
RÈCLES DE CUEILLETTE- ' ,. rNrnñÑn L¡ ãplinr, pnÉlrvrn lrs tNtÉRÊts I "

. Prélevez uniquement la quantité dont vous avez besoin pour votre usage

familial.

. Ne cueiliez que les plantes communes, et celles que nous avons présentées

ici le sont poür la plupart. D'autres plantes peuvent vous paraître communes

près de.hu, uour, mais sont rares à l'échelle de la région' et certa¡nes

espèces sont en outre protégées par la loi'

. Ne pillez pas vos lieux de cueillette, pensez à l'année prochaine, a-ux autres,

àlanature,àlareproductiondelaplante...Assurez-vousquelàoùvous
cueillez, la plante soit en grand nombre, et n'en prélevez.qu'une petite

pãr,ìå tp.rr un ordre d,idéeI1/1 gème de la ressource disponible). Ce conseil

lst d,autant plus important quand il s'agit de la récolte de racines.

. Cueillez les plantes dans un endroit propre et sain. Evitez les bords de routes

fréquentées, les lisières de champs fertilisés ou traités, les friches industrielles,

etc. 
r

. Pratiquez une u cueillette éthique r> : perpétuez la tradition d'un usage

p"rronnul ou familial, mais soyez conscients des dérives potentielles d'une

< cueillette lucrative ,.
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stffi 11 y1¡ll11yy, r?: l :! : !? !:y:,::
Choisir, aL moment de lá montée de sève, ," O"rì O" ,"r"", O" trê"", ; ;";;;
lilas de la grosseur. du pet¡t doigt et d'une rohgueur de 6 à B cm, entre 2 noeuds. Taiiler
un biseau pour la bouche. Environ 1 cm plus loin, faire une encoche. Enlever l,écorce
en tapotant avec Ie couteau.. 

.C'est 
une étape déricate, Robert d,Aublain nous prévient

que ( ç& c't'un métier / >. Mouiller éventuellement le rameau auparavant pour éviter
que l'écorce ne se craque. Retirer l'écorce et enlever une langueüe de bois pour que
l'air passe dans le bois entre le bec et l'encoche. Repracer ra íection de bois biseauté
dans l'écorce à son emplacement. Siffler en act¡onnant le piston ou en bouchant l,extré-
mité du sifflet.

Í.^ *.W !.1:.an nn* de S ai n s_du- N ";; 
" "'

ll:".dr: un petir verre à jeun pendant 21 jours. Au mo_ment de la montée de la sève, faire un trou de 2 cm deprofondeur dans l,arbre avec une vrille (B mm maxi_
mum), puis placer-une paille dans le trou. La tordre
pour qu'un bout de la paille coule dans la bouteille.
Accrocher la bouteille au tronc. Boire frais. Conserver
au frigo.
UtuS." 

;.."*Sullent dépuratif (foie, reins, poumons et
peau). Elimine les toxines accumulées penàant l,hiver.

!?ry M 
1 lpp: ri: l: :: d: l!, !:r ::y !!:

Récolter tout au long de l,année les fleurs ,r¡u"nru, uates iatre secher : tussila.ge, primevère officinale, vio_lette, coquelicot et bouiñon'U"n.. i"¡ru i"frrä, .", ,fleurs en parts égales et boire ptrriurÀ fãi, ;;;l;r.Usage : contre la toux
Conseil : nous conseillons de remplacer la violette, peu
fréquente par.endroits, par de la Å"r"" ,yf""riruìu ¿u
ta g.utmauve des jardins. pour une infusion, prévoir 10gdefleursséchéespourlld,eau. .'r'-'"'

.9.e!.!'dMy?.,t:,.::.:?::?.!.?.:.1::::;:y:,;
cueillir des feuilles fraîches d'ail des ours avant floraison et les hacher finement. Mettrede l'huile d'olive et des noisettes ou des noix concassées. passer re tout au mixer.conserver dans des bocaux en ajoutanr un peu d,huiÈ pr.¿"rr* iã iîap"rution. Àmanger sur des toasts ou avec des pâtes.
Conservation : au frigo, re pesto biån couvert d,huire se conserve un à deux mois. pour
une plus longue conservation, vous pouvez égarement mettre les pots au congérateur.Précaution : Attention, l'ail des ours peut notãmment se confondre avec le muguet et regouet tacheté gui sont tous deux toxiques et occupent le même .nrri", qr"ì,"i1 des ours r

Pr¡mevère oflicinalc @ En¡ico Rlasitto

Aîl dú ouß ø Atchenzo Coilenova
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¡tt,*ßhe e* s"'rle WI¿, o: "'; ; ;": ; ;;' ; "; ; ; ;
Cioisir une perche de saule d'un diamètre de 4 cm et de forme idéale seron l,outil àréaliser. La prélever au moment de la floraison sur des rejets de ,ou.n"r. n ". un cou_teau, puis à la main, éprucher r'écorce. pracer re manche iur rout¡i f riit"ì"irr"r re.n",doucement (à l,extérieur dans un endroit sec).

