En automne, lenvironnement deplole ses mervellles : olseaux se
rassemblant pour la migration, brame du cerf, grandes marees, arores
se teintant dor ou de rouge... Notre selection de lieux magiques.

Jéte est fini, mais 'automne,
L comme le printemps, est plus
riche en phénomenes naturels
remarqguables. C’est durant ces sai-
sons intermédiaires qu'ont lieu les
grandes evolutions de la faune et de
la flore : renouveau en début d'année,
et en automne, on assiste aux migra-
tions des oiseaux, aux amours de-
monstratives des cervidés, aux
feuillages qui s'enflamment en des
tableaux enchanteurs avant de tom-
ber pour I'hiver... Mieux, les tempé-
ratures, encore clementes, rendent
les promenades plus supportables
gu’a la saison chaude. De plus, la

haute saison touristique étant pas-
see, Il est plus facile de profiter de la
magie d’'un paysage sans la cohue
des vacanciers. Les animaux sau-
vages, facilement intimides par la
foule, sortiront plus volontiers de leurs
cachettes pour se laisser observer en
octobre, novembre ou decembre.

Bien se préparer

La météo automnale pouvant toute-
fois se montrer capricieuse (voire fran-
chement pluvieuse), pensez a vous
munir de chaussures étanches en
plus d'étre confortables, ainsi que
d'un ciré ou d'un impermeable a

Zéero dechet, question de respect

Il est, bien sur, hors de question de polluer les paysages
magnifiques que vous traverserez en Yy jetant megots ou
emballages! Afin de ne pas gacher votre balade a la
recherche d'une poubelle, et de lutter contre le suremballage,
emportez des boissons dans des gourdes ou des thermos
plutét que d'acheter des bouteilles en plastique. Aux biscuits
ou sandwichs en paquet, préeférez des en-cas faits maison
ou achetés en vrac, protéges dans un tissu ciré ou une boite
reutilisable. Pensez aussi aux fruits frais. Ce n'est pas plus
encombrant, moins onéereux et plus responsable!
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capuche, plutét que d'un parapluie
qui, encombrant, aura vite fait d’étre
retourné par le vent marin du Mont-
Saint-Michel ou de la baie de Somme!
Avant de partir en expéedition en pleine
nature, prevoyez un thermos de bois-
son chaude et de quoi vous sustenter
(voir encadré ci-dessous). Veérifiez
egalement que la batterie de votre
smartphone est bien chargéee €t, le
réseau étant parfois inexistant, no-
tamment en montagne, pensez a te-
lécharger a |I'avance sur votre
téléphone les cartes et autres infor-
mations qui pourraient vous étre utiles
durant votre balade,




A la célebre abbaye, a
lieu le plus grand marnage
d’Europe, jusqu'a s m

ol

Au Mont-Saint-Michel, la maree monte

C’est dans la fameuse baie de la
Manche gu’ont lieu les plus grandes
marées d'Europe continentale : la
mer se retire alors a 15 km des cotes
et remonte tres rapidement, submer-
geant la passerelle et faisant de |'ab-
baye du Mont-Saint-Michel uneile. Ce
phénomene rare n'a lieu que lorsque
le coefficient de la marée dépasse
105; cette année, du 7 au 9 octobre,
et les 6 et 7 novembre. Les horaires
des marées sont disponibles a I'office
de tourisme. Afin d'observer la mon-
tée des eaux, il faut étre présent 2 h
avant I'horaire indiqué. Les meilleurs

postes pour assister au spectacle
sont la Roche Torin, le Grouin du Sud,
le Gué de I'Epine, le pont passerelle
a I'embouchure des fleuves (empla-
cement de choix pour apprécier la
puissance des flots), et enfin les rem-
parts et le parvis de |'abbaye.

Nouvelle vague

Attention, il est extrémement dange-
reux de s'aventurer dans la baie sans
un guide de traversée. Ceux-ci pro-
posent des sorties toute I'année.
Autre phénomene remarquable, seu-
lement visible durant les grandes

marees : le mascaret, une haute
vague venue de la Manche qui re-
couvre les eaux des trois fleuves co-
tiers que sont le Couesnon, la Sélune
et la Sée. Durant votre escapade nor-
mande, visitez aussi les nombreux
jardins remarquables que compte la
region, comme le parc du chateau de
Chantore, a Bacilly, avec ses arbres
exotiques et sa vue imprenable sur la
baie. 'air marin ouvrant |'appétit,
goltez a I'agneau de pres salés, aux
huitres de Cancale et a |'omelette
soufflee au beurre salé de la mere
Poulard. Un regal!

