Un guide pratique
de la culture et des vertus




Une encyclopédie riche et détaillée de plantes aussi
esthétiques qu'indispensables dans la vie quotidienne.

Depuis le persil jusqu'a la sauge, du romarin a I'aneth, ce

guide vous révélera tous les secrets de la culture des herbes
dans la maison comme au jardin et vous facilitera vos
achats, plantations, cultures et récoltes.

Ce guide illustré en couleurs répertorie plus de 50 herbes
parmi les plus courantes, de I'angélique a P'achillée mille-
feuille, en vous dévoilant I'histoire, les particularités, les
modes de culture et les utilisations de chacune. Des photo-
graphies couleur pleine-page complétent le texte, offrant un
incomparable trésor d’astuces pour la conception de jardins
d’herbes originaux, avec des suggestions pour I'agencement
et le pavage.

La rubrique art et déco propose toute une série d'idées pour
des applications 2 la fois décoratives et pratiques. Grice aux
instructions simples, vous apprendrez & sécher des herbes
au four ou au micro-ondes, 3 composer pots-pourris
parfumés, bouquets de demoiselle d’honneur, sachets de
lavande et plus encore !

Agréablement congu et magnifiquement illustré, Le grand
Livre des Herbes est une source incomparable de savoir
et une mine précieuse de réalisations et agencements

somptueux.
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epuis toujours, les hommes utilisent les herbes. Avant
méme de savoir chasser, nos plus lointains ancétres
recouraient a elles pour se nourrir ot se soigner ;elles
relevaient la saveur d'une alimentation a base de
. céréales, puis ont servi a conserver viandes el poissons. Les plantes
occupaient une place importante dans les rites religieux et les fetes,
et elles étaient 4 Forigine de nombre de superstitions ;
Le tout premier témoignage de l'utilisation des herbes figure sur
un papyrus égyptien, daté d'environ 2000 ans avant ].-C. , qui

mentionne 'existence de docteurs &s herbes. Clest une caractéris-

tique commune a toutes les anciennes civilisations. Ainsi, en Inde

et en Chine, la médecine faisait amplement appel aux herbes.

Aujourd'hui encore, guérisselirs et praticiens adeptes d'une méde-

cine holistique prescrivent d'anciennes médications a base de

plantes. Les travaux des philosophes et physiciens de la Gréce A

antique — comme Hippocrate au nr siecle avant J.-C., c_ians son A : ' : M

: herbier De materia medica, et Dibscoride en Tan 60 apres ].-C. — ;|

z 2 ; analysaient des centaines d’herbes d'un point de vue botanique et

meédicinal.

Ci-contre :

Sur cette peinture de

la fin du xiv* siecle,

on remarque la rigueur,
particuliere au

Maoyen Age, du dessin
géométrigue d'un jardin
d’herbes.

b
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Enfin, dans la Bible, on trouve de multiples références aux..
herbes, dans 'Ancien comme dans le Nouveau Testament. Grands
consommateurs d'herbes, en médecine et dans leur nourriture tou-
jours trés épicée, les Romains ne vdyageaient jamais sans emporter
quelques échantillons de plantes. On dit méme que le succes des
invasions romaines tient en grande' partie a leur connaissance des

herbes. Tous les pays qui furent autrefois des colonies romaines
- devraient d'ailleurs remercier leurs anciens envahisseurs pour ces
herbes queux-mémes cultivent et utilisent aujourd’hui. Dans ses
nombreux ouvrages sur les, plantes me‘dicinéles, Pline I'Ancien (23-
79 apres J.-C), naturaliste romain, a recensé les innombrables
applications des herbes.

Lors du déclin des civilisations antiques, cette utilisation tomba
dans Toubli et ne réapparut qu'au Moyen Age. A cette époque, clest .
dans les monasteres et les jardins des grands domaines que l'on cul-
tvait les herbes. Les moines y avaient recours pour leurs propriétés
médicinales et culinaires, et cette pratique s'étendait parfois aux vil-
lages o1 les habitants cultivaient leurs propres médications. Dans les
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demeures des seigneurs, les herbes servaient a confectionner des
pots-pourris, ou encore on les répandait sur le sol pour quelles par-*
fument l'atmospheére.

-Toute cette période donna l¢ jour 4 de nombreux écrits érudits

dans lesquels les spécificités et les utilisations d'un grand nombre

d’herbes étaient décrites, William Turner (1508-1579), docteur et
homme d'Eglise, rédigea un Herball (jeu de mots anglais entre her-
bal, herbier, et all, tout) détaillé, basé sur ses acquis scientifiques.
John Gerard (né en 1545), autodidacte et jardinier de lord
Burghley, chirurgien et pharmacien sous Jacques I, écrivit quant
a lui un Herball a partir de ses expériences concrétes. Il constitua
une collection de toutes sortes de ‘plantes, médicinales et autres,
originaires du monde entier, qu'il .décrivit avec enthousiasme et
précision. Puis il y eut f}licholns Culpeper, dont I'herbier se pro-

_ posait d'identifier les plantes médicinales ainsi que leurs utilisa-

tions. C'était un adepte d'une certaine forme de santé par la nature,
connue sous le nom de «doctrine des signatures », qui pronait un

Limstertoidsw Yo &

Ci-contre :

Une gravure du début
du xx° siecle signée

F. Delpech, d'apres
Vernet, montre un

. marchand d’herbes

ambulant vendant a la
criée des gerbes de

- feuilles de laurier et des

tresses d'ail.

A gauche :

Les herbiers illustrés
Etaient légion au
xviie siecle. Cette .
illustration est extraite
d’une cuvre de

T. Sheldrake publiée en
1759 et intitulée
Botanicum medicinale.
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Ci-contre
Un joli petit jardin de
mosaiculture structuré

par du buis taille.

