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Le Mot du Président

Chers amis,

Apres cette longue période de confinement, nous pou-
vons enfin reprendre avec prudence un peu de liberté. Le
temps magnifique que nous avons eu pendant le prin-
temps, nous aura donné le temps de soigner nos jardins
qui n’ont jamais été aussi beaux.

Les parcs et jardins ont rouvert au public avec les
mesures sanitaires recommandées. Le Neurodon, initia-
lement prévu les 8, 9 et 10 mai, s’est déroulé les 20 et 21
juin, période plus attractive au final. Je remercie vive-
ment les sept propriétaires de parcs et jardins : Jacques et
Frangoise Bizard au chéiteau d’Epiré, Annick de Dreuzy
au chateau de Jarzé, Anne et Olivier du Boucheron au
chateau de la Baronniere, Jean-Pierre et Francette Gen-
tilhomme au manoir de Chatelaison, Anne et Hélene de
Romans au chateau du Martreil, Evelyne de Pontbriand
au domaine du Closel, Henry Lefaivre a la Chesneraie.
Ils ont eu la gentillesse d’ouvrir leur parc et jardins apres
un important travail de préparation afin de recevoir les
visiteurs, qui, par leur présence, ont aussi soutenu la Fon-
dation pour la recherche sur les maladies neurologiques.

Nos dirigeants parlent de relance et de soutien a I’éco-
nomie. Le tourisme est particulierement impacté par cet-
te crise sanitaire, le tourisme vert n’est pas épargné. Les
Rendez-Vous aux Jardins ont été annulés ainsi que les
concerts de jazz programmés les 19, 20 et 21 juin dans
3 jardins de notre région. C’est pour cela que I’APJPL
lance une manifestation les 11, 12, 13 et 14 juillet Visitez
un Jardin. Vous trouverez la liste des lieux ouverts dans
ce numéro 49 de la Feuille de Charme.

A noter que I’entrée des sites sera gratuite pour le per-
sonnel soignant.

Une autre date a retenir, le 23 juillet 2020. Béatrice
Moulin-Fournier propose une visite de trois jardins Sud-
Loire (secteurs 6 et 7). Vous découvrirez les jardins de
Puygérault & Saint-Hilaire-Saint-Florent, un jardin a
Saint-Sulpice-sur-Loire et les nouveautés de I’arboretum
et des jardins du manoir de la Groye a Saint-Saturnin-
sur-Loire.

Afin d’enrichir les liens entre les membres de 1I’As-
péja, les délégués vous proposeront des rencontres par
secteur. Trois secteurs Sud-Loire, secteur 2 et secteurs
6 et 7, lancent la premiere de ces rencontres qui se tien-
dra chez Patrick de Romans au Martreil des le 22 juillet
prochain.

Notre traditionnel pique-nique de rentrée aura lieu le
vendredi 11 septembre a Baracé chez Christian et Flo-
rence Grec au chateau de la Motte. Je les remercie tres vi-
vement d’avoir accepté de nous recevoir a cette occasion.
Une invitation vous parviendra sous peu, n’oubliez pas
d’y répondre afin de nous organiser pour vous recevoir.

Nos prochaines activités sont détaillées dans ce numé-
ro. La bourse aux plantes sera organisée en octobre par
Florence de Gatellier qui nous accueille toujours avec gé-
nérosité en ayant préparé une multitude de jolis plants et
fleurs a emporter et a échanger entre amateurs de jardins
qui apprécient beaucoup ce rendez-vous. Nos prochaines
conférences reprendront au cours de I’automne.

En espérant que tous les jardins de notre région ren-
contrent un large public, je vous souhaite de tres bonnes
vacances et un bel été.

Jean de la Selle
Président
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* sur présentation de la carte professionnelle . - WWWw. jar din spaysdelaloir e.fr

L’APJPL tient a remercier les personnels soignants pour leur engagement dans la lutte contre le Covid-19
et propose un week-end gratuit dans les jardins pour les personnels soignants.

31 jardins seront ouverts dans la région des Pays de la Loire et particuli¢crement en Maine-et-Loire :
Jardin du manoir de la Groye, Brissac-Loire-Aubance
Jardin du chateau du Pin, Champtosé-sur-Loire
Parc du chateau du Martreil, Chemillé-en-Anjou
Parc du chateau de Jarzé, Jarzé- Villages
Parc Oriental, Maulévrier
Jardins du chéteau Colber, Maulévrier
Jardins du Puygirault, Saumur
Parc et potager du chateau de la Baronni¢re, Mauges-sur-Loire
Parc et jardins du chateau des Vaults, domaine du Closel, Savenni¢res
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Le Bonsai

Le sujet est vaste, assez technique, tres détaillé, mais pas difficile. Contrairement a la pensée générale,
I’arbre miniature n’est pas fragile.

