Savoirs et savoir-faire autonomes
Posté par savoirsautonomes le 16 mar 2009 | Dans : PRESENTATION 

LE BONHEUR N’EST PAS DANS LA CONSOMMATION !!!
Ne soyons plus toxico-dépendants de la consommation…

On peut faire son pain sans machine à pain, ses yaourts sans yaourtière (franchement, je ne comprends pas pourquoi la yaourtière a été inventée, c’est si simple dans une boite !), ses produits de beauté (pas pour être glamour à peu de frais mais pour garder une peau saine, simplement) et d’hygiène naturels à partir de produits simples que l’on trouve dans la cuisine ou dans la nature. 
Il y a plusieurs niveaux d’autonomie :

1er niveau : autonomie par rapport à la « société de consommation » et ses mille et un supermarchés vendant des produits que l’on nous fait croire indispensables et qui nourrissent une image superficielle  de notre monde faite d’objet à acquérir, de besoins à assouvir. En réaction, l’autonomie sera dirigée vers la fabrication de produits simples, ne coutant presque rien pour remplacer tous ceux que l’on veut absolument nous faire acheter, la nourriture simple, à partir de produits de base, locaux et/ou que l’on trouve dans la nature. Vivre en harmonie avec notre environnement et laisser derrière nous l’empreinte la plus discrète.

Vous trouverez sur ce site des articles sur : Faire son pain  sans machine, Faire ses yaourts (sans yaourtière), Faire sa crème fraîche et son beurre, Faire des boissons naturelles, Faire ses sirops,  huiles de massage, Faire ses produits de beauté (shampoing, démaquillant, tonique, masque, etc…)  Préparer ses tisanes avec les plantes de la campagne ou du jardin – Quelques plantes basiques avec lesquelles on peut tout faire
2ème niveau : Autonomie de survie -  Comment faire pour se nourrir, se soigner et fonctionner lorsqu’on est seul (ou en famille) dans la nature et avec pour seules sources d’énergie celles qui sont naturelles : le soleil, le feu, l’eau.

Vous trouverez sur ce site des articles sur  : Conserver sa santé dans la nature, se soigner avec des produits simples, quelques plantes avec lesquelles on peut tout faire, commencer un potager, etc…

Pas de commentaires » 
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LES VINAIGRES AROMATISES
Posté par savoirsautonomes le 16 nov 2009 | Dans : CUISINE SIMPLE, LES PLANTES 

AH ! les vinaigres aromatisés, c’est tellement facile à faire et ça fait le petit plus qui ensoleille vos salades.

Il y a trois sortes de vinaigre : le vinaigre de vin rouge, le vinaigre de vin blanc et celui de cidre. C’est le vinaigre de pommes le plus acide et celui de vin rouge le plus « doux ». Le vinaigre de pommes est le moins cher. C’est avec celui-là que j’ai commencé mais il est un peu « raide »à moins de l’aromatiser avec une plante qui va l’adoucir. Le vinaigre de vin rouge a déjà une odeur très forte qui risque de couvrir celle de vos plantes si elles n’ont pas un parfum puissant.

Le principe :
On place des plantes fraîches dans un bocal, on verse dessus du vinaigre froid ou tiède, on ferme et on laisse macérer 15 jours. Après on filtre et on peut consommer.

L’intérêt est que la macération dans le vinaigre permet de transférer les qualités bénéfiques des plantes à l’intérieur du vinaigre.

Quelques recettes :

Vinaigre de cidre aux pétales de roses : c’est le top mais il faut avoir évidemment des roses qui ont poussées sans engrais et qui sentent très bons, comme les roses anciennes, autrement ce n’est pas la peine. 1/5ème de pétales de roses pour 4/5ème de vinaigre. Verser le vinaigre froid sur les pétales de roses secs et propres. Fermer le bocal. Laisser macérer 15 jours puis filtrer. Le parfum est très délicat – pour assaisonner des salades super raffinées.

Vinaigre de mûres : très énergétique. 1/5ème de mûres pour 4/5ème de vinaigre de cidre.

Vinaigre de cidre au basilic : même recette que pour les pétales de roses. Parfum fort qui va très bien avec les tomates.

Vinaigre « énergie » : Vinaigre de cidre où ont mariné des plantes qui donnent du peps : romarin, thé vert, thym, gingembre, sauge, cynorrodons. Prendre le midi !

Vinaigre « Digestion » : vinaigre de cidre où ont mariné des plantes digestives : graines de fenouil, mélisse, coriandre, romarin, gingembre.

Tout est possible, y’a qu’à essayer.

Ex : vinaigre à la réglisse, à la verveine, etc…

Pas de commentaires » 

SOINS DE LA PEAU
Posté par savoirsautonomes le 16 nov 2009 | Dans : beautÃ©, SE SOIGNER 

Pommade d’amande douces : Faites cuire au bain marie 400 gr d’huile d’amande douces et faites fondre dedans 100 gr de cire blanche. Quand la cire est fondue, retirer du bain-marie et verser dans un pot : laissez refroidir en remuant continuellement pour obtenir une pâte onctueuse. Lorsque le mélange est presque complètement froid, verser peu à peu 250 gr d’eau de roses tout en continuant de remuer.

Peaux sèches : Se laver le visage avec du lait (bio) et gardez le lait sur le visage pendant quelques heures. ou bien se masser le visage avec du beurre.

Beau teint, nourrir la peau : Mettez 500 gr de beurre dans un récipient en faïence et placez-le au soleil. Pendant ce temps faites tremper des feuilles de plantain  dans de l’eau. Quand le beurre est fondu, versez dessus l’eau de plantain et mélangez avec une spatule en bois. Lorsqu’il n’y a plus d’eau, remettez-en (5 ou 6 fois par jour) et remuez. Continuez jusqu’à ce que le beurre soit devenu blanc. Rajoutez alors de l’eau de fleur d’oranger. Cette pommade se conserve des années.

Teint clair : Après vous être nettoyé le visage le soir passez dessus une rondelle de citron (à faire une fois par semaine).

Masque anti-rides : Battez en neige un blanc d’oeuf avec du sucre, étalez sur votre visage, laissez sécher puis nettoyez.

Démaquillant : Sur votre coton, versez quelques gouttes d’eau de rose puis un peu d’huile de bourrache et nettoyez votre peau.

article en cours 
 

article en cours 
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SE SOIGNER DANS LA NATURE
Posté par savoirsautonomes le 16 nov 2009 | Dans : SE SOIGNER 

Vous êtes dans la nature avec aucune possibilité de faire cuire quoi que ce soit ou de mettre en bouteille et vous voulez vous soigner tout de suite-maintenant : c’est possible ! Dame nature a prévu des principes actifs directement accessibles : le suc frais des plantes. La plupart du temps il suffira d’écraser dans la main une partie de la plante  et de la poser directement sur la partie souffrante, ou de placer la plante dans un tissu (propre !) – c’est un « cataplasme« , ou encore d’imbiber un tissu du suc frais de la plante – c’est une « compresse« - et de placer le tout sur la partie souffrante. Vous pouvez aussi rajouter certaines plantes à votre alimentation.
Abcès : 1) Hâter leur maturation, diminuer la douleur, évacuer le contenu : Renouveler toutes les 2 heures une compresse imbibée de suc frais d’ail, ou encore de mie de pain  et de jus de poireau. Cataplasme de plante fraîche de feuilles écrasées d’aspérule odorante, de chanvre, de chénopode bon-henri, de julienne, de sureau noir, de tussilage, de fleurs et de bourgeons de genêt à balai, de carotte râpée, de racine de guimauve, d’olives mûres écrasées, de feuilles de bette, de cuscute, de fenouil sauvage, de lentilles,  d’oignon, d’oseille. Cataplasme de feuilles de chou froissées : lorsque la partie est chaude, changer la feuille. Cataplasme de feuilles de sureau noir écrasés dans du sel  ou du vinaigre. 2) Cicatriser : Castaplasme de feuilles fraîches de bardanne.
Acné : 2 fois par jour sur le bouton : Suc frais de chou, ou de feuilles sèches de plantain.

Albumine : Boire du jus frais de groseilles à maquereau, 3 fois par jour 100 gr dont une fois à jeun. 3 cuillérées à soupe de suc frais de vergerette du Canada. Manger au repas du soir un gros oignon cru.

Alcoolisme : 1 verre de jus de feuilles de chou rouge.

Allaitement : Augmenter le lait : Cataplasme de feuilles fraîches écrasées de ricin. Tarir le lait : Cataplasme de feuilles fraîches d’aulne, de cerfeuil, de lampsane, de menthe, de mercuriale, morgeline, de persil, de séneçon.

Anémie : rajouter tous les jours dans l’alimentation les plantes crues suivantes : 50 gr d’asperge, 100 gr de betterave rouge râpée, 150 gr de carotte, 100 gr de chénopode Bon-Henri, 50 gr de suc de chicorée sauvage, 200 gr de suc de chou rouge ou vert avec du jus de citron. 1 cuillérée à soupe 20 mn avant les repas 50 gr de suc d’épinard haché, 100 gr d’ortie hachée, 20 gr de persil haché.Manger des amandes, des abricots, des cerises, des pommes, du raisin, du blé germé, des graines écrasées de fénugrec.

Aphte : Manger des myrtilles, gardez un moment le jus dans la bouche avant de l’avaler.

Appétit : pour l’augmenter manger au début du repas du cresson aliénois,  du cresson officinal, du raifort, de la tomate. Boire 2 verres par jour dont un à jeun de jus de groseilles à maquereau.

Artériosclérose : manger de l’ananas frais, du seigle, du soja.

Arthrite : manger des radis avec leurs feuilles. Manger de la macher assaisonnée avec du jus de citron à chaque repas. Boire 40 gr de suc frais de vergerette du Canada. Poser sur l’articulation un cataplasme de feuilles fraîches et écrasées de ricin.

Ballonnement : Manger des oignons crus, des radis, du riz complet.

Bouche (plaie à la) : tapoter la lésion avec un coton imbibé de suc frais d’origan. Macher des feuilles de menthe. Manger quelques prunelles vertes, du citron

Bronchite : poser sur la poitrine un cataplasme de farine de lin (60 gr pour un litre d’eau) laisser épaissir placer entre deux gazes et soupoudrer de farine de moutarde. Cataplasme de persicaire fraîche écrasées.

Brûlure : tout d’abord refroidissez l’endroit avec de l’eau fraîche pendant un temps assez long puis enduisez avec des feuilles fraîches d’acanthe écrasées, de la pulpe de carotte cultivée ou sauvage, des feuilles de chou crues et froissées, de l apulpe fraîche de citrouille, des feuilles de joubarde fraîches et écrasées, des feuilles de lierre grimpant fraîches, de la pulpe de melon écrasée, un oignon cru en tranche, de la pomme de terre crue, de fleurs frâiche de soucin officinal.

Cholestérol : Manger des aubergines.

Coeur : manger beaucoup d’ail et des pommes avec leur peau.

Conjonctivite : Cataplasme des feuilles fraîches écrasées de Benoîte sur les yeux.

