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Un peu d'his toi re 

~f.l.uss l loln que l'on puisse remonter dans le passé 

des civilisations. par le biais des traces écrites parve­

nues jusqu'à nous. on perçoit J'intérêt de tous les 

peuples pour les plantes aromatiques et médicinales 

Sous forme de poudres. d'onguents. de décoctions. 

ces substances remplissaient diverses fonctions 

Leur rôle était d'abord sacré et on les utilisait pour les 

offrandes aux dieux. les fumigations rituelles (l'usage 

cu ltuel de l'encens s'est d'ailleurs maintenu dans la 

religion chrétienne). les cérémonies d'embaumement 

et d'accompagnement des morts. 

Leur fonction médicinale. d'une certaine manière. en 

découla Plantes dignes des dieux. on leur attribuait 

en effet des pouvoirs quasi magiques. dont certains 

groupes sociaux détenaient les secrets. tels les 

prêtres-médecins chez les Ëgyptiens 
De même. bien plus tard. certains frères des monas­

tères de la chrétienté concoctaient. grâce à d'antiques 

connaissances su r les végétaux et la distillation. ces 

fameuses liqueurs de couvent. comme la Chartreuse. 

la Bénédictine et autres élixirs 

On herborisait alors dans les campagnes. on négociait 

des denrées rares. parées de mi lie vertus. à prix d'or. 

comme les épices. portées au pinacle lorsque les 

Croisades permirent la libre circulation des biens et 

des personnes entre l'Occident et l 'Orient 

Quelques points de repères 

Asie occidentale, Sumer, 3000 av. J.-C. 
Les tablettes sumériennes de Ni pur nous livrent une 

hste d'onguents et de décoctions à base de végétaux 

Chine, 2700 ,ov. J. ·C. 
La première version du manuel chinois Penn Ts'ao (de 

Penn . "origine" et Ts'ao. " herbes ") spécifie et classe 

toutes les plantes médicinales connues en Chine et 

dans "les pays barbares de l'Ouest" Elle fut révisée au 

XVI' siècle. 

Égypte ancienne, 1600-1200 av. J.-C. 
Le papyrus Ebers recense les 500 plantes employées 

dans la médecine égyptienne 

Grèce, 380 av. J.-C. 
Hippocrate. père de la médecine moderne, rédige le 

Corpus Hippocralum Il étudia en Ëgypte, où il acquit des 

connaissances précises sur le fonctionnement du 

corps et sur 230 plantes. leur dénomination. leurs 

usages et la mamère de les employer Il rassembla 

toutes ces Informations dans un tra1té véntable livre 

de référence pendant des siècles 



Ode ô la médecine et aux plantes médicinales 
.\t'. ,\fi 8itc/r 

Grèce, vers 372-287 av. J.-C. 
Théophraste, phtlosophe et botaniste consigne par 

écrit ses observations sur les végétaux et crée chez lui 

ce qui rut sans doute le premier jardin botanique de 

l 'AntiqUité. 

Italie, 23-79 op. J.-C. 
Pline l'Ancien. naturaliste romain , écrit une 

Encyclopédie de la science en 37 volumes et répertorie les 

plantes de son temps avec un séneux remarquable. 

Son Histoire naturelle renrerme des observations et 

appréciations tant botaniques que médicinales ou 

philosophiques sur les végétaux 

Les travaux de ces savants de l'Antiquité sont 
pourtant encore bien éloignés de nos conceptions 
actuelles; les Anciens, por exemple, jusqu'ou 
VI siècle, désignent tous les végétaux sous un seul 
et même nom, Plus tord seulement, plantes 
médicinales ef aromatiques d'une port, et plantes 
condimentoires, potagères et Fruitières 
d'outre port, formeront deux Familles distinctes. 

Grèce, t- siècle op. J. -C. 
On sait peu sur Dioscoride. mais ce dont on est sOr. 

c'est qu'il a. pour son époque, rédigé une œuvre révo­

lutionnaire. qui rit plus tard école dans les milieux éru­
dits des XVI' et XVII' siècles en Europe Il étudiait les 

plantes dans leur environnement. observait leurs 

cycles et leurs rormes. alors que ses prédécesseurs 

avaient toujours travaillé sur des végétaux arrachés à 
leur milieu naturel 

Grèce, 131-201 
Claude Galien . médecin. laissera son nom à la phar­

macie galénique (à base de produits végétaux) en 

codifiant 500 produits, végétaux pour une grande part. 

sous rorme de préparations diverses. onguents. 

poudres. pilules 

Après celte pèriode florissante, 
peu de renseignements sur la botanique ou 
la phytothérapie sont arrivés jusqu'à nous. 
Six siècles plus tord ... 

Europe, VIII"-IX• siècles 
Les capitulaires de Villis. édictés à la nn du règne 

de Charlemagne. mentionnent 70 végétaux. dont 

l'Empereur décrétait la culture dans toutes ses pro­

priétés territoriales Il~ comprenaient bon nombre de 

plantes aromatiques et médicinales préconisées pour • son monastère de Saint-Gall. 
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Ce décret a-t-il initié la créatic:m des jar­

dms de simples des couvents et monas­

tères de la chrétienté? Est-ce la raison 

pour laquelle les moines d'alors se 

retrouvent délenteu rs d'un savoir médi­

cinal. soutenu bien sOr. par leur maî­

trise de la lecture et l'écriture, et par 

l'usage d antiques manuscrits préser­

vés. derrière les murs de leurs édifices. 

des invasions barbares? 

Allemagne, 1098-1179 
Sainte Hildegarde, "la sainte guérisseuse",la première 

femme-médecin passée à la postérité, rédige, dans le 

secret de son monastère de Bingen. tro1s traités sur 

250 plantes et dispense des conseils de médecine et 

d hygiène encore d'actualité. Dans un autre contexte 

mais dans le même laps de temps une autre forme de 

médecine se perpétue. celle des 

remèdes empiriques de "bonne • 
femme", exercée par des "sorcières· . 

maniant avec la même aisance poisons, 

formules secrètes et philtres divers. 

adeptes de magie noire et dévolues au 
~Mal" , ou alors de mag1e blanche et 

vouées au "Bien . et dont beaucoup 

périront sur les bûchers de l'ignorance. 

emportant leurs pratiques et leurs mys­

tères avec elles. 

Suisse, XV•-XVI• siècles 
L'alchimie jette les fondements de notre chimie 

moderne, les théories de Paracelse, alchimiste-méde­
cin. auteur de la théorie des signatures. selon les­

quelles la forme ou la couleur dune plante 

déterminent ses propriétés. font école 

Collecte de men the poivr6e à Mitchom (USAI 
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Angleterre, XVII• siècle 
Sydenham. médecin reprend les travaux de Paracelse 

et met au point un medicament à base d'opium. le lau­

danum Un autre de ses mérites est d'avoir tenté d or­

donner le savo1r accumulé en spécifiant, pour Chaque 

cas clinique. la substance correspondante 

Nicolas Lémery, pharmacien. réd1ge à la même 

époque un Traité d1'S droguiS sun pl~ accompagné de des­

criptions préc1ses 

Suède, XVIII• siècle 
Karl von Linné. naturaliste. entreprend une œuvre 

colossale une classification encore en vigueur 

aujourd hui. des milliers de plantes connues. en 

espèces. variétés. fam1lles. à partir de leurs fleurs. 

Europe, XIX• siècle 
D'importantes découvertes sont faites sur les huiles 

essentielles. Les progrès de la chimie permettent d'ex­

traire les principes actifs des végétaux. et de mieux 

comprendre l'origine du pouvoir des simples 

Désormais, la voie est ouverte à l'industrie pharma­

ceutique au détriment de la phytothérapie. 

C'est sons doute en référence à /'ouvrage de 
Lémery, le Traité des drogues simples, que les 
plantes médicinales ont été baptisées "simples", 
mois le concept du ;ardin de plantes médicinales 
est bien antérieur à cette dénomination. Avant 
cela, on employait le terme de "herbulorium"', du 
latin herbulo (petite herbe}, qui devint /'erbaio du 
Moyen-Âge, espace où /'on cultivait à la fois des 
plantes médicinales et des végétaux odoriférants. 
Puis vint le ;ardin de simples, dont s'occupait un 
iardinier, le simpliste, coutume qui tomba plus ou 
moins en désuétude à partir du XJX' siècle, avec 
/'essor de la chimie. Subsistèrent les espaces qui, 
dons les ;ardins des plantes, permettaient aux 
étudiants en faculté de pharmacie de parfaire 
leurs connaissances sur le terrain. Auiourd'hui, 
des entreprises privées ou des associations 
remettent souvent ce type d'architecture paysagère 
en place. 
En Angleterre, où les jardins de simples n'ont 
jamais cessé d'exister, c'est le terme herb garden 
qui désignait autrefois le ;ardin de plantes 
médicinales; de nos ;ours, si le terme est resté 
inchangé, son contenu, par contre, s'est 
différencié, car il comprend essentiellement un 
grand choix de plantes aromatiques. 

R. olte des plontes médicinoles 
m IKtJ<, 11 grmcll~ rr a dmil(.' 11011-: 11 s IY/)fflfCtrlmirms dt /11 'lmtrlmgmT 
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Chimie contre plantes? 

C'est sur requête des herboristes eux-mêmes. qui sou­

haitaient moraliser leur profession, qu'avait été insti­

tué le premier examen de phytothérapie sous la 

Révolution. au XVIII• siècle Et c'est sous le régime de 

Vichy, en 1941. pendant l'Occupation. que le maréchal 

Pétain ratifiera le décret supprimant ce même 

diplôme. 

"Chev relie", vase 
d'apothicaire destiné aux 
préparations liquides 
!Jim:lwrr~ pltw'lllat:il! 
dt> l'll()piwl tir Carptmro31 

Droguier 
IJirreil ""~ plllll'lllll<'Ù' 
tk l'ltoplwl cl~> CttfJJCIItn:mJ 

Malgré les pressions et la 

demande, ce cursus n·a jamais 

été réouvert L'étude des 

900 plantes médicinales ins­

crites au Codex fait désormais 

partie des matières ensei­
gnées aux étudiants en phar­

macie et ce sont les officines 

qui ont le monopole de la 

commercialisation 

Un décret de 1979 a toutefois 

" libéré" la vente de 29 plantes. 

venant s'ajouter aux cinq déjà 

en vente libre sur le marché. Trente-quatre plantes 

médicinales peuvent donc être vendues par n'importe 

qui. dans n'importe quel circuit, à partir du moment 

où aucun conseil d'utilisation n'est porté sur l'embal­

lage, ce qui en limite bien évidemment la diffusion. 

Doit-on faire con nance à la chimie ou aux plantes? 

C'est un faux débat. à l'heure où l'on apprécie mieux 

les effets et les conséquences des médicaments de 

synthèse. et la manière dont le corps réagit face aux 

substances naturelles ou chimiques. 

Se soigner par les plantes exige un minimum de bon 

sens. de curiosité d'esprit et d'écoute de son corps 

Les plantes sont bien à tort auréolées d'innocence ~ 

parmi les herbes. certaines sont efficaces en cure de 

quinze jours à trois semaines. et déconseillées en 

usage régulier .l'hysope. employée ponctuellement 

en infusions légères. calme remarquablement la toux. 

alors qu'à fortes doses. elle provoque un état de surex­

citation , surtout chez les personnes nerveuses. La 

sauge. dont les feuilles contiennent des phythor-

({) 



Ancienne pharmacie de 
l' hopital de Carpentras 
f 111 1/'CIIM rnb/1 

mones (hormones végéta les). est une aubaine pour 

régulariser les problèmes relatifs à la ménopause. 

mais peut entraîner. en usage prolongé des troubles 

circulatoires chez les sujets prédisposés Tout est 

affaire de mesure! 

On sait à présent que les plantes employées entières. 

que ce sott en infusion ou dans 1 alimentation 

(soupes assaisonnements macérations dans du vin 

dans de 1 alcool) agtssent en synergie la complexité 

de leur composttlon fa tt que 1 ensemble des molé­

cules influe simultanément sur les organes. eux­

mêmes reliés entre eux. alors que les médicaments 

chimiques. souvent plus concentrés. donc plus 
toxiques. exigent du foie un effort considérable pour 

être asstmilés Si les plantes médicinales sont consi­

dérées avec méfiance. nous dit-on que 15 à 20% des 

maladies sont ianogènes (c'est-à-dire consécutives à 
la prise de médicaments)? 

Cultiver des herbes. dont. nous a lions le voir. la plu­

part possèdent des vertus médicinales. procure la 

détente et le bien-être que génèrent les activités de 

plein air Mais pas seulement! Cuisiner avec des 

plantes aromattques concocter des apéritifs ou des 

liqueurs. préparer des boissons. des soins de beauté à 

partir de ces mêmes aromates. fraîchement cueillis au 

jardin, sont autant de façons agréables de soigner sa 

forme. sans s'imposer de potions amères ou de médi­

cations lourdes. nécessaires le jour où trop de toxmes 

amassées. trop d'erreurs accumulées amènent le 

corps à déclarer forfatt et à déclencher un long proces· 

sus de dégrada ti on 

S'occuper d'herbes. c"est réapprendre les rythmes de 

la nature. qui sont auSSI nos rythmes Internes, c est 

retrouver cette forme de liberté personnelle. d'auto· 

nomie qu'est la gestion de sa propre santé. le plaisir 

en plus. 

Poudrier au cabinet de chimie 
D0JI6 ('( p/lllllllilltaiWI gar(/((1 .(Jill cl( fu su/lklli/J('(I ft p/IIB l'lU1Y fi 

lot plus r/1( tTa.. lncimtllJIIIllllllllt'f< dr /1rf'IJIIal rlr C'arpmtm~ 
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Comment réussir à tous les coups? 

~meilleu r moyen de réussir un jardin d ' herbes 

est d 'exami ner soigneusement ce qu' i l est possible 

de faire : d 'abord . évaluer ses besoins, le temps dis­

ponible et le budget à disposition : ensuite. mesu-

rer la part du rêve et s'attacher à faire coïncider ses 

désirs et la réalité ; enfin . simplifier la tâche au 

maximum, pour que le plaisir l 'emporte sur les 

contraintes. 

EXAMEN DES POSSIBILITÉS 

Superficie Temps nécessaire Objectifs Budget 

Fenêtre, Mise en place : 2 à 3 heures. Avoir sous la main 
petit balcon Entretien . un quart d'heure. quelques herbes pour 200 à 500 F environ. 

2 à 3 fois par semaine la cuisine au q~otidien. 

Balcon, Mise en place : une demi-journée Avoir des herbes au 
terrasse, Entretien une demi-heure. quotidien+ un décor 
cour 2 à 3 fois par semaine. agréable+ un loisir 400 à 700 F environ. 

éducatif pour les enfants 

(éveil à la nature). 

Plate-bande, carré Mise en place : 3 demi-journées Avoir des herbes au 

ou massif d'herbes ou un week·imd. quotidien+ une récolte 
Entretien 1 heure, pour l'hiver (surgelée 500 à 2 000 F 

2 à 3 fois par semaine (sauf l'hiver). ou déshydratée)+ un décor selon ses ambluons. 

+ une activité conviviale 

ou relaxante. 

Jardin d'herbes, Conception unesemalne Avoir des herbes au quotidien 2 000 à 1 0 000 F 

jardin de simples minimum à l 'automne +une récolte+ un cadre et pl us selon 

structuré Mise en place : 2 à 3 week-ends agréable/art de vivre ses ambitions. 

au printemps. +un loisir convivial. familial. la taille du jardin. 

Entretien et récolte . au moins relaxant et éducatif le temps libre et 
un jour par semaine. (éveil à la botanique). le matériel disponible 

/ -1 



De quel espace dispose-t-on? 

UN REBORD DE FENeTRE 

OU UN PETIT BALCON 

+ Précautions de base: vérifiez que les jardinières 

sont bien accrochées et que des soucoupes placées en 

dessous collectent l'eau d'arrosage. Il ne s'agit pas 

d'assommer ou d'inonder les passants ou le voisin du 

dessous 1 

+ Choix des plantes: préférez des plantes à croissance 

rapide, dont vous pourrez souvent prélever des 

feuilles. Tenez compte de la durée d'ensolei llement 

journalier basilic. marjolaine. céleri vivace. coriandre 

et anis ai ment le plein soleil ; persil, ciboulette, aneth. 

cerfeuil. menthe et estragon demandent cinq heures 

d'ensoleillement rn inimum. 

+ Choix des contenants : suspensions accrochées à la 

fenêtre ou aux volets. Les jardinières sont plus faciles 

à emretenir que plusieurs pots grâce à un volume de 

terre plus conséquent. les plantes résistent mieux à la 

sécheresse et aux écarts de température. 

UN GRAND BALCON OU UNE COUR 

Précautions de base: vérifiez quelle charge peut supporter le balcon et choisissez 

les pots en fonction de ces critères (le plastique est le matériau le plus léger}. 

Installez des protections contre le vent. si nécessaire (voir'"Le ve11t". page 18). Dans 

une cour. si le sol est meuble. installez des plantes en pleine terre. 

Choix des plantes: les mêmes que sur un petit balcon. Au soleil. ajoutez thym, 

romarin. laurier. lavande. sauge. sarriette. verveine, thym citron qui, taillés en 

boules. en cônes. en spirales font des topiaires remarquables. 
' + Choix des contenants: jardinières en terre cuite. bois ou plastique, éventuelle-

ment à réserve d·eau. Pour une cour. les mêmes ou des terres cuites (aSjurez-vous 

qu'elles résistent au gel}. 



UN MASSIP 

D'HERBES 

+ Précautions de base : 
comme les herbes ont 

une fonction culinaire. le 

jardin doit être proche 

de la cuisine et acces­

sible à pied sec par des 

allées surélevées. 

+ Choix des plantes : voir 
les tableaux "Besoi11s" et 
"Descriptif pages 21 et 24. 

+ Matériel nécessaire : 

gravillons. briques. dalles 

pour les allées 

Jardin des Arômes 
à Nyons (Drôme) 

Crtl~r u11 ;ardin d'lterl>es 

• 



TROIS PLANS S IMPLE S 

DE JARDIN S 

• la plate· bande mixte : le long d'un mur. d'une haie. 

elle profite du soleil et mêle herbes aromatiques. 

plantes vivaces et annuelles en variant le décor 

chaque année 

• Le jardin en damier: on découpe le jardin en figures 

géométriques régulières (carrés de 40 sur 40 centi· 

mètres. par exemple) certaines étant plantées 

d'herbes aromatiques et d'autres couvertes de gazon 

cu d'un revêtement pour ménager des voies d'accès. 

Le jardin rond : à 1 aide d'une corde et d'un piquet 

planté en guise de compas. on trace un cercle, qu·on 

divise en huit parts égales. Ces lignes de partage for· 

menties allées. qui se rejoignent pour ménager un 

espace libre au centre. à l'intérieur de chaque part. on 

installe une herbe différente. 

L E JARD IN DE S IMPLES 

Le jardin médiéval ou jardin de simples, 
réalisation ambitieuse, constitue à lui seul un 
cadre de vie, avec ses massifs de plantes 
aromatiques et médicinales, bordés de rangées 
de buis nains. Cette création nécessite 
un budget important, du temps libre (pour 
/'entretien) et de la passion. 

Qyel que soit le plan 

que ~:-ous retet liez, 

pensez èl disposer Les 

plus petites plantes 

de~ant, pour que toLt.trs 

projltent du soleil. 

+ Précautions de base: dessinez le ja rdin en tenant 

compte de l'orientation et en prévoyant un système 

d'arrosage intégré. Les plantes de bordures doivent 

résister aux arrosages fréquents. aux tailles régulières 

qui donnent sa structure à ce jardin Pour garder une 

esthétique satisfaisante l'hiver, mieux vaut choisi r des 

végétaux à feu illage persistant (buis na in, par 

exemple). 

+ Choix des plantes : vpir les tableaux "Besoins" et 

"Descriptif" (pages 2 1 et 24 ). 

+ Matériel nécesSJire: gravi lions. briques. dalles pour 

les allées. 
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Les quatre é léments du jardinie r : 
le soleil, le vent, la terre , l'eau 

L E SOLE I L 

O!telfe est l'orientation 

du lieu choisi par rapport au:-\' points 

cardinatt.Y? Combien d'heLtres 

de soleil rrç-oit-il par jour ?jlutant de 

questions qu'il faut e:\:aminer ... 

Haie brise· vonl composée do lauriers· sauce 

• Au nord : l'orientation la plus délicate est pieu: 

nord Les herbes. f11les du soleil s étiolent et perden· 

leur arôme si elles vivent trop à l'ombre 

À l'est : les plantes profitent du soleil levant et de tà 
5 heures mmimum de soleil JOurnalier Toutes les 

herbes fraîches et même un laurier-sauce peuvent 
être mstallées. Les plantes ligneuses (thym, lavande 

romarin. saull,e\ auront sans doute plus de difficultés 

prospérer mais demandent à être testées 

+À l'ouest ou plein sud : toutes les plantes se dévelop­

pent sans problèmes Surve1llez les arrosages car l 'é~ .. -

poration est plus importante qu au nord ou à 1 est 

L E VEN T 

Les vents dessèchent el affaiblissent les végétaux, 
el toutes les astuces sont bonnes pour leur tenir 
tête stle jardin subit l'assoul de vents dominants . 

Les brise·v,ent artificiels: en bo1s ou en plastique. ils 

filt rent le vent. ce sont les filets et cannisses tapissés 

de plantes grimpantes (en été des capucine<;, dont 

fleurs feuilles et fruits sont comestibles) 

les coupe-vent naturels : haies de conifères d'ar­

bustes à feuilles persistantes à ba1es, à fleurs. bam­

bous 
Le but est de ralentir le vent pas de l'arrêter Ainsi un 

mur n est pas la meilleure solut1on face à une telle 

résistance.! air frappe de plein fouet l'obstacle m1s sur 

sa route, s'élève brutalement pour former une colonne 

d'air et. quelques mètres plus loin. se transforme en 

un tourbillon dévastateur 

1\ 



Espace 

Problèmes 
rencontrés 

Dispositions 
à prendre 

Choix des plantes 

Arrosage 

• 
Fertilisation 

CAS PARTICULIER : UNE EXPOSITION PLEIN NORD 

Fenêtre, 
petitbakon 

Froid, manque de 

lumière. vent. 

espace restreint 

1 

Protéger les plantes 

des intempéries en les 

gardant à l'Intérieur 

dans l'endroit le plus 

lumineux possible 

Les sortir et les 

aérer dès l'arrivée 

des beaux jours 

Ëviter courants 

d'air et proximité 

immédlated'une 

sourœdechaleur 

Cerfeuil. ciboulette. 

menthe. mélisse. 

persil. aneth. 

1 à 2 fois parsemaloe 

à l'intérieur Pour 

simplifier. penser aux 

bacs à réserve d 'eau 

Engrais organique 

ou spécial potées 

neuries 

1 fois par mois 

Balcon, Plate-bande, 
terrasse, cour cané d'herbes 

Froid. manque de Froid. manque de 

lumière. vent lumière. vent 

Disposer les plantes Installer les végétaux 

le plus près possible moins fragiles aux 

de la façade, installer endroits exposés pour 

des coupe-vent. qu'ils fassent abri. 

Opter pour des murs fixer des coupe-vent. 

et sols de couleur disposerdesgaiets 

claire. qui réverbèrent ou grosses pierres 

la lumière. en décoration elles 

emmagasinent 

la chaleur le jour et 

la restituent la nuit 

Les mêmes+ oseille. Les mêmes+ des 

thym citron. végétaux de pleine 

terre angélique. 

Jardin d'herbes 

Froid, manque de 

lumière. vent 

Mêmes conseils+ 

disposer du gravier 

blanc dans les allées 

ou des dalles de 

pierre clai re. 

Ne pas serrer les 

végétaux. pour qu' ils 

prontent tous de la 

lumière 

Les mêmes +des 

végétaux ligneux, 

taillés en toplalres et 

carvi. est ragon. cultivés en pots 

pimprenelle. raifort. laurier-sauce. 

livèche. rhubarbe. romarin. 

tanaisie 

1 à 2 fois par semaine Dès que le sol est sec. Idem. 

par temps très chaud. l'examiner en Au nord. les besoins 

grattant à 3-4 cm des plantes en eau 

de profondeur sont moindres 

(évaporation faible) . 

1 fois au printemps Idem. Idem. 

2 fois l'été avec un engrais 

(début et nn d'été) orgajique 
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Crur 1111 iardirl dïrrrbrs 

• 

1:>ispose-t-on d'eau c1 l.?olollté? 

Sans elle, la L'Pie n 'est pas possible. 

.f&s végétau.x flétrissent et 

finissent par mourù: ên e:x('èS, elle 

stimule la prolifération 

de champignons, responsables cle 

la mort des ~?égétau:t, 

ou asph.yxie [pur système racinaire. 

+ Eau en excès 

Au iardin, il s'agit souvent de terres argileuses, 
mal drainées, peu favorables à la culture 
des plantes aromatiques, plus à leur aise en sol 
léger et calcaire. If existe plusieurs moyens 
d'y remédier : 

-Faites un apport de bonne terre légère. de compost, 

de poudre d'os ou de sang séché. éventuellement d'un 

peu de chaux horticole (pour plus de précisio11s, voir La 

valeur du Pfr.p. 22) 

-Au moment de la plantation, creusez un trou plus 

profond que nécessaire. et tapissez-le de graviers. 

tessons de pots. avant de remettre de la terre et de 

l'engrais. 

- Pour des problèmes d'humidité plus grave. effectuez 

un drainage ou créez un lardin d'herbes surélevé. 

+ Restrictions en eou 

-Sélectionnez les végétaux les moins gourmands en 

eau (voir page suivante le tableatJ ~Besoins i!li!Xigenœs··). 

-Ne laissez pas la terre nue plantez les herbes assez 

proches les unes des autres et couvrez les autres sur­

faces avec des écorces de pin. des tontes de gazon 

séchées. car un sol exposé au plein soleil se déshy­

drate rapidement 

-Arrosez tôt le matin ou en fin d'après-midi pour que 

l'eau ne s'évapore pas trop rapidement et que les 

plantes aient le temps de l'absorber 

-Arrosez abondamment mais pas trop souvent Les 

arrosages superficiels rendent les plantes plus sen­

sibles à la sécheresse car les racines vrennent chercher 

l'eau trop près de la surface. 

-Enrichissez la terre en humus. qui, tel une éponge. se 

gorge d'eau et la restitue peu à peu. 

20 



• Si les plantes sont en pots 
- D1sposez-les dans un endroit un peu abrité du soleil 

aux heures les plus chaudes de la journée, surtout si 

elles sont exposées plem sud 
-Arrangez les pots par groupes si poss1ble dans de 
grands sous-pots remplis de graviers et d'eau. afin de 

creer une zone de fraîcheur !grâce au grav1er les 

plantes seront surélevées et les racines ne macéreront 
pas dans 1 eau) 
-Ne fa1tes pas d'apport d'engrais qumze jours avant 

un départ prolongé. car en se développant les plantes 

accroissent leurs besoins 
-Utilisez des engrais orgamques et SI possible a1outez 

en surface un peu de compost ou d humus de sous­
bois et recouvrez d écorces ou autre matériau léger et 

aéré 
-Investissez dans un peut dispositif d'arrosage auto­

matique (environ 1 000 F avec tuyau se branchant sur 
une arrivée d'eau et horloge réglable. en Jardineries). 

(Il U Ph d ~~~ 5iii1Wl/ alntrJitmr"l dr 4 S il 8 Un pit dt 1 a 7 corrtSpon4 a un 
sol WJ, a IIIOWrnllfmr"l ~ciJ( un Pfl di 7 d un soln;ulrf, "" Ph di 7 a 14 d "" 
sol • alln (c.tlcarut à lri's ak411in 
121 OUI' SI on u !~lUi I\IS Ifs pii"Jts s lliwr l:diiiU/ cl!nîlSit a rrllii<T SDUI'tnl 
drs /illdlis tt J cowrvr Ils lfflrtefVS /l:mlts dls ltur arranw" 
t3J Non pnn,r;okllk'l!l à cali)( dw Uwf:;rvm1111 /utwr dtS ra.mtS ~u dtS rartJtS 
ainn."rs 
141 S lt ritt" so!ril 1'$1 llltsS111rt à ~" dlwl.lpl'fll!lnlllilrr~~ol!IM dt la pla"'' tilt 
j(5 arfllll5 0 ~.CIIlttl pnru:.1'mtn1 J'(M~nl Ifs pir&J.itS c4otud.rs 
5t Ck:./lrlS nJU!ijs Ml' pb"~'" poiS 111 tn sols Iris ilra!ltUIS. rqqsiJs p/tin 

scW EHir.ntltTTo' UHmsaat U!fllois Nf4/I!Carnt saffil Gir.intlll!tnl 

BESOINS ET EXIGENCES DES PLANTES 

Planta 

Abstnthe 

.o\e<ISUChe 
Anelh .. • 

Angéllque 

Voleur ConclitionJ 
du dimotiques 
Ph Ill oplimales 

Cullurt SoW : Anosoge 
Ill pol s 141 hlbclomo 
pouille mi· don (5) 

-.:o lemps sec 

Anrs• - 1 
BaSII.c: 
Bourraclle 

Grande camomille 617 

CdM 617 

Célen VIVBœ 

Cerfeuil • -
Oboue 

Corw.drc 

~traeon 

Fenouil .._ .. 
Hysope 

Lauoo­

u.v .. 1de 
Lr.'è\N ­

Ma!jl)bi~ 

Mélt,sr 

Menthe 

MenthKOq 

Mororde 

On san 
Osetle 

1'\1151 

Pimprenelle 
RaifOII 

Réglisse 

Rhubarbe 
Rue 

-
7 

618 
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• 
LA TERRE 

+ Qu'est-ce-que le Ph? 
Ph est l'abréviation de Potentiel hydrogène. 
C'est une mesure qui permet de connoifre le 
faux d'acidité ou d'alcalinité d'un sol et, 
par conséquent, de sélectionner les végétaux 
les mieux adaptés ô un emplacement 
donné. Un nombre considérable de végétaux 
tolèrent des variations importantes, 
d'outres s'enracineront mal, iotmiront et 
finiront par mourir, quoi qu'on fosse 

j: SAVIEZ-VOUS? 1 

lg.<; herbes 
aromatiques 
suppot1<>nl tm Ph 
allant d'em iron 6.8 1 
a 8. car elles pousse111 
gélléralemellt 
da11s des suit> neutres 
ou calcaires. 

Un échantillon de sol, un peu d ' eau d ' arrosage 
habituelle, quelq ues minutes d' attente ... 

••• et vo ici qu ' apparaît la teinte 
ô reporter sur la palette de référence 

ln Pl• \ 

Affichage d u Ph sur l' écran d u Phmètre 
ln Ptt \ ' 

+ Comment connaître le degré de Ph d'un sol? 
Pour un prix modique. on trouve des rouleaux de 

papier réacttf en pharmacie Les tard menes proposent 
des trousses d analyse contenant des produits à dépo­

ser su r des échantillons de terre ou. un peu plus 

sophistiqués, des péhamètres Les résultats obtenus 

donnent une tndicallon approximative que des labo­
ratoires spécialisés dans 1 analyse des sols peuvent 

aHiner. Si l'on sait observer la flore sauvage on peut 

également en déduire. avec une précision étonnante 

la nature du sol. ses excès ses carences (voir"Lis rnau­

vatses herbes" p 32) 

Peut-on corriger le Ph ? 
Ramener un sol acide vers la neutralité est envisa­

geable Toutefois. un vieux proverbe paysan arrirme 

que ·ta chaux enrichit le père et appauvrit le rils 

comme une mise en garde pour sou ligner que cene 

intervention n'est pas si favorable à long terme puis­

qu'on interfère dans les cycles de la vie mtcrobtenne 

du sol et de ses échanges. 

Le remède consiste à chauler. c'est-à-dire à fa 1re un 

apport d'éléments calcaires (chaux éteinte craie. cal­

caire broyé maêrl 1 pour remonterle Ph autour de 7 



Comptez que 4 à 5 kilos de produit par 100 m' et par an. 

enfouis dans le sol par binage, montent le Ph d'un 

degré. Ou and l'objectif est atteint. consolidez le résul­

tat avec une dose d'entretien d'un kilo <le calcaire par 

IOOm' etparan. 

Si, par contre. on souhaite addifier un sol trop calca ire. 

l'entreprise est plus hasardeuse La solution la plus intel­

ligente est de faire des apports de compost par petites 

quantités au printemps et à l'automne, car. en se trans­

formant en humus. il ramène le Ph vers la neutralité. 

+ Existe-t-il une solution plus simple? 
Plutôt que modifier le Ph, il est possible d'envisager 

d'autres solutions. 

- Créer une très grande jardinière. en délimitant un 

massif, qu'on rehausse à l'aide d'un muret, par 

exemple. et que l'on remplit d'une épaisseur de 60 cm 

à 1 mdeterredejardinéquilibrée(Phautourde7/7.5). 

Les eaux de ruissel lement ayant tendance, à la longue. 

à ramener le sol à son Ph d'origine. entretenez par 

quelques arrosages annuels avec de l'eau dans 

laquelle vous aurez dilué de la chaux horticole. 

-Créer un jardin de pots . dans un espace réservé. on 

dispose différents contenants garnis d'herbes choi­

sies (voir tableau "Besoins et exigences·. p. 21). 

L'avantage du jardin de pots est qu'il est modula ble. 

autonome par rapport au mi lieu dans lequel il est 

implanté. L'inconvénient est qu'il demande plus d'at­

tentions · arrosage et apport d'engrais plus fréquents. 

choix 1 imité de végétaux. taille d'entretien régulière 
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Crfrr un jarditt d'lt r rbfl 

• 
DESCRIPTIF DES PLANTES 

~ HcNteur' ~· Longmli Couleur ela J.ules Coultvr ela Reun 
oa:upée ou sol 

Absmthe 30à 100 30x 30 Vlvaœ 14! Cris - • lau ne 

Aeastache 60~ 130 40x40 Vlvaœ ven Rosel mauve 

Arietb 30~ 150 20x20 Annuel Ill Ven~ bk\~ - lau ne 

Angélique 601 160 60160 Trisannuel Ill Vert Verd.iue 

Ams vert 301'10 lOx)O Annuel \'ert Blanc 

Basilic 'JO 11 100 !selon variélél lOI 'JO Annuel Vert a pourpre (selon varl~lé) Blanc 

Bourrache 'l0à60 'lOI 'JO Annuel Vert·crl• Bleu tnlense parlru blanc 

camom1lle all.,mande 30~'10 20120 Annuel ven Blanc 1 cœur jaune 

Grande camomille 'JO HO 20x20 Vtv-..œ \en Blanc l <œut jaune 

camomille romaine 10 à 'JO 20 1 20 Vtvaœ tendre 151 Ven Blanc 

carvl JOà'IO 20x20 Btsannuel t21 Vert BlanchAue 

Célen 20~ 100 20x 20 Vert Blandlâtre 

Cerfeuil 30/1'10 10x20 \'en Blanc 

Celfeutl musqué )01'10 'lOx'lO Vlvaœ Ven Blanc 

Ctboule 30~60 20x 20 Vivaœ Ven ,.. .. Blanc à rose 

Ctboolene 20ê 40 20a20 Vivace ven Blctnc ~ rou&t 
C.tronrM"IIe 50 HO 30al0 Ven 1 Pas dl! l~ur ~no> lautudl"S 

Conandre 301'10 20a20 Vert Blancr~ 

Estraeon 40 à 120 40140 Vert Verdâue 

Fenouil 4011 150 401 40 Venl pourpre (selon varlétél lau ne 

Hysope l0l60 'lOx'lO Ven Bleu tnteme rOS<! blanc 

Launer 100 ~ plus de 'lOO 1001100 ven Bbnc 

l.avdndt 30UO 40140 Cns Bleu tnttn>f to.t. ou blanc 

Llvkhe 40 ~ 160 40a 40 Vtvaœ Vert ven 1aunaue 

Mattolntne 20/140 20x20 Vtvaœ tendre ens-vert Blanc 

Mélisse 'JO HO 'JO a 'JO VIvace Ven Blanc 

Menllle 20 • 80 lselonvanétél 20110 \tvaœ Bbnca rœ.é 

Menthe<oq 30.60 l01l0 \11\'aœ laune 

Monarde lOA'IO JO x 30 Vtvaœ tendre Rouge éarla1e 

Origan 20l50 20x20 Vtvaœ Blanc A rOS<! 

Oseolle lOi 50 lOxlO Ven!.\ue 

~· 20~40 20x20 Verdâue 

Pimprenelle lOUO lOX'lO Vtvaœ Ven Rouge.iu, 

Raifort 40~60 60x60 Vivace Vert Blanc 

Réil~ 60Ho 60•60 Vert M~u\~ 

Rhuba~ 60. 150 lOO x lOO t Blanca~e 
Rom.mn lO ~ 150 (selon van~~l 50150 Vert " Bleu. rOS<! ou bi~ 
Rue 40HO 401 40 V !l'ace Ven à bleu métallique Jaune 

Sarnette annuelle lOi 50 lOxlO Annuel Blanc·rl)';(' .. 
Simette vivace 10.10 20120 Veft·CIIS Blanc 

Siu~ )0.60 40 x•O (ÏJIH"rt pourpr\!; p;l~ Bleu ro-c ou bl.lnc 

Serpolet 10.20 20x20 Blanc ~ rouge 

Tanaisie 10~'10 ~0140 Vivace Vert taune 1 
Thym 10~ 20 20&10 Vrvaœ C~·vcr1 Mauve~ rou~ 

Thym cotron 10~ 20 IOJ~ Vtvaœ Vtn ... 
V~ ne odofante 50~ 200 aoaao ~rvacuou~~ Vert 

• Donnm I'Xprimlts tn etnhmitm V111r tillait pagt 25 
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LE SAVIEZ-VOUS? 

f /J.jllll ttte/: I'ÎI Wl< 

Sfttfl' !iOiS0/1. 

(,2) 8i!i(lll1Wl'f: rit 
de 11.\· .<;aisons. 
(:)) ·Tr iSOIIIlllef : rit 

1 trois sai!iom. 
f-IJ f?ircu·c : 1~il di.\' 
ans N pi11S. 
f~ l \"irace tendre : 
1 new1 c-n ms de 
pc riodr>s inlwhitltPIIC'!> 
ck st chcmss('. 
humidite. j ir>id. 
(6J {' iracc sous abr i : 

a prottgar dl:.'l gr/de-.<;. 

Le Tour de main 
Pour que les plantes restent saines et vigoureuses, certains gestes 
sont conseillés et d'autres sont à proscrire. Voici quelques conseils : 

+ Taille 
-N'hésitez pas à tailler souvent les plantes (sectionnez les bouts des tiges) pour 

empêcher un Lrop grand développement des rameaux. 

+ Arrosage 
- Évitez de les stresser par des arrosages irréguliers · fragilisées. elles se défendent 

moins bien contre les attaques de parasites. virus et bactéries. 

-Ne laissez pas constamment de l'eau dans les soucoupes sous les pots. 

+ Parasites 
-Examinez le feuillage régulièrement pour prévenir toute attaque de parasites Si. 

malgré une fertilisation et un arrosage corrects. la plante paraît chétive. sans qu'au­

cun parasite ne semble présent sur le système foliai re. dépotez et vérifiez si les 

racines ne sont pas attaquées 

+ Engrais 
-Faites des apporrts d'engrais par petites quantités. 

mais régu lièrement En pleine terre. mettez de l'en­

grais une fois au printemps, une fois en été: en pots. 

une fois par mois ou tous les deux mois (selon le 

volume du pot). 

- Attention. trop d 'engrais nu it. Sous l'action d'un 

excès d azote.les cellules végétales se gorgent de sève 

et leurs parois s'amincissent. d 'où certa ines consé­

quences fâcheuses Les tiges perdent de leur rigidité 

et pâlissent Les parois des cellu les. trop fines. sont 

perforées sans difficulté par les parasites (pucerons. 

acariens). attirés par cette surabondance de sève Ces 

blessures ouvrent. à leur tour. la porte à toutes sortes 

d'attaques virales. cryptogamiques ou bactériennes. 

' -Préférez les engrais organiques (corne torréfiée. sang 

séché ) aux ; ngrais ch im iques ·ces derniers fati­

guent la terre et la rendent aride. 



érur tilt jarcliu tf ' ltcrb i'N 

Les lois . immuables de la nature 

. .. O U LB C H EM IN I N I TIAT I Q U E 

C ter de voOte du projet d'un ja rdin d'herbes. l'équi­

libre d'un sol représente l'atout majeur d'une véritable 

réussite "La Terre est un être vivant". afrirme le scienti­

Fique James Lovelock. Et comme il a raison même au 

niveau le plus prosaïque, celui de la vie des micro­

organismes contenus dans le sol! Mals voyons plu­

tôt 

"fi t'tait une j 'ai.<; ... ", 

raconte·t·on aux enfants, *une époque où les 
lutins vivaient en bonne entente avec les 
hommes .. " Enfin, pas fous les hommes ! Cor le 
Petit Peuple prenait plaisir à se ;ouer de la 
cupidité et de la vanité de certains, tout en foisont 
preuve d'une réelle bonne volonté, dès qu il 
s'agissait de collaborer avec ceux des humains 
qui les respectaient et leur offraient à l'occasion 
quelques menus présents, tels du pain ou du 
miel .. . Alors, la nuit, les petits esprits de la nature 
venaient à pas feutrés et se chargeaient de 
corvées pénibles . couper le bots, labourer ... 
Mois ça, c'était avant ... quand les hommes 
croyaient que la Terre était leur mère. 

Productivité, rentabi lité à court terme sont les nou­

velles croyances de notre ère de progrès et la poésie 

des contes n'alimente plus que les scénarios de des­

sins animés Y-a-t-on gagné au change? 

QUELQUES CHiffRES 

ÉTONNANTS 

Se souvient-on que dans un hectare d'un sol en bonne 

santé v1vent des quantités de vers de terre néma­

todes. protozoaires. algues. champignons. actinomy­

cètes et bacténes. qu1 travaillent 10ur et nuit à tnturer. 

digérer aérer la terre pour la rendre plus rertile? 

Oue dans un sol sain. le poids de mat1ère vivante 

représenté par tous ces organismes est d'environ 

6.6 tonnes par hectare? 
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Que ces petits êtres ont une durée de vie n'excédant 

parfois pas quelques heu res? 

En admettant que la durée moyenne du cydede vie de 

ces hôtes silencieux soit d'environ 30 jours. leur pré­

sence représenterait donc en fin d'année 6,6 tonnes 

multipliées par 12 mois. soit envirolli 79 tonnes de 

masse organique. Dans une agriculture bien conduite. 

a-t -on vraiment besoin d'ajouter tous ces d'engrais 

coûteux et polluants? 

Si tous les vers de terre ( 146 espèces 
différentes répertoriées en France} remontaient 
à la surface, on en compterait ou 

moins deux cents par mètre carré. C'est, après 
les micro-organismes et les plantes, 
la première biomasse animale des sols, sous 
nos climats. Chaque jour, un ver monge 
l'équivalent de son poids en ferre, qu'il rejette 
sous forme de tortillons à la surface 
du sol. Ce faisant, il remonte à la lvmière des 
minéraux contenus dans le sous-sol, 
c'est-à-dire plusieurs dizaines de tonnes par 
hectare et par an de déjections fertilisantes. 

nir.s'immisçant jusqu'au plus profond de nos cellu les. 

.. . Le petit peuple des contes d'autrefois qui se 

moquait de la bêtise humaine n'avait peut·être 
pas tort ... 

J A RD I NER EN M É D I T ANT 

O U MÉDIT E R EN JA RDINANT? 

Le problème de la dégradation de notre environne­

ment commence à se poser et ira croissant. à n'en pas 

douter. Et l'intérêt de disposer de quelques potées. de 

son petit jardin d'herbes est multiple. Bien sOr. on 

pense au plaisir de la récolte. à la préparation de plats 

parfumés. d'infusions odorantes. 

Mais l'essentiel. c·est qu'on va expérimenter. puis 

s' initier aux lois immuables de la nature. celles-là 

mêmes qui régissent notre santé et notre environne­

ment. Autant d'informations précieuses. si un jour 

l'occasion nous est donnée de réfléchir au sens de la 

vie, aux causes profondes d'un mal-être ou d'une mala­

die qui nousatleint. nous. ou l'un de nos proches. 

De même que le cuisinier. qui transforme. avec plaisir 

et conscience, une matière brute en saveurs et arômes 

subtils. accomplit une œuvre alchimique. de même le 

À l'ère du tout-scientifique. jardinier amateur. qui cultive ses quelques herbes. les 

que sait-on sur cet univers en sens en éveil, progresse-t-il sur le long sentier de lïni­
miniature? En fait. guère plus tiation auprès d'un maître sans pareil : dame Nature. 

que sur les lutins 1 Dans le 

meilleur des cas, on ignore ces 

ouvriers. corvéables à merci . 

sans lesquels le sol s'appau­

vrit, dégénère, sans lesquels 

les plantes se fragilisent. tom­

bent malades. Au pire. ils sont 

sacrifiés, à coups de labou­

rages intempestifs, de produits chimiques. généra­

tems de résidus plus ou moins toxiques. et qui. par 

l'intermédiaire de notre alimentation, vont nous reve-



• 
Jardina~e biolo~ique 

ou as:Jriculture accompas:Jnée? 

Jardinage biologique ou agriculture accompagnée? 

Les termes ne sont qu'une affaire de mode. !.:enjeu est 

ailleurs. dans la prise de conscience des interactions 

entre les différents éléments du vivant. avec. à la clef. 

la sensation incomparable de fa ire partie d'un tout. 

d'un plan . celle de participer au grand mouvement de 

la vie. 

COMPRENDRE 

POUR ÉVITER LES ERREURS 

Nous avons vu à quel point cette fllore et cette faune 

sont importantes. 

Tour à tour proie et prédateur. du hérisson à la plus 

petite bactérie. l'objectif de chacun. en simplifiant à 

l'extrême, est invariable : d'abord. supprimer les 

organismes affaiblis ou malades pour éviter la dégé­

nérescence des espèces, ensuite contenir les popula­

tions qui mettent en péril l'équilibre de la pyramide 

écologique. 

Aussi l'intervention de l'homme n'en est-elle que plus 

délicate ... 

HISTO IR ES DE PARASITES 

OU COMMENT COLLABORER 

AVEC LA NATURE 

L'histoire toute simple de la menthe poivrée et des 

nématodes pourrait bien illustrer notre sujet Les 

nématodes sont de minuscules vers (moins de 1 mm) 

qui parasitent. entre autres. les racines de menthe poi­

vrée, entraînant la malformation et le rachitisme des 

tiges et des feuilles. Dans la partie de bras de fer que 

l 'homme persiste à jouer avec la nature. le remède 

'lmtlu iJ<•io·rtc ~'lwtlw Pipoila 

r/' #"?'- •. 1.1~ 

consiste à appliquer un nématlc1de pour se débarras­

ser des intrus Enfin .. le temps que d'autres parasites 

prennent le relais. commettent d'autres délits. Alors. 

on augmente les doses. on change de matière active. 

dans une sorte d'escalade de la violence. puis "on 

désinfecte le sol", jusqu'à ce que toute v1e ait disparu. 

que la terre soit stérilisée, asphyxiée. envahie de 

"mauvaises" herbes. repoussées à leur tour à grands 

2b 



coups de désherbants La boucle est bouclée Mais 

c'est la nature qui aura le dernier mot. quoi qu'on en 

pense. car il est dès lors de plus en plus dirticile de 

maintenir des récoltes dans ces zones ravagées. 