I

å

i

í

T

i

Muguet Couet 6cheté @ CerardM
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gøqo e, F,tiiltryÚ dfn$,wti&, p a r A n n e d e P h i I i p p ev i I I e

Réaliser une soupe en mélangeant un¡quement des feuilles de chénopode blanc, d'ortie
et d'ail des ours. Parsemer de fleurs crues (pâquerettes, cardamines des prés, pétales de
pissenlits...) au moment de servir.

ßoil&aop*nuàlw, par Colette de Lompret

Tendre un fil de laine jaune d'environ 40cm entre 2

chaises. Puis, cueillir des sommités de fleurs. Ecartei
les fleurs en 2 et les pendre sur le fil. Remplir le fil en

entier puis faire un næud avec le fil : on obtient une

balle.
Précaution : Ia primevère est beaucoup moins fré-
quente aujourd'hui qu'il y a cinquante ans. Soyez donc
parcimonieux lors de votre cueillette ! Dans certaines
régions, elle a même tendance à disparaître.

$w tu Yf!, t:: :!::? !: !:?e:?:
Récolter des jeunes pousses d'épicéa (partie vert clair
au bout des branches au printemps), les mettre dans
un bocal avec de la cassonade, et puis poser le bocal
derrière une vitre au soleil. La cassonade va fondre
tout doucement et lorsque tout est fondu, filtrer. À
boire à la cuillère ou dans de I'eau.
Usage : maux de gorge.

Ssul/léù'@ú¡o, par Pauleue de Lompret

Récolter une poignée (double main) de jeunes pousses d'orties, les laver et les tremper
2 à 3 min dans de l'eau bouillante. Mélanger les orties à une béchamel. Ajouter 150g
de gruyère et un jaune d'æuf. Préchaüffer le four à forte température. Battre 3 à 4 blancs
en neige. Les incorporer délicatement au mélange. Mettre au four à 180" pendant 40
min environ. Regarder et quand c'est levé, ouvrir tout doucement la porte du four sinon
ça retombe !

S.::!:.{.'.*,.pa.r.teanne-MairiedeBourters
""""""":i¡'

cueillir des jeunes pousses d'orties. Faire fondre du beurre, mettre un oignon et unbranc de poireau et rien que res feuites d'orties, ravées ercoirpä"r'"r- .,å"r".

YW- e W * wt 
r :: 9: : :i : :: i : 1**"

cueiilir des freurs de riras branc. Les secouer pour res nettoyer. Réariser une pâte àbeignets. Tremper res freurs en grappes dans ra pat" prir'Jån;ì;ffi" de frirure.Déguster avec un peu de sucre impalpable.

Soutøò l'a¡tìo{olffid'Lo(0arn¡øv(flüt), par Josée de Couvin

Faire revenir au beurre 2 oignons.et 2 blancs de poireaux. Ajouter avec l,eau un petit
seau de 101 d'ortie blanche (sommités) et 3 pommes de terre. óuire 20 min. à la cocotte.
Mixer et assaisonner. Servir avec de la crème.
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W tu W, r:: P??t: !: ::::!:!.?r:! !?
Placer dans une casserole 360 fleurs de pissenlit (uni-
quement lès pétales), 11/zl d'eau,2 orangés et 2 citrons
(coupés en petits morceaux). Laisser cuire 30 min.
Mettre dans une étamine. Faire la gelée : moitié sucre,
moitié liquide et de la pectine (pec).
Conseil: la pectine est facultative. Il faut alors chauffer
plus longtemps la préparation jusqu,à ce qu,elle ait un
aspect sirupeux. Elle peut également être remplacée par
un autÍe gélifiant naturel comme l,agar-agar.

J{loithü&, par Marianne de Beauwelz

Cueillir les parties supérieures d'aspérule odorante
juste avant la floraison. Laver. Faire macérer dans 1l de
vin blanc, 13 brins d'aspérule et une orange coupée
en rondelles pendant une nuit. Mettre un peu de sirop
de sucre si c'est du vin sec. Ajouter éventuellement un
peu de liqueur (type Cointreau) selon l'envie.

'^1,

I.l''i.
,i I

AVRIT

103 't04



w d"W t:' :t:?::: 1:':Í::::'::
Récolter de jeunes pousses (jets) de houblon. Ébouillan-
ter, égoutter et manger avec une noisette de beurre et

de l'ail.

Wr:'g?:y:!:F?iq::
Récolter 2 seaux de 101 de feuilles de cerisier ou de merisier, idéalement les premières

fguilles de printemps ou les secondes pousses de feuilles au mois d'août. Couper les

feuilles en 2. Dans une bassine, mettre les feuilles, 201 de vin rouge (un italien supé-

rieur !) et 4l d'alcool à 35" (genièvre) ou 30", ajouter dans ce cas un litre de plus. Ajou-

ter également 3kg de sucre et % I de Kirsh. Laisser macérer une semaine à 10 jours par

templ sec en couvrant la bassine, dans un endroit frais et sec. Arrêter quand toutes les

fèuiiles sont brunes. n C'est l'alcool et le vin qui rentrent dans la feuille et font sortir ce

qu'il y a dedans o. Mélanger tous les jours puis filtrer et mettre en bouteille.