Constipation : manger des feuilles fraîches de plantain.

Contusion : appliquer sur l’endroit du persil hâché, de fleurs ou des feuilles d’arnica, des feuilles pillées d’ache, d’angélique, de cerfeuil, de sureau hièble, de pervenche .

 

 article en cours
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FAIRE SES YAOUTS SANS YAOURTIERE
Posté par savoirsautonomes le 16 nov 2009 | Dans : CUISINE SIMPLE 

L’important pour qu’un yaourt prenne c’est qu’il reste pendant 8 à 12 h à la même température. On ne trouve dans le commerce  des yaourtières électriques et l’on aurait tendance à penser que l’électricité est indispensable : pas du tout. Pour garder la même température, il suffit de placer les yaourts dans une glacière portative (attention cependant si votre glacière est trop grande – l’espace vide se refroidit plus vite, mettez une couverture au-dessus de vos yaourts). Si vous avez une glacière avec fermeture éclair, la chaleur pourrait s’en aller plus vite par le tissu dans ce cas enfermez votre glacière dans une couverture. Les mieux sont les glacières en plastique dur. Ou encore, plus simple, si vous avez le chauffage central : placez vos yaourts dans une boite hermétique (genre tupperware), enroulée dans une couverture et vous posez le tout sur le radiateur (le radiateur ne doit pas s’arrêter pendant le temps où vos yaourts prennent, ni être trop chaud).

Et encore, encore plus simple  la yaourtière « bidonville » (c’est celle que j’utilise).  Prenez une caisse en carton ou en bois,  mettez au fond une vieille polaire,  remontez la polaire sur les bords  et posez dedans, bien emmitouflés, vos pots de yaourt fermés – il est préférable de faire deux grands pots plutôt que plusieurs petits. Posez par dessus une autre polaire, des pulls et enfin, sur le dessus, un tapis de salle-de-bain (avec du caoutchouc dessous) et l’affaire est faite!

Un thermomètre à yaourt est par contre conseillé (entre 3 et 4 euros dans certaines pharmacies). Si vous n’en avez pas, le lait doit être à la température « biberon « …

Pour faire vos yaourts, il vous faut :
1 litre de lait entier, de préférence bio et de préférence venant directement de la ferme si vous en avez la possibilité.

1 cuillère à soupe bombée de lait en poudre (bio) (c’est un petit truc pour que le yaourt soit plus dur)

1 yaourt bio  (évitez la marque « vrai », ça ne marche pas, je ne sais pas pourquoi)

deux pots de confiture en verre de 500 gr vides
1 bol, une cuillère à soupe, un verre

1 entonnoir

1 thermomètre à yaourt

Comment faire :
- Ébouillantez vos pots  et laissez-les sécher – au soleil de préférence mais  ce n’est pas obligatoire.

- Placez votre yaourt bio dans le bol + la cuillère à soupe de lait en poudre et mélangez bien.

- Faites bouillir votre lait puis laissez-le refroidir jusqu’à ce que sa température soit comprise entre 50 et 58 degrés (ou température biberon).
- Lorsque la température est atteinte, prélevez une cuillère à soupe de lait et mélangez-la bien à votre yaourt. Puis, prélevez un verre de lait et mélangez-le aussi à votre yaourt. A partir du moment où le lait est à bonne température, il faut agir rapidement car la température baisse très vite et si elle est trop basse lorsque vous fermez le couvercle, vos yaourts n’auront pas l’énergie nécessaire pour prendre.

- Videz le mélange yaourt + lait dans la casserole et mélangez bien mais peu.

- Versez aussitôt dans les pots à l’aide de l’entonnoir.

- Aussitôt également, placez vos pots (sans les couvercles) dans votre glacière ou dans votre boite plastique ou dans votre boite, fermez, couvrez et ne déplacez plus vos yaourts jusqu’à ce qu’il soit prêts, c’est-à-dire 8 à 12 heures plus tard. Pour ma part je mets 12 H mais si vous n’êtes pas sûr de la conservation de la chaleur choisissez plutôt 8 H

- Mettez vos yaourts au réfrigérateur, vous pouvez les consommer 1 H après.

Vous pouvez utiliser un des yaourts que vous avez faits pour votre prochaine fabrication de yaourt et ainsi pendant 4 ou 5 fois puis il vous faudra à nouveau un yaourt du commerce.
Si vous trouvez votre yaourt trop liquide, ajoutez du lait en poudre la prochaine fois mais pas plus que deux cuillères à soupe. Le fait d’avoir trop remué votre mélange yaourt/lait en poudre dans le lait tiède peut aussi le rendre plus liquide – mais il faut aussi que ce soit bien mélangé : c’est tout un art !!!
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FAIRE SON PAIN (sans machine)
Posté par savoirsautonomes le 15 août 2009 | Dans : CUISINE SIMPLE 

Pour un kilo de pain, vous avez besoin de :

- un saladier,

- 1 kilo de farine(de blé T 80 ou T 110, d’autres farines : seigle, etc.., n’hésitez pas à mélanger les farines)
- 4 cuillerées à café de sel fin (1 cuil par 250 gr)
- 44 gr de levain bio de blé en poudre (11 gr par 250 gr). Pour commencer le levain en poudre est plus facile à utiliser. Lorsque vous serez plus à votre aise, vous préparerez votre levain vous-même.

- 600 gr d’eau tiède (entre 38 et 40°)

Temps de préparation 2 H 25 par temps chaud, jusqu’à 4 h ou plus par temps froid.

Comment faire :
- Faites chauffer l’eau. Si vous n’avez pas de thermomètre, arrêter de chauffer lorsque des petites bulles commencent à peine à apparaître à l’intérieur de la casserole.

- Verser la farine dans le saladier puis ajouter le sel et bien mélanger.

- Ajouter ensuite le levain et remélanger.

- Verser l’eau tiède sur la préparation et laisser l’eau s’imprégner dans la farine quelques instants.

- Pétrir pendant 10 mn (écraser la pâte, la rouler, la plier, rentrer les doigts dedans, etc). Le pétrissage est le moment le plus important, si vous le courcircuitez, votre pain sera raté. A la fin, la boule de pâte ne doit pas avoir de plis et doit être tout à fait homogène.

- Laisser reposer 2 heures (ou 4 ou plus) dans le saladier couvert d’un torchon propre. Votre pâte ne doit absolument pas sentir des courants d’air.

Regardez votre pâte, elle doit avoir doublé de volume.

- Pétrissez à nouveau quelques  instants. Vous pouvez alors séparer votre pâte en deux pâtons pour faire deux pains, si vous le souhaitez.

- Laisser reposer 15 minutes sous votre torchon. Pendant ce temps allumez votre four.

- Enfournez votre pain dans le four chaud, soit dans le lèche frite avec un peu d’huile dessous, soit dans un moule.

- Cuisson 25 à 30 mn.
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QUE FAIRE AVEC DU SOUCI (Calendula Officinalis) ?
Posté par savoirsautonomes le 14 juil 2009 | Dans : LES PLANTES, SE SOIGNER 

C’est une belle fleur aux pétales orangés que l’on trouve dans les jardins soit cultivée (elle a alors plusieurs rangées de pétales) ou à l’état sauvage. On utilise la fleur et surtout les pétales.

Usage alimentaire, médicinal et pour les produits de beauté. 
Traiter dès la cueillette :

Sec : Mettre à sécher dans le noir sur une feuille de papier sulfurisé. Conserver dans un bocal fermant hermétiquement et à l’abri de la lumière et de l’humidité.

Frais : pour les huiles, onguent, teinture, etc …
Alimentaire : Les pétales égayent une salade, une omelette, des yaourts, une soupe, de la betterave cuite et coupée en petits dés. Ils peuvent aussi être employé comme du safran pour colorer le riz.

Médicinal : C’est avant tout en usage externe une plante cicatrisante (plaies, crevasses,  engelures,  brûlures, furoncles, dartres, acné, herpès et les irritations cutanées en général).

Huile cicatrisante : Remplir avec les fleurs fraîches un bocal de verre transparent, les recouvrir d’huile d’olive bio puis  laisser macérer deux semaines au soleil – évitez tout de même le grand soleil de plein été, l’huile risque de rancir. Filtrer les pétales que vous pourrez garder dans un contenant à part légèrement recouvert d’huile : vous placerez quelques pétales sur une plaie. Mettre l’huile filtrée  dans un contenant opaque.

Teinture de Calendula : Il s’agit d’une teinture homéopathique, très bonne pour l’acné et l’herpès. Remplir 1/5ème du bocal avec des pétales frais et les 4/5ème restant avec de la vodka. Fermer le bocal et secouez-le pendant 2 mn puis mettez-le dans le noir et au frais pendant 15 jours sans oublier de le secouer tous les deux jours pendant 2 mn. Filtrez les pétales ou pas. Appliquer en tamponant avec un coton tige sur le zone à problème. Pour l’herpès c’est radical si c’est fait dès le début.
Onguent : Dans le même objectif que l’huile on peut broyer des fleurs fraîches et  les mélanger à de l’huile d’olive.

Décoction : Mettre deux poignées de fleurs sèches dans un litre d’eau. Laisser bouillir 10 minutes puis placer la solution sur des compresses que vous poserez sur les plaies, brûlures, engelures, impétigo, tumeurs ulcérées, furoncles, acné.

Talc pour les fesses irritées des bébés Broyez les pétales finement et mélangez avec du talc ou de la fécule de maïs ou de l’arrow-root.

Récolter les graines : le calendula sauvage se resème tout seul d’année en année, il peut même devenir envahissant mais qui s’en plaindra ?. Pour le calendula cultivé laissez monter en graines, récolter puis laisser sécher sur un linge fin, à l’ombre. Conserver dans une enveloppe craft dans une pièce sans humidité. Utilisez vos semences l’année suivante sinon elles seraient perdues.
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RECUPERER SES GRAINES
Posté par savoirsautonomes le 29 avr 2009 | Dans : POTAGER 

Quelques conseils pour récolter les graines et les conserver :

- récupérer les graines un jour sec, l’après-midi de préférence

- récupérer les graines sur le plus beau pied

- stocker les graines dans un contenant complètement sec (Il est déconseillé de stocker des graines dans un meuble en « aggloméré » car celui-ci dégage du méthanal (ou formol, ou formaldéhyde ou aldéhyde formique) qui inhibe le pouvoir germinatif des graines et qui est de toute manière toxique.)