Accompagner la nature vers un retour à l'équilibre 

aurait demandé plus de bon sens. de temps. de 

réflexton Est -ce le metlleur emplacement pour de la 
menthe potvrée? Pourquot ces nématodes ont-ils 

attaqué la culture? Quels sont leurs prédateurs natu­

rels' Le sol est-il en bonne santé? 
Comme par hasard. ces parasites investissent les sols 

fatigués et font surtout des dégâts depuis la banalisa­

tion des engrais chtmtques Leurs prédateurs' Des 

organismes qu·on rencontre dans les sols sams 

d'autres nématodes des fourmis. des champtgnons 

nématictdes. par exemple Ou bien des végétaux. 
comme la moutarde ou certains œillets d'Inde (Tagetrs 

palu/a Tagrtes mmuta. Tagerts tri'CIOI. qut. selon des 
études menées par des sctenttftques éradiquent ce 

type de vers Semées en engrats vert en saison morte 

ou en culture intercalaire en période de production. 

puis broyées et enfouies en surface. ces plantes 

auraient sans doute contribué à régler le problème 

Un jardinier qui sème des graines. contre un autre qui 

sème la mort qui est sur la vote? 

+ La moutarde : un engrais vert performant 
La moutarde n'o pas son pareil pour nettoyer 
et rééquilibrer un sol. Ses sécrétions rocinoires 
sont non seulement capables de perturber 
gravement les cycles de reproduction des 
nématodes, mois aussi d'éliminer toutes sortes 
de bactéries se trou vont à proximité. C'est un 
véritable déûnfectont naturel, efficace à plus 
d'un titre. Semez-en là où vous plantez des 
dahlias les limaces ne les attaqueront pas. 

Le JA:RD I NAGe . 

UNE APPAIRE DE TERRA I N 

Que fatt un être humain atteint d'une maladie? Il 

s'adresse à son médecin. qui lui prescrit quelques 

médicaments Les symptômes disparaissent. Il est 

soulagé, tl pense être guén 

La médectne ch moise elle pense que le problème est 

tOUJOurs là que les symptômes vont simplement 
changer de vtsage Que dit 1 homéopathie? Qu'li 

convient de modifier le terrain , ce qui suppose d'éta­

blir d'abord un diagnostic aussi précis que possible 

Pour le sol. la lot est tdentique c est le pl us souvent 

uneaffairedeterratn c'est-à-dire. là. de sol Le désé­

quilibre génère des dysfonctionnements Et rétablir 

l'équilibre signifie se préoccuper de la santé des 

micro-organismes qui vivent dans la terre en leur 

apportant une nourriture de choix l'humus . 

... Les humains qui, dons notre conte, 
offraient du /oit et du miel oux lutins molins 
n'étaient pas si loin de lo réalité ... 
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Humus et compost 

t.Jwnws est cette matière noire, légère, 

fleurant bon le sovs-bois, 

qui se forme spontanément dans 

les forêts. 

( ··est un réservoir naturel capable de retenir cin­

quan te fols son poids en eau Son action est com­

plexe D'abord. comme une éponge. Il restitue. en 

fonction des besoins. eau et matières nutritives à la 

terre Ensulle. ilia protège en cas de grands froids ou 

de sécheresse prolongée Enfin. il ia préserve du lessi­

vage et de l'érosion. A l'heure actuelle son taux dans 

le sol. qui était de 5% il y a quarante ans. est tombé à 

1 8%. Le seuil de 1.5%est considéré comme la limite à 

partir de laquelle commence un lent processus de 

M êTHODE DE PRêPARAT I ON 

D'UN TAS DE COMPOST 

Beaucoup de manuels expliquent comment et quoi 

composter. et notre ambition n est pas de fa 1re le tour 

du sujet. mais simplement de rappeler certaines 

notions de base 

+ Les ingrédients de bose : de la pa1lle bien humidifiée 

et écrasée (SI l'on en prend une po1gnée dans la main 

on doit avoir la sensation de tenir une éponge 1mbibée 

d'eau). et du fumier frais. riche en mali ère carbonée 

(paille) Les matériaux trop compacts sont à éviter Du 

fumier trop gras des tontes de gazon fraîches (préfa­

nez-les d'abord) ne devront être a1outés qu en petites 

quantités 

• la forme du fos : les d1mensions 1déales pour obte­

nir la montée en température désirée sont de 2 à 2.2 m 

de large sur 1 6 m de haut. la longueur dépendant de la 

quantité d'éléments disponibles Le tas de compost. 

une fois prêt. sera recouvert de paille humide 

+ Conduire !a fermentation : la température interne 

doit atteindre rapidement 70 oc au centre du tas de 

compost. température de fermentation à laquelle ne 

résistent ni les champignons pathogènes ni les 

graines de mauvaises herbes 

désertification irréversible L:apport de fumier agit comme levain bactérien et ne doit 

Ne faudrait-il pas voir là. parmi d'autres causes. une pas constituer l'essentiel du tas de compost (c·est pour­

des ra1sons de la modification du climat et des inon- quoi il faut qu'il soittrès pailleux) Cene fermentation doit 

dations dévastatrices de plus en pl us fréquentes? se produire en milieu aérobie (les micro-organismes au 

travail ont besoan d'oxygène) Au bout de IOà 12(ours.la 

température sera à son maximum pour décroître ensuite 

Au bout de 15 à 20 jours. le compost est termané et dé~age 

cette bonne odeur de sous-bois caractéristique 

:JO 



Il est évident que cette réalisation demande un mini­

mum d'équipement et d 'énergie ; de façon plus 

modeste, on peut déjà récupérer débris végétaux du 
jardin et de la cuisine auxquels on fera subir un pre­

mier compostage. feuilles et tiges de pl.antes aroma­

tiques (camomille. tanaisie.). avant d 'y adjoindre du 

fumier (en sac. dans les jardineries. qu'il faudra réhy­

drater). ou un activateur de compost. d 'arroser. de 

couvrir et laisserfaire la nature 

Si la qualité de cet humus n'est pas optimale. le jardin 

en tirera cependant grand profit, car la nature est 

capable de grande souplesse. dès que l'on œuvre dans 

le même sens qu'elle 

CO MMENT UTILISIER 

CE MATÉRIAU 

On introduit cet humus sous forme de compost au 

printemps et à l'automne. au moment où les micro­

organismes remontent à la surface. On l'épand el on 

l'enfouit par des grHfages légers. Sans aucune autre 

intervention humaine. au bout de trois semaines. il 
aura été digéré. transformé, et la terre sera prête à 
recevoir de nouvelles semences. 

L'autre technique est celle des engrais verts (mou­

tarde. phacélie ... )_On les sème en fin d 'été. et en fin 

d'hiver. on broie et on enfouit sommairement cette 

masse végétale en surface. 

Dans les sols carencés en phosphore. optez pour les 

crucifères moutarde. colza. chou .. 

Dans les sols pauvres en azote. usez et abusez des 

légumineuses · luzerne. vesce. trèfle .. Ces plantes ont 

la capacité de fixer l'azote de l'air. en formant des 

nodosités au niveau de leurs ra ci nes au moment de la 

floraison. période la plus favorable pour enfouir cet 

engrais vert de qualité 

P O URQUOI NE PAS É TENDRE 

D IRECTEMENT DU PUMIER 

Le compost est un produit transformé. enrichi par la 

fermentation bactérienne qu'il vient de subir, alors 
que le fumier. dont iJ faudra de pl us grandes quantités 

par mètre carré pour un résultat inférieur, va accomplir 

cette transmutation dans des condit ions médiocres. 

soumis aux intempéries responsables de la perte 

d'éléments minéraux précieux. 

CE QU ''IL FAUT PAIRE 

POUR PRÉSERVER L'HUMUS 

-Évitez les engrais chimiques. les produits de traite­

ment. solutions de dernier recours. Même la bouillie 

bordelaise ou les insecticides dits biologiques, dont 

la rémanence (ou persistance) dans le sol est faible. 

ont une incidence non négligeable sur l'environne­

ment. preuve qu 'i 1 vaut mieux essayer de com­

prendre d'où vient le problème et même de 

l'anticiper, p lutôt que s'habituer à traiter sans dis­

cernement. 
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-Ne laissez pas un sol sans protection face aux intem­

péries ou au solei l brû lant. Mêlez les espèces à 

feuillage prolifique, pourvoyeuses d'ombre, à celles 

dont le port dressé laisse la terre nue (poireaux et 
' céleri vivace. par exemple). En automne. semez des 

engrais verts. i lf empêcheront le sol de se tasser et de 

s'asphyxier. 
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Les. "m a uva ises" he rb es 

C elles qu'on surnomme ainsi parce quelles don­

nent au jardinier un excès de travail. ces adventices. 
selon le terme des professionnels de l'agriculture. 

QUELLE EST L'UTILITé 

DE CES H ERBES ? 

sont en fait les précieuses alliées de la terre. ses Elles ne poussent pas n'importe où. ni par hasard' Si 

plantes médicinales en quelque sorte on les ramasse. qu·on les brOie et qu'on analyse leurs 

le mouron rouge, 
r iche en cuivre, fer, mognhium, potassium •.. 

cendres. on note qu'elles contiennent en grandes 

quantités. l'élément minéral qui fa1tle plus défaut au 

sol qu'elles sont venues coloniser En vivant puis 
mourant sur ce sol elles le rééqutlibrenl peu à peu 

une espèce succédant à une autre. au fil des ans 

Ains1 . l'apparition d'un tapis de pâquerettes signale­

t-il souvent un manque de calcaire. alors que trèfle. 
gesse ou vesce montrent une carence en azote 

Si la bourse à pasteur est riche en ca lc1um le séneç~o 

l'est en rer. le chardon en potassium Le mouro• 
un concentré de sels mtnéraux cuivre. rer. magnt 

s1um. potassium 

Au lieu de pester contre ces "bonnes herbes des mau­
vais sols", comme le d it lean Peneaud dans Pour 1me 

aulrl' agricullccre. apprenons à observer ce que la terre 

nous explique Un diagnostic auss1 exact que possible 
est le plus sûr remède et le moyen le plus efficace de 

collaborer étroitement avec la nature 

LIRE 

LES .. MAUVAISES" HERBES 

Bourse à pasteur (ou capselle), bleuet. chardon des 

champs. chénopode blanc. coquel icot. laiteron rude. 

renouée des 01seaux renouée persicaire indiquent un 
-manque de phosphore. qu'on peut compenser en 

semant des crucirères en engrais vert 

Liseron des champs mouron. pourpier. rumex crépu 

sont les indices d'un excès d azote. auquel on peut 
remédier par un apport de compost bien mOr 

Agrostis traçant et chiendent s1gnent un sol asphyxié 



La seule solution consiste en une opération ch irurgi­

cale ouvrir ce sol. quand il est bien sec, en passant un 

outil à griffe à 50 cm de profondeur pour éclater le 

sous-sol et donner de l'air. 

Prendre conscience du processus d'apparition des 

adventices n'induit pas de s'interdire l'usage ponc­

tuel de désherbants. qui. dans certa ins cas, épar­

gnent du temps et de l'énergie. 

Mais savoir qu'il existe une alternative. respec­

tueuse de l'environnement. permet d'agir en toute 

conscience il est illusoire de croire qu'on peut 

empêcher la nature de tout mettre en œuvre pour 

couvrir le sol de ce "manteau d'herbes" vital pour 

son équilibre et celui de ses hôtes. À moins de 

transgresser ses lois ... 

le coqueli col a pp récie les sols calcaires .. . 

' ... tondis que le liseron 
indique une terre lassée, asphyxih 



• 
Parasites 

et auxiliaires 

.jiu bout de deux à trois ans de collaboration avec la 

nature le miracle se produit la faune compagne du 

jardinier s'installe. certaine de trouver là beaucoup de 

respect et une nourriture abondante. exempte de rési­

dus dangereux 

+ Les oiseaux 

Merles, mésanges. rouges-gorges. fauvettes se char­

gent des vers. chenilles. larves. araignées rouges. 

pucerons et cochenilles. avec d'autant plus de voracité 

qu'lis doivent nourrir leurs oisillons, d'où l'intérêt de 

leur proposer le gîte et le couvert sous forme de buis­

sons ou de hales de persistants. d'épineux d'arbres à 

ba1es 

On reproche parfois à la gent ailée des forfaits qu'elle 

ne commet que par obligation Les mésanges qui 

détruisent les bourgeons des arbres frutti ers l'hiver 

par temps froid y sont contraintes quand aucune 

autre source de nourriture n est disponible Pensez à 

suspendre dans un arbre des boules de graines et de 

gra1sse.lorsque le sol est gelé 

Les oiseaux s'attaquent souvent aux cerises . c'est 

généralement plus pour se désaltérer que par gour­

mandise. Peut-être un petit abreuvoir régulièrement 

alimenté en eau fraîche résoudrait-il une partie du 

problème? 

+ Au ras du sol 

Hérissons. lézards. orvets. salamandres. crapauds 

lampyres (sorte de scarabées) et leurs larves les 

fameux vers lu1sants. musara1gnes sont grands ama­

teurs de limaces d'escargot::. de larves L'automne 

venu. un muret de p1erres sèches. un tas de bois. de 



feuilles de paille. protégés par des planches. un plas­

tique représentent autant de caches confortables au 

moment d hiberner Quelques espaces sauvages. que 

l'on évitera de tondre. une anfractuosité entre des 

p1erres. un amas de brindilles. des fagots. un trou dans 

une écorce sont autant de gîtes pour les auxi liai res du 

jardin coccinelles et punaises En fin d'hiver. pensez à 

eux. ne mettez pas le feu ne donnez pas de grands coups 

de fourche n'importe où. Anendez plutôt que les rayons 

du soleil aient sorti toute cette vie de sa léthargie pour 

commencer le grand nettoyage de printemps. 

+ Les punaises 

Si quelques espèces sont effectivement nuisibles. la 

plupart se délectent de psylles. acanens. teunes che­

nilles et de pucerons (les punaises capsides. les 

punaises anthocorides. entre autres) D autres antho­

condes qui ne résistent malheureusement pas aux 

applications de bouillie bordelaise (fongicide qui 

porte un coup de grâce à leur nourri tu reJ. apprécient le 

champignon du mildiou sur la pomme de terre 

+ les syrphes 
Semblables à des min1-guépes. elles recherchent 

auss1les pucerons Pour les attirer à coup sOr on sème 

de la phacélle. un excellent engra1s vert aux fleurs 

bleu violacé. riches en nectar dont ces insectes sont 

friands 

+ les cécidamyies 
Mmuscules 10.5 à 6 mm). elles sont parfois montrées 

du doigt Elles forment une grande famille et Il est vrai 

que certa1ns de ses membres provoquent des galles 

sur les rameaux les bourgeons les feuilles Ma1s 

d'autres ô combien utiles sont des prédateurs 

notoires d'acariens pucerons. psylles et cochenilles 

D autres encore mycophages, recherchent les spores 

d'oïdium. de rouille et divers filaments mycél iens 

pour se nourrir. 

On estime qu'une /orve 
de coccinelle consomme 
de 200 à 500 pucerons 
pendant so croissance; 
une coccinelle adulte, de 
600 à 2 000 pucerons 
pendant son existence. 
Certains bourdons 
(270 espèces dont 30 se 
nourrissent de pucerons) 
pondent leurs larves ou 
milieu des colonies de 
pucerons. Ils produisent 
deux générations por 
an, soit 140 œufs por 
femelle, et choque /orve 
dévore 600 pucerons 
avant de devenir adulte. 

Dt l.aulf n lw: 

IXJfllll(~/(IIT(~(/1 NK'rlllllll dl l'fi· 
mill tl14fJtl('(rrlllt. 

4J h11T1 <lllrmt 411 tml/1 atlu/11 11 

rlll mu (1 fi.w r 

Ig tatTI t 'anrrr 11 11111 Jwill 1 1 

f lllflllll NI IIIJIIIflfll"(. 

Jj_t IIIJIII[IItl /lill!, ll fl<lllrf<llllll •11 

mm{Hirr .•• n drrir 111 11111 l'fl('('l 

Ill /Ir. 



Cr tf r 1111 j a rtli 11 tl 'lt r r/11 • 

• 
Timides. d'autres auxiliaires se terrent dans les-lieux 

sombres et humides. sous les pierres ou les pots de 

fleurs 

+ Les perce-oreilles, s'ils sont parfoiS accusés de s'at­

taquer aux boutons floraux ou au feuillage. dévorent 

aussi quantités de chenil les. pucerons. cochenilles ou 

limaçons 

l es cloportes et les mille-pottes ne s'attaquent aux 

jeunes pousses et aux jeunes racines au moment de la 

germination que lorsque la croissance des plantes est 

ralentie par le mauvais temps Généralement. ils sont 

plus occupés à débarrasser le sol des débris végétaux 

et de la micro-faune parasite. 

+ les limaces et les escargots, ennemis jurés du jardi­

nier accomplissent cependant une tâche énorme en 

dégradant les végétaux Ce sont les éboueurs du 1ardin. 

qui font d'autant moins de dégâts qu'on leur concède 

un endroit où ils puissent venir se nourrir !tas de fanes 

de légumes, tontes de gazon) En été, s'ils rôdent autour 

des pieds de menthe. saccagent les touffes d'oseille. se 

cachent dans le mulch que vous avez étalé pour proté­

ger le sol. c·est qu'ils sont attirés par des conditions 

favorables la terre est 

lourde. tassée. Il faut 

l'aérer 1 alléger par un 

sarclage. semer de la 

moutarde pour les 

tenir à distance. et à 
1 automne. a1outer du 

compost bien mOr 

Feuille de rhuborbe 
dévorh por 
du escorgols 

On ne peut terminer ce rapide tour d'honzon des hôtes 

du jardin sans évoquer les fourmis les guêpes et les 

abeilles Elles ont en commun un mode de vie com­

munautaire et très élaboré 

+ les fourmis, 

Certaines sont omnivores D'autres. très spécialisées 

ne consomment que des grames En faisant leurs 

réserves. elles contribuent d'ailleurs Indirectement à 

disséminer toutes sortes de semences D autres. 

insectivores. maintiennent les prédateurs à un mveau 

supportable au jardin D'aU[ res enfin ont opté pour un 

mode de vie pastorale et élèvent des pucerons et des 

cochenilles qu'elles installent sur les végétaux et 

qu'elles traient régulièrement pour récolter la sub­

stance sucrée (miellat) qu'ils produisent Moralité. SI 

des pucerons colonisent vos rosiers cherchez d abord 

les fourmis et découragez-les en plantant aux pieds de 

vos massifs quelques touffes de lavande dont elles 

n·apprécientguère la proximité 

Les fourmis, dont il existe 180 espèces en Fronce, 
sont envahissantes mois pas forcément nuisibles, 
c'est leur foçon de colleder leur subsistance 
qui couse souvent bien des soucis ou jardinier. 

Guêpes et abeilles, architectes mfatigables. se répar­

tissent en différentes espèces. Certa1nes construisent 

sous terre de véritables cités. d'autres en malaxant des 

débris végétaux produisent de la cellulose et créent de 

merveilleuses constructions parfaitement sphénques. 

qu'elles suspendent à l'abri des mtempéries 

Mais nous connaissons surtout la guêpe fnande de 

miel ou de confiture. qui perturbe les petits déjeuners 

d été et n'hésite pas à risquer sa vie pour prélever sa 

dîme sur le poulet du pique-ntque. En fatt . elle est 

habituellement fructivore et nectarivore. et ne s'at­

taque à la v1a nde que pour procurer à ses larves une 

nourriture hautement protéique . sans doute harassée 



par une chasse incessame aux insectes du jardin. ce 

qui peut expliquer sa relative mauvaise humeur. elle 

voit là une au bat ne à ne pas manquer. 

les abeilles. si utiles. attirées par les rieurs mellifères 

des plantes aromatiques. volent inlassablement de 

corolle en corolle. transportant sur leur corps le pollen 

qu'elles distribuent un peu plus loin Sans elles. pas 

de pollintsation pas de frutts pas de grames Au point 

que. dans les oasis du Sahara. où les abetlles ne survi­

vent pas les hommes doivent se charger de ce travail 

au moment où neurissenr les palmiers-dattiers 

Et si les abeilles piquent. c'est peu fréquent. et uni­

quement quand elles se sentent menacées. 

Pourquoi éviter les applications 
de produits chimiques 

Certains produits chimiques en vente libre, 
puis contrôlée, sont finalement retirés 
du marché des années plus tord, bien qu'on 
nous oit un jour assuré qu'ils ne 
représentaient aucun danger, alors qu'ils 
laissent des résidus toxiques pendant 
des années. Par exemple, le chlordone, utilisé 
pour tuer les vers, persiste dons le sol 
sous forme de traces pendant quinze ons. 
Les vers qui ont survécu sont mangés par 
les oiseouxj le produit s'accumule dons leurs 
graisses et leurs Œufs deviennent stériles ... 

COM M ENT I NTE R VI!N IR 

LORSQUE LE!S PRe D ATI!U R S 

DeVASTENT LE JA R D I N, 

P OU R Nf PAS I!N T RAlNE R 

D 'H éCATO MB E DANS 

C E!TTE S P LEND I DE P Y RAMI DE 

ÉCOLOG IQUE? 

Le début d'une pratique biologique représente une 

époque charnière le nouvel équilibre ne s'installe pas 

du jour au lendemain : des erreurs sont forcément 
commises. 

• La priorité : utiliser des produits aussi peu nocifs que 

possible pour l'environnement. Grâce à certaines plantes 

aromatiques. certaines herbes. on prépare des solutions 

insecticides. fongtcides. fertilisantes (tanatsie. ortie. 

prèle ... ) Dans le commerce. on se procure des insecti­

cides à base de pyréthrine et de roténone (bien lire la 

composition. certains fabricants ajoutant un composé 

chimique pour en "renforcer l'effet"). Attention toutefois! 

ces insecticides sont dits "totaux". ils tuent toute vie. pré· 

dateurs et auxiliaires confondus. par contact et Inges­

tion Il faut donc les employer au début d'une invasion. 

car les auxiliaires n'arrivent qu'après un certain laps de 

temps. temps que le ·garde-manger" soit suffisamment 

garni pour les nourm. eux et leur future progéniture. Les 

traitements sont à effectuer le soir. car les substances 

actives sont détruites par les rayons du soleil 

Encore une fois. pour reprendre le parallèle avec la 

santé humaine. plus on essaie de comprendre le pro· 

blème dans sa globalité. et plus on le traite en amont. 

meilleures sont les chances de réussite. 

Enfin. si l'on est vraiment dépassé par un problème. 

remploi de substances chimiques peut ètre le seul 
1 

recours. L:essentiel est de le faire en consctence, sans 

culpabiliser. i vec ~l'esprit le désir de comprendre et 

de mieux faire la prochaine fois. 
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• 
Plantes compa~nes 

j-lerbes et légumes font bon ménage au potager. On 

salt aujourd'hu i que certaines substances, les phyton­

cides. sécrétées notamment par les plantes aroma­

tiques et leurs racines. protègent leurs voisins des 

prédateurs. insectes ou champignons Ce pouvoir est 

utilisé empiriquement depuis longtemps Il demande 

évidemment à être testé, car chaque jardm réagit diffé­

remment. mais le pourcentage de réussite vaut bien 

qu·on tente soi-même l'expérience Comme pour le 

vin ou l'huile d'olive, sans doute existe-t-il dans les 

herbes aromatiques des crus. liés au terroir, qui pour­

raient expl iquer les échecs? 

D es V O I S I NAGES 

FA V O R A BL ES •• . 

Voici quelques exemples relevés par des jardiniers 

observateurs 

- La camomille stimule la croissance des choux. La 

bourrache, le céleri ou la sauge les protègent des 

attaques de piéride. 

-Les fraises apprécient la com­

pagnie de la bourrache. 

- Le persil éloigne la 

mouche de la carotte. 

-Le basilic fait fuir la 

mouche blanche 

de la tomate et les 

nématodes. 

- Persil et tomate 

font bon ménage. 

- Le basilic et la 

ciboule sont effi­

caces contre l'oï­

dium du concombre 

et du cornichon. 

-Sarriette annuelle. menthe. origan. thym. anis, aneth 

tiennent les pucerons noirs loin des fèves 

-Céleri et haricot nain font bon ménage 

-Pieds de lavande ou de ciboulette font fuir les four-

mis et éloignent les pucerons. 

-Le céleri repousse la mouche du poireau et, grâce à 

son feuillage. ombre le sol au pied de ces légumes 

Tous deux aiment la potasse et font ainsi bon ménage 

-Le cerfeu1l . semé en même temps que les salades les 

stimulera elles formeront vite leurs pommes et seront 

protégées des limaces et du mildiou 

... ET D~FAVO R ABLE S 

Mais. de la même façon qu'il existe 

deS uamitléSu entre planteS, 

peut-on évoquer des voisi­

nages défavorables? La pré­

sence de substances actives. 

provenant de la décomposi­

tion de matière organique ou 

de sécrétions racinai res. peut 

effectivement entraver la 

croissance de proches voi­

sins 

-C'est le cas de l'armoise. que 

n'affectionnent pas du tout le 

fenouil. le carvi. l'anis et la sauge . ou du seigle. 

qui Inhibe la germination de la matricaire 

-Les feuilles de sauge constituent en se décomposant 

un herbicide naturel. de même que les aiguilles du pin 

et. à plus forte raison. ses racines. qui émettent des 

gaz empêchant à tout végétal de s'implanter 

:J8 

-Oua nt au cerfeuil. sa présence près dune planche de 

radis donne à ces légumes une saveur forte et âcre. 

alors que le voisinage du persil indispose la laitue 



TRO I S PLANTES 

POUR SOIGNER LE JARDIN 

Comment so1gner mon jard1n d'herbes pour être sOr 

de produire des plantes aromatiques et médicinales 

exemptes de rés1dus nuisibles à la san té? 

Ce na mes plantes. en ce sens. sont une véntable béné­

diction du 1ard1mer 

Classées parm1les mauva1ses· herbes. la prêle et 1 or­

tie sont très riches en minéraux La trOISième la 

consoude. est auss1 une plante sauvage. habituée des 

zones humides. et dont une variété améliorée est cul­

tivée comme plante à fourrage par les éleveurs. pour 

sa richesse en protéines Toutes trOIS som bénéfiques 

pour le jardin où elles peuvent être utilisées en décoc­

tions ou en purins 

+ la consoude (Symphitum officinale) 
La consoude est également une plante médicinale 

Les Anciens. qui la tenaient en grande estime. n'igno­

raient ni son erncaclté pour accélérer la cicatrisalion 

des plaies et des blessures. ni son pouvoir désinfec­

tant. inh1bantla production et la croissance des bacté· 

ries Après analyse on sait aujourd'hui que ses feuilles 

contiennent de l'allantoïne. une protéine b1en connue 

en médecme pour stimuler la division cellulaire 

Elle est précieuse au jardm de diverses man1ères 

Plante vivace. elle affectionne les terres plutôt fraîches 

et ses racines sont capables d'aller jusqu'à environ 

2 mètres de profondeur pour ramener à la surface 

humidité et éléments nutritifs. 

Ses feuilles. très riches en potasse. servent d'engrais 

au jardin. et leur croissance rapide permet plusieurs 

récoltes dans 1 année JI suffit de les couper et de les 

laisser flétrir 24 heures. puis de les enterrer (la 

potasse. symbole Ken chimie. est un élément capital 

pour aider les plantes à former fleurs et fruitS les 

rendre plus résistantes aux maladies et à la séche­

resse) 

:JO 

• Purin de consoude en engrais fertilisant : 
Mettez 150 g de feuilles fraîches de 
consoode dons un récipient (non métallique) 
avec 1 0 litres d'eau Froide. Couvrez et 
laissez fermenter 3 à 4 semaines environ. 
Diluez 1 volume de cette préparation dans 
9 volumes d'eau, et pulvérisez sur le 
feuillage ou répandez sur le sol, au pied 
des plantes, avec un arrosoir. 

• 
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+ L'ortie (Urticp dioïco) 
L'ortie est riche en silice, en rer, en 

calcium. en chlorophylle et en 

vitamine C. Les jeunes pousses 

étaient autrefois récoltées (avec 

des gants!) et consommées. 

Aussi intéressantes que l'épi­

nard pour leur richesse en fer. 

elles ont l'avantage de ne pas 

renfermer comme lui d'acide 

oxalique. déconseillé aux rhu­

matisants Cuites en 

soupe. en légume. ou 

en omelette. ces ··mau­

vaises" herbes se trou­

vent aujourd'hui mises 

en scène par certains res-

taurateurs renommés qui leur 

orfrent une place d'honneur sur leur carte C'est une 

plante vivace, jugée envahissante, mais grande bienfai­

trice au jardin Si par hasard vous la frôlez à mains nues. 

les petits aiguillons de silice dressés sur ses feuilles se 

planteront dans votre peau. Surtout. ne frottez pas. 

sinon l'acide formique inoculé se répandra. vous procu­

rant une désagréable sensation de brûlure. Au jardin. 

réservez-lui toujours un espace : nombre d'auxiliaires 

aiment s'y établi r, notamment les coccinelles. qui 

seront ainsi sur place pour contrôler les attaques de 

parasites 

Compost d'orties 
Il est excellent pour /'entretien des cultures 
sensibles, fraisiers, rosiers. If est conseillé 
d'en user sons en abuser, cor il est puissant 
et risque de perturber la germination 
ou la c011servotion des plantes. Vous pouvez 
également, dans votre tas de compost 
normal, en disposer des couches tous les 
20 cm pour accélérer la fermentation. 

Macération 
Mettez 1 kg de tiges d'orties Fraîches, non 
montées en groine, et 10 litres d'eau froide 
ou tiède clans un récipient non métallique. 
Laissez reposer 24 heures et filtrez. 
Pulvérisez sur les plantes attaquées por les 
chenilles. 

Purin d' onies 
Même préparation que pour la macération, 
mois laissez dons le récipient jusqu'à 
complète décomposition des Feuilles (1 à 
4 semaines, selon température extérieure). 
Ce purin s'emploie généralement dilué à 
10% (1/itre de purin pour 9/itres d'eau), 
puis pulvérisé sur le feuillage. Le purin 
d'orties stimule la croissance des plantes. 
If exerce aussi une odion insecticide 
sur les pucerons, et fongicide sur certains 
champignons (pulvérisez 3 soirs de suite). 

'Pour l'anecdote, ''oici quelques autres usages, qui, nous /'esp~ron s.jèront mont fr cette saul'ageollll'P 
dans rotreestime: 
- J:g C'OmpagniQ des 01ties passe pour accroit re la teneur en huile essentielle des plantes aromatiques. 
- · tockées entre des lits de f euilles Jrafcltes d 'orties, les prw1es, surtout/es quetsclzes. se conscn·mt 

l
jllfwses et craquante.<;. 
- b'i l' ous souhaite::. prése/'l' ert·os r~oltes de pommes ou poires tout au long de thil· er. il suffit de les 
mrllre dans des ortirs séchées. 

------------------------------------------------------------J 
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la prêle (Equisetum arvense) 
Encore une plante vivace taxée d 'envahissante. Sa 

présence signale un sol à tendance plutôt acide et un 

sous-sol mal drainé. comportant souvent une semelle 

ar.gileuse. S'en débarrasser est bien difficile. sinon en 

pratiquant un drainage suffisant et en ajoutant du 

compost bien mOr. régulièrement. pour contribuer à 

aérer le sol En attendant. tirez-en p lutôt partie! 

Prescrite en phytothérapie. la prêle est un reminérali­

sant hors pair pour l'être humain. qu'on peut prendre 

sous forme de décoctions. en cas de caries. d'ongles 

cassants ou au moment de la ménopause. pour antici­

per les méfaits de l'ostéoporose. En cure de trois 

semaines. on lui accorde un pouvoir sur les crises de 

colique néphrétique. les calculs et les désordres de 

l'apparei l urinaire. Sites tisanes ne vous tentent pas. 

vous pouvez consommer les très jeunes pousses 

tendres en salade au printemps. ou confites au 

vinaigre 

.J I 

Elle est tellement riche en silice (sa cendre en contient 

90 %) qu'on en faisait autrefois des tampons à récurer. 

Cette silice organique. selon le Pre. Kervran auteur de 

À la découverte des trammutalions biologiques. est la seule 

capable de recalcifier les organismes vivants. 

+ Décoction de prêle 
Mettez 1 0 g de prêle séchée dans 2 litres 
d'eau froide. Portez à ébullition et laissez 
bouillir 20 minutes Diluez à 20 % (2 litres 
de décoction pour Blitres d'eau). Mélangez 
bien puis filtrez. Pulvérisez le soir sur les 
plantes ou, à titre préventif, sur le sol, pour 
lutter contre les maladies cryptogamiques 
(particulièrement contre l'oïdium et le 
mildiou). 

+ Purin de prêle 
Mettez 1 kg de feuilles fraîches dons 
10 litres d'eau froide. Couvrez et faites 
macérer à l'ombre jusqu'à décomposition 
(environ 1 mois). Filtrez et diluez à 10 %. 
Pulvérisez sur le feuillage ou arrosez le sol. 
Par son action reminéralisonte, la prêle 
rend les parois des cellules végétales 
beaucoup plus dures et, de ce fait, mieux 

' protégées contre les aftoques des parasites, 
insectes çt champignons . 
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• 
L ES l N S E C T 1 Ç 1 D ES donc une chance à des auxiliaires. comme à des para-

"NATU" ELS., K sites. non touchés. de survivre. Ainsi . la chaîne n'est 

pas rompue : les auxiliaires ne meurent pas de faim. 

Les insecticides fabriqués à partir de substances na tu- les populations de parasites sont ramenées à un 

rel ies se dégradent rapidement. alors que les produits niveau supportable et le jardinier y trouve son compte. 

de synthèse laissent des résidus. persistant parfois AHention! Tout comme on le constate avec les prépara­

pendant des années... ti ons chimiques. les mêmes phénomènes d'accoutu-

mance se produisent avec ces produits. entraînant 

Toutefois. ces produits "naturels" ne sont pas in no- l'apparition de souches résistantes parmi les parasites. 

cents. car ils détruisent sans distinction les nuisibles 

et les prédateurs; il convient donc d'en user à bon Tant de choses restent à dire pour organiser un jardin 

escient. d'herbes en bonne santé. Mais dire. c'est encore par-

ler. réfléchir. alors que l'essentiel reste à accomplir : 

Contrairement à leurs cousins chimiques. au moins ne mettre en pratique. oser. Et comprendre peu à peu 

sont-Ils jamais systémiques (ne pénètrent pas dans la qu'on porte en soi le geste juste. celui qui est inscrit en 

plante pour être véhicu lés par la sève). Ils laissent l'hommedepuistoujours. 

TRAITEMENTS PHYTOSANITAIRES : PRODUITS À FAIBLE RÉMANENCE 

Produit 

Pyréthrines 
naturelles 

Roténone 

Classement 
toxicologique 

Xn=Nodf 

T=Toxique 

-

Effets 
secondaires 

Sa.ns danger pour 

les abeilles. 
Très dangereux 
pour les animaux 
à sang froid 

(poissons. lézards. 
orvets. crapauds ... ). 

Toxique pour 

les auxiliaires. 

Sans danger pour 
les abeilles. 
Dangereux pour 

les animaux 
à sang froid. 
Toxique pour 

les auxiliaires. 

Ravageurs ou 
parasites 
combaHus 

Pucerons. acariens. 

dcadelles. thrips. 
mouches des fruits 
et des légumes. 

Acariens. chenilles 
défo!iatrices. 

doryphores. 
mouches et vers 
des fruits et 

légumes. pucerons. 
psylles, tigres ... 

Observations 

Pulvériser sur 
et sous les feuilles. 

Renouveler après 
2-3 jours si nécessaire. 
car le produit est 
vite dégradé parla 
lumière solaire. 

Agit par contact 
et ingestion. 

Effectuer une 
pulvérisation sur et 
sous les feuilles. 
Renouveler 

l'opération après 
2·3 jours si nécessaire. 
Agit par contact et 
ingestion. 



TRAITEMENTS PHYTOSANITAIRES : PRODUITS À FAIBLE RÉMANENCE 

Produit 

Cuivre 

Soufre 

Huiles• 

Huile de pétrole, 
de paraffine 

Classement 
toxicologique 

Sans classement 

Sans classement 

Sans classement 

Effets ROYOgeUrs 
secondaires ou parasites 

combattus 

Toxique pour Action sur certaines 

les animaux bactéries. chancres 

à sang froid. divers. mildious. 

Peut freiner tavelures. rouilles. 

le développement de moniliose. 

certains auxiliaires. 

Toxique pour certains Acariens. maladie 

auxi liaires (punaises. des taches noires. 

acariens auxi liaires). oïdium. rouilles. 

tavelures. 

1 

-

Observations 

S'assurer de 

l'uti lisation possible 

sur les cultures. 

Utilisable en 

traitement d'hiver. 

Tache le feuillage en 

bleu (existe en 

version incolore). 

Efficacité maximale 

entre 15 et Jo•c : 
au-dessus. risques 

de bril lure des 

feuilles. 

Colore en jaune. 

S'emploie en liquide 

(soufre mouillable) 

ouen poudre 

à pulvériser. 

Agit par contact et 

par vapeur. 

Toxique pour certains Cocheni Iles. surtout Effectuer 

prédateurs. les larves, tigres. 

œufs d'insectes 

ou d'acariens divers. 

f 

• 

une pulvérisation 

abondante. 

Ne pas traiter 

par une journée 

ensoleillée. 

Utilisable en 

traitement d'hiver 

pourdétruire les 

formes hivernantes 

d'insectes ou en 

pleine saison (huiles 

les plus raffinées). 

Agit par contact. 

' Us ~ufles (jaunes)mrnirales ou 1-lg&les dltn1istnt la coudll cirlust. qui protlgt lt corps dlS cocheniUts. tl ltS 4Sph~itnl tn oktruant ltlll'l organiS respiratoires. 
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Savoir-faire au jardin 

SEMER 

Les plantes bisannuelle ou vivaces sont semées à l'au· 

tomne ou au printemps. tandis que les plantes 

annuelles le sont entre mars (sous abri) el fin juin. 

Certaines plantes ne supportent pas d'être transplan­

tées . on les sème donc directement en pleine terre 

D'autres y gagnent en robustesse. car cette opération 

sumule la production de racmes nournc1ères D'où 

l'importance de bien suivre les indications pour 

chaque plante. 

+ Semis en pleine terre 

Ratissez avec soin pour éliminer les mottes, arrosez 

Jamais la couche de terre de couverture ne doit être 

supérieure à l'épaisseur moyenne d une semence 

Pour certaines graines. comme le persil on dit même 

que "la graine doit voir partir son semeur". pour meUre 

l'accent sur la ra !ble quantité de terre à apporter 

+ Repiquer 

Arrachez délicatement les plantules lorsqu'elles 

mesurent entre Jet 5 centimètres de haUl et que leur 

tige est rigide. en laissant si possible un peu de terre 

autour des racines Repiquez en petits godets pour 

leur donner le temps de se fort1fier. avant la mise en 

place définitive 

abondamment et mettez les graines en terre Ne semez T R A N s p LA N T E R 

pas trop dense. pour ne pas avoirensulleà éclaHcirdes 

Jeunes plants trop serrés Pour couvnr. ramenez au + Époque de rempotage 

râteau une très mince couche de terre fine sur les Au printemps et à l 'automne période où la sève cir­

grainesettassezdoucementavec le plat de l'outil cule avec le plus d intensité et où les plantes sont le 

plus aptes à prodUire de nouvelles racines 

+ Semis en caissettes 

Faites un mélange consti tué de 2/3 de tourbe (ou de 

terreau prêt à l'emploi) et de 1/3 de sable Arrosez 

abondamment et semez. Recouvrez les grames avec 

un tamis Tassez légèrement avec le plat de la main. 

Mini· Jer re improvisée dons une boite à œufs percée de 
quelques trous d ' a iguille 

+ Terre de rem potage 

Pour repiquer les 1eunes plants. comme pour rempo­

ter des plantes adultes le mélange idéal est constitué 

de 113 de terreau ou de terreau de feuilles. 113 de sable 

et 113 de terre de jardin Le sable sert à drainer. le ter­

reau assouplit le mélange. la terre de rardm lui donne 

de la cohésion 

Quand on rempote des plantes adultes. il est bon 

d'ajouter au mélange quelques pincées d engrais en 

granulés. 

+ Un rempotage réussi 

·Choisissez un pot un peu plus grand que le précé­

dent. ma1s pas trop grand. car si le volume de terre à 
coloniser par les nouvelles racines est trop 1mportanr 

la plante ne pourra pas évaporer l'eau correctement 
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Elle risque donc de s'asphyxier et dépérir Coupez des tronçons de 5 à 15 centimètres de haut. 

-Dépotez et grattez superficiellement les racines : si juste sous un nœud, trempez (facultatif) dans un 

elles sont enroulées. détortillez-les et coupez les plus mélange d'hormones en poudre ou liquide. Repiquez 

longues. pour éviter qu'elles ne continuent à tourner dans des caissettes remplies de sable ou en pleine 

sur elles-mêmes. privant ainsi la plante d'une ali men· terre. si les hivers sont cléments. et arrosez abondam­

tation correcte ment. L'en racinement se produit au printemps sui· 

B O UTURER 

Tiges ligneuses (1 ) 

Ce sont des branchettes dont l'écorce commence à 
brunir et à se conslltuer On parle de tiges aoûtées. car 

ce processus démarre en fin d'été. 

La période de bouturage se si tue de mi -aoOt à mi­

octobre. ou même plus ra rd sous abri. 

va nt. Arrachez et mettez en place ou en godets. 

+ Tiges tendres 12·3) 
Ce sont de jeunes pousses tendres et vertes. 

La période de boutu rage se situe de février (sous abri) 

à juin 

Prélevez des sommités de 5 centimètres maximum. 

avant la montée à fleurs. Coupez sous un nœud 

Enlevez les feuilles du bas et enfoncez sur 1 centimètre 

Bouturer 
1 Coupe-: 1111·<lcssus 
f i Cil ilfBSI>Cill il'tllllltUICI 

2 Cou~ /ICJU.Y 11111111 ucL 

3 ttimim.z ft s fruilifslxJHalr ~ 
a une pnrur drs Jruilloult< tllr 
fitlli/1! /tt'IIJXII'lll/mL 

4 R!•Jli(JIIt-: dam tlu ~1111/c rJu 
c/u trm cw .• 

,llmt.~l·:. bim. 
\lainunm~>: Ir su/mm/ lumuclr. 
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Multiplier par éclot de touffe 
1 /(fii11HtiY'Ï>UJt~ lt ~ Jlttrlint a(rillutls - 2 ('IIIIJ>I: /11 11111111 - 3 .'i(.p(llt": Il~ tdtt/JI 111 litlll 11 - 4 f(r JJÜ/111! rlmqu1 pltmlltltt.r fi mm 

environ dans de très petits pots ou des alvéoles (type 

boîtes à œufs vides) remplis de terreau ou de tourbe 

très humidifiés Serrez bien pourchasser l'air à la base. 

tenez au chaud. à l'ombre. et à l'abr i des courants d'air 

L'enracinement mtervient au bout de 3 à 5 semaines. 

selon la période et la variété 

MULT I PLI E R 

+ Par stolons 

Certaines plantes émettent des sortes de racines à la 

+ Par éclat de touffe 

Ce procédé permet de rajeunir les plantes en élimi­

nant les parties mortes Arrachez des touffes de 3 à 
5 ans au printemps. après les gelées ou en début d au­

tomne Taillez les parties aénennes pour nettoyer la 

plante Avec une bêche bien aiguisée ou tout ob1et 

tranchant, coupez la motte. sommatrement débarras­

sée de sa terre. en plusieurs morceaux portant chacun 

deux bourgeons minimum Remettez chaque nouveau 

plant en terre et arrosez (estragon) 

surface du sol (menthes). + Par marcottage 

On peut en couper des tronçons et les mettre en place Choisissez une branche basse et saine Ameublissez le 

entre mai et mi-juillet sol à son aplomb et couchez la branche Maintenez-la 

L'inconvéntent de cette méthode est que. si la terre est au contact du sol avec une ou deux pierres couvrez-la 

infestée de parasites. les stolons risquent fort de de terre et laissez faire la nature. Période favorable . 

transporter les problèmes avec eux mai-luln Enracinement 3 à 6 semaines selon les varié-

+ Par boutures de racines 

Quelques végétaux possèdent des racines capables de 

générer des bourgeons aériens sur n importe quelle 

section On peut alors arracher une touffe. prélever 

des parties de racines souterrames. ou laisser en terre 

celles de la touffe-mère Il ne reste plus qu'à couvrir, 

arroser et laisser faire la nature Ce procédé très faci le 

cache une dure réalité. Ce type de plante une fois ins­

tallée. est difficile à déloger. car n'importe quelle radi­

celle donne au bout d'un laps de temps plus ou moins 

tés Oua nd la branche a émis des racmes. sectionnez la 

partie la reliant au pied-mère et transplantez (verveine) 

R ÉC OL TE R 

+ Plantes à vocation culinaire 

La période va de mi-avril à fin septembre. sur des 

plantes sames. bien vertes. el tendres Pour les herbes 

potagères. choisissez les jeunes feu ill es dont les côtes 

ou les tiges ne sont pas encore fibreuses 

long un nouveau plant Mieux vaut réfléchir avant + Plantes médicinales 

d'installer ou bien planter dans un grand pot sans La tradition anc1enne voulait qu'on fas~e les provi­

fond enterré aux trois quarts pour pouvo1r canaliser sions de l'année au matin de la Saint-Jean La fin du 

les rac1nes (raifort oseille v1ergel mots de juin correspond en effet à la pénode où les 

-/(j 



plantes sont au maximum de leur phase de crois- -On stocke dans des boîles ou des bocaux fermant 

sance. et ont emmagasiné toute l'é111ergie possible hermétiquement. pour que les parasites ne viennent 

pour entamer leur processus de fructification pas y pondre leurs œufs 

• De la récolte au stockage 
-On récolte plutôt avant midi. par une matinée sans 

rosée Les végétaux doivent être aussi secs que pos­

sible pour éviter d'éventuels problèmes de moisissure 

pendant le stockage. 

-On fait sécher dans des caissettes superposées en 

bois léger. des plateaux en bambou ou en os ter tressé, 

à l'ombre. dans un endroit bien aéré 

Savoir -faire à la maison 
G A R D E R D E S H E R B E S • Surgélation 

p 0 uR c u 1 s 1 NE R TouTE L ' AN N 1! E Certaines herbes gagnent à être surgelées. tl s'agit des 

La déshydratation est le procédé le plus ancien S'i l 

convient à de nombreuses plantes aromatiques. il ne 

p réserve pas le parfum de bon nombre d'autres La 

surgélation est alors toute indiquée. Elle permet que 

la plante se conserve 6 à 8 mois sans problèmes 

Attention. pou r que leur sucs ne se répanden t pas et 

qu'elles gardent au mieux leur parfum. les herbes aro· 

maliques seront ciselées mais. surtout. jamais 

hachées dans un appareil électrique. 

• Déshydratation 
Il est des herbes dont l'arôme se bonifie par le procédé 

de déshydratation Ce sont principalement les herbes 

des garrigues et les semences 

En voici la liste aneth. angélique. anis. coriandre. 

carv1 . graines de fenouil . fleurs de camomille. hysope. 

fleurs de lavande laurier. marjolaine. menthes, ori­

gan racines de réglisse. romarin. sauge, sarriette. ser­

polet. thym et thym citron . verveine. 

herbes à feuilles tendres. dites potagères. En voici la 

liste aneth . basilic. céleri vivace et céleri perpétuel. 

cerfeui l , cibou le et cibou lette. coriandre. estragon, 

fenouil, oseille. persil. 

Pou r surgeler. voici comment procéder . lavez des 

herbes bien tendres et fraîches. égouttez-les, séchez­

les avec un torchon ou du papier absorbant. étalez· 

les. au bout de 2 ou 3 heures. coupez- les finement 

avec des ciseaux et mettez-les au congélateur. dans 

des sachets en plast ique. en couches fines. 