WY !' tu: 
t1: t::: !: !?:!:1:

Faire macérer 1kg d'ortie dans 101 d'eau dans une cruche ou un bac. Laisser macérer avec

un couvercle pendant 15 jours. Pendant ce temps, vous pouvez mélanger de temps en

temps la préparation. Quand il n'y a plus de bulles la fermentation est terminée, environ

15 jturs äprås te début de macération. u Ça ressemble à une soupe vdrte ,. À utiliser en

dilution, 1l dans 101 d'eau, pour pulvériser les plantes contre les maladies, surtout contre

le mildiou sur les pommes de terre ou les poireaux. Arroser le feuillage des plantes. Pour

utiliser le purin comme engrais, arroser la terre (pas les feuilles !) avec du purin pur (ou en

dilution plus faible, 2l pour 101). < Ça donne un coup de fouet aux plantes o.

Usage : Èrancis d'Hirson utilise cette même préparation (dilution 1/1 0) comme fortifiani
et insecticide pour ses tomates.
Conservation : pour le conserver peñdant plusieurs semaines ou pour pouvoir le pulvé-
riser sur les plantes, une filtration très fine est nécessaire, mettre les résidus d'ortie sur le

compost. À conserver au frais dans des bouteilles hermétiquement fermées pour éviter
que la fermentation ne redémarre.

ßotnary*Bdre!úe, par Alphonse de Macon

Cueillir une fleur de pissenlit avec la tige. lnciser
cette dernière en quatre, en croix de rnanière à créer
une trompette. Souffler ! Ne pas hésiter à tailler plus
profondément si la trompette ne fonctionne pas.
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ßü$rledesrlr¿^ """""'
...........L:. 1", Eliane de Brognon :+

||:^"-r-:t 
les ombelles récolrées. Réaliser une pâte àoergnet avec faríne, eau,.mief et ;il; jt"r"p¿.il

I.ante. Tremper l,ombelle dans Ia pâre puis dans l,huilede friture.

çln!qt¡.+lr,e de s.rt tnu,
p.ar Daniel et Noella de Oignies

Sw !* !; "e, r::i :! Í ;;; ;;,, i p'i",Cueillir Zzl de fleurs de sureau égrainées (retirer les branches et tiges) Les þlacer dansplus ou moins 5l d,eau et faire bouillir 1/q d,h Ajouter 2509 de raisinsjus de citron et laisser refroidir. Ajouter ensuite l 1/zkg de sucre et
secs moul us, du

semaines en mélangeant chaque jour. Filtrer et I
laisser reposer deux

Jeanne. Mettre alors en bouteille.
aisser vieillir 6 mois dans une dame-

wd.M.;"),,'i",,,ì,,i"i";;^;;r................:............:.......
Cueillir des ombelles en les secouant pour évíter l^^ , - " " " " "i
ra nrer q ue rq ues secon des. r, ¡ *,u.å*i *i; fi :jì':¡ï*ffå'i ffi å:::ii.,,¿;de fleurs pour 1kg de sucre. Ajouter 3 à +ri;Ë* er rartiner une tartine de revure et ra
:',i ?ff i 3åf il;",c,lJ:,:îi"ï.'ff 

, 

i' i 

" " 
i " å'.ä, o,u', i n 

",. 
Èî,ä åiã,, ¡" ute i r e i

w*w;pa.r Odette de Se:loignes

IW * w, rii r,:,1:::t i: :i::: y,,i^,1
Laisser macérer 2 à 3 mois dpc nmhol^- ,^...- 

'

rifriå, lå.r:";l;;". " , ¡'ois des ombelles, lavées puís séchées, dans du vinaigre de vin.

ßin de W6 d* *n;, o:i', i i n, 
"' i" u: ;;; ;;;

Récorrer res ombe'es," 
: :::llll:l u:1,U,*"; ;;;;;;;;. _,.;; ;;;; ;;"';";;;;

;l"tJJ,:iï'J.::,tåi9 s.ttcre.' 1/+ I d'arcäot'ã go'.et r: omberes. Laisser macérer, .... _,atcool permet à Ia préparatío" d" ; ;;;;"ur-øng,urpr..,

liffîfl:,j|ï:,.11î:': g""', un bocar er res couvrir
au, pepi n,' ã" 

j ;;ffi : r"ll i,5,ï 
tj:' 

:: ffiî 3j : rïï,fle bocal couvert d,unr
toute la période oo ,rt rull'le à. la lumière pendant

période, i'r,;"*. il;' ffi, ff ::iå,,,:":#rde 
cefte

Yr,ug"r : brûlures, coups de,olui i L?Ã'àrîr,"' =

1Í:::p" : ne pas 
"ppriq""i,uì'i;;;;ï:", une ex_postron au soleil, car la pìante 

"u 
p,Àãi*ä"i,ü,irrn.u.