- ne pas fermer le contenant si il est hermétique dans un premier temps pour laisser les graines bien sécher et de ne pas risquer de faire tout pourrir. Préférer une enveloppe en papier car il n’y aura pas de condensation

- assurez-vous qu’il n’y a pas de vers ou de petits coléoptères dans les graines en vérifiant l’absence de trou

- stocker le tout dans un endroit frais et sec

- noter le nom de la plante et l’année de la récolte sur l’emballage

Chaque légume demande des différences de traitement. Regardez à ce sujet l’article très bien fait sur  Ekopédia :

http://fr.ekopedia.org/R%C3%A9cup%C3%A9rer_des_graines#Les_tomates
 

Voir aussi :

http://www.onpeutlefaire.com/fichestechniques/ft-recolter-ses-graines.php
 

Pour les tomates, quelques détails :

http://montlhery.com/tomate.htm
 

 article en cours
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QUE FAIRE AVEC DE LA BOURRACHE ?
Posté par savoirsautonomes le 26 avr 2009 | Dans : LES PLANTES 

On utilise les fleurs, les feuilles, les tiges, les graines. Active fraîche, elle perd ses qualités lorsqu’elle est séchée. Usage alimentaire, médicinale (adoucissante, dépurative, diurétique (feuilles), laxative, sudorifique (fleurs)) et hygiène-beauté.

FEUILLES
Alimentaire – Salade : On utilise ses feuilles crues en salade, elles ont un petit goût de concombre (attention, les feuilles sont poilues ! coupez-les en petites lamelles et évitez les parties plus dures) – Voir aussi à « Fleurs » – Soupe : cuites dans la soupe, c’est un bon légume vert. Légumes : Coupez les feuilles en petites lamelles et cuisez-les en même temps que des céréales ou seules à la vapeur pour qu’elles gardent leur goût. Soupe Génoise végétarienne : 300 g. de feuilles de bourrache – 300 g. de feuilles de laitue – 1 bouquet de persil plat – Quelques feuilles de basilic – 1 petit oignon – 3 oeufs – 3 cuillerées à soupe de parmesan rapé – 1 litre de bon bouillon de légumes – Huile d’olive – Sel, poivre -Laver toutes les herbes. Faire blanchir les feuilles de bourrache et de laitue à l’eau bouillante salée. Refroidir sous l’eau froide. Bien essorer et hacher finement. Hachez finement également l’oignon épluché avec les feuilles de persil et de basilic. Faire chauffer 3 cuillerées à soupe d’huile d’olive dans une poêle, ajouter le hachis d’oignon, de persil et de basilic, laisser fondre à feu très doux pendant 5 minutes puis ajouter le hachis de laitue et de bourrache. Salez, poivrez, cuire une demi-heure environ puis laisser refroidir. Pendant ce temps, battre les oeufs avec le parmesan. Quand les herbes sont refroidies, ajouter le mélange oeufs/parmesan. Cuire cette omelette à la poêle. Laissez refroidir, puis détaillez en petits morceaux. Verser ceux-ci dans le bouillon brûlant et servir, accompagné de parmesan rapé.

Boisson rafraichissante avec un peu de sucre (passez à la centrifugeuse ou plutôt à la machine à faire des jus d’herbes – les feuilles sont très filandreuses et ça bloque la centrifugeuse). Roulés – Une grande feuille de bourrache par roulé, du fromage de chèvre, du quinoa et du riz cuits ensemble, du parmesan rapé ou du gruyère, sel, poivre. Posez sur chaque feuille une cuillère de céréales mélangées avec du parmesan puis un morceau de fromage de chèvre. Enroulez la feuille et fermez-la avec un cure dents. Placez dans un plat à four. Parsemez  du gruyère sur vos roulés. Cuire au four pendant  20 minutes.

Médicinal -  Suc : Coupez une tige et passez directement la sève sur la peau pour calmer les inflammations et les contusions. Cataplasme – Ecrasez les feuilles à l’aide d’un rouleau à pâtisserie et étalez ce qui en résulte sur la peau. Calme les démangeaisons et  l’eczéma et irritations cutanées.  Infusion – Cure de printemps  : 20 gr de bourrache, 20 gr de chicorée sauvage, 20 gr de fumeterre, 20 gr de pissenlit dans 1 litre d’eau. Laissez infuser 10 mn. Pour les rhumatismes, infusion de 30 gr de feuilles dans 1 litre d’eau. Laissez infuser 10 mn. 3 tasses par jour. Fumigation – Préparez une décoction de 100 g de feuilles pour un litre d’eau pour lutter contre les affections des bronches
Hygiène / beauté - Jus dépuratif : Passez à la centrifugeuse – ou machine pour faire le jus d’herbe – les feuilles avec des feuilles de cresson et de pissenlit- A boire – Très bon pour le teint. Lait tonifiant, démaquillant : Passez à la centrifugeuse des feuilles de bourrache et de pissenlit. Appliquez sur la peau pour éclaircir le teint. 

TIGES
Hygiène /beauté – Masque facial pour peau grasse. Passez à la centrifugeuse  ou à la machine à faire des jus d’herbes – la tige et les feuilles et appliquez sur le visage avec un coton. Votre peau sera toute veloutée et les pores seront bien ressérés.

FLEURS
Alimentaire  – Salade : ses petites fleurs bleues égayent joliment les salades. Fromage blanc à la bourrache : Prendre 500 gr fromage blanc en faisselle, une dizaine de feuilles de bourrache, de l’huile d’olive, 1 citron, une quinzaine de fleurs de bourrache, sel, poivre. Coupez les feuilles en petits lanières (évitez la partie centrale), ajoutez les fleurs et mélangez-les au fromage blanc. Ajoutez 3 cuillerées d’huile d’olive et le jus du citron, sel, poivre. Mélangez. Ajoutez quelques fleurs entières sur le dessus pour la déco.

Médicinal – Infusion de fleurs, (10 gr de fleurs pour 1 litre d’eau) calme la toux des bronchites. C’est aussi un bon diurétique et un sudorifique (fait transpirer). Pour la fièvre :  infusion de 30 gr de fleurs dans 1 litre d’eau. Laissez infuser 10 mn. Pour la rougeole infuser 30 mn. En boire un verre sucré avec du miel toutes les deux heures. Grippe : 20 gr de fleurs pour 1 litre d’eau. Laissez infuser 10 mn. Liqueur pour éliminer les toxines – Faites mariner 60 gr de fleurs dans 3/4 de litre d’eau de vie (à 45 °) pendant 8 jours puis filtrez soigneusement. Préparez  un sirop avec 350 gr de sucre et 2 verres d’eau. Ajoutez le sirop à la préparation précédente quand il est froid. Laissez vieillir 90 jours avant de déguster.

Hygiène /beauté – Infusion  (20 gr de fleurs pour 1 litre d’eau. Laissez infuser 10 mn) pour le teint. 3 tasses par jour pendant 10 jours.

GRAINES
Médicinal – Huile de graines -  Elle permet de soigner la polyarthrite rhumatoïde.

Hygiène /beauté – Huile de graines (riche en oméga 6). Son huile contient environ 38% d’acide linoléique, 21% d’acide gamma linoléique (acide gras essentiel) et 18% d’acide oléique. L’huile de bourrache est plus riche en acides gras essentiels que de l’huile d’onagre avec laquelle elle est souvent associée dans le traitement des désagréments de la femme ménopausée. Ecrasez les graines dans un mortier. L’huile qui en résulte est très bonne pour nourrir la peau, et les rides. Efficace contre la couperose.

 

Pas de commentaires » 

QUE FAIRE AVEC DES RONCES (mûres) ?
Posté par savoirsautonomes le 26 avr 2009 | Dans : LES PLANTES 

Dans la ronce, on peut tout utiliser : les fruits – les mûres- bien sûr mais aussi les feuilles, les boutons,  les racines. Usage alimentaire et médicinal (antidiabétique, astringente, détoxiquant,  diurétique – stimule la production d’urine, tonique) et pour l’hygiène.

Evitez les ronces qui sont en bordures de champs cultivés, elles sont souvent traitées et l’effet serait plutôt négatif ! Préférez les ronces des bois. 
LES FEUILLES - On les cueille avant la floraison.
Alimentaire – Tisane : Les feuilles de ronces sont riches en tanin, comme le thé. On peut les boire en tisane mais on peut aussi les mélangez avec des feuilles de framboisier. Cela fait une délicieuse tisane qui a un goût de fruit. Vous pouvez rajouter aussi des feuilles de fraisier, de cassis, de menthe poivrée, de mélisse, etc… Laissez  infuser 10 mn.  Thé : Pour augmenter le goût des feuilles de ronce vous pouvez les faire fermenter légèrement  : laisser flétrir les feuilles à l’ombre dans un endroit humide où la température oscille entre 25 et 40o C en les empilant en couches bien tassées d’une dizaine de centimètres. Au bout de quelques heures, ou d’un jour ou deux, si l’on souhaite un goût plus prononcé et selon la température ambiante, elles deviendront plus foncées. Puis, faites sécher à l’air libre dans un endroit sec, en les aérant de temps en temps pour qu’elles ne se collent pas entre elles. Conserver dans une boite en fer blanc.


Médicinal – Cataplasme : Pilez les feuilles et appliquez  feuilles et  jus sur les panaris, furoncles,  anthrax pour les faire mûrir plus vite. Utilisez aussi sur les ulcères profonds des jambes, et pour l’herpès. Tisane : L’infusion de feuilles est diurétique, elle soigne aussi aphte, gingivite, enrouement. Diabète : 20 gr de feuilles séchées dans 1 litre d’eau – 2 tasses par jour loin des repas. Décoction : faire une décoction et s’en gargariser en cas de maux de gorge. Elle fait aussi cesser la diarrhée. Lavement : Il calme les hémorroïdes.

Hygiène, beauté – Lotion astringente pour le visage : décoction de feuilles.

LES BOUTONS DE FLEURS
Médicinal – Infusion de fleurs en bouton - Très bonne pour les plaies et ulcères de la bouche et de la gorge - 20 gr de boutons par litre d’eau.

LES RACINES
Alimentaire – Légume – Les racines cuites font d’excellents légumes.
Médicinal – Décoction - Ténia ou vers solitaire : 10 gr d’écorce de racine de mûrier cueilli avant la maturité du fruit dans 1/2 litre d’eau pendant 1/2 heure. Boire à jeun deux fois à 1/2 heure d’intervalle. Cette décoction soigne aussi  la diarrhée.

LES JEUNES POUSSES
Alimentaire – Salade ou Légume – On cueille  les jeunes pousses de l’année. On les pelle soigneusement pour enlever les petites épines, puis on les mange crues ou on les fait cuire comme un légume. On peut facilement en faire des conserves pour l’hiver, ou des marinades.

Médicinal – Sirop, Gargarisme : Mettez dans un bocal des jeunes pousses de ronce fraîchement récoltées et placez-les au soleil. Au bout de quelques jours, une sorte de sirop s’en écoule. Ajoutez un peu d’eau et vous pouvez l’utiliser en  pansements sur les plaies ou encore en gargarisme contre les angines.

LES BOURGEONS
Alimentaire – Salade -Délicieux dans une salade de fruits.

Médicinal – Macerât : (pour la Gemnothérapie) : Mélangez à parts égales de la glycérine (en vente en pharmacie), de l’alcool de type vodka et de l’eau. Faites-y macérer les bourgeons (1/5 de bourgeons pour 4/5 de liquide). Laissez macérer trois semaines, filtrez. Les doses à prendre sont d’environ 15 gouttes, trois fois par jour.

