PI@W@ %@M%@@%ﬁ
comestibles au jardin

Rendé Avauvin, Didier Maapasn




Copyright © 2004 Editions Artémis.

Plantes

du jardin

Plantes sauvages

comestibles au jardin

René Auburn
Didier Magnan







INTRODUCTION

CUEILLIR LES PLANTES SAUVAGES.........

ACCLIM ATER LES PLANTES
SAUVAGES A SON JARDIN .vressensarssense

LACCLIM ATATION DES PLANTES
BN B ACS v e e Ren e

QUELQUES TECHNIQUES
DE MULTIPLICATION suvvssesssssssrsssessssarase




Artémis.

2004 Editions

ght ©

Copyri

CUEILLIR LES PLANTES SAUVAGES

La récolte des plantes dans la nature suppose
d'une part de savoir les identifier, d’autre part
de connaitre les lieux favorables a leur déve-
loppement et, bien sir, les périodes auxquelles
on a toutes les chances de les trouver.

Savoir reconnaitre les plantes

Comme les plantes décrites dans cet ouvrage
sont destinées a la consommation, leur recon-
naissance doit évidemment écarter tout risque
d’empoisonnement. La plupart d’entre elles ne
posent aucun probleme d'identification. Cest le
cas notamment des plantes potageres, dont on
s'est procuré les graines ou les plants chez un
grainetier ou un horticulteur. En revanche, on
sera vigilant dés qu'on pratiquera la cueillette
de plantes sauvages avec lesquelles on n’est
pas familiarisé. Cette remarque vaut surtout
pour la récolte des baies rouges ou noires. |l
convient par ailleurs de se méfier de certaines
plantes sauvages comme la petite cigué, qui
peuvent envahir un jardin et créer la confusion
avec des plantes cultivées (le persil ou le cer-
feuil).

* La taille

Hle est toujours donnée a titre indicatif. Il ne
s'agit donc pas d'un critere extrémement fiable,
car il fluctue beaucoup. On peut en effet se
trouver en présence d’'un spécimen singuliére-
ment développé ou, au contraire, de dimensions
trés modestes.

* Le port

Assez constant au sein d'une espéce, le port
d’'une plante est un critere tres intéressant, sur-
tout pour les vegetaux ligneux. Dire d'une
plante qu'il s'agit d'un arbre, d'un arbuste ou
d’un buisson ne constitue pas simplement une
information concernant ses dimensions ; cela
fait référence a un type particulier. Ainsi, le port
des arbres (port arborescent) est caractérisé par
la prédominance de |a croissance du sommet et
par I'étalement de la ramure avec un fort déve-
loppement des pousses inférieures de ses

Lorganisation des feuilles

Feuille simple, entiére

Nervure principale

Stipules Petiole
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Feuille composée
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Lorganisation générale des fleurs

Autour de I'organisation d'une fleur simple,
on peut observer de nombreuses variations.
Ainsi, une fleur irréguliére présente

des pétales inégaux, formant une

ou deux lévres ; selon le cas, on dit

que cette fleur est unilabiée ou bilabiée.

Il arrive que la corolle possede un pétale
trés développé, en forme d'étendard

—une telle fleur est dite papilionacée —

ou de casque surmontant le reste

de la corolle.

Pétales (formant
la corolle)

Sépales (formant
le calice)

Pédoncule
floral

rameaux. Dans le cas du buisson, on observe au
contraire de nombreuses ramifications a la
base, et ce sont les pousses supérieures de ces
rameaux qui sont favorisées. Il en résulte que le
ceeur du buisson devient de plus en plus dense.
Pour les plantes herbacées, le port varie, allant
d'une simple tige sans ramifications latérales
jusqu’a un ensemble de tiges, les plus longues
se trouvant soit a la base, soit au sommet,
selon les espéces.

* Les feuilles

Leur disposition le long des rameaux est égale-
ment une information précieuse. Les feuilles
peuvent apparaitre isolées, en opposition,
alternes ou groupées. Langle qu'elles présen-
tent entre elles d'un niveau & I'autre est égale-
ment caractéristique. Enfin la forme, |'épais-
seur du limbe, la présence de dents ou de lobes
complétent utilement la détermination.

* Les fleurs

La description des espéces comprend égale-
ment une rubrique relative aux fleurs, qui per-
mettent bien souvent une identification immé-
diate. Leur taille, leur couleur et la forme de la
corolle (ensemble des petales) sont des élé-
ments essentiels. Limplantation des fleurs, iso-
|ées ou groupées, est egalement a prendre en
compte, ainsi que la couleur et le nombre des
pétales. La description précise encore la forme
de la corolle ou du calice, les soudures com-
plétes ou partielles, €léments qui, ajoutés aux
renseignements sur |'époque de floraison, sont
capitaux. La plupart des especes traitées dans
ce guide ne presentent en fait aucune difficulté
d'identification. Pour les autres, moins
connues, la partie descriptive a été sensible-
ment augmenteée.

INTRODUCTION



Ou rechercher les plantes sauvages ?

Les plantes n’élisent jamais domicile au hasard,
et le lieu ou elles poussent leur offre toujours
des conditions de vie compatibles avec leurs
exigences. |l suffit d'apprendre a connaitre ces
dernieres pour avoir quelque chance de décou-
vrir la plante convoitée. Les besoins d'une
plante portent sur le facteur thermique, les pré-
cipitations, les qualités chimiques et |a texture
du sol.

On recherchera vainement un olivier dans le
nord de la France, le facteur climatique étant
dans ce cas déterminant. Un chataignier se ren-
contrera rarement sur terrain calcaire : il ne se
plait qu'en terrain siliceux. De la méme
maniére, certaines plantes ne croissent que sur
des sols profonds ou, au contraire, s'adaptent a
des sols de faible épaisseur en terrain
rocailleux, comme le figuier de Barbarie ou la
pimprenelle. La teneur du sol en azote constitue
également un facteur non négligeable dans la

répartition des végétaux. Certains apprécient
particulierement les sols riches en azote, qui se
situent a proximité des habitations ou sur les
décombres. Le pissenlit ou I'ortie font partie de
ces plantes dites nitrophiles. Linsuffisance
d’eau disponible dans le sol, plus d’ailleurs que
celle venant des précipitations, peut se révéler
un facteur limitant pour nombre d'espéces.
Certains sols retiennent mieux I'eau que
d’'autres et, de plus, la ceédent plus facilement
aux plantes qui en ont besoin. La structure plus
ou moins grumeleuse ou compacte, dont dépen-
dent d'ailleurs ses propriétés hydriques, agit
directement et mécaniquement sur les qualités
alimentaires, saveur et consistance, de nom-
breux Iégumes-racines, comme le panais ou la
scorsonére, et sur la qualité des fruits produits
par des arbres, comme le néflier.

Le serpolet s'accommode bien des sols rocailleux.
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La lecture attentive de la rubrique «Habitat »
permet d'orienter ses recherches vers la décou-
verte du lieu idéal. Les indications qui y figurent
rendent compte des endroits de prédilection
d’'une plante. Mais attention, cela ne signifie
nullement que I'on découvrira systématique-
ment telle ou telle plante aux endroits annon-
cés, ou qu'elle est obligatoirement absente en
d'autres lieux. Dans la mesure du possible, il
faut diversifier les lieux de cueillette car, bien
souvent, on finit par en découvrir ou croissent
des plantes plus savoureuses qu'ailleurs. Cette
remarque se veérifie pour les noisettes, qui peu-
vent étre deélicieuses ou insipides selon I'em-
placement du noisetier. Il en va de méme pour
les néfliers et bien d'autres arbres. Comme pour
les champignons ou la vigne, il existe pour
chaque plante sauvage des terroirs qui lui
conférent une saveur propre. A cet égard, les
différences de saveur des fraises des bois que
les promeneurs peuvent constater entre les
deux versants d’'une colline nous suggérent
qu'il est toujours préférable de marauder lon-
guement avant d'adopter un lieu de cueillette.

Quand récolter les plantes sauvages ?

L'époque la plus favorable pour la récolte peut
s'étaler sur plusieurs semaines pour un lieu
donné et se trouver décalée d'un mois ou plus
selon la latitude et I'altitude. La maturité des
fruits ou la saveur optimale des parties végéta-
tives consommees ne sont pas atteintes partout
au méme moment. Les ramasseurs de myrtilles
le savent bien et parcourent de grandes dis-
tances pour profiter de ces décalages et étaler

Certains fruits comme les néfles sont a récolter
blets.

leurs récoltes. Il existe toujours une période ou
la saveur d'un végétal est optimale. Pour les
parties vertes, il s'agit généralement de la
période juvénile. Il y a toutefois des exceptions
notables, comme la chicorée, chez laquelle les
feuilles agées et étiolées, apres floraison, se
révelent les plus douces et les plus agréables a
consommer.

Les parties souterraines et les fruits s'appre-
cient & maturité. Pour les fruits, cette période
se situe juste avant qu'ils ne se détachent de la
branche. Mais il arrive que les fruits les plus
savoureux ne soient pas dans I'état que nous
venons de décrire. Les nefles se consomment
blettes, c'est-a-dire a un stade qui précéde le
pourrissement. Les prunelles se ramassent
apres les gelées, lorsque la pulpe, cristallisee,
se désolidarise de |'enveloppe. Inversement, la
conservation d'un fruit immature peut se révé-
ler intéressante. Ainsi, les groseilles encore
« vertes » et trés ameres agrémentent délicieu-
sement certaines sauces ou s'apprécient plei-
nement en gelée.

INTRODUCTION
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ACCLIMATER LES PLANTES SAUVAGES
A SON JARDIN

Comment acclimater chez soi le plus grand
nombre d’'especes ? Comment les entretenir et
les multiplier ? Autant de questions auxquelles le
lecteur trouvera une réponse simple, mais tou-
jours précieuse. Nous passerons d'abord en
revue les fagons de prélever les plantes et
ensuite les techniques pour les installer chez soi.

Les prélévements

Les promenades en forét ou dans les champs
permettent de se procurer a bon compte des
plantes de qualité qui s'acclimatent sans diffi-
culté dans le jardin, a condition de respecter
quelques regles élémentaires. Avant d'arracher
une plante & son milieu naturel, il faut que le
ramasseur se renseigne sur son bon droit. De
nombreuses foréts ou prairies appartiennent en
effet a des particuliers qui n'admettent pas qu'on
les prive d’une part de leur bien. Les ramasseurs
professionnels disposent de concessions sur les-
quelles la récolte est interdite.

Plusieurs possibilités s’offrent a I'amateur
qui désire faire pousser des plantes provenant
du milieu naturel. Il peut se procurer la plante
entiére, une bouture, ou encore uniquement les
graines.

* Les graines

Pour les plantes annuelles, c'est-a-dire les
plantes qui accomplissent leur cycle biologique
dans le courant de I'année, comme la bour-
rache, ou éventuellement les plantes bisan-
nuelles, c'est-a-dire les plantes qui fleurissent

Graines de coriandre. er
e° .
la deuxiéeme année # @ "‘.G

recueillera les graines -
que l'on semera au - £
printemps suivant. Lo Lo

Lorsqu'on préléve uni-
quement les graines, la réussite
des semis a venir n'est assurée que si I'on
connait certains aspects de |a biologie de ces
semences. Souvent, les graines ne sont pas
aptes a germer au moment de leur récolte.
Cependant, certaines peuvent étre semées
des leur maturité afin d'obtenir de jeunes
feuilles fraiches au printemps suivant. Un trai-
tement de quelques semaines a 3 ou 4 °C est
souvent nécessaire. D'autre part, la durée de
vie de ces graines, c’est-a-dire la durée de
leur pouvoir germinatif, varie grandement
selon I'espece. Si celles de la chicorée sau-
vage survivent pendant six ans, celles du
panais ne durent qu’un an et demi a deux ans.
Les graines de mache se conservent, quant a
elles, de trois a quatre ans. La conservation
doit étre effectuée dans un endroit frais et
sec. On peut tremper les graines quelques
heures dans I'eau avant de les semer, ce qui
accélere parfois la germination.

Récoltez des semences mires, faites-les
sécher si besoin, et conservez-les au sec et
au frais pendant une durée de temps limitée.
La récolte de graines de plantes sauvages
demande de suivre quelques regles simples.
Certaines mirissent au fur et a mesure de la

aprés le semis, on -
q’- -~
0 -
®
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floraison étalée, ou sont expulsées au loin. |l
est alors préférable de récolter les graines
quand elles ne sont pas tout a fait arrivées a
leur maturité totale, et de les faire marir en
les exposant au soleil dans un récipient, ou
au-dessus d'une feuille qui recueillera les
graines qui tomberont.

* Les boutures

Le bouturage est un procédé de multiplication
que I'on réalise en général sur des végétaux
ligneux. On opére en préelevant des rameaux
que I'on plante ensuite de fagon qu'ils émet-
tent de nouvelles racines. Lintérét des bou-
tures est que I'on peut multiplier une plante
fidelement et en grand nombre. De plus, la
bouture permet de laisser vivant |e pied-mére
qui fournit le rameau. Ceci est intéressant pour
les plantes rares bénéficiant de mesures de
protection.

Les boutures doivent étre prélevées sur un
sujet sain. On préleve des trongons de 15 a
20 cm a I'extremité des tiges. On peut enduire
les extrémités du rameau a bouturer de pate a
greffer pour éviter son dessechement, et recou-
per le rameau au moment du bouturage.
Lorsqu’on pratique le bouturage a partir de
rameauy, il faut s'assurer qu'ils sont déja ligni-
fiés (on dit « aodtés »).

On peut également dans certains cas boutu-
rer des feuilles ou des racines. En régle géné-
rale, les boutures se réalisent au printemps
pour les jeunes pousses et en fin d'été ou en
début d’automne pour les rameaux ligneux. On
peut aussi réaliser des boutures pendant le

repos végetatif de la plante, mais les chances
de reprise sont plus faibles.

* La plante entiere
Arracher une plante entiére et la repiquer est
souvent la fagon la plus simple de I'installer
chez soi, mais cette pratique ne sera pas tou-
jours possible. Nous insistons sur le fait que
toutes les plantes qui poussent dans la nature
possedent un propriétaire, qui est le proprié-
taire du sol. Ce dernier peut étre une personne
privée, une collectivité ou I'Etat. Tout préléve-
ment doit donc étre soumis a I'autorisation du
propriétaire.

La cueillette de plantes sauvages en vue
d’une acclimatation dans le potager ou un autre
endroit exige des précautions. Il convient en

Les plants du commerce

Il ne faut pas oublier la solution de facilité
que sont les graines et les plants proposés
dans le commerce. Les grainetiers

et les horticulteurs compétents fournissent
a leurs clients d'irréprochables semences
sélectionnées de divers légumes et plantes.
Les horticulteurs proposent d'autre part
des produits de plus en plus diversifiés,

en phase avec les go(ts actuels du public
qui se portent frequemment sur des plantes
vivaces, aromatiques ou porteuses

de baies. Ainsi, on peut se procurer

de jeunes plants de sarriette, d'angélique,
d'origan ou d’aneth a des prix abordables.

INTRODUCTION
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effet de prévoir un outil adapté pour arracher le
pied, afin d'éviter toute lésion sur les racines et
de prélever une motte assez large autour de la
plante. Dans tous les cas, et si la durée du
transport doit étre longue, on se méfiera de la
chaleur et du dessechement auxquels beau-
coup de végétaux sont sensibles. Dans la
mesure du possible, on ne tardera pas trop a
repiquer des plantes prélevées dans la nature.
Ces tentatives d'acclimatation en potager ou de
transplantation vers un terrain éloigné ne peu-
vent pas étre effectuées a tout moment de I'an-
née. Dans les monographies sont indiquées les
périodes favorables au repiquage des plantes
ou des boutures. En regle générale, ces opéra-
tions se déroulent en dehors des périodes de
pleine activité physiologique pour la plante et,
en particulier, en dehors de sa peériode de flo-
raison.

La mise en place
* La plantation
Les facultés d’adaptation des plantes sauvages
sont tres importantes, et leur culture présente
dans I'ensemble moins de difficultés qu'une
plante du commerce. Il suffit d'observer cer-
taines regles simples : un climat doux, un lieu
abrité des vents et un sol bien drainant sont les
conditions qui favorisent |a pousse des plantes.
Bien que I'on mette en place un végétal sau-
vage, le sol doit au préalable étre bien
désherbé avant de procéder a la plantation ou
au semis. Pour la plantation des arbres ou des
arbustes, prévoyez un trou légerement plus
grand que le volume des racines. N'oubliez pas

Un jeune pied d'angélique.

non plus de tuteurer si besoin est ; tassez la
terre autour en aménageant une cuvette qui
recueillera I'eau et arrosez abondamment.

Si les plantes peuvent pousser a |'état natu-
rel sur des sols pauvres, il n'y a aucun inconvé-
nient & améliorer la fertilité de votre sol par
des apports de terreau ou de matiéere orga-
nique bien décomposée dans le trou de planta-
tion. Evitez d’apporter des engrais chimiques,
qui liberent trop d’éléments fertilisants d’un
coup.

* Les boutures

Pour les boutures de tiges, coupez des trongons
de tige de 10 & 15 cm environ, que vous débar-
rasserez des feuilles de la base. Plantez dans
un pot rempli d'un terreau léger composé pour
moitié de tourbe et pour moitié de sable, et pla-

12 PLANTES SAUVAGES COMESTIBLES AU JARDIN
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cez a I'abri du soleil et du vent, en atmosphére
humide. Au besoin, recouvrez la bouture d’'une
cloche ou d'un chapeau en plastique pour main-
tenir une certaine humidité. La bouture a pris si
elle émet de nouvelles pousses.

Les boutures ligneuses, comme pour le lau-
rier-sauce, mettent plusieurs mois a s'enraci-
ner. On procéde de la méme fagon, mais sur des
fragments de tige plus longs (20 cm), et on
conserve le pot sous abri pendant I'hiver. Vous
augmenterez vos chances de succes en trem-
pant la base des boutures dans une poudre
d’hormones qui accélére I'enracinement.

Le bouturage est un procédé qui permet
de reproduire une plante en grand nombre.

* Les semis

Le semis peut étre effectué en caissette a I'in-
térieur ou directement en place. La germination
des graines dépend de trois facteurs fondamen-
taux : la température, I'humidité et I'aération.
La terre idéale pour les semis, appelée parfois
compost de semis, ne se prépare qu'en petite
quantité et n'est utilisée que pour les semis

d'intérieur. Ble est a la fois |égére, riche et
humifére. On réalise un mélange de terre de jar-
din de bonne qualité (deux parts), de tourbe
(1 part) et de sable (1 part), auquel on ajoute 1 g
de phosphate pour 1 kg de mélange. Pour les
semis d’extérieur, on choisit une petite surface
de bonne terre jardiniere que I'on améliore avec
un peu de tourbe, de sable et éventuellement
d’engrais. Dans ces mélanges pour semis, I'hu-
midité ne doit pas étre excessive. Ainsi, |'eau
ne doit pas suinter lorsqu'on presse dans la
main une poignée de terre a semis.

— Semis d'intérieur

Le semis en caissette a I'avantage d’occuper
une surface réduite, ce qui permet un entretien
plus facile. La caissette pouvant étre placée dans
un endroit abrité ou chauffé, le démarrage des
plants sera plus précoce, avantage non négli-
geable pour les espéces germant lentement.

Lintérét du semis d'intérieur réside évidem-
ment dans un contréle quasi parfait de la tem-
pérature. On place de la terre a semis dans des
caissettes (de 60 x 30 cm par exemple), peu pro-
fondes (de 8 a 10 cm). On tasse la surface a
I'aide d'une planchette. Aprés avoir humecté la
terre, on répartit les graines que I'on recouvre
d'un mince film de terre tamisée. On peut ainsi
faire germer précocement de nombreuses
especes, dans une cave ou un cellier, a des tem-
pératures de 15 a 18 °C, ou dans un apparte-
ment a 20-22 °C. Dés que les plantules sortent
de terre, on dte le papier opaque et I'on place la
caissette a proximité d’une source de lumiére.

- Semis d'extérieur

INTRODUCTION
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Le semis en terrine

Remplissez le récipient avec du terreau Disséminez les graines.
et nivelez-le.

Tamisez une couche de terreau Arrosez puis recouvrez d'une vitre
sur le semis. pour conserver 'humidité.

Repiquage des plantules.

PLANTES SAUVAGES COMESTIBLES AU JARDIN




S.

Editions Artémi:

ght © 200¢4

Copyri

On peut pratiquer des semis a I'extérieur
dans la mesure ou I'on dispose d'un espace
pourvu d'un sol de tres bonne qualite, meuble,
fin et leger. Les semis sont protégés dans des
caissons vitrés plus ou moins sophistiqués ou
dans des serres basses. Dans ces cas-la, on
retrouve les avantages de la culture sous abri
ou des semis d'intérieur : absence de vent, pro-
tection contre les pluies violentes, les brusques
variations thermiques et le froid.

Dans d'autres cas, on pratique les semis
directement a l'air libre. Il est le plus souvent
inutile de semer avant début avril, en dehors de
la région méditerranéenne.

Il convient au préalable d’effectuer un ratis-
sage minutieux afin d’obtenir une terre suffi-
samment fine. Celui-ci s'effectue aprés que le
sol a éte travaillé a I'aide d'un «cultivateur »,
d’'une fourche crochue ou d'une binette, puis
tassé modérément au pied ou a la planche. On
trace enfin des sillons dans lesquels sont dépo-
sées les graines, a moins que le semis ne s'ef-
fectue a la volée.

Pour le semis simple, répandez les graines
aux endroits désirés. Lorsqu'elles sont petites,
il suffit de les jeter sur la terre dénudée. Les
graines plus volumineuses, chataignes par
exemple, doivent étre enfoncées de quelques
centimétres dans le sol. Eclaircissez les plantes
progressivement au cours de la croissance.

* Le repiquage

Le repiquage se fait a partir de plantules issues
des semis ou de jeunes plants achetés chez un
horticulteur ou préleves dans la nature. Les

plantes annuelles se repiquent d'avril a juin.
Pour les plantes vivaces, on peut opérer toute
I'année, mais il faut éviter les fortes chaleurs et
les périodes de gelées, ainsi que le début de |a
floraison. Quant aux plantes aromatiques, elles
se repiquent généralement au début du prin-
temps. Pour les plantes bisannuelles, on attend
généralement I'automne (la mi-octobre), sauf
dans les régions aux hivers longs et rigoureux,
ou il est préférable de planter au printemps.

Le repiquage se fait en pleine terre ou en bac
(voir page 18). En pleine terre, on utilise un
transplantoir, une lame arrondie de couteau ou
une béche, selon la taille du plant. Les plan-
tules et les petits plants encore herbaces et fra-
giles nécessitent beaucoup d’attention. Le jar-
dinier veillera @ ne pas les enfoncer trop
profondément et surtout a ne pas les noyer par
un arrosage excessif. Les plantes de taille plus
volumineuse ou adultes sont moins fragiles. I

Plantules repiquées de bourrache officinale.
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faut toutefois ménager leur systéme racinaire
et prévoir un espace suffisant pour ne pas le
comprimer au moment du repiquage. Lindi-
cation de I'espacement convenable permettant
d’assurer le développement correct des plantes
vivaces figure a la rubrique « Culture » de cha-
cune des monographies.

Lentretien des cultures

Les plantes décrites dans cet ouvrage sont en
général peu exigeantes et s'accommodent de
conditions parfois défavorables. Cependant,
des cultures bien entretenues produisent tou-
jours des récoltes plus abondantes et surtout
plus savoureuses.

» La lutte contre les mauvaises herbes

et les ravageurs

Les mauvaises herbes portent aux cultures un
préjudice que trop de jardiniers sous-estiment.
Si elles n'agissent pas directement sur les cul-
tures, comme le font les parasites et les agents
pathogenes, elles exercent un effet de compéti-
tion toujours défavorable. Les jeunes plants
herbacés et les plantes annuelles sont particu-
lierement sensibles a leur action, et toutes les
plantes vivaces subissent plus ou moins forte-
ment leur influence.

Larsenal de produits chimiques dont dispo-
sent les jardiniers comporte des herbicides par-
faitement adaptés a chaque cas, mais dont
I'utilisation a doses massives se révele perni-
cieuse a long terme. Dans |la mesure du pos-
sible, on s'abstiendra de les employer, et on
leur préférera les méthodes de sarclage, peu

fastidieuses sur de petites surfaces.

En revanche, il parait bien difficile de se
débarrasser de certains ravageurs des cultures,
et les méthodes chimiques sont les plus cou-
rantes. Il existe toutefois des méthodes de lutte
biologiques qui sont parfaitement efficaces.
Tout bon jardinier se tiendra informé de ces
méthodes en pleine expansion.

+ Larrosage

La plupart des plantes cultivées réclament un
arrosage plus ou moins abondant et plus ou
moins fréquent. Quelle que soit Ia plante consi-
dérée, on veillera a ne pas la noyer ni lessiver
la terre qui I'entoure. Les plantes assez volumi-
neuses et isolées qui nécessitent un arrosage
fréquent peuvent étre « équipées » d'un pot en
terre enfonce dans le sol, a leur pied. Leau d'ar-
rosage est directement versée dans le pot et se
diffuse lentement par le trou d'évacuation situé
a la base.

L ACCLIMATATION DES PLANTES

EN BACS

Les cultures sur les terrasses, les balcons ou en
intérieur intéressent de plus en plus de citadins
désireux de consommer les condiments, les
baies ou les légumes qu'ils auront eux-mémes
entretenus. Les techniques de culture en bacs,
en caissons ou en pots se sont considérable-
ment diversifiées et améliorées, si bien qu'au-
jourd’hui, de nombreuses possibilités s'offrent
aux amateurs.

Le choix
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du récipient
Le volume des réci- ﬁ"
pients joue un role
déterminant et doit
étre adapté aux plantes
choisies. Les plantes
vivaces ont besoin de bacs
assez vastes, de 40 a 50 cm de
largeur et de 50 a 70 cm de hau-
teur. Certains, équipés d’une
réserve d'eau et d'un systeme de
drainage, constituent les récipients idéaux
pour la culture des végétaux ligneux et des
arbrisseaux tels que le romarin, |a sauge, etc.
Les plantes annuelles de taille modeste se
contentent de simples pots de petites dimen-
sions. Qu'ils soient carrés, rectangulaires ou
polygonaux, les bacs doivent étre faits dans une
matiére résistante, imputrescible et, si possible,
légére. On les choisira en bois traité, en terre
cuite, en plastique ou en resine synthétique.
Lemplacement du bac

Il doit tenir compte de I'enso-
leillement qu’exigent les
plantes et des vents domi-
nants. Les rayons solaires
réfléchis par les baies vitrées
peuvent provoquer des bri-
lures ou des nécroses sur les
feuilles. Le vent, ennemi redou-
table pour la plupart des vége-
taux, exerce ses effets en accéle-
rant ['évapotranspiration et en
provoquant la chute précoce des feuilles. On
disposera donc les bacs a |'abri des vents domi-
nants ou I'on intercalera des brise-vent.

La protection contre le gel

On rentrera les plantes les plus fragiles et on
protégera celles qui craignent les gelées en
entourant le bac de papier journal et en dispo-
sant des rameaux de sapin sur |a terre du réci-
pient, tout autour de la plante. Lutilisation de
polystyréne ou de plastique d'emballage a

Vue en coupe longitudinale
d’un bac a réserve d’eau

Argile expansée

=3

Evacuation

L Substrat

Drainage
Réserve d'eau
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De simples pots de fleurs conviennent trés bien

pour ces plantes aromatiques.
bulles est aussi d’'une grande efficacité.

Les plantations et leur entretien

Les plantations suivent les mémes regles qu'en
pleine terre, mais les volumes de terre étant
restreints, les travaux de préparation sont peu
nombreux.

Le repiquage de plantules issues de semis se
fait dans des pots ou des bacs selon I'espéece
considérée. On prépare des mélanges de bonne
terre de jardin, de tourbe et de sable (en pro-

portions respectives de 5/8, 2/8 et 1/8) ou
encore, dans certains cas, des milieux synthe-
tiques a base d'argile expansee et de laine de
roche mélangées aux substrats. La plupart des
plantes vivaces et aromatiques s'accommodent
également d’'un mélange de 3/6 de terre de jar-
din, de 2/6 de terreau et de 1/6 de tourbe. Le
repiquage d’une plante déja développée se fait
apres humidification de la motte qui entoure les
racines ou aprés section de I'extrémité des
racines développées si celles-ci étaient nues.
L'arrosage doit s'effectuer précautionneuse-
ment, en évitant tout exces. Pour les bacs
munis d'une réserve, on limitera les risques
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d’asphyxie et de pourrissement en vérifiant que
le systeme de drainage fonctionne correcte-
ment. Pour les plantes aromatiques, il est
conseillé d'espacer les arrosages et de laisser
parfois ces plantes en état de sécheresse tem-
poraire. On peut ajouter avec parcimonie des
engrais solubles dans I'eau d'arrosage. Le reste
de I'entretien demeure simple et apparait
moins fastidieux que dans un jardin.