Un peu d’histoire : le nom signifie « arbre en pot », pas « arbre nain » comme beaucoup de monde en
Europe le pense. C’est un nom japonais, dérivé du chinois « TenKai », car I’origine est chinoise, comme
souvent lorsqu’il s’agit d’'un domaine de 1’art ou de sujets s’y rapportant, en particulier pour le végétal, les
jardins, les objets de décoration, etc.

Cet art est millénaire pour les bonsais d’extérieur, mais tout juste centenaire pour les bonsais d’intérieur
(1878), sur lesquels nous allons nous concentrer.

La taille de ces arbres miniatures est un art en soi. Au Japon, on I’apprend dans des écoles spécialisées
avec un « sensei », professeur de bonsai.

Méme si I’origine est chinoise, ce sont bien les Japonais qui, se saisissant du sujet, I’ont développé de la
facon que I’on connait actuellement.

Notre séjour au Japon (5 ans dans les années 70) m’a permis de faire la comparaison.

Les jardins, parcs et autres espaces végétaux de Kyoto, Tokyo et ailleurs au Japon, tout comme les centres
de bonsai, étaient infiniment plus beaux, plus raffinés, plus sophistiqués qu’en Chine que j’ai visitée a de
nombreuses reprises.

Pour la petite histoire, mon épouse a profité de notre séjour pour suivre des cours de taille et d’entretien
de bonsai. Elle a méme obtenu un dipldme au bout de quelques années.

L’age des bonsais est également un critere de jugement de qualité et de prix. Rappelons que toute essence
d’arbres peut étre taillée en bonsai. A partir de 20 ans, on obtient un arbre présentant de ’intérét, 40 ans est
un bon age pour en acquérir un, le chérir et le dorloter ensuite. Ils peuvent vivre tres longtemps si on les
soigne correctement, plus de 100 ans !

Si vous avez choisi un beau sujet, sa valeur augmentera avec 1’age.

Deux ennemis des arbres en pot : le froid et le manque d’humidité.

Lorsque vous lui faites prendre 1’air (fenétre grande ouverte), attention au gel ou aux températures en
dessous de 10°. Il faut beaucoup de luminosité certes, mais jamais le soleil direct et surtout pas de période
de sécheresse. Gardez la motte bien humide par de fréquents arrosages ou humidificateur. L’air intérieur
d’une maison ou d’un appartement est a priori assez sec. Il faut rempoter tous les 3 ans pour les petits sujets
et 5 ans pour les grands. La terre s’appauvrit dans la durée. Il est important de bien vérifier le systeme
racinaire et méme le tailler a I’occasion.

Hétre au printemps et en automne




En regle générale, tailler la partie haute, pas la basse. Une grande
soucoupe remplie d’eau sous le pot est a recommander pour assurer un
certain degré d’humidité et recueillir I’exces d’eau.

La taille est effectuée de novembre a mars, idéalement avant la fin
de I’année. Le choix du sujet se fera « au golt de I’artiste » et au coup
d’ceil. Certains sujets sont plus plaisants que d’autres, la couleur, la =
forme, I’élégance du tronc... tout cela compte !

Trés populaires sont les multiples especes d’érables, les pins, les

cerisiers, les pleureurs, les ormes.

Gaétan Wehry

Nouveauté en projet a la Bourse des Plantes

Certains membres de notre Association débordent souvent de fruits et 1égumes, au point que parfois un raz-

de-marée presque soudain les submergent : poires, péches, raisin, tomates, haricots verts, melons, courgettes,
potirons, etc. Leurs congélateurs saturent et leur estomac crie « grace »...

IIs cherchent des bénéficiaires, volontaires préts a accourir aussitdt, mais ils n’ont pas le temps d’effectuer des

appels au secours.