I
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I:*d&l:!:Ytuw: tü Yi|: !:9:::¡:
Mettre dans un petit bocal des pétales de lys blanc
et les couvrir d'huile d'arachide (ou d'olive). ou d'al-
cool. Fermer le bocal et laisser macérer. Appliquer un
pétale imbibé sur la plaie ou la brûlure.
Usages : la préparation huileuse pour soulager les

brûlures, et l'alcoolique pour désinfecter les plaies.

paryirød&
par le Collectif Résidence Brisset de Hirson

Enlever les feuilles de la tige. Replier les pétales sur la
tige vers le bas (la robe). Les ligaturer avec une herbe (la

ceinture). Transpercer le buste ainsi créé d'une brindille
à l'horizontale (les bras). La tige constitue les jambes,

le cæur de la fleur, la tête, avec les étamines en guise
de collerette.

ßin donßil., par la famille Lamblot de Macon

Pour 5l de vin de noix: cueillir sur l'arbre.l 5 noix vertes avec leur brou autour du
20 juillet. Couper les noix en quatre et les mettre dans une tourie avec 1kg de sucre
de canne, 'l I d'eau de vie à 40" et 4l de vin rouge. Laisser macérer environ 5 mois
dans l'obscurité et sans variations de température, dans une bonne cave par exemple.
Remuer de temps à autre, u quand tu passes devant... ) Mettre en bouteille un jour de
temps sec et froid pour une conservation optimale et plus longue. Le vin de noix peut
se conserver plusieurs années.

g,rhftr&, par Paulette deVaulx

Faire bouillir 5l d'eau. Remplir une étamine avec 2 poignées de feuilles de frêne (sé-
chées au mois de juin), 1 poignée de fleurs de houblon, 1 poignée de feuilles de ronce
séchées et 159 de chicorée. La fermer et mettre le tout tremper dans l'eau bouillante.
Verser le jus dans une tourie. Après 24h ajouter 8g d'acide tartrique et 59 de levure
de bière que l'on a mis fondre dans 7zl d'eau tiède avec 700g de sucre (selon le goût).
Ajouter 5 autres litres d'eau. Déposer la bière dans une tourie pendant 1 1 jours. Verser
dans des bouteilles bouchonnées. < Attention, elles peuvent sauter ! ).

e lgq9

b
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Aller au bois. < Riveter les fougères >, c'est-à-dire nrend.o r^. r^r:^r^^
couper la plante. Les faire sécher à l,ombre ¿"n, lll9i,u les folioles, pas la tige, sans

les fougères séchées dans un sac en toile de lin. 
un endroit sec et ventilé puii placer

Jtlatda* de fß,uqùØ, p a r Fer n a n d d e va u I x

ßâIawurt d} anqiw cßntite,
par Rose Marie de Pesche

Mettre des morceaux de jeunes tiges coupées en cubes
dans un sirop de sucre et faire chauffer très doucement.
ll faut de la patience et une source de chaleur très mi-
nime pour laisser s'évaporer l'eau doucement.
Conseil : Rose-Marie utilisalt l'angélique vraie ou archan-
gélique qu'on cultivait dans les jardins. Elle a plus de goût,
mais l'angélique sauvage peut également être utilisée.

9.u''t&.d&::!:::*:..lî.:.y:y,t:?.!.:.Y::t!::.

Mettre à tremper 1kg de feuilles fraîches dans l0 I d,eau
de pluie pendant 4 à 6 semaines dans un récipient non
métallique. Pour favoriser la décomposition, ìl faut re_
muer le mélange régulièrement. En 2 semaines, le purin
est prêt. Le Iiquide est utilisable pendant 3 semaines. Le
filtrer et l'utiliser en pulvérisation sur le feuillage (dilué
à 1/20) ou arroser le pied des plantes (dilué à %).
Usage : favorise la croissance et la floraison des plantes.

WW e W:. fia.r.rh 
é rèse de Lom p ret

Dans un pot en grès ou une casserote à soupe 0..;";;; ;t"r"r r"r'ii"r;;;il;
séchées préalablement et faire bouillir. Ajouter un citron ou une orange en rondelles.
Laisser macérer quelques jours. Ajouter du sucre blanc.



{yr*: d& *!P: t1i Í:'!: !: Í:!v
Récolter une perche de áiamètre et de courbur" r.rn",U, 

""1r" 
;";;;" *.;;-;;;;

(c'est-à-dire entre le 15 août et le I5 septenibre), à bon vent (vent du sud), à dure lune
(ce qui correspond au dernier quartier de lune). Emmancher l,outil.

ßW..tu!::!:.dttlvtó&, par Josée de petigny

Secouer les fleurs ,¿."1,¿"r. ne" 
';; 

,;;;r,; ;;";;";;
avec farine, eau et un peu de sucre. Tremper la fleur
dans la pâte puis dans l'huile de friture.