QUELQUES TECHNIQUES

DE MULTIPLICATION

La division des touffes

Qu division des racines. Cest une méthode de
multiplication facile & réaliser, souvent
employée pour les plantes aromatiques. On pro-
céde en septembre-octobre ou au début du prin-
temps. Avec une béche, déterrez le plant,
secouez-le pour faire tomber la terre et faire
apparaitre les racines, puis séparez-le en plu-
sieurs parties en tranchant avec la béche au
niveau du collet et des racines. Celles de la
périphérie donnent en général les meilleurs
plants. Replantez les parties séparées et arro-
sez abondamment.

Le marcottage

Cest une variante du bouturage qui convient
pour les arbustes ou les arbrisseaux : thym,
romarin, sauge, laurier... Il consiste, a I'au-
tomne, a plier un long rameau vers le sol. Les
feuilles sont enlevées et I'écorce entaillée pour
favoriser la formation de racines. On arrose
régulierement. Le rameau est maintenu ainsi

jusqu’a ce que les racines soient bien formeées ;
on coupe alors la tige du pied-mere. Au prin-
temps suivant, |a plante est déterrée et plantée
en place ou dans un pot. Le fraisier forme des
marcottes spontanées.

La taille et le greffage

Le fraisier se marcotte naturellement grace

aux stolons qui émettent de nouvelles pousses.

La taille consiste le plus souvent a éliminer les
rameaux trop ageés. Celle des arbres réclame
des connaissances assez solides pour étre
menée a bien. On se référera donc aux
ouvrages spécialisés. |l en va de méme pour le
greffage. Pour les plantes vivaces, on distingue
la taille d’automne suivie d’une taille de prin-
temps, et |a taille d’avril seule. La premiére
concerne les plantes dont les rameaux « repar-
tent » depuis la souche a chaque printemps. La
seconde est adaptée aux plantes vivaces a
feuillage persistant ou a celles qui conservent
des rameaux sur lesquels les jeunes feuilles
redemarrent au printemps.

INTRODUCTION
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LES PLANTATIONS EN

HAIES

Que vous souhaitiez planter une haie champétre qui délimitera un terrain
ou insérer quelques arbustes sauvages dans une haie déja existante,
le choix des végétaux a acclimater dépendra de la fonction a laquelle

vous destinez votre haie.

Si vous tenez compte de la hauteur vou-
lue, du climat de votre région et du sol,
I'éventail d’espéces susceptibles de
convenir pour une haie sera plus restreint.
Néanmoins, tous les arbres cités dans
l'ouvrage peuvent étre insérés dans une
haie, a condition de leur ménager suffi-
samment d’espace pour qu'ils se dévelop-
pent normalement.

La haie peut simplement servir a délimi-
ter un terrain ou a marquer une séparation
avec la parcelle voisine. Les haies défen-
sives pourront étre composeées de prunel-
liers, qui assureront une barriere infran-
chissable en méme temps qu'une
spectaculaire floraison au printemps. Les
variétés de genévriers proposées dans le
commerce sont nombreuses, mais
aucune ne vous apportera les genievres
que vous convoitez. L'épine-vinette a
donné naissance a d'innombrables varié-
tés cultivées de Berberis si courantes
aujourd’hui. Dans ce type de haie, un ou
deux pieds d’églantier intercalés sont par-
faitement envisageables.

22 PLANTES SAUVAGES COMESTIBLES AU JARDIN

Le cornouiller méle nous offre sa somp-
tueuse floraison hivernale. Larbousier est
souvent planté pour son effet décoratif.
Quant au merisier, il apportera une touche
flamboyante en début d’automne. Des
haies de taille plus basse (1 m de haut
environ) seront obtenues avec des
arbustes comme le framboisier et le gro-
seillier, a réserver a des emplacements
mi-ombragés.

On recherche souvent dans les haies un
effet ornemental. Il faut bien reconnaitre
que de ce point de vue, les variétés pro-
posées dans le commerce sont bien supé-
rieures aux végétaux que vous trouverez
dans la nature, notamment du point de vue
de la variété des coloris (feuillage, fleurs,
troncs...) ou de leur durée.

Comme pour les haies de végétaux
vendus dans le commerce, vous pouvez
planter une haie formée d’une seule
espece, mais, s'agissant de plantes sau-
vages, il est préférable de marier plusieurs
d’entre elles pour lui donner un véritable
aspect champétre.
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Cornouiller male, p. 88.

Framboisier, p. 94.
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L’EFFET DECORATIF

Sélectionner des plantes sauvages pour leur effet décoratif n’est pas aisé,
car les espéeces proposées dans le commerce sont généralement

plus attirantes. Néanmoins, I'amateur soucieux du cété sauvage

de sa réalisation peut trouver un certain plaisir a faire croitre
harmonieusement des plantes qu’il aura récoltées lui-méme.

Il 'y a pas de regles précises pour com-
poser et pour assembler les plantes de
fagon que leur agencement soit agréable
al'ceil. C'est une affaire de godt personnel.
Aussi ne donnerons-nous que quelques
points de vue trés généraux sur certaines
compositions

Ainsi, les fines herbes se marient trés
bien avec les fleurs, que ce soit sur un bal-
con ou dans un massif. Les plantes aroma-
tiques (ciboulette, cerfeuil, thym, etc.) font
merveille en bordure des rangées de
légumes ou de fleurs. Vous pourrez ainsi
méler les plantes issues de vos cueillettes
a d'autres fleurs ou des légumes décora-
tifs, également comestibles, comme la
capucine, la poirée, le chou...

Angeélique, p. 36.

Délimiter des parcelles de votre jardin
comme cela se pratiquait autrefois dans
les jardins des monastéres est un phéno-
mene qui revient a la mode. Parmi les
plantes a usage culinaire, optez pour les
aromatiques du genre thym, hysope,
sauge... Pour obtenir des bordures bien
nettes, choisissez le thym, qui supporte
bien la taille.

Leffet décoratif peut tres bien étre mis
en valeur avec une plante isolée. Le cor-
mier par exemple est un bel arbre, peu
courant, qui mesure jusqu’a 20 m de haut.
Le robinier, souvent planté dans les parcs,
est également du plus bel effet. Quant au
laurier-sauce, vous pourrez le tailler pour
lui donner la forme que vous voulez.

Fenouil, p. 48.
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Prunellier, p. 110.

Salsifis, p. 124.
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LES PLANTATIONS EN BACS

Habiter en milieu citadin ne signifie pas obligatoirement se priver
de plantes et du plaisir de les faire pousser et de les entretenir.
Bien au contraire, nous avons besoin de voir un tant soit peu la nature

autour de nous.

Bon nombre de personnes qui ont choisi
de vivre en ville cultivent quelques herbes
sur leur balcon ou dans le jardinet d’'une
cour intérieure. Les plantes aromatiques
sont particulierement indiquées pour la
mise en place de ces minicultures :
hysope, sauge, origan, sarriette, thym,
menthe, mélisse... De petites plantes
peuvent étre installées dans de petits
bacs. Une touffe de ciboulette ramenée
d'un talus lors d'une escapade a la cam-
pagne peut trés bien prospérer dans un
simple pot en terre. Des plantes plus
grandes comme le romarin ou la sauge
doivent étre cultivees dans des vasques
ou des jardinieres plus larges.

En regle générale, toutes les plantes
basses peuvent étre cultivees en jardi-
nieres ou en pots, exception faite de
toutes les plantes a enracinement trop
important, des arbres ou des arbustes
qui, au fil des ans, deviennent trop
encombrants, ainsi que de certaines
plantes particulieres comme les espéces
a port buissonnant (le groseillier, par
exemple). Ces contenants peuvent néan-
moins servir de bacs temporaires a de
jeunes plantes plus imposantes a I'état
adulte, comme l'angélique, ou encore a
de jeunes arbustes: arbousier, olivier,
genévrier, amandier, etc.

SAUVAGES COMESTIBLES AU JARDIN
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Olivier, p. 105.

Menthe, p. 56.
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UNE OCCUPATION FAMILIALE

Ramener des plantes pour les semer ou les repiquer, les faire pousser
puis récolter leurs fruits sont autant de saines activités a réaliser

en famille.

Peut-étre déciderez-vous d'exécuter les
taches a tour de réle, ou choisirez-vous la
politique de la division du travail, chacun
s'occupant d’une tache précise (le semis,
la taille, la récolte, l'arrosage...). A moins
que vous ne décidiez de vous partager les
plantes. Dans cet esprit, pensez a réser-
ver un petit espace de votre jardin qui

Physalis, p. 106.

PLANTES SAUVAGES COMESTIBLES AU JARDIN

pourra devenir le théatre des activités de
vos enfants durant I'été, en y installant
quelques plantes aromatiques (ciboulette,
cerfeuil...). Les enfants seront fiers de la
mission que vous leur confiez et vous
seront reconnaissants de la confiance que
vous leur témoignez.

Parmi les plantes idéales, citons les
végétaux produisant des fruits (framboi-
sier, groseillier, fraisier... ), dont la récolte
ravira toute la famille. Vous disposerez
ainsi d’'une main-d'ceuvre bon marché, et
la récolte ne deviendra plus une corvée
pour le cueilleur isolé. Le golt des fruits
sauvages est supérieur a celui des plantes
cultivées. Cependant, les vegétaux sau-
vages produisant peu ou des fruits trop
petits, vous pouvez décider de les rempla-
cer ou de les alterner avec des variétés du
commerce.

Si vous avez peu de temps a consacrer
aux plantes que vous voulez acclimater a
votre jardin, évitez celles qui nécessitent
un arrosage régulier, comme l'angélique,
un désherbage fastidieux ou un temps
infini pour leur cueillette, comme les pru-
nelles, I'épine-vinette, les myrtilles ou
I'églantier.
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Fraisier sauvage, p. 93.

Jeunes plants de cerfeuil, p. 40.
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LE POINT DE VUE CULINAIRE

Pour les mordus de confitures ou de salades sauvages, voici
un classement des plantes retenues dans cet ouvrage en fonction
de leur utilisation culinaire principale.
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Plantes

<
Ail des ours X

Airelle X

Amandier X X

Amélanchier X

Aneth X X

Angélique X

Arbousier

Asperge X

Bourrache X

Busserolle X X

Caprier

Carvi

Céleri

X | X[ X| X

Cerfeuil

Chéataignier

>
X X[ X[ X

Chénopode

Chicorée X

Chou marin X
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Ciboulette

Cormier

Cornouiller male

Cresson alénois

Cresson de fontaine

x

Criste-marine

Eglantier

Epine-vinette

Fenouil

Fguier

Fguier de Barbarie

Fougere aigle

Fraisier

Framboisier

Artémis.

Genévrier

Grande gentiane

Groseillier

2004 Editions

Hysope

Impératoire

Laurier-sauce
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XXX X
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Mache X
Macre X X
Mélisse X
Menthe X X X
Merisier
Moutarde noire X
Myrtille X X X
Néflier X X
Noisetier X X
Noyer X
Olivier X
Origan X
Ortie X
Oseille X X
Panais X X
Physalis X X
Pimprenelle X
Pin pignon X X
Pissenlit X
Poirier X X X
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Pommier X
Pourpier X X
Prunellier X
Raifort X
Raiponce X X
Renouée bistorte X X
Robinier
Romarin
Ronce X
Roquette X
Rumex des Alpes X X
Salicorne X X
Salsifis X
Sarriette
Sauge
Serpolet
Sureau X
Surelle X
Thym
Tilleul
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Angelica sylvestris

A NGELIQUE OFFICINALE

Fam. : Apiacées
Utilisations : p. 24, 30

D ESCRIPTIF

Grande plante qui peut atteindre 2 m de
haut. La tige est épaisse, striée et creuse,
tachée de pourpre par endroits. Les
feuilles, particulierement grandes, sont
pennées plusieurs fois et composées de
folioles ovales ; le pétiole est creusé en
gouttiere. Les ombelles de fleurs sont a
I'image du reste de la plante, trés grandes,
avec de vingt a trente rayons. Les fruits
sont munis d’ailettes membraneuses.
Habitat : Commune en dehors de la région
méditerranéenne. Les bords de cours
d’eau ou simplement les fosseés, les pairies
humides et ombragées, ainsi que les bois
frais, sont ses lieux de prédilection.
Biologie : Plante bisannuelle ou vivace.
Floraison a la fin de I'éteé.

CULTURE

L'angélique profitera mieux @ une exposi-
tion mi-ombragée, sur un sol riche en élé-
ments nutritifs, non acide, humide et pro-
fond. Prévoir une place en
rapport avec la taille de la
plante. La propagation se
fait par division des
racines ou encore par
semis de graines des
quelles sont mares, a la
fin de I'été. Maintenez le
sol humide par un
paillage.

Récolte : Les tiges sont coupées avant la
floraison.

Utilisations : Ses propriétés sont exploi-
tées dans de nombreuses préparations
pharmaceutiques, et les graines entrent
dans la fabrication de plusieurs liqueurs.
L'angélique stimule I'appareil digestif et est
antiseptique. Mais c’est surtout en confise-
rie que l'on met a profit ses qualités gusta-
tives : les tiges, prélevées avant la floraison,
sont mises a confire avant d’étre incorpo-
rées dans des gateaux ou la confiture.
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D ESCRIPTIF

Plante intensément ramifiée. Hauteur
atteignant 2 m. Tiges aériennes trés fines
portant des feuilles réduites a de minces
filaments vert sombre. Puissantes touffes
racinaires produisant des bourgeons au
ras du sol (turions). Fleurs males et
femelles sur pieds séparés (plante
dioique). Minuscules, en forme de clo-
chettes, elles sont vert-jaune ou blanc
creme.

Habitat : Toute I'Europe. Subspontanée.
Abondamment cultivée. Friches, bordures
de vignes. Lieux bien exposés. Terrains
légers.

Biologie : Floraison printaniére. Fruits a
laspect de baies sphériques d’abord

Asparagus officinalis

A SPERGE

Fam. : Liliacées
Utilisations : p. 30

vertes, puis rouges a maturité en été.
Plante vivace.

CULTURE

On séme a la fin du printemps a 5 cm
environ de profondeur sur un sol riche,
sableux et bien ensoleille. On éléve en
pépiniere. On repique alors les plants de
deux ans en les espacant de 50 cm. Les
lignes sont écartées de 1,50 a 2 m. On
butte les plants au printemps et on récolte
a partir de la troisieme année. La méme
culture dure de dix a quinze ans.

Récolte : On récolte les rejets charnus (ou
turions) a I'etat jeune et étiolés.
Utilisations : On consomme les turions
cuits en vinaigrette ou accompagnés
d’une mayonnaise allégée. Les pointes
d’asperge servent aussi a composer de
délicieux potages ou des sauces légéeres
et savoureuses. Attention, les baies sont
légerement toxiques.

Turions.
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Borrago officinalis

BOURRACHE OFFICINALE

Fam. : Borraginacées
Utilisations : p. 25, 30

D ESCRIPTIF

Plante a port dressé. Hauteur atteignant
de 60 a 80 cm. Tige épaisse, velue, rami-
fiee. Coloration rougeétre dans la partie
supérieure. Feuilles ovales, pointues,
epaisses, poilues, a bords
ondulés. Assez grandes. Fta-
mines saillantes. Calice et
corolle en étoile, bleu intense.
Habitat : Pourtour méditerra-
néen. Terrains vagues, friches,
bords des chemins. Terrains
assez profonds, bien drainés.
Biologie : Foraison de mai a
septembre. Plante annuelle.

CULTURE
Plante peu exigeante qui peut
étre cultivée en semant les
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graines au printemps. La bourrache
apprecie les sols assez frais, bien fumes,
et les endroits plutdt ensoleillés. Semer a
la volée au printemps et éclaircir une pre-
miere fois quinze jours plus tard, puis une
seconde fois en espacant les plants de
60 cm.

Récolte : On préleve les toutes jeunes
feuilles vers le mois de mai, ainsi que les
fleurs épanouies.

Utilisations : Les jeunes feuilles posse-
dent une trés agréable saveur de
concombre. Finement hachées, elles
apportent une touche fraiche et délicate
aux salades composeées. Elles peuvent
aussi se manger en soupe. Les fleurs
décorent les salades et les desserts. La
plante a egalement des vertus méedicinales
et des qualités melliféres.
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Plante assez grande, de 40 a 80 cm, a
forte odeur de céleri. Les tiges sont
robustes, cannelées et creuses, la racine
pivotante mais plutét courte. Les feuilles
nombreuses sont pennées une ou deux
fois. Les folioles sont lobées et les lobes
sont eux-mémes dentés. Les feuilles de la
base sont munies d’un long pétiole tandis
que les supérieures sont sessiles. Les
fleurs, trés petites, blanc verdatre, sont
disposées en ombelle de quatre a douze
rayons, et sont portées par un pétiole
court, parfois absent. Le fruit est minus-
cule (1 mm environ), oviforme a rond,
légérement comprimé et fortement ridé.

Apium graveolens

CELERI SAUVAGE

Fam. : Apiacées
Utilisations : p. 30

Habitat : C'est une plante assez peu cou-
rante et localisée sur les terres salines, les
prés humides salés, les marais salants,
autour des estuaires des fleuves, de la
Manche a la Méditerranée. Mais on peut
la trouver occasionnellement autour des
sources salées a l'intérieur du pays.

Biologie : Plante bisannuelle. Floraison de
juillet @ septembre de la deuxieme année.

CULTURE

Le sol doit étre frais et riche en matiere
organique. Semez I'ache au printemps, en
mars-avril, en godets a l'intérieur, ou en
mai en pleine terre. Soyez patient car la
germination est trés longue. Lorsque les
jeunes plants ont émis trois ou quatre
feuilles, repiquez en place en prévoyant de
30 a 40cm de distance entre chaque
plant.

Récolte : Les feuilles peuvent étre récol-
tées toute lI'année.

Utilisations : Le céleri sauvage a une
saveur encore plus forte que celle des
variétés cultivées, et un peu acre. Aussi
vaut-il mieux mélanger feuilles ou cotes a
d’autres légumes de golt plus doux. Le
céleri sert a parfumer les bouillons et les
courts-bouillons, additionné de carottes,
d'oignons et de poireaux. Il est indispen-
sable dans les pot-au-feu. Les graines
peuvent servir a parfumer diverses sauces
et ragoats.

FEUILLES OU TIGE
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Anthriscus cerefolium

CERFEUIL

Fam. : Apiacées
Utilisations : p. 29, 30, 144

D ESCRIPTIF

Plante atteignant 70 cm. Tige dressée,
striée, creuse, légérement poilue a la base.
Feuilles vert clair, brillantes, rougissant par
place lors de la formation des fruits, tri-
penneées, a folioles profondément incisées.
Fleurs blanches disposées en ombelles.
Fruit de 7 a 10 mm de long, tres effilé et
terminé par deux styles dresseés.

Habitat : Originaire du Moyen-Orient et
du Caucase, le cerfeuil est cultivé sous les
climats chauds ou tempérés. Commun a
I'état sauvage dans toute la France, jus-
qu’'a 1 500 m environ, en climat humide et
frais, plus rare en région méditerranéenne.
Bois, terrains vagues, haies, talus...
Biologie : Plante bisannuelle. Floraison en
début d'été.

CULTURE

On peut semer les graines de suite apres
leur récolte a maturité en été. Dans les jar-
dins, on seme du début du printemps jus-
qu'a l'automne. Les graines sont dépo-
sées dans des sillons espacés de 30 cm.
Un semis effectué tous les mois ou toutes
les six semaines permet de disposer en
permanence de feuilles fraiches.

Bien irriguer afin d'obtenir un beau
feuillage. Eclaircir les plants & 20 cm. En
hiver, si l'on protége la plante, elle repartira
en donnant de belles feuilles des les pre-
miers beaux jours du printemps.
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Récolte : Le cerfeuil est 'une des plantes
aromatiques les plus précoces puisque les
feuilles peuvent étre prélevées a partir de
cing a six semaines apres le semis. Il ne
peut étre séché, mais on peut le congeler.
Utilisations : Plante stimulante, dépurative,
digestive, apéritive et diurétique. En usage
externe, on realise un cataplasme de
feuilles destiné a calmer la douleur due a
une ecchymose ou une entorse. Linfusion
de feuilles constitue une lotion efficace
contre le vieillissement de la peau.

CONFUSION

Ne pas confondre avec d'autres ombelli-
feres toxiques, comme la petite cigué
(Aethusa cynapium), dépourvue de toute
odeur aromatique et trés vénéneuse.
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Grande plante vigoureuse, jusqu'a 1,50 m
de haut et parfois plus, poilue, a forte
odeur anisée. Tiges striées et creuses.
Feuilles grandes, plusieurs fois divisees en
lobes profondément incisés, avec un
pétiole trés développé et engainant la tige.
Petites fleurs blanches aux pétales
inégaux, groupées en inflorescence.
Habitat : Assez fréquent dans les Alpes, le
Jura et les Pyrénées, plus rare dans le M assif
central et les Vosges. En montagne de 500 a
2 000 m environ, dans les lieux ombragés ou
mi-ombragés, les prés en bordure de haie,
les clairieres forestiéres fraiches, mais tolére
les lieux exposés au soleil.

Biologie : Floraison de mai a juillet. Plante
vivace.

Myrrhis odorata

CERFEUIL MUSQUE

Fam. : Apiacées
Utilisations : p. 29, 30

CULTURE

On choisira un emplacement partiellement
ombragé, sur un sol de nature sableuse,
frais sans étre trop humide. Le semis s'ef-
fectue en mai ou en juin en pleine terre, ou
encore en automne. La division des touf-
fes, au printemps ou a l'automne, est éga-
lement une autre fagcon de le multiplier.
Eclaircir les jeunes plants ou les repiquer
en les espacant de 50 cm. Coupez les
tiges florales des leur apparition si vous
voulez favoriser la pousse des feuilles.
Récolte : On récolte les feuilles fraiches au
fur et @ mesure des besoins, les fruits en
été alors qu'ils sont encore verts, et les
racines en automne.

Utilisations : Les feuilles fraiches et les
graines vertes peuvent étre incorporées
aux salades, aux crudités ou aux omelettes.
Feuilles et racines sont bouillies et consom-
mées en légumes. Les fruits verts aromati-
sent liqueurs et eaux-de-vie insuffisam-
ment parfumees. Enfin, les graines séchées
et moulues sont utilisées comme épices.
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Chenopodium bonus-henricus

CHENOPODE BON-HENRI

Fam. : Chénopodiacées
Utilisations : p. 30

D ESCRIPTIF

Plante de 20 a 60 cm de haut, aux feuilles
et aux tiges souvent teintées de rouge.
Feuilles alternes, larges et triangulaires, en
forme de fer de lance, parfois un peu
losangiques, a bordure souvent ondulée.
Celles situées vers le bas sont portées par
un long pétiole, les supérieures ont un
peétiole court. Leur face inférieure est sau-
poudrée d'une fine couche blanchétre.
Heurs petites et verdatres, parfois teintées
de rouge, trés discrétes. Elles passeraient
quasiment inapercues si elles n'étaient
regroupées en un épi effile ou pyramidal
atteignant jusqu’a 20 cm de haut.
Habitat : Courante partout, sauf a trés
basse altitude. Terrains riches en azote et
en matiére organique, décombres, pres
des habitations ou des étables, sur les
bords des chemins, les terrains vagues...
Biologie : Floraison de mai a aodt. Plante
vivace.

CULTURE

Autrefois cultivé en tant que légume.
Recueillir les graines a la fin de I'été et les
installer au printemps sur un sol riche en
azote.

Récolte : On cueille les jeunes pousses ou
les feuilles au printemps.

Utilisations : Les paysans l'appelaient
egalement « épinard sauvage ». Les feuil-
les sont en effet excellentes cuites, et rem-
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placeront avantageusement I'épinard cul-
tive dans toutes vos préparations. Les
jeunes pousses peuvent se manger
comme des asperges. Elles renferment
environ 4 % de protéines, des vitamines A,
B, C et pp. La plante est riche également
en sels minéraux, en calcium, en phos-
phore et en fer notamment.

Elle est recommandée pour combattre
I'anémie et se montre légérement laxative.
Les feuilles fraiches appliquées en cata-
plasme sont efficaces pour hater la matu-
ration des abces.
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Plante de 30 a 70 cm, formant une grosse
touffe ressemblant a un chou. Tiges
épaisses. Feuilles charnues, lobées, ondu-
lées. Fleurs blanches de 1 a 1,5 cm, en
inflorescence lache. Silicule a deux par-
ties, l'inférieure minuscule, la supérieure
globuleuse et renfermant une ou deux
graines.

Habitat : De 'Atlantique a la mer Baltique.
Plages de sable et de galets du littoral,
falaises.

Biologie : Floraison de mai a juin. Plante
vivace.

CULTURE

Autrefois cultive, ce légume est a nouveau
proposé dans le commerce. Plantez-les
dans un massif de vivaces ou dans un jar-
din sauvage. Au soleil de préférence, dans

Crambe maritima

CHOU M ARIN

Fam. : Brassicacées
Utilisations : p. 24, 30

un sol profond, sec et non acide, fertile,
bien drainé, mais les crambes s'accommo-
dent aussi d’un sol pauvre et d'une ombre
légere. Protégez les plantes des vents vio-
lents. Blanchir en février et en mars, sous
un paillage opaque, afin d'offrir un goit
plus fin, moins amer. Semis en terrine sous
chéssis froid, en mars ou en octobre.
Repiquage des plantules en mai. Division
des grosses touffes en mars. Bouture des
racines en janvier, sous abri.

Récolte : C'est une espéce rare et proté-
gée dans tout le pays. Les pétioles blan-
chis se mangent crus a la maniére des
asperges.

Utilisations : Les crambes sont cultivés
pour leur feuillage imposant et leurs élé-
gantes inflorescences qui attirent les
abeilles. Les jeunes tiges feuillues sont
consommeées en guise de légume.

FEUILLES OU TIGE
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Allium schoenoprasum

CIBOULETTE

Fam. : Liliacées
Utilisations : p. 26, 31, 147

D ESCRIPTIF

Plante herbacée. Forme des touffes
denses de plusieurs dizaines de pousses.
Hauteur atteignant de 50 a 60 cm. Feuilles
tubulaires, trés fines et allongées, grou-
pées par deux ou par quatre pour consti-
tuer les pousses. Fleurs trés petites, de
couleur rose-pourpre. Groupées en capi-
tules arrondis portés par une hampe flo-
rale haute et creuse.

Habitat : Toute I'Europe. Sauvage et culti-
vée. Endroits herbeux, rochers. Sol enso-
leillé, en légeére pente, sec.

Biologie : Floraison en mai ou juin. Géne-
ralement annuelle. Bulbe assurant parfois
la survie de la plante.

C ULTURE

La ciboulette apprécie avant tout un sol
riche, légerement calcaire et humide. Le
semis de graines s'effectue dés le mois de
mars, jusqu'au milieu de I'été, en lignes
espacées de 20 cm. Bien tasser le sol
apres le semis et arroser régulierement. |l
est plus facile de la multiplier par division

des touffes. Eclaircir les plants 20 cm aprés
le semis. Ne pas laisser la plante fleurir si
I'on veut continuer a récolter les feuilles.
Pour cela, ne pas hésiter a couper les
feuilles a leur base, elles n'en repousseront
que plus belles. La ciboulette repousse
tous les ans et la touffe grossit d'année en
année, finissant par étouffer le centre et
épuiser le sol. Il est important de diviser les
touffes tous les trois ou quatre ans.
Récolte : On utilise les pousses coupées
au tiers de leur hauteur avant qu'elles
atteignent leur taille normale.
Utilisations : La ciboulette développe un
gout délicieux, discrétement aillé et lége-
rement acidulé. Elle convient parfaitement
pour parfumer les salades, les omelettes
ou les fromages frais.

ESPECES PROCHES

Il existe de nombreuses variétés culti-
vées. Tous les ails, oignons et ciboules
(genre Allium) présentent un aspect sem-
blable au début de leur développement.
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Plante qui peut mesurer jusqu’a 50 cm de
haut. Feuilles de la base disposées en
rosette au tout début de la croissance de
la plante, pennées et trés découpeées.
Celles qui apparaissent ensuite sont
lobées, et les supérieures, au sommet de la
tige, sont quasi linéaires. Fleurs blanches
ou parfois rougeatres, trés parfumeées. Les
fruits sont des siliques ovales ou arrondies,
échancrées et munies de deux ailettes.
Habitat : Originaire probablement du
Moyen-Orient (on a retrouvé les plus
anciennes traces en Iran), le cresson alé-
nois est cultive un peu partout en Europe,

Lepidium sativum

CRESSON ALENOIS

Fam. : Brassicacées
Utilisations : p. 31

mais on le trouve aussi a I'état spontané
dans les terrains cultives et les terrains
vagues.

Biologie : Plante annuelle. Floraison en
juin-juillet.

CULTURE

La culture du cresson alénois est des plus
faciles. N'importe quel sol lui convient. En
été, éviter de le cultiver en plein soleil, mais
a un endroit ombragé ou mi-ombrageé. On
séme au printemps, dés le mois de mars et
jusqu'en octobre, a intervalles réguliers
(quinze jours par exemple), afin de pouvoir
le récolter durant toute la saison. La levée
se fait en deux jours. Arroser souvent et
copieusement pour retarder la montée en
graines qui peut étre trés rapide (deux
mois apres le semis). Pour obtenir des
germes, épandre les graines sur une gaze
ou un torchon maintenu humide, entre 16
et 20 °C. Les germes se développent au
bout de quelques jours.