Un nouveau service est donc proposé dans le cadre des Bourses aux Plantes de 1’Aspéja coorganisées par

Florence de Gatellier et Francoise Bizard. Il sera intégré dans le futur site de notre Association en cours de re-
création. D’ici 1a, les adhérents intéressés (donneurs et receveurs) peuvent se manifester aupres de Jacques et
Francoise Bizard (jfbizard@orange.fr)

Il s’agira donc de don ou de troc. Il va sans dire que le destinataire vient chercher le don dans la journée ou

presque, puisqu’il s’agit de sauver une production, liberté est accordée de remercier le donateur par un sourire
radieux et gourmand et/ou de proposer en échange un troc a définir.

Des que le site internet sera opérationnel, les destinataires des dons devront se porter volontaires en s’ inscrivant

sur le site, a I’endroit ad hoc, en donnant leur adresse mail. Ainsi, les jardiniers volontaires pourront gagner du
temps en téléchargeant la liste des mails bénéficiaires inscrits.

Ces derniers seront contactés de la méme facon. A eux d’appeler le donneur et de convenir du rendez-vous dans

les plus brefs délais. Les premiers appels seront les premiers servis.

Il est certain qu’il s’agit d’un service de relative proximité géographique pour rester soucieux des économies

d’énergie.

i

Francoise Bizard

La Vie de 'ASPEJA

%2 Nous avons le plaisir d’accueillir les nouveaux membres de 1’ Aspeja :
. Philippe Gaboriau, de Meigné-le-Vicomte

. Sylvain James, de Soucelles

. Denis Trassard, de Soucelles

. Olivier Falviano, de Saint-Saturnin-sur-Loire
. Gabriel Wick, de Saint-Saturnin-sur-Loire
.Marc Levey

.et Mme Blavot, de Bléré

. Bertrand Libron

Mme Lisa Germain, de Bellevigne-en-Layon

M. Marc Levey, de Saint-Saturnin-sur-Loire

SEEEEEXEXR

& Monique Laroche, épouse de Jean-Frangois Laroche, ancien notaire & Angers, nous a quittés. Ils habitent non loin de
Savennieres et I’ Aspéja était venue visiter leur jardin il y a quelques années. Nous adressons a son mari nos condoléances
attristées.



Le Curé des fleurs

L’ Abbé Souillet est un véritable botaniste, chercheur
autodidacte, créateur de multiples variétés de lis et de
muguets. Sa personnalité trés attachante et sa passion
ont été recueillies dans un livret rédigé par Anne Faucou
et Héloise Hilaire en 2009, Le Curé des fleurs, I’Abbé
Souillet, de Milly. 11 est inconnu ou presque en France,
mais mondialement reconnu par les botanistes étrangers.
Fils unique, il est né en 1899 et a vécu en Anjou. Il fut
curé de Milly-le-Mougon de 1925 a 1951, tout pres de
Gennes, sur les bords de la Loire. Il habite le presbytere
et cultive le grand jardin, avec 1’aide de ses parents. Pro-
che et apprécié de ses ouailles, jardinier dans 1’ame, il
partage sa vie entre ses paroissiens et son Dieu Créateur.
L’ Abbé Souillet se passionne pour les lis : il commence
par adapter sa terre aux besoins de la plante.

Le collectionneur et le botaniste

Il recherche les sujets rares et sauvages. Il hybride et
multiplie les variétés, a partir des échanges de graines et
de pollens recus ou trouvés dans la nature. Il crée une col-
lection de 280 lis rares, au cours des années 1920 a 1940,
dans les jardins de sa cure. Il échange de trés nombreuses
correspondances, graines et pollens, avec des botanistes,
sociétés savantes et collectionneurs du monde entier.

Ecoutons-le : « Dans ma collection de lis, je posséde. ..
un Lilium Myriophyllum, a la tige haute et raide. Il porte
des fleurs en forme de cornet tres long. C’est un lis ma-
gnifique, rustique. Il supporte le froid. Ces lis viennent de
graines qui me furent envoyées il y a un an environ, par
un missionnaire catholique qui en avait recueilli au Ly-
Kuang, dans le nord du Yunnan, en Chine. »

Il échange des graines de variétés les plus rares, no-
tamment avec le Lily Commitee de Londres, le Colonel
F.C. Stern, lilioculteur, qui lui écrit. « Vos graines de
Lilium Candidum ont donné naissance a des sujets tres
sains qui subirent transplantations et divisions sans que
leur vigueur et leur santé en aient été le moins du monde
affectées. »

Certaines especes, florissant abondamment en France,
ont disparu progressivement. Un jour, il découvre chez
des particuliers, des sujets devenus presque sauvages.
C’est une joie irrésistible pour lui et un « puissant appel
a travailler, a les multiplier et les faire connaitre afin
d’embellir le monde ». Il s’intéresse aussi beaucoup a
différentes especes de fritillaires, de muguets rares, de
jacinthes et de narcisses. Il arrive a les hybrider pour les
améliorer. Sa collection est unique en son genre.