.

déterminisme des apparences : par exemple, les fleurs écarlates se
devaient d'étre plus efficaces que tout autre pour traiter les pro-
blemes sanguins. Déja bien présentes dans les armoires a pharma-
cie, les herbes devinrent bientot des ingrédients culinaires indis-
pensables — comme parfums pour les sauces, comme agents de
conservation, mais aussi comme légumes. Cet engouement s'éten-
dit trés vite a 'Europe entiére, puis a Amériqtie du Nord, avec
I'émigration des premiers pionniers. La-bas, clest la communauté
dés «shdkers» qui, la premigre, fit avec succes commerce de la
culture, du séchage et de la vente de ses herbes. ;
Pourtant, au xix* siécle, l'utilisation des herbes commenga a deécli-
ner. En effet, les gens n'avaient plus besoin de cultiver leurs propres
herbes & des fins médicinales puisquil leur suffisait d’acheter des sub-
stituts chimiques, ancétres des médicaments. Etant donné les nou-

velles techniqﬁes de conservation et de stockage, les herbes n'étaient
plus d'aucune utilité dans la conservation des alimerts ni dans Iart
de camoutfler les mauvaises odeurs, et on cessa tout simplement de
les cultiver., Encore récemment, la plupart des jardins d’herbes ne
comprenaient en tout et pour tout que quatre spécimens faciles a
cultiver : persil, thym, menthe et ciboulette.

Mais les temps chaﬁgcm, les traditions resurgissent et o assiste
a un regain d'intérét pour ces plantes au potentiel indéniable. Nos
contemporains prennent conscience des avantages que présentent
les produits naturels. Inventifs, les cuisiniers composent a 'envi un .
éventail de plats exotiques enrichis de toutes sortes d’herbes par-
fumées. Jamais, depuis le Moyen Age, on navait assisté a un tel
engouement pour la culture et I'utilisation des herbes. Espérons
que cet ouvrage contribuera a entretenir cet intéret.
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a culture des herbes est I'une des activités les plus
agréables du jardinage. En effet, les plantes exhalent des
‘ ; p parfums subtils, elles sont pour la plupart décoratives,
certaines particulierement hautes en couleur, et la
grande majorité peuvent étre utilisées en cuisine comme partout
ailleurs dans la maison Par ailleurs, les Herbes comptent parmi les
plantes les plus faciles a cultiver, de sorte que ce jardinage-la
constitue une excellente initiation pour les jardiniers débutants.
Beauéoup d’herbes sont originaires des bords dela Méditerranée
: : ou d’autres contrées chaudes, et leur adaptation aux climats froids
ne s'est pas faite sans difficulté. 11 faut les installer dans un endroit
ensoleillé pour qu'elles bénélicient d’au moins cing a six heures de
soleil par _jﬁur, Dans la derniére partie de cet ouvrage, le Répertoire

des herbes mentionne les rares herbes préférant les expositions
ombragées (pages 53-126), a planter a 'ombre de plantes plus
hautes, a coté d'une cléture ou d’'un muret.

Habiter dans une région ot le climat est avare de soleil ne vous
empéche nullement de mener a bien la culture des herbes. Il vous
sulfit de trouver lemplacement le mieux abrité, puis, éventuelle-
ment, de batir une sorte de brise-vent, et enfin de vous tenir prét
a dorloter les jeunes plants fragiles en les mettant sous une cloche

en verre ou en plastique, ou encore sous un chassis de couche,

La préparation di sol

-

e De la préparation du sol dépendront la samté et la qualité de vos

plantes pour les années a venir : il convient donc de consacrer suffi-

samment de temps et d'énergie a cette opération essentielle. :

M‘ Ci-contre ;

d Plantées cote a Ci}t(‘,

> " voici des touffes

de fleurs herbacées
?'it'h(’x on ('uul('m's

ct des petits massifs

de plantes aromatiques;
la cohabitation

de feuillages différents

offre une bordure gaie

el animée, composée

avec gout.
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Une bonne terre est déterminante pour Iépanouissement de la plu-

part des plantes, méme si certaines especes persistantes peuvent
croitre dans un sol pauvre. La majorité des herbes mapprécient pas
une terre détrempee dans laquelle leurs racines seront toujours
humides : un bon drairiage est donc capital. Il est facile de veérifier si
votre terre offre un drainage efficace : arrosez-la et notez ses réactions.

Si leau reste en surface, sans sinfiltrer, cela signifie que votre sol est

trop argileux. Si, le lendemain, la terre n'est humide que -jusqu’a -

2,5 cm de profondeur, clest peut-étre qu'elle est trop sablonneuse.
51 vous créez un jardin d’herbes, vous devez d'abord travailler le
sol jusqu'a 30-cm de profondeur avec une simple béche. Si pos-
sible, répandez une couche de 15 cm de compost ou de mélange
fibreux a base de tourbe, afin de faciliter I'aération du sol et de pal-
lier ses manques. Cette opération permet de maintenir humides les
sols sablorineux et facilite le drainage des sols lourds et argileus; les
racines bénéficient ainsi de suffisamment d'air — cef oxygene indis-
pensable — et d'espace nécessaires a leur croissance: Si le drainage
est tres médiocre, ajoutez a votre terre des granulés de perlite, en
respectant bien les doses recommandées sur _l‘emballags,l :
La'plupart des herbes exigent également un sol neutre ou lége-
rement alcalin. Si vous parvenez a connaitre lelpH de votre terre,
sachez que les herbes apprécient que son indice s'échelonne entre
6 et 7.5. Sil vous est impossible d’évaluer sa nature, mais que vous
le soupgonniez d’étre un peu trop acide, incorporez un peu de
chaux a Thumus. En outre, et pour offrir a vos herbes les
meilleures conditions de culture, n'hésitez pas a nourrir le sol d'un
engrais organique ; on Lrouve maintenant tout un échantillonnage

de produits écologiques, le plus souvent dans les jardineries.




Plants ou semis

¥ 74 Une fois arrété votre choix de plantes, reste une décision 4
A prendre : acheter des plants élevés en pépiniere ou vous faire offrir
/7 quelques boutures, des tiges marcottées, etc.