• Herbes à consommer fraîches 
Certaines herbes. déshydratées. ne présentent aucun 

intérêt Surgelées. el les son t trop fragiles ou trop 

aqueuses. pour donner satisfaction. Il en est ainsi 

pou r les feuilles d'anis. les fleurs et les jeunes 

feui l les de bourrach~. les bulbes de citronnelle. la 

mélisse. la menthe-coq. les jeunes feuilles de pim­

prenelle. les rëlf:ines de raifort, la rhubarbe et les tiges 

d'angélique. 
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PR êPA R~R 

INF USIONS ET D~COC TIONS 
+ Décoctions 

Cette fois. les plantes doivent bouillir à couvert et à feu 

doux dans de l'eau pendant 10 à 30 mn. selon les varié-

+ Infusions tés On laisse ensuite reposer 15 mn et on presse dans 

Parceprocédé.les principesactifspassent dansl'eau un linge pour exprimer le maximum de principes 

chaude. On peut verser de l'eau bouil lante sur les acti fs 

plantes et couvrir Ou bien les jeter dans la casserole 

où aura bouilli l'eau à condition que le récipien t ne 5 A C HET s 
soit pas métallique (casserole Pyrex verre à feu ). et 

couvnr Il faut laisser mfuser de 5 à 10 mn pour les 

végétaux à feuilles minces (verveine) et de 15 à 20 mn 

pour les végétaux à t iges ligneuses (racines de 

réglisse) 

POUR BA IN S P A RFUME S 

O U ARMOIR ES A LING E 

Le plus simple est de découper des carrés dans du 

tulle. de la gaze ou de la toile à beurre (coton lissé fin l 

Les plantes sèches sont déposées au centre on ras­

semble alors les bords et on ferme en nouant avec un 

cordon ou un ruban Les sachets seront plus ou moins 

grands selon qu ils sont destinés à la baignoire ou aux 

armoires 

Gaze et toile à beurre permettent également de 

confectionner des sachets "bouquets garnis- pour la 

cuisine. Dans ce cas. on les ferme avec de la ficelle ali­

menlalre et. en hn de cu1sson les aromates sont reti­

résen un tour de main 



Vins, liqueurs 
et huiles parfumées 

pour la cuisine 

~principes act ifs et odorants se l ibèrent lorsque 

l'on écrase entre les doigts tout ou partie d'une plante 

aromatique. Ces mêmes substances. si elles restent 

en contact plus ou moins prolongé avec un liquide. lui 

communiquent également leur parfum. 

Avec l'eau. on obtient les infusions. macérations. 

décoctions; avec l'huile, les hui les parfumées pour la 

cuisine. les huiles de massage pour le corps : avec du 

vin. de l'eau-de-vie. des apérit ifs ou des liqueurs 

L.a vocation autrefois médicinale de ces derniers s'est 

+ La liqueur d'angélique, 
nectar des dieux 
100 g de liges d'angllique 
fraîc~es. 1 dou dt girolle. 
llilred'afcaol a 45°, 

; un pelil mon:tau d'écorce de 
; cannelle, 1 dou de girofle. 
, Sirop · 350 g de sucre. 350 g 

d'tau 
Lavez. épongez et coupez en 
morceaux l'angélique Mettez 
l'alcool et les lngréchents 
dans un bocal bien fermé. 

estompée au profi t du pla1sir convivial et. si de nom- , Exposez à la lumière Au bout 

breuses spéciali tés sont disponibles sur le marché, de 8Jours. versez le sirop 
dans le bocal et refermez. 

des recettes familiales. transmises de génération en 

génération. permettent également de préparer chez 

soi des élixirs parfumés 

LI Q U E U RS 

ET V I NS PA R F UM es 

+ Comment procéder 

Lalss& reposer l mo1s avant 
de filtrer et de mettre en 
bouteille 

+ Le Vespétro 
du Roi Soleil, 

. liqueur digestive 
1 litre d'eau-de-vit (minimum 
40°). des graines d'angtlique 
(30 g), dt coriandre (30 g). 
d'anis (5 g). dt {tllouil ( 5 g) . 
Sirop 500 g de sum, 112 litre 

; d'tau 
Faites macérer les graines 

-Pou r la préparation. on emploie généralement une 

bonne eau-de-vie blanche à 45° environ. ou bien du 

marc. du cognac. de l'armagnac .. . ' pendant 15 jours dans l'eau­
, de-vie. dans un bocal. avant 

- Pour la macération . un bocal fermant hermétique- · d'ajouter le sirop Laissez 

ment est préférable à une bouteille. car on peut plus reposer 2 jours et filtrez. 
Mettez en bouteille et facilement introdui re et reti rer les ingrédients. 

; attendez 10 jours avant de 
• Pour obtenir du sirop. on dissout le sucre dans l'eau. consommer 

on fait bouillir 1 mn et on laisse refroidir, avant de 

mélanger les deux liquides. sauf indicat ion contraire. 

·Pour filtrer. on utilise d'abord une passoire fi ne. pour 

les plus gros morceaux. puis du papier-f iltre. 
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+ L'anisette, à servir sur 
de lo glace pilée 
1 lllrt d'alcool a 80°, 50 g dt 
graines d'anis. 4 /euillts s«~es 
dt S4luge. 1 baton de vanille 
fendu en deux. 1 pelil 
morceau d'écorce de cannelle. 
Sirop . 500 g de sucre. 1n litre 
d'tau 
Concassez les graines d'anis 
Faltes macérer les ingrédients 
une semaine dans l'alcool. 
dans un bocal Filtrez. Ajoutez 
le sirop Mettez en bouteille 
et laissez reposer un mols. 

• La liqueur d'estragon, 
verte et surprenante 
1 1/tn d'afcaol a 40°, 
6 branches d'estragon frars. 
1 S41C~tl de sucre vanilll. 
500 g de sucn en poudre. 
Lavez et épongez l'estragon. 
Mettet· le dans un bocal avec 
l'alcool Laissez macérer une 
semaine Retirez l'estragon. 
filtrez. ajoutez le sucre 
et aaitez le bocal de temps 
en temps. Jusqu'à ce que 
le sucre soit fondu. 
La liqueur est alors prête 
pour la dégustation. 

• La Fenouillette, allongée 
d'eau fraîche comme 
boiuan désaltérante 
100 g de graines dt {tnouil 
encan un peu vertes, 
lill litre d'tau-de-vie a 45° 
Laissez macérer les 
graines dans l'alcool 2 mols. 
avant de filtrer. 



La liqueur de génépi, 
saveur rustique et forte 
personnalité 
1 lrrrt d alcool à 10• ou Bo•. 
100 g dr génépi frais 
Sirop 500 g de SUU!' 

112 Ill re d'rau 
Faite!> macérer le eênép1 dans 
un bocal avec 1 alcool durant 
3 semalnel> Après ce lc1ps de 
temp~. préparez le sirop et 
versez-le encore chaud dans 
l'alcool au génépi rlltrez 
Mettez le hquide relro1d1 en 
bouteilles Laissez repo~er un 
m( 1s dvant de goîlter 

l'alcool de mélisse 
composé, un remède 
contre les nausées, 
les désordres hépatiques ... 
1 lil rt d'alcool à •W. 60 q 
dt• mllisSt' qu'on a laiss.rt' ffétrir. 
15 Q dt ù'Sit dt cil ron /ral5 
non tralli. 15 g de muscaJ~. 
15 a dt coria11drt 15 g tl~ 
clous de girofle. 8 g de canMIIf 
Mettez tous les Ingrédients 
dr~ns un bocal laissez rcpo~cr 
unP ~emaine Ensuite filtrez 
et mettez en nacons Celle 
recette est différente de la 
véntable Eau de méhsse des 
Carmes aux propnétés 
analoeues. QUI elle, est un 
c~lcoolat l'alcool dans lequel 
on lait macérer les 
Ingrédients sub1t ensu1te une 
distillation dans un alambic. 

La liqueur de menthe, 
tonique et rafraîchissante 
50 g de feuilles /rafcf1es dr 
mmtfll' poivrél'. 
1 lilrr d'alcool d 45 
S1rop 1 kg dt sru rt 
112 lrtrt d'eau 
Hachez grossièrement les 
leu1lles de menthe et mettez-les 
dans l'alcool pend,mt 
2 scmalne5 Filtrez et <~loutez 
le sirop Mélangez et 

• 

renforcez la couleur 
tracultatifl avec 2 cuillerées 
à soupe de sirop de menthe 
ou un peu de colorant 
ahmentam? \en Mettez en 
bouteilles On peut ut1hser 
différentes vanét~ de 
menthe, au heu dune seule 
pour cette recette 

+ l'eau·de·vie de sauge, 
efficace en cas de 
digestion pénible 
Un pttil bouqutl dt ffturs 
dt saugt /raidltS, 
112 litre d alcool tl 80 
Remplissez une bouteille de 
lieurs die sauge Ver~ez 1 alcool 
et laissez rcpo~r un mols 

On re~ toute de 1 alcool sur les 
lieurs quand on a consommé 
les deux t tees de 1 eau-de-vie 
Quelque eouttes sur un 
sucre a1dent en cas d estomac 
barboUillé 

La Farigouleto, 
un goût incomparable 
Unqraud l't'rri {11rn rt•mpll 
Jt sommitls nfurit"S dr tflylll 
2 Ir tri" d rau -dNi<' à 4 5 • 
Srrup 1 Ir tu d tau 500 g 
dt suat 
La1ssez macérer les lieurs de 
thym dans 1 edu-de·v•e 
pendant un moas Fîltrez 
Preparez le strop et mélangez 
le sirop chaud eti.Jicool 

.)() 

Ponez A ébullition 15 à 
20 secondes Remez du leu 
FHtrez à nou~eau le liquade 
tiède Menez en flacons et 
la assez relroad11 avant oc 
boucher Consommez au bout 
d'une sematne 

La liqueur de verveine, 
délicatement parfumée 
3 (,~(,-s fmmdlt'S lt> lt'rwm~ 
1 lllrt' d t•au-d,··\'11' u 45° 
Sirop 400 g de suu,•, 
1121/lrt d'iau 
La\ cz e:t épongez la verve me 
Laa sez macNer dans 1 iJicool 
pe~dant - ln'lh r litt~~ cl 

meuez les branches dans le 
strop amenez a éliulht on ct 
retirez du feu OOs que le 
~trop a tiédi lthrez 1n~l.angez 

les deux pré!'JI.itlons 
Mettez en bouteilles 1;, ez 
reposer 2 :.emamcs 8\ nt de 
consommer 

Vin de basilic 
1 /lira' dt• ban l'Ill blaue 
rmt• porquà• (it' sonu11rr.'S fl,•ums 
da• hts11ic 

Srrop 250 !ld,• su''•' 
1/4 .lt' l1trt d ,·,tu 
Mettez le basilic haché 
grosstèrement ~ ITldcérer 
duns le VIn pendant '3 JOUI~ 
Filtrez Sucrez au gout <.~vcc 
le 51101 refro1d1 

Le vin de rhubarbe, 
boisson pétillante pour 
le dessert 
1 llln J,• /US de rlwf•olrf•a' 
1 ka dt• SUCft 2 dl d'fclU 
flotullra el refroidit' 
ln ma1-jutn e•tril)ezle JUs 

des cotes de rhubarbe h 1 a ade 
d une centnlugeuse fla 
quant ale de rhubarbe dépend 
de sa nchesse en eauJ 
Mélangez iU'> eau ct sucre el 
mettez en bonbonne 1u~qu à 
Noel Ne fermez JldS 



herméliquem~nt car le vm va 
fermenter À Noël Il !trez 
mettez en bouteilles et fermez 
it 1 alde tle mu~ele!s. pour 
ma1nten1r le bouchl'" en 
pl..tce On peut uuhser 
d anctennes l>oute1lles à bière 
ou J limonade lerma nt par 
armcnure métallique 
Ce vm se boit Irais à 1 apéntif 
ou <~u dessert 

Apéritif au romarin, 
le plaisir et la santé 
1 00 !J tic sommit6 /lcrrrit•s 
dt• romari11 20 cl d,• rfuwr. 
1 lrtr~ d~ lion l'in roug,• 
1 50 !) dt• SUlft' 

Faites macérer 5 tours le 
romarm dans le mélanr;1e \'ln· 

rhum En>ulte llhwz atoutez 
le sucre et ag1tez la bouteille 
de temps à autre pour qu'il 
londe Dès que le sucre est 
d1o;~ous 1 apéntlf est prêt~ 

consommer 

Vin de camomille, 
un vermouth maison 
1 lttrt' dr ()(ln l'Ill MdiiC ~t'( 

40 nt•urs d~ canumullr Sttlr~. 
1 qouss.• dt• l'dili/Ir 1 0 !l 
,frcorc< tl'oraua~ amè~ 10 !? 
dP racillt' d,• gt•nrianr 1,• :tslt' 

d'une dcnu·oran!lC 11011 traille 
200 Cl dt• SIICfl' 1 'i cl dt rfruru 
Menez tous les 1n~réd1ents 
ensemble >aur le rhum 
Agucz le bocal de temps en 
temps ct ld1ssez macérer 
"!tours Filtrez. ajoutez 
le rhum Mettez en bouteilles 
et laissez reposer 1 5 jours 
~ezfra1s 

HUILE S PARPUMt ES 

+ Huile ou basilic, saveurs orseau~ 1n cuit cl ca{tltle laissez flétur la ci tronnelle 

provençales pour salade gra111es de coriandrt', 2 ferulles durant 24 heures Metlez tous 

de tomates, pâtes, soupe sfd11rs d~ lau nrr les Ingrédients dans un bocal 

ou pistou Lavez. épongez et lai!>~Z etlatssez macérer un mols dans 

1 litrt' d'f~ttflt d'olive. 1 grosse faner le fenoutl 24 heure~ un endroit sombre et frais 

poignée tir sommités /lrrtries tle étalé sur un papier absorbant 

basiliC Mettez dans un bocal l'huile. + Huile piquante, 
Lavez et épongez le baslhc, le fenouil et les aromates pour réveiller pizzas et 
puts étalez-le pendant Bouchez Laissez macérer au brochettes 
24 heures pour quïl flétrisse frais 1 mo1s 112 litre d'fruit~ cl'oli1•r. 
Remplissez-en un bocal et 4 feuilles sècfres d~ laurier 
\ersez 1 huile Laissez macérer 1 brandrelte de romarin SfC, 
un mo1s dans un endrort + Huile ô la citronnelle, 3 brins de tfl!lllt , 6 pimmts· 
sombre et !rats Filtrez. exo~que, pour la cuisine oiseaux. 112 wil à café 

des lies et les receHes de grairlt's dt coriarrdr~. 
asiatiques 15 grains dt poivre noir 

+ Huile ou fenouil, 1 bu/br dt• citronnelle, /t'quart Mettez tous les Ingrédients 
une Méditerranéenne pour d'un citron non traité avec son dans un ioh flacon muni d'un 
les poissons grillés, rea((~. J pmu•nts·oiseau t. bec ver:.eur Laissez macérer 
cuits ou four ou marinés 5 f~rtillt'S d,• ltluriPr 1/4 dr litre un mois au fra1s dans un 
2 brandt~ dt {ettouil. ln lifrt cf~ullt de pépms dt• raisill, placard Consommez sans 
d'fiUile d'oli•··· ou de pépins dr l/4 dt lltr,• d'f1ufle de s.~amt ret11er les aromates RaJoutez 
rctisill 5 à 1 0 petits piments· l..lvez coupez en quatre et de l'huile de temps en temps 
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• 
Le6 huiles essentielles 

pour votre santé 

L' Â M E D ES PL A NT ES 

k huiles essentielles sont des substances odorifé­

rantes d'origine végétale. qu'on appelle aussi des 

essences. Les Ëgyptiens les connaissaient déjà et s'en 

servaient lors de l'embaumement des momies Leur 

usage thérapeutique est vieux de milliers d'années et 

toujours d'actualité. 

En usage interne. ces essences doivent être utilisées 

avec prudence ou après consultation d'un spéclalisre. 

car ce sont de véritables concentrés des pouvoirs des 

plantes fraîches · 1 00 kg de sauge officinale fraîche. par 

exemple. ne donnent que 300 g environ d'huile essen­

tielle. c'est-à-dire 0.3% du produit brut! Et il faut 

7 tonnes de plante fraîche pour obtenir 1 litre d'es­

sence de mélisse. Cette concentrat ion explique leur 

efficacité, mais est aussi la raison majeure pou r 

laquelle certaines ne sont pas en vente libre. juste­

ment à cause de leur incidence sur la santé. comme 

l'absinthe. l'hysope. l'anis, le fenouil et la badiane qui. 

mal dosés. provoquent des troubles nerveux. des 

convulsions. parfois même des ha l lucinations. 

Ainsi. pourpercevoirl'arôme 

produit par une herbe aro­

matique. il est nécessaire 

d'écraser ces petits réser­

voirs à essence en frois­

sant les feuilles ou les 

fieu rs entre ses doigts. 

L'aromathérapie est la 

science de soigner et de 

guérir par l'administration 

d'huiles essentielles et 

l'exigence de qua lité est vitale pour garantir la bonne 

conduite de cette thérapie · la provenance des plantes 

(agricullUre biologique). la distillation à la vapeur 

d'eau à basse pression . mode d'extraction qui pré­

serve au mieux la pureté des composants. sont des 

gages de leur valeur. 

Pour augmenter le rendement. certains n'hésitent pas 

à employer des solvants. dont subsistent toujours des 

traces, même après une séparation méticuleuse de 

ces agents chimiques (acétone. méthanol. solvant 

chloré .. ). ce qui peut expliquer les écarts de prix des 

produits en vente sur le marché. On voitdonctout l ' in-

La plupart des végétaux contiennent des huiles essen- térêt de disposer du maximum d'informations su r 

tielles. mais les plantes aromatiques sont les seules à l'origine deces produits. sur leur mode d'extraction .. 

en receler suffisamment pour qu'on puisse en rentabi­

liser l'extraction. Ces essences sont enfermées dans 

de petits poches. sortes de glandes localisées. soit 

dans les fleurs. soit dans les feuil les ou les graines. et 

souvent protégées du frottement ou de l'évaporation 

par de fins poils. On casse généralement la paroi pro­

tectrice en les soumettant à un jet continu de vapeur 

d'eau sous pression : la distillation 

Les huiles essentielles se diffusent rapidement 
dans l'organisme. Elfes ont des vertus 
anti-infectieuses et rééquilibrantes tant sur fe 
plan physiologique que sur fe système nerveux. 
Simplement por leur pouvoir odorant, 
elles sont capables de stimuler, de calmer ou 
d'équilibrer le corps comme fe psychisme. 



Solubles dans l'alcool ou dans l'huile. elles servent en + Frictions 

usage interne ou externe et se dosent à la goutte près. On mélange à 50% dans de l'alcool à 70° ou dans de 

Par vole interne. des cas de brûlures. d'ulcérations du l'huile d'olive. 

tube digestif ont été relevés chez des patients lmpru- Contre les moustiques. on utilise citronnelle ou 

dents. qui pratiquaient une automédication fantai- menthe : contre les poux. lavande ou menthe. 
sis te Là encore. plus qu'avec la plante entière, le bon 

sens. l'information, l'avis d'un bon professionnel de 

l'aromathérapie. qui établisse le cas échéant un dia-

gnostic sûr, sont les clefs de la réussite. 

Q UELQUES EMP LOIS 

D ' HU I LES ESSENT I ELLES 

EN U SAGE EXTE R NE 

+ Huile de massage 

On verse '3 à 5 % d'huile essentielle dans un flacon 

d'huile d'amandes douces. 

Pour un massage tonifiant, on prend romarin. menthe 

ou sarriette. pour un calmant, camomille. lavande, 

mélisse ou marjolaine. 

• Diffusion par évaporation 
Pour meure à profit leur pouvoir désinfectant et leurs 

Dans le bain propriétés sur le système nerveux, on dépose une 

On en uti lise 20 à '30 gouttes mélangées au produit de cuillerée à café d'essence dans une soucoupe, un petit 

bain habituel diffuseur en terre. un humidificateur. un diffuseur 
Lavande. marjolaine ou mélisse détendent . lavande. d'arômes électnque 

menthe poivrée. romarin. sarriette stimulent : angé- Seuls ou mélangés. thym. romarin, lavande. sa uge, 

lique, camomille. lavande, origan, sauge, serpolet. thym citronnelle, laurier assainissent une pièce. Marjolaine. 
calment les douleurs rhumatismales et les courbatures. angélique, lavande. lavandin apportent une ambiance 

calme Basilic, carv1, coriandre, estragon. sarriette 

Inhalations créent une atmosphère tonique. 

On verse dans de l'eau très chaude quelques gouttes 

de sauge. lavande origan. thym, menthe ou verveine, 

contre les rhume grippe et bronchite 

Sauna facial 

Camomille. lavande ou sauge soignent l'acné et les 

boutons Menthe. lavande. sauge traitent les peaux 

grasses. camomille. lavande. romarin. les rides . 

mélisse origan. romarin. verveine.les peaux sèches 

Friction capillaire 

On mêle quelques gouttes au shampooing habituel. 

Mélisse. romarin, serpolet conviennent en cas de che­

veux secs. la lavande, de cheveux gras et de pellicules: 

la sauge officinale ou le thym, de cheveux normaux. 

Il est intéressant de savoir que lors des grondes 
épidémies qui ravagèrent l'Europe dons les 
siècles passés, une corporation a quasiment été 
épargnée : celle des ouvriers parfumeurs, 
en contact régulier avec les essences de plantes. 

Les huiles essentielles de plantes aromatiques sont 

employées également dans l 'agroalimentaire et. de 

même. peuvent aromatiser des plats cuisinés à la mai­

son. La puissance de,leur saveur exige de les manier 

avec doigté, et ne doit pas faire perdre de vue tout l'in­

térêt d'en ap!tfler à la plante fraîchement cuei llie, 

toutes les fois que cela sera possible. 





Nota: 
Dans les pages suivantes, vous allez trouver au paragraphe 
"En cuisine" des indications sur l'utilisation et la conservation 
des herbes qu'il faut comprendre comme suit: 
• Résultat médiocre 
•• Résultat correct 



l..sl! p/O itf f$ ~ ~afJSLt1t 1e et ,es ctrrrl.otses 

, tlbsinlile arbon:-sœntc 

..4_tamille des Artemisia 
est vaste et les membres qui 
la composent sont souvent 
vivaces et aromatiques. 
Certains sont spontanés, 
d'aurres exclusivement 
cultivés. comme l'estragon 
auquel nous consacrons une 
érude spécifique (voir p. 82). 
Les Romains. amateurs de 
boissons hautes en cou leur. 
préparaient un vin parfumé 
en y faisant macérer de 
l'absinthe et de l'aunée. 
Les druides celtes la 
vénéraient et la présentaient 
en offrande à leurs dieux. 
En médecine chinoise. 
on connaît depuis toujours 

les moxas. petits cônes de 
feuilles d'armoise qu'on 
brOie sur des polnrs précis 
du corps. pour régulariser 
les fh.11X d'énergie et résorber 
les douleurs. 



:Y lrtenlisia - .}anzille des Conzposéu.; 

l.~bslnthfo bmuv;oec popula re u 
saklc dernier futrcttrée des débtl5 
de boos..ons quand Ofl lit 1~ lien rntr~ 
les dtlsordrcs nel\-eux c!prou>~ p.1r 
œndrns coosommattur~ tét~ts dt 
Jlf<)5trauon hafluan..ttons e: n*me 
aocès dt lohe) et Y trntw m 
thu)"""' •i~""" hutle t!S$el1tlelle 

En cuisi ne 
lk> ~ d uuhsauons 
lf N~Cio-Saaons uuhsent 1 armoise 
pour tt'lever les faJces etl ole 
r.Xrc. c~r elle stimule f'ao;.stmtlatlon 
ck::. ~ ... nck::. ~. mals 
sa Sôl\"ttlr amère est paM dt mode 

' 

CULTURE 

Achat cr- plante .... pot : 
transplaruez au prlntefii!)S dt 
prtference 
s.mG : en a..-.settes en mars·aml 
lloulures : automne el Pftnlemps 
Édat de louffe : IUtornr>c OU d&ut 
dupnnlemps 
Sel : calcaire. fl!ltllc frars mals bten 
dral~ 

Où : rocailles. CDUS>IO~ IAMIJJII 
sc.boil:u.a IUU M/IIISIIIIU&IIillll 

.,., jaJtiJns b'-"<:5 
Enn1ien : Pfnœl les ttees dt temps 
A autre. pour wucturrrla pldnte e1 

empkher une lloraiSOn qull atfatblrt 
wns l'embellu 

U SAGES 

À la mouon 
Les frullles sf<hfe!l d aboilnthe 
d aurone ou d armoise arborescent~ 
o!lol&nent les mites O!S armOt~ 

Au jardin 
Lrs rnm., ,~, .. , 1tlt'S p;or~res 
{mouches d4! Il CIIIOCie de tOt&non 
ou des arble.lru ucrsl. sl ton ionche 
lo sot de frutl\es auti"IUr cl-- endroits 
a risques 
tnfv~ d'armoise imecticide 
Cantre les alttses au pua .. de terre 
Menez SO a dt frullles fraie~ 
Pllllrllf d eau bouill.inte Flltrez et 
Pfll\ènsez le l~quide refroidi 

Indust r ie 
On rulll\'t' la petrie abstnthe 
iMINISirll'l'~tt•t pour son usa&e dans 
les formules de vermouths 

LE SAVIEZ-VOUS? 

LE CO IN DE 

L 'HERBORISTE 

fl1111 qu tlbllilll/1( (/ OniiiJIM 

poi!S('(/(nt des 1'1 rtw1 

mrdiriuales t'lfH'II p tt 'fl 
idtllli(/Ut8. c'f.W J'ai>.Yill//1( 

qu'onulilise pour rrdrmmr 
du tonu.~ CIIL\' IIJJ·Wt mf ;; 

digr.. tifo /X-f(Uri)('fl. fi 
dt l'aprxtit tru.r fH l'llflrlm,. 

111 tTWM:II nu cwawlt ;(HIII r. 

till rnlj'rm11, par aillrui"H. 
1111/JI'IIICifH nmrr,fmol mL\' 

1'1 l'li ÏIIU.~IÙWU.l', /)llrtiHill N 

llmw/.~ rlrr.. le., 1111}i1111H. ( 'ht 
li '.fi li lill Ollliii(I(IM 1 IL\', 

prr '"'rit ITllllr(' lt mol dt 1111 r. 
(ltmt mfusiml 1JirttN fHIItr 

Nil li< 11ir Ils am .y c/r fit rrt 
f!~ dcu.,· p/tlrllt'li nru 

tft!> pmpri(tl'fi .~ÏIIIIIIIIIT/i /XJW' 

rrgul(r Il' I:JJdr> 1111 lllitnlll 

(1 cl/l( 111/!'r l1>s dtmlturH 
/)C/JI.WiflYIT li 

qui /'amnnpagm 111. 

l11juxitm : 11-1 dt ruiL 11 Ntji 
/ )(}(tl' 1 -1 tir litrr d'wu 

boui/lanu. 
'Ti lllfJ.v clïllfusiou : JO 11111. 

La {amillr Artemrsia l'SI populam tl ccnnut sous dts IIOIIIS locaux t1111nis 

1 Absi11lltt (Artem1sra absmthiuml gnmdt Gbsllll~··· absintllt commullt absintllt oftrcinalt 
Ptlltt absinlht tAttemisra pontical ponuqut 
Armoi~ (Artemrsia vulll<lns) armoiSt communt attlm!St lrtrflt dt la Sarnt-lea/1 
Auro11t tArtemis1a abrotanumj· arquebust 
Gillipi(Artemisia rupestris) . gérrlpi blanc. abslnt~t dts Afprs. absillth~ dts nKhm 
Absinlftt arllllrrsctnlf IArtemisia arborescens) absilrthe ''' arbm 
Absintftt rnarillmt (Artemlsia maritimal barflotint sangurntltt 
EstlilgOn (Artemrsia dracunculus) tslragon /ra••rais. dragon 
Estmgon dt RUSSII(Attemrsia dracunculoYdesl tslr~n bàtanl 



Son surnom de fenouil 
batard lait référence 
~ c;a ressemblance avec son 
·cou,tn• méditerranéen 
Fr aiches. ses leu11les 
sen distinguent toutefois 
r ..tr l~:ur saveur un peu 
mentholée. moins anisée 
que celle du fenouil 
Ses gratnes connues depuis 
les temps biblique!" 
~talent réputées bénéhqucs 
au Mo) en-Âge, et 
p.tss.ucnt pour protéger 
conlrt les maléf1ces 
dC's sorcières Laneth figurait 
<~lnsl en bonne place 
parmi les herbes ma&lquts 
nécessaires aux cél~brauons 
de la nuit de la Saint-Jean 
cNte survivance des ntuels 
palens du solsuce d été 
Au1ourd·hu1 la plante fraîche 
l ~~ un aromate recherché 
dans la cuisine scandinave 
l'l s).IV\. 

(_fll1 r t/1 

CUL T UR E 

Adlot d'une plante en pol : 
transplant h Co pn 
lblwmpel r 
1 ror~ ·o-t 

Semis : di11:'Cl en terre rn 11&1><'$ 
Anendet que <~tempér41Ut<' 
extl:neure so11 supt'rleur,• ~ ~ c 
tlevfe 1 b J ~emolnt'SI Relaue un 
semis en juin pt>ur une r<la•ll• d'étt 

Sol : terre riche Ira !che~ ensol!"illéc! 

Où : K ~là au ~ou clans 
• .. lsclrllturs. ~til<'! pas 
lb r r ,, r• 

EniTelien : ' '"" qudque-: ~> 
ra ln< r ur 1 311< th a tencl.:mc~ à se 

re<-..:mer M'Ill G.1rdc.-z des plants 
.. uut lonatcmp q~>. P<$1blc! au 

jard•n. cor les leUtlles lrald>es ont 
,.... ca'< r ln<onm.:J'lble 

AWes ~ : ""eth ub•ri\ICII ou 
~ 1'P r tr r p.. aH<' .t.ns les f'IJS 

sw,, d!lfth md en t~""'"'""' 
cultl.-é pour 5e:s CJilrnes qui rrl~rot 
les cumes andh Dut..! Sdns doute 
le plus p..rfumé ;.ncth M•mmoth 
vartfté A Jort d(>ldopptment 



flzetluun grarc;olens - .}(un ille deR ()n?belltfcro; 

En cu isine 
Sur ~lt • • • 

U SAGf! S 

la et~""' lr•lch~ qu·on ~~~ 
uvf'C la cu" ne $l<.ve tbortsch rus!>~! 
coul ... h honarolil 

Au jard in 

De hydr•H' • 
!iUpt>Ortf' loi CUl~'>On ' Lr at '"" p.ufumrnl l~s a>rnidlons 

au vrn.olert ou a 1 al~tre-dou• e1 

Ses maemtrqu" ombellèS j,June>. 
culmtnanl .1 1 '10 m auu~nt nombre 
d ~u.rthalrtS, tels q!K' chrysopn et 
S)·rphes el prrmeu~nl de u!.tli~r des 
bouquet> Ùld,.HCS 11~ a~uens 
c~n .. nh onétés ~~ni un beau 
feurl~e dun bleu ~llltque 

Lantth e1 le wu mon au cu•l ou 
lur:M! 501\1 rndJSsoduble Se 
feuilles Cl ~au dm rer mcmen1 
tt'lè.'t'nt n sovpn de ~urnes 
la sa~ de conccmbr k-s s.11uces " 

loi chOO<IOUI~ 
En mston SYCrét ~1 es COBrnt 
le5 conhlurn de pot rn 011 de pkhes 
e1 enutm dilns la compos tk•n 
de liqueurs d te de CDUI'I!ll 

d autan! plu' rn!ense que la plante 
est ratlonllh en eau 

leli-n wlo tnarin a l'aneth 

lnurrdic n/.'1 
/ ,.; kg t fi NHtl'l(t l'rlltl{(, 

.'i(i/1 1! t l• (H litt~ muu/r•. 

-1 perSOiliiCS 

\ '"'•l' rf• ""1"11/' • ·'>mmJtln(ll• • r 1 ft ur""~"'· 
2 /" till~ IICi/t ,. 

( o UT·I~ ulluu 
1 lm urrltt tlt rrlr n. 
'! &.,,.,.~~ ,.. • tl'wL 
· .t 'rl~t~lnlt A f IUIIW'ff JI, 

Ill tf' fi urUr r/r /mrnt r, 
IIIK llntrll'lll r/r th!JIIL 
1 rifwr rh ll'n.Jir •.!. 

{). ror Jltrir n IIII~'IIUIIIII Ur, \ /mt~ ti'WM tir 

Pn [)(li'C/IÙI/1 

.f</ile .~de poul/fi l'fr·' Nllft H / HII' 

le poi&'<ll/11111 r. J(ctrtlt ft.~ 

pnn.trr"'- (:mut:. lm t ~. 

(f,!flft/1(: /n 111111111' fi.. mo • lt" 
roquillt ~ !oo(ulll;ftiNttu \ 
Prrp(lrr:; un o.r/11-/J.,uil/mr 
aru· rm/urr tl't<11r. ft~ pan rn s 

dr ''"'' li lt' anmullt ·'· tmi~ 
lm.w: nun tl/If liiH IH>IIIlltmH 

li CtHirt 11. ;j() 11111 Ill t 1'111/ltl/l/. 

f'rt /rn : :m ptt/lis IHIItlu tlwth 
/11 IYIHI'J...'I 11r1r 11111 nu/Ir Il 

partHit 11111 fit/tt!< 11111 Htlllf H 

anr lt tTNU ./lfrn -: lc mm1 
lxmillmt, Il mlllt • u ji 11 lllti!Jtlt 
llrH· Ir. IHrull' dt tTII/11..'1 

tliiiTI/1/ :; tl :"'11111. /{uu/t~ ft' • 
Ji leut de S<llt .~urt tu·· rllrtllt,., 

mt( bnl/cm/ n n.lilllltl• ur 11 

IIUIÙt/1111 :·flllttr(C dt H Jill/Ill·• 

111 bni~. ()!wmllt IHitllt' dt 

NIIIJtll ~«llllllllll s. ujnu/1 . lt' 
.,u/u cl. par-dt ,m~ lt" 11111.1· dt 
i)ctÎIII:}tltl(llt H 11 ftiii'IITIITIIL\', 

JIIIÎJI /t~ lll()ft/t \. ('tH/l'Il' tt 
le lllfJII tfi II les 1111111/t H H hur rr 111 

(J tl 7 11111 tl ((lU ft o IIIIÏ.\' 1/1 

·\ainl;/llNflltll der ir 11111 "' 
blanrlus.. l{t lin-:: c/11 fi 11. 

ajtxllc-:: wu IIUL'I' dt /Jurn-r. cm 
IJouiJJon. ~>~lllp<HU/n : c/1 (XII~fl 
l 1 c/(mtlil ri >of ft, tl !lOTI ::_ 

IIUI»>ÎICJI, • • 
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Le COIN oe 
L'Hf!RBORISTf! 

J::.itljitHÎtJII 1/1 J!llltlll \ 1 \/ 1111 
ttnlll<fJ<I·WIItHittJIII tffirrut 1/111 

N t/mc lt" pit ttn< 111 n ·c nr tlt' 
lk IH ~.jill/ N"-'~ 1 lt H 

r flllllHSI/111 Il/JI 1111/t /Uit/111 /, 

flic t ilt />1 mjiq111 ""'''' mL\' 

lmc ,,rirrH qui rrdm111111 

IHtllmtiiWIC 111~ 11 1-"' : . . \/lim 
rr 'c Hl flltk 111111111 ,,. d'itifrtH/1111, 

1111/11 Ill HÎIII!'/111111111 Il 

mt/rite r qtulqm • JtrrtÎIIl •· 

ilifw.lmt : 1 :.! nril. 11 mft 
dt J.'I"CII/I( .\ /1<11' / .j t/t ft Ill 

d irlltllllllllltlll/1 

Rom 11111Y lt n fHI ·'JIIIItr 

wu tH'/11111 tltLtr.,ltrt. 

LE SAVIEZ-VOUS ? 1 

lA SUfiJllattOII prNn·,• mracl 
l'arômt dts [iut lits d Oll{lh 
au ditnmt'll/, 1u'Lis. 
dt hl pr,'sflllarwn Peur pc~llttr 
Ul incon~iltrtnt t'li hwrr 
rncotpOm au plitl au dmt11·r 
111omor1 di 1 arrt'llt sur<ltl/ 
pour lt QOÜI, il lits kulllts 
lucpluliSits pour l1 dlccr 



J:..ss pl antes 

~nom de !"angélique aurait 
pour o rigine une légende, 

selon laquelle l'archange 
Gabriel. répondant 

aux prières d·un vieil ermite 

lut révéla les vertus de 

l'angélique con tre 1 épidémie 

de peste qui ravageait le pays 

Cette plante fut introduite 

dans nos contrées par 
les Vtkings lors de leurs 

incursions répétées au 

Xli siècle. et convainquit 

sans doute de son utilité. 

puisqu'elle fut parmi les 

premières herbes médicinales 

cultivées dans les tardins 
de monastères. 

Les habitants du nord de 

l'Europe consomment ses 

tiges avec du pain et du 

beurre 

Traditionnellement. 
les Lapons conservent 

les poissons en les 

enveloppant dans des feuilles 

d'angélique coutume justifiée 

par des études récentes. 

démontrant les vertus 

antibactériennes de son huile 
essent le lie. 
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CULTURE 

Achat d'une planle en pot: 
transplantez au jardin dès 1 achat 
Semis : en ca1ssettes. dès la ~Ile 
Sol : tenes riches. fra7ches. profondes 
et b1en drainées 
Où : berae d'un ru1sseau ou dun 
bassin massifs sutet isolé 
Entretien : ses arames supponent mal 
le st~e dans un a1r amblant sec 
La plus saae amtude est de la .uer 
une plante fleunr de semer au~ttOt 
une parue des ara mes et 
d'abandonner le reste aux bons 
soins de dame Nature. 
Des semis spontan~ apparallronl 
probablement au pnntemps sutvant 
Autre YOriété : ~ at~lllll 
variété pourpre 



. ;lngclita. lrdzangclica - .}(unifie des On2bell{{èrc s 

U SAGeS 

Seuls quelques ~tJs:5•trs-<onftKUrs 
prepareot encore œs boitons 
d an&ehque ronfue. au 1001 
Incomparable remplacés bren 
SOU'C"I par its ~U«~a~ 
rnst!)ldts. m..tS konomrqument 
rlu• P'ltal*s 

En cuisine 
Sur, ~ ' 
Désh)'dmtE • 

.Suppo rte 14 urs son "· 

Au pnmemps on CU•t les trces 
lrd~ en rompc>~e ou en ronf1lu~. 

C'OIIIIM la r~ubatbe Pour leur soo.-eur 
musquée douœAtre on peut en 
aJouter quelques tronçons à 
la CUI$$0n des fruits octck:s qui y 
&aiflrnt en moelleux 

LIS ku ille rl!m~t parfois 
ctlles du c&ri d.ns les soupes~~ 
po1 u·ftu 

Les amines ou les naes lralches 
hachées wn-ent à préparer 
d ttœllentes liqueurs et entrent dans 
11 rompos tJOn de rom- os tt les que 
ctlltclelaeharueuse 

Salade de.fl~uits à l'angélique 

-1 pcrSOilllCS 

ltrgrcdic nt.~ 
1 tige rl'tmgtliq11c rollflll oufrrrid•r. 
1 (Jf<'ltr. 1 f»ÏIT'. 2 allr icol8. 
:)()() g tir fmi-. 1 barqurttr tir fmmllcli~r-. 
la nl(){lit d'un ritll>ll 

-..rop . IOOgtltrum.INtlt/ilr('c/ 'rtm .. 

Prr paratirm 

Prr rxm -:. Il .'Urop c 1 ltr Ù<.\C::. 

nfrortlrr. f(lrc-: les abnrots, 
p(/p;: />fC'Iu 11 poirr, N?llfH-=: 
h Jrwllf e 11 tmnrlrc!l rr 
am~çe-: t/11 jwt cie ritron 
pour qu 'il~ Ill /IOÎJ'ci8lî( 111 

pas. lj_rrez. tqucutt>: 
lcsfrot!I(S. \IWl't tous //JI 
fruit.~ dam"'' plat rr'l'rL\', 

arro.çc-: dr ~imp rcfrokli. 
pan;r mr: t/(urgtliqur 
(OUI)(( (Il IJdlOilllCIS ( 1 

garde-: au fmrs au ma11 UJ 
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1 llwrr. 
On fX 111 au.~i employrr dt> 
l'angOiqur frrrfrlrr tln11s 

la prrpamlitm du ~imp. 

Dan\ N rtlll. bro3S(z ltl 
llgt. I'OIIfX -:.·ICI ur roiiCid/os, 
r-t C1118f-::·la don~ k .~irop cl 

fJOils lxmlllarrs, pcndolll 
/ii mn (l de mi rourN1. 
.((ri.wz nfroidir. 

• 

L E CO IN DE 

L' H E R BO RI STE 

..(png(/rc/111 r ~~ la pianu 
aru· mille rt•rtu.~. rttll n'gull 

ft~ fllllriÎOIIII Îllll'nll'.~. 
l:n Nl1f dt migraincs, spcmmts 

IJ(rrfrL\', clou/cul'!$ 
rlumulli~malrs, rlk 01."' 

<YI/IIIlll' 1111 m imant 
..')i l'on llltlllf/111 d'app(tit. 

qu'cm sr• RI 111 Jatigut-, 
mrflumt,jit nnu·. tllc Blimulr 

('(fUr, Trlll$, fJQW/It)ll8, 

lllll 'l<trmr. et rt11rtribur· d 

t lrmim r Ir • to:dm s 
llmmur/tol. 

lnfu.~itlll : 112 ru//. à ro/( tlt 
graitUB OU t/1 li!,IY'S /wc/llt11 

dwtll 11-1 dt li1re d'wu 
IXJIIilltuiU. 

Dl<Ul'lro11 : /.)()a .2.50 g tir 
lÎgfll Jrarrlrrs ou tle md111~ 

CCift(~f/1. l{118Sl't bouillir 
d OU('(o/11(111 Il; mn, ji/tri":; I l 

''~1'1$1'% d(lrr,~ l 'wu du IJtrin 
mlllrr les doulnus 

rlrumatr.~malr~. Cèst 1111 
rmudc rjjimrt. dom ilnr Jalll 

«pcmlam pa.~ alxtMr. 

LE SAVIEZ· VOUS? 
Pour approc~pr r angélique. 
pmra drs ~nts! Ll suc {rars dt 
la planrt surtout au pri11temps. 
possidt un pouVOir 
pho/QSlnsi~ilisanr tl san contiiCI 
dir«l aV« lts pœux (ragilts prut 
induin dts dermatitrs ou des 
cloques. Stmblablts a ullts 
produirts por dts brlllur/5 au 
StCollll dtgri 



f:J s fi lantes 

f>1.1nte méditerranéenne 
C'-'nnue depuis la plus haute 
Antiquité. elle étal! cultivée 
par le~ Ëgypuens pour 
préparer boissons et 
aliments. et la Bible en parle 
comme d'une denrée si 
précieuse qu·elle avait valeur 
d'argent Quant aux Romains, 
ils l'employaient en cuisme 
particulièrement dans le 
musractus. gâteau "digestif" 
relevt d'anis et cu mm servi 
à la fin des repas Plus tard, 
au chevet de Louis XIV 
elle figure en bonne pl;1ce 
dans la composition d'une 
sorte de ratana. le vespétro. 
censt redonner vigueur 
à un rl)l vieillissant, en pro1e 
à de terribles crises de goutte 

Achet d'une plante en pot : 
uansp •r et dès qu11 fa1t chaud 

Semis : directement en pl;,œ (levée 
au bout de 10 jours) 

Sol : bten dratné chaud 

Où : au potager en ligne; dans 

ma' de Heurs 

Rkolte :en aoOt·septembre, 
1 ' omb Il.., commencent d prodUire 
do ardt o.,. Récoltez le llldlln. 
lorsque les prtmlères ara me~ 
œntrales commencent à 1omber 



Pinlpinella.;lnisunl- .fanzille des Olnlxllifèrc.c; 

En cuisine 
'-ur • le. • • 
..., l'lfrat~ ,,.,no· .. 
Suppon~ Y CIJISSOII tr• MS "' 
feuilles • 

I.e> twn~s feuilles hachées >Ont 
amUSiiJltes sur le$ aron es râpées ou 
dle111lées a..ns Ifs sal<ides de tru ts 

les plOf'S A;n t Ul"f' Sia\"f'Ur 

délicate au \• ~u tl bt~ sOr. aux 
pcltssons 10 .uns·boulllons. 
maullildes faret• 

U S AGES 

le ~r.liJ»•n d épices m est arom..tlst 
a1ns que l• ; p.1l~ d an•s biscuits 
!leeS tt ad tt 'llncls des l~tes de hn 
d.1n « 

Industrie 
t:lndustnt agroahmenlalre 1 utlll~ 
en ~us~ne Cl confiserie ll<c­
lameuses pt11tes dtaiéeS de na. lcny 
dont la mode date du '.loi-en-"cel 

Lhm~ ~uelle. e.ttratte œs 
semences conuent 50 a 60"11 
d an&hol un pul~nt Sllmuldnt du 

sy>~eme neneux susceptible de 
pro•;oqu•r d~'S aises d épilepsie. d 
dont le commerce es1 

IJiOtreu~ent contt~ El e entr\' 
dan:s l.t composition de boissons 
utlfnllvts el dicesll~ts du pourtour 
méd•terran~en J»SIIS ou.ro rak1 
anlstlte 

Ouant ~ lmdustr.r pilwmiœUIIQue. 
elle exploite s.t wveur sUCift ec 
aronwuque pour masquer le f!OÔI 
désosalé.Jble de certa1~ 
prf!!»tattons 

Crèn ze brulée a l'anis 

fll!!nciU/11.\ 
a JlllltttH tlit uf~o. 
1 litn tlt /mt. 
J.j() J! ' " •• ,...,., . 
t,.; g dt \lm~uut 

1 nuL tl "'"'l" tlt ~!fTJJJIU r/iuu.a. 
~•m: ' " l"'wlrt JIOilr dun r 

Pn paratio11 
l{t'llrrt ~ 11111 llll>o"' cil lwt 

fmid. C 'lumjJI":. Ir rr~ll r 1 

fniu .~·fi ilifrrst r l'a11i~ 
/.) 11111 . ./1/tn-:; •. ftm(l/1 .- Ir 
llltllllll'l JCIIIIIC /J tf'U 11/R 

tl Slll'n JWi<JII a ('( (/Il il 
IJ/nm·luR~I l{.trluutffi • Ir 
lait r 1 n 1111 :· le· dourom 111 

HUI' /r.\ 1111/H IIIIIH/1'/UIIII. 

O.ltriJr. ltr \lcrl'.:t rw dt mil 
lt lait Jnml. rr =~ dam1 ltr 
rn 1111 r 1 nrlwrtffi: lt ltlrll. 

.fu ill H ruiiY cl flrr r/r11~1· 
1>/IIIH IY \.~1 r cil loumr r. 
Jll"'l" ir n CIIIC- la rn 1111 

f{'IIIS~I'-'1 1/11 IIC' tfWI/111~ 

lxmillrr 1• f{t tmrti"-~r . tlamr 
c/t JI IYIIIII CflliiiH. \111/1 : lill 

fmrs .. /u mcmtc 111 dt ~~ ,,. rr. 
I>IIIIIXHtcfll ~ c/c MU'Il 01 

/XHtdrr 11 d tlrn; arrr 1111 fi r 
ou Hill!~ Ir grill du fmrr. 

• 

..., ... 

LE CO IN DE 

L 'H ER BORISTE 

( •( .,/ 1111 exnllmt n muk 
n mtn Ir.~ 11U11u· (/Ill lllJIIr UII 

/( ltr m·i/(ÎIII dm tH Ir 11/rt,pj : 

clifl{'St iall cli.Jlin lr. 
IHtllt>lllll 111111111, lill/lill 11ns.,rr. 

flllill.lrl Il' 111 mir 
/( gnw srwrr tir lïrifrr~i•ur 

/)11111( 1 tf~ Il r•II/MII/1/IIt l' 

HCIII/1 li joli/( l ' dt " lll'n 

" ifr"illll : 1 2 (tilL Cl ('tifr 
IXtr 1 -1 dr lrtn 

1/'r w r bowl/mrtr . 
.Juill~ botullir Jru11 1t 

lai.'II>I'Z uifrrM r: 
f>ruw~ apru h rr palt. 