Itin d2, We d& \ßinr, dub WúL,
par le Collectif Home St Josepho

È

o
Laver la plante entière puis la laisser sécher pour qu'elle

ne soit pas trempée, la placer dans un bocal de 2l et mettre du sucre (5 à i0 cm au-des-
sus de la plante). Laisser macérer le tout au soleil et attendre que tout ait n ramolli >. En-
suite, ajouter de l'eau et de l'alcool à 90o au pifomètre. Étiqueter le bocal et attendre !

P111PY azW r:: ?:r r!, :: 1:,:':!?
Récolter les fleurs du houblon et les faire sécher.
Bourrer ensuite l'oreiller de l'enfant nerveux avec ces
fleurs séchées.
Usage : calme l'enfant nerveux et l'aide à s,endormir.

A lean-Pol CRANDMONT

9-W tu *y: tîi Yît: ::::,: !? !:, !:::
Mettre une livre de saindoux non salé dans une casserole avec une bonne grosse poi-
gnée (20 à 30g) de fleurs de souci etfaire bouillir pendanr 15 min à peu piès. Laisser
reposer jusqu'au lendemain. Faire rebouillir le lendemain légèrement pendant 2 à 3
min et retirer les fleurs en passant la graisse.
Usages : blessures, gerçures et crevasses, peau sèche.

't1 
1



Siry ae YYi1it: Y:Fy Y:1::: Y ::: !: l 1:Y

Écraser les baies, les passer dans une étam-ine pour extraire le jus, ajouter du sucre,

f"¡r" in"rif"r juste à quelques bouillons, rñettre en bouteille et conserver au frais. À

boire pur.

Usages : pur contre les maux de gorge, dilué dans de l'eau pour le plaisir (comme de

la grenadine).

W U YY ñ, r:: l'!t 1: fi9:::
Faire cuire les baies de sureau à feu doux pour les ramollir. Presser les baies dans une

étamine et ajouter le sucre. Il y a deux manières de procéder, soit pour 1 I de jus récolté,

on ajoute 1l de jus de pomme (pour la pectine) et11/zkg de sucre ou alors on ajoute
1kg de sucre gélifiant. Ajouter 3 citrons pressés, faire bouillir 3 min et laisser écumer.

9*t'*lîgtft: r?:9::?'l !: T':::
Couper un oignon en rondelles. Placer les rondelles dans

un bocal avec du sucre candi entre chaque couche de
rondelles. Cela se transformera en jus.

Usage: rþume.

M tu 9Y, r?: Y?::?::? !: P::vv:!:
Pour faire une tourie de 25', il faut 20kg de mûres. Préparer un petit sirop (fruits écra-
sés et eau) assez léger au fond de la tourie, et puis les ajouter dans la tourie au fur et
à mesure de vos cueillettes. Une fois la fermentation bien lancée, presser le tout dans
une étamine et compléter avec du sirop de sucre. Mettre la tourie au soleil. Une fois
la fermentation terminée, mettre en bouteilles par temps clair, froid et ensoleillé pour
empêcher la refermentation.

ßìnd&caßSie, par Lydie de Rêzes

Remplir la moitié d'un bocal de 2 I de feuilles de cassis. Ajouter environ un tiers de la
quantité de cassis de sucre fin. Laisser macérer au soleil et attendre que le sucre soit
totalement fondu. Ensuite remplir le reste du bocal avec de l'alcool à 30" ou 40o et
laisser macérer un peu.

113 114

W.e..*:. Li!. !.,c¡,91: 
de M o m i g n ies

Faire macérer 1 kg de cassis dans 1 r de bon vin rouse ncnrr,^+ / oL r^:
avec 750s de suðre er 6 feuires d;;;;. p;,ä3:ffi1xl:iij jä::""J;ä:îi:îi::

Câfhrl. de gsut6n& de coryiu&,
t?: :!:?::1: ?::y:::
Cueillir les graines * .r0r.,"", ;;;;;;;;;; t";;;;
Mettre ces graines dans le sel pendant 24h puis bien
les rincer, les placer dans un bocal. Faire bouillir une
moitié d'eau bouillante, moitié de vinaigre et vider sur
les graines dans le bocal. Fermer et laisser confire au
moins trois semaines.

W !:W r: !?:?::: 
d:l'::?, t?:'

Couper 100g de tiges d,angélique fraîche 
"" 

*.r.";;;. t";;; r;;;;;,;:"; 
";;1 pincée de cannelle er I crou de girofre. Verser r r d,eau de uie br;;;Àe pur-derrrr.