Office de tourisme s Www.normandie- Tel.: 023389 06 06 » Le jardin des plantes
Mont-Saint-Michel- tourisme.fr ou ecomusee-baie. d’Avranches.
Normandie, tél. : A VISITER manche.fr AGENDA
0233601430 ou www. «['abbaye. » Le Musée historique.  » Les 4 et 11 octobre,
ot-montsaintmichelcom s Le barrage du o Le Musée maritime.  a lieu une randonnée
ADRESSES DU WEB Couesnon. » L’'Archéoscope. nocturne aux

s wWww.abbaye-mont-
saint-michel.fr

e L'ecomuseée de la
Baie, a Vains.

» La demeure du
chevalier Du Guesclin.

lanternes Led au
Mont-Saint-Michel.
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Rambouillet, nid d'amour des cervides

A une heure de la capitale, dans les
Yvelines, s'étend la forét domaniale de
Rambouillet. Cet ancien domaine de
chasse de rois de France est riche
d’une incroyable biodiversité : on peut
y observer quelque 200 grands ani-
maux (chevreuils, sangliers, et méme
des loups!), 150 rapaces (aigles, hi-
boux, faucons...), ainsi que des fai-
sans, perdrix rouges, canards... De la
mi-septembre ala mi-octobre, ces bois
deviennent le théatre des amours des
cervideés : un spectacle impressionnant,
tres prisé par les passionnés de nature.
En effet, tant pour attirer I'attention des

femelles que pour intimider leurs rivaux,
les cerfs poussent un cri indescriptible,
entre une vache qui meugle et un ane
qui braie, resonnant dans toute la forét.
Appelé brame, ce cri de désir est par-
fois suivi d'une course-poursuite et
d'un combat entre deux males, dont
les bois s’entrechoguent violemment.

Biche, © ma biche

Ce spectacle a lieu au petit matin ou
en soiree. Pour en profiter au mieux,
I'"Espace Rambouillet organise des
sorties (réservees aux plus de 12 ans),
suivies d'un petit déjeuner en pleine

nature ou d'un repas au coin du feu.
La réservation est obligatoire, mais
Vous pouvez aussi tenter de voir des
cervidés par vos propres moyens.
Afin de ne pas les effrayer, il convient
de ne pas faire de bruit, de ne pas
porter de parfum ni de vétements
clairs ou de couleurs vives. Sur place,
vous trouverez de quoi vous restaurer
(snacks, burgers ou plats plus tradi-
tionnels en salle). Quant aux enfants,
Is auront de quoi s'amuser en s'aven-
turant sur plus de 1000 m? de tram-
polines et filets suspendus entre les
arbres de la forét d’Emile I'écureuil.

Office de tourisme
Rambouillet
Territoires : 1, rue du
Général-de-Gaulle,
78120 Rambouillet.
Tel. : 0134 83 2121 ou
www.rambouillet-
tourisme.fr

ADRESSES DU WEB
e Réservations : wWwuwJ.

espacerambouillet.fr
A VISITER

» Le chateau de
Rambouillet.

» Le Rambolitrain,
musee du petit train.

A

» L'eglise Saint-Lubin.

» La Bergerie nationale.

s Le palais du Roi

de Rome, qui abrite
le musée d'Art et
d’Histoire de la ville.
AGENDA

s Le 5 octobre, festival

Vapeur vive au
Rambolitrain.

e Du 7 au 9 novembre,
marché paysan festif
Le Pari fermier.

o Dulsau 23 nov,
festival Gastronomie
d'automne.