Sa bibliotheque

Au fil du temps, il avait réuni et constitué une impor-
tante bibliothéque de livres rares et trés anciens sur les
lis : 250 volumes avec des planches illustrées. La plu-
part lui sont offerts, étant inabordables pour sa modeste
bourse. Il y apprend toute la science botanique qui lui
manque, lui le néophyte. Grace a toutes les descriptions

lues, il expérimente ses lectures, réalise des essais avec
patience et devient un véritable botaniste. Il est invité a
toutes sortes de congres a I’étranger, mais s’y rend tres
rarement, sauf en Angleterre ou il est invité.

Vente de sa collection de lis

Au cours de I’année 1934, souffrant de manque d’ar-
gent, il prend tristement la décision de se débarrasser
d’une grande partie de sa collection de lis. La France ne
fait pas d’offre, il faut dire que 1’Abbé Souillet n’a pas
de titres scientifiques... Mais I’ Angleterre et I’Italie ac-
ceptent avec empressement ! Les offres lui permettent de
régler ses dettes. Sur 280 especes, il en conserve 79.

Autre tristesse et émotion

Survient juin 1940. L’invasion de I’armée allemande
arrive en vue de Saumur et de Gennes. Les éleves aspi-
rants de I’Ecole de Cavalerie viennent défendre le pont.
Milly est situé presque a coté. Parmi eux, I’escadron Foltz
y cantonne. Le jardin de la cure, situé sur la hauteur, est
choisi pour y installer 2 batteries de canon. M. I’Abbé
Souillet est aussi sollicité pour accueillir et accompa-
gner les aspirants dans I’église de Milly. Il les écoute,
les encourage, les bénit toute la nuit, et au petit matin
célebre la messe aupres d’eux. Le combat se déroule en-
suite. Qu’en est-il apres du jardin de lis et de muguets ?
Piétiné, ravagé, devenu désert... L’ Abbé est bouleversé,
mais résigné. Apres ces jours de deuil, la nature revit, les
fleurs saccagées repoussent.

La vie a repris a Milly. Avec son pere, ils se remettent
courageusement au travail. Mais il se remet difficilement
d’un accident, a demi paralysé par des hémorragies cé-
rébrales. Notre Abbé, reste bien mal en point. Il sent sa
mort approcher et rédige une derniere homélie d’adieu a
ses paroissiens. Il meurt d’une nouvelle hémorragie céré-
brale, brusquement, sur une petite route de sa région, au
volant d’une voiture, en 1951 a I’age de 52 ans.

Cet homme a trouvé dans sa vie tout ce qui faisait
sa joie : Dieu, ses paroissiens, son jardin et ses fleurs.
C’était un homme d’une grande simplicité, plein de coeur
et d’attention, un extraordinaire savant autodidacte. Il a
trouvé malheureusement peu d’échos a ses découvertes
en France. Ce fut sirement une épreuve.

Ses correspondances scientifiques ont été presque en-
tierement recues par la Société des Lettres, Sciences et
Arts du Saumurois en 1970.

Merci a Michele du Jonchay de m’avoir suggéré,
il y a plusieurs années, d’écrire cet article sur lui. Le
confinement m’a permis de retrouver enfin le livre
qu’elle m’avait prété, et ainsi, vous faire partager sa vive

admiration pour cet homme.

Frangoise Bizard,
jardiniere amateur, le 11 mai 2020.



Nos amis racontent leurs jardins

Chroniques potageres du manoir de la Groye

Episode 2 : Dessiner son potager

Dans notre premiere chronique, nous avions abordé 1’art de penser son
potager.

« Un lieu, un crayon, un papier »

S’il faut retenir, avant de se lancer dans I’aventure, que le potager a besoin
d’eau et de soleil, il faut judicieusement I’implanter sur votre terrain afin que
ces deux éléments soient réunis et présents, et ceci pendant la plus longue
période de I’année. On évitera les zones ombragées, réchauffées tardivement
par le soleil de printemps, a I’ombre dés aofit passé.

Aussitdt ’emplacement défini, il faut alors s’atteler a la tache.