LES FLEURS
Alimentaire – Salade – Ses pétales décorent très joliment les salades.
LES FRUITS
Haute teneur en vitamines C – Mangez les fruits crus est encore ce qu’il y a de mieux.

Alimentaire - Fruits crus : Haute teneur en vitamines C – Mangez les fruits crus est encore ce qu’il y a de mieux. Fruits séchés – Si vous faites sécher vos mures, il ne vous restera plus  que les pépins, ils serviront à relever le goût de vos  infusions. Confiture de mûres – 1kg de mûres, 750 gr de sucre, 1 citron, 2 verres d’eau – Dans une bassine à confiture versez le sucre et l’eau et faites un sirop en le cuisant doucement. Versez les fruits et le jus de citron. Remuez et cuire 20 mn après la reprise de l’ébullition. Jetez de temps en temps un goutte de sirop sur une assiette froide. Si elle fige, c’est le moment d’arrêter la cuisson. Gelée de mûres – Amenez à ébullition les mûres dans la bassine à confiture. Après quelques minutes versez le tout dans un tamis sur lequel vous aurez placez un tissu fin posé sur un saladier. Ecrasez les fruits pour extraire le maximum de jus. Mesurez le poids du jus et ajouter autant de sucre que de jus. Mélangez et faites cuire à feu doux 20 mn. Ecumez et mettez en pots. Tarte au mûres – Pâte sablée : 250 gr de farine, 125 gr de beurre, 60 gr de sucre, 1 pincée de sel. Malaxez le moins longtemps possible. Etalez la pâte dans le moule. Faites une première cuisson légère. Sortez du four. Laissez tiédir puis placez les mûres et repassez au four.


Pas de commentaires » 

SE SOIGNER AVEC DES PRODUITS SIMPLES
Posté par savoirsautonomes le 24 avr 2009 | Dans : SE SOIGNER 

Vous allez trouver dans cet article de vieux remèdes efficaces à base de plantes, de vin et de produits simples.

Les maladies sont listées par ordre alphabétique :

Acné : Diluez 20 gr de chlorure de magnésium (en vente en pharmacie ou magasin bio) dans un litre d’eau. En boire un verre le matin à jeun pendant 20 jours.

Allaitement : Pour augmenter le lait boire une infusion de 10 gr de fenouil ou d’anis vert pour un litre d’eau bouillante. Boire chaque jour un verre avant le repas de midi.

Anémie : Infusion de 20 gr de racine d’angélique dans un litre d’eau. Boire un petit verre avant chaque repas.

Antibiotique : l’ail est un très bon antibiotique. Buvez du jus frais d’ail pressé (bon courage !) ou mangez 3 à 4 gousses d’ail fraîches par jour. Passez une gousse d’ail aux abords d’une blessure pour empêcher qu’elle ne s’infecte (mais pas sur la plaie elle-même). 
Artériosclérose : Faire infuser pendant deux heures et demie des racines de fraisiers des bois.Boire cette tisane avant les repas.

Bouffées de chaleur (ménopause) : Boire de la tisane de feuilles de mélisse à la place du thé.

Brûlures : Pilez un oignon avec du sel et appliquez sur la brûlure.

Calculs : Pour adoucir les douleurs causées par les calculs : coupez 3 oignons en petits morceaux et faites les chauffer sur une tuile chaude puis arrosez-les de vin blanc et appliquez les sur les reins ou sur la vessie.

Pour dissoudre les calculs : faites infuser 15 gr d’ail dans un litre d’eau et buvez-la.

Chute des cheveux : Mélangez deux jaunes d’oeuf dans un demi litre d’eau tiède. se laver les cheveux avec le mélange, laisser sécher et garder toute la nuit. Le matin, se laver la tête. Recommencer tous les trois jours pendant 15 jours, arrêter 10 jours puis recommencer.

Conjonctivite (récurrente) : Si vous avez les oreilles percées : placez un fil de soie dans le trou et laissez-le en place.
Constipation : Faites griller une tartine de pain, imbibez-la d’huile d’olive et mangez-la au petit déjeuner pendant 3 jours.

Ou bien prenez une cuillère à café à une cuillère à soupe d’Agar-Agar selon le degré de constipation.
Ou bien faites bouillir du seigle dans un grand faitout et buvez l’eau refroidie toute la journée.

Cors aux pieds : Passez plusieurs fois par jour pendant au moins une semaine le suc d’une feuille de joubarde (plante grasse qui ressemble à un petit chou) sur le cors. (un autre nom de la joubarde est « la plante aux cors ».

Cystite : Faite une tisane à base 10 gr de grains de maïs dans un litre d’eau et buve-la pendant plusieurs jours.

Coliques des enfants (en dessous de 10 ans) : infusion de 7 à 8 gr de graines d’aneth ou de fenouil dans 1 litre d’eau. 1 petit verre le matin à jeûn.

Coliques des nourrissons :  Préparez une infusion d’anis (10 gr d’anis vert pour 1 litre d’eau) et couper leur biberon de moitié une fois par jour.

Coupures, plaies : Appliquez une feuille de plantain sur la coupure. Si la plaie est trop grande pilez le plantain. Si la plaie est profonde : après l’avoir bien nettoyée approchez les peaux l’une de l’autre, trempez une compresse dans du blanc d’oeuf et appliquez sur la plaie puis faites un bandage. Renouvelez le pansement le lendemain. Pour détacher la compresse humectez-la avec de l’alcool. Continuez jusqu’à complète cicatrisation.

L’huile de noix est un baume naturel pour les plaies et les ulcères.

Ou bien pilez des feuilles de mauve et de saule à parts égales. Trempez une compresse dans le jus obtenu et appliquez.

Ou encore saupoudrez avec du sucre (!)

Diarrhée : Préparez une tisane avec 15 gr de racine de rhubarbe fraiche (mettre le morceau dans un linge pour le faire bouillir). Buvez cette eau toute la journée.

Dartres : Faites fondre du sucre candi dans du vinaigre d’alcool et appliquez à l’aide de coton sur les dartres.

Ou bien : ramassez de jeunes branches de figuier et faites-les cuire dans du vinaigre puis passez au mixer et passez sur le dartre.

Ou bien : Mélangez à parts égales du vinaigre, de l’huile d’olive et de la craie blanche en poudre et appliquez.

Digestion difficile :  Faites infuser un zeste de citron et boire très chaud.

Ou bien prendre 7 à 8 grains de poivre dans une cuillère de vin à la fin du repas.
Ecorchures : Appliquez sur la blessure des peaux extérieures de gousses d’ail.

Eczéma : Préparez une décoction de fleurs de pensées sauvages (150 gr de fleurs pour 2 litres d’eau). En boire une tasse à café à la fin des deux principaux repas.

Engelures : Préparez une décoction de feuilles de noyer et y tremper les endroits atteints.

Ou bien : appliquez sur les engelures un navet cuit et écrasé.

Ou bien appliquez sur les engelures du jus d’oignon.

Enrouement : Préparez une décoction de navet chaude avec un peu de sucre le soir au coucher et le matin à jeûn, deux heures avant de manger.

Estomac (douleurs) : Coupez une noix muscade de morceaux et faites infuser dans une litre d’eau pendant 12 à 15 jours puis buvez cette eau.
Foie (congestion) : Mélangez un blanc d’oeuf cru avec une cuillerée à soupe d’eau de rose. A prendre à jeûn pendant 9 jours.

Furoncle : Appliquer une fane de poireau sur le furoncle et laissez-le. Cela fait mûrir le furoncle et permet alors de le percer.

Genoux douloureux et enflés : Faites bouillir dans du vin blanc une poignée de sauge, une poignée de camomille, une poignée d’absinthe. Appliquez les herbes sur la plaie le plus chaud possible.

Ou bien : Faites cuire ensemble du lait, de la mie de pain, un jaune d’oeuf et un peu d’huile. Appliquez en cataplasme  sur le genou.

Hoquets : Tenez longtemps vos mains sous l’eau chaude, ou bien machez 4 grains de poivre, ou bien avalez une cuillère de vinaigre

Jambes enflées : Mélangez de l’eau, de l’huile d’olive et un peu de vinaigre et trempez-y un tissu que vous appliquerez sur la jambe.

Migraine : Mélangez longtemps 3 blancs d’oeufs avec un peu de safran et badigeonnez la mixture obtenue sur un linge que vous poserez sur le front.

Morsure : Mélangez de la cendre, du vinaigre et du miel et faites-en un cataplasme que vous appliquez sur la plaie.

Ou bien : Ecrasez ensemble des amandes et des figues pas tout à fait mûres et appliquez sur la morsure. Ou bien broyez des feuilles de plantain et appliquez.

Ou bien pour les morsures de chat : écrasez un oignon et appliquez sur la morsure. Pour les morsures de chien : oignon écrasé avec du sel et du miel ou encore feuilles de menthe écrasées. Pour les morsures de vipère : ail pilé sur la morsure et mangez en même temps une gousse d’ail – et allez à la pharmacie…

Peau : voir l’article qui lui est consacré dans la même rubrique sous le nom « soins de la peau »

Ortie (piqûre) : frottez une feuille de plantain sur la région lésée – effet immédiat. Souvent, on trouve le plantain à proximité des orties.
Pieds enflés, fatigués : Pilez du plantain avec du vinaigre et appliquez sur les pieds. Ou bien : faites cuire des feuilles de sureau avec de l’eau salée et trempez vos pieds dedans. Ou bien : prenez un bain de pieds pendant 20 mn  dans une eau à température de 32 à 37 degrés dans laquelle vous aurez mélangé le jus d’un citron ou encore 4 cuillérée à soupe de bicarbonate de soude (en vente dans les supermarchés au rayon du sel ou des produits d’entretien – pas cher, beaucoup d’utilisations) . Ou bien encore jetez dans l’eau de votre bassine des feuilles de vigne rouge.
Piqûre d’abeille, de guêpe ou d’araignée : Lavez la plaie avec du vinaigre chaud puis : Appliquez deux feuilles de sauge verte sur la piqûre.

Piqûre d’orties : Appliquez sur l’endroit piqué des feuilles de marguerite. Ou bien de feuilles de sureau écrasées, ou encore du jus de feuilles d’oseille.

Ou bien machez de fleurs de mauve et appliquez. Ou encore appliquez dessus un demi oignon cru

Pleurésie : Boire 200r de jus de bourrache ou de cerfeuil et appliquer sur le côté où la douleur se fait sentir un cataplasme fait avec – soit une douzaine de blancs d’oeuf battus et étendus sur du coton – soit de la mie de pain bouilli dans du vinaigre  +15 gr de poivre noir  et 15 gr de gingembre. Faire transpirer le malade pendant au moins 7 heures en le couvrant jusqu’à ce qu’il sente quelques faiblesses ou palpitations. Ôter alors le cataplasme et nettoyer le côté.

Ou bien : avalez le matin à jeûn 25 baies de genièvre.