LE SAVIEZ-VOUS ? 1 

u 1'fSI'ltro û Leurs XIV, qu• 
ur,. "' 110111 dt urrnrs 
011 Il( P<'lll plus di'Scripti(s 
1vesse pt/ ro r611 ~~~ dat 
lo119 sur StS l't'rtus 111/ISI qur 
sur la Sllllll dt« roi rt1tl d.lns 
t lustocrt pour drs 111011/5 

autr•'llltllf plus !JTOtldWS<'S 

Il fSf obtmu e11 /aiSttlll w(uSI'r 
dans dt l'alcool d1v~rstS graantS 
d'Omb.·Wtms ara propn~th 
diqtslll't$ tl carrnmatnn 

1 ~o"""tS (l'llir ·uqu,·urs tl ~,liS 
~rfumts· . p 48·491 



i:J• plon1es 

CJn compte une 

cinquantaine de basilics 

différents mais tous n·ont 

PiJS 1 a rOme popularre du 
prstou provençal Leur aspect 

est varié feuilles vertes 

pourpre~ A noires. minuscules 

ou grandes comme une leu Ille 

de laitue. l isses. gaufrées 

ou c:loquées Leur hauteur 
varie de 20 centJmètres à plus 

d'l mètre Une constante 

cependant aucun 

ne supporte le froid et les 

quelques variétés dites 
vivaces résistent mal, même 

en serre chauffée, tant 

elles ont la nostalgie de leur 

patrie d'origine, les 

chaudes contrées de l'Inde 
Après le détour obligé par 

la Grèce et la Rome 
a nuques le basilic passa 

par l'Angleterre. et ne fut 
Introduit en l'rance 

que vers les XV"-XVI siècles. 

Selon les lieux et les 

époques. Il fut paré des plus 

grandes vertus. comme des 

plus UJstes maléfices tantOt 
herbe royale (son nom vient 

du grec fNtsilito" royal). tantOt 
symbole de mort ou de hame 

IJt~.tillr gnuod N!I1 1YfX' "gr m~t st • 

CULTURE 

AdiOf cf' UM plante _, pol : 
t~ntez au lifdln ou en pot db 
fln mal 
Semis : rn cai5M'!tts lU <:Nud ~ 
partir~ rrws 
lloulum : lti!nes pousses t~res 
Sol : terre riche, eau~ volent~. mals 
surtout pas ~oan;rnte 

Maloclies : poumtures cfjyerses 
pruYOQII&s par ~ froid un e.u:k 
d eeu ou un manque d'.ttauon Il 
vaut m~e~~x sernt~ dins un ~ sa1n. 
ennchl de compost bren mOr 
Où : au potaeer en pot~. bordure 
dans les massifs tsurtoutles basilics 
IOIJCtSI 

• 



Ocinuon !Jasilieton - .:f(nnille des [gbiées 

En cuisine 
Sureclé ... 
~hydrau! erame!." 
Suppone la cuisson sec • · fra1s • 

Ctçtle.t le~. feullle~. fralche~. sur la 
r.natou11le la salade de tomates~ la 
mozzarella les p.ltes. juste avant de 
passer d table Fra1s ou suraeJI!, le 
bas1hc rs1 aussi la balie de la sauce 
f'ls!OU 

La dl!shydrat.ltion modtfie son 
· ilfôme qui conv1en1 mk!ux • ux pol· 
au·feu et plats mrtotés 
L'huile essenuelle est pnsée en 
parlumene elle entre auss1 dans la 
composttlon de œnatN!S liqueurs 
comme la Chanreuse 

US AGE S 

À la maison 
En Provenœ, quelques potées de 
basrhc sur ie rebord des fenêtres 
élorgnent les mouches. qui, posées 
sur la plante. semblent tomoo dans 
une léthargie telle qu'li devlentlacile 
de les saiSir à la main. 

Au jardin 
Replque.t..m quelques planlS ~u 
potaaer. près dM tomates. pour en 
améliorer la SiM:ur et temr à distance 
les mouches. ou près du chou pour 
le proté&er de la piéride 

êslouffade d 'agneau au basilic 

-1 il 5 pet-son rt~!; 

fii!..TIT tl iOII!I 
1 ~ d'ngmau rltw~U~C <ttxrulr ou 8ÏJpil , 
8 J:'liltl<.<rtil rl'ail ttaurw u. 
-1 uigtwwrmoyurs. 
:1 friurlmr~. 
-1 rorrurrr11 birn mel'"­
/ brm1tlu• dl' '"Il"'· 
1 fruillt dr· lt.wrir r. 
1 nlll. Ir RCJIIfX rlr fi ui/lr H fmlrltrT< tir lxt•ilir, 
2 ruil. d HniiJH d7ruilc. 81.1. 

Prt fJClmlioll 
C'Ottfl<>: la r /mulr ( 11 N r/)(Jt Pt lr.z.. tp(piuc~ t 1 

C'lmca.~sl: le.~ tomat(s. Pc ln . tmitJN"':. ail. 
oigrww~ r i t'C'IIttlmrs. Rts(rr<r:.. uuc gr>tiAAr 
d'ail. C'lrnuff<r:.. 1'/uû/1' tlrm.~ wu l'ON'lllr fJmi.~Hr 

cl Jcrt c/ou.x, faiiPIIIJicmdir oiguan11 ~~ kim/au~. 

,.Jfjouwz la t"icmdt>. rrmur>:. trjoutr>: 1onum .~. 
ail. thym. laurier. S<'l et C:OUI'I'P:. ({ris~<>: 

urijourttfw dOtL\' Jlt:JCI Cttl"irm~ f lltouma111 
clt li{'(IINnwr 2 d :J fois putdamln rtti.'l.scn. 
.f.gt"StJit(l la l' imu/(' 1.~1 nlill. rYL/rr-:; lu 
am11WU11. Pile-: qut ltfiiCII grcriw1 de gros sd. 
/r lmt~ilïr ct/a SfJIIMr cl(ril r(su'l'('f. 

.} lors elu Jw. r ( t'llt>: tlansltr NN'tJIIt. Mt lmrgr~ 
rrrc-r r/11 ri: 1>/anr ou c/rs pdtrll ·at riPtJir~ 

La souce Pistou 

Pislou -' : dans le petit bol d'un hachoir électrique. 
mettez 2 gousses d 'aU épluchées el quelques wa1 ns de 
gros sel Hachet crossiètement. Cou pet en dés <;() 1 
d'emmenthal, ajoutez â l'ail e t mixez encore. Ajou~ez à 
œ mélanie 1 pol&née de leullles de basilic (sans les 
t4es durl!s). Millet de nouveau. Ve~z en deux ou trois 
fols 112 verre 18 d l d'huile d'olive, tout en contlnu.lnt à 
mixer, juSqu'à l'obtention d'une sauc:.e épaisse d'un 
beau \'t!rt. Servtt aussit6t tanlné sur des toasts, avec 
les pites, ou avK la soupe au pistou {soupe de 
lqumes à la provençale). 

Pillou roug. : le procédé est le même. mals rem placet 
l'emmenthal par 2 cullle~ées à soupe de pignons de , ln 
Mixez av& l'ali et le sel, le basUic, 100 g de pulpe 
de tomates bien mOres T1!1111ln~ en liant la sauce avec 
environ 4 cuillerées à soupe d'huile d'oliv• 
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LE C O IN DE 

L ' H E R· B 0 R 1 S T E 

.J:]rifusiOrl de• lxtsilir n ll 1111 
N'lfllla/11 du SJj81/lllfl II(JT((L\', 

rotMrilltlr rontrr /l'li migrainr11 
ou /('8 insomnie.~ COIIs<t·u/Jref> 

à Wll jOtU7ttl JN111icu/i~l'l'llle111 

WYSI!allle. J:t.r Jllanu a. m 
Of/Ill', fiJI Ir/ JK!IIl'Oit• alliÎ• 

it!}(Nir nt: qu'ou la ronscillr 111 

/xrin~; dr IX>ur iJP rWIIIY' /rs 
aphtes, li ur ÎllfusionY mt lire 

lrs dfRtJIYirrs iiiiCHiinmL\', 
Dan~ lïmpo~tsllli/il( dr 

J)l'(parrr 1 mr ti.~anr>, rou.Y 
pow·p;; mârlrrr qurlqurs 

jfuill~s rnte<~. Ir rfir.~ioll : 112 
cui/. '' rofl! rx11· 1/ .J dc•litrr 

d'wu/)(JUii/Wlll'. {)(('(II'IÎIJII : 

pour /)(Jill dt IHJttr iiC <JII pour 
l111in rrlctwml fnmelrr à / ( (l(t 

dr· la lmignoirr,J. Ml'ltl':: 100 g 
par liu-e cli ·au.laii!IJI!: IJoui/1/r 

10 '"" urw ri cie fil/l'er. 

LE SAVIEZ-VOUS? 
l.r grnrc• Odmum disposr 
d'u11t palllti' dt Stflllurs qu'on 
n'imagine pas, parfois di/ficllts a 
marier "'""' tlll t quelconque 
préparation culurarrt Par 
œ mpw, fOcimum vlnde, dl! 
A{ricai11, digagt tmt odeur dt 
lirébrnlft iflr : I'Ocimum 
baslllcum dnnamomum. de 
CIWntlle: fOcimum 
bas11tcum cilnodorum, dt 
citron , I'Ocimum baslhcum 
glycyrrhizum de riglisst . 
rOomum kihmandshancum, 
de campfrrt ... 



Gs p/ar1tc s 

~mot "bourrache" a deux 
origines possibles · 
Abu roclt (père de la sueur) 
en arabe et flarrach (courage) 
en celte Cette seconde 
interprétation 
est-elle à rapprocher 
d·un proverbe anglais qui 
dit · Un jardin sans 
bourrache est comme un 
cœur sans courage" 
Les deux origines renvoient 
au pouvo1r de cette herbe 
sur le rein elle l'aide à 
éliminer les déchets. par la 
transpiration d'une part et 
d'autre pan. selon de récents 
travaux scientifiques. 
indte les glandes surrénales 
à produire de l'adrénaline 
(hormone libérée lors d·un 
stress. qut accélère le rythme 
cardiaque. augmente la 
pression artérielle et dilate 
les bronches. donnant un 
coup de rouet à l'organisme). 

CULTUI.2E 

Achat d'une plante en pol : 
transplantez au jardin dèo.l .!Chat 

Semis : en place à l'aulomn<.- ou au 
pnntemps. 

Sol : meuble lra1s. ensoledlé. bien 
drainé 

Où : au potager ou dans un massif 
de fleurs 

Enlre~en : 1~ ardlnes perdent assez 
vite leur pouvoir germinatif mais 
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se rel>sèment fadlem~nt Cene herbe 
ne demande aucun SOin Arrachez-la 
en fin de vae. une fois les eraines 
tombées. mais avec des eants, pour 
ne pas ~ue meurtri par les pol is 
plquunts. composés de slllce. que 
portent les vieilles plantes 



Borrago officùzalis- cfèunillc des Borragillacées 

En cuisine 
r 1\()1\ 

n1-dt•t~ """ 
Sufpcrtt la CUISSOCl l~ullles • • • 

lL"s llcu11o mtU•nr de la couleur d.ns 
les s.JI.Id~ "' les teune.leutlles 
hne~nt ctseléeft les ~lèwnr d une 
nore r~fra!chlsSélnte dc concombre 

Cu11es les feuilles se consommtnt 
pœl&. iU beurr~. en au•sc 

• cfipltlilds ou~~ t du"'" de 
bettes d.ns les w.:cs aux herbes les 
omelttrcs Leur nchesse cn 
po!JISlum caloum et scls mméraux 
en f.ut un ctomplémenr aliment~.~ de 
cholxtchOtsu les teunes lo!U1IItsl 

U S AGES 

Au jard in 
1..1 OO..rrtld p. ~ pour donrotr 
du cwr.!j;c .1 So votsu~e>o la Ira ~. 
la tom.11te ct le chou tft!!r • Pû"us 
-~IILS" ' lai tdndls que les 
•bellles recherchtm le nectar de •es 
l'•ur; Sur le ra~ de compost ~le 
nvall~ d·· bt~nlatrs .lv« fil con'IOUde 
Seo; feuilles poll~reS retiennent 
le. &<Kilt es dt! I'OII.êe ou les trlstaux 

, de Gelée bl<tncht ct CJél!nl par 
les prmter. matrn~ de pnnremps 
un speaade dune rare ~~nœ 

.f1eurs de bourrachP confites au sucre 
.J/ .) personne.<; 

lllf..rrrdimt!i 
1 /Jiaw tl'rw f. 
aum • nmuk. 
JI• ""' tk I>Ottrmrlrr fm•rl" a. 

Pt~pamtion 
/tWII(I.~t;IO:: fr~jll llnlfXII' ICIIIp.~ Ill!". /Ja111 :; ff1J(ITIIIIIII Wl 

blwtt d'u.uJ -TtT lllfX : ·.IJ C1111lplctwu Ill ft t; flr wx Dr~fJO.W:.·lc~ 
~ur wrc grillt ll i>ell lfJOtlllrr::-k s Wlalwu 111 de sucrr. Pfaœ::. 
1111 rtfrigrrotwr qrultftll !1 JVUf'S.. rrtounu-:: dt .\ </tl i Uu >roru 
st.d iEs d 'wr C'IJU.l><IIIJXXrdrro:: d< sum r t tT Ill! lit:: mrfmi.s. 
.J:tl!Jirurs ronjil!s M mri~ITfnt rr1 /mru lumraiq111 a l'abri 
dr la lu mir rr plu~iwn~ moi.~. t 

[[: m c'mc pm('(d( 11'crppliqrrr- atr.~si crm'fruillts tir memlu•, 

ru(/iiiiJc. re ITt ill(, r HltT'blflll. qui gard tm aimli lc lllif"lllrur 11 
/(ur saruu: (1 dcNmlll les dessert& 
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LE CO IN D E 

L' H E R BORI S TE 

fJJ lxmmtrlu mrrritlll 
elu rritmrc dt f}()lti!Pillllll lfllt. 
c 11 t.\'!'1111111 lc• nin. t "'""' 11 

11111 smrrr alxmclwrtt t 1 

11111 c pumlitm dt /'orgcmw11t 
Orr la IYNJIIIIIItmtlr 111 

fX111trllfi( l' dt11 1S ft~ IYI/1 

dt r/rurlll ./nmrr/ritr. tlam 
ft .\ fil rrrs lllrptir1.~ 

mrrgwlc. srttrlcrtrm . t>ll 
dm rN ft N mcrlacliu dt 111 wr, 

l'lu '7XI!i ~rmwm11111t. 

/11jrr~imr : 1 cui/. Il rrifi tlt 
jltiii'HJXII Ir Il -l tif /illY t/i (Ill 
lmuillmrtt. f1s Jlt w"~> frmr/u" 

tloil'( 111 (IIY' rtlpidr 1111 rrt 
il!{iiii(OIIIIWSHilfll /mt H, IIÎ lill 

1 Ill/ NIIIIIUT( l'sa/x /le 1'011/1111' 

IJ/t IIi Il fa IÎSt/11(. 

{)(mrtitm : 1 C'lriL Il '<~lllfH tf1 
pla1111 urtic rr pour 1 -1 tir lim 

tlitru. (·mrrn:: ttlni~lll : 
/mw //ir tlmr(( lill 111 :; 11 Il) 11111. 

1 (JI!'Iitm dt /tl fl/WIII 
t 11/ÏI !Y 1 ~~ p/uR fJIIÎ/11101111 (/Ill 

r(//( dr la jlwrl. 

L E SA V lEZ-VO US ? 

Lo S<itnct a '"rs rn il.-ulmct 
trs l 'iritiS dt UuiiL txtrau.- dtS 
gra~nt'S dr bourrache Crltr-cr 
conlitllf de l'acidr garn'"a 
U~to/fiqur. un acidt gras I'SSlnlifl 
prk~tllr qut nolf'l' organis'"' " ' 
sa11 pas s~nt~itistr L:~utlr dt 
f>ourrac~t pristf\'t la soupltsst 
tl fa jtUtltsst' dt tipidtnllt Si 

Prttld saus forme dt Qilults etu 
s'appliqut dintli'"t lll sur fol 
ptau Conrnrt tilt s'ox~dt ~,,, 
mrtll~ mul tadtdtr en 
m~nidostS. a lfmr a l'abri dr la 

'"'" '~ri 



G 11 , l eu • u ~~ 

Grrtlllff' (YIIII<IIIIillt 

11 existe diverses sortes de 
camomil les mals trois 
d'entre el les ont en commun 
des vertus m<!diclnales 
reconnues depuis l'Antiquité 
Ce sont la camomille 
romaine ou camomille 
officillélle (Aitthemrs nobr/is). 

la camomille matricaire 
ou camom1lle allemande 
(Matricaria rtYUIIIa) la 
matricaire blanche ou grande 
camomille (Cftr~SQntflrmum 
partheruum) La camomille 
allemande est spontanée 
dans presque toute l'Europe. 
alors que ses deux 
consœurs préfèrent un climat 
doux et humide 
Matricaria rt.:11tita est parfois 
nommée Cdmom1lle bleue. 
parce qu'elle produit une 
essence d'un bleu intense 
virant sur le vert en 
vieillissant alors que celle 
de Antliemis nobilis. bleu 
pâle. a tendance à brunir. 
Dans les pays an&lo-saxons. 
on fait des pelouses avec 
une camomille résistante 
au p1étmement (Malricaria 

suavt'OI.•t~s 'Treneagueï. 
qui ne présente pas 
d rntérêt thérapeutique et 
supporte mal la chaleur 
des climats m<!dlterranéens 

es carJ10ITlt es 

CULTURE 

khat d' une plante en pot : 
uansplantez au pnntemps 
Semis : a partiT de mars sou~ abr en 
plaœ ou en carssettes 
Boutures : au pnntt mps. ero~nde 
camomille et camomille romarne 
Éclats : au pnntemps arande 
camomille et camomille romaine 

MorcoHage : printemps. été. 
camomille romaine 
Sol : léger frai~. soleil 
Où : au pota~:er, dans les mass1fs de 
neurs en bordure (camomille 
romame). 
Enlrelien : camomille allemande et 
camomille &rande se reproduisent 
facilement par semrs spontanés 
si on laisse quelques neu rs &ramer 
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la camomille allemande. en neurs du 
printemps à l'automne accepte de 
croiue dans les )ôrdms df' bord de 
mer Par sem1s. la camomille romame 
donne surtout del> neurs $Impies car 
les doubles sont st~nles 
Les Heurs r«<it~ à la matn. au fur 
et à mesure de leur épanouissement, 
doi\-em sécher raptdement à l'ombre 
pour rester bien blanche:; 



IJllheJili.<; twbilis. 
'\ latrie-aria rcc-utita, 
ChnJsantllC n uun parthe nil un 

!Panzillc des Con zpostC's 

En cuisine 
s ••c•·l• non 
llbhydldl~ . .. 

Suppont 13 CUl< <on '' 
Lolleur~ en rdlson de leur 
amenume 1~ plus amère tstla 
camomille romamel ont peu de 
lonwons cu n;mes si ce n est pow 
palfumtr une utmt lrane•~ ou 
des fru s Mts au' rop C est d..ns la 
conk'CtiOII de vins aptnuh tl de 
hque111s qu dies sont appréoées et 

• lu:d~rlf rn Il li liSe en quanlllé dans 
la lo~bncauon des .-ermouths 

( :m111/1 IYIIIU)(IIII/t 

U S AGES 

Au jardin 
>SI on la culttve h d>l~ dune pl.lnte 
mal ponante ell~ pa'se pour capable 
de lul redonner du lon us ~ur 
le tas de compost plantes oenllèr!.'$ 
ou feuilles sont b1cnvcnuts 
car elles actl\ènt la décompos•llon 

P{ches blanclzcs a la can1onzillc 

LE SAVIEZ-VOUS? 

-1 pcrSOII/1 ( S 

Ir !INiirllh 
1 ~.! bocrtrifl< 111 lllllllf'CII 

&numn-<lt• f 1 lllllt 

J rtJIIII!lfUIIL , .;tl 1( 1/. lrtln't', 

.; " Ill Jltt1111 ,, ttlllllllllilll 
romtmll 11 fi,;.,, r •• lmr 
1/tlilll 111/JII'frlt, IHifltl .. 

11111 rv nww mur rtwut • 
•Ï /lfl'/11• 1/fmtr/11 IIIIIIJIIIIII Il. 

Prr 1 wral it '" 
.faitrs tifdir /( IIIIIMYII, 

i( u:.·IJ /( 11 flwn. til 
C'Oilllllllillt ('IIUrtY'!. laili#l(: 
mrr fiutrh riiXL\' pou/mu 
:Jo rmr.firrus llf<lir. jilrrr:. 
cr sum:. Pclr:.lrs,xdus, 
l'OIIf)(O:·il ~ 1 Il c/111.\' lill 

c11 tm11rlrts rpw.~.~ts. ru~rt·: 
Ir rintildc sur ltsfnlit!l. 
HCilt>:: tl mfmrrllir 
2 hr urrtHtrrmt dr Nfl"r ir. 

lrl CoJm<'l•rrllf aU,·mandt iSI appricik d~purs t Anlrquul pour co~~t6allrtlts 1rou61ts l~piqutmrnt {lnunurs 
4l.'ulturs Us rMiS SJU!iS d humrur lr.'iS aut boultwNmtnls ~ofll!onan dt la pin~~tinopaust 1 
Prli"<Jratwn pllln<Jr. 1 curl li ca{i dt {l&rs dans unt tasst rlt~llrau f>ouJI/arrlt lArssn rn{uscr '30 "'' ' filtrr. 
Err'"''' dt 3 s.·marniS. l~>us lts 2 mors SI IIMS<lrtr unt tasst lt ma1111 à jrun tmt 11\'IIHIII' dljru11cr tl un• 
lt secr trnt lr~urr a1'11nl dr st coucher • 
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Ct~mmru/11 m<llllllll 
Il jlmnt simt>IIR 

LE CO IN DE 

L'HERBORISTE 

UIIC irrfilllioll 11'1 s r lwutfr 
Sttffil 8(}lti'UII/XIfll 'lYIII/H r till 

rlrumc ou ,., mr a/xml tir 
IIIÎf.!IYIÎIII S tl Il( r m/L,rit8 

tmctN S. Pri~( arant Ir~ rr fHUC. 

dlr .~trmult la n ~imlt l1ilimn 
tl rrtlmmr tir l'trfi/X 111 

·\(fit ill-~ fHIItllxrufius tll rrm 
prolmrîlO Nil' xi la NIIIIWIIillr. 

(11/IT' tlll/fY. fiiTifii'Î(If~.l~l/111 

WIIÎ8fHIIIIIIIH/ii(W . 1//( fX Ill 

rru811i pmrl)(ftU r tr /wu li ch~• 
ricH Sp<t.~ll/(11 ÎlllfRfÎIIllll.l', 

ên Jtlil@'' t.l'/(llll, /ïrrfu.~imr 
sèmtlloic· ClllYillrprYSHrR sur 

/cR IJW.\'1 NllllfY /tt 
ro11jo11rtiriu 1111 lot 

injiWIIIIIIIIÎIIIIII r/(H JXIIIfiÜ IY • 

fit t/tNX'fÎIIII r/( jlr 111'11 ( /( 

romomillr rrllr mant/(, 
rmplll!J(( r(gulitrrmrlll m 

drnril rr mu tlt nll('tlllt, 

tdaitrit les rlrt rw:r 11/mrd.,. 
Q!wm tl l'lw ile tl( lYIIIIIIIIrillr, 

cllr r~t rjJimrr m maN'<(II{( 
rotlll"f· lr~e bn1lrm .~. Nlll/lH rif 

.~nlril, rlumurti.~rrrrll. 

lnfu.sim r : ;j tl .; fln n'li f)(lr 
114 (/p 1/trr d'rtrtrl~tmillmm. 

I:IJÎ$1>(0: illfll'<( t: 
IJfrorlim1 : 70 l! dt jlwrs cil 

Nlllll)llli/1( (Il/( 111(111(/( 

p<~ur 1 /itrr cl'w11 • ./(nu .~ 
lxxrrllir 20 11111. 

,flllilr : :;o g de flwn. 
de ('(JIIIlllllil/t fYIIIICI/111 , 

112/itrr cl1r11ill d'ollr1. 
.(gi884'Z mctr(rrr:! lrtwYll 

till lxrill-lllllrit. 



i:J ~ p lantes 

a appelle aussi le carvi 
·aniS des Vosges• ou •cumin 
des prés" et ses graines 
au goOt frais. légèrement 
mentholé n'ont rien 
de commun avec celles 
du cumin. épice orientale. 
sinon. l'apparence. Il croît 
spontanément dans les 
pra1ries calcaires à partir 
de 200 mèrres d altitude. 
sauf dans le sud et 
1 ouest de la France 
Au >till' siècle le carvi était 
très prisé par les Ara bts 
qu1 concoctaient une recette 
aphrodisiaque en mélangeant 
~e~ graines avec du miel 
et du poivre Moins 
poét lquement. celles-cl 

donnent aujourd'hui une note 
agréable aux fromage~ 
vosg1ens. munster et géromé 

CULTURE 

Achat d 'une plante en pot : 
tran .plantez dès 1 achat 
Semis : semez en place de ma1 à 
septembre 
Sol : lèt~.er et frais. ensoleillé 
Où : JU potager dans les m<hslls 
Enlrelien :on récolte les gram~ dans 
le c ..ara t de 1 été suiVant le Pmls 
lllaut ,macher les plantes et les 
suspendre tête en bas dans un local 
aéré. pu ls les taper lors<)ue les 
graines sont sèches Très rustique. 
le cam s'adapte à tous les sols. sauf 
les tenes argileuses et très humides. 
et se ressème assez faalement 

• 
c e car1/ t. 
~ 
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Carunz can~i - -Peon ille des 01nbellijères 

En cu isine 
Suri(!le non 
Déshydraté &~aines •" 
Suppone la cuisson crames • • • 
~s teunes feuilles crues a&rt!ml!ntent 
les salddes. mats leur SD\'ellr n·a rien 
de remarquable Les rao nes charnues 
re;semblent à celles de la carotte 
sauvaee et sont comestibles. cuites 
"' e;.u t.e ~ sunW\ le cnîmt:. 
qu on uutt .. en ~~~~~ne 
tJlo'lll\ d éptce blscurts secs salés ou 
su"és. pate~ pa ml et dans des plats 
·tels que choucroute soulasch 
honerols, auxquels le cam appone 
de l;llraicheuret de l'esprit On 
1 uuhse auSSI dans la prép;trauon de 
liqueurs. dont le fameux Kümmel 
d'Europe de l'Est 

USAGE S 

Pain d'épice à l'ancienne 

6 p erSOIInr!S 
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lu~rt~limlli 
100 g li1 jlvrorl$ tl 'arulm. 
70 tt de farine. 
/2-;gdt mi:tlrlH!e& 

100 /{ c/t .!IIIN'I f'IHL\", 

~ri de lait. 
2 uufs.. 
-1 neiL IIIUJtrfJ< t/7rui/c. 
1 '21Uitlut rie /crrm rhimrq111•, 
:J CtliL tl taft t/1 [p'riÎtll'll dt 
t'tlrrl, 2 c:ulL Il c:ufi ch gmmc.v 
tic roritmtln. JO g de nui.T 
/ut('/ ru, gnw.ll: Il' nu 1 IL 

Prrparatio11 
Concxrsst-: lc11 grrûm.Y a 
m(/cmg:u::: touslc11 
illgr(diuu.~. t~twf la il run. 
t.oi.~sr:: ll'JXIIWr 1111 qunrr 
rl'ill'ttrr. pui.~ inrorpt!rr>:: 
/a/~t'Uil• /WIIÏRP(. \/(1/(t\'t': 

biNI. r U"!I('Z: cfll/111 U/1 

lllllttil d ('(lkf> (/(' 2-1 ('Ill, 

lllfJÎfiM• rlr fXtpifl· nri.~Stl/1 
ou rl'aluminiu m bwrr(. 
.Fains cuirr> à four dota.\· 
rth. .JI ~11da111 .J5 11111 puis 
il fru p/u.s rif rtl!. 6 1 t:'rtrorr• 
/.) mn •. rlllmrlrz: qrw Il' 
gtùffw ait rifroidi pour M 
dt-mouû-r (!/ ~1-rez 

arec unt> r~mP f41tglaiSl'. 

LE C OIN DE 

L 'H ERBOR I S TE 

Rim qtrl' lc11 ftuillc.~ slrilc'll 
ron~tittll 111 wu• ti!llmr 

àigr'>til't, onlctll' pr~frtY' les 
graims, plu.~ aromlllUfLIOl. 
l]llfLISÏOII, pri.W llprl!ilfe 
repas, facilite la fonction 
r/Ïi;I{'SIÏrP, /111/f N)rl/IY' /l'li 

bal/onnt•mrnts rt l'afmphagil'. 
On r,wmit rlffl.~rmrnrr>s unP 
i!ui/r esse mir/le qui ammati.~r 

IŒ bai11s dt lmuri!P 
a qut 11'8 pmjir11uw-s 

emploir111 ~almr~;lll clwrs 
leurs formrJatiolls. 

lnfusiOII: 112 cul/. à taft­
dc- grttillt!l pour 
11-1 tiC' /itrr d 'wu. 

LE SAVIEZ-VOUS? 

lA graines de cani penntllenl 
de réal1ser de perilS amust­
gueult vile falls, à rfteurt de 
l'aplritif passez rapidement à la 
poilt unr curllrrrft il wu pt d1• 
graines, pila·ltS grossi~rrmunr. 

el m8a.rga·lts à des portions de 
fromagr fondu et un peu dt 
b.!urrt. Facomta dtS boultllts. 
roula dattS du fromage rdpé ou 
des mielles dt biscurts apirlti{s 
Merta au frais avant de servir 
ou. plus slmp!emtnl , rartmn 
sur des /oosts 



i..JH 11/cur t rs 

/~céleri vivace ou ache des 
marais (Apium graveolo11Sl et le 

céleri perpétuel ou ache de 
montagne ( Levisticurn officinale) 
sont tous deux qualifiés 
de ·célen en ratson de leur 
arôme, mais c'est le premier, 
l'ache des marais qu'on 
reconnaît comme l'ancêtre 
de nos céleris actuels Cest 
lui aussi qui possède la 
saveur la plus proche de la 
plante cultivée, alors que 
celle de l'ache de montagne, 
plus personnelle se doit 
d être utilisée avec doigté 
Dans certaines régions on ne 
désigne la livèche que sous 
les noms d'herbe à Maggi 
ou d'arôme Patrel marques 
commerciales ancienne:. 
de concenlrés d'arômes. 
en référence sans doute 
à la pUissance de sa saveur 

('(fr n rit·arv ou acilr• dt~ 1/Utt'llt/1 

CULTURE 

Achat d'une plante en pot : 
transplantez dès 1 achat 
~mis : au printemps en caissettes 
Eclat : au printemps. 
seulement pour la livèche 
Entretien : 
la h-+cll< est plus rustrqu., et croit 

spontanément lusqu'à 1800 mèlres 
d'altnude elle dt5paraitl'hlver 
~ppar~!t dUx beaux lOUIS. et .., • 
gra10es eerment d autant mieux 
qu'elles ont connu une période de 
froid 
Le céleri, plus méditerranéen. est 
Vl\"aee sou~ les cieux déments. smon 
on le traite en bisannuel Au besotn, 
oole protè4!• o;ous une cloche pour 
récolter de~ leut lies pendant la mone 
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saison Son nom d ache des marais 
soulient! son penchant pour les zones 
humide<. m~me .al~. oO d aolt 
spontanément, s tl semble dépénr 
après la floraison nt! l'arrachez pas 
d va donner naissance à de nouvelles 
rosettes de feuilles autour du 
pled·mère SI l'on ne récolte pas les 
graines. mieux vaut d'ailleurs 
l'empêdler de fleunr en coupant les 
ttges florales 



. fpilun grm· col en.<;, 
/.ll'i!itic-unl o_ffitinalc 

!Panlil/c des Ontbrllifcrcs 

U S A G ES 

En cui sine 
Sur~lé ... 
Dl!.hydratt • • 
Supporte li CUl~ .On • • 

salade Ir~ ~lCiutl<-s au1 50upes de 
lëcume« potto: pol·dU·ftu 

être conl•tes • u s~YJP comme 
cclles de l·an&éiiQUt est 
lndlspensabl dans les <;OU pes 
rustiques (!lOUpe \erre, 'iOU pc 
au chout et dans la 'IÎ<I"' HQPI 
plcue de pommes de terre 
émincées et cu•tes ~ 1.1 poéle 

elles en enrtth•s-.ent la sa; 'Ur Les 
gr.unes pfl~$ et mélanet • 

On cisèle les ftu•lles fr.~lchrs de 
cè~n dans 13 sauce à tancho•s dune 

~du sel con\tlluentle ~~el au dletl. 
~m aV« les lus de tomite 
La lr\èdlt dont les tte~ ptul'fnt 

· oupr rotr à la lhc-che 
6 personuc~ 

IW1" du111. 
;j ptJ/111111~ til trm lli<IIJfnllN< lfiCif/ln ( IIIIIIIITHIIL\", 

IJIIIII 1111111/Utl tilfXnUI, /lxiUtfUll tft rufw/1, 
1 fi/H)tll/1 tlt fi wllrs tl'oJ~Cilk •, 1 tHiiJptlc tir ft url/tt tir 
r.<rl~ttlc mu/1 n n rit tx.urs o wu lmmclu cil 1/rcrlu. 

Pr(poral m 
\11111: lllflldn illf!l"(dimt., dm1.~ /,.; litn rl"wu 
r.<1l1,. 11 laww: t'tt in tif)( ti tl> lxmillmr~ lniiJJ 
tjtlllf1N tl1rturr a N"trc n. Peu;~: cm 11111111111 Cl 

/cg~ mu ·•111mr t limim r ln fibrr.v tt mu·tt: 

fu .. 11U: erre~ drHroritomr grillt H 1 dt lam nu 
frwrlu. 

Col!fil dP legu11 1r.c; 
au.t.Jè?uillcs de celeri 

Pn1~ mt m 
llrrt : 11 t111i11rr:. uxrs loslc~mu. lt~ fXIirnm~ 

w clllu· pui~ 111 ji11r~ /a mdl". Ir Nm'llf ru' 
''' mttd!llr<~, lt• auiKrgino~m dcrLr fllfl!l '" 
mmtc lit~;, Pdc-: c 1 rmrM~ les gnw;sc .Ht'ml. 
Ou: lt 11 Ji IN dt' rtiiiHit f'l ft ri. larc-o:·luu t 
NlllfH :-/1 N (Il fxJIIJII/1( 18.. lllttiiiC: ft jiHtr 1~ tlt. -1. 
('lwuJJk llllfXII tl"lrui/t dan' wu fXIt ft ttfaill., 
n re mr HlfKirl mc 111 roruw·llrfl ct aubuyirt(.\. 
./j)i~Hl: nu n' t n~r mbll' fKJÏr rorrs. nig11mrH. 
lllllttllf .~. rf. liiJJIIl. tfil (I/X110IIIIrtHir ('(/r ri. 
"ffii;J<(": Ir\ llJ!IIIIIrll dans/a rorollr m rr111rhtll 
1111, fXHtr 1111c JOlie prtsmratum. alunu:. 
nmtilr.~ dt NHtrgrttrs a d'aulxf1!ims artr lt 
mllam .. rr poirnmNomalcs. Pose: Il., ftuillN dt 

rr lui paNir s.\u~ m appuywu wr p111. 

C"ourn:. la mtollt. mcttc-o: au Jour a tir . • ) tJOitr 
t lrcwn -\frnr rlrarul. tirdr ou froic/, clan li Ir plat 
cie rur~smr. 

6 person11es 
lngrrclu 11111 
.Joit!UtHIJII lllllllf*. 2 S!'HI""'~ cl iut 
t 2 fllrirmlt nHtgr. 1 2tH~<rnm n rt. 
~ lfiiiUllt$ lltllffS./)(it<. Il lfiiJIIIItto, 
2 ("(Hirgt"lll IIIOWIIII(' :lfllltll ~ 1111111 'f!lllll 
2 pillt'HS tic t/11111~ -1 nuL llllllll/11 d1uult. 
2 ('(;rr, tic ct le ri. :) bmndrN clr• f'l /rrl nrarr. 
/1( ltlflllil'ff. • 

• 

LE CO I N DE 

L'HERB O RI S T E 

Céloi l'ircrN 11 e·(/cri ptt7x'1rul 
snnr wwr riou· dittr(tiqru.,, 

mais ci:M cll'cwlu clt H mci/Yif.\ 

qu'on ollribttc le plu11 
d'rffiroriu f!.ju.vc.\1/Y/11 dt la 
plcmu. 10111 rom mt ft. Jll·\ du 
t:(/cri-bronrlu rultirl. oüll 

a rombaiiiY Nrlamcsfnmrr~ 
d'crlx~1tf' tt tic- rr liu litt : 
8(8 ra1us clittrttiqm<~ 

SIÎ/1111/(IIt/c• l'fÏII rt (11/ITIIII(III 

11111' I/IC il/l'lilY' 11/illliriCIIIOII 

etc s dr clrtl.'l. 
R.acilll'll tl[pYIÏIIt•s cie lir(r/u ct 

gmilu" dt rl le ri. pri.w ~ 111 

ilrfusimr. ~orrr tffimrr ,y 111 NU. 
de digc~ion~ pOri bir~. mcri" 

Ir ur tffiNirtlf fart mu· 
pmblwustl! rtttlltiUII tl'ttlll 
nt 1(1/( Cfll.ll/1 IIIIUj..'f [IITHIJ/1/..'f 

rÙrlJIIC de ftttlt.ttll ries ~"l'tH 
mu· tY iw1 fmt.rilt 11.. 

ft sur dr /a/ir(c-/rt. 111111 
!"till li!! l' rr lw dt l'tmgOittlll , 

PfiS.'IicJt till IXIIII"t.lll' 

p/tQIIIR(IISihi/i~mrt. 

!tE SAVIEZ-VOUS ? 

On aunbu~rrawrloo au cilm 
drs IYrtus aplrftldtsraqurs rrllrs 
que cftn lis Cal/a-Romains. Il 
signalait ttntrlt di'S maiso11s 
cloS6 D' anclcrrs prmvrl>I'S forrl 
allusion a 'tilt rlpulallorr 
"SI {mrmr sovall cc qut Ct~ri 
/ali à l'~omrnr, til~ Irait ill 
cfterc~er dt Pans à Rome 
Ou tncort Si tfrornmt so1-..rit 
tcfftt du cilin. ri tn rtmplrrall 
son courttl ll'tfiiJQrdrlll 
Plus pm di nous. unt wnflt 
apli5Sion pro1vncalt ·va; à 
r·apl,. ptrn!tllarr dt dtrnandtr 
a un ftommt. sur Ir lon dt 
la pfatSOIIItrit, Slf ffOIIOrRII 
tOUJOUrs fts damtS 



f:.J li /) f (1 Il /( H 

~Grecs avaient baptisé 
le cerreuil feu ille qui réjouit", 
peut-être parce que son 
suc frais exerce une action 
bienfaisante sur les troubles 
biliaires et !Insuffisance 
hépatique Les Romains 
avalent san5 doute remarqué 
sa saveur déhcate. car ils 
l'appréciaient en tant que 
plante potagère. m~me 
si la vanété qulls employa1ent 
était différente de celle 
que nous connaissons 
Subt1l. son arôme supporte 
mal la chaleur: i l convient 
donc d'ajouter le cerfeuil. 
ciselé. au dernier moment sur 
les plats 

C'ufi Il i/ li lW« fU( 

\Jymli.~ odomtaJ 

• 
(J CfJr PLll 
~ 

('ufi uil Nltll//11111 filtttluiJIC'UH {'(nfoliwlll 

CULTURE 

Adlcrt d'une plonhl en pol : 
transplantez au printemps 

Semis : en plaœ en li&ne> de 
1·automne au début de 1 été 

Sol : nche. fra1s partiellement 
ombragé 

Où : bordures ~u pola&er Potées à 
1·ombre tne pa~ laisser Reurul 

Autres variétés : M~rrltls odorala ou 
cerfeuil musqué plante v1vaœ. à 
saveur suave et amséc. CIJ.un>pflvllum 
6ulbosu111 ou cerf eu tl bulbeux à racine 
sucrée comestible 

Entretien : la meilleure soluuon est le 
semiS car les plantes achet~ en 
pot sont souvent àg~ et mon1en1 
en grame sans a-.o~r donné beaucoup 
de feual es Si les s •mis Oeun' •nt 
prématurément 1ls oouflrent 

7.J 

probablement de soif ou d'une 
fertilisation Insuffisante 
Laissez quelques plants aramer 
Ils se ~meron1 10 et là 
d·année en année. sans que vous 
ayez à Intervenir Dans de bonne. 
cond•ttOOs on proc~ à l ou 
4 coupes sur les ~Mmes plantes 
Les gra10es de œrfeu•l musqué 
et bulbeux doivent être straufi~ 
dans du sable à 1 automne pour 
germer correctement 



Jllnthriscus Cercifoliun1 -$anûlle des On?bellifères 

U SAGES 

En cuisi ne 
Suriielé •• • 
~h)drat~ • 
Suppc.ne la cuisson • 

Cest une herbe dussl rnu!ressante 
pour son it)ÜI que pour sa teneur en 
fer et en Vllamrne C On la parsème 
~~ les salades de pommes de terre 
ou de hartCDts ~ns. les pois 
sourmands JUSte ao;s;usoonés dune 
norx de beurre ftdiS ou les œufs au 
~con du pem déteuner 

Une irosse polll~ de feuilles 
hdlches. fondues daM du beurre tt 
cultes avec: quelques clé5 de POmmes 
de terre et de l'.eau sai~. purs 
mrK~. COIIStlliJent une soupe 
r.rplde. saine er &e>Oteuse. qu'on peut 
agrémenttr du ne cuiller~ de aème 
fra telle 

Au jardin 
tl est bénéfique aux lauues. 
mais m!laste aux radis 
(VCHr PlanU5 carr~~ni'S p l8J 

Goujonnettes de saun1on 
en coulis de ce1jeuil 

-1 personnes 
f11grt<fif IIIS 

-1 fXlrflt tir lltiUIIWt~ 
ww IIQ(tt> d'mrJII'rgf~ rrrtc~. 
1 n uL a soupr! clnrifcuil cisdt>. 
:! ttliL a .wu/)1 dt m mc fttudlt, 
112 r'irnm. 

f>r(p(II'CIIÏOII 

t f l(ll('/t('Z ltt!! ll~fX ~f(>i! t J 

rt sow::; lcw pclÎIIU 11 .~ur 

J r11r. (~JfiJX~ Il rr~u w 
lrtllltVJ118.ft1iU!I·/(8 CUÎrt" 

dcms tm pw d 'l 'liU IWlfr. 

P(llc/aut tl twtpfl. roupc.z 
lu par(lt de snumQII 

t'li la11ilrrs cpaiS.'iCll. 

,1lrronf':. du jus de ci1Jv 11. 
Jo i les n t i l '!? à la rc1pwr 

les fXJintrs cl'asrx rgcs 
Cl le saumon. 1 rrri1v rr 
10 mirrwes PttSsP:. au 
mi.w r /C'Ii qucrrC'II 
d'aspe rgt'il tgprtll(ffl, 

mllangrz ar('(' ln rrin rc• 
Jrottlrc o le rofruil. 
IIIÎ.WZ Cl iiO!Irl'(ltl. 

R.f JXII1Ïf<S(>:. fXJÎ!IIiOII C 1 

pmrrtf!li c/'(1 .. ~/)f'rgr'll clcm:; 
rltaque as.~irlle, llllfJfX~ tic 
scwc'l', dkOtr.. (/( plur/u>s 
dc> ('(•rft rril. 

• 

LE COIN DE 

L' HERBORISTE 

/J) in clffl rrpa.~. l'illftl l!ÎOII de 
f w lllrlljml('/rrs C>,\Yffl' 11111' 

ttr1io11 ftlromiJ/( sur ltr .wmtf 

des b'tlli/ICIL\' Il cft-fi fK /'Hil/liJl .~ 
m1 foit ftuiguf> • .;lpri>lllffl 

ITf)CI.'i. ('(Ill< 1111 1111' tisa11c tl 1111 

t:/ft•l diW'tfiÎ(/IU. I I P$1 cJc Cf fttil 

rtc<mtmanc/{e e11 Cft.~ de 
rrgimr ttmttigt'illli<lll l. 

l'Il lfllllblf' (,\'ICI/'111', /a tiH1It'IÎOII. 
m rompro~ses, 

c/{ctmgt81ÎOIIIIC /tl$ fXIUf)Î/ l'l'li 
gortjltcs o irri llf's. 

l11jirsiwt : 12 èl /.5 /Jri n.ç darr.ç 
Il -l dc• litrt d'calllxlllillantc>. 

LE SAVIEZ-VOUS? 

Diant de Poitiers gardait 
;alouStmerrt le sec ni dt sorr rtwt 

de rracrt . tilt !'entretenait, di!· 
orr. grdce à une !otiott au 
cerfeuil U lilisff malirr tl sotr. 
ctl!e-ct prlsiflle des rides. 
lclalnil fe tdnt tl attlnut les 
taches de rousseur lA rttettt est 
la suil'tlrllt j~tn unt polgrrlr de 
feuilles fraîches dans 50 cl d'tau 
bouillante lAissez bouillir 
3 mn. relim du /tu et couvra. 
lAissez refroidir, filt ra tl 
gardez trois jours maximum 
au rlfrigiraiLur. 



f:.S ~ fJ ltllllt s ~l, Cl OLL ,ette et Q, Cl, OLL e 

('ilmult 111 

~nom de la ciboulette 
(AIIium sc~oenoprasum } et 
de la ciboule (Niium /isolum) 
vient du latin catpula 
(oignon). qui décrit bien 
J·odeur qui les caractérise. 
La ciboulette se pare de 
surnoms d ifférents. selon 
les régions de France. 
phénomène révélateur de sa 
grande populanté. Pourette 
ia fines herbes ou herbes 
fines ailleurs. appétit 
pour les uns. civette pour 
les autres. elle a laissé 
son nom au civet qu'elle 
parfumait autrefois 
La ciboule. aux bulbes 
rennés. peut être rouge 
ou blanche. la première 
se distmguant par une 
saveur plus proche 
de celle de l'échalote 
que de la ciboulette. 

• 

CULTUR E 

Achot d'une plon te en pol : 
transplantez dès l'achat 
Semis : en plaœ, ou en godets tpour 
raallter les premiers d6herbagesJ, 
au pnntemps 
Division de touffe : au printemps 
Sol : frais. humide. mème lourd et 
a rat leux 

Où : en bordures au tardin. en 
polées 
Autre voriété : Allru111 'Mrtmu,. ou 
C1boulall. aboule à feuilles plates el 
au goOI d·au 
Entretien : les graine~ si elles sont 
stockées dans un lieu trop sec ou 
chaud. perdent vite leurs facultés 
germmatrves Mieux vaut Les semer 
auss1tôt après la récolte 

On effectue 3 coupes par an. on peut 
congeler une pame des uees a~lées 
pour confectionner des plats 
CUISin~~ À partir d'ao0t sauf ~n< 
les r~a1ons .\ h1ver doux. il e~1 
con~1llé d'anèter les prélèvements, 
au nsque d'épuiser les réserves 
des pseudo-bulbes avant les fro1ds 
La ciboulene disparaît 
sous terre jusqu·en mars-avril 



.y lllùun schornoprasurn 

.; 1/liunz.fistulostun 
.}(unille des lJjiacees 

U SAGES 

En cuisin e 
SUrgelé ··· 
Déshydrat~ • 
SUpporte la CUIS$00 • • 

Cest un assaisonnement de choiJ 
pour les salades \'l:rtes. de 
concomb~. Giron es ou pommes 
de 1erre Banue avec du fromage 
blanc salt! el porvrt (est un 
délice sur des 1r.mches de pa an 
de campagne &ri Il~ 
Ctsel~. les Hee-s de la ciboulette 
s·mcOIJlOrtnt aussi auJ préparatiOns 

pour omelettes et aul œufs cocotte 
cuits dans des ramequms andlvldutls 
~vec un peu de crème fralche 
Les bulbes de la dboule on11l peu 
près les mêmes usages. 