Récolte : On peut commencer a récolter
un mois apres le semis en coupant la
plante au ras du sol, mais on peut aussi
récolter les feuilles au fur et a mesure des
besoins avant la floraison.

Utilisations : Il est cultive depuis I'Anti-
quité. Il a des propriétés antiscorbutiques,
stimulantes, digestives et apéritives. Les
germes de graines sont une source de
vitamines.
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Nasturtium officinale

D ESCRIPTIF

Plante formant des touffes assez denses.
Hauteur maximale : 80 cm. Tiges angu-
leuses, creuses, développées latérale-
ment, dressées de place en place hors de
I'eau. Feuilles petites, lobées, vert intense,
présentant un limbe épaissi. Heurs trés
petites et groupées en grappes. Quatre
pétales blancs.

Habitat : Aquatique. Eaux pures, froides,
faiblement agitées.

Biologie : Floraison de mai a aolt. Dissé-
mination par graines ou fragments de
jeunes pousses racinées. Plante vivace.

CULTURE

Le sol doit constamment étre saturé d’eau.
Les berges humides d'un cours d'eau
conviennent tres bien. Le semis peut étre
réalisé n’importe quand, mais des tron-
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CRESSON DE FONTAINE

Fam. : Brassicacées
Utilisations : p. 31, 145

cons de tige ayant émis des racines sont
faciles a prelever et a planter dans une
eau courante ne dépassant pas de 30 a
35 cm de profondeur. Dans les cresson-
niéres, une pente faible ou un systeme de
vannes entretient un léger courant.
Récolte : Les tiges feuillées. Il faut éviter
de cuelllir du cresson sauvage, qui peut
étre porteur de la douve du foie. Seul le
cresson de culture, controlé sanitaire-
ment, est consommable.

Utilisations : Le cresson constitue d'ex-
cellentes salades acidulées. Il entre dans
la composition de sauces savoureuses
accompagnant les poissons, de soupes et
de mousses. |l est riche en vitamines A, B
et C et contient de I'iode. On lui préte des
vertus thérapeutiques dans le traitement
des affections hépatiques et des inflam-
mations de I'appareil urinaire.



Copyright © 2004 Editions Artémis.

D ESCRIPTIF

Plante buissonnante, souvent a demi cou-
chée. Hauteur de 20 a 50 cm, mais dont
les ramifications, lisses, vertes et luisantes,

peuvent mesurer plusieurs metres.
Feuilles composées, avec des folioles
linéaires, charnues et pointues, portant a
leur base une membrane qui entoure la
tige. Fleurs petites, jaune verdatre, en
ombelles de 3 a 6 cm de diamétre.
Habitat : De la cote atlantique jusqu’aux
Pays-Bas, et également sur certaines par-
ties de la cote méditerranéenne. Bords de
mer exclusivement, sur les rochers, les
falaises, les sables et les galets balayés
par les embruns.

Biologie : Floraison de juillet a octobre.
Plante vivace.

Crithmum maritimum

CRISTE-M ARINE

Fam. : Apiacées
Utilisations : p. 31

CULTURE

La criste-marine est devenue rare, car trop
souvent récoltée a des fins alimentaires ;
aussi est-il préférable de ne pas la préle-
ver. La plante est trop dépendante des
conditions des bords de mer pour étre
cultivable a l'intérieur des terres.

Récolte : On récolte les jeunes feuilles
fraiches.

Utilisations : La plante est apéritive,
tonique, antiscorbutique et diurétique.
D’odeur un peu aromatique, d'une saveur
ameére et salée, elle est riche en vitamine C
et en iode. Les feuilles sont conservees au
vinaigre auquel on a ajouté des aromates,
comme pour les cornichons. Hachée, la
plante est additionnée aux salades, aux
légumes ou utilisée comme condiment.

L1
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Foeniculum vulgare

FENOUIL COMMUN

Fam. : Apiacées
Utilisations : p. 24, 31, 148

D ESCRIPTIF

Plante élevée. Hauteur atteignant 2,50 m.
Tige cannelée, ramifiée. Feuilles profonde-
ment disséquées en laniéres. Couleur vert
glaugue. Petites fleurs a cinq pétales
jaunes recroquevilles vers lintérieur et
cing étamines débordantes. Disposées en
ombelles.

Habitat : Régions méditerranéennes.
Spontané et cultivé. Originaire d'Orient.
Friches, bords des chemins.

Biologie : Floraison de juillet a octobre.
Fructification automnale. Plante vivace
pour la variété sauvage. Bisannuelle ou
annuelle pour les variétés domestiques.

CULTURE

On séme en mars-avril, parfois en mai
pour les variétés hatives. En place, on
espace les graines de 20 cm environ.
Dans les régions chaudes, on peut récol-
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ter en hiver en semant en aodt. Le fenouil
se resseme habituellement de lui-méme.
On peut aussi prélever les rejets qui pous-
sent sur les racines et qui émergent du sol
au printemps, en les repiquant a 40 cm de
distance.

Récolte : Les jeunes feuilles, les pétioles
et la base des pétioles entrelacés, les
graines, les ombelles.

Utilisations : Les pétioles sont consom-
més en salade ou cuits a la vapeur. Les
graines parfument viandes et sauces, et
les ombelles conviennent aux marinades
et leur apportent une touche légerement
amere. Cest aussi une plante médicinale.

ESPECES PROCHES

Il existe diverses variétés ou espéces de
culture dont le fenouil de Florence
(Foeniculum dulce), trés répandu et
Savoureux.
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Tres grande fougére de 40 cm a 2 m de
haut, vert clair. Fronde atteignant 2,50 m
de long, triangulaire, dont le sommet s'in-
curve a l'horizontale, divisée jusqu'a
quatre fois, a pétiole épais et trés long. Les
sporanges se trouvent sur les bords de la
face inférieure de la feuille, sous une
membrane formeée par le bord replié de la
feuille.

Habitat : Cosmopolite et tres commune
partout jusqu’'a 2 000 m, un peu moins
dans le Sud-Est et les Alpes du Sud.
Foréts claires, clairieres, landes siliceuses,
prairies peu paturées, bordures de haies.
Sol acide, pierreux ou sableux, profond,
sec, frais ou humide.

Biologie : Sporulation de juillet a octo-
bre, mais trés souvent stérile. Plante
vivace par son rhizome.

Pteridium aquilinum

FOUGERE AIGLE

Fam. : Ptéridacées
Utilisations : p. 31

CULTURE

Fougere facile a repiquer mais tres enva-
hissante a cause de son rhizome long et
horizontal. Espéce de lumiére ou de demi-
ombre.

Récolte : On préléve les trés jeunes
feuilles lorsqu'elles sont enroulées en
crosse en avril-mai.

Utilisations : Les jeunes pousses, ou
crosses, sont récoltées des leur appari-
tion. On blanchit ces pousses quelques
minutes pour les consommer comme des
asperges, froides ou réchauffées au
beurre.

FEUILLES OU TIGE
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Hyssopus officinale

HyYysoPE

Fam. : Labiées
Utilisations : p. 26, 31

D ESCRIPTIF
Sous-arbrisseau. Hauteur : 50 cm. Tige

Py
14 ’\  quadrangulaire, ligneuse a la base, for-
k\\ '// mant un buisson. Feuilles étroites, vert
= : 5 ;
e o foncé. Odeur agréable. Fleurs de taille
;/ \) moyenne. Corolle bilabiée. Bleu intense a
\\ N bleu-violet. Groupées en verticilles a l'ais-

selle des feuilles situées au sommet des
tiges. Forment un épi unilatéral.

Habitat : Plante méditerranéenne. Se ren-
contre dans le midi de la France. Talus,
vieux murs, rocailles. Cultivee. Terrains
arides. Sol sec et calcaire.

Biologie : Floraison de juillet a septembre.
Plante vivace.

WO

y
b

CULTURE

Une terre ordinaire non acide, bien aérée
et riche en humus lui convient tres bien.
Choisir un lieu bien ensoleillé. La culture
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en pot est possible s'il mesure au moins
30 cm de diamétre. On peut l'associer
dans une jardiniere avec du thym, du
romarin ou de la sarriette. Semer des
graines en avril ou en mai (la germination
est lente) ou réaliser des boutures en été
et les repiquer le printemps suivant. La
division des vieilles souches au printemps
ou en automne est cependant la méthode
qui donne les plus sirs résultats. Espacer
les plants tous les 40 cm.

’hysope nécessite peu d’entretien. Ne
I'arroser que par grande sécheresse. On
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peut la tailler aprés la floraison, en début
d'automne, si on veut lui conserver une
forme harmonieuse. Abriter des trés fortes
gelées.

Récolte : Jeunes pousses cueillies en juin
ou juillet.

Utilisations : Les pousses d’hysope s'uti-
lisent fraiches dans les salades, ou ajou-
tées aux sauces destinées a accompagner
le gibier ou les volailles. Lhysope sert éga-
lement a la fabrication de savoureuses
liqueurs et I'essence est recherchée par
les parfumeurs.
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Plante d’environ 1 m de haut, a odeur de
céleri et de saveur acre, a rhizome charnu,
a tige creuse et striée. Les feuilles sont poi-
lues au revers. Celles de la base sont divi-
sées en trois ou cing folioles dentées, celles
situées plus haut ont un pétiole renflé en
formant une gaine. Les fleurs blanches ou
rosées sont groupées en grandes ombelles
de vingt-cing a cinquante rayons de lon-
gueurs inégales. Fruit petit et ovale, orne de
deux ailes membraneuses.

Habitat : Assez commune dans tous les
massifs montagneux a partir de 1 400 m,
surtout en Europe centrale. Elle se localise
plus particuliérement dans les prairies, les
ravins, les foréts de coniferes et les
hétraies-sapinieres.

Biologie : Plante bisannuelle ou vivace.
Floraison en juin-aodit.

CULTURE

L'impératoire accepte une exposition
ensoleillée ou mi-ombragée et se plait
mieux sur un sol riche, humide et acide.
On peut soit la semer au printemps soit
procéder par division des racines a l'au-
tomne.

Récolte : Les feuilles peuvent étre préle-
vées au fur et & mesure des besoins, les
racines a l'automne.

Utilisations : Elle est cultivée comme
plante aromatique pour ses feuilles frai-

Peucedanum ostruthium

IM PERATOIRE

Fam. : Apiacées
Utilisations : p. 24, 31

ches, et elle est trées employée dans les
campagnes suisses comme plante médici-
nale, surtout le rhizome. Ele est utilisée
pour aromatiser certains fromages.La
plante a des propriétés stimulantes et
toniques, stomachiques, sudorifiques,
aperitives et expectorantes. Hle soulage
de la toux et des bronchites. Sa racine est
censée guérir les morsures de chien.

FEUILLES OU TIGE
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Laurus nobilis

LAURIER-SAUCE

Fam. : Lauracées
Utilisations : p. 22, 31

D ESCRIPTIF

Petit arbre pouvant atteindre de 6 a 8 m
de haut, mais forme variable, parfois
arbustive, ne dépassant pas alors de 2 a
3 m. Feuilles alternes, grandes, lancéolées,
épaisses, coriaces, a bords ondulés, de
couleur vert sombre. Fleurs males et
femelles sur des pieds séparés (plante
dioique), de taille trés réduite. Couleur
vert jaunatre ou blanc créme. Groupées a
l'aisselle des feuilles.

Habitat : Commun et spontané dans le
Bassin meéditerranéen. Cultivé. Terrains
plutdt fertiles, parfois arides.

Biologie : Floraison au début du prin-
temps.

CULTURE

Le laurier-sauce pousse bien sur tout
type de sol relativement sec et léger. On
préléve des boutures en aolt ou en sep-
tembre, de 8 a 10 cm de long, sur des
pousses de lannée (bois semi-ao(té),
que l'on plante dans un terreau léger,
abrité du soleil, du vent et du froid durant
I'hiver. Maintenir le sol humide jusqu'a
I'enracinement en arrosant sans exces
tous les jours. Repiquer au printemps
suivant.

Une autre méthode consiste a faire des
boutures en automne : on préléve des
boutures a talon de 20 cm de long que
I'on plante dans un sol sableux et humide
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bien tassé autour de la bouture, dans un
endroit ombragé et bien abrite.

Récolte : Les feuilles.

Utilisations : On utilise le laurier dans le
«bouquet garni» les marinades, les
civets, et il donne aux sauces au vin un
incomparable bouquet. On le plante sou-
vent dans les haies comme arbre décora-
tif. Lhuile extraite de ses fruits sert a éloi-
gner les moustiques.

CONFUSION

Attention au laurier-rose (Nerium olean-
der), toxique.



Levisticum officinale

LIVECHE

Fam. : Apiacées
Utilisations : p. 31, 149

D ESCRIPTIF

Plante élevée, a port buissonnant. Hauteur
atteignant 2 m. Tiges tres ramifiées. Feuilles
composées, luisantes ; folioles a larges
bords dentés. Petites fleurs. Reégulieres.
Jaune verdatre. Groupées en ombelles.
Habitat : Vous ne la trouverez guere que
dans les Alpes et les Pyrénées jusqu’a
1 800 m. Cultivée. Terrains profonds.
Biologie : Floraison de juin a aodt. Plante
vivace.

C ULTURE

On séme en avril ou en septembre, ou
bien on repique les jeunes plants en mai
ou en octobre dans les lieux semi-ombra-
geés. On peut aussi diviser les racines en
fin d’automne ou au début du printemps,

en prenant soin qu’il y ait une pousse ou
un bourgeon sur chaque morceau divise.
Récolte : Récolter les graines en aolt-
septembre. Toutes les parties sont aroma-
tiques. On choisira de préférence les
feulles assez jeunes. Les graines sont
récoltées en suspendant les ombelles de
fleurs avant la pleine maturité.
Utilisations : La saveur de la liveche rap-
pelle celle du céleri, et on I'utilise, comme
ce dernier, en salade ou en légume d’ac-
compagnement. Son godt plus fort la fait
appreécier dans les potages et les sauces
accompagnant les viandes.

ESPECE PROCHE

La liveche, ou ache de montagne, est
proche du céleri (Apium graveolens).

FEUILLES OU TIGE
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Valerianella olitoria

M ACHE

Fam. : Valérianacées
Utilisations : p. 29, 32

D ESCRIPTIF

Plante herbacée, basse. Rosette de feuil-
les oblongues, arrondies au bout. Petites
fleurs de couleur bleue. A I'extrémité des
ramifications de la hampe florale haute de
20 a 40 cm. Groupées en corymbes. Fruits
minuscules de couleur jaunatre.

Habitat : Largement répandue dans toute
I'Europe. Fréquente dans les prairies, les
friches, les champs de céréales et a proxi-
mité des jardins.

Biologie : Floraison en été. Plante annuelle.

CULTURE

La mache se séme a la sortie de I'hiver
pour une récolte en mai, ou encore en été
pour une récolte a l'automne et pendant
tout I'hiver. Cette plante ne craint ni le
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froid ni la neige, sous laquelle les rosettes
de feuilles hivernent sans dommage. Elle
peut rapidement envahir un potager ou un
champ, car elle manifeste peu d’exigences
vis-a-vis du milieu. Elle est largement

consommeée dans certaines régions

d’Allemagne, ou elle remplace
toutes les autres salades.

Récolte : On cueille les feuilles

' assez jeunes, depuis I'hiver jus-

% qu'au milieu du printemps.

; Utilisations : On consomme les
feuilles en salade. Leur saveur
agréable et leur texture douce

(on appelle souvent la mache
doucette) trouvent de nombreux
amateurs. Elles sont trés riches en

vitamines B et C.
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D ESCRIPTIF

Plante élancée formant des touffes den-
ses. Hauteur atteignant 1 m. Tige angu-
leuse couverte de poils. Feuilles ovales,
dentées, exhalant un parfum tenace.
Fleurs menues. Tubuleuses, a corolle
labiée. Couleur jaune pale ou bleu péle,
parfois blanche.

Habitat : Bassin méditerranéen. Originaire
d'Orient. Abondamment cultivée. Endroits
bien exposeés. Tous terrains.

Biologie : Foraison au printemps et en
été. Plante vivace aux rhizomes écailleux.

CULTURE

Les graines peuvent étre semeées a la fin
du printemps, mais la germination est
lente. On peut aussi procéder par division
des rhizomes a la fin du printemps ou en
automne. Elle nécessite un sol riche a
ensoleillement partiel. Elle doit étre prote-

Melissa officinalis

M ELISSE

Fam. : Labiées
Utilisations : p. 26, 32

gée en hiver dans les climats froids. Vient
également en bac ou en caisson placé
dans un endroit ensoleillé.

Récolte : On préléve les feuilles au prin-
temps et en été. On choisit les feuilles de
taille moyenne, bien vertes, en délaissant
les feuilles jaunatres en forme de coeur.
Utilisations : Les feuilles, au go(t agréable
de citron (d'ou l'autre nom de citronnelle
attribué a la mélisse), donnent aux salades
une note particuliere. Bles accompagnent
aussi les poissons et sont utilisées dans
certaines sauces. La mélisse entre dans la
composition de parfums, ainsi que dans de
nombreuses liqueurs comme la Chartreuse
et la Bénédictine. Elle adonné son nom ala
préparation appelée « eau de mélisse des
carmes » réputée étre un excellent calmant
et fortifiant depuis sa création, au début du
Xvie siecle, par une communauté de
moines. Il s'agit également d’'une plante
appréciée en parfumerie, en confiserie, et
d’'une remarquable plante mellifere. Son
essence repousse les moustiques.

FEUILLES OU TIGE




Mentha spicata

M ENTHE EN EPI

Fam. : Labiées
Utilisations : p. 27, 32, 147, 153

D ESCRIPTIF

Plante a port dressé d’'une hauteur de 60 a
90 cm. Tige quadrangulaire. Feuilles ses-
siles, allongées, pointues, dentées, d'un
vert intense. Petites fleurs labiées blanc
bleuté ou mauve pale. Regroupées en
épis terminaux.

Habitat: Pays du sud de [I'Europe.
Endroits humides, terrains vagues. Abon-
damment cultivée.

Biologie : Floraison en juillet ou en ao(t.
Plante vivace.

CULTURE

La menthe en épi est communément cul-
tivée. Comme beaucoup de menthes, on
ne sait pas la reproduire par semis. On
proceéde par division des stolons en
automne, que l'on repique a quelques
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centimétres sous la surface et que l'on
arrose abondamment. Ele doit étre rem-
placée tous les quatre ans. Il s'agit d’'une
plante peu exigeante, poussant bien en
bac, a tailler en été.

Récolte : On récolte les feuilles depuis le
début du printemps jusqu’au début de 'été.
Utilisations : Les feulilles fraiches ajoutées
aux salades leur apportent une note trés
rafraichissante. On les utilise dans le
taboulé. Séchées, elles servent a préparer
des infusions aux vertus digestives. La dis-
tillation d’espéces proches comme la
menthe poivrée fournit I'alcool de menthe
et diverses liqueurs.

ESPECE PROCHE

La menthe poivrée (Mentha piperata),
hybride entre la menthe en épi et la
menthe aquatique (Mentha aquatica), est
couramment cultivée.



mis.

4 Editions Arté

200

Copyright ©

D ESCRIPTIF

Plante élancée de 60 cm de hauteur. Tiges
et pétioles rougeatres. Feuilles petites,
ovales. Petites fleurs a corolle labiée a
levre supérieure dressée, inférieure large-
ment étalée a trois lobes. Quatre étamines.
Coloration rose pale.

Habitat : Europe du Sud. Friches, terrains
calcaires. Sol pierreux et ensoleillé. Jus-
qu'a 2 000 m d'altitude.

Biologie : Floraison estivale. Plante vivace.

Origanum vulgare

ORIGAN

Fam. : Labiées
Utilisations : p. 26, 32

CULTURE

Il pousse facilement a partir de graines.
On seme en pot ou sous abri a partir de
mars-avril. Repiquer en godet au stade de
trois ou quatre feuilles, ou directement en
place lorsque tout risque de gel est
écarté, en espacgant les plants de 30 cm.
Veiller a garder un sol humide lors du
semis et apres la levée. On peut aussi
bouturer T'origan ou encore diviser ses
touffes au printemps ou en automne.
Protéger du gel ces plants nouvellement
enracinés.

En culture en pot, choisir un contenant
assez grand et bien arroser. On repique
de jeunes plants en terrain Iéger et bien
expose. lls ne nécessitent aucun entretien
particulier.

Récolte : On récolte les feuilles fraiches,
ou la plante entiere mise a sécher.
Récolter les graines a la fin de I'été.
Utilisations : Lorigan est employé comme
aromate dans la cuisine provencale. On
prépare également des infusions a partir
des tiges feuillées séchées.

¥
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Urtica dioica

ORTIE

Fam. : Urticacées
Utilisations : p. 32

D ESCRIPTIF
Plante herbacée pouvant aller jusqu'a 1 m
QD de haut. Tige carrée de couleur vert
sombre a lie-de-vin, couverte de poils.
Feuilles opposées, ovales, pointues et
dentées, couvertes de poils urticants.
Fleurs tres petites, groupées en chatons.
Fleurs males et femelles sur pieds diffe-
rents (plante dioique). Couleur verdatre.
Habitat : Toutes régions. Tous milieux et
particulierement terrains vagues, décom-
bres. Plante nitrophile.
Biologie : Floraison de juin a septembre.
Espece vivace.

CULTURE

Lortie est une mauvaise herbe qui a trés
mauvaise presse. Par ailleurs, comme elle
pousse en abondance partout, vous n'au-
rez aucun mal a en trouver et il est inutile
de chercher a la cultiver.

Récolte : On cueille les jeunes feuilles au
début et au milieu du printemps de preéfe-
rence. Ne cueillez pas les feuilles agées
car elles ont un golt désagreable. Lortie

est également consommable en été. ESPECES PROCHES
Utilisations : Il s'agit d'un légume que l'on Il existe de nombreuses espéces proches
peut faire cuire a I'étouffée ou blanchir. comme la petite ortie (Urtica urens), a
Mais ['ortie t il tilisati feuilles plus réduites. Lortie blanche
RIS BRI B HDRELIS NI (Lamium album) ou I'ortie rouge (Lamium
dans les potages et surtout dans la creme purpureum) ne sont pas vraiment des
d'orties, succulente préparation culinaire. orties, mais appartiennent en fait a la
Gk ) famille des Labiées, tres éloignée de celle
On lutilise encore pour colorer les ali- des Urticacées.

ments et préparer la chlorophylle.
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Plante formant des touffes, d'une hauteur
de 40 a 80 cm. Tiges rougeatres, striées.
Feuilles grandes, triangulaires, en forme
de pointe de lance (dites hastées), a
oreillettes recourbées vers le pétiole rouge
violacé. Fleurs minuscules, peu visibles, a
six pétales et six sépales semblables.
Réunies en épis ramifiés. Sexes séparés
sur pieds différents (espece dioique).
Habitat : Toutes régions. Cultivée. Décom-
bres, prés, bois. Terrains frais.

Biologie : Floraison dés la deuxieme
année, de mai a aolt. Plante vivace.

Rumex acetosa

O SEILLE

Fam. : Polygonacées
Utilisations : p. 32, 144, 145

CULTURE

On peut récolter les graines en été lors-
qu'elles sont matures : les fructifications
sont alors brunes. La multiplication se fait
soit par semis de graines au printemps, ou
en début d'été, en place ou en godet, soit
par division des touffes a la méme période
ou en septembre. Les racines émettent
des bourgeons, points de départ de nou-
velles pousses. Le maximum de produc-
tion aura lieu au cours de la deuxieme
année, et la plantation doit étre renouvelée
tous les quatre ans environ.

Récolte : On peut cueillir les feuilles a par-
tir de trois ou quatre mois apres le semis,
au fur et a mesure des besoins, d'avril a
novembre. Lorsque la plante a fleuri, les
feuilles sont moins bonnes.

Utilisations : On consomme les feuilles
d'oseille en salade, en potage, ou hachées
dans des sauces accompagnant les pois-
sons. Il a souvent été écrit que leur
consommation a haute dose était dange-
reuse en raison des oxalates qu'elles
contiennent. Mais, a dose normale,
l'oseille n'est jamais toxique.

Fruits ailés tres particuliers de l'oseille.
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Sanguisorba minor

PIM PRENELLE

Fam. : Rosacées
Utilisations : p. 24, 32

D ESCRIPTIF

Plante dressee de 2 m. Tige anguleuse.
Feuilles composées, a folioles dentées,
ovales, au nombre de quatre a douze.
Odeur agréable. Fleurs sans pétales
réunies en capitules ovoides. Les supé-
rieures a style rouge. Les inférieures a éta-
mines jaunes. Quelques-unes sont herma-
phrodites.

Habitat : Rare sur tout le pourtour médi-
terranéen. Rocalilles. Endroits secs. Ter-
rains calcaires.

Biologie : Floraison entre juin et octobre.
Plante vivace.

CULTURE

Les graines de lannée peuvent étre
semées des l'automne ou le printemps
suivant. On peut aussi multiplier la plante
en divisant les touffes a I'automne. Eclair-

cir les plants a 30 cm. La pimprenelle est

une plante rustique qui ne demande pas
de soins particuliers ; elle résiste a la
sécheresse et au froid, et garde d’ailleurs
ses feuilles si I'hiver n'est pas rigoureux.
Les fleurs doivent étre retirées pour favo-
riser la croissance des feuilles.

Récolte : On coupe les jeunes feuilles au
printemps. Les feuilles agées sont moins
savoureuses et coriaces.

Utilisations : On utilise les feuilles fraiches
comme condiment. Ajoutées aux salades,
mélées ou non a d'autres fines herbes,
elles leur conférent une note rafraichis-
sante treés originale. La pimprenelle aro-
matise omelettes, sauces froides, mari-
nades ou soupes. Il s'agit par ailleurs
d’'une excellente plante fourragére et
d’'une plante médicinale appreéciée, répu-
tée pour son pouvoir hémostatique.
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Plante en rosette dense. Feuilles allon-
gées, au limbe étroit, dentelé, a nervure
centrale importante. Racine pivotante
longue et robuste fixant solidement la
plante. Fleurs jaunes réunies en capitules.
Portées par des hampes florales longues
et creuses.

Habitat : Toutes régions. Trées commun
dans les prés, les friches, les terrains vagues,
sur le bord des routes et des sentiers.
Biologie : Floraison en mai ou en juin.
Fructification automnale. Plante vivace.

CULTURE

On cultive des variétés améliorées a
feuillage abondant. Les semis sont effec-
tués en place et on éclaircit six semaines
plus tard. On peut semer au printemps,
mais il vaut mieux le semer en automne
afin d’obtenir des plants moins amers. On
butte les rangées en novembre.

Récolte : Les feuilles et le coeur de la
rosette constitué de la base des feuilles et

Taraxacum officinale

PISSENLIT

Fam. : Astéracées
Utilisations : p. 32, 145

des tout jeunes bourgeons floraux. On
coupe les rosettes au ras du sol.

Utilisations : Le pissenlit se consomme en
général cru. On l'accompagne souvent de
lardons grillés mélangés a la salade déja
assaisonnée. On peut également faire
cuire les pissenlits comme les épinards ou
les blanchir comme les endives.




Portulaca oleracea

POURPIER

Fam. : Portulacacées
Utilisations : p. 33

D ESCRIPTIF

Plante semi-couchée, luisante, glabre et
charnue. Tiges plus ou moins rouges.
Feuilles en cuillere, situées sous les fleurs.
Heurs jaunes de 1 cm de large, latérales
ou situées au niveau des ramifications.
Habitat : Terrains cultivés ou non.
Biologie : Floraison de juin a septembre.
Plante annuelle.

CULTURE

On séme les graines de la fin du prin-
temps au mois d'aodt, en lignes espacees
de 25 cm, sur un sol léger et bien drainé,
riche en azote. Il vaut mieux semer clair
car la plante s'étale facilement. En arro-
sant régulierement, on obtient des plants
plus vigoureux. Attention toutefois, car la
plante se resseme toute seule et est
considérée dans certains endroits comme
une véritable mauvaise herbe.
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Récolte : On récolte la plante fraiche
(tiges et feuilles) au fur et a mesure des
besoins. On peut ainsi faire deux ou trois
récoltes par an.

Utilisations : Consommée depuis tres
longtemps en Egypte. On utilise la plante
fraiche que 'on consomme en salade, et
qui possede une agréable saveur acidu-
lée. Cuite a l'eau ou a la vapeur, elle se
prépare comme n'importe quel légume
vert cuit. Les feuilles peuvent aussi se
conserver au vinaigre et étre consommeées
en guise de condiment. Riche en vita-
mine C, le pourpier fut employé pour lutter
contre le scorbut.

ESPECE PROCHE

On a sélectionné une forme cultivée
comme salade : Portulaca oleracea ssp.
sativa.



Polygonum bistorta

RENOUEE BISTORTE

Fam. : Polygonacées
Utilisations : p. 24, 33

sur des sols profonds, riches en azote,
non calcaires ou legérement acides. Ses
fleurs d’'un rose délicat sont décoratives.
Elles attirent aussi les abeilles, point
important a prendre en compte lorsque
vous choisirez son emplacement.