[ En regle générale, les annuelles sont plus rapides et plus faciles a |

obtenir a partir de graines. Le plus simple est de les planter en godets,
pots ou parterres, dans une terre réchauffée par le printemps: il faut
ensuite bien arroser, et quelques jours suffiront pour quapparaissent
les jeunes plants. Vous pouvez aussi opter pour une solution plus radi-
cale et acheter des plants d'annuelles ou de toute autre espece.
Si vous décidez de travailler a partir de graines, un choix s'impose :
 Semer Soit a Iextérieur dans un parterre preparé, soit'a lintérieur

débarrassé de toutes mauvaises herbes et pierres, puis ratissé jusqu'a
ce que la terre soit réduite en une texture légere et friable — que les
prolessionnels appellent « fine couche arable ». Faire des semis a l'ex-

térieur au printemps exige surtout quil n'y ait plus aucun ﬁsque de
gel et que le sol ait bénéficié de quélques jours densoleillement. Vous
pouvez pourtant tricher un petit peu en installant des cloches de
plastique ou de verre sur la terre avant de planter, systéme qui per-
met de capturer toute la chaleur et de bien réchautfer le sol.

Si vous décidez de semer a l'intérieur, dans la maison ou dans
une serre, vous pouvez avancer la date des semis de deux ou trois
semaines : les pousses seront prétes plus tot. Semez les gr{nnes en
godets ou en pots. Les godets ou les pots de tourbe préts a l’emplo}
pallient efficacement l'inexpérience des jardiniers débutants : des
que les plants sont établis, ils peuvent étre transplantés tels quels
dans le jardin, entiers et racines intactes. Avec des pots ou des
godets classiques, utilisez un bon.terreau et veillez a ce quiil soit
uniformément humidifié. Découpez un coin du sachet de terreau,
versez de 'eau et malaxez ce mélange en profondeur pour obtenir
un pﬁré de terre. Remplissez ensuite les pots de ce terreau humide,
jusqu'a 12 mm du bord, et tassez-le délicatement. Toutes les racines
; . exigent une terre modérément tassée pour bien prendre. Enterrez
les graines a la profondeur indiquée sur les sachéts, ratissez légere-

ment le sol en surface et tassez-le bien. Si vous semez des graines

régulierement pour éviter tout semis trop gompact.

Installez les godets dans un bac étanche rempli de sablé ou de gra-
wvier. Recouvrez-les ensuite d’une feuille de plastiqueé qui permettra de
retenir Phumidité, puis arroséz tous les jours pour que la terre ne s'as-

_seche jamms;. A la levée des pousses; retirez la [eville de plastique et
installez les godets a I'emplacement le plus ensoleille possible. Une
‘fois que les pousses ont pris racine, vous pouvez les arroser en ver-
sant de l'eau directement dans le bac plutat que dans les godets.

Eclaircissez ensuite les plants afin de leur donner une chance de
se développer pleinement, et transplantez ceux des godets dans
des pots. Toutes les racines doivent étre enfouies dans environ
2,5 em de compost. )

- dans des godets ou des pots. Le parterre devra étre entierement

firies, mélangez-les avec un peu de sable sec de fagon a les répartir |

SEMIS "D

1. Avant'de commencer, rassemblez tout
ce dont vous avez besoin : des godets

propres, du compost, les graines

et des étiquettes.

INTERIEUR

4. Veillez a ne pas déposer
une couche de graines trop épaisse
car, en germant, les semis

se géneraient.

2. Versez une couche de gravier,
puis remplissez le godet de compost
et tassez légerement jusqu’a
6 mm du bord.

3. Prenez quelques graines dans le creux

de votre main et semez-les en surface,
ou bien secouez le sachet a peine ouvert,
directement au-dessus du godet.

5. Saupoudrez d'une-fine couche
de compost pour recouvrir les graines
et maintenez-les toujours humides,

sans les détremper.

6. Arrosez avec un fin pommeau.
Recouvrez les semis de verre

ou de plastique et gardez-les
au chaud. l
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3 LA DIVISION ,DES PLANTS

Ci-contre :
Divisez une touffe

de ciboulette en

détachant sur le coté
de petits morceaux
bien enracinés

pour obtenir ainsi
de nouveaux plants.

A droite :

Transplantez Irs_jmm:s
plants tous les 30 cm
environ pour réussir

des massifs pleinement

cpanouis.

A ce stade, les plants ont besoin de peu de nourriture, du type
engrais organique moyennement concentré, tous les deux jours.
Lorsqu'ils ont développé deux paires'de feuilles, pincez les houts

pour favoriser une croissance fournie et la formation de branches.

Quand le plant a atteint plusieurs centimétres de haut et semble
robuste, accoutumez-le aux conditions extérieures en I'installant
dans le jardin, sur le balcon ou devant une fenétre ouverte, plu-
sieurs heures par jour, avant de le rentrer pour:la nuit. Aprés
quelques jours de ce traitement, le plant est prét pour la trans-
plantation dans son terrain définitif. : ;
Méme les pépiniéristes ne garantissent pas a 100 % la réussite
des plants élevés en godets; si vous en achetez, soyez attentif.
Choisissez des plants uniformément colorés — la décoloration est
symptomatique de [ragilité et de faiblesse — et non parasités. La
mouche blanche (ou aleurode) par exemple est un parasite fré-
quent et vous devez faire en sorte de ne pas l'introduire dans votre
jardin ou votre maison par le biais d'un plant acheté. Choisissez
¢galement des plants a tiges robustes et a ramifications multiples
Ci-contre : qui continueront a se développer.

e it il Pour juger du parfim dune plante. que vous squhaitez intro-
consiste d séparer : i : :
duire dans votre sélection, passez délicatement la main sur-son

la touffe pour

i S11 - lihérer cec centelire | P .
en dégager plusieurs feuillage pour libérer ses senteurs.”Ne pincez surtout pas une

jeunes plants. leuille : vous lui causeriez d'irrémédiables dommages.