Au jardin 
Des touffes de clbouleue plantées au 
pied des rosiers ou enlie les raniJS de 
fraisaers les protèaenl des maladies 
cryptOj!amlques 

Ornelette à la ciboule au .. \: artichauts 
-1 penon nes 

lllrrr(c/it Ill.'> 
:1 gro.~ nnirlwii/Jr.. 
2 rJIJ<IIIIt8 

rl tlrfllut. flr• rf/Kttf', 
0 ({fif~. 
srl.fJOÏrrr. 
/xum rt lmilc. 

Prcparalirm 
tplurltr- IC'S artirhattt., : w}( rn /c-;, ftttillt s roriaC(·Ii du 
paurtour ~~ rou pu:: la pm1ie sup(ric·ufT' de., feuilleR le-~; plwr 
tmclru. PartOJ:'C':. m dnn· (( uurll' foin /?_(ICffJutt:i.'ISto;: lts 
(/IIW(~, rottp~·frs fil f'fllttitfhs. Il COliJXZ flll CUllf8 01 

grrJSSf.~ la11rr l/1 s. ,fàitrs rrn uir lcs lfgt1mrs, da11s 11111' JXIrfr (1 

fw dOit.\", (lrfV" 11/1( IIOÎ.\' dt IH lll'f'f fi Ulll rrril/t•ITf' 1) lUlli pl 

d1nrilf'. c/11 sd ri du poir 11. \/ouille-:: dl' :J ruillc•IT<s a soupe 
d"t 1111 M lal~st~ orin· n dl'ml mure rt ICI 11111. llattt~ lc11 11 uf-t. 
Ctj()lri(!Z le.~ cifJtJII/M Il( t/IJJjlt•S ttMI(Kf.~ (Il jill(.~ mlldtl/(8, 

ro-se::: sur /(s onirlwws. R_tmcuc-: sur Jeu dotu·. rourrr::; li 
laiJJ.~t>:; prmd re. l'om~lellr. 

trnincé de n1ignon de porc et ciboulelle 

-1 personnes 

llllfl't dit Ill.~ 
:J.)O g dr Jilo migiiiJit dr porr. 
l l '21x1flt rie- grnmHir IJtljn. 
2 nü/. tl III)U(X tft l«IIIC( $tJftt. 
1 rtlil. clll()llfll dl' ~;, 11/mar. 
Il~ cuiL d rofi. c/t guagcmlm JitlllJ rd/)(. 

t rt11l. fi3<1UfX clt rtbordrm risrlff, 
wtc rui/. il tYifc d'hurle. stl. poicrr. 

f'rtpamlion 
C'oupl'41a riandc m lamelles trr.sjinffl 
rcm/mmÏII, lllfllt.>;.-la aupamrcmt :JO 11111 1111 
roug(lateur pour la rrtjfemtir etftlites 
marirur cla11s 1111t trmm ara· gi11grmbro. 
~'Oja rt rin blanc. \lfltl'lf:n .• faites Rrnrir /(1 
riw1dt dw1s l'lu1ilt rlraudl!, dan~ 111!1' gm11dr• 
polit?, (lli'CIIWant sans ccs.~r pttlclrmt .) 111r1. 

C:arrln la rirmdr arr dwucl. Dan~ la mt me 
f)(){/t!,faite~ saull'r les gr-mu"~ c/1 .~oja: 
arrost>:; d'un trait da sauœ soja. rr.mou::: 
lt1 ricmciP,fXIrSf'me::. de c-i/)()u/r•llc, ml/(lllgt!':::. 
serre-: au;,.~itôt. 

./1rrrr c/1 ri/matit 

L E COIN DE 

L'H ERBOR I STE 

ljj p/m!lc ,·n pas d 
propre111c 111 parler c/'usr'J?f'·S 
lllltlit•illctu.\·; orr lui cùlriblll 

CY•JK ndam dPR renu.~ 
flf!Oilia·(-~; o r!IJ,re.~tirr.~. 1'111/IC' 

rait ur di( tétÏ(/Uf duc u SCI 

grrmdr ricltffliiP fil 
rlttm1inc ( •. C1bm1lr ft 

('i/)()11/l/lc ~Wtl/ JXIIfCJill IIWI 

tof(I"((H f)lll'll 8 (Stnrrrarll 
dtlicat.~. f!}r-sqll"dlcos ~0111 

ruit<s. tllt'S 111• pt~N!Icm p/ull 
m inroménïmt. 

LE SAVIEZ-VOUS? 

lA ciboullllt fait partit aa'l't lt 
wf~uil . rrstragon t i ll persil du 
mélange "fi11rs fu•rfJI'S • 
largtmcnt 11tllisl en culsint pour 
préparer diversrs sauces . 
rbno1rladt. larlart. Diamaîse 
rav1gote 



On appelle aussi 
la citronnelle schénanthe. 
jonc odorant ou lemon·grass 
Herbe très commune dans 
les réglons tropicales d'Asie 
dont elle est originaire. 
elle est aujourd'hui cultivée 
aussi bien en Amérique 
du Sud qu'en Nuque noire 
ou en Californie, car c'est 
une plante frileuse. On peut 
l'at:~hmater au sud de la 
France et. si la touffe est 
bten protégée la citronnelle 
repousse l'année suivante 
à partir de mal-juin 
De nombreuses plantes 
aromatiques européennes 
sont surnommées à ton 
·citronnelle' (mélisse. 
aurone. thym cmon, verveine. 
entre autres), par afllnité 
d'odeur. mals les seules 
à mériter ce nom sont bien 
les Cymbopogo11 

1:{1 citrof11'7elle 

CULTURE 

Acho! d'une plonte en pol : 
trdnsplanler. en terre ou en pot 

Éclat do touffe : 
du pnntemps à l'automne 

Sol : lécer sableux ou limoneux. 
fertile et bats 

Où : en touffe en hale coupe-vent iu 
Jardin en pelée sous serre 

Aulres variétés : Cy"'~" Nar.lus 
cv .. ~• ""trn~~"us. o .. ~~ 
/1mms autrtS btll~ cxollqu~ ~ 
odeur de otron 

Entretien : sous nos lar uudes la 
dtronnelle ne neurlt tamals On ID 
plante au jardin. en snu .. uon obnt~ 

ou en bac ê résel\'e d eau dans une 
'léranda car. en cas d'hiver rude. le 
eel nsque de lut être fatal Av« des 
apports réguliers d eau et d engrats. 
sa ao~nce permet d ellectuer 
2 à l coupes de feuille$ dans 1 année 
Pour les bulbes attendez au moms 
la deuxtème année pour commencer 
~ récolter Dtvlsez 1~ touffe tous les 
J an~ pour l'aérer 



Cynzhopogon dlralus- .Fanzillc du; Granlinécs 

En cuisi ne 
Sur ' ,..,., Il< <hydraté • • 
Suppon .. ~· ...., • • 

Les bulbes finement emlf'lcés ou 
pilk refè<.~t •tancks ou lqumes 
s..u t6 d.lns 1• CUJ5tne .sst•liQU(> 
S tls SOilt hbrell.l. on les la!S>4! entiers 
pour les rcur~ en hn de cuiSSOn 
~ur id•eur pvlvree-ouonn~ 
s h11rmomse oh« les s..•eurs de 
CJnçrmbrt fc:ulllcs de amandrl' 

.Ktwlole punent el ~uce SQ1i1 

U S A GES 

Indu strie 
Lh"a~ essertldle de atronnrl!e !oeft 

a COIIIPOSef des atOmes de CIUOO 
anifiOI!l ~nombreuses ~htk 
commeroa!es •nsediCÏd<5 y font 
~ppcl. car elle re~~ le$ 
mousuques 

Au jard in 
Ouelquo po«. d1 IJ05eC> ptes de 1<1 

ten.sse, ~ "'""t . 1te dun oeu de 
~ pour q~ les frouements 
~és diffusent son parfum. 
llennent les Insectes~ diSianœ 
En éctaJ.ct qutlqub fc:ulll~ fralthes 
sur la peau prot~~ de. rnoU>tlques 

Bœuf saule aux JX>u.<>srs de b(ll nbou 
èL la cilronnellr 

l11,s..rrr dilllt!i 
:mo Il dt fil• r dt lxmf. 

\f,,n, ''' 
1 1:! bu/11( frrm• dr ri11m11u Ut IYHIJI( 111 tronrltc;, finu nu llfl'IJI. 
1 -1 dt• ru iL 11 nlft dr ./..'111/!f 111/m fmi3 niJH. 
l i nuL Il StKI(Jf dt SOUCY ll<lJC~ 
;J n uL t l *fHI(Jf tf1 rm bltu~t: Ill(', 

PrcpmHIICJII 
Prtparr-: la mrtrill(u/c. 
C'tllt/N': le lx nif 111 lm rit rrs. 
fais;;(: mrrrim r d11ns ln 
'<(1/IN 1111 11111111~ 1111 (/IICirt 

tl 'lu wr. ll,.lfltlltc: 1 tfuius 
l"(' l'( /Ill" tfCIIIN 1/llfX Il 

tl'/ll(i/c. tlam tmr /lT'(IIIdr 
poe Ir tt ft 11 ll'<~c: rif. rn 
n mua Ill p/rr~ic un. ft>i.~ 
pc 11tf11111 Cfllll</11(' 1111/IUIC Il. 

Q!u11ulla rurml1 ut rwu d 

/XIIfll. anTI.W ': d'un /)Hl de 
mm·imult , dwujjf.:: ri 
fi/Uifltr': Ill' li' tlt Il fXIIINH(il 

clr lmmlx111. nrluwjJ((.~ 
arec wu 1111rsc tu de Ill wn. 

• 

Le CO IN DE 

L' H ERBORISTE 

IJ.t ritmmu /Ir fa il jiguN tf1 
(H lill 111111re /1( (Il IJti1NIIlNif l'il 

/r(l(litimrm lit : 1111 ln Nlllll tlll 

l<llrtOIII pclW' ,Vf S 111111}(1!. 

nrlitmins. Puw1tllll. /'itrftt•WII 
1l1 lm/be s routx .H n tnmrhr • 
/)j( II(J/1111 UIVIIIIIIÙ(III (/Ill fu 

11~1111 de ft ttillls CM tligr Mil 1 

1 1 tlwrl tiC/lU. -'l<r ~rrorr 
ritnm11(( . due a la t>rlsc liN 

de cltNrl (/(lniJ ltr plnntt 
r 11 fttitrmr /mis-Wil l 

U/II"'(I'ÏN ti(JITH /('H IY /IUII. 

(/ruile t !fl>enticllr rs l wrplr11J(t 
rti/1/IY /r>i 

duul111nr rl11mmtifillltrlt' 
1tle \ lwubagt~~ 

L E SAVIEZ-VOUS ? 

E11 Asrt la cilnmntllt l'SI unt 
~trbt trl's popularrt qu·o" ltoul't 
SOUS dtl'irstS appil/a!JOIIS i ll 

poudrt. sous lt nom de sereh. 
spklcrlltl indonlsiL11nt , ou sous 
forme dt mcluts. lt Tduug· To11g 
ch111ols . 



f:..p., p l a tlll s 

l-ê_ reuille fraiche de 
la coriandre est aussi prisée 
que sa graine ronde. 
au parfum épicé Déjà, Pline. 
dans son Histoire Nalr~r(/tr 
au premier siècle après 
1 ·C .. la mentionne et fait 
l'éloge de la qualité de la 
coriandre d'É&ypte 
SI son nom, du grec floris 
(punaise). confirme l'odeur 
qu'exhale la plante fraîche. 
Il serait dommage de négliger 
cette herbe à la saveur 
délicate lorsqu'elle est mêlée 
aux aliments. Les cuisines 
asiatique et nord-africaine en 
font un abondant usage, au 
point qu'en Thallande ou au 
Viet-Nam, on en dispose des 
plats entiers sur les tables. en 
guise de salade 

C U LT UR E 

Achot d'une plonle en pot : 
transplantez en terr~ au printem~J$. 
SemiJ : au printemps ou en automne 
enplaœ 
Sol : fertile. {rais. chaud 
Où : au potagt!f. la et là dans les 
massifs houts Potées (ne pas laiSSer 
fleurir) 
Entretien : dans les pays méndlonalll 
la conandre se sème à 1 automne 
pour une lftolte de feuilles dès 
léVIicr En position de wess (manque 
d eau d'cn~is ou froid). elle monte 
en fleurs trns rapidement ce qua 
explique que les plantes cul uvées en 
pot$ fleur~nt plus prfax:ement 
que les semis laits au lardin 
au œs ob Sl!ules les feuilles fratdles 
motivent sa culture il faut couper 
les tiges fl01ales dès leur apparition 
Les semences tombées au 501 
se re~mcnt spontanément en 
clrmat médatenanéen 
Les parasites sont friands de ses 
graines . JI faut donc les sécher puis 
les &arder~ l'abu 

[fL coricu1clre 



... 

.... - Coriandru1n Salir unz - J •'anzille des 0 1nbdltfr)res 

En cuisine 
Su reel lcuoUes • • • 
Dtshydr.u! cral~ • • • 
Suppone la cuo~-.on feuilles • • 
italn~ ••• 
~parfum dn feuilles lratches. dites 
pe~ol dt conandr~. persil d llnOIS ou 
t!nal!t pe!sll l!~bt. e5l lr.ocde 

U SAGES 

Cisdœs elles sont ancorpo1ees aux 
p!ép.>tallons. ~ préféren<:e l~~>~e 
ivant de seMr On tn po~rsèmc le; 
soupes chlnolo;es, le rll cantonnai>. 
les soupes millroclllnes fc-'ctNI. et on 
les ~le~ l'a~tt~eau h~c~ avec lequel 
on l)lfpare les l<ncb ou les boulettes 
lt~l ~&~&~nes enU~res ou pilfts 

font pallie des ~ces de~ de 1~ 
cuisine orientale poul~ ~u nz et aux 
potv1onsllla turque champignons 
OU Oi&Jl(ln5 a lo lfe<que. COU<;COUS 
Ses semences entrent ~gaiement 
dans des formules de liqueurs 
composées digCSIIY1:> telles J ·~na 
ou 1 Eau de méll ~dt-. ûnnes 

Chaussons au hachis d'agneau 
à la coriandre 

4 personnes 
111gr(([ir 111s 
1 multautlr /Kittfitulllllt (lll/l(', 
.1110 ll'l'l/KIItlr cl'«gumlt 11111~ l10t'116. 
·1 1>11(110/IA llltJI/(11 .. 

1 "2 1mrtm mtt,{lf. 
U QlllO.IIc/t•/tatJt(n, 
2 ru1L à tiWfK tt. ftllllla de t'OI"Ull>drc nsrllu. 
1 -1 dt tuiL a nlft ck au11u~ 
:! l"lll'l•l (/( fJilltlltl ftl {KICJLUr, 
:! nuL 4 /IIHI{K cl1tuit.. tVl. p<Jir"r'r. 

f'rxtr dun r • 1 ,awoc c/(nif, 1 atiL a souw rit /ruL 

Prr JHII'atitm 
Mett~>:: la riandt drm.t. Wtt 
wrritu artdr!l !pltv!!, li! Ml, 

lB~ wucmclc-s. Ir poir rou 
coup< w trl11 pait..~ d!~. 

C1wuffp;:; 1'1111ilr dwl8 ttttr 
polit. J(lltr ~ rrrr rrir Ir" 
oignor111 Jirummtlwrl!t:'f 
2 mn Min!! dt•rtr, 1 " 

toumwuttm• rr t, 1mitr ft 
poirmn, rtmfi" lt1 ritmrb. 
w (( 111 i r1 Il ml 1Ji111 un r 
dru.\·fwrrrluw.~,JlorH du 
fru. ajottu:: la mria11tin. 
mllmrgcoz. lJJiiiHI: 1Yfroldil: 

. 11/umt~ Ir jt1111' 1/t. (1-71. 

/)(roupt:: rlwtsltt(XUI 
ti{fu: gnuu/11 rr rrlt ~ /mN:: 
lt s romls 11 l'wdr cl 'wu 
w..~ittu n toun ru 
l{t partis.. v-: ln fo.m !!ur 
wu moittl dt rltat(UI ronel 
rt rrplip;: ptHtr Jomu r lot 

dwus.~m. ('iJ/Ir-: /r '1 bort/.~ 

1'1/ffiu. {)( fX>.w-: Rllr urrr 
plaque> rmtiruiiURirr. 
8adÏf;f'OIIIW:; Wl /)Î!Il'UIII 

le jmrnt tl'rnif IKI/111 
domrlrlail. \Ir tu-: mt jour 
30 mn 1 m imnJJtJUr 

8 1 

que lt:tr dtmtJ<~n• drm 111 

a gonfle m. 

• 

LE COIN DE 

L' H ERBOR I STE 

.(jllf,.l(tJIÎOII d'till( J(rflll!fr 
quanti/( dr plattU fnurllf 

pror(l(tllr 1111 ttat d'r.mlalllltt, 
swri d'unt {>(ri(l(/t dt 

pro.Wnli011, N qui la rr lltltt 
IIU$f'(Nl cfllllll (' / tiiiCIIIII(. 

Cr> SOrti 1< 11 gnuttr .~ ou 
$/'11/NINsJ qu'onwllw· 1 r1 

mât ccii u• . .I:Jr rfitsicut, prtst 
ctpltll lt nJKIII, 1.\'Un 11111 

(U'/ÎOII .~1111/UfWrtr, 

ù la fois xur lt• ru ttr 1 1 le 
8!JRUnrc tligutif 

ltrfiuirm : 1 '2 n lil. 1'1 rrrfi 
pour 1 -1 tir li liT di au. 

L E SAVIEZ-VOUS? 1 

Au Moyen-Âge, la mode itail 
aux draglts lts petites Stmenets 
IÛ corlllndrt. Clll\1 ou anis. 
tnrobirs dt sucrt. craqllanrts tt 
lpidts, ltaJtnl Ir~ prlslts pour 
ctt USIJ9l. Curitwstmtnt sl lts 
anis dt Fla•'lgny surmt 
pro!Dngu c.tttt trudtltOn ttmp!Di 
dts autrts /piets tsl 
compltltmtllt rom bi tn 
dlsuérude . 



'· 

1rès populaire, l'estragon 
est généralement associé au 
vinaigre, qu'I l aromatise et 
dont 11 neutralise 1 acidité. 
C'était une plante inconnue 
au Moyen-Âge que les 
cro1sé. adoptèrent et 
mtroduis~rent en France. sou· 
le nom de targo11. déformation 
du mol maure larkftoum. qui 
au Fil des ans se changea en 
dragon puis enfin en 1'Strago11 
Jn n le rencontre jamais à 
&tat sauvage en France. bien 

.:JU·une lois installé au jardin 
11 son fac1le à entretemr 
A la fols piquant et frais. avec 
une note anisée. c'est une 
herbe à la saveur inimitable 

CULTURE 

Achat d'une plante en pol : 
transplantez en terrt dè: achat 

Éclot de loulle : au pnntemps 

Boutures : de pousses tendres 

Sol : lé&er. vo1re sableux mals frais 

Où : au potager ou dans un massif 
En potées (taillez souvenll 

Maladie : rou1lle 1 pustules 
brun·roux sur l'enw-rs des feuilles) 
Cene malad1e apparah en 
milleu d été sur li!S ftullles les plus 
âeées Pour la combattre 
évitez le5 arrosaees rréiuliers. 
raJeunisset la plante en 
IUin·julllet par une cou pt assez 
sévère ualtez préventivement 
avec un peu de cuivre (bouillie 
bordela1se) 

82 

Enlretien : les touffes doiwnt être 
arrachées et ra1eumes tous les quatre 
a cmq ans enVIron. car lt œntre 
~nt et dod être éhmult 
!:estragon Oeurit palfois. ma1s ses 
&rames sont sr.ériles En hiVer. les 
t1aes disparaiSSent et il est conseillé 
de ne plus effectuer de coupes 
'>é\lères ~ parttr d'ao(lt pour lalr>Ser la 
plante constituer ses réserves avant 
1·hlver 



.. ... 

--
./frtenûsia Dracunct.dus - § anlille des C01nposées 

U SA G ES 

En cuisi ne 
Su!iel~ ... 
Oéshydratf • • 
Suppone la (Ut5SOII • • 

LestrüiiOn. ri~ en vrwmme C. ~>1 
mel~ hnement sur les salade$ vcneo 
de tomates ou de a)llcombres 
A la aème Cuu, c'est avec le •"e<~u et 
le poulet m1101~. ou les œuls 
CDCOite. qu ri se milNe le mieux Av« 
~ œuls en gel~ et la sauœ 
béamarse Il est dans Sl'S ~mpi!Ms les 
plus tradluonntfs. Comme Il e 
de la ~rsonnallté rn reux vaut rester 
modé-ré dans les quantitéS uullsées 

Côte de l'eau en papillote 

-1 personnes 
lngrédic:tlls 
-1 cOU:• de rcatr rmmitnfl. 
2<>0 g de durnrpytncmt< de l'arls. 
1 trtJJrdw de jcrmlxm mr. 
-ll'dwloull frlll'lrft'B Jinwroll. 
qutlquœ brin~ d'N!trtllf.tm. 
bcum.1 fruilb.lid. poirre. 

f>rl paratinu 
Prulwu.ffe>: le jhur th. -:'1. 
.fuuk:; l(l; rou.~ w li w.\·, 

tlwrsl'(fHII.'ISWI'l 1 jriiiCJII'(l 

/ iJS. fJOIII'jtJI'IIIN' lill( 

poclu • . \iuouc~. /ar<':: rt 

lw ri w:: Ji tu mwt /rs 
clramp(!!lmn«- Coupe:: le 
jflmlxm rnr (Il rrrs tlftitl> 
d(s .• Ftriu.~ n ·rr11ir· 
«lwlotr~ r1 clwmpitrnnnll 
ri lill/Ill' IX'W1Y (/ft t.r (/()(1.\', 

or rCilrtrlllllllnurrrrl f)(llll" 
(Jill' Ir 11 r/l(lmpiguon~ 

rrmlmt lwr jus,) /m'li du 
jw, lltlllfXItUfre>: d'ltlt( 

tir 111i-ruillr rte a rtifr 
d'cstrt:l!,'OIIIr{l('/rc. joigne:. 
le Jambon. ,)Jdcmgc::. 

fttrriSSC!Z. clwquc tnccr/opr. 
R!Jmne>: à l'aide de JKIÏirs 

brodwl/es m bois. DPfKW.>Z 

clroqttt> rlltr .~,,. urtl' fi uiiiP 
d'altmtinium lmilé1, 
j!(lrtli.'l.~l"; d'tmr bmnrlwttr 
rl'cstmgtm. l!alr-::. poinw;. 
Jmtre>: /1 ~ ptrpillntr~ 
lrcrtll( tiqucmcnt et 
r~if011171PZ·lf·s sur Ull gmml 
plat pour 30 n 111. & n·P1 
rlwu; les papi/lou~. 

• 

LE C OIN DE 

L'HERBORI S TE 

Pw c•mplr>y(Y! t 11 

pii!Jintlumpir, l'itifwlirm de• 
ft uiiiMJ Nit n lltarqtwblwrml 
dil,.'t8tirl' ('/ HIÎIIIttlallll•, pmu· 

lu uer rontrr lo mrpr tu' 

mgr llcil'é<' fX.II'II/1 Ûllll l'( fX'H. 
. ll'<dcsfirrillrsfrcrirltc.~. O> l 

prrpai'C' wrc· lictttrur 
1111/'fJrfllalllr. rm gow (/fli.~( 
/JOir·rt>, qui f)(lHf;fdt lrs même:,. 

nrtWI que /(t liSOII(. 
f.}111ill' M!Mtlliellr, nu qru lqu<'R 
fwil/t:w lemgumwnl machte.~. 

COU/1('111 /p ftO<f/lfl. 
lnfusi()f 1 : 2 à 3 lmmrllrtu-s 

pow· t / 4 dr li rn d 'mu 
/)IJUil/m UC'. 

LE SAVIEZ-VOUS ? 

0 11 trouve dans lt cornme/U 
de la Simence d'estrago11 llne 
s'agil jamais dt celle 
d'Artemlsla dracunculus ou 
i!Sirago11 fra~tçais mais d'une 
variété voisine d'aspect. aux 
lrges dures, venes a rougelilres. 
a l'arDme fa iblt. Il s'agil 
d Artemlsla dracunculol'des. 
drt es1rag011 de Russie . 

1 



l:ss p/CIIIIfS 

k renoull est parfaitement 
identi fiable au moment 
de la floraison sur le 

bord des routes des pays 
méditerranéens. car 
ses ombelles dépassent 
fréquemment les 1,50 m 
Toute la plante possède 
une forte saveur anisée, y 
compris la racine charnue 
comestible. ancêtre du 
fenouil de F'lorence, 
qu'on déguste aujourd'hui. 
Pour les hommes du 
Moyen-Âge, c'étai t une plante 
bénéfique, dont les bouquets 
suspendus au plafond étaient 
censés éloigner le diable 
par superstition. on glissa1t 
une graine de fenouil dans 
le trou de la serrure afin de 
fa 1re barrage aux mauvais 
esprits. qui auraient été 
tentés de troubler le sommeil 
des braves gens. 

PwwiM pamsitt 
c/1 8 gttiÎIU 8 d'olllb( /lift I'('S 

.. 
c e erloLtl 

CuLTURB 

khat d'une plante en pal: mettez 
en terre au printemps 

Semis : au pnntemps en ca1sse1tes 

Sol : léeer. profond et lra1s 

Où : su let Isolé à tuteurer, fond de 
massrf 

Autre variété : FOt"icMium pur)'um.m, 
dit fenouil bronze, à feuillage 
pourpre-roux. 

Entretien : c'est une herbe sans 
problème, si elle pousse en plein 
soleil Des punaises en livr~ rouge 
et none. investissent parfois les 
graines en formation et les rendent 
stériles en suçant la sboe 
Enveloppez alors les ombelles dans 
des sachets de protection. pour 
récolter des semences saines 1.: h 1ver 
la plante d1sparaft 



.}oc n ic-ulun z ,. ulgare - ~flan lille des On Lbellifrres 

U SAGES 

En cu isi ne 
Sur~e!~ non 
Dkh}'drat~ piil~ ••• 
Supporte Il Qj ,o;on f~rlles • • 
ara'~ ... 

C e<t l aromate des plats de PQISSOI\l 
rnéndlonaux soupe et bouillabals~ 
loup eni!# n.mw daurade au four 
cune sur un lat de traes de renouai ou 
•oute~S f,oro~ l.l plante sk:he et les 
semei\CI!$ ~nt des \-ertus 
mlcroblddes non néahaeables dan 

·les mari Md~ et les court>·bourllons 

Les feu il l~ fralches aromatisent les 
poissons en papillote ou hachées 
frnement le. salades de pommes de 
t~ ou de concombre Les '1011\l"'rt~ 
fieu nes pj~rlu~nt le. <DilieM 

d oh~ vent!. Les pal~ entrent 
dans fa confecuon de hqueurs 
comme I'Aiquebuse ou 1 anasene et 
donnent un eoût ~ble aux 
cMta ~es bourllles 

Lhulle au fen0111l es: une pr~rouon 
d~lideuse pour assaisonner la 
poissons 

i lannilf? de jarrC?t de l'eau 

-1 personnes 
fi I!.'I'C cfù 1 11.~ 
ljarrrl tic rHIII cl'mrirmtt •• ; 4J. 
/rwmrt• 1 ;J /ui11t tl~ fous tl/, 1:; grctillfll (ffCltr.for. 

2 fwillr• dt lmrrit r. 1 rou til ('(lfri, 1 IJmllrlrmr tl~ romarin 
a 1 pnitmrtrJOII rnqu( d'tm l'lou de girojlt.lltL 
r( .,,, 2 /xJ/x:t t/1 jnmw/ Ill IIDIJ'-11 Cl I'<JCI/K1llll cku.~. 

-l llkmr:s tlt p11111 ali.\', 
-l rorott(ll tplurlrtcs. 

Prcporatio11 
.froll~ Ir janT't dr rrvtu 

arcr du gros sr/ rtlms~r: 
l'f/XI8( l' (Ill IIIOÎIIH 2 Ill lilY Il. 

t'11HIIill. ri lire::•/( ( 1 

ploll[itf :·Ir dans 1111 gnmd 
fiutout clicwjrorc/1. 
. Jiuu Ill': a tlxrllrtum. 
(('tlllll':..,, ljoutc-. INr 
anllll(ltrs. rotrt'n-. a tlwri 
rt /(lill1;(-: mijoter tir :10 • 

.}oiL.'II<": Ir~ /(gtlllll~. 
lai.~tw: ruirr mrorY 
dOliC~ 1111 Ill .J.'j llliiiUI('H, 

fX11111 lill( /X liU I'(IH8( mie, 
cllltiJJI':. lt jau11c cli~tif<tr(r 
:J nrill< rt 1 s a SOl li X tlu 
lx111illo11 cf(' a ri.<JSOII 1 1 le jus 
du /l it rrtm11,jaill s 
riUiuffi r tmr feu tltnL\' t 11 

toummri.IXXtr q11r ltr 
pr(parrrtioll epaississe 11(1/ls 
jmnait~lxmillir. ~rrrr: 

•·icmrlt rtl~guml'll (1(!1111/fos 
arrr la W IIN. 

• 1>tuu1 1111 far ml' tl'<wf. 1/'l titro11. 
----------------------------------~--__J 

l).) 

L E C O I N D E 

L'H E RB OR I S T E 

.(jnfu~;ioll dt f!ITIIIICS stimult 
l'ctppardl digrstif. aprUJ dr.\ 

111(/8 {OIII'fillllt/ig{t'(f'. 

f11 c/(f'OCIÎ0/1, ftiTYICÏ/It> ('SI 1111 

r .\TI Itou diwitiqut da11s 
/{)liS /('$ CYill rfc /Y Il ntiOII 

cl'wtt, jamlx'l, tltcritiUitl 

paupiè n s oifllol. 
Il sur jrYrill dt mriru rst rm 
txm mui<lr m11ttY la tou.t·. 
lrifwûon : tl'}. nri/. tl aifl' dr 

grrtincs par 1 -1 dr litrY d'wu 
lxmillcmtt. [{JiiiSr': frrmir 

2 11111 a infusr r 10 mn. 
Dr('()(:li(lll : 20 à 80 g 

de rrrrincs parlitrr d'('(ltr. 
.faitrs bouillir /.; mn 

rt laisllf': rr poM r. 

L E SAVIEZ-VO US ? 

Uurlt esstrrrrtllt dt (rnouil peul 
pt'lllooquer di'S corrvuls10ns 
lprleptrqut5 et des 
fral/uana!IOIIS. a des dOSt'S 
rtla!i~'i'mtnt fa ibles Bactlricfdt 
tilt l'SI reconnut protigu les 
/nrrts tl légumtS dt la 
poumturt l: rndustne t utdtSt 
dans les formules po11r pastis . 



C'est une plante très 
ancienne. que vénéraient délà 
les Hébreux. Le roi Salomon. 
dit-on. en appréciait l'odeur 
el la recommandait contre la 
lèpre Les monastères 
médiévaux en disposaient 
dans leurs jard ms de simples. 
pour sa réputation contre les 
mflammations pulmonaires. 
AUJOurd'hui tombée en 
désuétude, elle apporte au 
moment de la floraison une 
note de couleur dans les 
jardins de rocaille Ses 
feUilles possèdent un arôme 
cuneux. un peu âcre et 
mentholé à la fois. 

CULTURE 

Achat d'une plante en pot : 
nan .pl ntez au pnntemp 
Semis : l<f1 caiSklles au pr1 temps 
ou en fln d·été 
Éclat de touffe : pnntemps ou 
automne 
Boutures : pousses tendr•'l> au 
printemps 

Sol : léger dramant lrats 
Où : bordures au potager ou touffes 
en massif pot~ 
Autres variétés : H~u.>V•I D/f'Koubs 
a!bos A fleur- blanch~ HIISSDPJIS 
olficillll1is rosnu. ~ fleurs roses. H~us 
olficiMlis dtcUIIIMtS OU hysope 
couchée 
Entrefien : coupez la plante 
dès que les fleurs sont fanées pour 

S6 

une nouvelle floraiSOn en automne 
Tatllez rêeulièrement pour un usage 
en ha tes de bordure 
La van~t~ rouch~ est spontanée 
en moyc~ne alutude dans les Al~ 
du Sud 
Lhysope est une plante très rustique 
qui ne aaont que les arrosages et les 
renlllsatlons excessives, su11out 
après avoir été t;Jillée 

• 



.) lyssopu.c.; (?[fidnalis - J'anz ille des [g!Jü cs 

U S A GES 

En cu1s1ne 
Su!'ltelénon 
~hydraté •• 
Supporte la CUl" \On • 
Lh1wpe èta1t larGemtnt ut1ll~ au 
M~n·Aee pow aiOI!Id\1~ kos 
~:xlts r6t1es ma thlob!tude s bi 

perd~ 1.1 sa\~r dl! la pQntt sécJiéooo 
est dlllérfllt~ de œl e de th•rbe 
frdlchc ft do.t ftre ~Njniff a>« 
sa~~ Fmi~ ou s«he, elle 
ao:saiwnne la salade •cne les fèves 
OU les petitS pDI$ en fm de CUISWO 

·Son ar~ onpnal ~ ~bien 
••« la souee et le !Omdtlll. Feu Iles 
et !leurs enu~ dans la composillOII 
de diVerses liQueUrs composées 

Au jardin 
LhY" , atllre les abeilles ~loiine les 
loorrm s cMtlllles pilc~rons etllnwœs 
œ VOt< panmes. et la pl~ ride du chou 
de VOire Jardin Lh)·sopnnlséc ou 
1 y ..op_ !cnouil est un.: autre labl~ 
IA,II!Ii1dw ~~dont k.'S leur lies 
emp nt.uss r~~lr lon 

À lo maison 
F ulll• set Reurs muent dan< la 
romJl""ltiOn des potS·POIJill> Us 
f<'Uiih lrakbes broyée$ COMIIlUent 
un Ciil<lplasme contre oou~ el 

blesst.res to11 elles sont ponttMS 
du nt motslsswe qut donne de la 
~nldlllnel 

Saladr de haricots Soissons 
en ch{ff'onnacif de chicorée 

-1 personnes 
lllf!t"{clic 11/.~ 
.iQO Il di I!"JflltUnnll~ blmltS !Jol-""" wu ..nttdc du(IJI{< Jrw<. 
ruaai!(rr baûwiiUfiU. lunll, wL pa.n r. :; <1 0 bro~S d11!J~Jf . 

p,., pamrum 
./iii li H II'IIIIJX r/( ,< /rmit'OIII 
tlw111 dt l 't au. la r (/1/( IJ. 
Ir ndt 11111111. nurc:-lc;,; tt 
llUtll-::·11 x tltms dt li au 
frou Ir, sur fi 11 drnL\", 

Qumcl 1'('/JIIIIitiou 
rrmrtmlltY , rtumr-:: (1 fa lu~ 
rum 111rirrm :Jo 11 
-/.) lill/lU/( s IJ JXli1s 

bowl/om1. Cl riom rour(l'f. 
(;fltlll: pour rr rifir r fa 
C'III~HIIII f[!DIIIIl": fllni.~RI ': 
r·rfroidir ltlllfiWI (llll(.~i 

prwclrt 11111 /Jollr clr gm~ 
/1JJ1'1(til.\ IJitllll':ll tlll/8 "" 
llO lillY 1. ('tiiiJX': OU.\" 

I'ISUIIL\' 111/C J!"'SS{ JXI II-.'11(1 

dr fi ui/11 s dr rlrirt11'fc frisu . 
Mtlmt[l(': lwrirol!l rt 
110/atfr .• IS.~CIÎii0/111(-;.., 

JXmtmr: cllftuillls 
d1t!J!Wp( Jrwrlrr dsdfc ~-

• 

7 

L E CO I N D E 
L'H ER BORI S T E 

.JjiJjl){lfll 1 SI flrt'CÎWSI f'Jtlllr 
tous Ils pmblt mot de gwJ,'f. 
êmvut Ill( /If,, (( WlgÎIICS lU 

rt-<a.ÇUIIIfNlll mu· grii);(Urvmu ~ 

dr smmuiU~jkurir 'f.. 

fn infiu!imr •. ~(Il rcrtus 
amilxu·u r if mrn rt 

r.,·p('('lorcmu H ~;ont apprrtit-r.~ 

('()lillY lu IOIL\' grYIS.'IC~. 
ê/lr 1st mn ril/tc dan11 

lr11 (lelts c/h'<tll@rmmtli(~ 
CUt.\" l lltL\' Il IK/1(1!. 

Tufusioll : 1 ntil. a raft fXtr 
11-1 tlt litrt d'wu lxmillw 1U 

1 Le SAVIEZ-VOUS 1 1 

t;fiiiWPI' ag11 sur lt S!/512rnt 
nm'tll~ "" lrrnll.attl lts 
StiiSOIIOIIS d'opprrssion tl (Il 
r.:dortnant du tonus aux 
asthrnallqutS fi au~ rnaladi'S 
lpulsls par la tour Toutf{ois, 
if COIIIifllt d'tn WStr QIW: 

prudfflct. surtout chr. lts suttrs 
trb nttvtu.t. tilts {trnmtS 
tnctrnlts 
À {alblt dOSt, rnullt menlltllt'. 
lm umœntrlt tn principes 
IICii/s. tl don lit Ullttllltrct ts.l 
slricltlntnl rh}ltmtnrl PI'UI 
prowqutr dtS c~ 1 tpi/tpsjt 



J:.s• plan ft • 

\')oici le seul atbre 
à l'honneur dans ce tour 
d'horizon des plantes 
aromatiques Et pas 
le moindre. pu1sque dédié 
à Apollon, dieu du soleil 
chez les Grecs Ces demlers 
attribuaient aux fumigations 
de feuilles de laurier le 
pouvoir d'éveiller le don 
d'Inspiration et de prophétie 
On en tressait des couronnes 
pour le front des poètes et 
des héros. puis par extension 
des hommes illustres et des 
vainqueurs La coutume s'est 
maintenue Jusqu'à nos Jours. 
si ce n'est dans la forme. 
au moins sur le fond. 
avec le baccalauréat en effet, 
œt examen. dont l'origine 
remonte au Moyen-Age 
accréditait les jeunes 
docteurc; en médecine, qu'on 
colllalt d'une couronne 
de laurier (iaUTNIUS) ga ml de 
ses baies (OOGCII) 

Ayllu 11 cocllcwlll'll 110111 

f!'ll MutrmiR dulaurirr 

CUL T UR E 

Achat d'une planll en pot : 
tran~antez dU t .chat 
SemiJ : dès la rérolle. meuez les 
aral nes dans du s..ble humide au 
chaud pow fa ore démarrer la 

cemllnatoon 
Sol : frais. abna~. surtout au nord 
de ln Loi~ 
Où : hales suiet IIDI~ Poe~ ttallln 
entop31~J 

~ : rochenllles. psylles (trallel 
•vte un 1nsecuode biofoclquet 
Autres -wés : Llom """­
••q1<$1,W., A CIOISSanct ~ 
pour pot~. IAmJ •ohl!uuflil, ~ 
feulltaee~ 
Entrwlien : Je laUI'lfloiallœ 8111"' 
C. c:Nieur ~produit ~ PiJIII choOt. 
des emines 10ndes, entourée:$ 
d 11~ pellicule nolœ tt br111onte. qu11 
faut ~immer pour pmneure 
r. cerm1n;~toon F1•tes stratJfler d.ns 

du sable et semez en &QdetS. des 
l.!ppanuon du "'rme Les pl.lnts 
sont m1s en t~ l•n~ su•,ante ~ 
acœptent une Sltlldllon lé~cm..-nt 
ombracée 
R~lque cbns b lllnes 
ménd!Onales. Il acœplt 1,) "''"~ 
Dans li fam•lle des liuner5(1aunet 
ro~t. laurier amande laurier-<t'nsc 1. 
C'C!$llc ~ul dont les feu•lles soient 
<OIIIeS!ibles 



I:{_LW1l.f.i no!Jilis - .fmnillr des i:{.LuracéC?s 

U SAGES 

En cu1s1ne 
Su~l~non 
~hydrat~ ••• 
Supporte la CUISSOn • • • 

La feuille de laurter-sauct tilt p.mle 
a-le po.-~11 ~ le thym. du fameux 
bouquet pmi qui aa:ommode tous 
les plats mt jO!~ CISI un b.la~ 
pu ~SAnt propN'C~ qui explique sa 
présenct dans ~ m~nnades pât~. 
pot..au.feu Ses rameaux fraiS 
el~111~ ~r>;..,t d4! prques pow 
enftlcfles bio.. 11e- etlo leutlles. 
leths sw la namm< p;~rfurMnt les 
t~nllades 

Au jardi n 
Ses rameaux loujour• verts font un 
abn ronlortable pour les otseaull' 

13roclu l/( !>de nzoules 
au.\·.fcuilles de laurier 

-1 personnes 

/mm tlit 1 1.~ 
1 kg ci< /{mUNr lllt>ulr• 
cl't.3pl1l.'ll(', 

200 g rk JHJIIrim fimttt. 
24 fi wlk ~ Jrwrlu ~ tl«•lmwlcr. 
1 nuf. 
rlrarx lurr, 
/)n~IICIII"-

Pnt mt 11111 

Groue:. IIWOJJr: 11 /art>: 
lcsmou.lts. .fwus-11~ 
ourrir Mtr fi tt rtf r/111111 rmc 
grwu/r C'tiNliOYHl. H()ft/':·ltlt 

dt. lwn1 roquillt& ( ''"'fXZ. 
la f)()ilrillt fimu't 1 11 tktJ. 
.Pas.vp:; lt .~ motdnr liam~ 
l'ccuf lxmu, puis dam. /cr 
clwpll«f'(', ct u ifill•li 
altcmatti'CIIIUII rrwult s, 
lard ttlaurilr sur des 
bror/IJ'U(il. l'ltiiCZ.fH>~rrr>:. 
lll'r'OSr: dim jilt1 d'hw/l'. 
.faites grilkr au Jour ou 11

1 

la braise. 

• 

S9 

LE COIN DE 

L 'H ERBORISTE 

J:]nfusion dl' lcrwi~<rt st 
wuiscptiqur ct Htimulwur 111 

C'tl!l dr griJifX. ( Ull fi IJrllr 1111 

brond1iU. !t<111 pmtrmr 
l>aeùriric/c. Clllllll/ Ill !11ÎIIÎII( 

s'applique au.fsi m M$ dr 
trotlblts digutrfs rf 

illll-1Jtinatu· :fi mu 11/tll/111111, 

dfcr11tlon puublt. IIUIIICftu 

tltqJptliL ÛllfX ulfJrwdrr la 
tiMmr sous fimr~r d'wu li(JIIfX' 

salœ lauricr·pl)mmcs rit u 1n. 
J:]wilc> dr fiuillc·/1 dr lmrrirt· 
8 'emp/nir f>ll frirtiorrH M il/l't' 

les rltllmatiRml'll. 
Infusion : -l li :; fi uilll .~ stdrcs 

par 1 -l de till"t d'wu 
b()(ll/hmlc . 

.} lullr : fillll~ llltllY rr r .;() g dt 
f ru illUJ '!( d lill dm 111 :;a 1! 

d'a/rouf pmdalll 2-lluurri, 
dtms w r jlororr fin ur 

llrnnt tiqucmrrrt. \1(/an~ 
arœ 112 /itf'(> d1wilr dilltr(', ct 
Jaitl!tl IIUU'f ru à fiu dtJI~\' llll 

baill·marie 6 llwf'(s swrs 
lm11illir: .</i/ur:, gr.rrdi'Z. dwu1 

1111 llru lltmr/m c 1 jiYiiN. 

f:
-

SAVIEZ-VOUS? 

nrr·Sdt.tct t'SI sult'l our 
111/0qt.ttS dt cochmrllts a 
carapGUS bnmrs DU blanchtS 
adhlnlnl aux ramraux. fi qui 
prod~nl u11 mrtflat, rico/tl 
par les fourmis. Ct liquide sutré 
induillt dlw/opptmi•nl d'un 
minuscule cha~Hplgnon. la 
fumagine, dlulablt aux trainlts 
noirrs dont il marq11t lt 
{luil/agt Pul~'lrisn Ullt hilt 
IIIS«Iicidt fft QU(Omllt DU Ull 

ursttltCidt pyrtcfrrr-rothront au 
mols dt m41l. quand les 
UllllpQUS rlls pariUlltS SD/11 

ptl'lllftlbles App{lofUI'l tiiSUIIt dt 
la flourUie flordtlaiSt {onglcldt 



J:.ss p l tllll ts 

.4,1avande papillon ou 
maritime (Lavandula ston:ftas). 
l'aspic ou grande lavande 
( L.avaltdula spica ou lall{olia) et la 
lavande nne. officinale ou 
vrate ll..ava11dula vero. officinalis 
ou angusti{olla). ainsi que 
quelques lavandins. sont 
spontanés dans le sud de la 
France Ils se rencontrent sur 
les collines et les plateaux 
calca ires, el(œptée la lavande 
maritime. qui préfère les 
terrains siliceux 
t.:asplc. à feuilles larges, 
pousse aux environs de 
500 ou 600 mètres On le 
recon nait à la noraison, çar 
ses hampes florales élevées 
possèdent souvent plusieurs 
épillets latéraux La lavande 
fine. à feuilles étroites et 
hampes florales courtes. sans 
épillets latéraux. croit de 
600 à 1400 mètres d'altitude 
et ne craint pas le froid 
En dessous de 600 mètres. 
elle tend à s'hybrider 
naturellement avec l'aspic 
de leurs unions. sont nés de 
nombreux clones de 
lavandins. souvent exploités 
industriellement pour leur 
robustesse et leur rendement 
en huile essentielle. 
Dans l'Antiquité, la lavande 
marlllme était la seule 
préconisée en médecine, 
peut-être parce que la plus 
courante à cette époque. chez 
les Grecs et les Lallns De nos 
jours, c·est la lavande vraie. 
et surtout son essence. qui 
ont la faveur des parfumeurs 
et des aromathérapeuthes. 
t.:essence de lavandin, moins 
subti le et moins chère. 
parfume lessives et savons 

CULTUR E 

Achet d'une plante en pol : 
uansplantez au print~!mps ou en 
automne 
Semis : automne ou printemps en 
caissettes 
Boulures : ll&neuses à l'automne. 
le unes pousses au pnntemps 
Eclot de touffe : automne ou 
printemps valable sur des plantes 
Jeuoes 
Sol : bien drainé. plein sud. calcaire 
Où : rocailles, bordures au potager. 
au bord des massifs. COIJ$5Jns. 
potées 
Moloctoes : les arrosages doivent être 
llmlt~. et l'emplacement bien aéré 
sinon la plante est sujette aux 
attaques de champignons. On 
prévient la septorlose (tadles brunes. 
feuilles desséchées! à la bouillie 
bordelaise 2 ou llols par an. ou a\-ec 
du manè!M!, ponctuellement En cas 
de pourrldo~. survenant lorsqu· JI y a 
trop d eau mieux vaut arracher et 
chaneer d'emplacement 
Porosites : céddomiyes, cicitdelles 
(uahement rOténone et pyréthrlnes) 
Entretien : les l;wandes se sèment. 
tand1s que les lavandins. stén~. se 
multiplie ni par éclats ou boutures 
Ces detnlers, plus rustiques. peuplent 
la plupan des Jardins tes van~tés 
naines sont Intéressantes pour les 
bordures Quelles que sorenl les 
lormes chOisies. on taille coun aptès 
la floraison 

Au1res voriêtés : Ull'dlldlti<J dn!raLJ ou 
lavande angla1se. 1A1·.uduJ.a l41!J114 ou 
lavande laineuse iAI'dlttMr lirùlis ou 
lavande vene à fleurs vetdatres. 
l.ommd.W Gllgldll~ aiN ou lavande 
blanche. l.llmdiÙIJI GJiiiLIIIA*oz 
Muf~Ni à leulliesinH·en et fleurs 
vlolenes L.m>~duloa aqwrffol.o Hoico!t. 