Récolte : On récolte les feuilles lorsque la
plante est jeune (a partir du mois de mai
et durant tout I'été).

Utilisations : Le rhizome renferme une
forte proportion de tanins, et il était autre-
fois employé pour la conservation des
peaux. Il était également utilisé dans le
traitement de la tuberculose. Les feuilles
ont une saveur un peu acide, et elles sont
D ESCRIPTIF préparées comme des salades, ou cuites
Plante assez grande, de 20 cma 1 mde  comme les épinards. On appelle d'ailleurs
haut, a souche épaisse et tortueuse. Feuil-  dans certains endroits cette plante « faux
les de la base grandes, a long pétiole;  épinard ».

feuilles supérieures tres petites et sessiles.
Fleurs roses, en épi dense et cylindrique,
mesurant de 1 a 2 cm de large sur 3 a
6 cm de long.

Habitat : En colonies. Assez fréquente au-
dessus de 500 m, jusqu’a 2 500 m, rare en
plaine. Prés humides, bord de I'eau, par-
fois bois humides, en sol non calcaire.
Biologie : Foraison de juin & septembre.
Plante vivace.
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CULTURE
Réservez-lui un lieu humide, car dans la
nature, elle pousse souvent prés de l'eau,
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Rosmarinus officinalis

RomM ARIN

Fam. : Labiées
Utilisations : p. 22, 26, 33

D ESCRIPTIF

Plante arbustive a port buissonnant.
Hauteur pouvant dépasser 1 m. Tige ligni-
fiée, intensément ramifiée a la base.
Rameaux érigés parfaitement verticaux.
Feuilles petites et étroites ayant I'aspect
de petites aiguilles molles ; dégagent une
agréable odeur. Fleurs menues présentant
deux levres (bilabiées). Couleur bleu-vio-
let, parfois blanche. Réparties le long des
rameaux.

Habitat : Pays méditerranéens. Aussi bien
dans le maquis que dans la garrigue. Tous
terrains non argileux.

Biologie : Floraison depuis le printemps
jusqu’au début de I'été. Plante vivace.
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CULTURE

Le romarin nécessite un sol calcaire trés
bien drainé, par exemple un sol sablon-
neux, de fagon qu'il se libére de tout exces
d'eau. Il lui faut une exposition ensoleillée
et abritée des froids trop vifs. Choisir de
préférence un mur exposé au sud. Le
romarin se comporte trés bien conduit en
haie. Il fait alors un excellent coupe-vent.
C'est aussi un arbuste que l'on peut plan-
ter dans une rocaille. Les graines se
sement en été, mais la germination est
lente. Il est aisé en revanche de le multi-
plier par bouturage a partir de rameaux de
7 ou 8 cm de long, prélevés durant I'été
sur des jeunes pousses de l'année. Les



boutures doivent étre rentrées pour I'hiver
et repiquées au printemps suivant.
Espacer les plants de 40 cm. On peut
aussi diviser les touffes de romarin au
printemps. Il faut renouveler les plants
tous les quatre ou cing ans. Sacclimate
trés facilement dans tous les jardins.
Récolte : Les feuilles ou les jeunes
rameaux feuillés, en toutes saisons.
Utilisations : On utilise le romarin comme
condiment, dans les marinades, les
sauces et parfois dans les salades compo-
sées. On prépare également des infusions
de romarin aux vertus stimulantes cer-
taines. Il s'agit d’'autre part d'une plante
mellifére aux qualités exceptionnelles dont
les abeilles tirent un miel parfumeé et déli-
Cieux.

FEUILLES OU TIGE
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Eruca sativa

ROQUETTE

Fam. : Brassicacées
Utilisations : p. 28, 33

D ESCRIPTIF

Plante a odeur forte et piquante. Les
feuilles sont d’'abord réunies en rosette.
Les tiges se dressent ensuite, au sommet
desquelles apparaissent des fleurs de 2 a
3 cm de diameétre, avec quatre pétales en
croix bien séparés, blanc-jaune veinés de
violet. Le fruit est une silique de 1 a2,5cm
de long, muni d’un bec pointu.

Habitat: La roquette est originaire
d’Europe meéridionale et d’Asie occiden-
tale. En France, c'est surtout dans le Midi
qu'elle pousse, dans les champs et les
terres en jachere, au bord des chemins,
dans les décombres.

Biologie : Plante annuelle. Floraison en
avril-mai.

CULTURE

Tout terrain et toute exposition lui convien-
nent, méme a l'ombre. La roquette aime
les climats chauds et secs, mais un certain
couvert et un sol humide atténuent le
piquant des feuilles, qui se montreront en
outre plus tendres. Par ailleurs, la montée
en graines se fera moins rapidement. La
multiplication se fait uniquement par semis
de graines du printemps a I'été. Des semis
echelonnés permettent de disposer de
cette salade fraiche pendant une bonne
partie de I'année. Hormis le désherbage et
l'arrosage, la culture ne nécessite aucun
entretien. La croissance de la plante est
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rapide, et on peut commencer a récolter
huit semaines apreés le semis.
Récolte : Les feuilles doivent étre récol-

tées jeunes si l'on veut profiter de leur ten-
dreté et de leur saveur tres typée.
N’arrachez pas la plante lors de la récolte.
Coupez les feuilles, d’autres repousseront.
Utilisations : Etait appréciée des Romains
pour ses vertus fortifiantes. Renferme des
composeés soufrés, des sels minéraux et
de la vitamine C. Elle stimule I'appétit, la
digestion et est diurétique. Elle est depuis
longtemps considérée comme aphrodi-
siaque, et pour cette raison, sa culture
était interdite dans les jardins des monas-
teres. En médecine, on emploie la plante
seche coupée en décoction, ainsi que les
graines réduites en poudre. Elle sert éga-
lement a fabriquer une lotion capillaire
favorisant la pousse des cheveux.
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Plante mesurant de 30 cm a 1 m de haut,
a la tige épaisse et sillonnée, a ramifica-
tions courtes. Feuilles molles, ovales, cor-
diformes, celles de la base trés longue-
ment pétiolées, mesurant jusqu’'a 40 cm,
aussi longues que larges, a bords ondulés.
Fleurs vert-jaune, réunies en panicules
tres ramifiées.

Habitat : Assez commune de 800 a
2 500 m, dans les Alpes, les Pyrénées et le
Massif central, elle est rare dans les
Vosges. Paturages et lieux de rassemble-
ment du bétail, prés des batiments, sur
des sols riches en éléments nutritifs.
Biologie : Plante vivace a rhizome. Flo-
raison de juin a aodt.

CULTURE

Comme pour les oseilles, on peut multi-
plier la plante par des éclats de rhizome
pourvus de bourgeons. Mis en terre, ils
donneront naissance a de nouvelles
plantes.

Récolte : On récolte le limbe ou le pétiole
des feuilles.

Utilisation : Les jeunes feuilles se man-
gent comme des épinards, et les pétioles,
juteux et un peu acides, une fois pelés,
étaient mangeés crus ou cuits. On en faisait
des tartes ou des compotes tout comme
la rhubarbe, mais il est moins acide (on
I'appelle aussi rhubarbe de montagne ou

Rumex alpinus

RumMEX DES ALPES

Fam. : Polygonacées
Utilisations : p. 33, 152

rhubarbe des moines) ; on I'employait
aussi a des usages veétérinaires. La racine
est laxative et dépurative. Les feuilles ser-
vaient a envelopper le beurre.
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Salicornia europaea

SALICORNE D’EUROPE

Fam. : Chénopodiacées
Utilisations : p. 33

D ESCRIPTIF

Plante de 15 a 35 cm de haut, tres varia-
ble, a tiges charnues formées de trongons
qui donnent un aspect particulier a cette
plante. Tiges vert clair au printemps, rosis-
sant ou rougissant lors de la floraison.
Feuilles trés réduites. Fleurs verdatres et
insignifiantes, réunies par trois en épis flo-
raux a I'extrémité des tiges.

Habitat : Sur littoral, marais salants, galets,
plaines boueuses du bord des mers.
Biologie : Floraison en aodt et septembre.
Plante annuelle.

CULTURE

Les salicornes sont avec les zosteres les
plantes terrestres qui s'aventurent le plus
loin vers la mer. Elles sont trés exigeantes
sur la concentration en sel de leur milieu,
et elles ne peuvent survivre que dans la
zone littorale régulierement couverte et
découverte par les marées. Aussi est-il
impensable de les cultiver.

Récolte : On récolte les tiges, qui se pré-
sentent comme des segments.
Utilisations : La salicorne est réputée diu-
rétique. Bien connue des habitants des

cotes, la salicorne est mise a macérer
dans le vinaigre a la maniére des corni-
chons. Jeune, elle se consomme soit crue
en salade, soit cuite comme des haricots
verts pour accompagner poissons ou
crustacés. Les salicornes ont été utilisées
pour l'assechement des zones littorales
car elles fixent la vase a la base de leurs
ramifications. Elle était autrefois le princi-
pal composant qui servait a la fabrication
du verre.

ESPECES PROCHES

Les salicornes comprennent plusieurs
espéces sur nos cotes, difficiles a distin-
guer. La salicorne d'Europe est la plus
commune.
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Plante ramifiee a port dressé. Hauteur
n'excédant pas 40 cm. Base de la tige et
des rameaux lignifiee. Feuilles oblongues,
trés étroites, couvertes de poils sécre-
teurs. Exhale une odeur persistante et
aromatique. Petites fleurs a corolle labiée,
de couleur blanche ou violet pale. Grou-
pées en verticilles.

Habitat : Méditerranéen. Cultivée dans
presque toute I'Europe. Spontanée dans

Satureja hortensis

SARRIETTE

Fam. : Labiées
Utilisations : p. 27, 33

le midi de la France. Sol calcaire et sec,
bien ensoleillé.

Biologie : Floraison printaniére se prolon-
geant tout I'été. Plante annuelle.

CULTURE

On séme au printemps et on repique les
plants en les espagant de 30 a 40 cm
environ. Peu exigeante, la sarriette ne
demande qu'un bon ensoleillement. La
plantation se maintient d’elle-méme car la
plante graine facilement. Se cultive sans
peine en bac ou en caisson sur un balcon
ou un rebord de fenétre, dans un mélange
de terreau et de sable. Dans une jardi-
niere, elle s'accommode tres bien du voi-
sinage d’autres aromatiques de la région
méditerranéenne qui, comme elle, ne sup-
portent pas les sols humides. La taille est
trés conseillée si I'on veut conserver une
forme harmonieuse pour les bordures, ou
simplement pour favoriser la venue des
nouvelles pousses.

Récolte : On recueille les feuilles de préfe-
rence au printemps ou au tout début de
I'éte.

Utilisations : Les feuilles fraiches ou

*f Editions Arté

récemment séchees dégagent un agréa-
ble parfum et ont un golt piquant et poi-
vré. On les utilise pour assaisonner les
viandes et les poissons ainsi que les fro-
mages. Elles entrent dans la composition
de nombreuses sauces et marinades.

>
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Salvia officinalis

SAUGE

Fam. : Labiées
Utilisations : p. 26, 33

D ESCRIPTIF

Arbrisseau touffu. Hauteur atteignant
80 cm. Feuilles ovales, lancéolées, épais-
ses, d'aspect rugueux ; jeunes feuilles cou-
vertes d'un entrelacs cotonneux de poils.
Fleurs élégantes a corolle et calice bilabiés
(a deux levres), de couleur violette.
Réunies en épis a I'extrémité des rameaux.
Habitat : Europe méridionale et Balkans.
Sauvage dans le Midi. Cultivée dans les
climats pas trop rudes. Tous terrains.
Biologie : Floraison entre fin avril et juillet.
Plante vivace.

CULTURE

La sauge peut se semer, mais on pratique
plus souvent le bouturage, le marcottage
ou la division. Le semis s'effectue au prin-
temps en pleine terre dés que les gelées
ne sont plus a craindre, mais on peut
avancer la date en semant en pot, a l'inté-
rieur. Repiquer deux mois plus tard en
espacant de 40 cm.

Les boutures doivent étre prélevées en
mai ou en aolt-septembre. Mesurant de 6
a 8 cm de long, et dégarnies des feuilles
du bas, elles sont plantées dans un pot
rempli de 3/4 de sable et 1/4 de terreau
ou dans une terre sablonneuse, jusqu’aux
feuilles du haut. Protéger du soleil et du
vent et maintenir le sol humide en arrosant
souvent car le sol est tres filtrant. La divi-
sion des touffes se fait en prélevant des
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rameaux extérieurs, a la base de la plante.
Le marcottage s'effectue également en
mai, dans une terre ou un compost
sableux. Les feuilles tombent lors des
hivers rigoureux. Se cultive facilement en
bac, sur un balcon ensoleillé. Tailler régu-
lierement pour conserver un port dresse.
On peut l'associer a d'autres plantes
méditerranéennes comme le thym, le
romarin ou la sarriette.

Récolte : Les feuilles ou les jeunes
rameaux feuillés. Récolter les graines en
été de juin a aodt.

Utilisations : Les feuilles de sauge
accompagnent délicieusement les viandes
cuites au four, les rétis de porc et les
gigots de chevreau. Elles parfument les
sauces destinées aux viandes rouges et
aux volailles. Les feuilles séchées se
consomment en infusion. La sauge est
une des plus importantes plantes médici-
nales, aux multiples vertus.
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Sous-arbrisseau rampant qui forme des
gazons, d'une hauteur de 20 a 30cm.
Tige herbacée ou ligneuse émettant des
stolons. Feuilles petites, ovales, opposées,
fortement aromatiques. Petites fleurs a
corolles bilabiées, roses ou rougeatres.
Groupées en épis arrondis, presque glo-
buleux.

Habitat : Toutes régions. Landes, endroits
secs, bien exposés. Terrains calcaires.
Biologie : Floraison de juin a octobre.
Plante vivace.

C ULTURE

Le serpolet est trés commun partout, et sa
culture parait superflue, mais il croft facile-
ment dans un jardin de rocaille par bou-
tures réalisées au printemps ou en

Thymus serpyllum

SERPOLET

Fam. : Labiées
Utilisations : p. 24, 33

automne. Le marcottage est également un
procedé a tenter en été, les tiges ram-
pantes émettant facilement des racines.
Les touffes peuvent étre divisées au prin-
temps ou a l'automne.

Récolte : Les feuilles, fraiches ou sécheées.
Les tres jeunes rameaux feuillés, séchés.
Utilisations : Les feuilles fortement aro-
matiques ont une valeur condimentaire,
toutefois moindre que celle du thym. On
les ajoute aux salades composées, aux
marinades et parfois aux pizzas.

ESPECE PROCHE

Le thym (Thymus wvulgaris), ou farigoule,
est proche du serpolet, mais il s'agit d’'une
plante aux tiges dressées et aux feuilles
gris argenté caractéristiques.

FEUILLES OU TIGE
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Oxalis acetosella

SURELLE

Fam. : Oxalidacées
Utilisations : p. 33

D ESCRIPTIF

Petite plante sans tige, de moins de 20 cm
de haut et de saveur trés acide. De la
souche gréle et rampante, portant des
ecailles brunes, naissent des feuilles
éparses, au pétiole trés long, composées
de trois folioles en coeur de couleur vert
pale. Les fleurs a demi penchées ont une
forme de clochette. Plutét grandes (2 cm
de diametre environ), elles ont cing
petales blancs ou violet pale, veinés de
lilas ou de pourpre, sauf la base qui est
jaune. Elles sont solitaires et portées par
un long pédoncule qui, comme les feuilles,
part directement de la souche.

COMESTIBLES AU JARDIN

Habitat : Commune un peu partout en
France, sauf dans le Midi, la surelle est
une plante volontiers montagnarde, qui
grimpe jusqu'a 2 000 m, se tapissant dans
les lieux frais, humides et ombragés, dans
les sous-bois, les chemins forestiers...
Biologie : Plante vivace. Floraison au prin-
temps.

CULTURE

La surelle doit étre placée a 'ombre, dans
un lieu constamment frais et humide, sur
un sol acide, riche en humus, de préfe-
rence argileux. On la divise en fractionnant
son rhizome au début du printemps.
Récolte : Les feuilles sont & récolter bien
fraiches.

Utilisations : Le nom oxalis dérive du grec
et signifie « acide » et « sels » En effet, la
plante renferme de l'acide oxalique et des
sels de potassium. Ele est de plus riche
en vitamine C et en acide ascorbique. Elle
a des propriétés antiscorbutiques, astrin-
gentes, diurétiques et fébrifuges. Elle était
autrefois cultivée. Employées a petites
doses, les feuilles acidifient le gout des
salades et des sauces et relévent le goit
des potages. Comme les autres plantes
renfermant les mémes éléments (les épi-
nards par exemple), elle est déconseillée
aux personnes sujettes aux crises de
goutte, aux rhumatismes et aux calculs
rénaux.
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Sous-arbrisseau a port buissonnant.
Hauteur de 30 a 40 cm. Base des tiges
trés lignifiée. Feuilles petites, elliptiques.
Fleurs menues a quatre pétales rose-
pourpre ou violets. Disposées en grappes
au sommet des rameaux.

Habitat : Surtout méditerranéen. Fréquent
sur les sols calcaires. Présent dans la gar-
rigue.

Biologie : Floraison en avril ou mai.
Multiplication végétative par marcottage.
Plante vivace.

CULTURE

On peut soit semer des graines au début
de l'été, soit diviser les touffes au prin-
temps, soit réaliser des boutures en début
d'été. On repique les plants en godets
lorsqu'’ils ont émis quelques feuilles, avant
de les planter en pleine terre en début

Thymus vulgaris

THYM

Fam. : Labiées
Utilisations : p. 24, 26, 33

d’automne ou au printemps suivant. En
régions froides, il est cultiveé comme plante
annuelle. On plante d'avril a mai, ou en
automne, en espacant les pieds de 60 cm.
Les tiges de 5 a 6 cm sont taillées une
premiére fois au printemps puis retaillées
a l'automne.

Récolte : Les feuilles, les jeunes rameaux
feuillés.

Utilisations : Les feuilles trés aromatiques
font du thym un condiment de premier
ordre. Séchées, elles accompagnent les
viandes et apportent une note savoureuse
a certaines sauces. Fraiches, on les utilise
dans les marinades ou pour parfumer les
salades. Le thym fournit des tisanes effi-

caces contre la toux et ’

les maux de gorge. ? v
pouvoir désinfectant,
son huile essentielle

est largement utilisée
en aromathérapie.

Dotée d'un haut ﬁ% -

ESPECE PROCHE

Le serpolet (Thymus serpyllum) est une
espece proche du thym.

FEUILLES OU TIGE
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Vaccinium vitis-idaea

A IRELLE

Fam. : Ericacées
Utilisations : p. 30

76
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Sous-arbrisseau formant des tapis hauts
de 50 cm. Tiges trés lignifiées. Feuilles
petites, toujours vertes, ovales, arrondies
aux extrémités, coriaces. Petites fleurs en
forme de clochettes blanches ou rose
pale.

Habitat : Plante typique de moyenne mon-
tagne. Rare en plaine. Sous-bois, tour-
bieres. Terrains acides. Sols frais.
Biologie : Floraison a la fin du printemps.
Fructification a 'automne.

CULTURE
Ne se cultive en principe pas, mais on
peut toujours installer quelques pieds en

bordure d’une pessiére ou dans une sapi-
niere.

Récolte : Les fruits rouges a maturité, qui
portent le méme nom que la plante.
Utilisations : On consomme les baies dés
la cueillette ou on prépare des gelées et
des confitures. Les airelles ont un golt
exquis, legerement acidulé. Elles servent
également a la préparation de marme-
lades ou de sauces accompagnant déli-
cieusement des viandes a la saveur puis-
sante comme le chevreuil ou le sanglier.

ESPECES PROCHES

On confond souvent myrtille (Vaccinium
myrtillus), a baies bleu foncé, airelle bleue
(Vaccinium uliginosum), airelle et canne-
berge (Oxycoccos palustris). Toutes ces
plantes appartiennent en effet a la méme
famille des Ericacées et se rencontrent
dans les terrains acides de moyenne
montagne.
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Arbre pouvant atteindre 6 m de haut.
Rameaux lisses, sombres. Feuilles alter-
nes, a limbe allongé, pointu, denté ;
jeunes feuilles pliées en long. Fleurs assez
grandes a cing petales tombant facilement
et cing sépales soudés en tube dans leur
partie inférieure. Roses ou blanches.
Solitaires ou groupées par deux.

Habitat : Pays méditerranéens. Spontané.
Cultivé et présent plus au nord. Terrains
légers.

CONFUSION

La variété amara produit des graines
appelées amandes améres, contenant un
glucoside toxique et libérant de l'acide
cyanhydrique. Elles sont toxiques a forte
dose.

Amygdalus communis

AMANDIER

Fam. : Rosacées
Utilisations : p. 22, 30, 151

Biologie : Floraison avant la feuillaison
des février ou mars. Fructification printa-
niere.

CULTURE

Croit facilement dans des sols assez
légers. A planter en exposition chaude et
ensoleillée, car sa floraison trés précoce le
rend sensible au gel. On trouve dans le
commerce plusieurs cultivars d'amandier,
donnant des fruits de formes et de dimen-
sions variées.

Récolte : On ramasse le fruit, qui est une
drupe montrant une partie externe char-
nue, vert « amande » a maturité, et une
partie coriace, le noyau, contenant une
graine.

Utilisations : Les amandes douces, graines
produites par la variété dulcis, ont un goat
tres agreable. On les consomme crues,
grillées, pilées ou sous forme de pate. On
en tire également une huile a usage cos-
métique ou pharmaceutigue.
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Amelanchier vulgaris

A MELANCHIER

Fam. : Rosacées
Utilisations : p. 22, 24, 30

D ESCRIPTIF

Arbrisseau d'une hauteur de 2 a 3 m.
Rameaux trés souples. Feuilles ovales,
finement dentées, blanchatres en des-
sous. Petites fleurs blanches a pétales
développés. Regroupees en corymbes.
Habitat : Pourtour méditerranéen et col-
lines ensoleillées du sillon rhodanien et de
la Bourgogne. Moyenne montagne. Par-
fois cultive.

Biologie : Floraison estivale. Fructification
automnale.

CULTURE

On repique parfois de jeunes plants dans
les haies décoratives. L'amélanchier pré-
sente en effet un intérét ornemental cer-
tain, doublant l'intérét culinaire.

ESPECES PROCHES

Les divers sorbiers, alisier (Sorbus aria) et
sorbier des oiseleurs (Sorbus aucuparia),
sont proches de I'amélanchier.

Récolte : On cueille les fruits, appelés
amélanches, lorsqu'ils ont atteint la matu-
rité. lls ont alors l'aspect de petites
pommes de couleur noir bleuatre.

Utilisations : Les amélanches, a la saveur
un peu douceatre, conviennent parfaite-
ment pour faire des gelées ou des sirops.
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Plante élancée atteignant 1,20 m de hau-
teur. Tige régulierement ramifiée. Feuilles
présentant une gaine creuse, trés décou-
peées, laciniées, dégageant une odeur ani-
sée ressemblant a celle du fenouil. Fleurs
de petite taille assemblées en ombelles
régulierement disposées au sommet des
ramifications. De couleur jaune.

Habitat : Plante répandue dans toute
I'Europe méridionale. Terrain sec des zones
méridionales jusqu’a 600 m. Exposition
ensoleillée, sol bien drainé.

Biologie : Floraison en juin ou juillet.
Plante annuelle.

CULTURE

La culture est facile. Laneth se seme au
printemps et en été, en rangs espacés de
30 a 40 cm ou entre les rangs d’'une autre
culture. On le seme directement en place,

Anethum graveolens

A NETH

Fam. : Apiacées
Utilisations : p. 24, 30

car il supporte mal d'étre repiqué.
Maintenir le sol humide pour retarder la
montée en graines. La récolte est faite
deux mois apres le semis.

Récolte : Toutes les parties vertes, jeunes,
tiges et feuilles. Graines.

Utilisations : Les jeunes feuilles donnent
du golt aux salades, aux sauces et aux
potages. Certaines marinades se prépa-
rent a l'aide de cette plante et servent a
conserver divers légumes tels que la cour-
gette, le concombre, etc. Les graines par-
fument agréablement les viandes. Les-
sence volatile extraite des parties vertes
contient de la carvone, substance que I'on
retrouve dans les graines de carvi.

CONFUSIONS

Confusion possible avec quelques ombel-
liferes. Attention aux cigués tres toxiques.

*
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Arbutus unedo

A RBOUSIER
Fam. : Ericacées
Utilisations : p. 22, 30

D ESCRIPTIF

Petit arbre pouvant atteindre de 7 a 8 m
de hauteur. Rameaux dressés portant des
feuilles persistantes lancéolées, finement
dentées, de couleur vert intense, brillantes
et coriaces. Fleurs en forme de petit grelot
formé par la soudure des cing pétales,

80

proches de celles de la bruyere. Blanches
ou vert pale.

Habitat : Il s'agit d’'une plante méditerra-
néenne qui s'adapte fort bien a des climats
plus rigoureux, pourvu qu’elle trouve un sol
léger et peu calcaire. Sur le littoral, elle est
fréquente et résiste aux embruns marins.
Spontanée et localement abondante.
Biologie : Floraison d'aolt a décembre.
Maturation des fruits a I'automne suivant.
Multiplication par les drageons, tiges nées
de bourgeons portés par les racines.

CULTURE
Plutét indifférent au sol, mais a éviter sur
des sols trop calcaires ou humides.



Larbousier pousse en pleine terre jus-
qu'au nord du Bassin parisien. Il est rus-
tique, mais mieux vaut le placer a l'abri du
vent au-dessus de 600 m. Sa croissance
est lente: de 10 a 20 cm par an. On
repique genéralement des boutures de
rameaux aoltés (déja lignifiés) ou on mul-
tiplie par marcottage. Il saccommode bien
des caissons que l'on dispose sur les ter-
rasses. On peut le planter en haie libre, a
une distance de 1,20 a 1,50 m d'autres
arbustes.

Récolte : Les fruits, appelés arbouses,
petites baies orange, de 2 a 3 cm de dia-
metre, hérissés de tubercules.
Utilisations : On consomme parfois les
arbouses crues. Ces baies juteuses se
révelent toutefois un peu fades. On les uti-
lise surtout pour réaliser des liqueurs ou
en sirop. Arbre souvent planté comme
ornement.

ESPECES PROCHES

Quelques arbres voisins poussent en

Europe du Sud.

FRUITS OU FLEURS
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Arctostaphyllos uva-ursi

BUSSEROLLE
Fam. : Ericacées
Utilisations : p. 30

D ESCRIPTIF

Arbrisseau d’une envergure de 2 m. Tiges
étalées, rampantes, lignifiées, constituant
un tapis. Feuilles petites, oblongues,
coriaces et persistantes. Petites fleurs rose
pale en forme de clochettes. Groupées en
grappes pendantes.

Habitat : Europe centrale et du Sud.
Zones montagneuses, landes, bois secs.
Terrains variés.

Biologie : Floraison de mai a juillet.
Fructification estivale ou au début de l'au-
tomne.

CULTURE
En principe, ne se cultive pas, mais il n'est
pas exclu que l'on puisse acclimater des
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plants en terrains assez légers de
moyenne montagne.

Récolte : Les fruits, petites baies globu-
leuses de couleur rouge vif, se ramassent
bien mdres.

Utilisations : Les baies de busserolle, sou-
vent appelé raisin d'ours, se consomment
crues ou cuites, en gelée ou en confiture.
On les utilise également pour préparer de
savoureuses tartes. Leur saveur légere-
ment acidulée s'accommode du mélange
avec les airelles ou les myrtilles.

ESPECE PROCHE

Ressemble a l'airelle (Vaccinium vitis-
idaea), qui appartient d'ailleurs a la méme
famille.
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D ESCRIPTIF
Arbuste a tiges souvent
retombantes, d'une hauteur
de 3 a 5 m. Rameaux épineux.
Feuilles alternes, entiéres, épais-
ses, coriaces. Grandes fleurs a
quatre pétales étalés. Nombreuses éta-
mines tres longues. Feurs roses ou blan-
chatres veinées de violet.

Habitat : Pourtour méditerranéen ou il est
spontané. Cultivé dans I'Ouest et le Bassin
parisien. Rocailles, friches, éboulis. Ter-
rains secs, mais assez profonds. Craint
beaucoup le froid.

Biologie : Floraison printaniere.

CONFUSION

Aucune espece n'est véritablement
proche. Les boutons floraux du populage
(Caltha palustris) ont parfois été utilisés a
la place des capres. Cette pratique est
d’'autant plus coupable que le populage
est relativement toxique.

Capparis spinosa

CAPRIER

Fam. : Capparidacées
Utilisations : p. 30, 146

CULTURE
Le céprier pousse facilement, a condition
que le climat ne soit pas rigoureux. En
région parisienne, on doit le protéger en
hiver. Il se seme en bac. On peut tenter
de réaliser des boutures en
été, mais il faut les mainte-
nir dans une atmosphere
tres humide. Arbuste
vigoureux qui néces-
site peu de soins, il
est conseillé de le
rabattre au printemps,
afin d’obtenir de gran-
des pousses chargees
de nombreux bourgeons
floraux.