Ci-dessus

Enfin, avant de quitter la pépiniére ou la jardinerie, assurez-vous .
que toutes les. plantes achetées sont clairement étiquetées.
Plusieurs herbes présentent en elfet des feuilles semblables et, si
vous ne savez pas en identifier le parfum avec certitude, vous ris-
quez d'etre décu.

La transplantation provoque chez les plants un traumatisme cer- ,
tain : mieux vaut donc ne pas opérer a n'importe quel moment de
la journée. Ainsi, un soleil bralant peut a ce point la dessécher
qu'il faudra a une plante plusieurs jours avant de rétupérer; trans-
plantez done par temps couvert, 1ot le matin ou tard dans l'apres-
midi en cas de forte chaleur. Creusez des trous pour les plantes

que vous allez transplanter, puis arrosez suffisamment de facon

Une étroite bordure

au pied d’'un mur Ci-contre :

quielles profitent immeédiatement d'un de leurs besoins; essentiel &
une croissance saine : 'humidité.

Si vos plants sont en godets classiqués et non en godets de
tourbe, veillez a conserver le maximum de terre autour des racines.
Pour cela, retournez le godet pour libérer les racines et la terre et
maintenez le plant bien en main. Si les racines sont regroupées en

amias compact, séparez-les délicatement, sans enlever la terre qui

les entoure. Fichez chaque plant dans son trou sans enterrer les
racines trop profondément. Tassez la terre tout autour et arrosez
légerement. Comblez ensuite le trou avec un peu de terre supple-
mentaire, tassez bien tout autour du plant pour que les racines
prennent mieux et arrosez a nouveau. Arrosez régulierement vos
plants jusqua ce que de nouvelles feuilles apparaissent, signe que
les racines ont bien pris et que tout va pour le mieus.

Pour transplanter des herbes en conteneurs, déposez sur le fond
une couche de gravier ou de débris de pots de fleurs et remplissez
d'un terreau de bonne qualité, jusqua 2,5 cm du bord. Repiquez
ensuite les herbes comme indiqué ci-dessus.

N e i+

g

N i
G,
iyl

S g i

AL }‘ﬂ‘}‘ﬁ!ﬁ

A

pe

d=taaur i et

Ci-dessus a gauche :
La fantaisie d’'un petit
massif d’herbes
aromatiques plantées

dans un jardin potager :

“ail, menthe et sarriette.
\

Ci-dessus a droite :

Une partie du jardin
d’herbes miniature

a la francaise du Musée
américain de Calverton
Manodr a Bath; un tout
petit espace agrémente
d'llll(’ ruche en son
centre.

ensoleillé est
Pemplacement idéal pour
commencer la culture
d’un petit assortiment
d’herbes. Méme sur

une petite surface, c'est
le succes assuré. -

Des herbes plantées 5

en massifs denses

et structurés créent
un effet de patchwork
qui peut étre modifi¢
ou étendu d’'une saison
a lautre.

A
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Les vivaces herbacees

se multiplient par
bouturage de racines.
Découpez des racines
charnues en troncons de
Tcm. ~

Plantez-les bien droites
a ras de terre, :
puis recouvrez-les

de sable. Laissez-les tout
Ihiver sous chassis.

o

La multiplication : -

Buissons et herbes ligneuses vivaces peuvent se cultiver a partir du
marcottage de ramifications et de boutures, méthode netiement
plus rapide que la culture & partir de semis.

Prenez de longues ramifications de salige et, sans les détacher de
la ‘plante, entaillez-les a intervalles réguliers sur toute leur lon-
gueur a laide d’'un couteau pointu. Couchez-les puis maintenez-
les au contact du sol'avec des agrales, Recouvrez les ramifications
d’un peu de terre; plus tard, des racines apparaitront sur toute leur
longueur. Vous pourrez alors détacher les ramifications de la
plante mére et si vous le souhaitez, transplanter ailleurs chaque
petit bout de plante avec ses racines, ou encore en offrir a vos amis.

Le marcottage de racines ou plus exactement de rhizomes de

“menthe, 2 la fin de 'été, procede de la méme technique ; vous appré-

cierez ainsi de jeunes fevilles de menthe fraiches tout au long de Fhi-

Pour marcotter une ramifi-
cation, choisissez-en une

z proche du sol, opposée
c't'un-i:'louion ou @ un neeud
foliaire. Incisez-la a mi-
longueur. Gardez U'encoche

ver. Déterrez une racine a la fin de I'été et découpez quelques rthi-
zomes en petites trongons d'environ 15 cm. Déposez-les dans une
boite remplie de terre, recouvrez-les d'un peu de terre supplémen-
taire et installez-les a I'intérieur. Tres rapidement, ils produiront des
pousses et développeront, de, nouvelles feuilles, bien plus aroma-
tiques que les feuilles racornies de la plante de fin de saison.

Le printemps et le début de I'été sont les périodes idéales pour
bouturet des herbes ligneuses comme le thym et le romarin. -
Détachez environ 5 cm de jeune pousse en laissant un talon : cest
une méthode douce, offrant de bien meilleurs résultats que la taille
trop nette des pousses au sécateur. Plantez les boutures sur toute
la circonférence du pot rempli de terre sablonneuse, puis tassez
fermement le mélange terreux autour des tiges. Laissez ensuite les
racines prendre et abritez-les a lintérieur ou sous cloche pendant
le premier hiver. Les boutures pourront étre transplantées a l'exté-
rieur au printemps suivant. : :

ouverte a Paide d’une allus avec un cavalier. Recourbez

mette ou d'un petit caillou; | la partie supérieure d:L'
recourbez la ramification. Dés que
la ramification et mainte-
nez lencoche au contact

d'une terre saine, fixée

les racines sont formées,
détachez la plante
de la souche mére.