IJJrondula augu$1/folitt trllxr 

J:sJramlula dt ltltlla 

à feuilles arises et Heurs viOlet foncé . 
latv:n,Ma a"gvstr[o/il Hidw P!lli à 
Oeurs roses. l<ll'ilndms Grosso. Super. 
Abnal En France. dans les réglons 
aux hiVers cléments on acclimate 
l.on'llllllwla 4n!Litt à lalllles décou~. 
très llorllère, L.on~nJwla la~ara ~ 
feuillage épais et velouté. ou 
IAo~nJula 11tid1S. oneonalre du littoral 
ponueals qui prt!lère ll'S sols S11lceux 
et une cenalne hygrom~lne B•en 
d'autres variétés exiStent sur J lie de 
lersey. une colle(( fon magnifiQUe de 
lavandes du monde entoer est ouvene 
au public 



/.:ftl'ctndula storchas 
f.{_u· andula spica 
({wandula rera 

.flarnille des f:gbiées 

U SA GES 

En cuisine 
Surgele non 
Dkhydraté fleurs • •• 
Supporte la CUJS50n • • • 

Lftuilt tss.!lltlillr tSI dr m,11/tul1 
qua/ir.' rn c/rmar chaud er SiC 

l't'SSIIIU dt'$ la1•a ndis culln·üs 
"" Anqletrm contirnttusqu'à 
diK {OIS morns d'esrm que la 
/awmd,· fi nt /rn ll(atw u qui 11'a 
pas imprdri nos vorsins 
d Oulri·Mandrr di tadopur dès 
le XVI' siKit, 111 d obtenir des 
slln:llons r.:putl.!s tMunslead. 
Hldcott, Folgalt'. 1. 

Depots que de jeunes chels l'ont 
mise à 1 honneur elle parlume alaces 
ou crèmes 50UJ>l'S de frutts dl!té 
ou lrulls JOUies rafralchls mêlés à 
UM crème an&IAise ~ la l•vande 

Au jardin 
Son odeur repousse les p;.rasltes tt 
auue a brilles et p;.plllons L:lnluSJOn, 
versée à plusieurs reprises SlJr le 
passaee des fourmts. les éloiane 

À la maison 
Oudqul~ sachets all~sés dolns 
1 ~rmoue pidumentle hnce el font 
fwles mues !Qr•o,c/ttlo rlcurow 

Glace à la la~:Jan.de 
Pr{ paratiw 1 

6 personnes 

.Jaius clwl!/ftrlt•lait ct ialllrantlt. 
,flu promit r bouillmr. ut/er~ du fw. 
.i.!Jis.w . .z infu.~fr JO mn. /J(Ili('Z. /e.'J 
jatml-11 ctlt suNT> 111 wt m(/angf' 
IIIOIISS~tL\', rPtiroz SOIIIIIWirtm~nlla 
larcuuff' fi''P111 plu., joli s'il rrstl' 
quflque.~ Jltunrl ri l'fi"S('Z pw a !Jfll 
le lair chaud rn rortmanr .• faîteff 
~IXIÏ88ir I l ftu dOIL\', jiiS(fl~ 'tl ('(' qlll 

la mmr natJI)(•Ia ruillt w. t rrsP:. 
au88it()t dalll! 1111 salatlifi'IXJur 
amta la rtlissotL J:Ors(IIIP la ctt>mr 
UJ/ fmitlc. banc: la cnnw fm telle tr 
ajmttez-la. 1\/(:/rurgc>: 11 mwr-:: Il' 
glacr r au rongt lau ur 2 llcurrs 1'1 1 

tHIIW/111 dt ump~ til ICIIIJJl!, puw· 
(.ri ur lr111X1illt 1101. {({p<.u1itl.<;t.'Z lM 
boules de giat'( dw1s dts L1JUfJI'8, 

Cli'TO$(r:J d'u11 jiiH dt mid dt lal'(lndt 
ifaitt.~-lr' f rmdtT t'l J~u dotL'\'1, ou 
nappez: de roulis cl'abricot/1. 

lngraliwts 
1 2/Jrn de /ail. 
1 nû/. lllltJIIJX tltjlfll l'll dt lnrcmtlr 8fdrtfiJ. 
G frumcs d(tu./. 
200(! rll JJ«(''Y·, 

W cl Ill' rrtmt> fraiclr~. 

.f,fJ n~me obwnue. aram l'ajour de 
rrlmP Jrorclte. f<'ll unr-n T>mP 

anglaise>. qui p((ll snrir dr 8CU.tt1'i' 
pour tmP 801/f>P glarff acc.,·fnlirt~ 
muges ou de base r'lla preparation 
d'ulifs m n~igr. 

• 

91 

L E COIN DE 

L 'H E RB OR I STE 

f.{-11 ~ommitM JlruriPS .~«Irtl'll ou 
/'e.~.9PIIN' dt larmulr rmit 

ro11œntnmtles plus gmndc-s 
~:ertu.~ mHiicinalc41. 

.1/tllill{pliquc. /'lufusiou fSI 

11rommmu/œ ~'' cas de 
rifroidi!ISOIIftllS, de bnmdwcs. 

Comm( t ilt proroqut 
tgal~mc 111 lill< al>rmrlamc 

rmw;pimtioll,llil' riou à IJOut 
clcsficrtY!IIim; atL\' éllltll 
grip(XIl~\'. ('a/fl!((IIIC' (1 

llllli8p<llllllCXIiquf. C''CSIIIII 

/Yill(& C'(l/111'( fa IICIT08Ïl(, ilS 

migminrs.les lOU.\' quinlrtiStS 
r-r /'a.wllmP. ên C'tllllptY sst-R .~ur 

ir ri.wgr. elle acrllère Ir 
rc-nourcllemNll rrllulairP. fn 
infusion <'OIIC"FIIIrtf. mf!/~ t'l 

l'cau du lXI in. rllo pmoll'e bim­
flt'P (1 r/(1(1/I.~P/Il(/11. 

lt~fw;irm : 112 nt/1. tl rt~/(> JXIl' 

1/ -1 dt> litre c/'wu bouillwtU. 
,j /I('()(J/111 1100 g tltjlt 11/'llllliS(.~ (1 

macf>n·r<lwr.~ J/21/rro<l'ctlrool 
il :J:!' pwdwu 1 moisi : lotimc 
dl11iujrrtww• IJOttriŒ plttilstt 

00111/t /t ·' fJVILI:. 
.} luilt> lquelrlttl'it gnu11c11 t/'l~t~ile 

rs.~mllitlle dwl8 1/ -1 llP lillY. 
d'iwi/1 rl'oliH•J : dllll/(1(1111 
rllumwisnwlt~S, roup~ 

ci/JIO~Slt/Y8. crzfonW li(C'. 

LE SAVIEZ- VOUS? 
Aurrt(ors. quand les ramassturs 
rkollalent manuellernenl, tl 
qu'ils élaitlll mordus par une 
~~p~re. Ils {rollaienl des {lturs 
fraîdtts sur la plllle JX)ur 
conlrecamr l't/ftl du l'tnln . 
uue mirltode ll'trnp&ht pas 
l'uSilge du vaccin, c'est toule/ols 
une Ill l'SU Il! d'urgence prkieUst 
d COIIIIOÎII't pour II'S 
r11ndonneurs. 



-- - -

.G11 p/ li111P8 [g. r11Ctrjolai11e et l'orig·a11 

O . .Kmt ilmiiiJJ 

:larjolalne et origan font 
partie d'une ramille 
de 37 variétés différentes, 
les Origatmm Certains sont 
vivaces. d'autres annuels. 
d'un arôme suave ou 
puissamment camphré, 
selon les espèces La plupart 
sont cultivés. Seul Ori!l"/111111 
vulgafl! est spontané dans 
toute l'Europe, sur les 
bas·côtés et les coteaux 
calcatres et ensoleillés. 
Les Anglais établissent une 
distinction d'Importance, 
qu'on ne retrouve pas dans 
la langue française. entre les 
deux espèces de marjolaines 
les plus courantes 
Pol Marjoram, (marjolaine 
potagère. Origammt oniles). 
semi·rustlque eL plus 
camphrée. et Sweit Marjomm 

tmartolame douce 
commune. Orlganum majorana). 
herbe annuelle au parfum 
le plus lin. 

Origrmum ear. •tuûgtUll 

CULTURE 
Achat d'unoe plante en pot : 
transplantez au pnntemps 

Semis : ~ mars en cals~ttes. 
en mat. en iliJic 

tdot de loYffe : au printemps 

Boutum : J!lOUSSCS tendres 

Sol :bien drainé. frnls 

Où : bordu rt'S. massifs. en 

ligne au potaser Potées (pînœz 
régulièremenl] 

Entretien : dès qu·eues fanent 
éliminez les llges norales qui. 
soU\ en! manquent de na•dlté 
et compromettent la ré<:olte 
de feuilles destinées t la culsone 
Pour un usage ~lana!. 
cueillez toute la plante Aeurle 
t:onaan doit tou (ours ëtJre ramassé 
avec les sommités fleuries qu1 
renlortent sa savtur Seules les 
feuilles basales rfslstenl aux hives 
n&OIIteUJ 
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OrtJ;ttiiiUI/IIlll('f'(}/)IIJJIIWU 



Origcuzw n vu/gare 
Origw uon n wjorana 

.!fanlille des J:gbiée.s 

U SAGES 

Au jardin En cui si ne 
Sutielé non 
Déshydraté .. • 
Supporte la cvlsSOII su11outla plante 
sèche ... 

s·aaommode mreuJdes plalli 
cuisinés. sauces tomate aube111nes. 
farœs La ma r[olarne annuelle ffi 
parfois d~lée fraldte dans les 
vlnar111ettes qui aaompa8Jlent 
poisson et léaumes boulffls En 
An"eterre. 011 en parsème le beurre 
des sandwiches 

L'Infusion de llldJjolalne tient les 
fourmis à dlstanœ. pour peu 
qu'on en pul~nse n!aullètement 
sur leur passaif 
À la maison 

Les dewc helbes é\-oquent 1• cutsme 
rtall~ne u, goOt de l·orl&an 
s'assode panaculi~rement bien à 

Elle entre dans la composition de 
potS-poums ralfioos. 

cel ur du lr0111age et donc aux pinas, 
&r.Jttns. sa~ de tomates~ la 
monatella wndls que la marjolame 

En Provenœ. l'onean sen a fabriquer 
une liqueur réput~. l'Ongan du 
Comtat 

u,s variétés Il faible croiSsance 
consùtuent des bordures 
ori&Jnoles. A condition d'l!tre 
taillées rlaullètement 

Tartines gourn1andes à l'origan 
4 personnes 

lll[!r(t lim ts 
1 /Jou/v tl!' JXlil! dR campognt. 2tomtùr8 {1</(.«. 
~JHif>ÎIIfa H (r)l'lllll!t8((-s. 2 troncllrs fm~$ tk JOm/xm 
M<. :~ lmmclrr;ttcs tl'orlgallfmi., au 1/'l rurL (.) rof6 
de plnlllf' ~«.du. 1 ru il. lli!Otr,x dl•lxurrt 111011. $ri 11 
fXliOtr'. 

f>r( pmruio11 
('isilf!Z l'origan. mata,·c-::·lr ar(c ll-lxrmr·. 
le Il(/ t t/1 pair re.. COtqm r1uattt trcmclus 
d'/ C/11 rnpai!>.~flll' dan~ W!IJ OOU/& <ft pnfn dl! 
mmpagne et fXtsse:::·les au grill!'-pnin. pour 
/vs darrr ltgtmn('/11. Ma Ill <i'l'lalc>rlf MW7'f 

au .. 1·lur/xs. RttxrrtitW"Z il11 wmau:s ,w. 
le pain, tcnnin('l: tJar wwjine tranclw de 
jambon c:ru. CoufX!Z cluujttt> tn.11/11e m 
cinq poniowr. Pooe:: d(lllll quattt• assirrres 
sur un Iii dr Hakrdc rmr CllliJaisOmll'f, 

Terrine au jan1bon Jtuné à la n1a1jolaine 
ill!tre clic 1 W; ... 
:JOO 1! cfttllln~ t/( porr. 300 1! de sorgr tlv fJOIT, 150 g de Pl>l'!' maigrt. 
:lOOgdr jambon tl}urk. 1 u.uf, 2/murdu•llotdt marjolamtfrord•t 
tt$( 1&:. r« ~ /Xllrrr·. 112 re rrr tl~ pono, 1 sacllll de gr/tt•. 3 fcuillcfiCÙ! 
ltwrlr.r. 

f>rf'{Xlrmwn 
J lache:: finement lffl ûandC$, sauf le jcm1b<m blanc fumf 
qu'o11 COU/X 111 t/(s •• t lliSOisomtl!Z lafam lie marjolaine 
a~œ sd l'l tXJirrt:.. ; ljolllf!:: l'cwf. Ir porto a /(} jamban. 
,,Jrrange:: licms tme tenine. lassf.':: flt~nissez If' lattriif 
$ttr le df'Ssus .. ;ljustra le rot.rrrrr/P,faiU'8 cLtirr au bain-mari l' 
à four préchaujJ( th. 51 pcind(IJlt 1 hwm Qyand ln liJninr 
C8l froide-, pr(JX.IIT'Z. la gr/((}. fgisse: rif roidir arant dën 
arroser la plUé, rHnellez le courerrle. 1r:tllit au réfrigtrouur 
au moins 2-1/wures a~anl de COI1SOII!IlUi1: 

1 
6 à 8 personnes 

• 
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LE C O I N D E 

L ' H E R BO RI S T E 

t:Prigc11t t." lill anti~(/Jiir/111' 
puissant. E11 usage c"1CI'IIC, 

la d~l/on OJI un cMsmjt>t'llllll 
des plcûes, Cl par roil! illleme, 
/'infil.sion assainill'appnrdl 

digestif l!n miliHt lwspiralicr. 
des tous ont df!mantrfi l'l!jfirocitt­

de /'lrui/r 1?811Pillic//P d'origan. 
fare à di'S gnmes 

p<ll1icu/ir rrmcnt résistants. 
.ft.t marjo/ain l', gr{l('(l à 1.111 

poumir /(fgtrr:mcnt llypllatitJUI', 
rim! cru scrour'8 des 

iiiSOIItlliCiljlll?8 td des 1/1(/,'Tr:liiiCU..\:. 

011 hl wend (!Il infusion Ulll' 

lu: ure ar. wu de se roudwr ou 611 
d(!COCiian, c/ilu(!e dans /'('(m d'1m 
bain dtlassanL tn inl!alntion. 

c'f!St un f'.\·œllt'm t'fnrèdr rontrl' le 
rhume a /(1 ne:: batrt/r(l. 

.(/wi/(• de• marjolaine ùmp/o/(l 
(1/1 III(IS!IIIgrl Hllr fffl points 
doulown1.v rr tn &>ollllrx 

TIC1i1fllc8 pour se c/(bm·mruwr d'un 
rlurm(· rit' 1X11:wu. 

ltrfiu;icm : 1 cult. d rxrft p«r 
1 / .s dfllitn. d'ecru /}(Ju1/larut. 

1fXcoc1ion : 1 poignt'f! clt 
.~ommitu fleuries pcrr litrt> d'cau. 

J lttllt• clt• llltt.s,~agr :faitrs 
uwtftl'r ;;o g de 8on1111itli.~ 

flwrir,s s((~/u·.~ dam1 112/itrt> 
d'lluilr r/'()/irr, dans un /)<tin· 

mari(' /)()t(i/irmt pl'l'ldant 
111.10. /giJJRaz rcfroidir,jiltre:. 

(( 1/1([(/(-2 (fil Ql)l rtti/1('8. 

LE SAVlEZ-VOUS? 
Les Orlganum ont des (ISJ'«IS 
11~ dwers fturs {tullles ptUvtnt 
êtrt minuscules, (Orlganum 
microphyUum. Origanum 
minutilolium 1· gris-vtrt ou 
pauacMes dt jamre ou dt 5/anc 
(Origanum majorana aurea 
ou variegata) : lisSI'S tt 
6rillo"tcs d'un vert glauque. 
avec des fleurs roses eu grappes 
(Orlganum rotundifollum 
Kent Beautyl. 
Ctrtalns sont ua/115 
tOriganum compactum) 
tJ sont employés m borduns. 



(), l 'appelle aussi mélisse­
citron nelle. en référence à son 
arôme frais. Son nom vient 
du grec me/issa (abeille), pour 
souligner peut-être l'intérêt 
de ces insectes pour son 
nectar. Les Maures en 
établirent la culture en 
Espagne. et des moines 
bénédictins l'Introduisirent 
probablement en France par 
le biais des jardins de 
monastères. Pour Paracelse. 
la mélisse. prise en infus i o~. 

éta1t un élixir de jouvence. 
susceptible de redonner 
vigueur physique et 
intellectuelle à ceux qui en 
consomment chaque matin. 

CULTURE 

Achat d'une plante en pot : 
transplantez au printemps ou à 
l'automne. 
Semis : semis en caisseues de mars 
à mai ou en fin d'été 
Édot de touffe : printemps et 
automne. 
Boutures : jeunes pousses. 
avant la montée à neurs 
Sol : tous, s'Ils sont fra1s ou 
régulièrement arrosés 
Où : touffes en fond de massif, 
au bord d'un bassin, d·une clairière 
Potées (plnœzr 
Maladies : rou1lle sur les leu11!es 
âgées On peut prévemr en évitant 
d altem er arrosages abondants 
et périodes de sécheresse qui 
affaiblissent la plante. On peut traiter 
en coupant les vieilles tiges pour 
rajeunir le végétal. en pulvérisant 
de la bouillie bordelaise ou une 
préparation à base de manèbe. 
Autres variétés : Mtlissa offldnalis aurtll 
ou mélisse dorée, Meliss41 offltlnalis 
•'llrit9atœ ou mélisse panachée 
Entretien : préférez un endroit 
ensoleillé pour que la plante soit 
riche en huile essentielle 
Pour l'lni\ISion. récoltez la plante 
neurie La mélisse dispara!t l'hiver 



!elissa qfficùwlis- .f'cu1zille des [gbiée!; 

U SAGES 

En cu1s1ne 
Sull!el~ non 
~hydraté non 
Supporte la CIJIS50n • 

Lusaee de la mélisse en Clllslne e$1 

res1rem1 car son ar6me se volaliHSE­
à la chaleur El le s'emploie dans les 
preparations cultes ~ l' étootrfe. 
1elle les pap1l101es de potsson 
ou les omeleues À fro1d ses feuilles 
fralches aromausent les 
marinades et les salades cl<: fruits 
La méhsse est sunout a~ée 
comme base de liqueurs Eau de 
mélisse des carmes. Charueuse 

Glace précieuse à la 111élisse 

6 personnes 
111gre<lù nls 
100 g dr :.ucrc 1 u poudn, 
!!Q cl cw ITi mc fmlrltP ~pai.w., 
20 fnliDI8 de raT' in(' Jrorrllc. 
mltJITIIII alimmuurr rm 'ftlroltalip, 
1 poignf( dr fruilh dr mlliss;;> froidi{, 
-lcwfs. 

Pt'f<l'a ra/ ion 
.] ladu:':. 1rr11 ji11t IIINII tm 
broue:: /rs lu rix s . .forww:. 
la mmtfrwdrc. ll'tl;fmitll-. 

• ljouti'Z lrslu r/Jc~. 
.fou, lit>:: lrH fWifU1l dèPuf 
atl.C le RUC'IY. IJrs qu'if.~ 
IJ/and•isswr. baur:: IN.I 
IJianc:s 111 Il( igr ft rmr·. 
\lf'ltlll!-,rt'Z. rn mr frrurltf'. 
fJI'I'JXIIYIIIOII mr.\' jciWit:~ 

d'tt:ttjN, c 1 lcJl IJ/miNJ. 
Co/0/Y'Z ar~ qurl<tttcn 
/Wttllrs de rolora111 
a film IIWi!Y• 11 mr IU.o: Il' 111111 

dan~ 1111 b& au 
rongilmcur pendam 
2 lleunw. Rfmur:: 2 m1 :J 
fais JXIW' fi' iut· les rri.~ttnL\'. 
Sunz la glaJY• dwts dt.~ 

rcnrs rt a/7'08('.; d'un ji/(1 

dr liqucot1r dr rerrrinc•. 

.. 
• 

LE CO I N DE 

t' H ERBORISTE 

, t!l'cr la plcmtc'fmlc/1(. 
lïrifrlsirm r.~t plus (lrommiqttr. 

C't.s11111 T'I'IIICti(;; c.ffirocr, 
OOIIIIU depuis ('jlntiquitt. 

romrr le-s p1vbltomes lllrT€'1~\': 
ams dt-pr(.~ifs, crises 

dr neifs, renigf'S. 
1!111 l' ÎW.'t' pmralx 

- "Si femme sm·ail re· que fa il 
'm(/i&w. die m gcmlcmil 

toujours dan~ sa chemise.· -
fttit allu.~irm cl l'artimr 

df! fa llllfi.W• fJbW' IUJI'IIIllfiSll' 
/rs l'lats llftTftLY. 

lil11 au C!Jrl~ 11111118111 rel.. 
O.!tl lqucs goutt{1j d'tart de 

111(/issedc!i ('<mnrs 1en 
plwmwric ou d'c1ltool tlt 
lll(fÎIII!f ('(llri/J()St lroir uf:{.ll 

llquwrs ~p. ~.~, sur w1 surn:• 
lllfiiCIIIjiiiiiiL\'II(Jrt.~t'PR, 
rowllAA par ft• 11wl dc"i 
lf'(J118fWm till (Xli' WU' 

indigrstmn. Ji: rln dt m(/i.<~»r• 
fXIHSf' /Xliii' "fi)11ijir r /(• 

('(f Ill' 1 1 /( ('( 'n'l (Ill " 

lrtju.çirm : 2 cuit. 11 tt!ft par 
1 /~ dr lim d'uw lxmillcmu. 

t'in de mf //!;;;p : .;n g de pla11tc· 
.fm r rtu']lw ri r , ma ct rf r 

~fi he wrs da11s du ri111Jian<: 
./•i/tl't.'Z ( 1 /)IY•IIC'.;·(II 

2 ruillcr<r•s cl suupr (lar jour, 
111 run• rif' :J twtiWÎIIl-11. 

LE SAVIEZ-VOUS? 

GrOct à SOli frais parfum dt 
dtro". la ml!~ fait fuir lts 
moustiques DispostZ-<:" 
quelques potlts dans dzs bacs d 
risen'l' d'tau. pris de la 1"aison 
tl nt vous privez J'IlS dt p~r la 
main sur son {tldflagt, pour 
diffuser son essenct tm volatile 



.fss plan t Ps 

k menthes sont à leur aise 
partout. et s'hybrident 
facilement entre elles. créant 
sans cesse de nouvelles 
lormes Généralement 
vivaces. elles possèdent un 
parfum plus ou moins 
puissant. mais parfaitement 
Identifiable. Lors des 
promenades à la campagne. 
on en rencontre différentes 
variétés 
• La menthe aquatique 
(Menlfta aquatica) Feuilles 
pourprées. dépourvues de 
poils. fleurs rose violacé. 
Parfum fort proche de celui 
de la menthe poivrée. L..leux 
marécageux. 
• La menthe à feuilles rondes 
(Mcntfla rotrmdr{olia), couverte 
d'un duvet blanc Fleurs 
blanchâtres à roses Odeur 
de menthe un peu fade. 
Fossés. bords des routes et 
lieux humides 
• La menthe sylvestre lMentha 
~~lveslrfs). erande. à feuilles 
longues plus ou moins 
poilues. Fieu rs mauves à 
blanches. Odeur peu 
soutenue. Lieux humides, mi­
ombre jusqu'à 1800 mètres 
d'altitude. 

• La menthe des dtamps 
(Mttllna arvensis), poilue. assez 
petite. feuilles ovales. Fleurs 
blanches à rose soutenu 
Odeur dou<:eatre. Champs 
cultivés. clairières. fossés. 
bords herbeux. 

Mrnrhc rxmliot 

• La menthe pouliot (Mrntha 
pultglwn}, herbe couchée. 
poîlue, à petites (eullles 
ovales. fleurs lilas De saveur 
piquante. Bord des lacs et 
prés humides. 

CULTURE 

Achot d'une plante en pot : 
uansplantez en nïmpone quelle 
satson 
SemiJ : au printemps, en calssenes 
Boutures : de (eu nes têtes. au 
printemps avant la montée à Heurs 
Division dt touffe :automne ou 
printemps 

Outre ces lormes spontanées. 
on cultive des menthes issues 
de vanétés sauvages . 

• La menthe poivrée (Mentfra 

p!perilal. aux sélections 
nombreuses (la plus connue 
est sans doute la Melllha 
piperita Mileham). qui, 
distillées. produisent 
l 'essence de menthe. ou 
menthol. et dont les feuilles 
donnent une infusion tonique 
et ralraichissante. 
La menthe poivrée et la 
menthe aquatique ont donné 
naissance à 
• La menthe bergamote 
(Mmtha cltrala). q\li ressemble 
à ses parents. et possède des 

clones- orange. lavande. 
chartreuse. bergamote. eau 
de Col~ne, pour les plus 
courantes On en parfume 
t·eau de boisson les salades 
de fruits. les liqueurs. 
• La menthe verte (Menlfta 
sp/cata). aux variantes 
multiples (Mentha vrridls. 
Menrha crispara ou menthe 
crépue). plus suave 
que la menthe poivrée. 
et préférée en cuisine. 
• La menthe pomme (Mrntfta 
suavœlms varitgala). à feuillage 
vert et blanc et odeur 
de pomme verte. surtout 
décorative 
• La menthe corse 1 Mtntha 
l'lqultnll}. menthe tapissante 
à saveur poivrée petites 
feuilles et fleurs Illas. dans 
les lieux humides et 
ombragés Ce ne sont là que 
les plus courantes .. 

odeurs différentes selon les fllomhr b~rgmuot~ 

Stoloru : prélèvement au printemps 
mise en terre ou pots. 
$al : frais, meuble et tende. L'eau 
staiJlilnte donne un eoQt de vase aux 
menthes 
Où :en potées ou au (ardin 
Moloclie : la rouille. à pustules brun· 
roux. se d6\-eloppe 1>11r les feuilles 
âgées Coupez réjull~rement pour 
raJeunir le vlgétal tvltez d'alterner 
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excès d'eau er skheresse Trauez à la 
bouillie bordelaise ou au m~nèbe 
Porosites : nématodes. petits vers 
sur les rad nes ~er 
brOle-z les plantes faites un semis de 
moutarde ou de Ta9/fl! pour neuoyer 
la terre. et plantez de nouvelles 
menthes dans un autre endroit fne 
YOU5 servez pas des VIeux stolons qui 
50/lt Infestés li 



• 

'~ Lentha- . .Peu nille des f:gbiées 

En cu1s1ne 
Surgelé non 
Désh)'llraté • • 
Supporte la cuisson • • 
La menthe verte relève tes nems ou 
rouleaux de pnntemps aslatlques. le 
tllboulé et le 1hé à la mend1e. 
l'omelelte corse nu bro«<o Quelques 
branches maœrées dans de 
1·eau Irai che !ont une boisson 
ralratchlssante et sans ca lones 

o./ petSOIIIll!S 

-1 personnes 

111 gr((liwts 

U SAGES 

Des feuilles de menthe vene, poivr~ 
ou beraamot.e parlumt!nt les salades 
de lrdlsts. et autres lrulls et 
pennettenl de prépa~r de délicieux 
sorbets. qu·on peut servir en trou 
normand 

Macérées dal'!s de l'alcool on en lait 
des liqueurs digesti\'t!S 

À la ma ison 
La menthe pouliot.. de pultx lpuœ). 
sous lorme d'lnluslon concentrée. 
~n d'insecticide pour débarrasser 
le peJaie des animaux domestiques 
des parasrtes 

Au jardin 
La menthe corse convient pour les 
potées à 1 ombre el les suspensions 
Les menlhes disparaissent en htver 

Croustillants à la brousse 
fraîche et èL la 1nenLhe 

fngrMiow; 
8 fruil/rs rk hrick. 2.50 g llr hroct/IS( ou rirouo Oltllm«io. 

:50 g dr grtJJJ(·IT, :jo gd,. ~Xmmr"· dl' noL~. i cuiL èl S<lllfH' dr fcui/ln 
frwclus de mwrlle <V1i' ciJK/(1(& 2 c:uiL lltjW/X' cio cibouhtttt CJ.:'ICMe, 
;J pim:(tJJ de cwuit~ 1 t:tlil. èl SOl tf)() d'liu//(>, 1 r.wf. ~(/cr poirro. 

Pr(pamlitm 

.9'11/tmiP:Z le Jour o th. 8. Dcm.ç rme turinP, tmroillf':. IP 

Jmmc'IJ:( m·rc lrs noi.\·. I(Rtrf, /( gru1J(fr(', /11t hcrl>es. IP cumirr. 
/e.çe/ flle poirt'r'. Pl'(parn le-t~ brick.~; pose:: tmtJjwiflc, de: 
brick. sur Il plw1 de lmrall. lltl!lle:: Wl peu defttrl'r nu CX'IIIIl! 

et roulez, puis tY:pliez de faro" Il fonm r de 1mils fXtqurls. 

l:nee/opfX'Z dwque Nvustillcml dan.~ Wll' seronclc Jeuil/t> de 
brick. d11ja1X.m ii œqu'/111 ait le rrrl!me nomlm de rou1·lu".s ciC' 
(Xl t(l sur cllaqu11 ftux. IJctcliJ:.ffVrrrtcr:: cl'/ utile, fX>SPZ sttr la 
plaqru dufour. ftifoumez 12 a 15 11/JL 8Nn.z UHC une 

solcttlt ra'M. ugrtntttlttt dt ciiJoultiiC' cL~I'I{r•. 

êncon1ets Jarci·B 
à la tnenthe poi~:~rée 

.f w r:tmtrtS txr sûclrc~ or:« leurs tmranr/(& ln mir fie 2 rmnrlrrt rie fH"'' rri/ISÎII. 2 cruft~. 
IUt~ 1'1 roft cl~ lair. ol JewUr~ clt mtrlllu fXIirrn.w.fKJio·rr, lxmrr tt/rui/1·. 

Prtparalim 1 

.fnitrs trrmpt>r /p pain (/an.~ Ir lnittiMr .. \f.ttnJJl': /cs ( nromcts ct rrtitT>:·f'll /(s fXtrtiol 

mr1iloj!inllttS<-~. C'ouf>t>: l!tlwrhe: il's trntac:ulc11. ) 1(/angp;. ('(' lwclli.~ ar~ les quf~ bauus. 
la mi( dt• pain CfiStll'(l(>, la nwmlrr cise/If• .• .Porrissl'Z. ('lrcurur rm'On7el d'un quan de fttt'N'. 
rou.~ez lc11 porhc:o~ ar~(/(! lo Jirxllr• (/p ettisim, rt Jaitffl IY.rrnir uftu d(lttl' dom 1111 mtfangf' 

IKJrTTC'-IIuile..7fjowe:. f'oig11orr et le pa11il nlais.Sf'Z ruirt>il row·cn, fXndcmt au11r0ins 2 ''c''lls. 
~m·r-: la t-cl iiSf't'Oil' or« un peu dt> rogtt<lt. t(joutr-:: 1 ntillrtw tc flOU/'~~' dr couli~; <IP tomate. 

1 do.'l(• de safran dilute don~ 2 (•llill<•rtes a soupe d e mme Jrorrltr. 6 feuillet~ d'r-t~tragon rt 3 brins 
rif l'flj'euif ri~tr/(s. T{rtire;./('11 fil.~. arrn.ow.::; lt!S c-ncontPI!l rlr saui'P. ~FITPZ ttr'ec 1111 ti; ~lam~ • 
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JwiUls rolllhs 

LE CO I N DE 

L ' HERB O RI STE 

Wtll€8 les lllt nLIICS SOJll 

ontiseptiqw s n toniques. 
On lwr pt~te mime> <'(fr111itle8 

t""'nu.q apltmdisior/IIC'!I. 
.CJnficsion .wimull' la digr>stio11 

Ill cffacr> la fi('llMIÛOII de 
ftttigue sucrtdtuu au\' tY!pas, 

aux n(em/gics 1'1 

rom/.,.~c mcm.~ .. f/prts lill( 
soirf'tl rm peu trt)p ttrroM< , 

riw tW r-cwt wtr irtjctRion dl' 
mDtthr pninw, ou rfrril, 

pour lr:<tCtii'I' IPII III'Il!<nlimr.~ dr 
lx>ucilr ptlteuse, maeL,. de té te 
Cl IICIUS~S. l'11 J!,''CII'~JUl'iSIIW~, fa 
mc nt lw cal mt les gingl~itr•s li 
rom/xli/Cl mcwwl/U> lwlrlm. 

l1tjct8ion ; 2 IJrmrdrts cio 
plmrtr ji'lli'cfu, ott 2 o ril. (1 rofr' 

de plcmtl' ste/]( , por 114 rlr· 
litrl d'rail houillmm. 

fttjc1si011 C'OilN!II/t'(/p ; !;0 f! de 
mnulre ùc/t(l par liln tl'Mu 
br.Juillwur•. u1 gat'b'Tll'tsmcs. 

f'llfCJtiOII fXJIIJ' feil /)WILl: 
grttiii$C~. 0 11 di/u( r rla11s l'wu 

d'un bain antifmigur. 

Le SAVIEZ-VOUS? 
Les rt'ltlrihes émellmt des stoloiiS 
qui ertvahtSSelll rapidemettl le 
jardin. Pour cotttr61M leur 
crolssattet. ott t nttrrt aux trois 
quarts 1111 pol sarts fond. el l'on 
plalllt la mrlllhe a l'irtlbitur dt 
cr cercle. 



13ïen qu'el le ne soit pas une 
menthe, cette plante en a 
emprunté le nom. sans doute 
en raison de son odeur de 
chewing-gum. Elle était 
populaire autrefois. ses 
nombreuses appellations 
le soul ignent menthe de 
Notre-Dame. baume-coq. 
herbe de Saint-Pierre. 
balsa mite, géranium-menthe 
ou costus. Aujourd'hui. elle 
est tombée dans l'oubli, 
bien qu'elle résiste encore ici 
ou lA. dans quelques jardins 
anciens. En Angleterre, 
on l'employait pour éclaircir 
et conserver la bière, et. si la 

menthe-coq est aussi connue 
sous le nom de baume-coq, 
c'est que ses feuilles étalent 
l'ingrédient de base 
d'un remède familial. J'huile 
de baume. 

CULTURE 

Achat d'une plante en pat : 
transplantez au printemps. 

Éclat de touHe: à J·automne. 

Rhizomes : prélèvements au 
printemps ou à l'automne 

Sol : frais. fertile, bien drainé. 

Où : bordures un peu sauvages. 
coussms, couvre-sol Potées. 

Entretien : les lieurs jaunes. en 
capitules. lleurlssent en septembre­
octobre et ne sont pas d'un grand 
Intérêt décoratif Les feuilles sèchent 
en hiver Divisez la toufle tous les 
trois ans pour lui rendre sa vigueur 
En hi~r. seules quelques feuilles 
basales subsistent 

Autre variété : TanaClllll!! balsa mira var 
camphomrum dont les feuilles, 
à l'odeur camphrée éloignent les 
Insectes el les puces 

ct 111et1 . le-coq 
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=fanacetun1 halscunita, ou Clu:ysantlu 1nun1 balsan1ilcl, 
ou Pyrcthntnl halsanzita- .}(unille des C'on1pose(>s 

U SAGES 

En cu1s1ne 
Sur If"' ~ 
D ,.dr.-. run 
Suppone lA cu~ • • 
lA N\'tUI lti~œrM~~l d~e ~lA 
mtr ~~ ~ pass& dr f!l"'<i 
maiS quelques lculll6jeunt'S 
lralches oselées dans une fa~ d~ 
pol,son ou des JM!llls pob sont 
Nonndntes AutrefOIS. on en mettait 
d•Mie pol .. u.fru et les 50Upe$ d.­
lt'll'l~ 

À la ma ison 
0.. lo·ut ,'S ~éesills~ enuelcs 
pli• de hnge flolgnent l"' mlles 

jardinic re de lég1lnzes printanierc 

lll,t.tn dimls 
t,r.lijrdr fKiil•fKMfm..._ 
4 1Y11t!ll111. 

1 fJ<"""'' dt rr m umrrtllr III<IJIIIIIII, 
bwm ttal. • 
.! fi wUt• til 11111111111 ~"/ 

.J pcr!>OIIIIl s 

Prr pamtic>ll 
tro,M-: /rs poi.~. rplurlw: Ir s arwnlcgumr~ ./mu nurr Il.\ fXlils f>OOi a l'wu f10uil/mur 
"ft lu t.; a 20 11111 li(/1111 nHtrr rrl1. fXHtr qu'il~ tnll ru/iii 11 rr rtlf. Coup(': la fiOII/1111 rit • 
1 m 111 dt .9, les roro111 H 11 nmtlcllls. CttiRe::·lowl'uw r~.rcrlr 1111111. tgowu-: 11111~ Ir~ ltgumo>. 
Ill( ltutJ:,'l':. fXli'SI 11110::: tic IIIIÎ/11111 .~ c/1 lxunT tl dr rmmlu-mq rf.~r /( r. ~ rw-:. 11 
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LE SAVIEZ-VOUS ? 

Lts anclei!S apprkuutnt unr 
lplu l'ln ut d Asir tt qut 
Dtostondt 1·antar1 sous ft nom 
dt ·c ostus ou "Kuth -
Rltll a l'Off Ctpitldanl Ul'« IIOfrt 

mtnlhr-coq (drtt costus) 
Lts portugais commtreialisalnrl 
rncort wu dtnrfr a Cao au 
XVI siklt Ct t~'tsl qu'rn 1811 
qut lt bo!an~slt (acqurmonl 
dl1tmin41 li Ut et ·costus· 
anru.rut ttalltrrl dLs racmts 
dt saussurea alpina 
u11r asllrach du Cat.flemrre 
Ctllt iprct tsl aujourd'hUI 
lombl~ dans r oubli 

L E CO I N DE 

L 'H E RB O RI S T E 

f.jnjit3ttm tst r.ffircrn fKHtr 
rr mr olxllll d1 .~ lou.\' 

IJIIIIIfltrHI s 1 r tlrlllmml'lliu s. 
011 dft lill Xlii f/11 Î 1/1 "IYrt iflt 

/'( HfJrilr 1 d1m111· dr la jptil tc ", 

grt~r~ tl 111 s rr rtwr Wllifirmu H 

qu'tlltiiUIIm rl fJrojit drrmr /r~ 
J){ riutlt .Vflc Jmirt.ur dt prr <~lrt 
1'11 roH dr piq11rr dïull(rtr . o11 
fKIII Jmttrr unr ftuillt Jrrrrrlrr 
cil 11rr mlu-rocr Rw·lrr Jl(llll. 

l11jusimr : -1 ct .; ft uillo. 
fivrrrlu .~ cm ~tc/tes pcrr 11-1 /lm 

d'wu oouillcmll. 
./lw ft dt bawue :fa li<" 
IIWC'C Tl l'lUI( f)()i!(ll(( tft 

ftwllt ~ stl'llu clans 1 ~/tm 
d'luri/< tl'olirc txudrmt 

1 mms C'orrur· ilS lmilrm ~. 
Jrx NIIIIIIHÎtlll.~, I(H fJiquns 

d 'j 118('('1 ffl, 

L E SAVIEZ-VOUS ? 

Lts tseargols. /nands dts 
/tulllts. stronr molliS ltnlls SI 

vous /ertrlrm peu , arrosn sons 
exùs el planta dans ,,,, wnt 
Mrlt 



.f:.ss fJi antes 

Û est une plante aromatique. 

au délicieux parfum de 
bergamote. qui nous vient 

d'Amérique du NOI'd. où elle 
fut adoptée par les colons qui 

refusaient. au XVII I' siècle. de 
consommer le thé Importé 

d'Angleterre. trop lourdement 
taxé par la métropole En 
appréciant ce "thé d'herbes". 

ils ne faisaient que copier une 

coutume des Indiens Oswego. 
dont l' infusion de monarde, 

baptisée pour la circonstance 
Oswego 'fea. était la boisson 

favorite. 

' 

oJ 

, ~l Ill() 11 CtrG e 



-

'Ylonarda clidynta- Jtànûlle des igbiées 

CULT UR E 

Achat d'une plonte en pot : 
uanspgntez au ~ardin au pnntemps 
Semis : au pnnt~mps. en caoswu~ 
Lis graines vendues cL!M ~ 
œmmerce don~t d~ plantes 
h tér~èn~ 

LE SAVIEZ-VOUS? 
Eu AJcVitg11e t'l Hautr-l..oou 
on comrail Monarda didyma 
sous ~· uom di "tftl rougi" 
car S<'S neurs. d 1111 I'OU!jo' 6riflaut. 
dOIIIk'ltl UIIP &illr couleur 
rust soutfnu à 1 iufusion el à 
la liqrœur qu'on prfpart 
anx Si'S pltales AI'I'C ou sans 
alcool. les dru1 6oi5SOots 
sout riputlt'S aptlisantiS el 
digt'SIIWS 

Éclat de touffe : pnntemps 
ou fon dété 
Stoloru : IUlllet aoOt et septembr• 
Sol : humide mals sam• eJu 
'toli~Ulnte. terre<Ju de f~llles 
Ombragé 
Où : en maSSJfs. au bord d'un 
rolswau 
Entretien : to~ les trois ans divisez 
la touffe pour éllmtner les p..rties 

mortes dU œnll~ Tenez du frais l'été. 
car la séchere~ lui est fatale. Les 
neuf) s·ép..noui)S(!nt en fln d'été lA 
plante dlsparait 1 hiver 
Aulfes voriétés : M&oArJo IAJw"'• olftol. 
même plante~ fleurs blanches 
MDftDIÙ fiiMfDI\I à cœur de Citron et 
neu~ roses Mw nil fis tullfllll odeur 
de ~fiilmote,lleu15 roses. pourpres 
lilas 

U SAGES 

En cuisine 
Suratlé non 
Oésh)·draté non 
Support~ la cuosson non 

Son essence est volatile Ilia chaleur 
Quelques leu illes parfument une 
cruche d'eau traient! ou une sala~ de 
frolt$ A'"« ses lieurs. on 
confectionne une hqueur au parfum 
SUil\'1! 

Au jardin 
Les neurs de onornorde appréciées 
des abeilles. composent des 
bouquets très lumineux 

• • 
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LE CO I N DE 

L'HERBORI STE 

•r rl-s rirllr m tii!J"wl, 
la plante rnt 1111 ltnti.~rptil/111 

ljfiNtro (Il Cali dt lmmrltiU 
ou dt rcfroidi.~r>tlU 111. 

0 11 /)CUl /'adllliiiÎSIIY r 8011~ 
jcm11t dïllfuslor~ 

dl! Jcuilll'.ll ou clïulwlatiotM, 
JJOitr dfrollb,Tf!Stiomu r 

le!> sinus et 11'1'1 poumon!~. 
1:0 fleur po.~R('dr 

pluttlt dt:8rl'rtus mlmamrs, 
bit>mcnue.~ 

m ros rl7usQtlllliP. 



P lutôt plante potagère 
qu'aromatique. l'oseille 
possède toutefois une saveur 
qui salt donner du goOt aux 
préparations culinaires 
Surnommée dans les 
campagnes aigrerre. surette 
ou surelle. elie était autrefois 
très populaire Au XIV' siècle 
Le Ml11agler d~ Paris faisait 
déjà mention de recettes de 
sauces vertes à l'oseille crue 
Si l'on y a moins recours 
de nos jours. c'est peut-être 
parce que le citron. 
disponible et accessible en 
toutes saisons. l'a supplantée 
Lose!lle doit sa saveur 
acidulée à la présence d'acide 
oxahque dont la vertu 
principale est de dissoudre. 
à la cuisson. les arêtes li nes 
des poissons nobles 
d'eau douce. telle l'alose 

f>ttRIIIffo rit> rtl(l/1/t, rfllllttfJigrtWI 

fHII'fi!Ûit d1• limt illr firi. fi uilh 
tl'olinl/t IIIJIIT'!. 

!:__os(!i lle 

CULTURE 

Achat d'une plante en pot : 
transplantM dès t achat 
Semis : au pnntemps en hane en 
pl elne terr~ 
Eclot de touffe : de l~rfcr 1 avnl 
avant le dépan de la \'lgétatlon 
Boutures de roclnes : .. u pnntemps 

Sol : meuble lettlle l'1 Irais 
Où : bordure-s au poeager ();lm fers 
d«oratlfs osetile blonde et pourpre 
Entretien : 1 osetll~ commune Ide 
Belleville 1 propa~ par semis. doit 
êue reno~~Velée pénodlquement 
L'oseille ~lefie qui Oeunt mement 
ne se muluplle que pa, éclats ou 
boutures 
Autres Variétés : Rulllt.< srut~ll<l ou 

oseille ronde Ru,.a <klto~W ou oo:eille 
commune Ru ml>' 4n(, Ill ou 
monta nu:. 1 oseille viert~e Rumtx 
P"ll'llfl!l ou oseille pourpre Ru101n 
lk/lDsdlu ou oseille rampante ~ 
peilles k'Uilles Rull!tr rJfl(flfta ou 
osellle·épmard moms ~de plus 
ptécoce et produaiVe que Jo autres 
osetlles telle est dppelée parfots 
épinard perpétuel! 



!{.tune.\· aN tosa - .}an lille de.<; PolygOJza(·tcs 

USAGES 

En cu 1s1ne 

"' 0-Jhvdr•té r..:>n 
SupflCU~ la ruisson • • • 

les le.Jnt51eullles t~ Cllllph$ 
hnemen: ~-.!Illies salade<> les 
omelettes~ ~sauces a a. cr~ ou 
au belin~ ~ies a~ 1~ poisson 

1 ndues au bfun~ on les m~Lin'e 
1u~ ~pinards pour leur donner du 
ar tete re les feuilles lior•oes servent 

·de papt lotes pour en~lopper 
5aUIIIOI' ou JlOI>scn> bl<onc~ 

HM:hles elles foonent un 11 de 
ru:sson pour les pocssons de rivlè!\' 

Cultes a•< oc des pomml'5 de ttne 
elle<> Wn$1Uu~nl une ~pe 
roifldlthtSSiinlt qu on adoucit dune 
Cu JI~• de <rèr"''e fr !C"" 

À la maison 
U. lU d ,n~ "'rt ~ fau~ e tilltr le 
l••• e ~beer 1~ tachb de rouill, 
sur le lin(e 

r, ,mrc ttu" 

(j fJC rSOilllCS 

fllut"(c/i( Ill!> 

.j 111111'J(II/1 111()/JIIIIIIH, 

•> ti/I!IIIJIII< 

;lfl fi uil/. • <l'o."f iltt. 
~ /mm <Il 11/trii/H 1< nt, 
-1 nu/. 11 .. ,.,,.,. rlluu&, 
.j mif~<, 
111 rlrlt lm~ 
:>fig rlr 11111 r/r fiWII 

l'lVI' l' 
1 ·! lf'TIIIt/t •ftwllr 
rli fillltlt'll .. 

1. 
pt~lrn . 

1 11 "'""'' <1 tnkr 
tir ~-1 n11. 

l'r..c/lcltlffk. Ir Jour a tiL .;. ·Tn lllfH _ ltlllll( de /Xliii tl11m lt l11i1 liu ir. tplurlu ::.. lare::. (mi mt. 
lt s CYIWI.If 111 h r 1 Ir~ mwrorl!! . ./ aiu .~ ftmcln h.Sic~ttmtt Hfllm 171tlllc rluurclt lrrxqu'tt N qu ïf 

lljJWI pft4$ dt 1/qwrft. tcmRc<::. gn~\8/rrtmrlll tllaji~ttrrlrlllt•. fs.'ibrT<: lnmi1 rie /XIirr. 