Le soleil, dans sa course quotidienne, fait un arc dans le ciel. L’exposition
des légumes étant primordiale, une organisation en arc de cercle, dont le
centre est orienté au sud, permet cet éclairement indispensable. C’est la forme du mandala et c’est celle retenue
au manoir de la Groye.

Le manoir de la Groye posséde un espace en cercle, entouré de haies, propice a I’aménagement d’un tel jardin.
Ce lieu baigné de soleil, planté de 4 marronniers, fera I’affaire au milieu de la prairie basse.

L’espace potager défini, nous 1’avons défriché, avons abattu les arbres, arraché les souches, puis retourné
mécaniquement la terre, car tassée par le temps, elle devait retrouver un peu de souplesse avant d’étre travaillée
et plantée. Hélas, I’arrachage des souches avait f
malmené le sol, mélangeant la terre arable su- - ;.
perficielle avec les sous couches argileuses,
donnant un substrat collant et dense, perturbant §
la perméabilité du sol. L’hiver 2018/2019 nous
offrait un sol détrempé, boueux, collant, parsemé
de flaques d’eau qui ne pénétraient pas le sol.
L’absence flagrante de vers de terre dans ce fond
de prairie limoneuse témoignait également de la
pauvreté du sol et de son manque d’humus. Un
petit test mélangeant terre et eau permet rapide-
ment de mesurer ce taux d’humus et maticres
organiques dans le sol. Nous n’étions pas décgus.
La terre n’était pas bien riche.

Nous n’allions pas désarmer pour autant !
Quelques croquis plus tard, et apres avoir structuré de cercle vide
d’environ 500 m?, nous décidions de le diviser en quatre quarts
égaux, un pour les poules, un pour I’agrément et deux pour le pota-
ger. 3
Au milieu de ce cercle, et malgré la présence d’un point d’eau 3
pour I’arrosage, nous avons réservé un espace pour y réaliser ul-
térieurement un bassin. Le potager allait s’enrouler autour de ce
bassin, avec les rangs concentriques installés dans les « parts de
camembert » d’environ 1,20 m au plus large et de 80 cm au plus
étroit. Cette structuration de I’espace permet également de prévoir
un systéme simple de rotation des cultures. Année apres année, les
cultures tournent autour du bassin afin que chaque plante apporte ses
bienfaits au sol pour les suivantes.

Afin de pérenniser cette organisation, les petites branches des
marronniers abattus allaient nous servir pour constituer des plessis,
tressage de bois communs en Anjou pour limiter les espaces et cloturer les champs.

z L’ouche de la Groye sortait enfin de terre et se dessinait sous nos yeux. A suivre...



Cultivons nos lectures

André Leroy, gloire de I’horticulture et des jardins

Editions 303/Carnets d’Anjou, 96 p., 10 €
Auteur d’un Dictionnaire de pomologie en quatre volumes qui fait
encore référence, André Leroy (1801-1875) a marqué de son empreinte
les paysages des parcs que 1’on peut encore voir aujourd’hui en Anjou.
Cette courte et ¢élégante monographie due a I’historienne des jardins,
Isabelle Levéque, lui redonne une place de premier plan au coté des
grands botanistes, paysagistes ou pépiniéristes du xix® siccle. Obtenteur
et exportateur de plantes a une large échelle (sa pépiniére sera un temps
la plus grande d’Europe), il sera également un observateur botanique
et un créateur de nombreux parcs et jardins. Souvent associé¢ a un autre
paysagiste de renom, le comte de Choulot, on lui doit I’introduction de
grands spécimens et des compositions inspirées des paysages anglais.
Lucien Jedwab

Manifestations a venir

12-13 septembre, 22¢ Festival de la tomate et des saveurs au chateau de la Bourdaisiere

25, 26 et 27 septembre, Féte des Plantes a Saint-Jean de Beauregard

Jardin de curé

Au Moyen Age, les moines vivaient coupés du monde. Leur jardin est indispensable pour méditer mais aussi
pour se nourrir. Les cloitres, les jardins des monasteres, étaient carrés ou rectangulaires et divisés en quatre
parcelles.

Au centre du jardin se trouve généralement un puits ou un bassin ou nagent les poissons qui sont mangés le
vendredi.