F

1. Une plante saine et épanouie
peut supporter plusieurs
‘bouturages. A vous de juger, mais
ne la taillez pas’trop,

car vous l'affaibliriez.

PRELEVER UNE BOUTURE

2. Pour prélever une bouture,
taillez juste sous un neeud, a
environ 10 cm de la base. Détachez
les feuilles inférieures et les stipules.

3. Trempez l'extrémité de chaque
bouture dans un composé enrichi
de poudre aux hormones, puis
plantez-les dans la terre mélangée’
a du gravier. Arrosez légerement.

.
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Les soins et entretien

Une fois bien établies dans le jardin ou en conteneur, les herbes
n'ont que peu d'exigences. Votre devez simplement veiller a leur
garder un espace vierge de toutes les mauvaises herbes susceptibles
d'étouffer les jeunes plants. La récolte des feuilles et le pincage des
pousses fleuries fa\\_-'_oriseni I'épanouissement d'un feuillage dense.

La majorité des herbes étant originaires de climats sécs, la plu-
part ne réclament — et ne supportent = quun arrosage modéré et
savent survivre a de longues périodes de séchéresse. Diailleurs, si
elles perdent de leur fraicheur, vous vous en apercevrez vite, el une
légere humidification simposera. :

‘Les herbes vivaces, comme le thym et la sauge, ont iendan(.e a

devenir ligneuses, et une taille d’entretien en fin desaison leur fera -

le plus grand bien. Cependant, arrivera un temps ou elles ne gar-
deront, ou ne retrouveront, plus leur forme harmonieuse et com-
pacte : mieux vaut donc les renouveler au bout de quelques années.

. Entretenir des. plantes en conteneur dans un jardin exige plus
" dattention, leurs racines ne bénéficiant pas de ces précieux éléments

nutritifs naturels présents dans toute terre généreuse. Par temps sec,
arrosez-les quotidiennement, sans oublier de nourrir la terre, tous
les quinze jours environ, d'un engi‘ais organique qui leur assurera un
apport nutritil suffisant. Si des plantes buissonneuses, comime le lau-
rier, passent Ihiver dehors, protégez leurs racines du gel en enve-

-loppant bien tout le conteneur d’une grosse toile. Clest tn habillage
certes peu ¢élégant, mais une protection essentielle et efficace.

Gardez les plantes herbacées a l'intérieur; dans un endroit enso-
leille. Tidéal serait qu'elles profitent chaque jour denviron cing
heures de soleil, ou de dix heures d'une lumiere artificielle intense.
Tournez les potside temps en temps afin que toutes les herbes béné-
ficient de la Tumiére et veillez a ce quelles ne soient pas la proie
d'insectes. Si vous en trouvez, lavez les feuilles a I'eau savonneuse
ou pulvérisez un pesticide organique. N'utilisez surtout pas de pro-
duits chimiques sur des herbes destinées a la consommation.

A gauche

Un petit pot perce de
_trous sur toute sa

circonférence est

une jardiniere originale
sur un rebord de fem?tre-.
Celui-ci contient du
laurier, de la menthe

et du persil.

A droite :

Un trio de pots en terre
cuite plantés de thym,
installés sur une allée

ou en angle de terrasse,
attirera tous les regards.
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Ci-contre :

Détachez les roses

de la tige lorsque les

fleurs ont atteint leur

‘maturité et rassemblez-

les dans un panier

ou une boite pour

ne imsfrm‘,sser les f
*'pétales. Choisissez

et cueillez avec le plus

grand soin des fleurs

saines ct ne les lajssez

pas ensemble dans

le meme panier plus

longtemps que ne dure

la cucillette, car elles se

réchauﬂ'emiem et -

sabimeraient.

e s Elgh b e s

Lart de la cueillette

La saison de croissance des herbes est tres breve et la période
durant laquelle leurs huiles essentielles sont les plus riches est
encore plus éphémere. Clest pourquoi tous les espoirs mis dans la
culture des hérhes sont'menacés si cueillette et séchage ne sont pas
menés correctement. Tout dabord, il faut savoir quelle partie de
I'herbe prelever — graine, racine, feuille ou herbe entiere — et

.connaitre le moment propice de la rtécolte pour obtenir les

meilleurs résultats. Dans ce domaine, tout est affaire de stratégie.
En principe, les feuilles sont plus riches en huiles essentielles juste
avant I'éclosion des fleurs; les graines,'c.omme les racines, doivent
élre parveriues 2 maturité avant d'étre ramassées. Le moment idéal
pour la cueillette varie d'un jardin a l'autre, évolue de saison en sai-

son ; seule une observation attentive et soutenue de chaque détail

et un peu de pratique vous éclaireront. Certains brins d’herbe se
cueillent frais pour une utilisation immédiate ; ciboulette, menthe
et persil-donnent des feuilles tout au long de I'année.

Le jardinier amateur doit savoir que la_cullu1e des herbes repose
sur deux facteurs essentiels. Il ne faut pas cueillir trop d'herbes a
la fois, et jamais quand elles sont humides. Mieux vaut attendre

‘que la rosée matinale se soit évaporee et que l'atmosphére se-soit

un peu réchauffée; peut-étre devrez-yous, 1ot le- matin, secouer
delicatement les herbes poui-les débarrasser plus vite de la rosée,
avant quie la Lempéra&uré diurne ne monte.

. Le but'méme du séchage des herbes consiste a éliminer rapide-
ment 'eau contenue dans la plante, sans perdre une goutte de ses

* huiles essentielles. 11 est donc plus raisonnable de cueillir chaque -
 plante séparément, et peu  la fois. Dans le panier, la boite ou la

feuille de papier - peu importe ot elles sont rassemblées —, les
plantés se mettront alors a flétrir, a se réchauffer et enfin-a s¢ des-
sécher, Ne travaillez qu'urte petite quantité de plantes a la lois,
quitte a devoir retourner au jardin.