\lrltmgr-; ''" Nlllf'J(fllt~ Ir~ cttrfv /)(11/U.\,/t JXrin. fc~ftwllcs clr mol/lu rl'<tltc-s. fr hlf cr fr 
pmrrr. ('llflllil<(: le mf>tllc (Ir cr du {l(lpic r n1i.wm 1111 d1 l'llluminium lxum '· tiXJtullrmu::. 
f1 ~ ftuilloul'c pitttml!~ :J mimm ., tl tapill!<t;;. fr" JKlmi~ du mQu(c en fttt.W/11 dt ptt.~Mr, fXHir 

ptlltrt>lr rrt/)(11/Jl ft~ ft uill01 ;,ur lt1 flrl fKtrrlliml d fa jin twft-:. /(1 ntuitif dt ftlflrr JKlmlio" 

clcmslc jimd du mnuft. ({1re:. li1.~lillt. rr lirr.:: lrs rl1IC ·' Jifmullf 11 tlluu '•c: J(rTJ.~,qi( N mrnr. 
Dt!tf>o.w~ tt lurduH ;,ur/( 11 t:tJttYë,tt lie 11. fVmw•rr-:. du rY Hlt dt ptiNI de f(!,.'IIIIU 1;, ('ourrr-: la 

11 rrittt d1 .~ft wllc * 11'1 pmCIIlÛitl •111111111. rolxuu-: le;~ r .rlrr miu s d1s crU/tu /HII'·tlc .'>Jitl!!. ./ai" >1· 

fa C'fltf( CIU ftmr -1 ,; IIIIIIUIU;. fJITJU 1-1( ( {Xl!' WU ji uil/t d'aiii/1/ÏIIÎWII. pWx XC/II.V filflllllllliU/11 

t IIC'flf( :Jl1minule ~ f!.ti.~~-::. IÎ(dir artml dt tlHIICHtlt r. 
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LE COIN DE 

L'HERBORISTE 

1!J $fll.t{X 11 /hw i/lr lr1!( rr.,m, 
fa.\YIIÎr(, U/ Ull( tTN Il( 
wrrit 11111, qrt'rm rla.,Nttil 

(1/tlrrjiiÎII d(IIIH fr X ')XJirlf!l H dt 
111111/f" f1• "/muil/rms 

d11f rix,·: qum11 r1 rrL\', t lttit 111 
~~rn~ llll.\'llltlladt s. fpiYt'lllt 
tiiKI.•t di,. tilt. fx11tnT1rht • 
fK n.il. N 1jr tt il, rt'lr ri.. t ~~ 

Jtllrijirl(t, drpmrrlirr t 1 

diwr 1if1w. ('r/11 lu rix r Hl 
rirht c 11ft 1; llt(lt..mrt~irmr. 

ritmi/ÎIIt ('tt pmritaminc 1. 
pui.~.'>(I/11111111/Îti.\'JJdrmt!l qui 

clid1111 ri Nlllllxmrr fe, 
rctdirrw.,·li/m,,ji,rtflrn< dr 

rir illi!IM mt 111 dr 1'11f1,1f111ÎRIIII. 
!ij NIIIRI/111111( l' df> f'OHr i/11 

pCirtiritx cria ptt rmriorr tir H 

mlllrtdic' rttrrfw·rWrttllmrr 11, 

fr11 rlU/111(1/Î'lllm 11 fK f'ti()ll/1( 

HllfOit 11 mu· rttlnrl.~ dr IJJIK 
rlwtfiquc dr1irotl .~·c 11 crl1~1r rrir 

Pour prtp.~rtr "'" soupt rapr.U 
a fOSillli, {dlrts culrt 3 polllll!tS 

dt ltrrt couplts 111 tifs ddl15 1111 

lllrt d'tau Sltlft. luuftJ'z unt 
po4J11ü tfosr••ll••. trlr..·la dans 
f tau Au Of<'lllltr bouillon 
n111n du f,·u tl IIIIUZ 



.f.ss plantes 

Üriginaire du sud de 
l'Europe, le persil est 
apprécié. depuis l'Antiquité. 
pour ses vertus médicinales. 
Le Moyen-Âge lui attribua 
une réputation de plante de 
sorcellerie, si bien établie 
que. aujourd'hui encore, les 
gens âgés de nos campagnes 
restent convaincus qu'un 
sort fu neste est promis aux 
audacieux osant braver 
certains interdits : semer du 
persil, c'est mettre sa vie en 
péril dans t·année : en 
repiq uer, atti rer sur soi le 
malheur: arracher un plant en 
prononçant le nom d'une 
personne. c'est la condamner 
à une mort certaine ... 
Quelques-uns, conscients de 
la haute valeur thérapeutique 
du persil. auraient voulu 
garder le monopole de sa 
culture qu'ils n·auraient pas 
agi autrement ... Persil p/(tt, dit simple 

CULTURE 

Achot d'une pla nie en pot : 
transplantez au printemps 
Semis : en ligne au jardin (levée en 
3 semaines) au printemps. ou en 
godets en serre (levée 12 jours) en été 
Sol : fertile, frais. même argileux. 
Où : bordures au potager 

Entretien : trempez les graines dans 
l'eau 24 heures pour en accélérer la 
levée (égouttez et séchez 
sommairement pour pouvoir les 
manipuler). La récolte commence au 
bout d'environ 2 mois. Laissez 
quelques plantes neurlr , les graines 
dispersées produiront de jeunes 
plants dans les mois qui suivent. 

10-1 

Autres variétés : Pttrnselinum S«Uvun~. 
persil dit simple ou commun 
ou plat , Ptlrosellnum "ispum. persil dit 
double ou frisé ; Pttroselinum 
salivum. variété Géant d'Italie. feuilles 
plates. grande plante. Perrosdi"um 
crispum l~tbtrosum. persil tubéreux. 
dont la rad ne se consomme oomme 
légume. 



Petroselùuuu .c;atir,unl - .fcunillc dR.c; 0 Jnbell{fèrcs 

En cuis ine 
sureel~ ... 
~Y<lr•l~ • 
Supportt la cuisson • • • 
le JII:!S 1 plar ~~ cons~r~ corn mf' lt 
plus 3!0!NIIIQ1lt on pttl~re Ir fr!Si 
en dkorallon Th)111 Jaune~ ft pers ri 
lorlllf'nt Ir bouquer cami 
rr.adrllonntl compaenon de tous les 
plot~ tutSln~ Cl~~ au d.!11> les 

.J personne.'> 
/twl'(~/u 11ts 

U S AGES 

Silades \tries ou les crudMs c est 
an complément llrmtnt.J~œ do- :hoh 
Ali et persil ho~. sel et poM 
beur~ vold la pe15illade Ce boourrt 
PIOrfumf laror escariiiDIS ou moule­
et acmmpacne les hanau ~ IL 
pommes de terrt va~r •enu~e 
cnll~ 
Cult à 1·eau on r.crt le persil en 
lqurM. avec unt 1101.t de beurre On 

tn larti!IW dei soopes des quiches 
ou do K!lc:ttes 

DMI6Iique : oonsommer rt!aul lè~ent 
d~"< ftulllet lrakhenneot cue1flres 
C'est s Ulft d·un apport 11011 

rql!~~ en P<""ltamlne A. 
vrtamlne C fer et INn(ilOèse 

(entre autres!. qui P!Wrtnnent le 
vteillhsement de 1 or~llb.rM 

f:gsagne 
aux asp( rgcs r ( rtcs 

f>r~ pa r(ll i m r 
Coutx-: /1 fKIIIIU~ d'n~t)( rgr R aur .; rm <Ir lww. 
fiuU~t·ll!l rurn m 11111 a la r<I/X ur. tplurlw:. 
t 1 cttiSlz ft mm a l'wu Halo 2.; 11111. twmtw:. 
111~\'1'.::. flxJIIIfiWIIl'Z ft.•fXJIII 6 11111. ('/stft-t il' 
/XNiil.faiU~·h rrrmirartr hs tclmlou ~rieurs urr 
fX u dE lxum Il fou c/QIL\', 10 11111. tbouiltctlll€!: 

12 1n""?'t•• d(nnmn S tm sur/.) t'Ill. 1 bt111e 
d'asfll1'1!U l'HTF$. /IJOIU/IIfl dr /KI'al/ ,,_, 

Ir tt lrmagnr• quatrr pttr q11mrr dans bttiiii'IJIIP 
d'wu wlfr tlfHt.w:.·lc-t~ a fJIIII sur1111 tnrdrrm 
/IIIHtifU Cl (~Nnr(, 'f(lflll!-i'l; ll(r/1(1111(/ fi I'Oflfill 

ti'CIIIfX'b'f"' (r/10/1)1(11 ( lfX J"'iif, 311/tz. f'rtrflauffr:. 

(( firur a th 6. Dam un (11111 tl gmt ill /rui/1. 
olumez wlr> rouclu: dl lrtll<'lJ'IC.,, 11111 N1ur/rp dt 
IIOIIN QlL\" 011()( 1'/:!(S, WU· t'fl{lr/tc d( fXIIII (1 

f)()tntcs d'a.~tx fW>;. uut rourlu de mu::::.<II'T llr1. 
jw;qu 'èl (fJIIÎNr mrnt dlllmf{T(rlien/N ·[( nmrrc>:: 

fiCir dcNiasagm 8, dr> la .~nul'l' a tt.\' CIS(X ll(!'·'l: el 

c/u pan nt ttlll, 11r0te::: mt fi'w· 20 mn 

2{)() /.( (/t IIIO~.(Ir(//(1, /(}() g tft pan11WIII rOpt. 
:)()() 1{ (/t /X IIIB ptlJJI fm/11 ((t)SS($ (f>ll lfll~t'/ /fsl, 
1 laut a. fllU('( b. dldJJUllpalJIS(. 

/.j() Il tlidralutt~~> 1 "'""" ,.., 

Jan?!;on en gelée persillee 
l11!..rrr dimts 
1 tmur/1( (fkÙS'Il' til ~/)() fl cie pmo/1()11 blanc. 1 l>t.HilflU r di /X rorltllcll. 
1/2 /ilrr tir gr lü allmtrtltrr. 
r 1/kll~"' Ill / cuiL /111()11{1< th IIIIIUIUrt/J fi/lU', 
1 n uL tliiOUp( di r llrtll/.(0 • . 1 tl.liL tl1turb. «l.t>tHI rt. 

Prrpamtintl 
Coulr-:. 2 t'Ill dt gr/t'( mrfmul d'un plat cr Jill Ill':.. cu1 
rtfriJ:.tf.muw: ("vUfH':. ft jamlxm 1 n g/'0!1 t/(11. (Jrtparc>z lrt 
rmaif!'TIIC, riMie:. k fXI'8iL ,\ltlanfl(':. halx ft rinaign:tu. 

Q!wnd la ~lu' CS/ priSé. npartr:iM:; la mollit elu jambon. 
remi': la moiti~ dt la rrnaigrTIU·, disposn k l'Tille de jrmriXJtl, 
If> rrsrr rte 3011«, arrose.: de lal!C'/{c ptitc· a llurrir. .'1/etii'Z. c1u 
Jmis au moitl$ G lrwrrs. ..J à 6 per'IK)tllles 

L E CO I N D E 

L'H E R BOR I S TE 

Pmmqumrt11n afflru· dt IICmg 
rm lctmatriC'C', l'illjiiHiOir tic 
fwillr~ rt1flllari!it lafimniofl 
mcnstrtrr lit . l'tl etll{lflla.vmc. ln 
plmru rf~nrlJP les mtmtl'ffl de 
/nit d1rz lu' jrwu s 111a111nns. 
&11 jmillr11 fmu:lrr11,fm11lr11 

sur wrr piqurr dïn~rNr 1111 1111 

lu marmtl(, m di~iprrulrll 
tffi IJ!llouloun 11.1'. 

lnjiiNirm dt fruillr. : 1 ntiL à 
roft fHir I l -l dr liti'T d'mu 

IXHtiii(IJI/(, 

Dtetx-1itm dt> sNrrmN 11 ou dr 
rorirrr~ : 1 2 n.Jil. à rojf> fXII' 

114 dr litrt> cl'wu 
DwrOiqur. Cl/)( r'itrrr. 

Dtetl('tion clcjcuill1H : :jO g 
par titJT· r/'((lu. lgi.~sr.z lmuillir 

10 mn. êrr lmitm. 111ati11 r 1 
soir. NIIIII'T les mu~rrtrn. 

diffiws dl11 joun;. 

Le SAVIEZ-VOUS? 

Un dktorr af{irmt qut si ton 
shlrt m lulli monranlt ft ptrsi/ 
{ml fltau coup dt feur litS mars la 
p/arrlt monltra en grairrt dans 
fanrrlt. alors qut, si rorr ~mt 
tn lu nt dtsCtrrdanlt. la rkDIIt 

lk {turllts ~ra moins :J 
importa nit mais la pla nil 
gardera sa vigutur dtll~ a lrors 
ailS avanl dt ~turir 



fss pla nr e s 

{ipetite pimprenelle se 

plaît dans les sols secs et 
calcai res et s'accommode de 
tous les climats. On ne doit 
pas la confondre avec la 
grande pimprenelle ou 
bouc:age [S.IIIguisorba major! 
plante médicinale mals pas 
aromatique. qui croît dans les 
prairies humides 
Depuis des temps anciens. les 
feuilles de Poter/111" sanguisorfla. 
à la saveur de concombre 
légèrement astringente. sont 
appréciées pour garnir les 
salades 

CuLTURe 

Achat d' une plonte en pot : 
transplantez à l'automne ou au 
pnntemps 
Semis : en ltgne en pleme terre au 
pnntemps ou en fin d'été. 
Eclot de touffe : au printemps. 
Sol : bien drainé. plein soleil 
Où : bordures au potager. car elle 
reste tOUJOUrs verte tsaur hiver 
exœplionnellement froidi 
Entre~en : rasez la plante chaque 
mois pour disposer de feuilles 
tendres. Les Heurs rouges. 
plumeu:;es sont originales. La plante 
se ressème en sol pauvre. 
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-
Pote riun1 sanguif.;orba, ou Sanguisorba 112inor 
.}(uni/le d P!i f{_osacccs 

U SAGBS 

En cu1s1ne 
Su lt ron 
Db )-dr61~ na. 
Suppon~ lacuasson • 

On COMOIIIIM ~lementle5 1~ lts 
" "'u- ll.ldltts daM luauct 
du~ saldde oQ elles CdifltOI en 
<ri• ~~ si on les lall mac~rer 
QUt qu• nst•nts cùns de 1 eau 
vr~erou d~ Jusdedtron En 
compailrœ d esu ·lÇOII de I'OITWln ou 
de mcnthf, la plmptcn~ll~ compose 
une sa uer au œurre tondu de,unée 
aUJ. poi<~s blancs AI?.C de la 
trtme lralch~ et du wtna ~ blanc. 
~llt relè\e le5 ~mes bou! hs Ses 
leu alles sel\'e/11 aumll P<irfumtr le 
VI !lai Rit 

PetiU salade au.\· her/)(,c; du jardin 

-1 pcr~onncs 

III!.TH dt(///1; 
~ 

20/li!tlt K«Ummrfumt, 1 rnrlin. /strlm/r rlfiuilltrmugro tnnNI "" 

1'011~" Ill . 1 ("t111T dt 111111111. Jri~;tt. Il""'""' h!.,l(~ dt /HIIIfliTIIIIb 

4 c/r n rfi 1111. 4 amrrr/r,ll "'"'m' Hrn.<a. \ rnifa dr nu/Ir trr.•Jrrm .. 
Inuit tir '""'" 111. 1<i l""'·'iblt • rirutr,JL" btlblaluittur. llfl 1 t fiOirtr . 

PrtJICIIrlliWI 

" \( 1/<HJIZ. ftlrr:, (f,.lt>l/1/r :_ 

Ir~ .wrltulr,, le!~ /rJI/Icr/1 s r 1 

ft.~ lu d1r .~. fqum/1. 11 

nNrlr: )tnJ.,.~it n 1111 ullr '1 

lu rl• C'tHifliZ Jr, 11t1ladrt~ 
11 Ir ~<Jttrlllllll crrlllttll rr" 
.fwll' fKIC'II( r Ir H ttuf~ 

2 11111 c/1111" clr l'wu '""' 
litt/Ir rultlllrtHIIIII dr 

rmtrtll"C 11/mrr. r t .\111/)f": 

Ill tiiiHHOIII•I I ft !IIXIHHII/11 

clanx wu 11 ITÙII lllll{llir 

rfwu fmidl'. Pn.~t: Ir ""' 
1111 fHI{)I( r 11/J.'ItlrfHIIIL 

DiHfiOHC~ lawladt 11 le~ 
lu l'iN ~rrr qumrr a~.~iWr!l. 
/mu~ gr~ /Ir r lt>~lmmllt t~ dr 

sawuwr u Mr. rlan~ 11111 

IXJ(/1 rm/ÎIIILIU.~Îrl Jlllllr ft H 
rrrrdrt rmuMilltmll s, 
rt flllrfi~W: .•;ur ltr '«llmfc 
m·r r ft s ttJrrratc.v r<ll lfX u' m 
(/(IL\'(/ /(Il CllrfH fJlltf l(ll, 

• lm1w~ rl'rmji/11 tir 
rillllll!l'l re d1uult. s(l/(::. 

1XIirrt::. Il Il( rrl::. (llt.Y!!Îidl. 

• 

LE COIN DE 

L 'HeRBORIS T E 

fl..u1u tlll'illllllilll ( • ri .\11111 

('f)lllplt 1/11111 alitlll 11/tiiiT 

i11U rt ~XJII 11 ën dt rr111rrm lllr 
tSI rffi('(IIY C'fllllll lf•h /IY)(IIJ/(11 

Îll/1 HIIIIIIIU'/Ir((' dian1rrt s. 
l'Ill llm Il ,, ~ /tt lllllffill!ÎI ' ( / 

Jarorikl ltr rimtri.wlllwt dt s 
plcm sr rrm.~ dt 'illl.t!llr 111111111 

inunrrH ·rmrllmrttt/11 dt 
,ç(lft!!. lrt mllml!llr>~ m1 

t.\1r l'Ill blcs.~un s. 

/)( NJI'IIIIII : :1(} g dr pftlll/1 

Jinu.J 11 par li m cl i au. ./cr il r .~ 
lxmillrr J.i 11111. llurr::. mr 

('(Hl l'li dt /cr ;uunra. 
Dtrortum rrmrrmrrr : .;o!! clr 
/lieur/! .frwrlu IXIf lilrt tlitw. 
fytim1111111r /nrn·/r ~pl mt s. 

LE SAVIEZ-VOUS? l 
RtmMt dt bonnt {mrmt, lc'S 

{luillrs /Mcflrs dt pimpmtt'llt . 
fulcftfes (II'IX$1~rtmtnl il 
a.ppliqulrs til caraplasmt. 0111 le• 
pou~'Olr d'arrilir lt sang. qur 
s't'cfloppr• d'une blessurt 011 

d'unt c~upurt tf dtealmu lrs 
~ltSIIIIomS 11<•11/0URUSi'S 

fllgendrfis por une brülurt 



/~nom du raifort vient du 
vieux lr,mçals ralz (racine) et 
{llrs llont On l'appelle aussi 
moutard~ des capucins à 

cause de sa ~veur piquante 
c.~ractérisuque Très culuvé au 
Mo~en·Âie comme plante 
médicinale et condtmentaire. 
Il a quasiment tfésené nos 
tables Chez nos vo1s1ns. les 
Européens du Nord et jusque 
dans les pays scandmaves, 
Il est cependant toujours 
~ l'honneur Sans doute. 
en France la moutarde !one 
pour des raisons pratiques. 
a·t-elle usurpé sa place. car le 
raifort (de la même fam1lle 
de~ Crucifères), dont l'huile 
essentielle est très volatile. 
n'est vr<~lment bon que 
fraichement râpé On ne 
doit pas le confondre avec le 
radis noir. léaume beaucoup 
plus doux qui se consomme 
en salade 

CULTUR E 

Achat cl'unt plonle en pet : 
tran~l ~te:> d 1 dl< 1 

Semis :.;ou~ no.. d mc~ ~ CJ1ines 
.ont le plu~ souventMhtl~ Si l'on 
en troiM',II convoent de les ~r en 

pie.~ ttrr tn tn..rs-llvlll tl de 
mtrue en place t'lltn d fté 
tdat de touffes : utornne œ 
Pll"temps 
Boutures de rocines : ou printemps 
Sol : ~~~ prol ond ct r~n ~ 
Où : d.tM un coin du t~rd n ou Il 
pourrd proill~rv ~ l01s1r, car 11 ~ vrte 
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mvah ssant tch.que tronçon to$~ tn 
terre lor~ un pianU 
Entretien : on ~~te que les 
raanes de~~ 1n~ LM ttles florales 
ipp;tr.IISSCnl de tMl A tUOict tt 
dOI•'Cflt être llirmnm Con~r<etles 
r.anes ana~ en octobre dans du 
sable 



lrn zoratia ntstitana - J ·èuHi/l( des Cruc-ifères 

En cuisine 
5 If' 1~ on 
D...h)\.lr ·~ •• 
Supporte la cumon • • 

Sa uchcs.'~ f'l\ •ll;,mane C ~ra tle 
la. he Pfel~rcr ;) la moutarde 
Consommé ~r. e•ck tl nsqu~ de 
pur.,>quer do lrraldtions de 
1 es tom« (cr '1\f!lt la mout rdc lonel 

Les feuilles tt ès ~"" peu..-ntltrè 
l'àd>ées d.ons les salades 
IIUIS c'eslla raane que ton tm~ 
prliiCo~ltmtnt qu al faut peler et 
f.l•re Utmptr d.lns der eau .an.t çee 

U S AGe S 

qu~lques mm utes ~'lint de la r~per 
(son ~nee 'IOiaUie piq.œ 
~ ~·1 On lanrorpoœ d.m~ du 
,_n ou de la cr~ lralche comm<! 
le fonties AlsadeM pour re~r 
et d~rer lacllenentla dlouaoute 
Le> 51.1-.os en A5S.'IISOI\nctll 
une .auœ ~ ba-se d<' cr~,.,.. Mere et 
pommes rapées en .ccompaanement 
des viandes bouillies Cult le raifort 
seo mo..nge en pur~ 

Au jardin 
Cuh•.,. Pfk dl- p -tMS de tcr!f Il 
~·seo pour rendre le. tubercu es plus 
rls!Sl.ln15 <~UX maladtes 

Choucrou tr au poi:,son sauce raifort 

Ô fJCI'$0/lH(!'> 

111 !trn 1 ic Ill!> 
/.ii ~ rk ci~<J«crtJUU mu 11111<111 tiU .. 'trlurrr. ::;tJO g tlt lulli , 
:ïtllllf rh ll<ulclt>tk. li l" 1111"1 tl11m1o cil I<IIUIICJ/1, ti gr<"''ll o m r• 111 ._ 

1 llllrlutclr roun·IHHIIIIIIII "'l"mtlrr. 1 ~2 nrrr dr ru1llltmt· o•r 
·"""' ~0 ri dr r•w11 fintrllr /rq1udr, 1 miL " mft dt: fwlllt.vtl'tmoll 
NM Ût .. Ml fi /)(Jirrr. 1 MilL tllltJIIfH til roifon rriJH•, 1111/rrlll t/1 fil~ dt 
N IIYI/1 fmtdJnlif . 

fln l)flt·mum 
Dt.laytz. lt rnw1-bc1ttillon 
clawr 1 2111n d'wu. Cl 
fiulu nrin la dt1Hrrrou11. 
crrrdr.~ lxrit .\dt gt niU'I'C. 
wu lu un 1111 d1 g~uJI tl< ct 

lrrJtliclc rlunx w 1 nril· 
rcqx ur. 1.'1/1 dm/ ,. .~ur 1111 

pm rrvqtWJitt . (;ardtz.-la 
au tluwd dan\ wu 
('(1)1.\trolt urtr Wltroll dr 

riu bltmr Ntr. "tilt:: a sa 
pltu~. a lu I'!IJX ur. lt 
ll(ltlllltul, la/mu 1 tiL.~ 

NTl'c 111 s. P/ti('('Z. lt luulclt>C'k 

cla11~ un mdtlll~" wu u 
lllll fmid.~. roum: tt fwtcs 
pvNilr 10 11111. Xtul.~ [tJÜ;.o;u' 

bouillir. ./vut/1/;: 

mc '1:-"C!IIl 1111111 /ur 
cliffirrmx ittltrtcliwl!t dt la 
sauce•. l'l-'llttllt'Z. l< lwcklock. 
Stn·c;: if.~ IHIÎ.<;.'i{IIIS 

dû;/xJ.';{II xur lu rlrtJurrouu, 
a«<III/Xll!lll *dt !WIICC au 
roifort. ('(tu Mrun 

liCrolllfKII!I Il /Ott.~ /t .~ 
poi!I.Wttllfirmut.la riandc 
dr JXII'C' 1/ h r/1/lll'UIUi~ 
rlwudrs u1 g(ttlrcJI. 
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Le COIN DE 

L'H ERBORI STE 

Il hl IIJK dtif (/ 11111ijir 
l't .,11mar t 11 al'lirwll sr~ 

Mrrlt1rms. Di111itiq11r, ri nitlr 
11 ( limiltrr lrs /0.\'ÎIIf:'f dr 

l'o'7!w1i.~mr. Crltt'i cl/(H~(IIIY 
Hu!fwtr qu'il ronlir Ill, r't Hl lill 

1.\'fX 11111'11111 fi~ IUU.\' gtYISst li . 
• lpp/itfttl en calapltt.wm N 

jrw11 nJJJ( m1 til JKJUdiY • 
c/um/11 /.) u 2Q 11111 

111/L\'111111111. il at'lirt ltl 
tlrrtt/alt(m t 1 ttmr 111 Ir xtllll( 
1'1171 lts ; om., dottflwrrrr.w R 

r r/11 mwrismf~~o IJrotttlult.~ 1, 

·"tltlll r {(1 rrrri11e wlm11u· 11111 

fimt sr trttion snlirairr qttr 
Ni/11/Xll ft c/tdtOIIS5WIUit r/t~ 

(/( 1118. 
lllfllilt()ll : /:j Cl :J() 1! /)ill' lrtrt 

tliwJIK>ttillanu.l'.!u.•Kt , 
mart,. r 12 lu ure~. 11 /mr1: 

1 Il r/tt~\'(Wt.'l(S /)Uf'JIItlr 

Le SAVIEZ-VOUS? 

Lts IIICJ9CISIIIS d' alinrtntalion 
pr~posmllt raifort sous {ornrt dt 
cond1mtnt . rn poudrt ou tn 
p.ilt, mals u lit so111 q 11t dt 
pilltS cop1es de la racme arracfu't 
nu jurdl11 tt {raîchemtlll rdpli 



i:..JH fJ/ntllfS 

('ette plante. dont la racine 
aromatique peut atteindre 
8 mè1res de long. est en fait 
un arbuste qui s'élève jusqu'à 
1 50 m de haut dans ses 
contrées d'origine. en Asie 
centrale LAfghanistan était. 
avant les événements que l'on 
sait le plus gros producteur 
de ré(!lisse. et c'est en 
Europe, sous un climat de 
cype méditerranéen que ce 
végéta 1 prospère le m1eux 
Dès 1 Antiquité les Ëgyptlens 
l'employaient comme 
médicament Rapportée 
dltalie. où elle fa isait l'objet 
d'une culture intensive au 

x1r siècle, par un moine 
bénédictin français. la réglisse 
devint si populaire qu·au 
xvuf siècle. on en produisait 
des quantités pour fabnquer 
la nouvelle boisson à 

' la mode le coco. La racine. 
autrefob intensément cultivée 
dans le sud-est de la France. 
est aujourd'hui importée 

CULTURE 

Achat d'une plonie en pol : 
transplant et d~ achat. car la rad ne 
supporte mal d'être confinée 
Semis : en caissettes au printemps 
Boutures de racines : au printemps 
Éclot de touffe : au printemps et en 
été 
Sol : -:>1 fra•~ b.en drainé. meuble 
Où : a régll',;e a beooin d·espaœ 
Z• "' s.auvagcs du jardm 
Les 17tdne~ 11o~çante5 s·enfonœnt 
p1ofondémcnt dans la terre 
et sont pénibles à a11acher Mals 
le plaJSI r de suce1 de la réghsse 
es• b1en aMréabh.•' 



CIJJt.l.JIThi:a glabra- .J.antille de.<; 'Papilionacees 

U SAGES 

En cuisine 
Sufiet<' nor 
De-sh)tlrol~ r .... m~ • • • 
Suppone la euh~ " " • 

les en!.tniS A>IMOI m.kl>ff ~botS 
de réel Sst' n.rurtl~ de '"lUI r lau,.. 
I<OUS leur KCf<f' biU11e On prép;1re 
une bcus$0n désahéranle en latliilnl 
maœr~ des r.ci""" ~ .... • ~ns de 
1 eau pepd.\nl 2• kurb ln lu 
doans du la.l elles l)irfu~nl clat('S 

ft aemes ~~sn D.-iM œ as 
~· vaut dMoerlts quantrl~ dt> 
siK.re Jlil deu.t car ~ raaoes 
conllennem de lu &l)'(Yrtimlne au 
pouvo.r sumnt b~ suJ)bleur 
~ cel ur du sucre blanc. 

LA conhst"ne rnd~r~tnelle propose 
ck nombre~ spklallt~ parfumées 
~la ro!thsse Ce-.! ~lement 
tun do •ntttd cnl• de la lormu~ 
du pa\IJS 

Ponunrs carcunelisrcs en sauc( regli.c;sr 

6 per SOI IIU?S 

ln!.mlit ut.~ 
G JH!I/1111,. llt'l(/ta (if'IIIIIIIJ ·\mit Il 
61Hlt1m• tir rlf,.tli. 1. 

1 ru/L 11 $ti11J>I bmnlxt tir /)(ttnY, 

VI !{ ffi ~ urrr rr11 1.\', 

1 ritrr•ll. 
()1 " Ill 

-IJnfllll• tl'u.uf. 
1 :! lllrt tlt lttlt. 
.J(I g cil rum. 
6 bltlrll,. tir rt'g~P<w. 

f>rr. pamtrmr 
R.fm~ : la rtgli.w, mlllr::-la 

tian~ lt ltw.lw&t :fnmir 
:Jo 11111 11 roura1, a fi 11 tru 

dott.\' llm11r>: lt Httl'l"' a lc41 
jau nt~ d'truf ju11fJU tl N qut> 

Ir mllaiiJ.tr IJ/anrlti-'<>J 
t'nit rt: /11 rr-gli"w 11 ruog~ 

douCY mml k lair ~ur /1 N rn tf~ 
(Il WUI'IIWII8CIJIIIIY~Ii('. 

l{t 1/11 Ill':; \UT fi Il tltHL\' ~~.~ 

C'fSiil r tlt 1oonr1 r. :; n f() 11111, 

ju.~qu·a N qut ltl l'Nil li 

Oll{!fiiÙII IICI/}/)l /and/Ir IY. 

·rmw>m.\t~ att.\liill•t dans1111 
8ttlatlll r 
Ptlt~ lt .~ pommr .~ rt (r iclr::: lt 
NIIICY ttrtr un ridt pommr·11. 
C'IJII}H ':. /u (lllrrJIIr/118 

tl'cllrirtm 1 t:lfl lltt\fH rgr: 
wtfirrll tl mc~wl dt ju.Hit 

C'ÏttTIII • ./ml t 'li clmY r /( 8 <IL\'· 
lwrl plulllxllts lm11d11s au 
lxum tl ln p<Kic tzurrlr::: le 
r(>RI( JIIJIIr llllf IYIIIIfXlt(' •• 

Posr:::·lt s sur/a plaqur tl 
fXIIÏI<.\V tic du Jour rt 

8tlllf>tllld!T"; dr Nllm M'XL\'. 

1:g i HSt": IYII'WII( li Ill l' lJ Il r/qur Il 
111i1111U il SOWI/t grill. 
l{t,XIJ'1Ït;,'>t'Z. dniiH .~i.\· OI;I;ÏIIICI 

la m 1111 anglaise a lt 1r 

roncû lits c/(' pommts ur]béc ~ 
1mi., ptlr lmi.y sur lt'II IX!tor\N 
de rt1.,>ii"'>(. &rT~froi.o;. 

LE C OIN D E 
L' HERBORISTE 

lkptuR lmiJ:.rl(mp.~. /cr t"/'~rftSK( 
(Il 11rj11~ÏIIII Oil ( lllfiiO[j/( 

C'OIIIIIII r.\'Jitrtohllll tlllmrlts 
illj/tlllllllliiÎOIIS dOIJHIUIIIIIIIR 

cmr IIIIL\·gm~l 11. 011 lui 
tTCUIIII(/11 (lfi~!IÏ llllfHIUWÏr 

('(r/llltull Il ril'liii'ÏRWII Hill' IPR 

u/CY IY Il dt /(!1/()111(/r, fX II' 

ITNIIIHII/11/1()11 ropit/1 tf1 
naurr lit • CY /Iules. ~ ~ rt nus 
~(dŒirt s rin1111111 dt CY t1t1in~ 

c/1 Ill H IYIIIlfXJ.~(IJIIII. d11111 

plusiffl/'11 WÏIIrÎ/)(11 roi/Ill IIi dr 
la rortiNfmt . dt rarmpim. dt 

la pmfJf.Wrolll . 
/nfirRÜIII 011 d(IYKIÏ()II : 

2 btllonR fXII' 1 ·-1 de littY d'rau 
IHiuillaiiU 

1 LE SAVIEZ-VOUS ? 1 

À long rmnt, tl t tl CilS d'abus, 
tacidt gi!IC~rrluZJqut Wllltnu 
dans ft suc dt r~lisst ptul 
Pllll'f1t1Utr dt t hvpefli1lslon 
arrlnrllt. sul vtt dt troubl~ du 
I'IJ!h'"c cardlaqut pf1111om~11N 
qur CISstnl db 4u 'on arrlrt 
d'til COIISO'"'"if fi tXISit 
freurtust'"tnr tn p~arm11C1t 
dts spldall!ls tumplts de ctllt 
subsrti11et 



lslf p/t/1111!8 

.] Terbe ou plante potagère. 
par sa saveur Oril!inale. la 
rhubarbe est Inclassable. Le 
genre Rheum comprend des 
variétés ornementales. 
médicinales et alimentaires. 
Venues d'Asie. les racines de 
rhubarbe. renommées pour 
leurs venus médicinales. se 
vendaient à prix d'or. notait 
Marco Polo (XIII·XJV' siècles) 
dans son Livre dts Merveilles. 
lors de son voyage vers la 
Chine 
Des obtentions mara!chères. 
à pétioles charnus et roses. 
très populaires en Angleterre. 
produtsent aujourd 'hui des 
tiges ou "bâtons· qui servent 
à confectionner des dessens. 

CULTURE 
Achat d'une plante en pot : 
tmnspliontez dè~ 1 achat 
Semi~ : au printemps ou en été en 
taiS$eltt!> 
Édot de louolfo : ~u pnntemp-;. mene~ 
en tei'Tt! des éclats ~nt au 
mo ln~ 2 bourgeons clans un 1 rou de 
10 cm de profondeur 
Sol : terre nche profonde tcar 1@5 
rodnes peu,ent aueindre 6 mèues de 

-

long! ct !miche un peu ombraa~. à 
l'abri des vents 
Où :au potaaer. au verge~. ou au 
bord d'une poèœ d'eau en S1JICI 
ISolé 
Aurm variêtés : RNu111 l"!flll4llllll , 
feutllt!>~ vanété 
ornementale RMI• offic'"alt 
Rhubarbe offiCinale. Rlitw.111 rtufron"" 
vanétés pota11èr~ Ouefll Victolll. 
Early ~rry. Cham~e rouge, 
vanétés à tiges rousl'S 
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Rétohe : on prél~e teç liges en 
les cassant au ras du sol. à pan1r de 
1. dcu&lèmc Jnnéf Mtcu• v,lut ne 
plus rkolter à pan ir de tu~n pour 
laisser la plante reprend no des lorœs 
avant 1 hiver les fcu1lles 
dl\paralssent dh les prcm1èr6 
gelées 
Entretien : chane~t la touffe de pl•ce 
lU be .ut d~ dix ~ni pour léliCURir 1~ 
plante. qur peut produtre dulélnl vrnat 
ans et plus 



/{! lCLliH rlzabarbanu n ou raponticunz - ._f'w nille des Potygonacü s 

En cui sine 
S.n~t• ~non 
k,h)1ftaté """ 
Suprotte la OJ~>son ·" 

Pour Pl~ret l<!rhob.irbt ri COnVIent 
d enif-'l!r la pelli<ult bullarue qu• 
rea>U\'I't Jeç t~ de couper en 
uonçans qu on la1t tremper 15 mn 
c»n~ 1 tau pour qu ils per~t leur 
<10d1tt d tbou1llanw 2 mn er ck 
cu11e En rompolt a~ quelques 
tl&l'S d an~hque fra !che eUt a~ane 
rn douceur tt qui permet d.. 
d1m1n~U"r la q...,ntll< dt S~Krr 
Gjouttt 
On en u~ pour leç wtes et ~ 
confitures. INts auur en ccmpote 
saltt do-et du &lniembre râpE pour 
ec:compagne< le JlOI' 

U S AGE S 

~~nes teulllts eoormandlse des 
escar80(s sont tœl(juts ~ ~uw de 
leur teneur en ., 'dt ox.ahque f 
t5CillllotS sont apablts d'assimiler 
sans domiNiC des substances 
dani~reuses pour f homme. ra1'10n 
pour l<lquclle on préron~ ch! 1ts 
faut' leOncs avant dt les ma~rl Ct~ 
acick ~ rombm.ant dans le ClliJl6 
ai'e"' Ir ak'lum k>nne des cno~ux 
s~l~ d entlilnef des 
problèmes rtnaux chez les su)ets ~ 
risques 

Au jard in 
fnsectrdde contrt les pucerons 
Rlpul.rf wntre "' hem~ du chou 
Feu le< fr.lchtr pour ombrer le 
COII11l0't ou em~er 1 herbe de 
pousser sur un sol nu 

Gratill defruil s rouget; el rhubarbe 

-1 pO'SOilll( !J 

ltll{rl diu ll!i 
< 

;JOO g tk fiYwu, r(J(J /( dcframbollli>t. 100 g tlt grosol/r~<, HJI) g rû 
llllll'r8 titi IIIIJrTIIfl If. -1 liJ(!3 dl' r/uJXIrlJt, -1 n r1L <IIJOC(/}1 r/1 111m IT>IL\" 

C'rt mc : J,; ri tlt rn 1111 fmrrlrr liquitlc. :f Jlllll lf• tl'rruf. 00 1! tic •um 
m JJ(){tdrr. ;;o J( tir pt~tl(/t'{ dmllfllllh. 1 ttuL a mfi dt 'lm:.< na. 

-

f'n fX /1'( //1011 

tplurlu ; r 1( lxmlllcmlr.:: 
la rl~~tlxrr1x , n1111111C 

r.,p/iqur de m" • LM{(('S '11 

nti~""- (JlOflllr:; cl 
rrmrllr cl nurr dotl«lllf Ill 
chms 2 n rru cl'wu arc(' 

le sum. fJJ rlllc/XIrlx• dort 
WY 111()(1/(IISC, llllUH 1"(''11(1' 

Jtmu.IJ.rr·c~. cqucuw.:: 
lu jnur11 mugu. tgrJUIIIZ. 

/(1 rlru/x1rlx lkwc: le,, 
itWIII Hl'u uf o/r ~rrrrr 
iu~~qu 'tl « qrr( /( mtlnngr 
IJ/m rrlti.w·.. lioutr:; 

'lai':: mil r 1 pourlrr 
d'amanr/1 s.. lm01c::: ln 
mme frmrltc tl llxrllitu"' 11 

rut>:·la sur la prr.pamtüm 
tltL\' u ufsruforrettwll. 
f>u•1c: 11 fbullitirm Cl l' cn<r-t 

*ur Ir~ jn1it.• r wlts clau" 
wr plm a grwmlxw'l'( 
.FtliiUf llffllilll r sous Ir sm li 
elu four (1 Mrrr-:: ausM/111. 

• 

LE C OIN DE 

L'HERBORIST-E 

/.J.I m<"im srimulr la r;(rrfticm 
dr /a /Jill', ('( qw c.~:pliqur ~cm 
action lrJ.WIIirc, sur l'inustrn 
Pw -gutif nmjirmt, sun t mploi 
m doit (Xli r 11'1 prolcmgr, llfl<l~ 

fKim tl'cfli tmrcm. 
lnjiiiiÎOII : /0 g dr pouclrr ()(Ir 
114 de /im tl'wu bouillarlll . 

Prr IICb l • a je w r. 

LE SAVIEZ-VOUS ? 

Oes solution• 6fologlques 
corr trt le• pucerons : 
250 g dt fn11U1'S fraic~I'S 
bourUllS 30 mn daiiS 5 hues 
d'eau Fi/lm a]outn 10 ddt 
llquidt ' 'clis.stlk (pour fmrt 
adhiru la wlulloH"Surlts 
/tuilltsl ct pul1•insn la solulloH 
r.froidir 
Contre la frtrnft du cfrDu : 
700 g dt ftullles bou1fllts 
30 '"" daiiS 5 lum d'tau 
Ltrlssn refroidir tlwrsn da11s 
le !rou dt piaillai/on. puis 
au pitd dt chaque plant une focs 
par stnralnt 



.f:.Js pla111c s 

Cet arbrisseau commun 
croît spontanément sur le 
pourtour méditerranéen Ses 
branches en brOiant déeagent 
une fumée aromatique. d'où 
son emploi comme succédané 
de l'encens et son surnom de 
·encensler Une jolie légende 
dit que la Vierge Marle. 
pendant la fuite d tgypte. 
posa son voile sur 
un buisson de romarin qui. 
Instantanément. se couvrit 
de fleurs du même bleu 
tendre que la légère 
étoffe Pour les Grecs er les 
Romains. cette plante 
symbolisait l'Immortalité · 
il était de coutume de glisser 
un brin de romann dans 
la main des mons et d'en 
planter sur les tombes 

-..r r(J/11(11111 

CUL T UIH 

Achat d'une plonte .., pot : 
Ir in .plantez en aU1r>mfl' ><J au 
pnntemps 
Semis : en caissettes au pnntemps 
reprquez les jeunes plan1s en aodelS 
en fté Menez ~n place au prin lemps 
sur.ant Les planlS issus~ ~m•s 
sont hété!Oiènes Pour oéllenrr une 

variété précrse. achetez une plante en 
pol OU OOUIUII!Z 
Boutures : liges lig11eu~ ~n 
autom~ Jeunos pousws au 
prtnt~.,ps 

Eclot cie louffe : automne et 
printemps. valable sur des plantes 
jeunes 
Sol : tous. sr b1en drainés et 
exposrlion ensoleillée 
Où : hares ba~. botrls de murs. 
polées rocarlles bordures toplëllres 
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Autres vorié!6s : RDI"'arinuu/llclnalu 
/<Uiiglatus et pymmklafis. à port 
éneé Rosr1114n•us cf'rdnafrs c."''Sicus 
PIIISII'IIIIIl. a lieurs ~ 
int~ el rameaUJ décombants 
(éneés jUsqu· à 6Q.80 cm. 
ils retombent naturellement! 
Roscroatlnus offjcina/is r<ptns. romarin 
rampant: 
RosciCiarlnus o,'frcinalcs \\afoltCIJI Pr•t. 
à fleurs r~, Rosc114n~us 

~""lu ah> à lieurs blanches 

• 



• 

l{..osrnarinus officinalis - -f"cunille des [gbiées 

U S AGE S 

En cu1s1ne 
Suiielé non 
Déshydraté • • • 
Supporte la cui>SOn sec • • • 

La ~rare ral.lltourlle ~ cursine avec 
une branchette de romano l.t' rOti de 
porc et le grgOt d a&neau y gagnent 
en saveur mals attentton' le romann. 
employé a>-ec excès donne un goût 
amer aUl plats A noter que. plus 
Il pousse dans œs CDntrées chaudes 
N sèch~ plus son arôme est 
toncentn! 

Au jard irn 
Très mellifère. tl anue Il"' abeilles 

À la ma ison 
En ca. d épldlmle de ~tnp~. on 
~ut maintenir~ leu doul une aronde 
~ion de romano ~ Vdpeurs 
o~ntl~iques qui ~·en ~aeent 
ass.1mrssent l'air 

Cf(ôLi cle porc tnariné au pa1jun1 de rotnarin 

6 pen;on nes 
1 ngrédie.n Ls 
1 kg cft IT>Ir dt-porr. 
ilari11Utie: 1 ·tlitl'f dt rii!DJI,'I"NÛ• rur. 2 dl d'ftUA, 2 rngumr:t. 
2 ftulllts dt lmvu r. 2/mmdrtlll!t dt tlry111, Sfl.t>cJirrt • • j "" G g!JU5813 

d'ail rt><.tp< u rn fNallt, :!0 11110 pt tito IX>uqucl8 dr romm"ifl nu il/i~t 111 

/JOl/1 •!c~ lmmrltc&lxunr. 

f>rrpamtion 
Pour f>tT(XriT'r la 
tiUII'inac/t, f)OI1C': WU,, /('Il 
ingrMiortH tl <bullition 

1 1 laiHKC: n Jmidlr: 
Poulrwt IX rtmp.~. a l'aide 
c/'urt COIIIWIIJJOillltt. 

pictwr.: le rori crrrdt s cd ms 
tl'ai/ c-l Û s JX tit!I IHIU(/tll Iii 
de romc1ri11. {)(pn$<'Z fa 
r iaflclc da1111 la mai'Ï11udc 
rtfmidic, laLS.Vf':. l"( fJO.~r r 
12 hrw -rs nuJml . .,. 
fgoutrc-z 1'1 tpongf'Z le r(}ti, 
ICII'Iine:;-lt de IJrum, Stlle::. 
fJOirre:. Mrllt>:: Ii) mn 
au Jour a t/1. ':';puis il rll .• 5 
f101danl 1 h .'10, (Il (ll'roHallt 

unr ou dru .. \'fois dr 
nwritllldt. Cr roti lW 
mangr rlrrwd <JU Jmict. 

• 

LE COIN DE 

L'HERBORISTE 

ên cas de sttmii'I1Cib>r· tmublrR 
de: ltr mfmoirc.l'infirsion, bim 

qu'cm {>etl Ollif-1"(·, l;f />oit Ir 
mellin. rt fXIIISUIP drs pourOII'I 

cl'et< il similairn; tl ('('IL\' du caJr, 
/KI/Ill ft'S ifiC'UIIt'~llil'lll.~ de rr 
dc•min; tc·llcs m-dleltimc du 

li$JStl lltC lltiTCIL\', 

arroutwllwtœ, palpitatiuns . .tg 
rvmari11 stimul( la rirrulation 

du .'ltmg. rcmijir le• SIJHU mc 
ne tT rtL~ 1 t Ir• Juil', w artirwrt lee 

Jonction biliairo, r(I1WJ 

fJI'(CiPII8('8 CiciiiH /ts ltl0111(1118 dt 
Jmiguc C'l d'al:lartcmc 111. 

tn ttRttgP t.\'tmtr,lc.~ somn1itl'>ll 

jlr11rirt1 prorCKf/111111111 a.flltM' de 
11rmg rrr11 les tis~1111 lmilc'r>. donr 

wrP meil/turc f liminaticm drs 
d&h/'111 1'1 1111 rerwurfllrmt•llt 

dl'IJ «llulrs ... 
lttfusicm: 2/mmrlwttr'Sjlmril'll 

JXII' 1/ ./ de litt'P d(>mr 
bouillante. 