Le moine plante utile : il préfere les plantes potageres, les blettes, les laitues, les carottes, les choux, et aussi
quelques légumes en grains, comme les pois et les féves. A cette modeste pitance, s’ajoutent quelques plantes
condimentaires et médicinales, comme [’anis, le fenouil, la menthe, le persil, le pavot et la ciboulette.

Un verger se dresse a coté du jardin : poirier, pommier, prunier, cerisier. On en récolte les fruits. Conjuguant
esthétique et utilité, les vergers sont installés dans de beaux endroits, ils se devaient d’étre ordonnés, pas d’anarchie
dans les plantations. Les allées sont encadrées par des buis de bordure, bénis lors de la féte des Rameaux.

Ces jardins évoquent le paradis perdu et la quéte d’un monde parfait. Ils sont aussi un endroit propice a la
méditation. Les visiter est toujours un moment délicieux.

Hélene Polovy




La rhubarbe dans tous ses états

Plante vivace potagere appartenant a la famille des
polygonacées, la rhubarbe peut atteindre 1 m de haut
et de large pour son feuillage et 1,50 m de haut pour
sa superbe hampe florale (la grande tige qui porte la
fleur) blanche. Elle vient d’Asie et a été introduite en
Europe par la route de la soie. Rheubarbarum signifie
en latin « racine barbare ». Trés riche en vitamines A, &
B.E. K et surtout C, elle apporte des minéraux, comme
le potassium et le phosphore et contient du magnésium
et du calcium. Plante trés laxative mais tres riche en
fibre et un bon anti-inflammatoire pour les muqueuses
buccales.

Des Chinois aux Anglais

Ses tiges — ou pétioles — sont vertes ou rouges selon
les nombreuses especes existantes. Les feuilles ne sont
pas comestibles — elles contiennent de 1’acide oxalique
— mais elles sont trés efficaces pour lutter contre les
pucerons et chenilles indésirables au jardin (cf. notre
recette). Les racines sont récoltées par les laboratoires
pharmaceutiques et sont bénéfiques pour les maladies vénériennes entre autres. Les Chinois emploient depuis tres
longtemps la rhubarbe comme plante médicinale. Au xix® siecle, les Anglais I’emploient cuite en cuisine (en dessert
notamment). Depuis, il n’existe pas un jardin sans un pied de rhubarbe si décorative : son rhizome charnu et volumi-
neux est ancré dans le sol par une tres grosse racine pivotante.

Les Anglais enferment les
pieds de rhubarbe dans des
cloches en terre cuite pour les
blanchir lors de leur -crois-
sance. Privés de lumiere donc
de photosyntheése les pétioles
s’étiolent, palissent et devien-
nent rose pale, trés peu fibreux
et dépourvus d’acidité. Pour les
personnes fragiles et ne suppor-
tant pas 1’acidité de la rhubarbe,
c’est une réelle découverte gus-
tative.

Lautre fonction des cloches
a rhubarbe est de retirer le cha-
peau, d’enfermer un pied et de
le laisser s’étirer afin d’allonger
les pétioles au maximum; attirés
par la lumiere de I’ouverture du
pot, les feuilles gagneront la
sortie en peu de temps.

Cultiver la rhubarbe

La rhubarbe réclame un sol riche, frais, profond et bien drainé ; elle aime le soleil et la mi-ombre mais n’apprécie
pas les climats trop secs et trop chauds. Un apport de compost a I’automne, un sol bien biné au printemps et un bon
paillage pour maintenir un sol humide lors des grands chaleurs de I’été favorise la vigueur de la rhubarbe. Il est pré-
férable de couper au ras du sol les grandes et si jolies hampes florales afin de ne pas épuiser la rhubarbe. Les pétioles
ne se coupent jamais au couteau mais doivent étre tirés franchement a la main pour se détacher du pied.

&



Les variétés

Il en existe une centaine. Les plus précoces se récoltent fin avril telles que la Mira toute verte ou la Red Champagne
toute rouge ; la Queen Victoria a de trés larges pétioles et apparait treés rouge foncé ; la Valentine est completement
rouge et se récolte entre mai et juin ; la Rasberry (ou Frambozen Rood), & chair verte mais avec une peau rose foncé,
se récolte début juin ; la Livingstone a chair verte et a tige rouge est une trés bonne remontante qui se récolte d’avril a
octobre. Certaines rhubarbes sont peu fibreuses comme la Siruparber Canada Red et gorgées d’eau, n’ont pas besoin
d’étre épluchées mais seulement coupées en trongons.