« les graines sont .

a point. Ici, lexamen

Ci-dessus

Les herbes, lorsqu'elles sont
séths, ont la texture .

du papier et seffritent entre
les doigts. Retirez les tiges
et froisseéz-les dés que

possible ; placez-les aussitot .

aprés dans un récipient
étanche pour les conserver,
puis inscrivez sur une
étiquette le nomede 'herbe
et le jour de conditionnement.

En haut :

Avant de les récolter,

laissez les graines parvenir
a maturité. Examinez

les capsules avec attention
p()ﬂf vous dssurer que toutes

de graines de fenouil.




FEUILLES

A moins que le moment de la récolte ne soit arrivé a coup sar, ne

prélevez que quelques pousses entieres de chaque plante, pour ne
pas mettre leur survie en péril. Plutot que de les arracher, taillez-
les nettement et ne choisissez que les pousses vierges de tout
insecte ou maladie. : ;

Il est primordial de séparer les pousses entre elles, méme si, par

exemple vous cueillez deux sortes de menthes.

RACINES 3 !
La majorité des racines d’herbes sont charnues et prétes pour la
récolte a l'automne, 4 la fin de la saison' de croissance, au moment

ot elles concentrent le plus d'éléments nutritifs. En principe; liris,

l'aunée et laconit sont bons pour la cueillette au début de l'au-
tomne, le panicaut maritime, la convallaire polygonée et la vale-
riane au printemps, et la guimauve un peu plus tard. A Taide d'une
fourche ou d’'une binette, dégagez les racines entiéres en prenant hien
soin de ne pas endommager leur enveloppe. Nettoyez-les de' toute
terre, taillez les pousses supérieures et les radicelles fibreuses: décou-
pez-les ensuite en morceaux faciles & manipuler et mettez-les a sécher.

GRAINES S ! :
Si vous envisagez de récolter des graines pour faire des semis, lais-
sez-les arriver a maturité et ne les prélevez que sur des plantes
saines et bien établies.

Un sachet de mousseline ou de papier fin enveloppan[ l'inflores-

cence et attaché avec un {il plastique, ou un élastique, retiendra les
graines libérées par la plante. Les graines destinées a la multiplica-

tion doivent étre conservées bien enveloppées dans une feuille

daluminium ou dans de petites boites étanches, puis euqutltes
avec leur nom et la date de la récolte.
Pour les graines de carvi, de cerfenil musqué ou danelh Jpar

* exemple, destinées a un usage culinaire, n'hésitez pas a arracher les

anciennes tiges inflorescentes, ou meéme toute la plante. En les sus-
f)endzmt téte en bas dans un endroit ombrage et sec, les graines tom-
beront d'elles-mémes dans un sachet de papier ou de caton envelop-
pant les inflorescences.

On peut également laisser lomber les graines sur des feuilles de
papier propres ou sur un linge. Si vous optez pour cette méthode, sur-
tout faites attention a bien séparer les graines par especes.

\

I C: el T e

d e s

Le meilleur moment pour

" cueillir les herbes ?

Apres Uévaporation de la
rosée du matin et avant
les chaleurs diurnes. Ici,
du thym est coupé puis
récolté dans une
corbeille propre et seche.

. Cucillez des herbes

-saines, au mieux de leur

forme et done plus riches
en huiles essentielles.

berbes
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Ci-dessus :
Détachez les pétales des
roses pour un s¢chage

rapide et uniforme, mais

 laissez quelques boutons

intacts pour compléter
un pot-pourri. Les roses
destinées a composer un
pot-pourri conviendront
mieux si elles sont
séchées avec d'autres
fleurs, formant ainsi un
assortiment homogéne

oit le mélange de tous les

parfums exhalera une
odeur plus riche.

La période de maturité des graines coincide souvent avec les
beaux jours, époque idéale pour recouvrir les inflorescences de
sachets en papier et récolter des graines a foison. Une fois mires
et récoltées, les graines doivent étre nettoyées de tout déchet par
simple vannage, tamisage ou encore a la main. En fait, il suffit sou-
vent de les remuer ou de les secouer au“dessus de papier essuie-
tout pour récolter les graines, lentement, il est vrai, mais en tous
cas sirement. :
TOUTE LA PLANTE
Peut-étre devrez-vous tailler toutes les parties de la plante hors sol,
surtout si I'espece est cultivée en vue d'une récolte. Ainsi, le persil
se taille n'importe quand, du moment que la plante nest pas en
fleur et quelle porte dés feuilles vertes fraiches. D'autres plantes

_ont besoin d'étre taillées avant leur floraison, mais apres que les

feuilles et les pousses ont atteint leur taille adulte. Séparez toujours
vos plantes et ne traitez chaque fois qu'une petite quantité de
matiére végétale. 2

EcorcE

Généralement, I'écorce se détache des ramifications a l'automne,

pour ensuite se dessécher. Ses éléments actifs varient en concen-*

tration selon la saison; ainsi, 'homéopathie mentionne a quel

moment précis de I'année I'écorce doit étre prélevée pour étre au
maximum de son efficacité. Il est capital de ne pas laisser de trop
grandes zones de bois a nu lors du prélevement de I'écorce ; mieux
vaut tailler des ramifications entieres et les écorcer.

FLEURS
On cueille les fleurs surtout pour leur couleur, leur forme et leur
qualité: décorative ; on les wtilise également pour enrichir la pré-

sentation de certains plats et-pour agrémenter des boissons. Ne les -

cueillez que lorsqu'elles sont parfaitement formées, en évitant bien
d'endommager et de [roisser leurs pétales. Cueillez-en peu a la fois
et déposez-les sur une plaque de four ou une assiette, ou vous les
détacherez plus facilement les unes des autres, sans trop les mani-
puler. Les fleurs recueillies pour confectionner des sachets de
lavande, tout comme les boutons de rose servant aux pots-pourris.