Poux : Enduisez la chevelure d’huile de table (vos cheveux doivent être complètement trempés) puis enserrez la tête avec du film plastique en mettant bien tous les cheveux à l’intérieur et sans laisser d’air si possible. Attention ça a tendance à goutter: protégez les vêtements. Laisser une heure et demi puis lavez les cheveux et peignez avec un peigne à poux, les poux ont été étouffés et les lentes glissent toutes seules. Chaque matin, frottez la nuque à la racine des cheveux avec une fleur fraiche de lavande ou si vous n’en avez pas avec de l’huile essentielle de lavande.
Purgatif : Coupez deux grosses pommes en deux, enlevez les pépins et mettez à la place du miel. Faites-les cuire au four et mangez-les toutes chaudes 1 h avant le repas.

Règles trop abondantes : Prenez deux grammes de poudre de fluers de noyer dessechées avec du vin chaud.

ou bien : Appliquez sur les reins 500 gr de terre glaise mélangée avec 2 litres de vinaigre.

Règles irrégulières : Prenez trois jours avant la date supposée des règles  un verre de  tisane de persil avant les deux principaux repas. Continuez 2 jours après l’apparition des règles.

Reins douloureux : Appliquez sur les reins des tranches de concombres ou de citrouille entre deux linges fins. Renouvelez ce cataplasme régulièrement.

Ou bien :Faites bouillir 120 gr de sarment de raisin muscat dans un quart de litre d’eau pendant I/4 d’heure. laissez reposer toute la nuit. Le lendemain, versez dans un pot propre et laissez reposer 2 h. Passez dans une passoire. Boire un verre à jeûn puis allez marcher. Au retour prenez un bouillon de légumes. Recommencez le lendemain.

Pour les calculs : Faites infuser 120 gr de cendres de tiges de fèves et buvez cette tisane.

Rhumatisme : Boire tous les jours un demi-litre de tisane de feuilles de cassis séchées.

ou bien : Mixez des feuilles de raifort et appliquez cette pâte sous la plante des pieds du malade qui s’est allongé et bien couvert. Cela provoque une transpiration qui va soigner les rhumatismes.

Rhume : Versez quelques gouttes de citron dans le nez plusieurs fois par jour.

Ou bien : prenez deux verres d’eau tiède le matin, trois heures après le déjeuner et juste avant d’aller vous coucher.

ou bien : Mettez cinq ou six pommes en morceaux sans enlever la peau dans deux litres d’eau bouillante avec 100 gr de cassonade. Buvez cette eau.
Sciatique : Frappez l’endroit douloureux avec des orties jusqu’à ce que cet endroit soit rouge et lavez ensuite avec du vin blanc.

Ou bien : Battez 5 blancs d’oeuf puis étendez-les sur un tissu de lin. Soupoudrez de poivre en poudre et appliquez sur l’endroit douloureux.

Système immunitaire : Pour booster votre système immunitaire en cas d’épidémie faire une cure de chlorure de magnésium : Diluez 20 gr de chlorure de magnésium (en vente en pharmacie ou magasin bio) dans un litre d’eau. En boire un verre le matin à jeun pendant 20 jours.

Ténia ou vers solitaire : Donnez ces traitements de préférence en lune descendante. Mélangez 6 gr de racine de fougère femelle avec du miel ou 8 gr avec un verre de vin blanc. Ce remède tue le vers. Le lendemain il faudra se purger pour le faire partir.

Ou bien : 10 gr d’écorce de racine de mûrier cueilli avant la maturité du fruit dans 1/2 litre d’eau pendant 1/2 heure. Boire à jeûn deux fois à 1/2 heure d’intervalle. Inutile de se purger le lendemain.

Pour les vers intestinaux : Buvez quelques gouttes d’huile de cade dans de l’eau.

Toux : Faites infuser 10 grammes d’un mélange de lierre terrestre (attention ce n’est pas celui qui couvre les vieux murs – regardez sur un site d’herboristerie), d’aigremoine et de feuilles de sauge. Couvrez et laissez infuser 10 mn – buvez deux à trois tasses par jour.
Toux grasse : Tisane de bourgeons de pins ou tisane de pétales de coquelicot (10 gr de pétales séchés pour 1 litre d’eau)

Transpiration (fétide !) : Faites cuire la moelle de la racine d’artichaut dans du vin et buvez-la.

Ulcères aux jambes : Faites une décoction de feuilles de ronces et appliquez sur les jambes. Ou bien appliquez des pommes pillées.

Ou bien : Saupoudrez l’ulcère de poudre de feuilles de noyer en poudre et mettez une feuille verte dessus.

Verrues : Frottez souvent  avec du pourpier froissé entre les doigts ou avec des fleurs de souci (calendula) ou du jus de bourrache.

Vertiges : Faites une décoction de sauge dans du vin, en boire et en mettre sur les tempes  et la tête.

Vomissements : Mouillez un linge dans de l’eau fraiche et appliquez-le sur le cou du malade.

Ou bien : Appliquez souvent sur l’estomac un sachet plein d’absinthe sèche.


Et évidemment, vous allez avoir le droit à la phrase clé, sans laquelle les informations publiées seraient illégales : 
Les informations publiées sur ce site le sont à titre purement indicatif, en aucun cas Savoirs Autonomes ne peut être tenu pour responsable des informations publiées. Pour toute question de diagnostic, veuillez demander conseil ou consulter un médecin.
LES CRÊPES
Posté par savoirsautonomes le 09 avr 2009 | Dans : CUISINE SIMPLE 

Les crêpes c’est pas seulement pour la chandeleur et ce n’est pas seulement des crêpes sucrées ou bretonnes. Les crêpes ça peut être un repas complet, salé et très bon marché.

La base : des oeufs ou un oeuf ou pas d’oeuf du tout si on met de la farine de sarrazin, du lait (de vache ou de soja) ou même de l’eau, de la farine -toutes sortes- un peu de sel, une cuillère à soupe d’huile. Pour les proportions, c’est « au pif »mais il vous faut savoir que : trop de farine donnera une crêpe cartonée, trop de sucre : une crêpe qui se retournera mal (elle se déchirera),  pas assez d’huile : la pâte ne sera pas liée, pas d’oeuf : même chose – donc, si vous ne mettez pas d’oeuf mettez plus d’huile. Même résultat avec trop de lait. En fait, la consistance doit être ni trop épaisse, ni trop fluide. Un peu d’expérience et vous serez vite au top.

A partir de là tout est possible : des crêpes plus ou moins épaisses, des assaisonnements plus ou moins compliqués. Le goût change selon la farine (attention avec la farine de maïs : elle ne tient pas si elle est toute seule, il faut la mélanger avec de la farine de blé)

Je ne résiste pas à vous donner en tout premier ma recette de crêpe aux herbes – un passage obligé quand on vient manger à la maison.

Crêpes aux herbes : De la farine donc, un  ou deux oeufs selon ce qu’il y a dans le frigidaire, du sel, de l’huile et des herbes – et c’est là que tout réside. Je cueille dans le jardin toutes sortes d’herbes aromatiques : thym, aneth, ciboulette, mélisse, céleri, menthe, il en faut pas mal. Le tout découpé en tout petits morceaux. Mélangez, cuire à la poêle et au moment de retourner hop ! un peu de fromage à l’intérieur : gruyère, chêvre, bleu ou autre. Extra ! Evidemment on peut rajouter d’autres ingrédients comme un oeuf au plat, des poivrons grillés, du jambon si on n’est pas végétarien. Cela dit sans fromage et avec juste les herbes c’est déjà très bon.

Pancakes : Pour faire simple et passer de la crêpe à un  pancake, il suffit de rajouter de la levure (alsacienne). En cuisant, la pâte va prendre du volume et fera une crêpe plus épaisse mais très souple. Il faut bien la cuire. En rajoutant une pincée de bicarbonate de soude dans la pâte elle sera plus digeste.

Crêpes au sarrazin : Là, c’est le top : même pas besoin d’oeuf et de lait. Mettez votre farine dans le fond de votre saladier (si vous débutez mettez tout de même un tiers de farine de blé), avec une demi cuillerée de sel fin, deux cuillères à soupe d’huile et de l’eau.  Si vous en avez, vous pouvez rajouter un oeuf et mettre du lait à la place de l’eau. Mélangez, c’est prêt. Mais si c’est bon ! Vous pouvez les manger toutes seules, tel quel, ou avec un peu de beurre salé fondu dessus (faites fondre sur la crêpe dans la poêle) ou avec toute autre garniture – vos souvenirs de restau dans une crêperie pourront vous aider…

article en cours 
Pas de commentaires » 
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CUISINER AVEC LES FANES
Posté par savoirsautonomes le 07 avr 2009 | Dans : CUISINE SIMPLE 

En général on jette les fanes de tous les légumes pour ne garder que le légume lui-même. C’est une mauvaise habitude qu’il faudrait commencer à perdre, car la plupart des fanes sont très bonnes à manger et sont bourrées de vitamines. Sans parler de l’ortie qui apporte énormément de goût et de vitamines. Evidemment, il faut que les légumes soient bios ! sinon, bonjour les pesticides qui se concentrent dans la peau…
Les fanes d’oignons, de radis, de navets (personnellement je préfère ses fanes que le navet lui-même), de betteraves et autres font de très bons légumes verts cuits.
Le plus facile, c’est de les mettre dans la soupe. (voir l’article sur la soupe)

On peut aussi en mettre dans des crêpes aux herbes (voir recette dans l’article sur les crêpes) et dans tous les mélanges de légumes (jardinières), etc…

Les fanes d’oignons. Très pratiques en début de saison : il n’y a pas grand chose au potager et, comme on les a planté bien avant, les fanes commencent déjà à être assez grandes. En prélevant ça et là une fane on peut se faire un bon plat. Elles ont un goût d’oignon – peut-être un peu plus doux-  et on peut les utiliser exactement comme les oignons eux-mêmes.

Les fanes de radis et de navets relèvent la soupe ou un plat de légumes sautés (coupés en lamelles) en lui donnant un petit peu de piquant. On peut aussi les mettre dans les jardinières de légumes ou encore dans les salades coupées en fines lamelles. On peut en faire aussi un « pesto » : Pesto de fanes de radis et de navets : écraser ou mixer vos fanes avec un fruit oléagineux (pignons de pin, amandes, noix, noisettes ou autre..) de l’huile d’olive et du parmesan (si vous en avez). La consistance doit être pâteuse. A servir en accompagnement de pâtes ou de riz.

Les fanes de betteraves ressemblent à des épinards, tout comme les orties – leur goût est très fort, n’en mettez pas trop. La soupe pommes de terre/fanes de betteraves est extra.
Les fanes de poireaux : très relevées, à faire revenir à feu doux puis à utiliser comme des oignons ou des légumes verts dans des omelettes, des crêpes salées, les soupes, les jardinières. Vous gardez le blanc pour faire en vinaigrette et le vert pour des tas de recettes.
Les feuilles de courgettes (les jeunes, près du centre) sans leurs tiges sont délicieuses cuites à la vapeur puis revenues avec du curry.

Les cosses (tendres) de petits pois : Il faut qu’elles soient extra fraiches – cueillies à l’instant puis cuites à la vapeur et refroidies puis mixées avec du fromage frais (genre brousse) et de la menthe ou du thym ou toute autre herbe aromatique.