Recettes

Voici quelques idées de recet-
tes pour le jardin et pour la cui-
sine, mais il y en a des dizaines
d’autres comme le vin de rhubar-
be, la compote rhubarbe-fraises
ou le chutney de rhubarbe.

Tarte tatin a la rhubarbe

1 kg de rhubarbe - 3 cuilleres
de sucre en poudre - 1 pate brisée
ou feuilletée - 80 g de beurre salé
- 200 g de sucre en poudre - 50 g
d’amandes effilées

Faire dégorger les petits tron-
cons de rhubarbe (sans les peler)
dans le sucre pendant 2 h mini-
mum. Préchauffer le four a 210°
ou thermostat a 7. Faire un cara-
mel avec le sucre et le beurre dans
un moule rond allant sur le feu.
Laisser durcir le caramel. Egout-
ter la rhubarbe et bien la sécher
dans un linge. Etaler la rhubarbe dans le fond du moule caramélisé. Recouvrir du rouleau de péte brisée. Démouler au
moment du dessert et a chaud afin de ne pas détremper la pate. Parsemer d’amandes effilées et grillées.

Clafoutis a la rhubarbe

400 g de lait concentré - 1 kg de rhubarbe - 100 g de sucre - 4 ceufs - 2 cuilleres a soupe de farine - 50 g d’amandes
effilées - sucre vanillé - cannelle ou vanille

Couper les tiges de rhubarbe en petits troncons sans les peler. Laisser dégorger la rhubarbe quelques heures avec le
sucre. Bien sécher la rhubarbe dans un linge. Préchauffer le four a 180° ou thermostat & 6. Battre les ceufs, ajouter le
lait concentré, la farine, la cannelle, le sucre vanillé et la rhubarbe. Verser le tout dans un moule rond (avec un papier
sulfurisé dans le fond). Faire cuire 35 min dans le four. Démouler et parsemer d’amandes effilées et grillées.

Cocktail sans alcool rhubarbe-citron

250 ml d’eau - 350 g de rhubarbe - 1 citron - 3 cuilleres a soupe de sucre roux - 1 I d’eau gazeuse tres froide

Couper la rhubarbe en petits trongons (sans la peler). Presser un demi-citron. Laisser mijoter la rhubarbe et le
sucre et I’eau pendant 15 min. Mettre au frais ce sirop. Servir en mélangeant 1’eau gazeuse, les glacons et le sirop a
la rhubarbe.

Décoction + purin de rhubarbe

L’oxalate dégagé par la rhubarbe repousse les pucerons, chenilles, limaces, etc.

Laisser macérer 200 g de feuilles de rhubarbe hachées en morceaux dans 1 1 d’eau pendant 2 a 3 jours. La macé-
ration est faite lorsque les petites bulles finissent de remonter dans I’eau du seau. Filtrer cette eau riche en oxalate
et, avec un pulvérisateur, asperger les plantes envahies par les insectes. Renouveler 1’opération 2 ou 3 fois. Le purin
s’obtient, lui, en prolongeant la macération 1 a 2 semaines selon la température extérieure.

Autres purins : orties, consoude, raifort, ail, presles etc.






Le coin des poétes

Il y a quelques années,

C’était un 18 juin,

A tous les Francais,

Un « Appel a Résister »

Etait lancé depuis Londres

Par un général émigré

De Gaulle... refusant la défaite.

Quatre ans apres,

Un 6 juin t6t le matin. ..

Sur les cdtes normandes,

Sur les cotes bretonnes,
Commengait le « débarquement »

C’était un 6 juin...

A I’occasion d’un 6 juin,

Qui semble déja lointain,

A ces héros pour toujours

Ce matin, au lever du jour,
Rendons un anonyme hommage,

Avant que I’Histoire ne tourne la page !

Rendons hommage...
Rappelons-nous...
Souvenons-nous...
Et maintenant. ..

Rendons hommage...

Rendons hommage a ceux venus nous libérer,
En compagnie d’inconnus, freres d’armes,
Préts a vivre ou mourir, un certain matin :

Le « jour le plus long », le prochain 6 juin !

Rendons hommage a ces jeunes épris de liberté
Engagés volontaires ou bien incorporés,
S’entrainant chaque jour, du matin au soir,
Préparés anonymement a une fin sans gloire !

Rendons hommage a ceux, qui a peine débarqués
Sont tombés, le visage enfoui dans un sol ensablé.
De la France venus libérer, ils n’auront connu

Que les balles ennemies, hélas, pas toutes perdues !