" doivent étre cueillies avant leur maturité, de facon a préserver leur

forme et leur patfum.
Certaines fleurs sont le refuge de perce-oreilles ou autres

insectes : débarrassez-vous-en en trempant les fleurs dans de I'eau

avant de les utiliser. Quel que soit I'usage auguel vous les destinez,
traitez les fleurs le plus rapidement possible aprés la cueillette.

Celles destinées a.la cristallisation doivent étre fraiches afin de ne

pas se recroqueviller. Celles que vous souhaitez congeler doivent
étre blanchies par. petits bouquets dans de T'eau bouillante, puis
enfermées dans des sacs de congélation, étiquetés et datés, On
peut également congeler un assortiment d'herbes dans des sachets
individuels, préts a l'emploi sans risque de gaspillage.

Ci-dessus : .

Ajoutez des herbes a vos vinaigres pour parfumer de facon originale
vos assaisonnements. 4

Les grandes feuilles tendres, comme celles du basilic, doivent
étre huilées des deux cotés — une bonne huile d'olive ou de tour-
nesol fera Iaffaire — puis aplaties entre des feuilles de papier sulfu-
risé ou paraffiné, et enfin congelées. On peut aussi mettre de
minuscules brins de menthe, de marjolaine, de mélisse ou de thym
dans un bac a glace rempli d'eau et en faire des glacons. Les herbes
comme la menthe et la bourrache peuvent étre hachées avant
d’ere congelées sous forme de glacons. Des fleurs de bourrache
prises dans un glacon agrémenteront toutes sortes de boissons.
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Vocabulaire :
BERGAMOT Bergamote
BORAGE Bourrache
crves Ciboulette
FENNEL Eenouil

RIS Iris

MINT Menthe

soRREL Oseille
THYME T.l.lym

Ci-contre :
Gra
représentant un jardin

re contemporaine

palissé du xvir* siécle,
composé de parterres
d’herbes aux formes

varices et de diverses

plantes.

20

our réussir un‘jardin d’herbes, la regle d'or est la simpli-
cité. Au Moyen Age, les jardins européens étaient com:
posés de massifs de plantes, que nous appelons aujour-
d'hui herbes, répartis en parterres rectangulaires, chacun
étant dévolu exclusivement & une seule espece. La version
moderne de cette conception se fonde sur la logique esthétique du
damier : une plante/une dalle. Lensemble est dune simplicité

enfantine, autant a créer qu'a entretenir.

Plani ot dallage

La zone destinée a accueillir les cultures est divisée en carrés, cha-
cun séparé d'un morceau de méme taille et de méme format de
dalle ou de gazon, ou encore de brique, qui constituent pour ainsi

dire les cases noires d'un damier, Les espaces vides — les cases

blanches du damier — sont, eux, plantés d'une variété différente
marjolaine, menthe, aneth, carvi, ou d'autres encore, Utilisez plu-
sieurs plants de chaque herbe selon la taille du carré disponible. Si
I'espace est exigu, ou s'il s'agit d'un nouveau jardin dont Fensemble
est pas encore prét, quelques cases alternées sur ce schéma suffi-
sent a annoncer la naissance d'un assortiment d’herbes. Plus tard,
celte zone pourra étre agrandie en ajoutant sans difficultés majeures
dautres dalles et d'autres plantes. Clest un style de jardin particu-
licrement pratique qui convient aux terrains irréguliers, mais qui
habille également des-angles délicats, offrant ainsi un passage entre
pelouse ou allée et bordure aussi facile d'entretien quagréable a
l'ceil.- :

S'il est nécessaire de créer des niveaux différents, on peut envi-
sager le méme concept; il suffit alors de superposer une ou deux
rangées de dalles. On obtient le méme effet visuel en disposant des

conteneurs carrés consacrés chacun a une seule espece de plante.
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A gauche et ci-contre :
La spontanéité i
des herbes est disciplinee
par des agencements

rigoureux. Le plus

. classique s’obtient a

partir de dalles de pierre
carrées, de briques

‘ou de touffes de gazon

alternant avee les
plantes. Avec une simple
€bauche a petite echelle,
inutile de faire des
travaux de marquage
importants sur le
terrain. Des joncs,

des rangées de sable

" ou de gravier feront

office de repere. Le
temps et U'énergie passés
a deposer les dalles et a
les mettre a niveau, @

- créer des effets

chaleureux avec de,la
brigue comme theme
réc'un'ens, ne sont i,ms
perdus: D'une saison a
Pautre, vous pourrez
changer de plantes :

le dallage, lui, ne bougera
pas. Le concept

du damier offre de
nombreuses possibilités :
il suffit d’un sol nivelé

et de formes régulieres
en taille et en
composition. Choisissez
des plantes qui
‘sharmonisent entre

+ elles, soit par couleur

de fleurs soit par forme
de feuillage, et, a moins
de posséder une surface
importante, évitez de
cultiver des herbes a
croissance haute telles
que le fenouil et

‘Pangélique.

Vocabulaire -
PARSLEY Persil
SAVORY Sarriette
cArRAWAY Carvi
PURPLE SAGE

Sauge pourpre
APPLE MINT

Menthe pomme
LEMON BALM Meélisse
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Ci-contre

Une idée d’agencement
pour une bordure
d’herbes ammaliqués.
Sa reussite dépend du
choix des massifs, (i'ui,
apres les inévitables
rates de la premiere
saison, développeront
une masse uniforme.
Installez a parts égales
des plants matures de
chaque variété, par
groupes de trois ou cing.
Mais gﬂrdcz en arriere-
plan lavande, aurone
male et romarin.

Installés dans un espace

* qui leur est strictement

réservé, ils s'épanouiront
miewx. Evitez-aussi h:s1
bordures trop larges,

difficiles a entretenir qui
mettraient en péril
Pesthétique de
Fensemble. -

‘ﬁ
; »\ ¢ Bourrache,
i

)
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Armoise Reine-des-prés ( .