Attention !!! les fanes de tomates et d’aubergines sont toxiques
Je n’ai pas réussi à accommoder les fanes de carottes (crus pas terribles, cuites elles restent dures … mais je crois qu’elles ne sont pas comestibles).

Pas de commentaires » 

CUISINER SIMPLE
Posté par savoirsautonomes le 30 mar 2009 | Dans : CUISINE SIMPLE 

Pour être en forme, nous avons besoin d’une nourriture équilibrée, pas d’une nourriture riche – toute la différence est là. Rajouter de la crème, des produits exotiques de luxe dans un plat donne du goût, certes, mais ils ne se justifient que s’ils apportent un des ingrédients d’une nourriture équilibrée qui manque dans ce repas (lipides, glucides, etc…) et dans ce cas, cet apport ne pourrait-il provenir d’un ingrédient local, de saison, moins gras, plus naturel ?

D’autant plus qu’en achetant des produits tout faits dans les supermarchés on prend son plein d’additifs alimentaires (voir les différents articles sur ce sujet sur le site « nature et confiture » :

http://natureetconfiture.blog4ever.com/blog/articles-277585-297532.html 
ce qui n’est pas très bon pour la santé…

Le matin : Du lait avec pain beurre confiture le matin pour les enfants, comme cela se faisait avant et un thé (ou une tisane) avec du pain complet et quelques fruits oléagineux pour les adultes. Une salade composée, un fruit, éventuellement un laitage le midi ou une crêpe complète, un fruit à goûter ou du pain et du fromage. Une bonne soupe de légumes avec un peu de céréales le soir, c’est bien suffisant. Pas de surcharge pondérale et pas de décharge du porte-monnaie… Les produits de base coûtent moins cher que tous leurs dérivés.
Dans cette catégorie d’articles « CUISINE SIMPLE », vous allez trouver des recettes de base, que l’on peut varier à l’infini : soupes, crêpes, pâtés végétaux, salades composées, petits encas simples et goûteux, etc… et qui vous éviteront de passer une grande partie de votre vie dans les supermarchés pour faire et refaire des « pleins ».

Pas de commentaires » 

LES PURINS d’orties, de consoude, les infusions de tomates, etc
Posté par savoirsautonomes le 26 mar 2009 | Dans : POTAGER 

En agriculture bio on utilise contre les insectes des « purins », des « macérations » et des « infusions » c’est à dire des sortes de « tisanes fermentées » à base de plantes que l’on pulvérise sur les plantes infestées de parasites ou en prévention.

Matos de base : Un grand seau en plastique, une passoire, un vieux collant (côté pas filé !), 1 kilo de plantes, de la chaleur, de l’eau de pluie de préférence (ou laisser décanter 2 jours l’eau du robinet), un pulvérisateur, un container qui peut fermer hermétiquement (pour conserver).

Les préparations :

LE PURIN  : Cueillez 1 Kg de plantes (pour les orties mettez des gants, ne prenez pas les racines et ne les cueillez pas si elles ont des graines)

Coupez en morceaux et jetez-les dans votre seau dans lequel vous aurez mis 10 litres d’eau de pluie. Couvrez avec un tissu et mettez le tout dans un endroit sec et à l’ombre. Lorsqu’il fait chaud, sortez à la chaleur votre seau : il faut que la température soit de 18 à 20 degrés – mais surtout pas en plein soleil.
Remuez tous les jours avec un bâton.

Au bout de quelques jours de la mousse se forme à la surface : c’est très bien, cela veut dire que le liquide commence à fermenter. A partir de là, laissez la fermentation se faire ainsi pendant 10 jours sans oublier de remuer. Votre préparation va sentir très mauvais pendant tout le temps de la fermentation : on ne dit pas « purin » pour rien !

Passez le liquide dans la grosse passoire puis placez le collant tout autour de l’ouverture de votre seau et passez à nouveau pour enlever les derniers résidus de feuilles.

Vous pouvez utiliser tout de suite votre purin en le pulvérisant sur les feuilles une fois par semaine ou en le versant au pied de vos plantes.

Les restes de feuilles peuvent rejoindre le compost qu’il va activer.

Vous pouvez stocker votre purin dans un jerrican, et dans le noir, ou encore utiliser des feuilles séchées à l’avance pour le préparer.

LA MACERATION : 1 kilo de feuilles et 10 litres d’eau de pluie dans un seau. Laissez macérer 24 heures à 20 ° environ. Filtrez.

L’INFUSION : Récupérer les feuilles et les jeter dans de l’eau frémissante et laissez bouillir. Eteignez et laisser infuser pendant 24 H. Vous pourrez pulvériser votre infusion sur les feuilles. A utiliser tout de suite, ne se conserve pas.

Les stimulants (croissance et floraison) : Purin de consoude (placez votre seau au soleil pendant 10 à 15 jours – diluer le purin de consoude à 5 % si vous le mettez sur les feuilles et à 20 % s’il est mis au pied de vos plantes), purin de pissenlit (dilué à 20 %), purin d’orties (arrosage au pied, dilué à 20 %, il dope les défenses naturelles des légumes, ou en bains de racines dilué de la même façon avant de repiquer un plant )
Les protecteurs (insectes, limaces, champignons) :
Pucerons : purin de fougères, purin d’orties, décoction d’ail, décoction de consoude, infusion de feuilles de tomates, dans le même objectif vous pouvez aussi planter des capucines tout près des plantes que vous voulez protéger.

Limaces, escargots : purin de fougères (dans une coupelle), dans le même objectif vous pouvez placer de la bière blonde dans des coupelles ou entourer vos salades de cartons.

Insectes divers : macération de feuilles de rhubarbe (1kg pour 6 litres d’eau) : infusion de sauge, infusion de sureau ou décoction d’ail (pour les chenilles), purin de fougères (cicadelles), purin d’orties (les doryphores sur les pommes de terre, les mouches de la carotte et le mildiou), purin de sauge (dilué à 10%)
Champignons : décoction à 10 % de prêle,  purin de bardane (contre le mildiou), purin de sauge (dilué à 10 %).

 

Si cet article vous intéresse, n’hésitez pas à l’imprimer : un texte publié sur internet ce sont des mots écrits sur le vent…
Pas de commentaires » 

LA PUCE EST DEJA LA
Posté par savoirsautonomes le 26 mar 2009 | Dans : PARANO 

L’autre jour, nous sommes allés acheter des chaussures au magasin « chauss prix » près de Tarbes. En passant à la caisse, la vendeuse passe la chaussure devant une borne, les chaussures font « bip »et elle nous les mets dans un sac.

- Pourquoi ont-elles fait bip ?

- J’ai désactivé la puce.

- Mais où est la puce ?

- Dans la semelle…

Très fort… Dans la semelle elle-même on ne peut pas enlever la puce à moins de détruire la chaussure. Bon, pour le moment ce n’est certainement qu’une puce de protection contre le vol, mais va savoir… On seraient pistés, cartographiés, épiés comme qui rigole. Mettre des puces dans les vêtements ça ne marcherait pas toujours : c’est relativement facile de se faire ses propres vêtements ou encore de faire durer les anciens. Mais les chaussures… une fois qu’elles sont abîmées on ne peux plus marcher avec et pas facile du tout de se faire ses propres chaussures, surtout pour l’hiver !

Donc, il faudrait stocker les vieilles chaussures, même moches, si elles sont encore portables, pour au cas où.

 

Pas de commentaires » 

LES FLEURS A METTRE SUR LES SALADES
Posté par savoirsautonomes le 24 mar 2009 | Dans : CUISINE SIMPLE 

Pour pouvoir manger des fleurs sans problème, il est important qu’elles soient cultivées sans engrais ni pesticides.
La capucine : Très jolies sur les salades. Evitez les variétés à fleurs multicolores et préférez les capucine classiques de couleur orange. Un petit goût poivrée et piquant qui donne du peps à votre salade

La bourrache  : Très appréciée dans le potager puisqu’elle stimule la pousse des tomates et par les abeilles qui adorent la butiner, vous pouvez cueillir ses fleurs – ou plutôt ses calices bleutés pour agrémenter vos salades. On peut mettre aussi les jeunes feuilles mais elles sont poilues !
Le souci ou calendula : d’une belle couleur orange vif, parsemez vos salades de ses pétales.

La mauve : on la trouve à l’état sauvage, la plante ressemble un peu à un géranium mais elle est … mauve bien sûr.

La pulmonaire : très courante sur le bord des chemins au printemps. Vous pouvez mettre aussi les feuilles dans la salade.

La paquerette : on en trouve partout. Ne mettre que la fleur.

La marguerite : Que les pétales.

La stellaire : petite fleur blanche des bords de chemin. Attention, beaucoup de fleurs lui ressemblent.

La silène enflée : Petites fleurs blanche avec une sorte de gousse vide dessous. Juste les fleurs

Je vous mets les photos des fleurs dès que j’ai compris comment on met une image sur ce blog…

Pour aller plus loin, vous pouvez aller voir le site sur le plantes comestibles :

http://www.plantes-comestibles.com/plantes-comestibles.php
 

Pas de commentaires » 

LES SOUPES DE LEGUMES
Posté par savoirsautonomes le 24 mar 2009 | Dans : CUISINE SIMPLE 

La soupe de légumes serait à réhabiliter : une bonne petite « souplette » le soir et on digère bien, on dort profondément et on se réveille en forme avec le plein de vitamines. Certains préfèrent les soupes avec les morceaux de légumes, d’autres mixées – surtout les enfants, et quand il s’agit de faire manger des légumes aux enfants, il vaut mieux qu’ils ne sachent pas de quoi il s’agit. Un peu de crème ou un filet d’huile d’olive, un peu de sel dans l’assiette et ça marche ! Pour conserver toutes les vitamines des légumes il vaut mieux mixer la quantité nécessaire au dernier moment.

Le B. A. BA de la  soupe :
Deux écoles s’affrontent : celle qui met tous les légumes ensemble dans l’eau et celle qui en fait revenir une partie d’abord avant de mettre de l’eau. Pour ma part, je préfère faire revenir au moins un oignon dans une cuillère d’huile d’olive mais il est vrai que c’est un peu moins diététique (mais plus goûteux).

Tous les légumes peuvent entrer dans un soupe ainsi que les fanes de ces légumes (sauf celles de carottes et de tomates).
Epluchez d’abord tous vos légumes et soit vous faites revenir une partie dans l’huile, soit vous mettez de l’eau et vous jetez les légumes dedans dès le début de la cuisson. Du sel, du poivre, des épices si vous aimez et mettez le couvercle.

Pour qu’une soupe devienne un plat complet, il vaut mieux que sa texture soit plus dense. N’hésitez pas  à mettre toujours en fond quelques pommes de terre, elles adoucissent aussi le goût, ou bien des flocons d’avoine, ou d’autres céréales ou même un reste de céréales déjà cuites – ou encore des pâtes déjà cuites coupées en petits tronçons si ce sont des spaghettis (mettez-les à la fin sinon elles seront trop molles), une petite poignée de lentilles trempées dans l’eau pendant une nuit.
Une soupe, ça cuit longtemps, au moins 30 minutes ou plus selon les légumes.