Récolte : Les bourgeons floraux

cueillis précocement avant gqu'ils n'éclo-
sent. Ce sont les capres, qui ne sont donc
pas, comme on le lit parfois, des baies.
Tous les deux ou trois jours en été, cueillir
les boutons floraux juste avant gu'ils ne
s'ouvrent. La récolte peut s’étaler de juin a
septembre et un plant peut ainsi produire
plusieurs centaines de grammes de
capres.
Utilisations : Les capres s'utilisent apres
avoir été confites dans le vinaigre blanc
aromatisé. On les consomme en vinai-
grette ou en accompagnement de mets
chauds, en sauce.

FRUITS OU FLEURS

83



Artémis.

2004 Editions

ght ©

Copyri

84 PLANTES SAUVAGES COMESTIBLES

Carum carvi

CARVI

Fam. : Apiacées
Utilisations : p. 30, 153

D ESCRIPTIF

Plante dressée, d’'une hauteur comprise
entre 30 et 60 cm. Tige ramifiée et canne-
lée longitudinalement. Feuilles compo-
sées, disséquées en laniéres étroites, vert
sombre ; les inférieures pourvues d’'un
pétiole, les autres sessiles. Petites fleurs
régulieres de couleur blanche. Regrou-
pees en ombelles serrées.

Habitat : Europe. Centre et est de la
France. Jusqu'a 2 000 m daltitude. Prai-
ries, landes, friches, terrains vagues, bord
des routes.

Biologie : Floraison en été. Plante bisan-
nuelle ou pluriannuelle.

CULTURE

A réserver aux sols riches en humus et
non acides des régions fraiches ou
froides. Le carvi se plaira dans un sol bien
drainé mais profond, en plein soleil. Le
semis des graines peut se faire

dés l'automne, mais aussi au =
printemps suivant. Il doit
étre effectué directe-
ment en place, le carvi
supportant mal d’étre
repiqué. Eclaircir les
plants a 20 cm. Le carvi
est une plante rustique, v
non frileuse, qui requiert

peu de soins. N'arroser que

par sécheresse.

AU JARDIN

Récolte : On récolte les petits fruits
oblongs et cotelés, de couleur beige ou
marron. lls constituent le cumin culinaire.
Lorsque les graines commencent a mrir,
couper les plantes au ras du sol et les sus-
pendre en bouquets dans un endroit sec
et aéré. Recueillir les graines
mares qui tombent. Les
feuilles sont a prélever la
premiére année, avant
que la plante ne fleu-
risse.
Utilisations : Les fruits
sont utilises comme
condiments pour aro-
matiser aussi bien les fro-

/ “
mages, la choucroute, que

les gateaux.
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D ESCRIPTIF

Arbre pouvant atteindre 30 m. Ecorce lisse
jusqu’a 25-30 ans, puis a gergures longitu-
dinales. Feuilles allongées, lancéolées, a
limbe vert sombre, brillant, a bords dentés.
Les fleurs males et les fleurs femelles sont
portées par le méme pied mais sont sépa-
rées (espéce monoique). Fleurs males
petites et jaunes, groupées en chatons.
Fleurs femelles réunies par trois.

Habitat : Europe du Sud, Cévennes,
Pyrénées. Collines, moyenne montagne.
Se rencontre en terrains siliceux de prefe-
rence.

Castanea sativa

CHATAIGNIER

Fam. : Fagacées
Utilisations : p. 24, 30

FRUITS OU FLEURS
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CHATAIGNIER

Biologie : Floraison en juin. Fructification
de septembre a novembre. Longévité
atteignant 300 ans.

CULTURE

Si I'on dispose d'un terrain assez vaste,
siliceux et bien exposé, on peut repiquer
avec succes de jeunes plants prélevés
dans la nature, mais la meilleure fagon de
le multiplier est le greffage. Si vous voulez
semer un chataignier, les graines doivent
étre mises en stratification. Pour cela, on

place pendant I'hiver les chataignes dans
du sable sec, a une température la plus
basse possible, mais hors gel. On plante
les chataignes en pot, en mars ou début
avril.

Récolte : On ramasse les fruits, ou cha-
taignes, enfermés dans les capsules épi-
neuses tombées au sol et entrouvertes.
Ces capsules, ou bogues, constituent I'in-
volucre hérissé de piquants.
Utilisations : On consomme les cha-
taignes cuites a l'eau ou grillées directe-
ment sur les braises ou dans une poéle a
fond troué. Elles ont eu une importance
considérable dans l'alimentation humaine,
et le chataignier a sauvé de la disette de
nombreux Cévenols au cours des siécles
passes.
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Sorbus domestica

CORM IER

Fam. : Rosacées
Utilisations : p. 24, 31

CULTURE
Le cormier est rustique et croit facilement
sur des sols argilo-calcaires bien drainés.
On le cultivait couramment autrefois en rai-
son de la qualité de ses fruits. On le plante
en arbre isolé, dans les prés ou en bordure
de champs, comme les pommiers.
Récolte : On récolte les fruits bien mars
ou blets. Ce sont des sortes de petites
poires brunes ou roussatres appelées
cormes.

Utilisations : Les fruits crus ont un go(t

agréable et sucré. La pulpe assez fine et

douce porte le nom de corme. La fermen-

tation des fruits blets donne une boisson

proche du poiré.

™

D ESCRIPTIF

Petit arbre atteignant de 3 @ 4 m de haut.
Feuilles composées, a folioles dentées
seulement dans leur partie supérieure
(environ les deux tiers supérieurs). Petites
fleurs blanches a cing pétales fragiles.
Groupées en corymbes.

Habitat : Demi-montagne du pourtour
meéditerranéen. Centre et Est. Largement
cultivé autrefois. De préféerence sur ter-
rains calcaires. Sous-bois, haies.

Biologie : Floraison en été. Fructification a
l'automne.

S.
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Cornus mas

CORNOUILLER MALE

Fam. : Cornacées
Utilisations : p. 22, 31

D ESCRIPTIF

Arbrisseau ou arbuste pouvant atteindre
6 m de haut. Rameaux grisatres. Feuilles
opposées, ovales, assez grandes, resser-
rées vers la pointe et présentant des ner-
vures tres visibles, courbes, convergeant
vers le sommet. Petites fleurs jaunes a
quatre pétales. Groupées en ombelles.
Apparaissant avant les feuilles.

Habitat : Toutes régions sauf le Nord-
Ouest. Haies. Terrains plutét calcaires bien
drainés.

Biologie : Fleurs épanouies des le mois
de février. Fructification en automne.

CULTURE
On pratique le bouturage ou le marcot-
tage. Plante peu exigeante, le cornouiller

male ne demande que peu d’entretien et
s'accommode de tous les types de sols
pas trop lourds, de préférence calcaires.
Récolie : Les fruits, baies rouge vif, appe-
lées cornouilles, dont le noyau est trés
coriace. On les cueille a parfaite maturité.
Utilisations : Les cornouilles offrent une
pulpe délicieuse, discretement acidulée.
On les consomme crues ou en confiture.
D’autre part, le bois, apprécié pour sa
dureté et sa résistance a l'usure, permet la
fabrication de cannes ou de petits objets
tournés.

CONFUSIONS

Le cornouiller sanguin (Cornus sangui-
nea) aux baies noires et toxiques.
Attention également aux baies toxiques
de la douce-amere (Solanum dulcamara).
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D ESCRIPTIF

Arbrisseau a port variable d’'une hauteur
de 3 a 10 m. Rameaux épineux. Feuilles
composées, pennees, a folioles dentées,
vert intense. Grandes fleurs roses ou
blanches a cing pétales et nombreuses

gtamines.
Habitat : Toute [I'Europe.
Haies, sous-bois, bords
des chemins. Sols secs.
Surtout sur terrains cal-
caires.

Biologie : Floraison de
mai a juillet. Fructification
d’ao(it a novembre. Multi-
plication par drageons.

CULTURE
On plante des drageons en sol sec, espa-
cés de 1,50 m environ, seuls ou en

ESPECES PROCHES

Tous les rosiers sont proches de I'églan-
tier, ainsi que le petit églantier a fleurs
blanches (Rosa arvensis), aux pétales
échancreés, souvent planté dans les haies.

Rosa canina

EGLANTIER

Fam. : Rosacées
Utilisations : p. 22, 31

mélange avec d’autres especes pour
constituer des haies mixtes.
Récolte : On cueille & maturité les fruits
appelés cynorhodons, ou «gratte-cul »,
base commune des sépales et des pétales
contenant les ovaires poilus.
Utilisations : On en fait des sirops, de la
confiture, des gelées et des tisanes. La
pulpe des fruits est vingt fois plus riche en
vitamine C que les agrumes. Débarrassée
des poils et cuite, elle constitue une déli-
cieuse confiture épaisse et légérement
acidulée. L'églantier posséde aussi des
vertus medicinales. On I'utilise encore
comme porte-greffe pour les
rosiers.
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Berberis vulgaris

EPINE-VINETTE

Fam. : Berbéridacées
Utilisations : p. 22, 31, 150

D ESCRIPTIF

Arbrisseau a port buissonnant d'une hau-
teur de 4 a 6 m maximum. Rameaux gris,
portant des aiguilles a trois pointes.
Feuilles petites, oblongues, a bords fine-
ment dentés. Fleurs de taille moyenne, de
couleur jaune. Groupées en grappes pen-
dantes.

Habitat : Toute I'Europe. Haies, bois secs.
Terrains calcaires.

Biologie : Floraison en mai ou juin. Fruc-
tification en automne.

CULTURE

L'épine-vinette a fait I'objet d'une destruc-
tion systématique dans certaines régions,
car il sagit de I'héte intermédiaire du
champignon responsable de la rouille du
blé. On la cultivera en repiquant des plants
dans des terrains argilo-calcaires bien
exposés. On peut la reproduire par mar-

cottage réalisé en début d'automne, ou
par boutures effectuées en aolt-sep-
tembre. Mais vous pouvez la faire pousser
par semis; les graines germeront plus
facilement si elles sont stratifiées : on les
place en couches dans du sable humide,
au froid. Les graines commencent a ger-
mer au bout de quelques mois. On les
seme alors dans des pots.

Récolte : Les baies rouge vif, bien mires
en automne, et les trés jeunes feuilles au
printemps.

Utilisations : Les tres jeunes feuilles
accompagnent les salades, auxquelles
elles conférent une saveur légérement
acidulée. Les fruits fournissent d'excel-
lentes confitures et des gelées.

ESPECE PROCHE

Certaines personnes confondent épine-
vinette et églantier (Rosa canina). Les
feuilles sont pourtant trés différentes,
ainsi que les fruits.
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D ESCRIPTIF
Petit arbre d'une hauteur maximale de
8 m. Tronc tortueux, lisse. Ramifications
basses. Feuilles caractéristiques, palmati-
lobées. Fleurs minuscules incluses dans
un réceptacle en forme de bouteille. Au
printemps, les fleurs males fertiles et les
fleurs femelles stériles sont dans le méme
réceptacle. En été, les fleurs femelles fer-
tiles sont seules dans le réceptacle.
Pollinisation par un insecte (Blastophaga
grossorum) naissant dans les fleurs
femelles stériles a la fin du printemps.
Habitat: Les varietés sauvages sont
meéditerranéennes. Cultive. Naturalisé
dans le Midi et l'ouest de la France.
Biologie : « Floraison » au printemps et en
été. Fructification a partir de fin ao(t.

CULTURE
Les jeunes plants repiqués dans des sols
profonds et assez légers, de préférence

Ficus carica

FIGUIER

Utilisations : p. 31, 151

argilo-sableux, croissent sans difficulté
dans toutes les régions au climat assez
doux. Le figuier peut étre reproduit par
bouture.
Reécolte : On cueille les réceptacles
hypertrophiés, ou figues, lorsqu’ils ont
atteint la pleine maturité. lls sont alors
noirs et contiennent de tous petits
fruits (akénes) coriaces.
Utilisations : Les figues sont déli-
cieuses crues, en confiture ou
séchées. Elles jouent un réle impor-
tant dans lalimentation des pays
méditerranéens.

Fam. : Moracées

FRUITS OU FLEURS
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Opuntia ficus indica

FIGUIER DE BARBARIE

Fam. : Cactacées
Utilisations : p. 24, 31

D ESCRIPTIF

Port caractéristique d'un cactus a
raquettes. Hauteur pouvant atteindre 4 m.
Tige arrondie. Articles aplatis portant des
touffes éparses d'épines. Grandes fleurs
superbes, a corolle largement étalée,
jaunes ou orangées.

Habitat : Originaire du Mexique. Cultivé.
Naturalisé dans les pays mediterranéens.
A I'état sauvage en Espagne ou en Gréce.
Rocalilles.

ESPECES PROCHES

Le figuier de Barbarie ressemble a de trés
nombreuses especes designees sous le
nom générique de cactus.
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Biologie : Floraison d'avril a juin. Fruc-
tification en automne.

CULTURE

La culture débute par le bouturage de
raquettes. Le figuier de Barbarie craint
beaucoup les températures fraiches et,
des le mois d'octobre, il doit étre mis sous
serre ou dans une piece pas trop chaude,
mais ensoleillée.

Récolte : Les fruits vert jaunatre ou oran-
gés, que l'on débarrasse de leur écorce
garnie de fines épines.

Utilisations: On consomme les fruits
crus. Leur chair pulpeuse et sucrée est
d'une saveur trés agréable.
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Plante basse rampante d'une hauteur
maximale de 20 a 25 cm. Tiges fines et
velues développant des stolons. Feuilles
grandes, a trois folioles dentées. Fleurs de
taille moyenne a cinq pétales, de couleur
blanche. Etamines nombreuses.

Habitat : Toutes régions. Spontané. Clai-
rieres, haies. Plaine ou demi-montagne.
Biologie : Floraison en mai ou juin. Fruc-

Fragaria vesca

FRAISIER SAUVAGE

Fam. : Rosacées
Utilisations : p. 29, 31

tification estivale. Multiplication surtout
assurée par les stolons. Plante vivace.

CULTURE

On cultive d'innombrables variétés de
fraises, mais aucune ne fournit de fruits a
la saveur plus subtile que ceux du fraisier
sauvage. Celui-ci peut étre planté dans un
terrain assez léger, plutét calcaire, dans un
endroit @ demi ombragé. Il est a l'origine
de toutes les variétés cultivées.

Récolte : Les fruits rouges, qui correspon-
dent en fait a la transformation des récep-
tacles floraux.

Utilisations : Délicieuses en gelée ou en
confiture, les fraises peuvent également se
consommer crues, fraiches ou accompa-
gnées d’un filet de citron ou de vin rouge.
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Rubus idaeus

FRAMBOISIER

Fam. : Rosacées
Utilisations : p. 22, 29, 31, 153

D ESCRIPTIF

Arbrisseau d’une hauteur atteignant 2 m
et plus. Tiges dressées puis pendantes,
epineuses. Feuilles a trois folioles dentées.
Fleurs de taille moyenne, réguliéres. Cing
sépales et cing pétales trés fragiles.
Couleur blanche.

Habitat : Toutes régions. Souvent cultivé.
Plaine et demi-montagne, jusqu’a 200 m.
Clairieres des foréts, sous-bois, bords des
chemins forestiers. Sols siliceux de préfe-
rence.

Biologie : Floraison de mai a juillet.
Fructification de juillet a septembre. Plante
vivace par la souche. Tiges dressees fleu-
rissant la deuxieme année.

CULTURE

Par rejet ou par bouture de racines, de
mars a septembre. Il existe de trés nom-
breuses variétés cultivées, tres peu exi-
geantes, poussant dans tous les types de
sol. Certaines produisent des fruits géants
dont la saveur demeure souvent déce-
vante. Le repiquage de plants sauvages
ne réussit guere qu’en terrain frais, assez
profond, généralement siliceux.

Récolte : On cueille les fruits trés mars.
Utilisations : On consomme les fram-
boises crues, en salade de fruits, ou
cuites, en confiture.
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Arbuste d’'une hauteur allant de 1,50 a
4 m. Ramifié des la base. Aiguilles courtes
et piquantes. Vert péale, parfois cendré.
Feurs males et femelles portées par des
pieds différents (plante dioique). Feurs
femelles assemblées en petits cones.
Fleurs males groupées en chatons.
Habitat : Plaines. Coteaux et moyenne
montagne, jusqu'a 2 000 m d’altitude. Plus
fréquent en terrains calcaires. Sols assez
légers.

Biologie : Floraison en avril ou mai.
Fructification a 'automne.

ESPECES PROCHES

Il existe de nombreuses variétés de gené-
vrier et des espéces ornementales origi-
naires de Chine ou du Japon.

Juniperus communis

GENEVRIER

Fam. : Cupressacées
Utilisations : p. 22, 31

CULTURE

Plante trés rustique, facile a cultiver sur les
coteaux et tous les terrains en pente. On
la multiplie par bouturage ou marcottage.
Récolte : Les fruits sphériques issus de la
soudure des écailles entourant les ovules.
Ce sont de fausses baies.

Utilisations : Les « baies » de geniévre
accompagnent certaines viandes et sont
utilisées dans la choucroute. On en fait
egalement une liqueur et elles entrent
dans la fabrication du gin.
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Ribes rubrum

GROSEILLIER ROUGE

Fam. : Grossulariacées
Utilisations : p. 29, 31, 152

D ESCRIPTIF

Petit arbuste a port buissonnant. Hauteur
atteignant 2,50 m. Feuilles trés caractéris-
tiques présentant une forme palmée a
trois lobes dentés. Petites fleurs jaunatres
réunies par quinze a vingt en grappes.
Habitat : Toutes régions. Cultivé. Spon-
tané en certaines régions. Bordures des
chemins, anciens jardins. Sols assez pro-
fonds, humides, bien drainés.

Biologie : Floraison en avril ou mai. Fruc-
tification estivale.
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CULTURE

Plante peu exigeante dont il existe d'in-
nombrables variétés de culture. On plante
les pieds en terrain assez léger, de préfe-
rence a mi-ombre, en respectant un espa-
cementde 1,50 a2 m.

Récolte : Les baies rouges et brillantes
réunies en grappes.

Utilisations : Les groseilles se consom-
ment crues ou cuites. Leur saveur acidu-
lée est délicieuse. On en fait des gelées
fort appréciées et elles apportent une
touche originale et exquise aux gibiers
cuits au four.

ESPECES PROCHES

Le groseillier rouge et le groseillier des
Alpes (Ribes alpinum) sont proches.



Ribes uva-crispa

GROSEILLIER A MAQUEREAU

D ESCRIPTIF

Arbrisseau abondamment ramifié, formant
des touffes denses a l|'état sauvage.
Hauteur de 1 a 1,50 m. Tige garnie d’ai-
guillons. Feuilles caractéristiques, a quatre
ou cing lobes dentés, portées par des

ESPECES PROCHES

Le groseillier des Alpes (Ribes alpinum) et
le groseillier rouge (Ribes rubrum) sont
des espéces proches fréquemment plan-
tées.

Fam. : Grossulariacées
Utilisations : p. 31, 148

rameaux courts. Fleurs de petite taille, de
couleur verdatre. Isolees a laisselle de
larges bractées.

Habitat : Cultive. Spontané dans certaines
régions. Haies, lisieres de bois.

Biologie : Floraison en avril. Fructification
en juin ou juillet.

CULTURE

La multiplication se fait par bouturage. On
plante les groseilliers espacés de 1,50 m
en un endroit du potager assez bien
exposé. La taille se résume a éliminer en
hiver les rameaux trop ages.

Récolte : Les fruits verts ou mirs, grosses
baies verdatres, brunes ou rougeatres.
Utilisations : On consomme les baies
crues, ou cuites en confiture ou en mar-
melade. Les fruits encore verts sont utili-
seés pour parfumer des sauces ou accom-
pagner divers poissons, en particulier le
maquereau.

? |
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Trapa natans

M ACRE

Fam. : (Enothéracées
Utilisations : p. 32

D ESCRIPTIF

Plante en rosette de 30 a 40 cm de dia-
metre. Deux types de feuilles : des feuilles
submergeées, découpées en laniéres ; des
feuilles flottantes triangulaires a bords
dentés. Pétioles renflés en vessie, formant
des flotteurs. Fleurs blanches a quatre
sepales et quatre pétales. Isolées ou grou-
peées.

Habitat : Toutes régions sauf le Midi médi-
terranéen. Eaux stagnantes.

Biologie : Foraison printaniére. Fructifi-
cation en été ou en automne.

LI

CULTURE
Pas de culture envisageable pour cette
espece aquatique.

Récolte : On cueille les fruits mirs conte-
nant une amande farineuse. lls sont glo-
buleux et portent quatre cornes coriaces.
Utilisations : Lamande extraite du fruit a
une saveur tres agréable, farineuse. On la
consomme crue ou cuite a 'eau. On peut
également la faire griller comme les cha-
taignes. On appelle dailleurs souvent la
macre chataigne d'eau. On consomme
beaucoup de macres dans certaines pro-
vinces italiennes, et leur commerce était
encore actif dans le nord-ouest de la
France au début du xx° siécle.
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Arbre a houppier (ensemble des
rameaux) clairsemé, pyramidal. Hauteur
de 15 m. Ecorce caractéristique, grise, se
détachant en laniéres horizontales laissant
une trace brune, lisse. Feuilles allongées,
ovales, pointues, régulierement dentees.
Deux glandes rougeatres au sommet du
pétiole. Petites fleurs régulieres a cing
pétales. Groupées en bouquets. Couleur
blanche.

Habitat : Toutes régions. Plaines et col-
lines, demi-montagne. Sols profonds, frais,
parfois acides.

Biologie : Floraison en avril ou mai.
Fructification en juillet.

ESPECES PROCHES

Le cerisier a grappes (Prunus padus) et le
bois de Sainte-Lucie (Prunus mahaleb),
petit arbuste de 2 a 3 m de hauteur, sont
des especes proches du merisier.

Prunus avium

M ERISIER

Fam. : Rosacées
Utilisations : p. 25, 32

CULTURE

Le merisier est cultive, ou plutét entretenu,
sur de grandes surfaces, pour fournir du
bois d’ébénisterie.

Récolte : On cueille les fruits, ou merises,
petites drupes rouge sombre ou noiratres,
de 1 a 2 cm de diamétre, au bout d'un
long pédoncule.

Utilisations: On peut consommer les
merises crues. Leur pulpe a une saveur
douceatre agréable. Leur principal intérét
vient de la fabrication de liqueur et
diverses boissons alcoolisées : kirsch,
cherry brandy, liqueur de cherry, etc.
D’autre part, le bois de merisier est large-
ment utilisé en ébénisterie.

FRUITS OU FLEURS
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Brassica nigra

M OUTARDE NOIRE

Fam. : Brassicacées
Utilisations : p. 32

D ESCRIPTIF

Plante de 1 m de hauteur, trés ramifiée,
aux tiges dressées avec des poils raides a
leur base. Les feuilles sont alternes ; les
inférieures lobées, dentées et poilues, les
supérieures entiéres ou dentées, glabres.
Fleurs jaune soufre a quatre pétales en
croix, s'ouvrant progressivement une par
une du bas en haut de l'inflorescence. A
leur place apparaissent des siliques allon-
gées, de 1 a 2 cm de long seulement,
pourvues d'un bec court et plaquées
contre la tige. Les graines gu’elles renfer-
ment sont de couleur brun fonceé.
Habitat : Probablement originaire du
Moyen-Orient, elle est devenue trés com-
mune dans toute I'Europe, au bord des
chemins, dans les décombres, les cultures
et les terrains vagues.

Biologie : Plante annuelle. Floraison au
printemps.

CULTURE

Autrefois trés cultivée, elle est aujourd’hui
remplacée pour la fabrication du fameux
condiment par une espece tres voisine, la

ESPECE PROCHE

La moutarde blanche (Sinapis alba) est
une proche parente aux graines gris clair
et aux fruits mesurant plus de 2 cm de
long. On la trouve aussi a I'état sauvage et
en culture.
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moutarde jonciforme (Brassica juncea). La
moutarde apprécie les terres riches et
ensoleillées. Semées au printemps, les
graines germent trés rapidement et la
levée a lieu ordinairement en quatre ou
cing jours.

Récolte : On récolte les graines en
automne, lorsqu’elles ont achevé leur
marissement.

Utilisations: Si dans ['Antiquité on
connaissait déja la plante comme condi-
ment, ce n'est qu'au xur siecle que l'on
trouve pour la premiére fois mention d’'une
pate condimentaire élaborée a base de
graines broyées dans du modt de raisin.
Ce « modt ardent » allait prendre par la
suite le nom de moutarde.



D ESCRIPTIF

Petit arbrisseau constituant des tapis
assez denses, d'une hauteur de 20 a
60 cm. Base des tiges horizontale et ligni-
fiee ; jeunes rameaux dresses, verts.
Feuilles petites, pourvues d'un limbe
pointu et denté, vert sombre. Petites fleurs
isolées dont la corolle constitue un grelot.
Couleur rose ou pourpre assez clair, par-
fois rougeatre.

Habitat : Plante nordique absente du
Bassin méditerranéen. Certaines variétés
cultivees. Landes, clairieres, sous-bois.

Vaccinium myrtillus

M YRTILLE
Fam. : Ericacées
Utilisations : p. 32, 146, 150

Terrains siliceux, souvent profonds et
humides.

Biologie : Floraison en avril ou mai.
Fructification en aolt ou septembre.
Plante vivace.

CULTURE

On peut repiquer des plants sauvages,
mais les variétés généralement cultivées
sont mieux adaptées a tous les types de
sol. Elles fournissent des pieds beaucoup
plus hauts, aux baies moins savoureuses.
Récolte : Les baies charnues bleu foncé a
noir, ramassees tres mares.

Utilisations : C'est surtout en confiture,
en gelée ou en garniture de tartes que l'on
apprecie les myrtilles. On les utilise égale-
ment pour préparer des liqueurs.

ESPECES PROCHES

La myrtille est proche de [lairelle
(Vaccinium vitis-idaea) et de la canne-
berge (Oxycoccos palustris).

” g"a ﬁ*
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Mespilus germanica

N EFLIER

Fam. : Rosacées
Utilisations : p. 24, 32

D ESCRIPTIF

Arbuste ou petit arbre dont la hauteur
peut atteindre de 4 a 6 m. Rameaux trés
etalés, parfois épineux. Feuilles alternes,
lancéolées, s'insérant directement sur les
rameaux. Fleurs a pétales blancs et éta-
mines rouges. Isolées a laisselle des
feuilles.

Habitat : Surtout dans les régions du Sud.
Dans tous les terrains pas trop calcaires.
Biologie : Floraison en mai ou juin. Fruc-
tification en septembre ou octobre.

CULTURE

On plante souvent le néflier dans les haies,
en mélange avec d'autres especes. On
pratique régulierement le marcottage ou
on repique des plants en alignements. On
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peut greffer des variétes sélectionnées sur
des porte-greffes sauvages, plus rus-
tiques. Aime les sols ameublis et amendés
et produit alors des fruits excellents.
Récoltie : Les fruits, appelés néfles, cueillis
trés mlrs ou aprés les premiéres gelées.
lls contiennent cing graines.

Utilisations: On consomme les néfles
crues, ou parfois en confiture ou en mar-
melade. Leur réputation n’est pas toujours
flatteuse, et pourtant leur saveur dou-
ceatre et leur consistance suave séduisent
bon nombre d’amateurs.




D ESCRIPTIF

Arbuste haut de 3 a 4 m. Jeunes rameaux
pubescents. Feuilles dentées, en forme de
coeur, alternes sur les rameaux. Fleurs
males et femelles sur le méme pied
(espéce monoique). Fleurs males petites,
vert-jaune, réunies en chatons pendants.
Fleurs femelles caractérisées par les stig-
mates rouges, groupées dans des enve-
loppes écailleuses.

Habitat : Toutes régions. Cultivé. Clai-
rieres, haies, bois. Tous terrains.

Biologie : Floraison de janvier a avril.
Fructification en automne ; dés I'été pour
les variétés cultivees.

CULTURE

On repique des drageons ou on procede
par marcottage. Les arbustes sont taillés
en éliminant les rameaux ageés. Le noise-
tier sauvage est peu productif et donne
des fruits plutot petits. Il est preférable de
planter des variétés sélectionnées.

Certaines ont un magnifique feuillage
pourpre. La greffe des variétés trés pro-

Corylus avellana

N OISETIER

Fam. : Bétulacées
Utilisations : p. 28, 32

ductives sur des pieds sau-
vages se révele également
bénéfique.

Recolte : On cueille les noi-
settes a parfaite maturité
lorsque la coque est bien colo-
rée et que les bractées sont
fanées.

Utilisations : On consomme les
noisettes crues, débarrassées
de leur coquille.On les ajoute
aussi entieres ou concassées
dans diverses patisseries ou en
chocolaterie. Certaines variétés
sont ornementales.

ESPECE PROCHE

On confond souvent les jeunes charmes
avec les noisetiers.
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Juglans regia

N OYER

Fam. : Juglandacées
Utilisations : p. 32, 146, 151

D ESCRIPTIF
Arbre d’'une hauteur de 12 a 15 m. Tronc
a I'écorce d’abord lisse, puis crevassée en
longueur. Feuilles composées de sept a
neuf folioles non dentées, ovales. Fleurs
males en chatons pendants. Fleurs femel-
les au bout des rameaux, vertes, globu-
leuses.