D. SEMENT/BIOSPHOTO



La baie de Somme, refuge des phoqgues

Chassés pour leur fourrure et leur
graisse, les phoques veau-marin et gris
avaient disparu de nos cotes. Mais,

en 1972, ils sont déclarés espéce pro-

tégee et la Réserve naturelle nationale
de la baie de Somme est créée, avec
de magnifiques bancs de sable ou les
mammiferes marins sont revenus se
reposer. Pour observer leurs bouilles
moustachues, renseignez-vous sur la
marée. Si elle est basse, ils se pré-
lassent en groupes a la pointe du
Hourdel — mais il faut impérativement

se munirde jumelles! Un guide, équipé

du matériel adéquat et connaissant
I'endroit et ses dangers, rendra la ren-
contre plus intéressante par ses infor-
mations sur la faune marine. Attention,
il est interdit de s'approcher trop prés
de ces animaux craintifs! Une dis-
tance d'au moins 300 m est a main-
tenir, sous peine de les faire fuir.

Entre terre et mer

Arpentez les ruelles pavées du quartier
des pécheurs de Saint-Valéry-sur-
Somme, avec ses maisons fleuries, qui
meénent au calvaire et a sa splendide vue

surla baie. Embarguez dans un authen-
tique train a vapeur pour un voyage
bucolique jusqu'au Crotoy et ses villas
Belle Epoque. Requinquez-vous avec
une soupe des hortillons, une flamiche
aux poireaux ou une ficelle picarde, et
terminez par un gateau battu. Visitez
le parc du Marguenterre, haut lieu de
I'ornithologie, car en automne, periode
de migration, de nombreuses especes
d’oiseaux font étape dans ces 200 ha
de marais, de dunes et de roselieres
durant leur voyage a travers |'Europe.
Un spectacle inoubliable!

Y. AVRIL/BIOSPHOTO

Office de tourisme,

A VISITER

» Un train a vapeur du

migration au parc du

tel. : 03222427 92 » L’Herbarium des début du XX¢ siecle : Marquenterre, wWwuw.
ou wwuw.tourisme- remparts, a Saint- www.chemindefer- parcdumarquenterre.fr.
baiedesomme.fr Valery-sur-Somme. baiedesomme.fr » Jusqu'au 16 nov.,,
ADRESSE DU WEB * La maison de la AGENDA sorties en caleche a la
» Www.somme- Baie de Somme, * Du 18 oct. au 2 nov, decouverte de la baije
tourisme.com tel. : 032226 93 93. les semaines de la et ses lumiéres.

L'immense plage du Crotoy
vous réserve de belles
et longues promenades.

0>
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Les grues prennent
leur envol au lever
du jour.

-
- Ve mienn
—scapades

En Champagne, faites le pied de grue

Avec sa gracieuse silhouette haute sur
pattes, lagrue cendrée est'un des plus
grands oiseaux d’Europe. Comme son
nom l'indique, elle est de couleur grise,
sauf la téte, noir et blanc, surmontée
d'une calotte rouge. Migratrice, elle
niche en Scandinavie, puis transite par
la France pour passer un hiver au solell
méditerranéen. A cause de la chasse
et de la destruction des sites de nidiifi-
cation entre 1880 et 1965, cette es-
pece avait disparu de |'Hexagone.
Protegees depuis 1967, les premiéres
revenantes ont choisi de faire escale au
lac de Der : ce réservoir artificiel, cree

en 1974 pour reguler les eaux du bas-
sindela Seine afin de prévenirles crues,
est aussi un paradis ornithologique
riche en roselieres, marais et boise-
ments parfaits pour la reproduction et
le repos des grues. Aujourd'hui, a partir
de la mi-octobre, de vastes colonies
de guelque 30000 individus arrivent
en Haute-Marne.

Envolée spectaculaire
Des observatoires discrets, offrant un
point de vue de choix sur les 200 es-
peces d'oiseaux qui ont elu domicile,
ont été aménages pres du lac. Le

temps d'un week-end, profitez du
spectacle unique des grues prenant
leur envol matinal au-dessus du lac.
Un lever de soleil inoubliable! Faites-
vous, de preference, accompagner
par un guide spécialisé, qui connait
les meilleurs points de vue, les bons
horaires et les moeurs des volatiles.
Plus tard dans la journée, visitez le
village-musée du Der, avec ses col-
lections d'objets et d’outils anciens
llustrant le quotidien des habitants
d'autrefois. Au cours de vos prome-
nades, admirez les eglises a pans de
bois, typiques de la région.