Vérifiez que vos légumes soient cuits et mixez – ou pas – au moment de servir. Vous pouvez rajouter dessus quelques herbes aromatiques (thym, basilic, etc…) fraîches ou séchées, des graines de sésame, des graines germées, de la levure diététique ou maltée, du gruyère, de la crème, un peu d’huile d’olive, des lamelles de feuilles de roquette, des fleurs de capucine (un peu de piquant pour relever le goût), etc…

La soupe qui n’en finit jamais : Le principe, c’est de garder toujours un fond de la soupe précédente et de rajouter chaque fois des légumes différents. Votre soupe aura un goût inimitable. C’est ainsi que l’on faisait avant : le chaudron était à côté de la cheminée toute la journée puis on le mettait au feu le soir.

Les associations économiques :

Pommes de terre / fanes de poireaux et/ou de navets, de radis, d’oignons, de betteraves

Pommes de terre / potiron, ou potimarron, courge + un peu de lait ou de crème (de soja si on préfère)

Pommes de terre / feuilles d’orties (prendre juste le haut de la tige – mais attention ne pas cueillir si elles ont des graines – les graines bloquent complètement la vessie)

Pommes de terre / tous légumes :  blettes, choux

Les mêmes légumes sans les pommes de terre mais avec des flocons d’avoine ou d’autres céréales, des lentilles, des haricots secs, des pois chiches (ces trois derniers trempés une nuit auparavant et même pour les pois chiches deux ou trois jours – ils vont commencer à germer et seront encore plus nourrissants). (voir l’article sur les graines germées)

Pas de commentaires » 

COMMENCER UN POTAGER
Posté par savoirsautonomes le 24 mar 2009 | Dans : POTAGER 

Vous voilà maintenant avec un petit jardin où vous allez pouvoir faire pousser des légumes « bio » pour votre consommation – mais vous n’avez jamais planté quoi que ce soit…

1 – PREPAREZ LA TERRE – Vous êtes globalement en février ou en mars, voire début avril : c’est le moment de vous y mettre. La première chose à faire c’est de retourner la terre et d’enlever les mauvaises herbes. L’herbe n’est pas une mauvaise herbe mais son réseau de racine empêche les autres de pousser. Certaines plantes envahissent tout et étouffent ce que vous avez mis en terre, il faut donc les enlever pour limiter leur prolifération. On dit que si certaines plantes poussent c’est pour équilibrer la terre, etc… ouais… n’empêche qu’elles étouffent tout. Donc, il vaut mieux les enlever.

Il vous faut pour cela une bêche à 5 dents. Attention : le manche doit être bien solide et les dents en métal très dur, car vous allez forcer dessus tout le temps. Il vaut mieux prendre plus cher car c’est un outil de base. Commencer à bêcher lorsque la terre est souple c’est-à-dire qu’il a plu  quelques jours avant. S’il a beaucoup plu pendant plusieurs jours juste avant, la terre est détrempée, attendez quelques jours car la terre trop mouillée durcit trop vite et vous aurez des gros paquets de terre dure qu’il sera difficile de « casser ». Et si vous plantez en suivant, les graines n’arriveront pas à percer cette croute.

Bêcher est très fatigant – le plus fatigant du jardinage : Ne prévoyez pas de tout faire en une fois, organisez-vous plutôt pour bêcher un petit moment chaque jour pour ne pas vous dégoûter à jamais des travaux du potager !

Pour bêcher : Placez-vous à 20 cm environ du bout de votre espace potager et vous allez avancer en reculant. Enfoncez la bêche dans le sol et appuyer avec le pied sur la bêche pour aller plus profond (mettez des bottes). Si vous avez du mal à faire entrer la bêche c’est que le sol est trop dur : attendez une prochaine pluie ou arrosez copieusement et reprenez le lendemain. Poussez le manche de la bêche vers vous et faites remonter ainsi les dents de la bêche vers le haut avec un paquet de terre. Soulevez la terre et retournez-là puis cassez la motte avec le tranchant de la bêche. Profitez-en pour enlever les mauvaises herbes avec leurs racines et jetez-les toutes au même endroit. En retournant les mottes de terre, on peut trouver des vers de terre : c’est bon signe, il ne faut surtout pas les tuer. Les vers de terre aèrent la terre et leur déjections la fertilise. A la fin du bêchage ramasser  le tas de mauvaises herbes et jetez-le (les mauvaises herbes sont très résistantes, si vous les laissez en place elles vont reprendre racine). Si vous n’êtes pas très costaud ou que vous avez mal au dos, vous pouvez vous accroupir pour soulever la bêche et retourner la motte de terre. Plus votre terre sera souple plus vos légumes pousseront facilement. La terre est maintenant retournée et les mottes sont cassées. Prenez votre rateau et ratissez la terre pour la rendre plus plane. Vous pouvez maintenant planter
 2 – PLANTEZ  - Reportez-vous à votre calendrier lunaire : il vous propose des jours fruit, feuille, fleur, racine. Mais aussi des jours ou des moments dans certains jours où il vaut mieux ne pas jardiner. Suivez attentivement les indications car elles ont une grande répercussion sur vos plantations, surtout si vous partez des graines. Pour mettre en terre des plants, c’est un peu moins important, bien que, ils n’en seront que plus reconnaissants et donc plus vigoureux…

Fruits : en plus des fruits classiques que l’on trouve sur les arbres : tomates, poivron, aubergine, potiron, potimarron, patisson, courgettes, piment, etc… Les fruits c’est tout ce qui pousse après qu’il y aie eu une fleur.

Feuilles : les salades, céleri, herbes aromatiques
Fleurs : les choux-fleur, les épinards, les bettes, les rhubarbes

Racines : tout ce qui pousse sous terre : radis, carottes, oignons,

Si vous plantez par exemple un radis en jour feuille (et non en jour racine) il vous fera de magnifiques fanes et une racine rikiki, ce qui n’est pas le but, à moins que vous aimiez la soupe aux fanes de radis (voir recette).

Pour les graines, plutôt que d’en acheter inscrivez-vous sur le site « Graines et plantes » où vous pouvez échanger gratuitement des graines, des plants et des boutures avec d’autres jardiniers :

http://www.grainesetplantes.com/index.php
Si cet article vous intéresse, n’hésitez pas à l’imprimer : un texte publié sur internet, ce sont des mots écrits sur du vent …
Pas de commentaires » 

LEGUMES DU POTAGER INRATABLES
Posté par savoirsautonomes le 21 mar 2009 | Dans : POTAGER 

Le top des légumes faciles à réussir, même pour les débutants, c’est le potiron et toute sa famille : courge, potiron, potimarron, courgette. Il en existe de nombreuses variétés, certaines ont plus de goût que d’autres. Leurs graines sont très grosses et donc plus fortes et plus résistantes : elles sortent de terre facilement, les fruits obtenus sont très gros et se conservent tout l’hiver dans un endroit sombre et aéré (pas d’humidité surtout !). On peut faire de nombreuses recettes avec eux et ils sont très nutritifs. Autre avantage : leurs graines sont très faciles à récupérer et à garder pour l’année prochaine.
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Pour les réussir c’est très simple :

- Soit dès mars sous abri (c’est à dire sous une serre ou un chassis – voir l’article sur les chassis (article à venir)

- Soit en avril en pleine terre : à partir d’avril
Sous abri : Prenez un petit pot en plastique (vendu très peu cher ou un pot de yaourt vide), Remplissez-le de terre fine (terre à semis ou terre de taupe – les petits monticules que laissent les taupes au-dessus de l’entrée de leur galerie souterraine – ou de la terre légère). Placez une à deux graines par pot à 2, 3 cm dans la terre – Très important : plantez vos graines en jour « fruit » par rapport au calendrier de la lune (vous en trouvez sur internet ou en librairie ou dans les revues de jardinage – ou regardez sur



http://www.graines-et-plantes.com/index.php?Page=Calendrier-lunaire
Arrosez abondamment au début pour réveiller la graine puis maintenez la terre humide sans trop – si la terre est trop détrempée, la graine va pourrir. N’oubliez pas de les encourager et de les féliciter chaque jour : ils adorent ça ! 

 

Tout d’abord les deux premières feuilles simples  s’ouvrent puis deux autres qui auront vraiment la forme des feuilles de la plante, on appelle ça les « vraies feuilles ». Lorsque vos deux vraies feuilles se sont épanouies, vous pouvez replanter en pleine terre.

En pleine terre : Si vous plantez directement en pleine terre, ameublissez d’abord un peu la terre tout autour puis enfoncez deux graines en même temps à trois cm sous terre. Laissez pas mal d’espace tout autour car ils s’étendent sur plusieurs mètres. Ou bien prévoyez un espace « potiron » dans votre jardin : leurs grandes feuilles vont faire parasol et garder la terre plus humide. Ils aiment bien les terres fumées, c’est-à-dire là où on a mis de l’engrais naturel (déjections animales : chevaux, ânes, poules). Ils aiment aussi le soleil, ne les plantez pas à l’ombre.

En général, une des plantes est plus robuste et plus grande que l’autre, supprimez la plus petite ou replantez-la avec délicatesse et affection ailleurs si elle est aussi belle que l’autre.

Il vous reste à arroser régulièrement, et ça se fait tout seul.

N’hésitez pas à imprimer si ça vous intéresse : un dossier publié sur internet, c’est un texte écrit sur du vent…
Pas de commentaires » 

Après la tempête
Posté par savoirsautonomes le 16 mar 2009 | Dans : APRES LA TEMPETE 

Après la tempête
Petite remise en question salutaire après une longue coupure d’électricité – 
Prise de conscience de notre dépendance énergétique
Au milieu de la nuit le vent s’est mis tout à coup à souffler violemment. Une sorte de cri profond, grave, un bruit de gorge. Malgré cela, je me suis endormie confiante : ce n’est pas la première fois qu’on nous promet pis que pendre et puis : rien ou presque. Au matin, une petite voix me réveille, c’est C. « Maman, il n’y a plus de lumière ! ». 

Il fait très froid. J’essaye d’allumer le feu mais ça refoule à cause du vent. La pièce est remplie de fumée, il faut ouvrir la fenêtre. Ça n’arrange pas les choses ! Pas possible d’allumer non plus le chauffage d’appoint. On se couvre. On a froid et pourtant on est assez « rustiques ». 

Toujours confiante, je commence à préparer le petit déj. Zut ! on ne peut pas utiliser la bouilloire ou le grille pain. Je fais bouillir l’eau dans la casserole, ça me semble vraiment très archaïque… 

Le vent souffle toujours. On regarde par la fenêtre, les arbres sont sacrément secoués. On ouvre, quel boucan ! 

La petite voisine frappe à la porte, elle vient chercher des bougies pour ce soir, en tee-shirt, sous la pluie – pas raisonnable. 