Habitat : Sauvage en Gréce et en Europe
centrale. Cultivé ailleurs. Par-
fois subspontané. Plaine.
Sols profonds, bien
drainés, aérés.
Biologie : Floraison
d'avril @ mai. Fructi-
fication automnale.
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CULTURE
Se cultive isole, a I'écart
d’autres arbres, dans
des sols profonds et peu
acides. Les fleurs crai-
gnent les gelées du début
du printemps.

Récolte : Les fruits (noix) mdrs ou non,

entourés de leur enveloppe, ou brou. Les
toutes jeunes feuilles a peine sorties des
bourgeons.
Utilisations : Les noix extraites de leur
coquille, laissées a sécher quelque temps,
sont mangées crues ou utilisées en patisse-
rie. Les jeunes noix en formation entourées
de la coquille et du brou servent a fabriquer
des liqueurs et du vin de noix. Mais le
meilleur vin est obtenu en utilisant les trés
jeunes feuilles encore rougeatres. Le noyer
fournit aussi un bois d'excellente qualité, et
le brou servait autrefois de colorant.



Olea europaea

OLIVIER

Fam. : Oléacées
Utilisations : p. 26, 32

Utilisations : Les olives sont immangea-
bles fraiches. On les fait macérer dans de s
la saumure ou des marinades avant de les *&\
consommer. On les déguste en apéritif ou \ W/
\..‘:__.“.l

en accompagnement de salades vertes ou /L\
composeées, de pizzas, eic. Lhuile tirée de %\
la pulpe des fruits a une trés grande

valeur culinaire et ne rancit pratiguement

jamais.
D ESCRIPTIF
Arbuste a I'état sauvage, arbre a I'état cul-
tive. Hauteur atteignant 8 m. Rameaux de ,
section arrondie pour l'olivier cultive (car- ESPECE PROCHE
rée pour le sauvage). Feuilles elliptiques, Lolivier sauvage, l'oléastre, a rameaux

épineux, appartient en fait a la méme

opposées, argentées, persistantes. Petites espece que l'olivier cultive.

fleurs blanches a quatre sépales et quatre
pétales lobés. Regroupées en petites
grappes.

Habitat : Arbre typique du pourtour medi-
terranéen. Oléastre (olivier sauvage)
typique du maquis.

Biologie : Floraison en mai ou juin. Fruc-
tification en octobre ou novembre.

Artemis.

CULTURE

Les jeunes oliviers sont plantés dans des
sols légers et secs. Il s'agit d'arbres de
pleine lumiere, trés exigeants en ce qui
concerne la chaleur.

Récolte : On cueille a 'automne les olives
mires de couleur noire, ou non mares de
couleur verte.

2004 Editions

1ht ©

VYT

FrRuiTs ou FLEuURs 105



Physalis alkekengi

PHYSALIS

Fam. : Solanacées
Utilisations : p. 28, 32

D ESCRIPTIF

Plante a tige dressée de 1 m. Feuilles lan-
céolées, non dentées, naissant par deux
au méme point. Petites fleurs blanches a
cing pétales soudés se renflant en une
vessie verte puis rouge entourant la baie.
Habitat: Sud et centre de la France.
Cultivé. Fréequent dans les vignes. Sols cal-
caires. Endroits secs, bien exposés.
Biologie : Floraison printaniére. Fructi-
fication d'aolt a octobre. Vivace par la
souche tragante.

CULTURE

On peut semer les graines sous serre au
début du printemps. On bouture et on
repique de jeunes plants. Le physalis est
rustique et croit aisement sur les sols cal-
caires.
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Récolte : On récolte les baies rouge vif
lorsqu'elles sont bien mires. Elles sont
enfermées dans les vessies rouges qui se
reduisent peu a peu a des enveloppes
ajourées.

Utilisations : Les baies du physalis sont
acidulées. Riches en vitamines, elles se
consomment crues ou marinées dans du
vinaigre et accompagnent alors les
salades composées. La plante est cultivée
pour I'aspect ornemental de ses fruits.




4 Eaditions

DESCRIPTIF

Arbre atteignant rarement 20 m dans
notre pays. Ramifications en parasol au
sommet du tronc. Ecorce crevassée a
grandes plaques grises. Aiguilles souples
implantées par paires de 8 a 15 cm de
longueur. Fleurs males en chatons jaune
pale a brunatre, a la base du rameau de
I'année. Fleurs femelles réunies en cone
violacé au sommet.

Habitat : Pourtour méditerranéen. Cultive
jusqu’au nord de la Loire. Terrains légers.
Sols profonds de type sableux. Endroits
ensoleillés.

Biologie : Floraison en mai. Fructification
a partir de juin. Maturation du céne
nécessitant trois ans.

ESPECES PROCHES

Le pin maritime (Pinus pinaster) et le pin
d’Alep (Pinus halepensis) sont deux
espéces proches, mais le port caractéris-
tique du pin pignon permet une identifica-
tion aisée.

Pinus pinea

PIN PIGNON

Fam. : Pinacées
Utilisations : p. 32, 149

CULTURE

Plante trés rustique, facile a cultiver. On la
multiplie par bouturage ou marcottage.
Son houppier qui s'étale largement néces-
site de lui réserver un lieu isolé.

Récolte : Les graines trés développées,
que l'on récupére sur les cénes mdrs dont
les écalilles se sont écartées.
Utilisations : On consomme
les pignons grillés. Salés,
ils font office d'amuse-
gueule a l'apéritif. lls sont
également utilisés en
patisserie.
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Pirus communis

POIRIER SAUVAGE

Fam. : Rosacées
Utilisations : p. 28, 32

D ESCRIPTIF

Petit arbre de 4 a 6 m de haut, exception-
nellement 10 m. Ecorce crevassée.
Rameaux bruns a nombreux piquants.
Feuilles ovales, pointues, luisantes, a fines
et nombreuses nervures. Fleurs blanches
de taille moyenne, régulieres, a cing
pétales et nombreuses étamines.
Habitat : Toutes régions. Sous-bois, clai-
rieres, prairies. Sols assez profonds et
frais.

Biologie : Floraison en avril ou mai.
Fructification en septembre ou octobre.

CULTURE

Il existe un nombre considérable de varié-
tés cultivées, dont les feuilles et surtout les
fruits sont beaucoup plus grands. Mais le
vrai poirier sauvage a rameaux épineux
n'est pas cultivé (on I'appelle parfois Arus
pyraster). On peut toujours tenter de I'uti-
liser en porte-greffe en le plantant en sols
assez profonds.

Recolte : Les fruits, ou poires, a parfaite
maturité. lls demeurent de dimension
modeste chez la variété sauvage.
Utilisations : Les poires se consomment
crues ou en compote, au sirop ou en gar-
niture de tartes. Certaines poires sont uti-
lisees pour fabriquer une boisson ana-
logue au cidre : le poiré.



Pirus malus

POMMIER SAUVAGE

Fam. : Rosacées
Utilisations : p. 28, 33, 152

CULTURE
Le pommier sauvage est surtout utilisé
comme porte-greffe. Il existe plusieurs
milliers de variétés cultivées et les paren-
tés sont impossibles a établir avec certi-
tude.
Récolte : Les fruits, petites pommes
a%‘ de 3 a 5cm de diametre.
y = Utilisations : On consomme
les pommes sauvages
crues ou cuites. Elles ont
une saveur un peu apre,
parfois amere. Crues,
elles sont tres rafraichis-
santes. Certaines variétés
sont utilisées pour fabri-
quer le cidre.

D ESCRIPTIF
Petit arbre de 6 a8 m
de haut. Tronc cre-
vassé, parfois cannele.
Feuilles ovales, pointues,
a limbe finement denté et
pétiole court. Petites fleurs
blanc rosé groupées par quatre a huit
sur de tres courts rameaux.

Habitat : Toutes régions. Foréts claires,
) taillis, prairies. Sols profonds, de préfée-

& rence légérement calcaires.

Biologie : Floraison en avril ou mai.

Fructification en octobre.

ESPECE PROCHE

On confond souvent pommier et poirier
(Pirus communis) sauvages. En I'absence
des fruits, c’est grace aux feuilles que I'on
peut aisément les distinguer. Celles du
poirier sont luisantes et non dentelées,
munies d’'un pétiole plus long.
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Prunus spinosa

PRUNELLIER

Fam. : Rosacées
Utilisations : p. 25, 33, 153

D ESCRIPTIF

Arbrisseau abondamment ramifié a port
buissonnant. Hauteur maximale de 3 a
4 m. Rameaux a I'écorce sombre, garnis
d'épines. Feuilles petites, lancéolées, vert
sombre. Petites fleurs blanches a cing
pétales fragiles. Longues étamines tres
nombreuses.

Habitat : Toutes régions. Moyenne mon-
tagne et plaine. Friches, haies. Tous types
de sols, y compris légérement acides.
Biologie : Floraison au début du prin-
temps. Les fruits sont mars a partir de
septembre.

CULTURE

Bien qu'il puisse pousser a I'état isolé, le
prunellier se plante essentiellement en
haie, il offre alors un aspect des plus
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denses. Mais il convient d'étre prudent,
car il devient rapidement envahissant.
Récolte : Les fruits de couleur bleu fonce,
appelés prunelles, sont cueillis apres les
premieres gelées. Les basses tempéra-
tures ont pour effet d'atténuer I'acreté et
d'éter l'astringence des prunelles.
Utilisations : La chair doucereuse des
prunelles, de texture un peu farineuse,
s'apprécie en confiture. On en tire égale-
ment une liqueur et une eau-de-vie.

ESPECES PROCHES

Les pruniers cultivés proviennent des
croisements effectués entre le prunellier
et I'espéce Prunus cerasifera. La taille et
la couleur des fruits ne permettent pas de
confusion avec des plantes toxiques.



Robinia pseudoacacia

ROBINIER

Fam. : Fabacées
Utilisations : p. 25, 33

DESCRIPTIF

Arbre atteignant de 15 a 20 m de haut.
Ecorce profondément crevassée. Ramifi-
cations nombreuses, parfois des la base ;
jeunes rameaux portant de fortes épines.
Feuilles caractéristiqgues, composées-pen-
nées, comptant de cing a dix-sept folioles
entieres, ovales. Fleurs blanches particu-
lieres, ressemblant a celles du pois.
Groupées en grappes pendantes. Tres
odorantes.

Habitat : Toutes régions. Sols légers, cal-
caires.

Biologie : Floraison en mai ou juin. Se
multiplie facilement par drageons.

CULTURE

Peu exigeant, le robinier pousse facile-
ment dans des sols de type sablonneux
ou sablo-argileux. Le plus simple pour le
multiplier est de planter des rejets.
Récolte : Les grappes de fleurs en début
d’épanouissement.

Utilisations : Les fleurs du robinier
entrent dans la préparation de beignets
originaux et délicieux. Le bois trés dur est
utilisé pour faire des piquets. Il s'agit par
ailleurs d'une espece mellifére excellente.

CONFUSION

Peut étre confondu avec le cytise
(Laburnum anagyroides).
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Rubus fruticosus

RONCE

Fam. : Rosacées
Utilisations : p. 33

D ESCRIPTIF

Arbrisseau d’une hauteur de 2 m. Tiges
rampantes ou redressées, couvertes
d'épines acérées, courtes, légérement
recourbees. Feuilles découpées en folioles
lancéolées, pointues, dentées. Feurs de
taille réduite a cing pétales fragiles.
Blanches, parfois roses.

Habitat : Toutes régions. Plaine et
moyenne montagne. Haies, buissons. Tous
types de terrains. Trés commune.
Biologie : Floraison de la fin du printemps
a la fin de I'été. Fructification a 'automne.
La multiplication se fait par marcottage.

CULTURE

Si on cherche surtout a se débarrasser de
I'envahissante ronce des haies, on cultive
maintenant des variétés a gros fruits et
démunies d’épines.

Récolte : On cueille a maturité les mdres
noires, constituées de nombreuses petites
drupes charnues assemblées.
Utilisations : On consomme les mires
crues, ou cuites en gelée et en confiture.
Elles accompagnent également les tartes
et on en tire un vin et une liqueur.

ESPECES PROCHES

Il existe une trentaine d'espéces et de
variétés tres proches de la ronce. La
ronce bleue (Rubus caesius) possede des
fruits plus petits, d'un bleu foncé, moins
savoureux.



Sambucus nigra

SUREAU NOIR

Fam. : Caprifoliacées
Utilisations : p. 22, 24, 33

D ESCRIPTIF

Arbuste de 4 a 6 m de hauteur. Tige ligni-
fiee @ rameaux souples, pendants. Feuilles
opposées, composées, a folioles ovales,
pointues, a bords dentés. Odeur désa-
gréable. Petites fleurs blanches groupées
en corymbes semblables a des parasols.
Habitat : Commun dans toute ['Europe.
Haies, friches, décombres, bords des fos-
ses, souvent sur sol frais et riche en nitrates.
Biologie : Floraison en juin ou juillet.
Fructification automnale.

CULTURE

On peut réaliser des boutures a talon en
automne ou encore des boutures dans
I'eau pour faire des racines.

Récolte : On ramasse les baies lors-
qu’elles sont bien noires. Les baies rouges
ne sont pas encore mares.

Utilisations : Les baies de sureau noir
permettent de réaliser des confitures et
des gelées. Elles servent également apré-  parer des sirops ou encore du vin et des
liqueurs. Les biologistes récuperent la
moelle des tiges, grace a laquelle ils réali-
sent des coupes tres fines pour les obser-
vations microscopiques.

CONFUSIONS

Attention aux plantes toxiques a baies
noires. Ne pas confondre le sureau noir
avec le sureau yeble (Sambucus ebulus),
trés purgatif.
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Sambucus racemosa

SUREAU ROUGE

Fam. : Caprifoliacées
Utilisations : p. 22, 24, 33

D ESCRIPTIF

Arbuste de 2 a 3 m de haut. Abon-
damment ramifié. Rameaux souples, gri-
satres. Moelle des tiges brune. Feuilles
composeées, a folioles allongées, poin-
tues et dentées. Petites fleurs verdatres
regroupées en grappes parfois arron-
dies.

Habitat: Centre et est de la France.
Moyenne montagne. Foréts humides,
sapinieres.

CONFUSION

Attention & ne pas confondre les baies du
sureau rouge avec d'autres baies rouges
toxiques.
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Biologie : Floraison avant la feuillaison, a
la fin de I'hiver. Fructification de juillet a
octobre.

CULTURE

Les techniques de reproduction sont les
mémes que celles du sureau noir.
Récolte : On récolte les baies rouge vif
lorsqu’elles ont atteint la maturité.
Utilisations : Les baies présentent peu
d’intérét crues. On les consomme en
confiture ou en gelée et on en tire un vin
acceptable. Mais il s'agit surtout de baies
tres intéressantes a mélanger a d'autres
fruits, car elles sont riches en pectine et
constituent une excellente base a diverses
gelées,
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Tilia cordata

TILLEUL A PETITES FEUILLES

DESCRIPTIF

Arbre a houppier ovale ou arrondi, d'une
hauteur de 15 & 20 m. Ecorce crevassée
en long. Feuilles arrondies, en forme de
coeur, finement et régulierement dentées.
Petites fleurs aux étamines nombreuses
débordant des pétales et des sépales.
Groupées par trois ou cing. Blanchatres
ou jaune péle, odorantes.

Habitat : Toutes régions. Plaines et col-
lines, parfois en moyenne montagne. Sols
frais, profonds, argilo-sableux ou cal-
caires.

Biologie : Floraison a la fin du printemps
ou au début de I'été. Fructification estivale.

ESPECE PROCHE

Le tilleul a grandes feuilles (Tilia platy-
phyllos) est planté comme arbre décoratif
sur le bord des avenues. Il se reconnait a
ses feuilles plus grandes.

Fam. : Tiliacées
Utilisations : p. 33

CULTURE

Le tilleul est facile a faire croitre dans un
sol assez humide. On le plante souvent
isolément ou par deux a proximité des
maisons.

Récolte : On ramasse les groupes de
fleurs avec leur bractée. Cette derniére a
la forme d’une langue étroite, de 5 a 8 cm
de longueur, soudée au pédoncule por-
tant les fleurs.

Utilisations : On consomme les bractées
séchées et les fleurs en infusion, au
gout subtil et parfumé. Elles ont des pro-
prietés calmantes et antispasmodiques.
Les fleurs sont par ailleurs tres melliféres.










Allium ursinum

AIL DES OURS

Fam. : Liliacées
Utilisations : p. 30

D ESCRIPTIF

L'ail des ours est une plante vivace de 15 a
40 cm, couvrant en général de grandes
etendues, et dégageant une forte odeur
d'ail lorsqu'on la froisse. Les feuilles res-
semblent étrangement a celles du
muguet. Par deux ou trois seulement, elles
surgissent directement du sol. Elles sont
molles, d’un vert vif luisant, d'une largeur
de 2 a5 cm. Au centre des feuilles appa-
rait une tige (en fait une hampe florale),
non pas cylindrique, mais a deux ou trois
angles. Elle porte une inflorescence en
forme d'ombelle globuleuse. Les fleurs,
épanouies a partir de fin avril et jusqu'en
juin, sont d'un blanc pur et composées de
six pieces florales pointues disposées en
étoile de 1 a 2cm de diametre. Avant la
floraison, elles sont enfermées dans une
sorte de feuille ou de membrane appelée
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«spathe » Les parties aériennes (feuilles
et inflorescence) fanent au cours de I'été.
Le bulbe est en fuseau a une seule écalille,
a la différence de l'ail cultivé, qui possede
de nombreuses écailles charnues appe-
lées «gousses ».

Habitat : Toute I'Europe, excepté les
régions mediterranéennes et le sud-ouest
de la France. Foréts humides et ombra-
gées, ou il forme de véritables tapis. I
pousse souvent sous les frénes, les hétres
ou les érables sycomores.

Biologie : Les parties aériennes (feuilles
et inflorescence) fanent au cours de I'été.

CULTURE

Plante de sous-bois qui s'accommodera
bien d'un lieu ombragé, le couvert d'une
haie... Il nécessite une humidité atmo-
sphérique élevée et un sol bien pourvu en
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eau. Le sol doit étre léger, bien drainé, l'ail
n'aimant pas les sols trop humides. On
peut procéder par semis au printemps,
mais le plus simple est de repiquer des
gousses a l'automne, a 15 cm d'espace-
ment.

Récolte : On arrache la plante trés tot,
d’avril & début juin, pour en consommer le
bulbe.

ESPECES PROCHES

On trouve plusieurs espéces d'ail sau-
vage (Allium) en France. Lail des ours est
I'une des plus communes. Chez la plupart,
les bulbes ou les feuilles hachées peu-
vent servir de condiment. Elles ont une
odeur d'ail ou d’oignon qui permet de les
reconnaitre. Parmi ces autres espéces,
citons la ciboule (A. fistulosum), la cibou-
lette (A. schoenoprasum), I'ail des vignes
(A. vineale), I'ail triquetre (A. triquetrum)
et la rocambole (A. scorodoprasium).

Utilisations : Les propriétés sont les
mémes pour tous les « ails » sauvages et
I'ail cultivé. De nos jours, I'ail est 'une des
plantes aromatiques les plus employées.

Déja dans la haute Antiquité, on ['utili-
sait comme médicament. Véritable pana-
cée, lail n'a pas échappé aux diverses
superstitions faisant de lui un élément
bienfaiteur, censé éloigner les esprits mal-
faisants. On a tiré parti de ses propriétés
antiseptiques contre la redoutable peste.
L'ail est aussi vermifuge, il diminue la ten-
sion sanguine et stimule 'appareil digestif.
Il a également un effet purificateur sur l'or-
ganisme, en facilitant la digestion, le fonc-
tionnement des reins et la circulation du
sang. ll est riche en vitamine C, en sels
minéraux et en soufre, et il entre dans la
composition de nombreux médicaments
en Europe.

Racines 119
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Cichorium intybus

CHICOREE

Fam. : Astéracées
Utilisations : p. 30

D ESCRIPTIF

Plante au port dressé, trés ramifiée, d’'une
hauteur maximale de 1,50 m. Tiges rigi-
des. Feuilles allongées, profondément
dentées, a bords poilus. Grands capitules.
Heurs ligulées a bords dentés, de couleur
bleu pur.

Habitat : Toutes régions. Prés, bords des
chemins. Cultivée. Sols secs, calcaires.
Biologie : Floraison de juin a septembre.
Plante vivace.

CULTURE

Largement cultivée dans les jardins, la chi-
corée est semée en juin-juillet dans un sol
bien fertilisé. On éclaircit les plants a
15 cm, la plante est arrachée en automne,
les racines sont raccourcies a 20 cm, et on
coupe les feuilles au collet. On enterre
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alors les racines dans du sable, a I'abri de
la lumiére. On consomme les feuilles
blanches qui se développent.

Récolte : On déterre les racines a l'au-
tomne. On récolte les feuilles dans les
variétés barbe-de-capucin et endive.
Utilisations : Les racines des variétés de
chicorée a café sont concassées aprés
séchage puis torréfiées. Il s'agit d'une uti-
lisation surtout industrielle. Certaines
variétés ont spécialement été selection-
nées pour remplacer le café. Les jeunes
feuilles de la plante sauvage se consom-
ment en salade.

ESPECES PROCHES

Les salades scarole et frisée proviennent
de I'amélioration d'une espéce proche,
Cichorium pumilum.
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Gentiana lutea

GRANDE GENTIANE

Fam. : Gentianacées
Utilisations : p. 31

D ESCRIPTIF

Grande plante dépassant 1 m de haut.
Tige robuste, non ramifiée, d’'un vert terne.
Feuilles caractéristiques, les inférieures
pétiolées, les supérieures tres larges, ses-
siles, embrassant la tige. Grandes fleurs
de cing a neuf pétales étroits. Pistil et éta-
mines dressés. Couleur jaune intense.
Groupées en verticilles a la base des
feuilles supérieures.

Habitat : Toutes régions. Prés et patu-
rages de montagne. Tous terrains.
Biologie : Floraison de juin a aodt. Plante
vivace.

CULTURE

Si vous voulez cultiver cette plante chez
vous, le plus facile consiste a repiquer des
jeunes plants.

Récolte : La trés grosse racine, profonde,
qu'il faut extraire du sol a l'aide d'une
tariere ou d’une béche. Cette pratique est
réglementée.

Utilisations : La saveur particuliere, tres
amere, de la racine de gentiane la fait utiliser
pour la fabrication d'un alcool obtenu par
fermentation. La macération procure une
liqueur trés typée. Lexploitation de la racine
de gentiane se fait a I'échelle industrielle.

CONFUSION

Attention a la confusion avec le vératre
(Veratrum album).

RacinEs 121
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Pastinaca sativa

PANAIS

Fam. : Apiacées
Utilisations : p. 32

D ESCRIPTIF

Plante dressée, ramifiée,de 60 cma 1 m
de haut. Tige a poils rudes. Feuilles larges,
composeées, a folioles découpées et den-
tées. Racine pivotante, trés puissante.
Fleurs petites et réguliéres, de couleur
jaune intense, réunies en ombelles.
Habitat : Europe. Parfois cultive. Friches,
décombres, endroits herbeux.

Biologie : Floraison entre juin et aolt.
Plante bisannuelle. Hampe florale ramifiée
et feuillée apparaissant a la deuxiéme
année.

CULTURE
On seme début mars dans un sol frais et
profond. Les plants sont espacés d’envi-
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ron 30 cm. lls résistent fort bien a I'hiver.
Une fois en place, on reproduit la plante
par division des touffes a 'automne.
Récolte : On extrait de terre la grosse
racine pivotante, de couleur assez claire, a
la fin de I'été de la premiere année.
Utilisations : Les racines se consomment
crues, en salade, ou cuites et accompa-
gnent alors délicieusement les viandes. La
saveur douce est agréable, et il s'agit d’un
légume riche en protéines tres digestes.

ESPECE PROCHE

Le panais sauvage (Pastinaca sylvestris)
est trés proche du panais cultivé, avec
lequel il peut parfois s’hybrider.
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D ESCRIPTIF

Grande plante pouvant pousser jusqu’a
atteindre 1 m. Tiges lisses. Grandes feuil-
les a bords dentés a ondulés. Racine trés
puissante. Petites fleurs blanches, grou-
pées en panicules sur une longue hampe
florale feuillée.

Habitat : Europe occidentale et Europe de
I'Est. Cultivé et naturalisé dans les endroits
humides tels que les bords des ruisseaux.
Biologie : Floraison printaniere. Plante
vivace.

CULTURE

Cultivé depuis le Moyen Age. On multiplie
le raifort en coupant les racines en tron-
cons que I'on plante en mars ou en avril. |l
demande un sol frais, profond, riche en
humus et bien aéré. On récolte des la
deuxieme année.

Récolte : On extrait du sol la racine au
début du printemps ou de l'automne. Elle
peut se conserver plusieurs mois dans le
vinaigre.

Utilisations : La racine pulvérisée ou
rapée est utilisée pour relever le godt des

Armoracia rusticana

RAIFORT

Fam. : Brassicacées
Utilisations : p. 33, 146

viandes ou des léegumes. On lincorpore
dans des sauces avec de la créme ou de
la mayonnaise. Elle libére du sénévol, sub-
stance au golt puissant, de saveur
piquante. Certaines variétés produisent
des racines a la saveur tres douce et
sucrée.

RACINES
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Campanula rapunculus

RAIPONCE

Fam. : Campanulacées
Utilisations : p. 24, 33

D ESCRIPTIF

Plante en rosette. Feuilles larges, finement
dentelées, a I'extrémité arrondie. Tige can-
nelée pouvant atteindre 1 m de hauteur,
apparaissant au centre de la rosette la
deuxieéme année. Grandes fleurs bleu vio-
lacé, groupées au sommet de la tige. Base
des cing peétales soudés en tube, som-
mets étalés.

Habitat : Toutes régions. Plaine et
moyenne montagne. Clairieres, brous-
sailles, prairies.

Biologie : Floraison de mai a juillet. Plante
bisannuelle.

CULTURE

On séme les graines en mai, en rayons
espaces de 30 cm, et I'on tasse a l'aide de
carrés de polystyrene dense. Plante peu
exigeante quant a la nature du terrain.
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Récolte : La racine et les jeunes feuilles.

Utilisations : On consomme les racines
cuites, dont la saveur trés agréable est
appréciée dans toute I'Europe centrale.
Les racines peuvent aussi se consommer
crues, rapées en salade. Les feuilles
tendres sont accommodées en salade. I
s'agit également d'une plante médicinale.
Elle était cultivée au xvie et au xviF siécle.

ESPECE PROCHE

La vraie raiponce (Phyteuma spicatum), a
fleurs bleues ou blanches en épi allongé,
possede également une racine comes-
tible. Cest une espéce de la méme famille
qui pousse dans les hétraies de moyenne
montagne.
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D ESCRIPTIF

Plante atteignant plus de 1 m de haut, ala
tige dressée et a racine pivotante cylin-
drique et charnue. Feuilles tres allongées
et pointues, vert-bleu. Fleurs en capitules
lilas ou rouge-pourpre, de 3 a 5 cm de
diamétre. Bractées florales au nombre de
huit, aussi longues que les ligules des

ESPECE PROCHE

Le salsifis des prés (Tragopogon praten-
sis) est trés ressemblant, mais ses fleurs
sont jaunes et les bractées sont plus
longues que les ligules. Il pousse sur des
sols plus secs.

Tragopogon porrifolius

SALSIFIS SAUVAGE

Fam. : Astéracées
Utilisations : p. 24, 33

fleurs. Les fleurs ne sont ouvertes que le
matin.

Habitat : Prés, bords des allées, sur sol
humide mais bien drainé, souvent sur sol
rocheux. Jusqu’a 2 000 m d’altitude.
Biologie : Floraison de mai a aodt. Plante
bisannuelle.

CULTURE

On seme les graines au printemps, et on
repiqgue a 10 cm de distance. Le salsifis
requiert un sol riche, profond, et une irri-
gation réguliére. C'est d’ltalie, a partir du
XV siecle, que nous vient la culture de
cette plante qui est devenue un légume
du jardin potager.

Récolte : On récolte les jeunes pousses
au printemps, ainsi que les racines.
Utilisations : Les jeunes pousses sont
consommeées en salade, et les racines
cuites, le plus souvent sautées au beurre.
Les racines du salsifis ont un effet stimu-
lant sur I'appétit et bénéfique pour le foie.
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REPERTOIRE DES PLANTES TOXIQUES

Certaines familles du régne végétal comptent
de nombreuses espéces toxiques. Sous nos
latitudes, il s’agit principalement des Renon-
culacees, avec les redoutables aconits, des
Solanacées avec la jusquiame, la belladone
ou encore le datura, et de certaines Mono-
cotylédones comme le tamier, la parisette et
le houx.