Office de tourisme
du lac de Deren
Champagne,

tel. : 0326 72 62 80.
ADRESSES DU WEB
s www.lacduder.com
s Www.bienvenue-
hautemarne.fr

A VISITER

» Le train aux oiseaux.
» Le musée de l'Ecole
d'autrefois, a Roches-
sur-fmarne.

e ['abbatiale Saint-
Pierre et Saint-Paul, a
IMontier-en-Der.

A

o Le village-musée
du Der

s Le Musée municipal
de Saint-Dizier
AGENDA

e Du 17 au 19 octobre,
Vignobles en scene,
wwuw.tourisme-en-

champagne.com

» Du 18 oct au 2 nov,,
Féte de la grue et de
la migration.

» Du 20 au 23 nov,,
Festival international
de la photo animaliere,
a Montier-en-Der.



Dans les Alpes, les mélezes rougissent

Droit, élance, pouvant atteindre 40 m
de hauteur, le méleze d’'Europe est un
arbre pionnier qui recolonise les zones
déboisées ou les paturages abandon-
nes. Surnomme “le chéne des Alpes”,
Il pousse entre 1400 et 2400 m d'alti-
tude. Signe particulier? |l est le seul co-
nifere a perdre ses aiguilles en automne,
dans une symphonie de couleurs allant
du jaune d'or au rouge flamboyant. Un
spectacle a ne pas manquer! L'un des
meilleurs endroits ou I'admirer est la
Vallée Etroite, ou Valle Stretta. Nichée a
la frontiere entre la Haute Vallée de la

Clarée (autre lieu tres fourni en me-
lezes), la Savoie et le Piemont, cette
vallee au paysage enchanteur a
conserve son ame italienne. Dans I'un
des refuges des Granges, ne manquez
pas de gouter la polenta-saucisses, mi-
jotée dans la pure tradition transalpine.

IMagie colorée

Située a 1700 m d'altitude, dans les
Alpes-Maritimes, la vallée de la
Gordolasgue est I'une des plus sau-
vages et isolees du Parc national du
Mercantour. Point de départ de

nombreuses belles randonnées, ce
lieu a servide lieu de tournage ala serie
télévisée Belle et Sébastien. A défaut
de gros chien blanc, peut-étre aurez-
vous la chance d'y croiser un bouque-
tin, une marmotte, un aigle royal, un
gypagete barbu, untétras lyre ou méme
un loup gris. Les melezes rougissent
aussi dans la vallée de I'Ubaye, bercée
par ladouceur de la Provence, dont elle
est proche. Faites un détour par le pont
du Chatelet, merveille architecturale
construite vers 1880 et perchee a
108 m de hauteur. Ca vaut le détour!

SONYWORLD/ SHUTTERSTOCK

ADRESSES DU WEB

» https://orovence-
alpes-cotedazur.com

» wWww. hautesvallees.
com

s Www.ubaye.com
» http:/lagordolasque.fr
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A VISITER

e Le pont du Chatelet,
a Saint-Paul-sur-
Ubaye.

« Barcelonnette,

“la plus mexicaine des
villes francaises”.

l'Ubaye.

» Le lac de Serre-
Poncon, plus grand
lac artificiel de

France.

b "

» Le patrimoine fortifie
de la vallee de

AGENDA

* Du 37 octobre au

2 novembre, féte des
Morts traditionnelle
mexicaine a
Barcelonnette. Repas,
danses, musique...
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Adresses

Jardin

Repere pour vous

AvIDSEN, www.avidsen.com

BrRUN DE VIAN-TIRAN,

tél.: 04 90 38 73 31

ou www.brundeviantiran.com
CraMER, https://cramertools.com/
GARDENA, WWW.gardena.com
RoucHeTTE, www.rouchette.com
WiLpL1FE GARDEN,
www.wildlifegarden.com

Arbres, arbustes

et plantes grimpantes
JacQues BRrIANT, www.jacques-briant.fr
PEPINIERES ALLAVOINE,
www.allavoine.com

PepPINIERES BAUCHERY, www.bauchery.com
PEPINIERES CHATELAIN,
www.pepinieres-chatelain.com
PeépiniERES COTE Sup DES LANDES,
www.pcsdl.fr