Boucher le flacon et l'exposer au soleil 2 h par jour pendant B jours (utiliser un bocal
à stériliser'd'1% I à secouer,dl,lgrpr un ,"rfr'jor, ,urr", le mélange). préparer un
sirop de sucre en portant à ébullition 3509 de sucre et 3509 d,ea, pendînt une minute.
Laisser refroidir et verser.sur l'angérique fraîche. Mélange"r et laisser macérer 3 mois.
Filtrer et mettre en bouteilles. on þeui égarement remprier re sirop par 3009 de sucre
candi. Mettre quelques gouttes de liqueu-r sur un morceau de sucre uï l" .roqr"r.
Usage : digestion difficile (mais aussi pour le plaisir l)

9:!W:: d& W r:,,::t: I: |::, !:! 1t? ! 
r?

cueillir les prunelles après la première gelée ou en septembre (èn mettant au congéla-
teur une nuit). Surtout ne pas les laver. Mettre les prulrelles dans un pot en terre cuite
ou en verre. Les recouvrir d'eau bouillante. Laissei reposer. Le deuxième jour, filtrer et
faire rebouillir l'eau. Verser à nouveau l'eau sur les prunelles. Le troisième jour, répéter
encore une fois I'opération. Le quatrième jour, préparer la gelée avec 1l dé ¡us, t Èg de
sucre, pectine (Pec).

conseil : la pectine peut être remplacée par un autre gélifiant naturel comme l,agar-agar.
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Ror¡lr¿ dorc¡gtrn*' par Paulette de Lompret
:....'...........
Faire cuirè 1 salade dans'du beurre. Ajouter 250g de noisettes concassées, puis environ

Vri J" þi, et Vzl de bouillon. Mixer. Epaissiiavec de la fécule de maÏs, puis ajouter le

jaune de 2 oeufs et de la crème'

@.eYY, r.::.!.?':?:!.!':.:?: . . .

l)ans une bonbonne en verre de 201, mettre 507o de prunes ou autres fruits (moulus

auparavant dans un moulin à légumes), 10% de sucre, et 30%o d'eau environ. ll faut

laisser de l'espace car la fermentation va faire mousser. Laisser < bouillonner ' tout

l'hiver, plus ou moins selon la température. Au printemps, mettre en bouteilles. Voilà

un excellent apéritif (20") pour les amis!

$affiaùe at wtlrúuilrr¡tw nßurl.tso,

t?:::'?!:: !: l:::Î
Déterrer une scrophulaire et prendre les racines : n

c'est comme des p'tites boules qui faisaient penser

à des hémorroïdes o. Les laver convenablement et

les râper. Prendre du saindoux << don mâture > et y
incorporer les racines pilées. Chauffer le tout mais

sans bouillir et laisser reposer 24h. Faire réchauffer le

saindoux pour qu'il se liquéfie et filtrer. À appliquer

comme de la vaseline.
@Luct4atour-M.Lucnix.be Usage : contre les hémorroides. on l'utilisait parfois

en pommade mais surtout, traditionnellement, en glissant un morceau de racine dans

sa poche jusqu'à disparition des hémorroïdes' o Ça marchait très bien ! >

W !:yW ri''::t: !: ! :::!:! :r:! !:
Cueillir plus ou moins 1kg de cynorhodons en automne.
Laver les fruits. Mettre dans une casserole. Recouvrir
d'eau. Laisser cuire lentement (légère ébullition) pen-

dant 2h. Laisser refroidir dans l'eau. Passer d'abord
au passe-vite à gros trous, puis à très petits trous afin
d'éviter que les graines et Ie poil à gratter ne passent.
Avec la pâte obtenue, plus au moins B00gr, ajouter
500gr de sucre. Faire bouillir et mettre en bocal.

Faire une pâte con¡me une pâte à tarte. EtendrellO:a,..:, mettre une grosse pommedont on a évidé le centre. Dans re trou de ra pomme, meure de r";;;;ri";" puis refer_mer la pâte sur la pomme. Cuire au four.

{laßst&de ¡wnme*, par Lise de Forges

lWuYwr:'!::Í1:F:::î:
Découper les pommes en morceaux, pelées ou pas, et les faire sécher dans le coffre du
poêle ou au four à 4_0"c. Autre technique : couper en rondelles la pomme après en avoir
enlevé le centre et faire pendre les rondelles au-dessus du poêle.

gøWnd&lu/"aitt, par lean de Baileux

Couper des tiges de fusain ou de saule d'environ 1Ocm. Placer ces bâtons verticalement
dans une boîte de conserve. Faire en sorte que les bâtons soient bien serrés. poser le
couvercle de la boîte percé en son centre et surmonté d'une cheminé" (put exemple
en feuille d'aluminium roulée). chauffer à feu vif pendant environ th pour carboniser
Ies bâtonnets.
Usage : pour se maquiller ou dessiner.
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.1, . .,.jji: ......,;*.,:., i.: ,

ßt- l(W i M,, ;,, i",,i i",,1,,

Récotter des nèftes o *=r! ;l;",. 
'"; ".r";- ", *..i.* ," or." 0", ur,,, ," n.",,,."dans une bonbonne avec de 

'eau 
de bonne quarite, pu, 

"""*fi"; i;;", de sourcepour en atténuer'amertume et pour avoir un bon ferment- piJ;"" ',.kg à 15kg denèfles pour 501 d'eau. Ajouter à cette mixture 5kg de poires et.,,,"r^,,^"',--^'l
corinrhe non sourrés. Laisser macérer avec ,n o"uiu'Jä',"'ilåftX,oï'T ii:;Jï ïåîplutôt chaud. < Ça ne sent pas bon et ce qui sort, il faut.ie ,"urur*r] ," [uand tout adécanté, filrrer 2 fois et mettre en bouteille avec des bouchons de lièle mìserés.