Les principes toxiques sont presque
toujours des alcaloides treés complexes,
qui agissent notamment sur le systéme
nerveux, les reins, le cceur et le systeme
digestif. Face a ces sombres constatations,
I'usage des plantes toxiques par la médecine

A coNIT
Aconitum napellus

Fam. : Renonculacées

Cette magnifique plante aux fleurs bleu-
violet, caractéristiques avec leur casque cor-
respondant au pétale supérieur, forme de
belles touffes, en été, dans les endroits
humides de moyenne montagne.

C'est sans doute la plante la plus toxique
sous nos latitudes, et toutes les parties sont
vénéneuses. Moins d'un milligramme de son
principe actif, appelé aconitine, suffit a pro-
voquer la mort d'un homme par paralysie res-
piratoire.

Il existe d'autres aconits, moins toxiques et
plus rares.
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a sans doute de quoi étonner, mais il faut se
rappeler qu'en la matiére tout est question de
dosage, et la frontiere entre médicament,
drogue et poison reste tres floue. Malgre tout,
le promeneur aura pour principe fondamental
d'écarter les plantes toxiques, et il veillera
surtout a ne pas les confondre avec des
plantes comestibles. Dés lors que le plus petit
doute s'installe sur I'identité d’'une plante, il
s'abstiendra de la ramasser. D'autre part,
rappelons que I'éducation des enfants
demeure le moyen le plus efficace pour éviter
les nombreux accidents dont ils sont les
principales victimes.
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A RUM TACHETE

Arum maculatum

Fam. : Aracées

L'arum, ou gouet, ou pied-de-veau, est une
plante facile a reconnaitre avec sa tige dres-
sée, ses grandes feuilles a pétiole allongé et
au limbe hasté, et sa « fleur » composée
d’'une membrane en cornet blanchatre entou-
rant une colonne de petites fleurs que I'on
peut observer en avril ou en mai. Les fruits
sont des baies rouges groupées le long de
cette colonne. S'ils sont attirants par leur
couleur, leur ingestion provoque des lésions
du systéme digestif. On surveillera donc les
enfants au cours des promenades dans les
bois humides, les lisiéres, ou a proximité
d'une mare.

BELLADONE
Atropa belladonna
Fam. : Solanacées

Il s'agit d'une plante buissonnante, pouvant
atteindre 2 m de hauteur, aux feuilles
épaisses, ovales et pointues. Elle libére une
odeur fétide. Ses grandes fleurs présentent
une corolle brun verdatre veiné de violet. Ses
baies noires se reconnaissent surtout a leur
forme arrondie, aplatie en haut et en bas, a
leur aspect brillant et aux cinq sépales verts
qui les bordent. La belladone pousse en ter-
rains calcaires, aux abords des maisons,
dans les friches et les broussailles.

Toute la plante est dangereuse, et les baies
noires, observables d'ao(t & novembre, sont
relativement toxiques. Quelques-unes suffi-
sent a tuer un enfant. Elles contiennent un
alcaloide aux effets puissants, I'atropine, qui
agit sur le systéme circulatoire, le systéeme
nerveux et le systeme digestif.
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BoOIS-GENTIL
Daphne mezereum

Fam. : Thyméléacées

Arbuste de 1 a 2 m de hauteur, aux rameaux
lisses, dressés, tres flexibles. Le bois-gentil,
encore appelé a tort bois-joli, a des feuilles
ovales, lancéolées, groupées en bouquets a
I'extrémité des rameaux. Elles sont de cou-
leur glauque ou vert cendré. Les fleurs, trés
gracieuses, montrent quatre pétales roses
ou pourpres, étalés en étoile, dont la base
est soudée en un tube court. Elles apparais-
sent a la fin de I'hiver. Les fruits sont des
baies rouges, ovoides. Cette espece se ren-
contre surtout en terrain calcaire de
moyenne montagne.

Toute la plante est toxique, et les baies
constituent un danger mortel.
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BOURDAINE

Rhamnus frangula

Fam. : Rhamnacées

Arbrisseau d'environ 3m, a I'écorce brun noi-
ratre ponctué de blanc. Feuilles alternes,
ovales, élargies au sommet, non dentées. Les
fleurs verdatres, qui apparaissent d'avril a
juillet, ont cing pétales et sont groupées par
deux ou trois. Pousse dans les régions plut6t
nordiques, dans les foréts et les haies, sur
des terrains frais et siliceux.

Les fruits provoquent, quelques heures
apres leur ingestion, de violentes coliques et
des nausées accompagnées d'importants
vomissements. La bourdaine est utilisée, sur-
tout a I'état frais, comme purgatif, mais il
s'agit d'une plante dangereuse pouvant méme
provoquer des pertes de connaissance.

Confusions

Possibilité de confusions avec le cor-
nouiller sanguin (Cornus sanguinea), peu
toxique, et diverses plantes a baies noires,
comestibles.
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BRYONE DIOIQUE
Bryonia dioica

Fam. : Cucurbitacées

Plante grimpante aux feuilles palmées,
rugueuses, rappelant celles de la vigne.
Racine charnue appelée « navet du diable ».
Les fleurs femelles sont renflées a la base, de
couleur blanc verdatre. Les fleurs males
apparaissent sur des pédoncules allongés.
Commune dans toutes les régions, dans les
haies, les broussailles et les friches.
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Toute la plante est toxique, notamment les
petites baies rouges, d'aspect souvent feutré
et «ratatiné ». Les racines, quant a elles, pro-
voquent une severe purgation. La consom-
mation d’'une vingtaine de baies peut faire
succomber un jeune enfant. Elles provoquent
de graves troubles intestinaux, des convul-
sions et des pertes de connaissance.

Confusions

Les fruits du sorbier des oiseleurs (Sorbus
aucuparia) ressemblent a ceux de la
bryone.

COLCHIQUE
Colchicum automnale

Fam. : Liliacées

Il s'agit d'une plante aux fleurs mauve péle,
roses ou violet pale, qui s'épanouissent en
début d'automne. Elle se remarque de fort
loin dans les prairies et les paturages. Ele
atteint de 20 a 40 cm de hauteur. Ses feuilles,
assez étroites, sont parcourues de fines ner-
vures paralléles.

Le principe actif est la colchicine, qui pro-
voque de graves lésions du tube digestif et la
paralysie des centres respiratoires. A trés
faible dose, la colchicine est utilisée en
médecine pour traiter la goutte. Elle est par
ailleurs bien connue des biologistes (elle
bloque la séparation des chromosomes lors
de la division cellulaire).
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CORNOUILLER SANGUIN

Cornus sanguinea

Fam. : Cornacées

Cet arbrisseau atteignant 4 m de hauteur pos-
sede des rameaux rouges et des feuilles rou-
gissant en automne. Les fleurs, blanches,
apparaissent en mai ou juin. |l pousse dans
les broussailles sur sol calcaire. Les baies
noires, qui peuvent rappeler, par leur forme,
celles du sureau, sont toxiques et ont un effet
irritant, provoquant vomissements et nausées.

CYTISE
Laburnum anagyroides
Fam : Fabacées

Arbuste au port élégant de 2 a 5 m de haut.
Tronc et tiges a cceur noir. Feuilles longue-
ment pétiolées, a trois folioles identiques lan-
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céolées. Feurs caractéristiques groupées en
grappes pendantes, de couleur jaune
intense, trés odorantes. Spontané dans les
regions sud-est et est de la France, dans les
taillis et les friches au sol calcaire.

L'écorce, les feuilles, les fleurs et surtout
les gousses, renfermant de quatre a sept
graines, sont vénéneuses. Les effets toxiques
sont dus a un principe actif appelé cytisine.
Celui-ci entraine des troubles nerveux, des
vomissements, des convulsions et, dans les
cas extrémes, I'asphyxie.

Confusions

On évitera bien slr de confondre le cytise
avec le robinier (Robinia pseudoacacia),
comestible. Celui-ci possede des fleurs
blanches et non jaunes. Les enfants sont
parfois victimes d'accident en consom-
mant les graines de cytise qu'ils prennent
pour des petits pois. Il existe une espéce
trés voisine, le cytise alpestre (Cytisus
alpinus), qui croit dans les Alpes du Sud et
le Jura.
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DATURA
Datura stramonium
Fam. : Solanacées

C'est une plante annuelle de 60 cm a 1 m de
hauteur. Ses feuilles étalées et pointues pré-
sentent un limbe aux dents espacées. Ses
grandes fleurs blanches sont formées de
pétales soudés en une flite évasée au som-
met. Quant a ses fruits, ce sont de petites
« NOiX » épineuses, ovoides, trés caractéris-
tiques. On la trouve dans les friches, les ter-
rains vagues ou au bord des chemins.

Toute la plante est vénéneuse, et les alca-
loides divers qu’elle contient, atropine et
hyoscyamine entre autres, peuvent provo-
quer des accidents mortels.

DIGITALE POURPRE
Digitalis purpurea
Fam. : Scrofulariacées

La grande digitale, ou digitale pourpre, par-
fois baptisée gant de Notre-Dame, est une

plante puissante atteignant 1,50 m de hau-
teur. Ses feuilles sont larges, lancéolées et
ridées. Ses fleurs en tube, pourpre rosé,
tachées de sombre a l'intérieur de la corolle,
sont groupées en épis caractéristiques. Cette
plante pousse en moyenne montagne, en ter-
rains siliceux, et fleurit en été.

Elle contient de la digitaline, substance
trés toxique. Seul le corps médical I'utilise a
trés faibles doses, car c’est un puissant car-
diotonique.
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DoOUCE-AMERE
Solanum dulcamara

Fam. : Solanacées

Sous-arbrisseau a port de liane d’environ
2 m. Feuilles ovales a trois lobes : lobe termi-
nal allongé, trés développé. Fleurs a cing
pétales réfléchis, aux étamines formant une
colonne jaune. Corolle violette ou blanche.
Fleurs en panicules laches au bout des
rameaux. Se rencontre dans toutes les
régions, sur les terrains vagues, les bords
des chemins et les berges humides.

La consommation des baies provoque des
troubles du systéme digestif et une atteinte
grave du systéme nerveux. Les baies vertes
sont plus toxiques que les baies m(res.
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Confusions

Les baies ressemblent a celles du tamier
(Tamus communis), également toxiques. On
peut les confondre par ailleurs avec celles
de I'épine-vinette (Berberis vulgaris),
comestibles, mais la feuille et les rameaux
de cette derniere permettent de la distin-
guer aisément.

FusaIN
Euonymus europaeus

Fam. : Célastracées

Ceest un arbuste buissonnant, fréquent dans
les haies et les sous-bois. Ses fruits, caracté-

ristiques, sont des capsules globuleuses a
quatre loges, d'un rose intense, libérant en
automne des graines orange vif (d'ou le nom
de bonnet-de-prétre improprement donné au
fusain). Les graines et les fruits sont irritants,
purgatifs, vomitifs et surtout cardiotoxiques.




GRANDE CIGUE
Conium maculatum

Fam. : Apiacées

Ele atteint 2 m de hauteur. Sa tige, cannelée,
creuse, glauque sombre, est parsemée de
taches ou de macules couleur lie-de-vin. Ses
feuilles sont tres finement découpées, et les
formes jeunes de cette espéce risquent d'étre
confondues avec le persil. La grande cigué
pousse dans les friches, les terrains vagues
et au bord des chemins. Elle fleurit en été.

L'alcaloide puissant, la conicine, que ren-
ferme la grande cigué provoque une paraly-
sie progressive, depuis les extrémités du
corps jusqu’aux centres respiratoires. Bien
que trés toxique, cette plante est respon-
sable de trés peu d'accidents.

Gul

Viscum album

Fam : Loranthacées

Ce parasite treés connu des arbres est facile a
identifier avec ses petites feuilles en lan-
guettes arrondies, ses rameaux en boule et
ses fruits blanchatres, translucides, com-
muns en hiver. On évitera de porter les fruits
a la bouche, car ils provoquent de doulou-
reuses irritations du tube digestif.

Houx

ilex aquifolium

Fam. : Aquifoliacées

Cet arbuste populaire, ou petit arbre pouvant
atteindre 12 m de haut, aux feuilles coriaces,
brillantes et épineuses, décore de ses fruits
rouges et de son feuillage vert profond les
bouquets de Noél. Ses fruits sont fortement
purgatifs et provoquent de durables nausées.
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IF
Taxus baccata

Fam. : Taxacées

Ce petit conifere aux aiguilles vert sombre
est abondamment planté dans les squares et
les jardins. Il pousse aussi dans les foréts
humides des moyennes montagnes, en ter-
rain siliceux.

Le fruit (ou arille) rouge et charnu qui
entoure la graine provoque la convoitise des
enfants. Or la graine et la feuille sont
toxiques. La toxine qu'elles renferment peut
étre a l'origine de nausées et constitue un
puissant narcotique du systéme nerveux.
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JUSQUIAME NOIRE

Hyoscyamus niger

Fam. : Solanacées

Cette plante élevée, atteignant 1,50 m, pos-
sede une grosse tige velue, peu ou pas rami-
fiée, de larges feuilles découpées, molles et
poisseuses, ainsi que des fleurs trés caracté-
ristiques, a cing pétales créeme veiné de vio-
let ou lie-de-vin. C'est dans les friches et au
bord des chemins qu'on la rencontre surtout.
La jusquiame noire contient de la hyoscya-
mine, trés toxique.
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LAURIER-ROSE

Nerium oleander

Fam. : Lauracées

D’une hauteur de 2 a 3 m, la tige lisse
contient un suc laiteux particuliérement
vénéneux, que l'on trouve également dans
les feuilles. Ces dernieres sont persistantes,
ovales, lancéolées et pointues. Elles sont
opposées ou groupées par trois. Groupées en
corymbes, les grandes fleurs roses sont lége-
rement odorantes. Elles apparaissent au prin-
temps et en été. On trouve le laurier-rose a
I'état sauvage dans le Midi et en Corse, dans
les endroits secs.

La plante contient un principe actif appelé
oléandrine, qui est cardiotoxique, voire mortel.

Confusions

Il convient évidemment de se garder de
toute confusion avec le laurier-sauce
(Laurus nobilis). Celui-ci possede des
feuilles plus larges, coriaces, aromatiques,
a nervation tres apparente et beaucoup
plus lache que celle des feuilles du laurier-
rose.

M ORELLE NOIRE

Solanum nigrum

Fam. : Solanacées

Petite plante d'environ 60 cm de haut, aux
feuilles entieres, ovales et pointues. Feurs en
corolle a tube court, & cing lobes. Etamines
jaunes formant une colonne proéminente tres
visible. Pétales blancs. Baies mires, noires et
brillantes, en grappes, particulierement
toxiques lorsqu’elles sont encore vertes. La
morelle noire est présente dans toutes les
régions, de la plaine a la basse montagne
(bords des chemins, terrains vagues, sables
et graviers des vallées, clairieres forestiéres,
terrains cultivés enrichis en azote et
potasse).

Les divers alcaloides contenus dans les
baies, et en particulier la solanine, provo-
quent des troubles digestifs et nerveux assez
graves. lls peuvent méme, a haute dose,
entrainer la mort, comme cela s'est déja
produit.
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M UGUET

Convallaria maialis

Fam. : Liliacées

Plante fétiche, symbole de la naissance du
mois de mai, le muguet peut étre mortel. Son
principe actif, la convallarine, est extréme-
ment toxique. Il est trés facile & reconnaitre
avec ses grappes de fleurs blanches en clo-
chette et ses larges feuilles aux nervures
paralléles. Toutes les parties de la plante sont
toxiques.

CENANTHE SAFRANEE
CEnanthe crocata
Fam. : Apiacées

Cette grande plante de 1 a 1,50 m de hauteur,
a la tige creuse et aux feuilles rappelant
celles du persil, dont elles ont d’ailleurs
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I'odeur, ressemble a la cigué. On la reconnai-
tra surtout & ses feuilles dentées, composées
de folioles cunéiformes. Elle croit dans les
lieux humides et fleurit (fleurs blanches) en
été. Toutes les parties de la plante sont
toxiques, et leur consommation peut entrai-
ner la mort.

PETITE CIGUE
Aethusa cynapium
Fam. : Apiacées

Plante d'environ 60 cm de hauteur, aux
feuilles composées, profondément décou-
pées, rappelant celles du persil ou du cer-
feuil, d’'un vert trés sombre. Petites fleurs
réguliéres blanches, regroupées en ombelles



mis.

4 Editions Arté

200

Copyright ©

de cing a dix rayons. Se rencontre dans toute
I'Europe, dans les jardins, les décombres, les
bords des chemins, jusqu’a 1 800 m d'altitude.
La plante contient de faibles quantités de
polyénes toxiques. Les effets sont beaucoup
moins redoutables que ceux de la grande
cigué.

Confusions

La confusion avec le cerfeuil (Anthriscus
cerefolium), et surtout avec le persil a
feuilles plates (Petroselinum sativum), est
toujours possible, d’autant que la petite
cigué envabhit parfois les potagers mal
entretenus. Il convient donc d’observer
attentivement les feuilles, moins décou-
pées, et I'extrémité des folioles, moins
pointues chez le persil.

SUREAU YEBLE
Sambucus ebulus

Fam. : Caprifoliacées

Plante élevée, vigoureuse, dépassant 1 m.
Tige herbacée, dressée, a moelle blanche.
Grandes feuilles composées, comptant de
sept a onze folioles. Petites fleurs blanches
odorantes, groupées en larges corymbes
aplatis. Pousse au bord des chemins, dans
les décombres, sur des terrains frais, argilo-
calcaires, riches en azote.

La consommation des baies, petites et
noires, semblables a celles du sureau noir,
entraine des sensations treés désagréables :
troubles digestifs accompagnés de nausées
plus ou moins violentes.

Confusions

Le sureau yéble est régulierement
confondu avec le sureau noir (Sambucus
nigra), comestible, et les deux especes se
rencontrent aux mémes endroits. Le
sureau noir est un arbuste et les baies
groupees sont pendantes. Les feuilles pré-
sentent des folioles beaucoup moins déve-
loppées que celles du sureau yeble.
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TAMIER

Tamus communis

Fam. : Dioscoréacées

Liane dépourvue de vrilles aux feuilles carac-
téristiques en forme de cceur, brillantes
et vert sombre, longuement pétiolées.
Fleurs minuscules a six pétales, vert-jaune,
groupées en grappes laches. On la trouve en
plaine et en basse montagne, dans les buis-
sons et les haies, surtout en terrain calcaire.

Les baies, rouge vif, contiennent des prin-
cipes paralysants assez puissants, tres
toxiques pour I'homme et les animaux
domestiques. Il s'agirait de saponosides. La
racine de cette plante mortelle était utilisée,
autrefois, pour resorber les ecchymoses,
d'ou le nom d'« herbe aux femmes battues »
que 'on donne au tamier.
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TROENE COMMUN
Ligustrum vulgare

Fam. : Caprifoliacées

Arbrisseau aux feuilles étroites, longues, lan-
céolées, sans pétiole, en position opposée
sur les rameaux. Trés odorantes, les petites
fleurs blanches, a quatre pétales soudeés for-
mant un tube a leur base, sont groupées en
panicules caractéristiques. Pousse dans les
buissons, au bord des chemins et en lisiere
des bois.

Les fruits, petites baies noires et luisantes
ressemblant a celles de la morelle noire,
constituent la partie toxique de la plante.
Lempoisonnement se traduit par d'importants
troubles digestifs et des atteintes rénales
graves. Ces effets s’observent aussi bien
avec I'espece sauvage que les variétés culti-
vées.

Confusions

Le troéne ne peut étre confondu avec une
de nos plantes comestibles. Mais, comme
il est tres fréquent dans les haies des jar-
dins, on veillera a ce que les enfants n'en
consomment pas les baies.
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VERATRE
Veratrum album

Fam. : Liliacées

Plante puissante de 1 a 1,80 m de haut.
Feuilles elliptiques embrassant la tige,
alternes. Souche épaisse, fibreuse. Groupées
en grappes composeées, les fleurs sont trés
caractéristiques, avec six pétales allongés et
six étamines bien visibles. Coloration ver-
datre a vert jaunatre ou blanchétre. Le
vératre se rencontre dans les sols assez pro-
fonds de montagne et de haute montagne.

La vingtaine d'alcaloides différents que
contient cette plante, en particulier la racine,
en fait une redoutable espéece toxique, qui
provoque des atteintes du systéme nerveux
vegétatif et de graves dépressions cardiores-
piratoires.

Confusions

On risque de confondre le vératre et la
grande gentiane (Gentiana lutea) a cause
des feuilles. Mais, chez cette derniere, les
feuilles sont opposées, un peu plus larges
et moins longues. Les fleurs jaunes en ver-
ticilles contre la tige permettent l'identifi-
cation immédiate de la grande gentiane.

VIORNE-OBIER

Viburnum opulus

Fam. : Caprifoliacées

Arbrisseau de 3 a 4 m de haut, aux grandes
feuilles a trois ou cing lobes, dentées, oppo-
sées sur les rameaux. Feurs a cing pétales,
groupées en corymbes. Fleurs externes sté-
riles, de grande taille. Fleurs centrales
petites, fertiles, blanches. Présente dans les
haies et les bois de plaine et de moyenne
montagne, dans toute la France, mais plus
rare dans le Sud.

Les baies provoquent des nausées, des
vomissements ou des douleurs intestinales.
Elles sont pourtant indiquées comme plantes
comestibles dans certains ouvrages. Bien
que peu dangereuses, on évitera toutefois de
les consommer.

Confusions

Il faut veiller & ne pas confondre la viorne-
obier avec tous les arbustes des haies ou
des sous-bois fournissant des baies
rouges comestibles. Une variété a fleurs
toutes stériles et de grande taille est culti-
vée comme plante d'ornement (boule-de-
neige).
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SOUPES ET POTAGES

Certaines plantes comestibles, comme
l'ortie ou I'oseille, conviennent parfaitement
a la réalisation de potages, mais il ne faut
pas ignorer des espéces telles que

la liveche ou le cerfeuil, qui peuvent
réserver d'agréables surprises.

Potage au cerfeuil (p. 40)
Préparation : 10 min
Cuisson : 20 min
Ingrédients pour 6 personnes :
— 1 gros bouquet de cerfeuil
- 11de sauce blanche légere
faite avec du bouillon de volaille
-1 cuillerée a soupe de farine
—-2dl de creme
-30g de beurre
— Sel, poivre

1. Laver et hacher le cerfeuil, puis le faire fondre
a couvert dans le beurre pendant 5a 6 min.

2. Ajouter la sauce blanche, saler, poivrer, et
laisser cuire doucement avant de passer au
mixer.

3. Ajouter la créme et la farine, puis faire
réduire pendant 5 min a feu moyen.

4. Verser dans la soupiere et décorer avec
les pluches de cerfeuil.
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Potage a I'oseille (p. 59)
Préparation : 15 min
Cuisson :1h 30
Ingrédients pour 6 personnes :
— 2 bottes d'oseille (200 g environ)
—11de bouillon
—40 g de beurre
- 40 g de farine
—2jaunes d'ceufs
—2cuillerées a soupe de creme
— Sel, poivre

1. Laver soigneusement l'oseille et la hacher
grossierement.

2. Faire fondre le beurre dans une grande
casserole dans laquelle on jettera l'oseille.
Remuer pendant 1 & 2 min, mettre la farine et
remuer encore.

3. Verser alors 1 | de bouillon. Laisser
reprendre I'ébullition puis couvrir, réduire le
feu et laisser mijoter pendant 1 heure et
demie.

4, Mélanger les jaunes d'ceufs et la créme
dans la soupiere. Verser peu a peu le potage
tout en tournant vivement avec une cuillere
en bois. Servir aussitét.
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ENTREES DIVERSES

Froides ou chaudes, elles offrent maintes
possibilités d'utilisation de plantes.

Si les salades composées autorisent
généralement toutes sortes de mélanges,
les entrées chaudes sont souvent plus
consistantes et seront les bienvenues

en hiver.

Salade de pissenlits (p. 61)
Préparation : 15 min
Cuisson : 10 min
Ingrédients pour 4 personnes :
— 250 g de feuilles de pissenlits
- 150 g de jambon (1 tranche épaisse)
—1cuillerée de vinaigre
—1/2 cuillerée d’huile de noix
— 80 g de cerneaux de noix
— 2 ceufs durs
— 1 noix de beurre
— Sel, poivre

1. Bien nettoyer les feuilles de pissenlits.
Faire la vinaigrette dans un saladier et mettre
la salade.

2. Couper le jambon en dés et le faire revenir
alapoéle.

3. Incorporer a la salade de pissenlits le jam-
bon coupé en dés, les morceaux de noix et
d'ceufs.

Terrine au cresson
et a I'oseille (p. 46 et 59)
Préparation:1h
Cuisson : 50 min
Ingrédients pour 6 personnes :
- 500 g de coquilles Saint-Jacques
- 250 g de filets de cabillaud
- 200 g de filets de merlan
- 200 g d'épinards
—-100g d'oseille
—1bouquet de cresson
-3 blancs d'ceufs
—1dldecreme
-1 échalote
—1 cuillerée a café de persil haché
—50g de beurre
— Sel, poivre

1. Faire blanchir épinards, oseille et cresson
a I'eau bouillante salée. Egoutter et faire étu-
ver au beurre pendant 10 min, avant de pas-
ser au mixer pour obtenir une purée.

2. Ecraser et passer également le poisson au
mixer.

3. Mélanger la purée aux herbes a celle obte-
nue avec le poisson. Ajouter I'échalote émin-
cée et préalablement passée au beurre, le
persil, le sel et le poivre.

4. Incorporer a la préparation les blancs
d’ceufs battus en neige, puis la creme.

5. Garnir un moule a paté beurré avec la
farce obtenue, que I'on alternera avec les
coquilles Saint-Jacques. Faire cuire au bain-
marie, au four, pendant 40 min.

6. Servir froid.

CUISINER LES PLANTES COMESTIBLES 145




Artemis.

2004 Editions

Copyright ©

BEURRES ET SAUCES

Les sauces, froides ou chaudes,

et les beurres assaisonnés font vivre

les mets qu’ils accompagnent. Néanmoins,
pour étre parfait, le mariage doit répondre
a certaines exigences. Ainsi, les sauces
se garderont de faire oublier par leur force
la piéce qu’elles accompagnent ou,

au contraire, de se faire oublier
elles-mémes par une discrétion excessive.

Sauce aux capres (p. 83)
Préparation : 10 min
Cuisson : 15min
Ingrédients pour 6 personnes :
—-130g de beurre
- 30 g de farine
- 2,5dl de fumet de poisson
—1/2 jus de citron
—40g de capres
— Sel, poivre

1. Mettre dans une sauteuse 30 g de beurre.
Faire fondre et mélanger a 30 g de farine,
puis ajouter I'eau bouillante salée.

2, Travailler la préparation au fouet. Incor-
porer le jus de citron et, petit a petit, le reste
du beurre.

3. Saler, poivrer et ajouter les capres.

4. Elle accompagnera parfaitement du pois-
son, des filets de merlan par exemple, tout
simplement frits a la poéle.
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Sauce au raifort
et aux pommes (p. 123)
Préparation : 25 min
Cuisson : 15 min
Ingrédients pour 6 personnes :
- 600 g de pommes Canada
- 50 g de beurre
—50 g de sucre en poudre
-3 cuillerées a soupe de raifort rapé
— 1 cuillerée a café de jus de citron
—1clou de girofle

1. Peler et couper les pommes en morceaux.
2. Verser un peu d'eau (2 cuillerées a soupe)
dans une casserole. Ajouter les pommes, le
clou de girofle et le sucre. Laisser cuire
10 min. Enlever le clou de girofle et passer.

3. Ajouter le raifort et le jus de citron. A feu
tres doux ou au bain-marie, incorporer petit a
petit les 50 g de beurre a la sauce.

4, Verser alors dans la sauciére et garder au
chaud le temps nécessaire.

Sauce aux noix
et aux myrtilles (p. 101 et 104)
Préparation : 25 min
Cuisson : 10 min
Ingrédients pour 6 personnes :
— 150 g de cerneaux de noix écrases
—400 g de myrtilles
- 100 g de sucre
-4 oranges
—4clous de girofle
- 1fragment de cannelle
—1cuillerée a café de muscade rapée
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1. Laver les myrtilles. Raper le zeste de
I'orange. Presser les 4 oranges et récupérer
le jus.

2. Mettre le jus, les zestes rapés et le sucre
dans une cocotte. Mélanger a feu doux.
Lorsque le sucre est dissous, porter a ébulli-
tion, ajouter les myrtilles, la cannelle, les
clous de girofle et cuire 10 min a découvert, a
feu réduit.

3. Retirer alors la cannelle et les clous de
girofle. Ajouter les noix, mélanger.

4. Servir avec une volaille rétie ou du gibier.

Sauce beurre blanc
a la ciboulette (p. 44)
Préparation : 30 min
Cuisson : 20 min
Ingrédients pour 6 personnes :
—1touffe de ciboulette finement hachée
—1cuillerée a café de jus de citron
—-5cld'eau
- 50 g d’échalotes finement hachées
- 300 g de beurre ramolli
—1 cuillerée a soupe de purée
ou de purée-mousse de cresson
ou de céleri-rave
— Sel, poivre

1. Faire réduire les échalotes dans le
mélange d'eau, de vinaigre, de vin blanc et
de citron jusqu’'a I'obtention d’'une marme-
lade.