PerinIERES CrOUX, WWW.Croux.fr
PEPINIERES DE KERFANDOL,
www.pepinieresdekerfandol.com
PepiniERES DE VAL D'ERDRE,
www.pepinieres-valderdre.fr
PepINIERES DU CLOS NORMAND,
www.clos-normand.fr

PepinIERES DAUGUET,
www.pepinieresdauguet.fr

PEPINIERES ET ROSERAIES GEORGES DELBARD,
www.georgesdelbard.com
Javoy-PLANTES, Www.javoy-plantes.com
PEPINIERES JEAN GISSINGER,
www.pepinieres-gissinger.fr
PepiniERES LE MEUR,
www.pepiniereslemeur.fr

PEPINIERES PESCHEUX-THINEY,
www.pepinieres-pecheux-thiney.com
PerinIERES RiPAUD,
www.ripaudpepinieres.com
PepInIERES ROUE,
www.rouepepinieresdauguet.com
PEPINIERES THUILLEAUX,
www.thuilleaux.com

PePINIERES TRAVERS, www.clematite.net
PepinIERE VEGETAL 85,
www.pepiniere-vegetal85.fr
PROMESSE DE FLEURS,
www.promessedefleurs.com

B. BREED/VISIUNS PICTURES/BIOSPHOTO

DANS LES JARDINERIES :

Boranic, www.botanic.com
DeLearp, www.delbard.fr

GaLry, www.ferme.gally.com
GAMM VERT, www.gammvert.com
JarpiLanp, www.jardiland.com
TrurrauT, www.truffaut.com

Fleurs vivaces et bulbes
ELLEBORE, WwWw.pepiniere-ellebore.fr
ErnEST TURC, www.ernest-turc.com
FucHsia DeLHOMMEAU,
www.fuchsia-delhommeau.com
GLoBe PLANTER,
www.globeplanter.com

JARDIN D"ADOUE,
www.jardin-adoue.com

JARDIN DU MoORvAN,
www.]ardindumorvan.com

Le CHATEL DES VIVACES,
www.le-chatel-des-vivaces.com
Lepage Vivaces,
www.lepage-vivaces.com
PepiniERE DEMOINET,
www.pepinieresdemaoinet.com
PROMESSE DE FLEURS, VOIr ci-contre
SeENTEURS DU QUERCY,
www.senteursduquercy.com
DANS LES JARDINERIES :

voir ci-contre

Carnet special

BOTANIQUE EDITIONS,
www.botanigueeditions.com
JARDINS ANIMES,
www.jardins-animes.com

NorTENE, www.nortene.fr
L’OrANGERIE, https://lorangerie.fr/
DANS LES JARDINERIES : VOIr ci-contre

Epinards

ALSAGARDEN, Www.alsagarden.com
GRAINES FABRE,
www.fabre-graines.com

GRrAINES Baumaux, www.baumaux.com
GRAINES BOCQUET
www.graines-bocquet.fr

GRAINES CAILLARD,
www.graines-caillard.com
GRELINETTE - GRAINES GRELIN FRERES,
www.graines-grelin-grelinette.fr
KokoreLLT, www.kokopelli.semences.fr
LA FERME DE SAINTE MARTHE,
www.ferme-de-sainte-marthe.com
ViLMORIN, www.vilmorin.com

DANS LES JARDINERIES : VOIr ci-contre

) . .
(uisine
Canard
DécLon, tél.: 04 73 80 44 99
ou https://deglon.fr/
Fer A cHevaAL, tél.: 04 65 84 45 81 ou
https://savon-de-marseille.com/
Jean Herve, tél.: 02 54 38 66 03
ou www.jeanherve.fr
LA Vie cLaIre, tel.: 04 72 67 80 08
ou www.lavieclaire.com
Le Cog noIR, tél.: 04 90 38 59 64
ou https://le-cog-noir.com/
Maison LarFrrre, tél.: 05 58 76 40 48
ou www.lafitte.fr
Murr, tél.: 0 800 000 242
ou https://mutti-parma.com/fr/
Ninaa, tél.: 0 801 841627
ou https://ninjakitchen.fr/
SopaSTream, tél.: 02 28 16 61 02
ou https://sodastream.fr/




~ Nocigg, tél.: 0 969 39 30 40

NOIX : : : :
BeauviLLE, tél.: 03 89 73 74 74 . MV I’e m | e U X - ou www.nocibe.fr

ou www.beauville.com o gy - * NuHanciam, tél.: 01 88 59 57 49
C lipper-teas.f ‘ Bien-etre - ou https://nuhanciam.com/
LIPPER, WWW.Clipper-teas.fr > 3C Prsnm, : A/ iam.