ffurúa¿t,føn¿fuX, par Emilie de Macon

Remplir un pot de prunelles piquées. couvrir les fruits d,eau-de-vie. Ajouter 2 ou 3 cuil_
lères de sucre en poudre. Agiter de temps en temps. Après 3 à a mois, passer au tamis
puis cuire 1/zkgde sucre avec 250g d'eau pour 1l d'alcool.
Photo liqueur en prépa (voire les étapes)

w.fu.M,''.i:'!,?:.:.!:.t:'i:::ii:.1.:.|?::..y:.:l.:.!:.|::.Î|.:.'........
Mettre dans un bocal des baies d'églantier entières, mais sans la mouche ni la queue.
Ecraser éventuellement les baies. Une autre technique consiste à couper les baies et les
nettoyer des grains'poilus. Couvrir d'alcool à 30". Laisser macérer une quinzaine de
jours en secouant de temps en temps. Ensuite filtrer. Réaliser un sirop avec 11/zl d'eau et
5009 de sucre et l'ajouter à la préparation. Mettre en bouteilles bien fermées.
Photo d'un cynorhodon

*-:,.-. -

'¡I
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sW !'W!, l:' l::i 1: l??l'::
Faire une infusion de feuílles fraîches de cap.illaire: faire bouillir

¿ã I *, et verser l'eau bouillante dans uné théière par-dessus

les feuiltes coupées en 3 (l'équivalent de 2 cuillères à café de

olante fraîche par tasse). Attendre 5 minutes et boire'

Urug"t : rhume et bronchite

WY !'W!, 1 ?1:':: !: |:t::t':'
Faire une infusion d'un mélange de thym serpolet, sauge et lierre terrestre. Ajouter un

peu de réglisse ou d'anis étoilé additionnés de miel et de citron.

Usages: maux de gorge, bronchites
précãution d'usage: le lierre terrestre s'utilise pour un usage ponctuel et est déconseillé

en cas de grossesse ou d'allaitement.

{Py?*? W I:':"t:::? !: ??vt¡::::
Faire bouillir en mélange des fleurs ou feuilles de tussilage, branchettes de prunellier,

poires sauvages, baies ou fleurs de sureau, cerises aigres (conservées dans l'alcool),

ileurs de.souci (conservées dans du sel), fleurs de rose (conservées dahs du sel), sommi-.

tés fleuries de reine des prés et figues sèches. Ajouter un peu de miel et en boire 1l sui
la journée en restant à la diète.
Usage : voies respiratoires
Précaution : le tussilage s'utilise en usage ponctuel et est à éviter en cas d'hépatite, de

grossesse et d'al laitement.

ßessirre d& l¡øú.& qúmíanb,

r:: y:::? rl::?'? !: ?i!:y:
Cueillir des feuilles de lierre, les laver, puis les faire
bouillir dans une casserole (pendant environ 30 min).
Récupérer le jus. Une fois le jus bien refroidi, frotter
avec une brosse un peu raide ou un linge.
Usage: pour faire partir les taches et raviver les tissus
noirs.

1r9

PLANTES MÉO¡CINALES À SÉCHER

Une condition d'efficacité : bien sécher les plantes !

o Moment idéal de cueillette : temps sec et ensoleillé, de préférence en fin de
matinée après dissipation totale de la rosée. A ce momLnt_là ;a;;;^:
actifs sont plus concentrés. 

ce moment-là' les principes

o Quantité récoltée: cueillez uniquement ce dontvous avez besoin pour I'année,
les plantes séchées ne conservent pleinement leurs principes actifs qu,une
année.

. Mode de séchage : étaler les plantes sur une feuille de papier journal, sur des
claies, ou dans un séchoir réalisé à partir de cadres sur lesquels on a fixé un
tissu de lin ou une moustiquaire en plastique (évitez le fer qui peut s,oxyder).
Certaines plantes peuvent se sécher en bouquets suspendus à l'envers ireine
des prés, menthe, sauge, etc.)Veillez juste à vérifier le séchage.

. Lieu de séchage idéal : endroit sec, bien aéré, à l'abri du soleil et de la poussière.

r Conservation : une fois les plantes sèches, après 4
à 10 jours selon le climat et le type de plante,
conservez-les dans des sacs en papier ou des bocaux
en verre teinté, à l'abri de Ia lumière.
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Voici un tableau récapitulatif des plantes à cueillir tout au long de l'année pour prépa-

r."r. ptlnlifuf 
"ment 

des tisanes' Joyeuses récoltes !

!
I
I
!