Rendons hommage a tous ceux qui, tués ou blessés,
Leur vie n’aura duré qu’une vingtaine d’années !
Précieuse jeunesse malheureusement écourtée,
Sans méme en avoir eu moments pour en profiter.

Souvenons-nous, ¢’était un 6 juin, ce sera pour demain !

Souvenons-nous...

Souvenons-nous des notres prenant pied,
Sur leur sol natal : une France agenouillée,
Qu’ils avaient refusée, préférant émigrer
A I’étranger pour 1’aider 2 se relever.

Souvenons-nous des Bretons, des Normands,

Qui, renseignés secrétement par les Résistants,

Sur ’imminence d’un débarquement des Alliés,
Feront leur possible en les guidant dans I’obscurité.

Souvenons-nous de ceux et celles qui, disparus,
Sans avoir pu, d’un mot ou geste convenu,

Avertir famille, partisans, qu’arrétés, torturés,

Ils n’étaient pas sirs de se taire, de silence garder !

Souvenons-nous de ces tragiques arrestations,
Inattendues, d’amis, sans apparentes raisons ;

On ignorait leur c6té secret, la face « espion »,
Pouvant s’achever par d’aléatoires exécutions.

Souvenons-nous, ¢’était un 6 juin, le dernier pour
certains !

Rappelons-nous...

Rappelons-nous, la participation de la France

A la reconquéte de la liberté de ces pays en souffrance
Dominés par le « Kremlin », qui impose a la Russie
Une volonté que personne ne nie !

Rappelons-nous, la découverte horrifiée
Des camps d’extermination, a tous cachés !
Les humains se montrent la, sous un coté
Si abject, qu’on ne peut pas I’effacer.

Rappelons-nous, ces familles empruntant un chemin,
Exode, au hasard des routes. Une valise a la main,

Les enfants de 1’autre. Parents abattus par le tir soudain
D’un avion, faisant d’eux de pauvres orphelins !

Rappelons-nous qu’il est de notre devoir
De transmettre la véritable page d’histoire,
Vue par les uns en tant que glorieuse,

Par les autres comme triste, honteuse.

Trop brievement évoqué, pour mémoire,
Un mur, a Berlin, espérons ne plus le voir !

Souvenons-nous, c’était un 6 juin, ¢’était hier!



Et maintenant ?

Tous ces morts serviront-ils de lecon ?
Hélas non : suivent d’autres différends,
Entre pays voisins ou lointains, les causes en sont
Connues : économiques,
Politiques,
Et... soif du pouvoir :
Donc sans fin !

Terre, pourtant si attachante, espérons que I’homme
comprendra un jour que des milliards d’années

ont été nécessaires a ton développement :

il serait dommage, a ce stade, de t’abandonner
apres t’avoir donné, abrité, soigné, entretenu

Le plus précieux : LA VIE

A Chételaison, le 7 juin 2020
Jean-Pierre Gentilhomme

Le coin gourmand

Vin de noix

En Dauphiné, le vin de noix est un produit incontournable au
moment de I’apéritif ; il demeure la fierté de tout propriétaire élevant
quelques noyers.

Christian Delafon

A la Saint-Jean, le 24 juin, ramassez 40 noix vertes sur ’arbre et
coupez-les en 4. Placez-les dans une dame-jeanne de 10 litres avec
1 litre de bonne eau-de-vie de pays, 1 litre de vin fin (12°) et 20
morceaux de sucre. Assurez-vous que les noix sont bien recouvertes,
sinon ajoutez du vin. Laissez macérer I’ensemble 40 jours dans un
endroit sombre, frais et convenablement aéré ; toutes les semaines,
vous pouvez agiter la bonbonne pour faire un mélange harmonieux.
Apres cette bonne macération, il convient de filtrer I’ensemble pour
ne conserver que le nectar. Versez-le a nouveau dans la dame-jeanne
ol vous rajoutez 4 litres de vin, 30 morceaux de sucre, 5 clous de
girofle, 1 g de cannelle et 1 g de noix de muscade.

Agitez bien I’ensemble et laissez reposer 20 jours environ,
puis filtrez a nouveau avant de mettre en bouteilles avec de bons
bouchons.

Vous venez de produire environ 6 litres d’une des merveilles
gustatives dauphinoises : le vin de noix.
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Anne du Boucheron