Eamine pu Lvs, www.etaminedulysfr — © < . 5474 70 20 20 : TALIKA, https://talika.fr/

Frurts AT HOME, tél.: 07 67 21 96 51 . = :
ou www.moncitroncaviar.com
IconiQ, tél.: 00 800 20 50 20 50
ou https://frmydeltag.com/

- ou https://lestroischenes.com/
. Cocoon Paris,
https://cocoon-paris.com/

Le COMPTOIR DE MATHILDE, ; DRUIDE, tél.: 01 8514 92 90
www.lecomptoirdemathilde.com . ou www.druidebio.fr
Le PeTiT Basque, www.lepetitbasquefr  : GARANCIA, tél.: 01 45 20 42 24 3
MERVEILLES DU MONDE, . ou https://garancia-beauty.com/ E
www.merveilles-du-monde.fr - SotHys, www.sothys.fr :
THERMOMIX, tél.: 02 51 85 47 47 - Marius Fagre, tél.: 04 90 53 34 35 5
ou www.vorwerk.com © ou www.marius-fabre.com :
RUSTICA PRATIQUE Service abonnements, _ = _
Rustica SA, filiale du groupe B 200, 60643 Chantilly Cedex. Ecrlvez-nous a l'adresse suivante:
Média participations, 57, rue Gaston-Tessier, CS 50061, abonnements@rustlca.fr
75166 Paris Cedex 19 0 806 000 465 Lyl Ll Tarif abonnement France:
BUREAUX : 32, avenue Pierre-Grenier, du lundi au vendredi de 9h 2 18h. 4n%3 2360 €
92100 Boulogne-Billancourt — www.rustica.fr
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Retrouvez notre
humero d’hiver

avec son grand dossier potager
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Et aussi vos rubriques préférées:
Actu ¢ Jardin ¢ Cuisine ¢ Vivre mieux




Anais a le pouvoir

de détecter les mines

avant qu’elles
’explosent
pour 2 50€Imous
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MS Oosterdam

Voyages d'exception, le spécialiste des croisieres et voyages
avec conférenciers, vous emmene découvrir la Patagonie.

Cette croisiere vous emmene au cceur des fjords chiliens, du
détroit de Magellan, du cap Horn et jusqu'aux iles Malouines.
Un itinéraire unique entre glaciers, faune sauvage et paysages
extremes, sur les traces des grands explorateurs.

Un confort exceptionnel

Explorer la Patagonie par la mer est une maniere agréable et
douce de voyager. Inutile de faire et defaire vos bagages, votre
cabine devient votre cocon pour tout le voyage. Un confort qui vous
permet de profiter pleinement chaque jour des escales au cceur de
paysages spectaculaires.

DECOUVREZ LA PATAGONIE
PAR LA MER

- .v'-\i"'" S e esne -
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——

S, . r\ &

en partenariat avec:‘ &Sﬁca

Des conférenciers spécialistes

Exclusivité Voyages d'exception : deux historiens
vous accompagnent a bord. Leurs interventions
donneront auvayage une profondeur culturelle,
entre récits d'exploration, géopolitique et
histoire du continent austral.

USHUAIA » MONTEVIDEQ
* PUERTO MONTT » /LES MALOUINES

DATE DE DEPART :
DU 2 AU 19 DECEMBRE 2025

a partirde
5996€ 5690 €/pers.

Inclus : vols au départ de Paris,
pension compléte et conférences

DAHLIN -5% de remise pour les lecteurs de Rustica

scannez-mol !

DEMANDEZ NOS BROCHURES GRATUITES
50175778748

() contact@voyages-exception.fr
voyages-exception.fr/brochures (code CHILI)
et dans votre agence de voyage habituelle