Feuille

Feu ille

Feuille

Feu ille

Pétale

teuille

Fleur

Fleur

Fleur

Fleur

Fleur

Mai-juin

Juin-août

Juin

Juin

Juin

Juin

Juin

Mai

Juin

Juin

Juin-
juilllet

Cassis (gro-

seillier noir)

Cuimauve *

Capillaire

Camomille
matricaire

Sureau noir

Coquelicot

Millepertuis

Myrtille

Menthe

Mauve

Frêne

Ribes nigrum

Mentha
atvensts

Malva

sylvestris

Althaea
officinalis

Adiantum

capillus-
veneris

Matricaria

recutita

Fraxinus

excelsior

Sambucus

nigra

Papaver

rhoeas

Hypericum
perforatum

Vaccinium

Rhumatisme, arlhrose, allergies res_

I'ju'"it:: 
(rhume des foins, asrhme),

depuratif.

Digestive, stimu lante.
Cl : ne pas prendre en même temps
qu'un médicament homéopathique.

. . . . . . . . . . . . .r . . . . . . . . .

Bronchite, toux (surtout sèche et
irritative), constipation, allergie
après piqûres et cloches, rougeurs¿
eczéma (en compresse)

Mêmes indications que la mauve
ci-dessus.

Cl : pas de cure prolongée, peut
diminuer l'ab:orbtion de certa¡ns
médicaments.

Digestion, bal lonnement, ulcère

93.'JIi9.y91.l.".ty9:il:: .¡.1::.Ll i:. l:gil:

Calculs rénaux, arthrose, arthrite,
goutte, tisane pour vivre 1 00 ans !

Refroidissement, grippe, rhume

lnsomnie, stress, toux

Dépression nerveuse, anxiété,

rhumatisme.

Cl : plante photosensibilsante
(attent¡on à l'exposition au soleil),

peut interférer avec d'autres médi-

caments.

Diabète, rhumatisme, hYPertens¡on,

VUE

Rhume, bronchite.

Mars, avril

Avril-mai

Avril-mai

Avril-
septembre

Mars

Avril

Avril

Avril

Mars Tussilage

Primevère

officinale

Aubépine

Noisetier

Lierre

terrestre

Plantain

rprcea

Ronce

Ortie

Tussilago

farfara

Primula

officinalis

Corylus

avellana

Clechoma
hederacea

Plantago

ma¡or et P.

lanceolata

Picea abies

Crataegus sp.

Rubus sp.

Urt¡ca d¡o¡ca

Toux (surtout sèche et irritative),

asthme, laryngite, aphonie.

Cl : femmes enceintes et alla¡tantes,

enfants de moins de 6 ans et per-

sonnes ayant des problèmes de foie.

Toux grasse, insomnie, migraine,

goutte.

Varices, insuffisance veineuse,

jambes lourdes, cellulite, diarrhée,

bronchite chronique.

Toux, bronchite, rhume des foins,

eczéma et furoncle (en compresse).

Problèmes cardiaques dont hypo- et

hypertension, palpitations, anxiété,

stress, insomnie.

Bronchite, mal de gorge, angine,

diabète de type 2, diarrhée, gingivite

et aphte (bain de bouche).

Voies respiratoires, dépuratf,

antiseptique. piqÛre, diarrhée,

inflammation, brûlure, démangeai-

sons, eczéma.

Fatigue, anémie, dépuratif général.

Bronchite, toux.

Fleur en

début

d'épa-

nouisse-

ment

Jeune

P9Y::.:

Fleur

Feuille

Feuille

.leune

pousse

vert clair

Sommité
f leurie

Feu ille

Feuille
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x Dans notre région, ces planteS ne se recontrent pas en pleine nature, mais sont fré-

quemment cultivées dans nos jardins.

123

Feu ille

Partie

aérienne

stérile

Queue

Sommité

fleurie

Sommité

fleurie

Fleur

Feuille

Fleur,

aubier

Fleur

Crossesse (relaxant de l'utérus,

nausées matinales, risque fausse

couche), règles douloureuses,

angine, mal de gorge.

Tendinite, fracture. déminéralisation.

cheveux et ongles cassants

Rhumatisme, circulation, cYstite.

Règles irrégul ières, douleurs pré-

menstruelles, ménopause.

Bronches, vessie.

Prudence en cas de constiPation

Adoucissante (peau), émolliente
(mussilage) diurétique, poumon/

bronche.

Foie, dépuratif.

lnsomnie, nervosité, anxiété, grippe,

refroidissement.

Rhume, fièvre, yeux et eczéma (en

compresse).

Framboisier

Prêle des

champs

Merisier
(ou cerisier)

Achillée
millefeuille

Aigremoine

Bourrache*

Chardon-
-Marie*

Tìlleul

Bouillon-
-blanc

Rubus ideaus

arvense

Prunus

avìum

Achillea

millefolium

Agrìmonia

eupator¡a

Borago

officinalis

Verbascum

thapsus

Juin

Juin-
septembre

Juillet

Juillet

Juillet

Juillet

Juillet

Juillet

Juillet-août

Sommité
fleurie

Rhumatisme, arthrite, arthrose,

calculs rénaux, goutte, griPpe et

refroidissement, surpoids.

Cl : allergie à I'aspirine.

Reine des

prés

Filipendula

ulmaria
Juilleraoût

RhizomeChiendent Elytrig¡a

repens

cystite, néphrite (inflammation des

reins)
luillet-
octobre