Hier soir, je m’étais aperçue que C. avait des poux. Nous sommes donc tous passés au produit anti-poux, le très fort, le seul qui marche maintenant, celui qui pue vraiment et qu’il faut garder 8 heures. Draps, oreillers, serviettes, pyjamas, vêtements, tout est près du lave-linge, il va falloir que je m’en occupe. Je tourne le bouton… Zut ! le lave-linge reste inerte. 

Il faut qu’on se lave les cheveux. Pas possible là non plus de mettre le chauffage d’appoint (électrique). La salle de bains est plus que froide. J’entre courageusement dans la baignoire, aie ! l’eau est glacée  – mais quand est-ce qu’on va se mettre au solaire ! (bien que par jour de tempête…). Je vous dis tout de suite que dans une salle de bains glacée, à l’eau glacée, l’hygiène, on relativise tout de suite… Ce sera toilette de chat devant le lavabo et un seul lavage pour les cheveux. Pour C. je fais bouillir de l’eau, c’est compliqué, on s’ébouillante un peu. Maintenant les cheveux sont mouillés, Aie ! On ne peut pas utiliser le séchoir. On se serre les cheveux dans une serviette et on frotte, ça ne se fait pas en 5 minutes… et on a froid. 

C. tourne en rond : pas de télé, pas d’internet. Pour moi, impossible de travailler sur l’ordi. 

Je pense au congélateur : presque toute notre production de bons légumes bio est en train de ramollir. Depuis quand l’électricité a-t-elle été coupée ? 

Il me faudrait de l’info : comment ça se passe ailleurs ? Combien de temps ça va durer ? Mais pas de télé, pas d’internet. La radio est sur le secteur et je n’ai pas de piles. Pas de portable non plus –on résiste- de toutes les manières il n’y a pas de réseau, les antennes ont dû tomber. Il faudra penser à trouver une radio à piles. 

Je passe à côté du tas de linge. Je me vois mal faire la lessive dans la baignoire – surtout à l’eau glacée ! – comme le faisait ma mère quand j’étais petite. Ça attendra. 

La petite voisine revient, avec sa mère : d’habitude elle laisse la télé allumée en permanence. Sans bruit dans la maison, sans lumière, sans chauffage, elle va péter un câble. Les deux filles s’assoient sur les marches de l’escalier et nous regardent discuter. Elles sont tellement habituées au spectacle passif que tout vaut mieux que le vide. « On s’ennuient ! » je réponds « C’est là qu’il faut apprendre à jouer avec ce qu’il y a ». Au regard qu’elles me lancent je sens bien que je ne viens pas de marquer un point et que le fossé entre les générations se creuse. Elles repartent comme deux âmes en peine. 

C. redescend avec son matériel de scrapbooking. Bien ! 

Pour moi ça pourrait être le moment d’appeler les copines et de papoter. Zut ! pas de téléphone. Depuis l’ADSL, tout part de la petite boite – électrique !. Je vais aller à la cabine du village. Évidemment, elle ne marche pas, puisqu’il faut mettre la carte bleue, et que…. Bon, je vais me mettre une petite musique et méditer… Zut !… 

Alors une petite partie de cartes ?, ça faisait longtemps, ça défoule. On devrait le faire plus souvent. 

Pour le repas, je voulais faire une tarte aux carottes, mais il faudrait râper manuellement je crois même que je n’ai plus la râpe, et j’avoue que j’ai vite perdu aussi l’habitude de faire la pâte à la main depuis qu’on m’a offert le robot qui fait tout et qui me sort plus vite de ma cuisine. Et puis, il n’y a presque plus de gaz dans la bouteille, on ne sait pas combien de temps tout cela va durer. Graines germées et spaghettis  pour tout le monde ? 

V. rentre du travail, impossible de faire quoi que ce soit. Il a attendu une accalmie et il est remonté. Deuxième essai d’allumage du feu, ça refoule toujours, il faut de nouveau aérer. Ça ne s’arrange pas. 

Le vent est moins fort. On descend à P. le gros village à 14 km. Il y a des arbres couchés sur la chaussée, des pylônes, des poteaux téléphoniques renversés par des arbres. Il faut slalomer. Tout est éteint, les magasins sont fermés. Pas d’électricité, pas d’eau, pas de téléphone. Ville morte. Impossible de retirer de l’argent au distributeur ni de mettre de l’essence avec la carte bleue, tout cela marche à l’électricité. Les portes du supermarché, les caisses, tout ça ne peut pas marcher non plus. Heureusement j’ai fait les courses hier. 

Je pense aux immeubles dont les portes sont électroniques … 

L’après-midi sera longue. Sortir, aller se promener en forêt est quand même risqué. Je passe un peu partout voir si quelqu’un n’a pas besoin d’aide. C. est partie chez sa copine. V. est allé tronçonner chez un voisin. Il n’a pas beaucoup d’essence à mettre dans la tronçonneuse, il ne pourra pas faire grand-chose. Quoi que je veuille faire, ce n’est pas possible « ça ne marche pas ». Enlever les miettes et les poils de chiens du tapis avec un balai, c’est moyen… Sans parler de cette habitude d’appuyer toujours sur l’interrupteur en entrant dans une pièce. Il faudra penser à faire une fenêtre dans les WC, les pièces sombres c’est pas très pratique. 

J’écris. A la main… j’en ai presque une crampe… mais je ressens un plaisir très ancien. 

C. revient toute excitée : ils vont couper l’eau car on ne peut remplir le château d’eau, l’eau est trop polluée. On se met à remplir à toute vitesse les saladiers, les bouteilles, les bols. 

C. s’amuse beaucoup, elle vit cela comme une aventure. Elle repart prévenir les voisins. 

La nuit tombe peu à peu. Je m’installe devant la fenêtre pour finir d’écrire. Lorsque je me retourne vers l’intérieur de la pièce, elle est toute noire… Les allumettes ! les bougies ! le briquet ! où sont-ils ? Heureusement, le briquet est fluo. J’allume les bougies chauffe-plat. Ça n’éclaire pas beaucoup. 

Le vent s’est tu. J’allume la cheminée. C’est bon. 

On était invité ce soir chez un ami. Il habite dans la forêt, on y va quand même mais on est pas sûrs d’arriver à bon port. Il n’a pas eu de dégâts. Dîner aux chandelles. Sympa. Les volets électriques de ses baies vitrées sont restés en bas toute la journée. 

La nuit, il se met à pleuvoir à torrent. L’eau monte dans la vallée, heureusement on est sur une colline. 

Le lendemain nous avons l’électricité, et ceux qui sont chez France télécom ont le téléphone mais internet ne marche pas alors pour ceux qui ont l’ADSL, pas de téléphone non plus. Quand je pense qu’ils disaient que même en cas de guerre ont seraient toujours reliés grâce à internet… alors qu’il suffit de couper l’électricité ! 

Je descends à P. Les magasins sont allumés. L’assureur est débordé. A la banque, je demande à voir mon compte – impossible. Je veux faire deux virements un entre mes comptes, c’est possible, un autre vers un autre compte – impossible. 

Le téléphone reviendra à certains endroits deux jours plus tard, sauf pour ceux qui l’ont avec l’ADSL et sont en zone non dégroupée. Dans un autre village le téléphone n’avait pas été coupé mais sans électricité… par contre, ceux qui avaient gardé leur vieux téléphone (à cadran) ont pu téléphoner.Une amie qui habite dans une maison isolée ne récupérera son téléphone que dans 3 mois, lui a-t-on dit…

On croyait être dans la société de consommation mais on est dans la société de l’énergie. Sans énergie, tout s’arrête – on ne consomme même plus ! et en plus on est tous en réseau. Si le robinet est fermé, il n’y a plus rien pour personne. Pas un poil d’autonomie.

Bon, alors cette fameuse tempête solaire qui va  priver la planète d’électricité pendant 2 ou 3 ans, c’est pour quand ? 2011 ? Demain ? 

Il va falloir se préparer. 

Alors résumons : 

Des conserves ou des produits séchés et pas de congelés, 

Des graines germées 

Une petite réserve d’eau en bouteille, un puits si possible 

Du gaz en bouteille 

De l’essence 

De l’argent liquide 

Un vieux téléphone (à cadran) 

Des produits de base : huile, beurre, sel, farine, œufs, lait 

Des allumettes, des bougies 

Des toilettes sèches (oui, parce que sans eau… je ne vous raconte pas) 

Un chauffe eau solaire

Du photovoltaïque 

Une radio avec des piles 

Un jeu de cartes, du papier, des bouquins 

Des pulls, des couvertures 

Et plus généralement tout ce qui rend autonome énergétiquement 

Et aussi de l’huile de coude, mais alors beaucoup, 

et du temps beaucoup de temps : tout est plus long à faire. 

Est-ce que ça existe un lave linge à manivelle ou à pédales ? 

Est-ce qu’il y a des cheminées qui ne refoulent pas ? 

J’ai dû en oublier. 

Savoirs et savoir-faire autonomes
Posté par savoirsautonomes le 16 mar 2009 | Dans : PRESENTATION 

LE BONHEUR N’EST PAS DANS LA CONSOMMATION !!!
Ne soyons plus toxico-dépendants de la consommation…

On peut faire son pain sans machine à pain, ses yaourts sans yaourtière (franchement, je ne comprends pas pourquoi la yaourtière a été inventée, c’est si simple dans une boite !), ses produits de beauté (pas pour être glamour à peu de frais mais pour garder une peau saine, simplement) et d’hygiène naturels à partir de produits simples que l’on trouve dans la cuisine ou dans la nature. 
Il y a plusieurs niveaux d’autonomie :

1er niveau : autonomie par rapport à la « société de consommation » et ses mille et un supermarchés vendant des produits que l’on nous fait croire indispensables et qui nourrissent une image superficielle  de notre monde faite d’objet à acquérir, de besoins à assouvir. En réaction, l’autonomie sera dirigée vers la fabrication de produits simples, ne coutant presque rien pour remplacer tous ceux que l’on veut absolument nous faire acheter, la nourriture simple, à partir de produits de base, locaux et/ou que l’on trouve dans la nature. Vivre en harmonie avec notre environnement et laisser derrière nous l’empreinte la plus discrète.

Vous trouverez sur ce site des articles sur : Faire son pain  sans machine, Faire ses yaourts (sans yaourtière), Faire sa crème fraîche et son beurre, Faire des boissons naturelles, Faire ses sirops,  huiles de massage, Faire ses produits de beauté (shampoing, démaquillant, tonique, masque, etc…)  Préparer ses tisanes avec les plantes de la campagne ou du jardin – Quelques plantes basiques avec lesquelles on peut tout faire
2ème niveau : Autonomie de survie -  Comment faire pour se nourrir, se soigner et fonctionner lorsqu’on est seul (ou en famille) dans la nature et avec pour seules sources d’énergie celles qui sont naturelles : le soleil, le feu, l’eau.

Vous trouverez sur ce site des articles sur  : Conserver sa santé dans la nature, se soigner avec des produits simples, quelques plantes avec lesquelles on peut tout faire, commencer un potager, etc…