2. Laisser tiédir puis maintenir la température
aux environs de 60 °C.

3. Incorporer peu a peu le beurre en battant
vigoureusement au fouet. Lorsque la consis-
tance devient crémeuse, ajouter la cibou-
lette. Saler, poivrer.

4. On peut lier la sauce a I'aide d'une cuille-
rée a soupe de purée ou de purée-mousse de
cresson ou de céleri-rave.

5. Cette sauce convient parfaitement aux
poissons pochés et en particulier a la lotte.

Sauce a la menthe (p.56)
Préparation : 5 min
Cuisson : 3 min
Ingrédients pour 6 personnes :
—1cuillerée a soupe de menthe fraiche
hachée
—10cl de vinaigre de vin blanc
—1cuillerée a soupe de sucre
-10cl d’eau bouillante

1. Mettre la menthe dans le vinaigre et le
sucre. Puis laisser reposer de 5a 6 h.

2. Ajouter I'eau bouillante avant de servir et
mélanger doucement.

3. Servir cette sauce surprenante avec de
I'agneau ou une viande bouillie.

Variante : On peut également préparer a
I'avance une macération de menthe dans du
vinaigre blanc que I'on stérilisera, puis, au
moment de faire la sauce, on ajoute 1 cuille-
rée a soupe de ce mélange, 1 cuillerée a café
de sucre, 1 cuillerée de vinaigre et 10 cl
d’'eau bouillante.
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POISSONS

De mer ou de riviére, les poissons
s’accommodent de trés nombreuses
sauces aux herbes. Méme si I'on choisit
de passer ceux-ci au gril, les plantes
seront encore présentes pour apporter
leurs inégalables parfums.

Maquereaux aux groseilles
a maquereau (p. 97)
Préparation:1h
Cuisson : 50 min
Ingrédients pour 6 personnes :
-6 maquereaux de 200 a 250 g
- 700 g de groseilles a maquereau
—2cuillerées a soupe de vinaigre
—1cuillerée & café de farine
-1 cuillerée a soupe de sucre en poudre
— 80 g de beurre
— Sel, poivre

1. Laver et equeuter les groseilles.

2. Faire fondre le beurre dans une casserole.
Ajouter la farine. Mélanger pendant une
minute a feu doux.

3. Ajouter, petit a petit et en tournant, le
vinaigre et 20 cl d'eau. Saler, poivrer.

4. Verser les groseilles et le sucre et laisser
cuire 30 min. Réserver la sauce au chaud.

5. Préparer alors les maquereaux pour les
passer au four. Les laisser cuire 20 min.

6. Napper, au moment de servir, avec la
sauce aux groseilles.
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Rougets au fenouil (p. 48)
Préparation : 35 min

Cuisson : 15 min

Ingrédients pour 6 personnes :
-1 bulbe de fenouil frais

— 1bouquet de fenouil sec

—10u 2 rougets par personne
-1,5dl d'huile d'olive

— 1 verre de vin blanc sec

— Sel, poivre

1. Découper le bulbe de fenouil frais.

2. Faire mariner pendant 2 h de petits rou-
gets dans le mélange huile d'olive, vin blanc
sec, quelques brins de fenouil et le bulbe
découpé. Saler, poivrer.

3. Egoutter les poissons avant de les poser
sur le gril, toujours accompagnés de
quelques brins de fenouil et de morceaux de
bulbe. Arrosez-les éventuellement avec
quelques gouttes de marinade.
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VIANDES ET ACCOMPAGNEMENTS

Par les quelques recettes qui suivent, les
plantes que nous avons retenues expriment
toute leur saveur, en respectant néanmoins
les régles de la cuisine traditionnelle.

Poulet farci a la liveche (p. 53)
Préparation : 35 min
Cuisson:1h
Ingrédients pour 6 personnes :
— 1 poulet de 2kg
— Abats de poulet
— 100 g de mie de pain
— 100 g de champignons
- Lait
—80 g de beurre
—3cuillerées a soupe de feuilles
de liveche hachées
-1 jaune d’ceuf
— Paprika
— 1 pincée de thym
—1feuille de laurier
- 1o0ignon
- Sel, poivre

1. Cuire les abats de poulet dans tres peu
d'eau, en les recouvrant d'un oignon
émincé, d'une feuille de laurier, de sel et de
poivre.

2. Les hacher finement et préparer une farce
comprenant les abats, la mie de pain
mouillée de lait, le beurre fondu, les champi-
gnons hachés, le thym et la liveche. Lier avec
un jaune d'ceuf. Ajouter un peu de paprika.
Saler, poivrer.

3. Farcir le poulet et le faire revenir dans une
sauteuse, a feu vif.

4. Le cuire ensuite & I'étouffée, en le placant
dans une cocotte ou une mijoteuse allant au
four. Le thermostat sera réglé sur 6. Découvrir
la cocotte 20 min avant la fin de la cuisson.

Epaule d’agneau
aux pignons de pin (p. 107)
Préparation : 40 min
Cuisson:1h 15
Ingrédients pour 8 personnes :
-1 épaule d'agneau de 2kg
- 10ignon
-3 gousses d'ail
—100 g de raisins secs
— 200 g de pignons de pin
—2dl de vin blanc
-5cld’huile
- Sel, poivre

1. Faire chauffer le four a 250 °C.

2. Piquer la viande avec les gousses d'ail.
Mettre dans un plat a rétir. Saler, poivrer. Huiler
légérement et mettre au four pendant 1 h.

3. Retirer le gigot lorsqu’il est bien cuit et
déglacer le plat avec le vin blanc.

4. Eplucher I'oignon, le hacher et le faire
revenir dans une casserole. Ajouter les
pignons et les raisins, mouiller avec le jus de
cuisson de I'épaule déglacé et laisser mijoter
15 min.

5. Découper la viande et servir avec la sauce
aux pignons en accompagnement.
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Filet de porc aux myrtilles (p.100)
Préparation : 30 min
Cuisson : 45 min
Ingrédients pour 6 personnes :
- 2filets mignons de 700 2 800 g
- 300 g de myrtilles
—2cuillerées a soupe de miel
—2cuillerées a café de zeste
d'orange rapé
—1/2 cuillerée a café de noix de muscade
rapée
-3 cuillerées a soupe d'huile
—1verred'eau
— Sel, poivre

1. Faire revenir les filets mignons a feu trés vif
dans une sauteuse, avec les 3 cuillerées
d'huile. Les enduire de miel.

2. Plonger les myrtilles dans I'eau bouillante.
Cuire pendant 5 min et égoutter.

3. Placer le porc dans une cocotte, poivrer, sau-
poudrer de zeste d'orange rapé et de noix de
muscade. Ajouter les myrtilles et un verre d’'eau.
4. Laisser cuire de 35a 40 min.

Chevreuil
aux baies d’épine-vinette (p. 90)
Préparation : 1h 30
Cuisson : 20 min par livre de viande
Ingrédients pour 8 personnes :

-1 cuissot ou 1 épaule de chevreull

-2 gousses d'ail

—100 g de gelée ou de confiture

d'épine-vinette

150 PLANTES SAUVAGES COMESTIBLES AU JARDIN

Marinade :
-50cl de vin rouge
- 20 cl de vinaigre
-1 bouquet garni
— 2 0ignons piqués de clous de girofle
— 2 carottes coupées en rondelles
—20cl d'huile
-6 grains de poivre
- Sel
Sauce :
- 80g de beurre
—70g de farine
- 30 cl de marinade passée
- 100 g de baies d'épine-vinette
-1 oignon
—20cldeau
- 10 cl de bouillon
— Huile
— Sel, poivre

1. Préparer la marinade et laissez-y mariner
la viande pendant 3 jours.

2. Pour la sauce, faire un roux en utilisant
50 g de beurre et la farine. Mouiller avec le
bouillon et la marinade. Ajouter les baies
d’épine-vinette et I'oignon.

3. Laisser cuire 1 h, Passer au chinois et faire
reduire doucement.

4. Huiler et ailler la viande. La mettre & rétir au
four, en comptant 20 min par livre. Saler, poivrer.
5. La sortir. Lenduire de gelée d'épine-vinette
ou bien déposer des noix de confiture.

6. Napper la préparation avec la sauce
reduite mélangée au jus du réti et liée avec
30 g de beurre.
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AUTOUR DU DESSERT

Confitures et gelées, fruits au sirop ef sirops
de fruits, gateaux, fruits confits, liqueurs,
autant de themes aux variantes multiples
qui font intervenir les nombreuses baies

et autres fruits figurant dans ce guide.

- LES ENTREM ETS

Nous avons retenu deux recettes tres diffé-
rentes et qui illustrent a elles seules la diver-
sité des possibilités offertes.

Figues fraiches
aux amandes (p. 77 et 91)
Préparation : 30 min
Ingrédients pour 4 personnes :
-1 kg de figues noires
— 100 g de poudre d’'amandes
—50g de sucre
—3cuillerées a soupe de creme
—1pincée de piment de Cayenne
-1 cuillerée a soupe de rhum
- Amandes entiéres

1. Fendre les figues en quatre, excepté a la
base.

2. Mélanger, dans un saladier, la poudre
d’amandes, le sucre, la creme, le piment de
Cayenne et le rhum.

3. Placer les figues sur un plat de service et
les garnir avec la préparation précédente.

4. Présenter avec une amande entiére au
milieu.

Gateau aux noix (p. 104)
Préparation : 30 min
Cuisson :de 352 40 min
Ingrédients pour 6 personnes :
- 125 g de beurre
-5 ceufs
- 125 g de poudre d'amandes
—125 g de cerneaux de noix pilés
—2cuillerées de rhum
-80 g de farine

1. Réduire le beurre en pommade.

2. Ajouter le sucre, puis 5 ceufs un a un.
Incorporer la poudre d'amandes, les cerneaux
de noix pilés et enfin le rhum et la farine.

3. Beurrer des moules individuels et y verser
la pate trés ferme.

4. Mettre au four a 200 °C pendant 35 a
40 min.

5. Décorer les gateaux avec un cerneau de
noix au moment de servir.
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AUTOUR DU DESSERT

« CONFITURES ET GELEES

La encore, les possibilités sont multiples. Les
confitures sont plus simples a réaliser, épar-
gnant le filtrage souvent long et fastidieux
indispensable a la réalisation des gelées.
Mais il est des fruits, comme les groseilles,
qu'on ne saurait utiliser autrement qu'apres
filtrage.

Confiture de rumex
aux pommes (p. 66 et 109)
Préparation : 45 min
Cuisson : 50 min
Ingrédients :
—2kg de rumex des Alpes
—1kg de pommes
- 50 g de zestes d'orange
- 1,5kg de sucre
—1racine de gingembre
-1 baton de cannelle
-50cld'eau
- 1jus de citron

1. Peler les tiges de rumex des Alpes. Les
laver, les sécher et les couper en trongons de
2 cm de longueur. Peler les pommes et les
couper en quartiers.

2. Mettre les trongons de rumex et les quar-
tiers de pomme dans une bassine avec I'eau.
Porter a ébullition et laisser cuire pendant
10 min.

3. Ajouter alors les zestes rapés et le jus de
citron, ainsi que le gingembre coupé en dés
et le baton de cannelle.
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4. Verser le sucre, mélanger délicatement et
porter a ébullition de nouveau. Laisser cuire
30 min a feu doux en remuant doucement de
temps en temps.

5. Ajouter alors les pommes coupées en
quartiers avant de poursuivre la cuisson
pendant encore 20 min. Mettre en pots et
couvrir.

Gelee de groseilles rouges (p. 96)
Préparation:1h
Cuisson:1h 10
Ingrédients :
- 2kg de groseilles
— 600 g de sucre par litre de jus
de groseilles
-1/4]1d'eau
— 1 baton de cannelle
—1citron
—2clous de girofle

1. Laver les groseilles. Les mettre dans la
bassine a confiture avec I'eau, la cannelle, le
jus du citron et les clous de girofle. Faire
cuire 45 min a feu doux en écrasant bien les
baies.

2. Filtrer dans un linge fin et recueillir le jus.

3. Verser ce jus dans la bassine et amener a
ébullition. Ajouter le sucre et tourner jusqu'a
dissolution compléte. Cuire alors pendant
25 min a feu vif. Ecumer.

4, Mettre en pots et couvrir. On peut réaliser
la méme recette en utilisant un mélange de
groseilles et de framboises.
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« SIROPS
lls feront le régal des enfants pendant toute
I'année, apres avoir été stérilisés 30 min.

Fruits rouges au sirop (p. 90, 94 et 96)
Préparation : 45 min
Cuisson : 45 min
Ingrédients :
—500 g de groseilles
—500 g de framboises
- 200 g de baies d’épine-vinette
—400 g de sucre
-50cld’eau

1. Laver les fruits. Enlever les pédoncules.

2. Mettre les fruits dans des bocaux.

3. Faire fondre le sucre dans I'eau a feu doux.
Puis porter a ébullition et verser le sirop
bouillant sur les fruits.

4. Fermer les bocaux et stériliser 30 min.

Sirop de menthe (p. 56)
Préparation : 30 min
Cuisson : 50 min
Ingrédients :
-1ldeau
—-1,5kg de sucre
— 100 g de feuilles de menthe fraiche

1. Préparer le sirop en faisant fondre, a feu
doux, le sucre dans 'eau. Porter a ébullition.
2. Verser sur 50 g de feuilles de menthe.
Laisser infuser. Filtrer.

3. Porter a ébullition et verser sur les 50 g de
feuilles restants. Laisser infuser. Filtrer.
4. Remplir un bocal et stériliser 30 min.

« LIQUEURS
A I'inverse des sirops, elles font intervenir de
I'alcool et n'exigent donc pas de stérilisation.

Liqueur de prunelles (p. 110)
Préparation : 30 min
Ingrédients :

—1kg de prunelles

- 21 d'alcool blanc (gin)

—-250 g de sucre

—3cuillerées a soupe d'amandes

1.

Liqueur de carvi (p. 84)

Préparation : 30 min

Ingrédients :
—1ldalcool
- 50 g de semences de carvi concassées
—200 g de sucre

1.

Piquer les prunelles avec une épingle.

2. Les mettre dans un bocal avec le sucre, le
gin et les amandes, et bien agiter.

3. Laisser reposer trois mois, remuer de
temps en temps, puis filtrer la liqueur.

Faire macerer le carvi, I'alcool et le sucre
pendant un mois.
2. Filtrer et servir en digestif.
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A

Acidophile Qui préfere les sols a caractere
acide (comme les plantes de terre de bruyeére).
Acuminé A sommet se rétrécissant rapide-
ment et finissant en pointe.

Aigu Terminé en pointe.

Aile Partie latérale de la fleur des Papilio-
nacees.

Aisselle Angle que forme la feuille avec la
tige, ou le rameau avec la branche principale,
et ol peuvent se former un bourgeon ou des
fleurs, dites alors «axillaires ».

Alterne Qualifie un organe inséré solitaire-
ment sur un axe.

Anthére Petite poche contenant le pollen,
située a l'extrémité de I'étamine.

Arille Tégument charnu de la graine.
Axillaire Partant de l'aisselle.

Bifide Fendu en deux.

Bipenné Se dit d’une feuille deux fois pennée.
Bractée Petite feuille accompagnant les
fleurs.

C

Caduc Se dit des végétaux qui perdent leurs
feuilles a la fin de la saison de végétation, c’est-
a-dire en automne sous nos climats.
Caducifolié A feuilles caduques.

Calcicole Qui préfere les sols a caractere cal-
caire.

Calice Enveloppe extérieure de la fleur (en
général de couleur verte).

Canalicule Marqué de larges rainures ou
d’un canal en forme de gouttiére.

Capsule Fruit sec a une ou plusieurs loges
s'ouvrant par des valves.
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Carene Piece inférieure de la fleur des
Papilionacées.

Cespiteux Formant de petites touffes gazon-
nantes, grace a des rhizomes souterrains.
Chaton Epi pendant de fleurs unisexuées.
Collet Partie de I'axe principal d’une plante qui
fait la limite entre la tige et la racine. Lors de la
plantation, vous devez donc placer le collet au
niveau de la surface du sol.

Composée Feuilles a plusieurs folioles reliées
a un pétiole commun.

Compost Le compost est d'une part un
engrais organique a base de feuilles seches, de
terreau, de tourbe et de sable, qu'on appelle
aussi mulch ; et d'autre part le résultat de la
décomposition des déchets verts, résidus de
tonte et des tailles.

Cone Fruit en forme de cone (comme la
pomme de pin), constitué d'écailles sous les-
quelles sont insérées les graines.
Cordiforme En forme de cceur.

Coriace Qui a la consistance du cuir.
Corolle Second rang d'organes (pétales)
dans une fleur compléte.

Corymbe Ombelle dont les pédoncules ne
partent pas du méme point sur I'axe primaire.
Crénelé A bord garni de dents larges et
arrondies.

Cyme Inflorescence a axes principaux termi-
nés par une seule fleur et a ramifications de
méme type.

D

Décussé Qualifie les feuilles opposées et
superposées deux a deux, par paires en croix.
Dentelé A bord garni de dents plus ou moins
larges et a sinus aigus.

Dioique Se dit d'une espece chez laquelle
des individus différents portent les fleurs males
et femelles.

Dormance Etat de vie ralentie, dans lequel
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les plantes entrent quand un élément extérieur
blogue leur croissance (chute ou hausse bru-
tale de température par exemple).

Double Feurs présentant plus de deux rangs
de pétales, disposés en rosettes ou imbriqués
les uns dans les autres.

Drageon Tige issue directement d'une racine.
Drupe Fruit charnu a noyau central.

EF

Engainant Se dit d'un pétiole qui embrasse
entierement la tige.

Etamine Organe male des végétaux phanéro-
games.

Etendard Piéce supérieure de la fleur des
Papilionacées.

Foliole Petite feuille — l'une des divisions
d'une feuille composée.

G

Globuleux Plus ou moins sphérique.
Glomérule Inflorescence compacte a axes
trés courts.

Gousse Fruit (capsule a deux valves) de la
famille des Légumineuses.

H

Hermaphrodite Qualifie une fleur pourvue
des deux sexes.

Hybride Plante obtenue par fécondation entre
parents génétiquement différents.

Imparipenné Se dit d'une feuille pennée ter-
minée par une foliole unique.

Inflorescence Disposition des fleurs grou-
pées autour d'un axe principal sur la plante.

L

Limbe Partie plate et élargie d'une feuille ou
d’un pétale.
Linéaire Long et étroit, a bords paralléles.

M-N

Marcottage Multiplication par enracinement
artificiel d'un rameau couché sur le sol.
Mellifere Se dit des plantes attirant les
insectes pollinisateurs, notamment les abeilles,
qui produisent ensuite du miel a partir du pol-
len.

Naturalisé On dit qu'une espéce est natura-
lisée quand, introduite d'un pays dans un
autre, elle trouve dans ce dernier les conditions
de milieu nécessaires a sa survie et sa repro-
duction spontanée.

0

Obovale En ovale élargi vers le haut.

Obtus A sommet plus ou moins arrondi.

CEil L'ceil est un bourgeon qui est situé a méme
la tige d’une plante, et non a l'aisselle ou a 'ex-
trémité.

Ombelle Dont les fleurs, & pédoncules par-
tant du méme point, sont disposées en parasol.

P

Panicule Inflorescence composée, de forme
pyramidale.

Paripenné Se dit d’'une feuille pennée sans
foliole & l'extrémité.

GLOSSAIRE
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Pédoncule Partie de tige supportant une
fleur solitaire («queue » de la fleur ou du fruit).
Penné Se dit d'une feuille composée dont les
folioles sont disposées comme les barbes
d’'une plume.

Périanthe Enveloppe protégeant les organes
reproducteurs de la fleur (sépales et pétales).
Persistant Par opposition a caduc. Dont les
feuilles ne tombent pas a 'automne, mais res-
tent sur le végétal tout I'hiver.

Pétiole Support de la feuille, la réunissant a la
tige.

Piriforme En forme de poire.

Pisiforme En forme de pois.

Pistil Organe femelle des fleurs composé de
l'ovaire (avec les ovules) et du style portant le
stigmate.

Pubescent Couvert de poils courts, mous et
peu denses.

R

Rabattre Supprimer les branches ou les
rameaux d'un arbre ou d'un arbuste dans le
but de provoquer le développement de pous-
ses nouvelles, plus jeunes et vigoureuses.
Rejet Pousse qui apparait aprés le rabattage
de la plante.

Remontant Qui fleurit une nouvelle fois,
apres la saison.

Reprise Capacité d'un végétal a reprendre sa
croissance apres sa plantation, sa transplanta-
tion ou son repiquage.

Rosette Bouquet de feuilles disposées régu-
lierement autour du collet et de forme plus ou
moins circulaire.

Rubané En forme de ruban plat, & bords
paralleles et assez larges.

Rustique Qualifie une plante capable de
résister aux intempéries et aux froids hivernaux
dans une région donnée.
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S

Sessile Sans pétiole (feuille) ou dans pédon-
cule (fleur).

Simples Fleurs comprenant une seule rangée
de pétales.

Stigmate Terminaison du pistil organiseée
pour retenir le pollen et le transmettre a l'ovai-
re de la plante.

Style Petit support portant le stigmate.
Substrat Mélange terreux dans lequel sont
plantés les végétaux en pot.

T

Thermophile Qui a besoin de chaleur.
Thyrse Panicule dont les pédoncules du
milieu sont plus longs que ceux des extrémités.
Tomenteux Portant des poils denses et
emmeélés, d'aspect cotonneux.

Vv

Verruqueux Portant de petites protubérances
faisant penser a des verrues.

Verticille Se dit d'organes (feuilles ou fleurs)
disposés en cercles autour de laxe et en
étages successifs sur celui-ci.

X

Xérophile Se dit d'une plante adaptée a un
milieu sec.
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Les chiffres en gras renvoient
aux recettes de l'ouvrage.

A

Ache des marais, 39.
Ache odorante, 39.
Aconit, 128.
Aconitum napellus, 128.
Aethusa cynapium, 138.
Alil
des bois, 118.
des ours, 118.
Airelle, 76.
Allium
schoenoprasum, 44.
ursinum, 118.
Amande, 151.
Amandier, 77.
Amelanchier wulgaris, 78.
Amélanchier, 78.
Amour en cage, 106.
Amygdalus communis, 77.
Aneth, 79.
Anethum graveolens, 79.
Angelica sylvestris, 36.
Angélique officinale, 36.
Anthriscus cerefolium, 40.
Anthrisque sauvage, 40.
Apium graveolens, 39.
Arbousier, 80.
Arbutus unedo, 80.
Arctostaphyllos uva-urs,
82.
Armoracia rusticana,
128.
Arum maculatum, 129.
Arum tacheté, 129.
Asparagus officinalis, 37.
Asperge, 37.
Atropa belladonna, 129.

Belladone, 129.
Berberis wilgaris, 90.
Bois-gentil, 130.
Borrago officinalis, 38.
Bourdaine, 130.
Bourrache officinale, 38.
Brassica nigra, 100.
Bryone dioique, 131.
Bryonia dioica, 131.
Busserolle, 82.

C

Campanula rapunculus, 124.

Capparis spinosa, 83.

Capre, 146.

Céprier, 83.

Carum carvi, 84.

Carvi, 84, 153.

Casse-pierre, 47.

Castanea sativa, 85.

Céleri
des marais, 39.
odorant, 39.
sauvage, 39.

Cerfeuil, 40, 144,
d’Espagne, 41.
musqueé, 41.
odorant, 41.

Chataignier, 85.

Chénopode bon-Henri, 42.

Chenopodiumn
bonus-henricus, 42.

Chicorée, 120.

Chou marin, 43.

Ciboulette, 44, 147.

Cichorium intybus, 120.

Colchicum automnale, 131.

Colchique, 131.

Conium maculatum, 135.

Convallaria maialis, 138.
Cormier, 87.
Cornouiller

male, 88.

sanguin, 132.
Comus

mas, 88.

sanguinea, 132.
Conylus avellana, 103.
Crambe maritima, 43.
Cresson, 145.

alénois, 45.

de fontaine, 46.
Criste

marine, 47.

maritime, 47.
Crithmum maritimum, 47.
Cytise, 132.

D

Daphne mezereumn, 130.
Datura, 133.

Datura stramonium, 133.
Digitale pourpre, 138.
Digitalis purpurea, 133.
Douce-amere, 134.

E

Eglantier, 89.

Epine noire, 110.
Epine-vinette, 90, 150.
Buca sativa, 66.
Euonymus europaeus, 134.

=

Fausse cigué, 40.
Fenouil, 148.
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commun, 48.

marin, 47.
Fcus carica, 91.
Figue, 151.
Figuier, 91.

de Barbarie, 92.
Foeniculum wulgare, 48.
Fougeére aigle, 49.
Fragaria vesca, 93.
Fraisier sauvage, 93.
Framboisier, 94.
Fusain, 134.

G

Genévrier, 95.
Gentiana lutea, 121.
Grande cigué, 135.
Grande gentiane, 121.
Groseille
a maquereau, 97, 148.
rouge, 152.
Groseillier rouge, 96.
Gui, 135.

H
Houx, 135.
Hyoscyamus niger, 136.

Hysope, 50.
Hyssopus officinale, 50.

If, 136.
llex aquifolium, 135.
Impératoire, 51.

J

Juglans regia, 104.

Juniperus communis, 95.
Jusquiame noire, 136.

L

Laburnum anagyroides,
132.
Laurier
-rose, 137.
-sauce, 52.
Laurus nobilis, 52.
Lepidium sativumn, 45.
Lewvisticum officinale, 53.
Ligustrum wulgare, 140.
Liveche, 53, 149.

Maéche, 54.

Macre, 98.

Melissa officinalis, 55.

M élisse, 55.

Mentha spicata, 56.

Menthe, 147, 153.
en épi, 56.

Merisier, 99.

Mespilus germanica, 102.

Morelle noire , 137.
Moutarde noire, 100.
Muguet, 138.

Myrrhis odorante, 41.
Myrrhis odorata, 41.
Myrtille, 101, 146, 150.

N

Nasturtium officinale, 46.
Néflier, 102.

Nerium oleander, 137.
Noisetier, 103.

Noix, 146, 151.

Noyer, 104.
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(o)

(CEnanthe crocata, 138.

(Enanthe safranée, 138.

Olea europaea, 105.

Olivier, 105.

Opuntia ficus indica, 92.

Origan, 57.

Origanum wulgare, 57.

Ortie, 58.

Oseille, 59, 144, 145.
des bois, 72.

Oxalis acetosella, 72.

Oxalis petite oseille, 72.

P

Pain de coucou, 72.
Panais, 122.
Pastinaca sativa, 122.
Perce-pierre, 47.
Persil
des bois, 40.
sauvage, 40.
Petite cigué, 138.
Peucédan impératoire, 51.
Peucedanum ostruthium, 51.
Physalis alkekengi, 106.
Physalis, 106.
Pignons de pin, 149.
Pimprenelle, 60.
Pin
parasol, 107.
pignon, 107.
BAnus pinea, 107.
Arus
communis, 109.
malus, 108.
Pissenlit, 61, 145.
Poirier sauvage, 108.
Polygonum bistorta, 63.
Pomme, 146, 152.
Pommier sauvage, 109.
Portulaca oleracea, 62.
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Pourpier, 62.
Prunelle, 153.
Prunellier, 110.
Punus

avium, 99.

spinosa, 110.
Preridium aquilinum, 49.

R

Raifort, 123, 146.
Raiponce, 124.
Renouée bistorte, 63.
Rhamnus frangula, 130.
Rbes

rubrum, 96.

uva-crigoa, 97.
Robinia pseudoacacia, 111.
Robinier, 111.
Romarin, 64.
Ronce, 112.
Roquette, 66.
Rosa canina, 89.
Rosmarinus officinalis, 64.
Rubus

fruticosus, 112.

idaeus, 94.
Rumex

acetosa, 59.

alpinus, 67.
Rumex, 152.
des Alpes, 67.

S

Salicorne d’Europe, 68.

Salicornia europaea, 68.

Salsifis sauvage, 125.
Salvia officinalis, 70.
Sambucus

ebulus, 139.

nigra, 113.

racemosa, 114.
Sanguisorba minor, 60.
Sarriette, 69.
Satureja hortensis, 69.
Sauge, 70.
Serpolet, 71.
Solanum

dulcamara, 134.

nigrum, 137.
Sorbus domestica,

87.
Sureau

noir, 113.

rouge, 114.

yeble, 139.
Surelle, 72.

TU

Tamier, 140.
Tamus communis, 140.
Taraxacum officinale, 61.
Taxus baccata, 136.
Thym, 73.
Thymus
serpyilum, 71.
wilgaris, 73.
Tilia cordata, 115.
Tilleul a petites feuilles, 115.
Tragopogon porrifolius,
125.
Trapa natans, 98.
Troéne commun, 140.
Urtica dioica, 58.

\'

Vaccinium
myrtillus, 101.
vitis-idaea, 76.
Valerianella olitoria, 54.
Vératre, 141.
Veratrum albun, 141.
Viburnum opulus, 141.
Viorne-obier, 141.
Viscum album, 135.

INDEX 159



Crédits photographiques
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NATURE : 126-127, 135 bd.
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