LE SAVIEZ-VOUS ? 

lL Romamt est la pla11tt de la 
/~unesse. L:ln{usion COIICflttrk 
(60 g par /lm d'eau), sous 
forme dr comprtSses, soula!!' les 
rfrumatlsants tl. en /ollon, 
aubtut les rides dtr vlsogc. La 
JnaciratiOII (60 g de romarill. 
60 g dt raclrr!'S d'anie, 60 g de 
t iUIII llS de oordant dans 1 lctre 
d'alcool pmdanJ 15 jours) 
stlmullla rtpoussc des c~ewux. 
à cortditlon de {aire wrt {rictiott 
cftaqut soir 



( ; recs et Romains ont 
accordé à cette herbe une 
réputation de plante 
aphrodiSiaque et ton1que, qu1 
perdure aujourd'hui à travers 
la source étymologique du 
mot sarnette c'est Satyrus. le 
compagnon de Bacchus, dieu 
du vin chez les Romains. le 
satyre ml homme mi·bouc. 
:;ymbole de la débauche. qui 
lui aurait donné son nom. 
Plus prosaïquement. de nos 
Jours. celle qu'on appelle en 
provençal ptbre dast (poivre 
d âne! aligne sagement ses 
bnns frais ou secs sur les 
fromages de chè\"re. car ses 
vertus anusept1ques 
favonsent leur conservation 

. ·ct sarrtelte 
~ 

JI() 

CULTUR E 

Ac:hot d'une plante en pot : 
transplan1ez au printemps 
Semi• : pour la saf!lelte v,.,.œ 
rS.tum~ ••"IA"' I. hn d été ou 
pnntemps. en codets à transplanlu. 
pour la same~te anniK'lle ls.lul'llll 
httlli!ISI pnntemps en h~ au 
tardrn (le\'ée ()JOUI'$! 
tdot de louffe : p11n1emps valable 
sur !auffe jeune 
Boutures : uaes tendres au printemps 
sous serre 
Sol : bien drainé. ensoleillé 
OU : rocailles. potées bords de 
muraille. bordures 
Entretien : au 13rdln potaaer préférez 
ta sarraelte annuelle qu1, 
réeuhèrement uullée apprécie une 
bonne !erre lralche e1 lorme des 
bcxdures an&~nales En pot~. la 
samette VIV<tœ peu ex•aeanle en eau 
ou en engrais née~ te d ~1re 
p<ncée de lemps~ autre pour former 
une belle touffe arrondre 

• 



Satureia nwntcuza 
.Satureia lwrtensis 

En cuisine 
Sur.~h! o n 
Obh~r•• "' 
5utlP(>i1C .. "UI 5a' • • 

Son acuon .. umutant~ 1ur 1 appareol 
d~tol e~ f•ot '•"''t d~ plats de 
k'tWtnl> .-tlès Allc."'lllilrds nt s J 
tro:npc>nt pas putsqu ris la nomment 
Bo{t""'~'d•t ri he~~ haucotst 

Bacténcrde elle trouve un u~ tout 
lnd"lll<' d. -. 1~ l" nnades de "biN 

s..tnette tt estrai:C)n ~ Id s.~veu1 
piquante ' >nt fa providence des 
l<t:UJ'<"' U'l> sel 

USAGes 
Les ~lits frakhts finement 
aselm relè\-ent lts ~tts et le:. 
farces La Y mel te annuelle.~ feu !llo 
plus tendres possède une sa-.eur 
mom re~ le vt.._ 

Au jardin 
Ses Il :.J~ a.mme n ~ deuulrl. 
t.ab!~ ..o. 1 \'\Sil~ do .obeolle 
On sème de Li sarn<.1tc unn~lle P<n 
des f~cs pour contenir les lnvaslom 
de pt;; rons n- '''' 

lndu$trie 
l..r sam ne entre d.ins la 
oomp.....ltlon de liqueurs, assaio,onne 
œnd:nn chircutenes et rat ~~~ome 
du m.!Litlee "lie~ de P!CMnet 

Pr?tits chè~;res .fondant.<; 
!>Ll ,. /()({.<; [!; 

-1 JX t :t;Oil i1Ni 

111[,!1((/h ffi li 
1 2/J<II{III tl• dr fi< lill, 

-lf""lllfn""di(l*''' rlurn 
rmfnus. 
8d. 
b lm1111 1ft llttrrit 111 fnurlu. 
INtrm 

p,, /)(l l"f/ //()11 

('tHI(H'Z qua/Il IT'rii!Nil!l dt 

2 nu rf'cpaisxrw timrN la 
lmJ:ttllll! th pw11. lxwn~ 
les. ('tl;( ft-: ~;ur tlwqut /l.Ja.,l 

qud</111 >1 fwilil ~ tlt 
namt lit Jmlt·lu. t/1~/J(JS(';; 
~ur rlutnmwrt)( IÎI Nil nT 

l,crlt _ tif '«nil 1111 z 11 

11uurwu tl'wr fJI. u cl< 
samu tc . \lou: titi ftmr, 

l/.W':. tm' du f!"ill. 11 th. (;-" 
(/lUI/Tl ille: .. /11 IHIIII 

d'mr/11)11 fO 1/IÎIIitl( H, fi>H 

ftrmw~:-rr s JIIJIII fmulwiJS. 
SrfTf'Z IIIISSIIiJL 

• 

Le CO I N D E 

L 'H ERBOR I STE 

I:Jnji1sirmlit• wrrim~> t xl 
lllilist( dan~ lor ca.~ tft 

tfj~rr \IÎilnll f'( lliiJks, NTIIIIfH .• 
rf'c Rlll/lll/(', ft 11111 IIUIIilll 1.~ 
Îllll~timlfc!lrt climrlrcu. 

• lmist ptiqw pui.wmt, r lit 
nmr/)(Jt/cs 11111~ gripptltL\' tt 

.~·~ '"fJio/~ 01 bt1i11s de lxJttt'lrt 
roiiiiT les rtplucs,ltll 

mjltlmmcllums ci<JI J:.,'i lllll'l lj. 
lex ClllflllllS. 

~~~ lqtU'Ii Jrr~/111 s ft'wrlrar 
froult~ ~ur 11111 JJIIJIIIT d'i11~cnt 
ndui~~t lllfc'l risques dït~jin(()n_ 
l11jirsitm :./à .'j hmllrhfiUII fHir 

11-1 <Ir /itiT d'mu bouil/wrtc. 

LE SAVIEZ-VOUS? 
l.t Or Valnll accrldrt.·la 
mrornrnf,• anllquo• dr• la sanir'ffl• 
til rw m:onnaiSsant a la fM drs 
l'tri US ap~mcfisiQ4UiS tf Ull t{fc'l 
stiiHUiant sur rflittlllct On f/1'111 
pro{lf~r dr ctS bl~n(alts tn 
prlpdranf tfgul~mnrnl Wl barn 
ID11<flllnl. d4ns ltqioil on auru 
••ml de• frnfusion UIIICtntrlt tir 
sam.itr On p~ut aussi fairr rmt 
curt d m{usion Slr111ulantL larsli:: 
in/usrr 1 a 2 bmll<llts dt sami'lt.: 
et 2 a 3 fig.5 dt llll'ltlfrr l'trll ,.., 

1/4 dr lit/l' d'mu botllifantt 
filtra bc11r. 2 d 3 fasstS por jour 
dulilnl dtca Sirnaonts 



11: llt•tparfimlcl'mltii!C/11 dr ()'nlrifl 
rfRt«m.<lw oautle sw·nom justifié 
dr· ~augr riiiOII(IJj. 8~s Jruill!s 
tlfllll l(llisr 111/nc 1«1/cuic•s dr fnlit~ 

~enre Salvia comprend de 
nombreuses variétés, dont la 

sauge flamboyante. 
ornementale, si commune 
dans les jardins publics Mais 

celle dont il est question ici 
est la sauge officinale, à 
feui lles épaisses. grises. à 
l'arôme camphré 

caractéristique. Salvia vient du 
latin salvart (sauver), qui en 

dillong sur ses vertus. Une 
cousine proche, la sauge 

scia rée (Salvia sclarea) . à 
nora ison décorative et valeur 
médicinale simi laire, bien que 

moins populaire, est cultivée 

en Haute-Provence pour son 
huile essentielle. que les 

parfumeu~ recherchent 
comme fixateur des 
composants les plus volatiles 

de leurs créations. 

8m1gr dom> 

CULTURE 
Achat d'une plon le en pol : 
transplantez dès 1·achat 
Semis : au prlnteml)5 en caissettes 
Boulures : de jeunes Ug.es pour les 
variétés stériles 
Éclat de touffe : valable pour les 
toufles jeunes. au prlnteml)5. 
Sol : caillouteux, chaud. drainant 
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Où : rocailles. potées. bord de 
terrasse. de murs coussins. 
Autres variétés : 541•'14 o{fltlnaUs 
llll'fndulaf{olla, stérile. de faible 
développement, à feuilles étroites: 
&liv1a o/ficinalls Btt99~11t", vigoureuse, 
à très grosses feuilles Safvla o/ficlnalis 
aw-.'11, dorée, purpllmsctlls, pourpre, 
tnrolor. blanc/Vert/rouge. Salvla 
o(ficiMiis albijWru à Heurs blanches 



8cllt· ia Officilzalis - -fla11 lille des J:gbiees 

U S AGE S 

En cuisi ne 
SurRtl~ non 
Dbhydr.re ... 
Supportt .a CUIS~"' ;« ••• 

la SIIUgt' S tmplore p.u pt'!Ues 

touches 2 ou l feuilles rd~nt les 
irlllide> de po~t. les escalopes de 
•'Nt: les YO!d. !es mllc>tks el les 

Au jardin 
Elle ~locane chen•ll.,., pucerons, 
Jima~. et. pldnl~ près d!'5 rœlers 
t lle les prvtèce des ravacrurs t l 
des ma~es pl.r hallCD!S en 'rains 

S.uKr rofl1dnn el orlcan comt•luenl 
14! trio rM<!p.u~ble de la cursl~ 
~udronalt 

une br•nchttte culte l l'ee un couh$ 
d, 1 ..,ates en llt'Utralist radd ~~ 

Stos fleurs • llfrcnt les ~btll~ 

Beignets de Jeuille.c; de sauge 
-1 Cl 6 pO'SOIIIICS 

IIIJ.,rt'( dimts 
./IJfiwll<-..rk .. .,,~a J.'"'"lot fur//(, 
·\alrwt tdfim~tlh\ lkrgt!rll11 11. l·;t/ 1! rt- fun Ill. 
~r i. 21flllllt.Y ri" uf. 1 lllm rt tliwf. 
1 nul!. rH Il "''"l" t/7ruilr 1 2 rrm tl i "''· 

Prr pamtum 
frrrr; cr ( fJOIIl'f';; IN ft uillr~ de .~trut.rr. 
f'rlf>t.Uf": lllf>IIU a fx iglllll• W 

1111/llll!,'fCIII//1 ~ IIIJ:,rrttfil tll~ lfcUIII 

1111 lllllculrr r. xmif Ir blcmu ltnif. 
t m .... <>:-:; Il IX~'( r 11i ptJ.•si!J/r 2 lu Ut'! K. 

IJUII/r:; Ir 1>/au i"'KIIIIII II 111115. 

·T n IIIJK':: /11• ft uil/ctt dr H/1111:-'f do11~ 
I111KIU (/ ftli/111 frirr ri /11 Jriu rrRr. 
tf..'IIW!e:: l>llf'll/1 J)(lfJil r 11/J,.wfxmt. 
~ale::. 1<1 rrt: rlw tul u l'ti/K nt if. 

· althnbocca a la ronuuza 

-1 personnes 

lllf:.TJ' dü nts 
12 tn Jirrn 1nmrlu • dt <1<111 •k11111 lr Ji Ill c/1 ~VIC rlull'lm<. 
.! ln"'< fltotK 1n11odu• tlt }<11111""' m 1, 1? Il""" ftll/1, •f mrrlu 
rlr .,Wl.O . 1 ntiL tU'" 'I" rl7uult rlilf•rt . :! r111L" ""'1~ cJ, rm 
11/mrr •tr·l'"'' " · 12 flllflll ~Hl lotiiH 'nrn -tlau .. lxlr r.\YII ''''' ' 

Prr p(lnttilll 1 

lplatr.~M": ln trrmrlu s dr rwrr rm mrrlwrrtiiKI/Î.«.,t rir 
tmur f/11 'r 1/uuu ~~ nmu·rnu flliiHtla rui.~~~~~ r. ( ·orcpr·:: 
rfwqw lrrmcflt c/1 [WIIfXJII I ll .~U JNU1R. /)t~JJ0.\1 Z 11111 

/emu/Ir ri! jwulxm 1111111 fiuillr dt !;UUf-11 l!llf' rllctqllt 

1 !lerlltJfX· • ./i.1Y:. /t lt)trl a rer 1111 nrrr"(:/or/x 111 IX! I!l. 

Jnirn rlrmrffrr 1'1111il1 dnllllllllf frllt. NIÎIU : tl fm 
llll)fj( 11/1 • illftim/xi(T(I 2 11111. rl i d>orrl rtllf '<lltll!f rolllrr 
lu fJ'O(.It, Jllll~ 2 IIIIIIIUr l'awn fttc'l •• /11 dt mil r 11101111111. 

rt ns;c-: /r r 111 ~ur/a r iw1clt ptJIII' cltg/a(V r la fHJilt. 
(;mut-: /t, "Il('$ m//1, ri rrnuu-: pourbitn mlunrla 
~>nucr. !)( ITr:: llllli.~IIOI arre- clt .~ tns . .rfltlldftf< "tt! dt nil': 

w 

Le CO IN D E 

L ' HE~B O IH STE 

{1J souge t xtrom1111 
l'ru rg0/t1111, .~; !Jiu tjitiAWIII• 

lftl tm Ill MlllfKII'IHI 

mmmml'l r. t.:..iufu.~rrm <SI 
nnmlllllllllf(t· mu· prr~;mrru.~ 

sunl/1111(!1, 111~1· nmr·all .\('( 111.<~, 
IYIIIII/1( (IlL\' !;IIJtiS S1Xrfftl111/ 

dr pmb/( 1111 ~ cli!-'f11tif, Clll 

lu pmiqur~. 1'11 tisant 1111 1 '' 
lXIi li. r 't ~1/r m('i//r ur 

1111/ÎRII( I/1' N JI/1111 •• lu llltll/11 Ill 

tlt lamrlliJfXIII~. gmn 1111.\' 

pllytlmmmmN ptY1ietrll~ (/(11111 

tet~ fe uiUr ~. lu lftlllgt.. 111 nm 
rlr quu~r jtJu/'11 1 l<U rf< 

lil>lllll ptrr jour. rtgu/un.w 
/t!J Cf1t'IIIIJH.11111'fx ~. 

lrrfusioll : -111 .; ftuillr.par 
1 -1 de lrtrr c/iaulxmillww. 

LE! SAVIE!Z·VOUS ? 

En PI'D\'r'"" la Scllll/<' l'SI un 
anmn m~~Mr p!lpulalft 
Sauvr sauvo ( LA saugt 

saul'f ") On 11 drtauss1 
·ou·a de sauv1 dm soun 
)ardan a pas bcsoun de 
médecin · ('"Ctlur qu1 a dr ln 
saugr rn SOli/ardin . n·a P'J' 
lltsoln dl nrfdn:•~ 1 Od" ·~ 
malsortS 011 prtp.~rt t·attwl dt 
sauyt conrrt ltS nauslrs ou lrs 
maui'CIISlS dl(l<'liWns (vo11 Le~ 

hqueurs p 481 tl t AJ,Jo 
bou lido. 1-itilablt soupe' dr SOli hi 
qui rtm.:l rn /orme les L'Siomacs 
ll's plus frao•ltS (latssn 1> url/If 
15 mn 1 lrtrt Il tau salit 
5 {eurllts dt sauge. 2 dt laurlrr 
ri 5 golt55tS d'ar/) On sm crUt 
SOUJ'flll'« du plll" gri//i ~ 
t~ullt lfolrw il liu gi'UJiirt rJpl 



.fss pla nt es 

~- --------- ---

Son surnom de 'Chanreuse" 

évoque son arôme puissant. 
apparenté à celui des liqueurs 

des moines. C'est une grande 
plante qu'on rencontre 

fréquemment dans la 

campagne. où elle occupe 

talus et terrains vagues Son 

autre surnom. "Herbe aux 

vers", fait allusion à ses 

efficaces propriétés 

vermifuges. Très à la mode au 

Moyen-âge. elle est tombée 

en désuérude tant en cuisine 

qu'en. médecine, mais amorce 

un retour discret grâce au 
jardinage biologique, qui 

trouve en el le une alliée de 

valeur 

C U LT U RE 

Achot d'une plante en pat : 
uansplantcz dès J'adtat 
Semis : pnntemps 
BouMes ! des jeunes sommités au 
(lrintemps 
Eclat de touffe : en mars-avril 
Sol : frais. fertile. léeer. 
Où : en fond de massif, en haie ou 
bordure li m à 1,50 m à la noralson) 
Autre variété : Ta"autum offi'111aUs 
cnspum, à feuillage frisé décoratif. 
Multipl'ication : l'éclat de touffe est la 
manière la plus pratique de 
multlp lier la tanaisie La vanété 
Cnspum n'est stable nl en semis, ni 
même en éclat, car elle a tendance à 
dégénérer. Les boutures. à condition 
d'être faites à mi-ombre et dans un 
terreau gardé Irais, réussissent assez 
bien. 
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·Twwatwn rulgarc- .fan lille do; Conzposécs 

En cuisine 
Surcell. non 
0.. hydMé non 
Supporte la CUWCJII • • 

LI ~na1s1~ illl~ols ~plolft pour 
~~ ,,.ndes pires ~ e1 

de>~n. est a manltr "'~ ~ 

fMIK 5UJ V~ vian&! o>dnt 
la CUJS.On elle lu• d<>nrtc un aoOt 
Ct>IT\parable au romaron 

On peut en cu1re de Pt11tes 
quanhtob d•« 
la rhubiiJ~ 

Et ~ 1 on est tenté par les 5.1veurs en 
'-ocue au XVII" s1~ on ~saJerd les 
cunes feuilles sa~ A la ~le 

lai! .ctS de JUS d Old~'!UI5UC!~ 

À la maison : 
1 "dl~ skt- ll'P' ·~nt les 

mttf..o le-. fou mu• tl ..oum 

USAGE S 

Au jardin : 
La plante nd~ en pot<tSSJUm e.t 

'"t~ressante sur Je Ids de corn~ 
En d«oc11011 Infusion ou poudte 
de ~ne dit est r~Jt~ 1n.~ldde 
Cest dadifl;!'; une plante de 
11 ~me fa~ ~~~-..,. . .. ou 

Til"OICdUIII CU!tr.JIWII(o~UI!I , plus 
connue .lOUS le notn de p)'lèthre 
qui produit Il p)1l'lhrlnc <tite 
subsiJnœ moo~ ~la ro1~ 
est la meilleure 501utiO!l 
b10loptue actuelle pour lutte< 
contre lts par.Bttrs 
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LE C OIN DE 

L' HERBORISTE 

·~i 011 NIIJIUI/IIiW'tOUI 

1'111/UliiOII dt SI lill liN Il CfJIIIIT• 

ft<! I'U!!.. fa IW!WSII poliS(cft 

tl'auJn s rr 111111. maa ~W 
Stlrr ur WIIIIT lui a lia/Ill doute 

fait du 1!111 11 11 JfiHtijiC 111111 

alxmdrm. 1'11 it~Jusion. cllr 
Nmtribut 11 firirt IKJitr:u r ((1 

jÏiriT, IK>Uftr~ ft~ rtg{l!i 
dnult>urrwtr ~. rt tablit Ir 

ftmninmumrut de lhtom(lr, 
tutu ro111n ltx rlrumatismr·R .. 

ên rowplrtsmr rlwud, la 
mt mc itifîu1ioll fK ntt(f aussi 

df rt3<'Jr/)(rf(8 fiiiOI"'U8. 

fur con11111itms. li ch rolmr r 
la }l(mclrroTch '1. tniJam etc 

.~i(t,.lf. rlrmslr ~ }()IU'II 

(lf'trYW tilH 1111 (I('NIIINtl mc Ill, 

tilt fiu'Îiitt lt tttlt'tltf. 

LE SAVIEZ-VOUS? 

PriJIIIIllllons 6/oiO!Jtqurs 
ut[usion (contttlts puwons, 
ll«liUIJts. C<!ljJOCQÇXtS tf 
lltlllltJISI mtllt1 150 !1 dt 
Wno11Sit [roîcfJr ou 15 g dt 
tanaisit sixhr da111 5 ltlt?S d'Mu 
6ouillantt. lais sn itt/uW' 
24 hrum. (llrm rt pufl-lnsn 

1 

Olcoctwn !contrt lrs l'l't'S du 
soli Fa1US boUilllf 3 potpnlts 
dt /tuî/Jts sixhi'S 30 mn dalt5 
3 litns d tau Latssr. flPIM' 
24 fllurtS I'I'ISI'Z 1lans un 
all'OSOir dt 10 lltrrs. compllta 
a l'f'C dt r rou arrosn lts 
1'(gitaux paraslfts 
Pitlldrt dt mc! nt WIAJI(Iudra 
da lU lt Sillon Gl'clnt dt !miiT lb 
gratntS dt carortt pu tl 
S4111JIOUdrtz sur lrs ltunrs plams. 
a port1r dt la '"'· mat conf rf la 
moueht 



l.Js pla 111 es 

ft existe plus de 100 vanétés 
de thyms. dont la plupart 
sont onglnalres du Bassin 
méditerranéen et des Balkans 
Rampants ou à faible 
crotssance souvent 

montactnards et rusuques. Ils 
ne possèdent pas tous cette 
note odorante propre aux 
garrigues provençales 

Comme chez les menthes. les 
vanétés s· hybrident. si bten 
qu en distillation il est 
nécessaire de sélectionner les 
clones souhaités. en fonction 
de leur composition 
chimique, pour produire une 
huile essentielle de qualité 
constante 

- (J.<; 1lji11S 

'Tli!J'" t!ffiriutd 

CULTURE 
Achat d'une plante en pot : 
transplantez d > l'achat afin d obtenu 
la variété soulwll~ 
Semis : pNntemps en caisseno 
u-s semi• d<-•ment des plants 
hétér011~nes 
Bootures : de teunes pousses au 
pnntemps sous serre 
Eclot de touffe : printemps et 
automne. valable sur touffe jeune 
Sol : drainé chaud 
Où : rocailles bordures, polées 
Autres variétés : Tliwmus St~J~Vnw,. 

(serpolet 1 et Th~mus x Cltnrtdooo !thym 
citron! ~déclinent en dtflérentes 
vanét~ nvmus x cilriodorus aramt.•us. 
panaché llcrt blanc et 1aune ThUmlll 
cl!rlcd.>t~~.• •krtus. panaché 'en et 
jaune Tlt~"'" hrrfNI-barv~t.~ d1t thym 
cumm pour son arôme épicé Tltvmus 
St1Pvll• .. Q 1lirir 
à fleur.; b anches. Thymus wPvllum 
cO«mtus à fleurs rouges. nwmus 
vulg~ns var thym d'hiver ou thym 
allemand a feuilles venes etiBrges, 
moms .uomatique, qui réstSle m1eux 
au lroid et :t 1 hum1d1té 
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Th_ynws t:ulgaris, 
Thy1nus se1pyllunz, 
Th.l.)IHUS .\· dtriodoru.s 

.feu nille des .J:gbicrs 

En cuisi ne 
o~t~cll. 

- l)'dt - ••• 

Sl;pport~ la CUISSOft !-« ' '' 

Comme les .uues htlbeS des 
mcue- ·~ thrms sont p!~n 

• mdltqvd secs qiH! fr dis On 
>~><lie n~rs deth)m les l~uilles 

U S AGE S 

~es efft!'lltllt<'S ~ rhym commun 
nt 1 aromatt de l»se d<>S plats 
lllljOiés ~ œs mannades On 
parsème des leu•Ues lUI les Cf<llill$ 

d.uts les wœs les coulis œ ~omates, 
le lapin r61t 
Le Rrpoltt ~ ~mplole comrM le 
tlrym, con>itnt.Ju lapin, auatemnes 
dUX aUOOi)r>I!S 

~ thym Cllr n qu'Il faut emploter 
nhn pour nt urt .saveur est 
deslmi aux >4\k< "".alades.llll 
poissons 1111 courts-bouillons 

Au jardin 
Lf tl m en mun ( '!li! les fourmis 
cltl. tiiiC'i. pu<'tiOn~ l. hm.tœS 

(gpin au rniel et au tlzyn1 

-J ptrsonno; 
lngrcdir 1W1 
2 nti~st~ ri 1111 nll>lt r/1 ltlfJill l'fil If>< 111 ""'"'wu. 'Hill Il tfltllftlntr•, 
:;ou g rit r/Jmllp<lflotlltw dt Pari•. 1 nt IL a.,,,, rit mil 1 li'fuid1 
:! twl. ù IIOIIfH tl1uult, 1111, l~<mm tll>i.l'dt l1.um "L fJrH<I'f. 

1 1 ntiL a ruft tlt dt !Jill • r. \ltmnadt : -1 bnmt t .. llutl• elly m. 
1 ~'lltWI< • d'ml. -1 nuL 11 "'lfK dio mumcrr ,(, rut 
.! nuL tUt•tfl! dlulll<. 

Prt JHirci/Înll 

Prt f)(lfr: fa mflrimufr ar r for illgrttltUIIJI. ('tlm tT~·rll fr~ mtlrCHIIL\' de fit( lill. ~riii(JQIIdiT-: 

de CIIJJIII ste • ./jjifiSI -:. IY fH~·•tr -1 lu cm scw jirliH. DuiT';. ftt r lttmfr lgout/1 u f111 1H w u mmru, 
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tritlt:; ·lt s u fititudu (JI K'Iu,. rlru111lt. rin 
de IIJ cl 20 11111 ptx1r 1111 i If," ,.,. • . 111 u 11dn 8. 
·'>nrtt-:; fotfntit.~ du ~imprt fai,..,:-lr111Tfnudir. 
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O,!WIIcf le fittuidc 1 "' Jmul. 1(/i.'l-..._ :·IJ fc~t poitr .~ 
Il MJT(':: bi111 flTtil<. 

LE C OI N DE 

L'HERB OR I S T E 

Cjujicsioll ch th!JIII 1 ~11111 
IY 1111 de t pmurt trJIIIrt lt' t 1111.~ 
~'"f'IXIIt.\' ft thym, J..rnln lW 

fllll~"illl/ (JIIIIrtiÏr llllli~l f>llf/IU 

till ciiiJIIIol, pr(!<i 111 rl111111 fr 11 

fluifft o;. a.~.~amit, tu·llrt 
1~ fimmmtmt cft.~ 111\'1111 s (Xli' fa 

lf'I'IIIHJJirtl/i(lll t t/('11 111111111. 
f/)IY .~ fe IT/Jfl·~• il sti11111lr lo 

digr .,in11 1t rrtmlmt 111 
'1111111/IIHI IIIT . If rontri()w Il 

f'tt.\.Wmifatillll du fi r /Xtr 
lnf1..1fmi.~mt.faroriMml 111n~, 111 
Jomlll/11111 du1 gfol>ctlt~ IT/111.'1.~ 
lJ. Si '7Jilfl 1 pn.~sfcft (Ir((' lllllilll; 

fiÏIIU li IIi/( fr N 1/1{1/1/.Y rrrtl//1, 
f'tw aiffwrs. son i11ji tHioll r ~~ 

ro/11/IIC /XIIJI' ~Iii/lUit r Ir 
tY rrwu, rom ba/liT fc·!IJX rtl 11 dr 
mt moi tT fi frs ftal.ç dt fliT •sifo 
f( lfl!JIII rit mn t~l 1111 tfigr ~•if Il 

1111 1/JIIII(tll gr Ill raJ tftll~\', 
rr.ifrrurlt~'l.~lllll c11 bm"'"'"' 

rlwrult 1111 jmid1. 
fuJu.~Ïim ::1 11 ~ lmmrlu/1111 

flwrfull rm 112 ntif. cl roft dr 
fluifltJIIiCrlttll (Xtr / /./ tfi fiiiY 

d'wu bowHmrlt . 

LE SAVIEZ-VOUS ? 

Bain : dftoclion (ortihm•tt rt 
antcdoult•ur f'a{les bouillir 1 ') m11 

500 g df th~m dattS 
') blrts d'tllu tl ajoutn Il ttau 
du ValU 
1AIIo11 capillaire : dlcocCIDil 
pt...lf Slclllllltr ID prlkSst di5 
c~Mur Mtttn 100 g dt thm 
(rau dans 1 lttn 1 tt~u {at li 
rlduirt dt mollll Fnctlonnn 
r/Quli~rt•mtnl le cuir cftmtlu 
Bain de 6oucflt : mfusion 
conttntrlt rontrt lts in{t'dwns 
CÛ:S !lc'IICII't.S t l ft d/cflaUSll'IICt'/11 

dis dtnts 
t.l,.lr dtnll(rlct : la15Sn 
m~Uim 25 g dt 111!1'" (fll t5 

15 jours dans l/4 dllitrt 
d alcool à 40". /iltrn 
Ajou rn 1 cuill~rlt a wfl dans 
,.tiiU du vtm à dents 



Introduite en Europe au 
:lébut du xvnt• siècle. la 
1erveine citronnelle nous 
rient d'Uruguay, son pays 
:l'origine. Elle est souvent 
:on fondue avec notre 
1erveine européenne. Verbena 
rfficitralis. L'infusion de 
1erveine odorante est l'une 
:les plus prisées des Français, 
wec celles de tilleul et de 
Tlenthe On associe d'ai lleurs 
;ouvent la verveine odorante 
l l'une ou l'autre de ces 
)!antes pour des infusions 
:haudes ou glacées. 

(@ araignm~ rouges (acarien sJ 

x unsitenl la "~im>. 

CULTUR E 

Achat d'une plante en pot : 
transplantez en pleine terre au sud 
de la Loire. sous abri au nord 
Semis : au printemps, en caissettes. 
au chaud. 
Boutures : branches ligneuses au 
printemps ou à l'automne. 
Jeunes tiges tendres au printemps. 

Marcottage : en été. 
Éclat de touffe : été et automne. 
valable sur sujets jeunes. 
Sol : fertile. frais. bien drainé. abrité 
et chaud. 
Où : potées, pleine terre près d'un 
mur ou d'une terrasse exposés au 
sud. 
Parasi1es : acariens. surtout si les 
arrosages sont insuffisants 
ou l'air trop sec Traitement acaridde 
ou Insecticide biologique 
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pyrèthre-roténone Bassinez 
régulièrement les feuilles 
Entretien : la verveine aime les sols 
drainants maintenus frais. 
les journées ensoleillées el les nuits 
fralches. Ne coupez plus 
la plante à partir de fin aoOt. pour 
ne pas l'affaiblir. Taillez 
après les derniers gels en avril·mai. 
En climat méditerranéen, 

' elle peut ainsi résister jusqu'à 
-1 2ou -15 •c. 



J lloysia Triphylla ou !jppia citriodora 
.f(unillc d(s t crbuwcées 

U S AG E S 

En cuisine 
Sur 
DL' draté ••• 
Suppo11f la CUl ;on '' 

Boisson chaude ou lrotde au co€Jt ,,.ti ti~~~ .. ~l\lt'llle Kit 
•uut ~ P'èpi>t<l une l lq~t diceo>me 
~~~~ou Jaune la WTI~w Veneme 

du \'ela) '"'" U! iolw•ll ' ~1 

l:tnfuslon concentrée enue œns la 
rompostltOn œ cliKrs. sc rbct.S et 
saj~C8 sucréts ~lqurs leu lrs 
mlsfs • mad •et dans une salidt œ 
tru ts ipponent ~-ne ooc~ DrliJOIIe 

AssocUe ~ tora"i" on 1<1 cuisine 
•• < ' u le pcKC -.u la 1/0W ~ 

à lo matson 
De pt!lll .achets œ \oel\lelne cl~ 
dan~ le. rmolres J»rfumentle U!\1:<! 

Ji.•frttilllo (/l('(lll{'<f .. tlt la 
rt rnm t1Jirilloll 111 fliwmtw dr 

kt r<mmt rllnHtlltllt 

J 'ntits caran1élisés en sauce de t'UT eine 

-1 pc I'SOill U !) 

lllgrtdic tl/!; 
2 rttil. tiiiiHtfH dt rt rrr llufraldu, 
:! nt iL à IC)ItiH dt ~um. 
! ruiL o mfr tlt /(not. tlt flllmnu• tlt 11 m , 
1 l""""" 1 p11irr 1 hmtmll. gmmw tlt muiu-.JraiM-11, 1 knrr, 

'""" n.ux 

Pt 1 f'<IIYI/1011 
f'rlJXtn' 11/1( iiiJU.,ÎOII dt 
rm IÎIIt m 1 r / 14 dt 1/trr 
d'tau. IJJ•s~t':. infuRtr 
f(J 1111111111 V.ji/ltY:..IlUl'IYZ. 

DOaiJC /11ft mit fi 
rluwffi-:: fKHfrfptli~~ir la 
'llllllY • ./wtt ~ nfroillir. 
•~Ill' / 11111 bmr/11 llO! 1 Il fXIIN, 

mjilr :.lt !1 ft11il~ de sai~w• 
tp/trtil(~ 11 NliiJX1f Cil 

mmmlll.\', ma/(( mani Ir" 
lYillflllnt ·\liUJXlllrfrrZ c/r 
surr1 mi~\".JXI.\.'!<'! wu.\ lt 
grill dujimr qucli1w 11 

minuu.~. pnw· CfiiC Il' Sltrt'l 

mm11 ulr~. l{tp<trti!llir;:; la 
~lilY 11 ltl n rrY i11r dan• 
(/IICIIIY 1/'<J<ÎI lll.'f. pl~'!{; till~\· 

broclu 1/( {Xli' Wf.\Ù lU ( 1 

sure: cmr wu bottle dc 
gia('( ra11ill1 ou 1111 sot"/H 1 
rc 11'1 Îlll 
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LE C OIN DE 

L'HERBORISTE 

l.Jnfu~um mt /1(( clr 
rrmplatYrlt mfr a la jill de~ 
rrpas, ror tilt t~l dtf!f~lirr fi 

lllliÎilll/1~( llW, IIICIÏit W U 

tlbsorp1io11 t.\YY.Qifirc pwt 
pmwqut r /'i rrillllion (/r s 
1/lUlJilW~I ~ dt ~ 1 H/0/lllii'B 

dOimts. t11 m~ dt rlwmr de 
nrrwu IHI de lmmrllilt. 1 lit 

romn/)w 11 di[!Q!tr.r le~ 
roit.Y n ~pinumns. 

/X>; C'OIIIJJIHSI.Y. 1111biiJU~ 
dïufu.•itm, fJIJ!!Ù~ f.j m11 sur 
tes iJliLI', ail/( 111 a cllf,!,lmjlu 

lr!lfi(IUJJII ru. 
Infusion : mrim11 J.5 ftuil/r,.. 
S«''IUi par 1 .f dr /urr- d'rau 

bouil/mllr. \/mil/lill':. 

15 llm11ulr11 tl (/mlliliou 
la IÎIIlllll /ltii(IU 1 111!(11' 1111' 

(t/Ï8KI" infu.~rr /0 11111. 

r Le SAVIEZ-VOUS ? 

1 
Alli~ lion ri nt {a111 pas 
Cl'nfondrt t.a >tiWIIIt o!trcmalt 
tl lo ;•trwlnt cunmltlllt 1 

Verbena offrclnalls lo 
WIWIIII' cfratnpélrt' dt IIOS 

carnpagnts. tst spontanlt da11S 

l
its /ric~rs tl hruK mculus 
t:anclfnnt ~-rrl>t wcrb dts 
Dnûdts la 1'in1ablt 1m'finr 
o/fitinalt ·r~trbf dt lous les 
IIIIIIIK". a ill IOI!IIt•rnrnt lvinck 
par so11 CHIOm11tr cou sint 
amlricalnt au point qut 
n~mbrt dt prrsonllts lts 
prtnntnl t Unt pour t 4Uirt. 
CLrtts. son m/uSIOII tsl 
arntrt. rnats SiS vertaiS !4111 
bitnfaiwnlts {nrfgramrs 
~'trtiges. rlrumatfsmts tl 
douleurs dilomtS. roups 
{oulurn 1 tl mlnltmttnl amt 
·uslt rilra&ol,lation 
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Jardins de s1mples et jardins botaniques 

à visit e r en France 

Code Agglomération Code Agglomération 
postal postal 

01 BEUEY lardm botan~que 58 MONTSAUCHE·LES-SETTONS HerbulanumSa nt·BII'' n Ma1>0n 
CUISIAT PI:IUier co~l'latoue du parc naturel du ~·01'/•n 

duM!aftduRevermont 
59 BAILLEUL Co~itloue botanique ~~;~uonal 

02 BOUCONVILLE·VAUCIAIR lardin dt plantes ~10nales et œnue ro!&100~l 
de 1 abbaye de Vaud.llr de ph)1050CI~ 

ESQUELBECQ lardii!S d Esqu 
04 MANE lilldlnsdu pneu re 

dt Nou~Dame·d~salacon 63 CLERMONT-FERAAND Ja:d.n botanique 
DIGNE lardm de plantes aromaHques 

67 STRASBOURG lardrn ~nique 
05 GAP Parc et con5el'latoore botanique 

de Charance 68 MULHOUSE Parczooloc1quert botan~que 
lardtn de Sl!nlt'Uf) 

13 MARSEILlE Parc Borély lardin botanique 
69 LYON lardin botaniqu~ Cl ~rr~ 

14 CAEN lardin des plantes de l'UER de Ph.irmaoe 

18 MAISONNAIS N DamedOrs.Jn 72 Ll MANS lardm des plantes 
BAlLON lard n mid~ al du don!On 

21 OllON lardms dt 1 arquebu)t 
74 LE ME.S"'IL·DURDENT le~GrdrndesAmouhoques 

24 lCS EVZIES-OE·TAYAC Herbanum 
de la sLtuon llloloc~que 75 PARIS lardm des plar.tes 

PARIS 90IS DE \1NCENNES Parc floral de Paus 
26 NYONS liirdm ~'S ar6mes el école du Breu1l 

I.ACARDE·ADHtMAR lardin des llerbes 
76 ETAIMPOIS Le clos du Coudray 

31 TOUI.OUSE lardm des plames ROUEN Jardm des plantes 

33 BORDEAUX lardin bota111que 78 THIVERNAL-GRIGNON lardin botanique de 1 INA 
I'ORTitrS Château de Mon1Jenan VERSAILLES Polat:er du Ro) 

34 MONTPELLIER lardmdesplantes lXVI" Slèciel 79 MELLE Minesd aJent 
lardm car '"lié" 

35 RENNES Parc du Thabol 
80 ARGOULES lardm de lllbbo1ede \'all01res 

37 VIUANDRY P~:~Uiet parc du CMteau 
LA RICHE ~ur~ Sa1nt.C~ 84 SAULT·VEROOUER Jard•n de'S la>-andes 

38 GRENOBLE liltdm des plantes 85 CŒX JanLnd601fact•es 

41 ORCHAISE liltdm du Pneur~ 87 UMOCES lirdtn bot.mque 

44 NANTES lardin bola11lque 91 MILLY-LA-FORtr Consen-at01re nat1011al 
de'S plantes aromatiques 

415 OR !.tANS lardin des plantes méd•onolrs et~ parfum 
CHILLEURS·AUX·BOIS ChAteau de Chamerolles 

418 CHANAC Domninedc) champs Le Villard 

49 ANGERS lardm botalllquc de 1 UER SI VOUS VOULEZ EN SAVOIR PLUS 
dePharmaoe 

CHEMILL~ la:dm dt plantes aromati(\Ues et • Le guide de charme des parcs et jard ms de France • Rn·.ra.os 
~Id Mies 120 km dt Choltll • A$S dtS Mlfts mai~IIS(I'~II(UIStS • 9J tut dt tUifll'il1111· 75007 P~ns 

FONTEVRAUD lardm du M0)1!n·ict 
abba~e dt ronte-rJud • A$s *sl)drrs6ola11rqutS dtFran.ct· 15 6tstutdtM4ngtro~ll· 75008 P~ns 

50 AVRANCHES la:dm cb pl.1ntes • SocJétl nal»naltd fwnKulturtdt FroliiU· 84tutdtCmu& 75007 P~ns 
• Ass l)dUr /t rtiiOVIWU dt t iltr6Drisltfl( • "LI 5a<}Jiarrt C • 6tut ddDngirng 

56 I.ACACIUY lardm bolan1que v, es Rochet 75015 Pd ris 110mdrt unn•nv!Dppt llmbrkl 

57 METZ lardm botanique 
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Index 

Plantes aromatiques Index des noms en latin 1 nclex des recettes Desserts 

par ordre alphabétique 
Allium hstulosu:m 76 

par service Cr~m4! brOiét aux ~rains ctonls 6l 
Fleurs de boumche en sucre 67 

Alllum schoenoprasum 76 Fruits caram~li~ en 

Index des noms en 
Aloysla tnphylt.. 124 s,auce verve1ne IlS 
AMthum &rA...,.,.Cns S8 Entrées Cloœ A lo lavande 91 

François 
AngellGI archa..:ellca 60 Claœ prEdeuse ~ la mélisse 9S 
Anthemk noblirs 68 ~cnets M l4!uiiiM de sauc4! 119 Cratln de fruits rouses et rhubarbe Ill 
Anthriscus cerel'olium 74 Croustillants~ la brousse fralche Pam d'épices~ l'andenne 

~111ht S7 Aplum arav<'Oiens 72 ot ~ la menthe 91 aux emines de carvi 71 
.ll.bslnthe petite S6 AtmoraCla rustteana 108 !ambon en eelée persillée 105 Peches blan<h4!s aux fleurs de 
r\bsontht arbo<..ctme S7 Mtmisl4 abrotanum 56 ~ilS toaSts de d\~elondant camomllle 69 
AChe des ma~ars IVOI! Cll<ori VJVilœl 72 AnemlSJ.a absmthiurn 56 A la sa mene 117 Pol~ au vin au serpolet Ill 
Ar.ht de mOf\t.oene 1'-oor Œtn Memrlla arborMœns 56 Salade aux herbes du jardin Pommes car a~ il~ en 
~ueil 12 Ar1emisia dracu11culus 82 lia pim:enellc 107 sauœ reclisse I ll 
.'Wth 58 Borraco olflclna lis 66 Salade haricots SOrssons Salade de fruits à l'an&êlique 61 
Anéeoque 60 Carum carvi 70 ll'hysope 87 
AM 62 Chrysanthernum balsamota 98 'lan Ines aourmandes A l'ori&an Q) 

"""""" 57 ChC1hemum panhemum 68 ltrrine au jambon d'York VIns et liqueurs 
Arquebuse 57 Cor andrum satlvum 80 lia marjoblne 91 

"'"""" S7 Cymbocx>ion ouaous 73 •\1«101 de mtltssc com~ 50 
~lle !YOU Menri>Nnqt 98 Foenkulum vulpre 84 Anisette 49 
B.Hillc 64 CI)'C)'Jfhua ~lab<a 110 Soupes Apénllf nu romarin 51 
Bourrache 66 Hyssopus o lldnalis 86 Eau-de-vie de sauge 50 
Clmomllle ~llerNnde 611 Lau!IJS nobilis 88 Soupe vene à la n,iche n f&IÎ80IJICIO 50 
C\mamrlle tnnd! 68 Lava!Kiula Dngu5ulolla 90 renoullleue 49 
camomille...,.., •• 611 Lavandula dentat<t 90 Liqueur d anctllque 49 
Cam 70 LA1•andula olfidnalls 90 Œufs Liqueur d'estragon 49 
C&l; 1·1vaœ n Lavandula spica 90 Liqueur de ~~~pl 50 
Cé!m p<rp!Wd n LAvandul.t stoech.ol> 90 Omeloue au.c artlchauiJI Liqueur de menthe 50 
Cerkutl 74 l.iJvandula vera 90 ~ladbou~ 77 Liqueur de verveine 50 
OWU~sc IYOII l'anal.sill!l 120 l.A!vlsucum ollrcanale 72 Vespli!O 49 
Crboul• 76 Llppfa oulodor.l 124 VlnM bASilic 50 
c.~,. 76 MaUIQina re<uuta 68 Légumes Von d4! camomrllc " CIIIOII!Ieli< 73 Melissa olllcanalfs 94 Vin d4! rhubarbe 50 
~re 80 Mentha aquatlca Q6 Coolft de ~umes aux feuilles 
Esm,."'n 81 Ment ha crtrnta 96 de céleri n 
Fenouil 84 Mentha papenta 96 lardlnlère de lêaumes prlntanlt<re Huiles parfumées 
Il;-.. 110 Ment lw pulcalu m 96 lia rnenthHOq 99 
l.auliof· sauce u Mcntha n>tundilolla 97 Lasagnes aux pet us pois et pour la cuisine 
l..n•t>de anl).m.t 90 Mentha splcvta 96 asperees au per$11 10, 

Lav>nde "1/i." 90 MOMrda drdym.a 100 Ternne de courgettes à l'oseille IOl Hui~ au basilic 51 
La,4t>df oiiONie 90 Oc.lmum basllicum 64 liul~ 3 lo cttronnelle SI 
u~t>de papillon 90 Ouganurn ma1orana 92 Hurle au fenouil SI 

La••t>de Hdlt 11101r l<h>t>de olflci"""'l 90 Orisa•um vulpre 91 Poissons lluile piquante SI 
La,~ncfln 90 Plmpmella amsum 62 
l.tmon·BJa» l'olr Crltonncllti 78 l'etr054!1lnum sau•um 104 BrochettM de moules en feuilles 
L•~e 12 Potenum sonaulsorba 106 de !auner 89 Huiles essentielles 
M..r!olalnc 91 Rheum rapOntlcum 112 Choucroute de pol..sons sauœ 
Mflt~ Q.l Rheum rh<lbo>rbarum Ill aur.~llon 109 Balns Sl 
Men1ht A feu.U.S rondes 91 Rc»mannus offl dnalis 114 Eocorncts lare" li lnhalatlonJ n 
l<lont~e aqU'Itoqut' Q6 Ru ma acet0501 102 li menthe poivrée 97 Sauna facaal Sl 
Menthe beriiliiOlC % Salvla olliclnalls 118 CoujonnottM de saumon en ~n lrictlon cap<llaloe Sl 

Mel\lhe-coct Q8 Sanguosorba mtnor 106 sauce cerfeuil 75 Fnctlons Sl 
Menthe PQuiOOI % Satutel.l honensls 116 M~ll·mélo marrn à !aneth ~ Hull~ de rnassa11e 'l 
l<l<llthePQivtt< Q6 5alur~ momana 116 Ollluslon par évaporation 5] 

Menthe sy!>'f'Sire '16 Tanaœtum \IUI&-\Ie 120 
Mrt~thtwm• Q6 Tanaeetum bals.ilmrta '13 VIandes 
Mooirde 100 Thymus ><'l)lyllum 122 

~ 92 Thymus vul1ans m Bœuf saut~ aux pousses de bambou 
102 Thymus x dtr1odorus 122 ~ la citronnelle 79 

PtnollriSê fl).t Chaussons ou hnchrs d'oçn.,~u ~ 

Ptrsol plat IO.S la coriandre 31 
Plml'""'elle lOo C6le de veau rarete en pa po ilote 
Rollon 108 ' 1 estraaœ 8] 
R~ltm 110 Emlnco! de mignon de porc et 

Rhubarbe Ill obouleue 77 
Rorn.lun Il• Estouffade ctagneau au basrhc 6S -· 116 Lapin au miel et au thym 12l 
5.111(• 118 Marmite M larret de veau 
Seapalet 122 au fenouil 85 
n .... ~ 120 R6ti de pole marrnE aux parfums 
Tlt)"D1 Ill Mromarin liS 
Th)111 CIIIOtl 122 Saltimbo«a Ilia !Otl\llM A 
V<l\~ne dtronnelle 124 li sauce 119 
Vent< ne oliiCINl<o m 

• • 
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Plantes aromatiques. Time-Life 

Ph Desbrosses. Nous redeviendrons paysans Ed du rocher 

Graines et semences 
Germinance. La Genetière. 43150 Le Vieil Bauge 

Graines Baumaux. Vepex 5000.54082 Nancy Cedex 
Jean-Luc Danerolles. Le potager d'un curieux 84400 Saignon 

Le Biau Germe. 47360 Montpezat 
Thompson et Morgan. Poplar Lane. lpswich SuHolk IPB 3BU Angleterre 

Terre de semences. Chante-Alouette 03210 Saint-Menoux 
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