:
8'1“ 4’ oomrn_na' ndy

pl . Ao ‘D--,r«. b Vs
_J_ 3}\». -_\ o .{,\HHL_ i

Marjolaine
dorée

’
G ebadh i Silver Queen
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Bordures d’herbes : :

1l n'y a pas mille facons dé réussir une bordure d’herbes : séule la
simplicité prévaut. La bordure ne doit pas étre trap large et on doit
pouvoir y accéder facilement. De plus, mieux vaut 'adesser a un
mur, une clotire ou une haie, ou elle sera a la fois abritée et
agréable au regard. Les plantes herbacées ne sont pas forcément les

plus appropriées en arriere-plan des haies. Une haie de roses est
souvent trop déployée et le sureau est, lui, trop gourmand; le
romarin, la lavande et le laurier ont, eux, surtout besoin de pro-
tection, sauf dans les climats tempérés, et ce sont des plantes qui
en aucun cas ne peuvent résister a I'hiver.

Plus I'agencement des plantations sera simple, mieux ce sera.
" Ainsi une seule plante suffira 2 mettre en valeur sa voisine, ou
viendra participer & une harmonie d’ensemble grace a la forme de
a sa taille ou a

¢ :
son feuillage, sa couleur. Les plantes tapissantes

c;nmme le thym, la ciboulette ou les soucis doivent étre installées Ci-dessus : A gauche :
Les herbes se cueillent -
facilenient, a votre guise

et selon vos besoins, sur

Les herbes aromatiques

a liveche, le romarin, le fmoml ou langehque elles seront pian- rassemblées dans

; le ensoleillé pres
L& en arriere-plan. un angle ensolei ‘p
2 cette bordure « sauvage » de la maison constituent

pur obtenir un effet rigoureux d'une bordure, on peut créer un ¢tablic enhord diallee: iy 5
lsole planté de santoline, de thym ou de marjolaine dorée;. dans un jardin potager. ;
ourkncore placer des dalles de pierre en losange tout pres de -

permanente de saveurs.
La profondeur de la
%Lene de la bordure. Deusx suggestions qui s adﬂplan[ parti- : bordure doit étreen
AR, L harmonie avec Uéchelle

du jardin, et un coin

de pierres, une allee ;
ou une pelouse en avant- :
scene accentueront son-
aspect soigné et

g{‘ne‘reu,\;. Les plantes

les plus hautes doivent

étre plantées a larriere-

plan, celles de hauteur -
moyenne au centre,

et-enfin les plus basses

tout a fait a avant.



Méme les emplacements

les plus ingrats peuvent
se muer en jardins
d'herbes qui, une fois
bien établis, ne
* nécessitent que peu
‘d’entretien lors de la
saison de croissance.

En haut :

Bourrache en fleur dans
un parterre tout récent.
Les fleurs bleues
annoncent l'emplacement
.des herbes de l'année
Juture.
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culigrement bien le Iong des allées traversant un terrain incliné, ou
le long d'un escalier.

.

Agencement a la francaise

Chacun sait que les herbes ne sont pas d'une beauté spectaculaire.
Leur charme repase sur leur aréme et leur simplicité naturelle. Elles

ont échappé aux hybridations forcées. Ainsi les jardins d'herbes les

plus agréables somt-ils congus a partir d'une sélection rigoureuse, Ci-dessous a gauche : §
selon un schéma répétitif ou selon un théme créatif de parterres a la Lorsqu'on manque 3 Eh
- ise de place, un terrain .
[l:lTlCaISLl. : I’I_ ey : : 3‘ .
Un des modeles les plus simples consiste a agencer des parterres en RyClapEUneileagence § .
: . 5 E ’ @ en forme de roue avec 3 #
quartiers autour d'un motif central pour obtenir un ensemble circu- S g
; : 3 X T : Jante et rayons en ' !\‘\.“\‘_'
laire. Des hriques disposées le Tong des rayons et de la jante imagi- brique, tuile ou bois, i N

naires d'une roue forment des parterres d'herbes parfaits. Mais On peut également - A

d'autres motifs sont tout aussi originaux : quelques parterres, des dessiner une roue

zones octogonales, un cadran solaire central, une ruche ou une arc-en-ciel : rouge

3 : oy monarde, orange souci,
vasque pour oiseaux, entourés de dalles ou’d'une pelouse de camo- S

2 i ; Jjaune tanaisie, vert
r_ml]e amre_ronl tous les regards. SRR
Lultime étape’consiste ensuite a insérer une zone carrée a l'intérieur " indigo basilic *

«Dark Opal » b

et violet menthe poivrée.

de ce schéma, Si Clest possible, prenez d'abord les dimensions ét des:
sinez un plan 4 I'échelle avant de faire vos tracés. Une fois les marques

.

reportées sur le sol, il est toujours utile de matérialiser les futures
... allées et les parterres par une corde pendant quelques jours.

Vous pourrez Tobserver avec un ceil critique; vous noterez les Ci-dessous :
périodes d'ensoleillement et d'ombre, et pourrez rectifier vos erreurs. Des carrés, chacun
planté d'une herbe
diffévente, constituent
un arrangement idéal
puur‘lcs petits espaces.

Les parterres doivent étre assez larges pour éviter un effet de
pointillisme, mais suffisamment petits pour étre travaillés. Quel
quiil soi{,}‘g !jardin ne sera esthétique que s'il est symétrique.

AV

N \*\\'IAJ; Y

N Limitez' lespace allou¢

a chaque herbe pour

pouvoir les atteindre
Jacilement depuis lallée.
Si I'espace planté est

un parterre en ilot,

AN O
HoRs: !
;i»‘v :

les plus hautes plantes
doivent étre installées

vers le centre.

Ci-déssus : *
Cet agencement original
d'herbes le long de la
pente d’un escalier parle
de lui-méme. Les
grosses tétes bouclées - i
vert-jaune de la grande
angélique en arriere-
plan réduisent
linclinaison naturelle du
terrain et mettent en
valeur les massifs de

santoline au ras du sol.
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Ci-dessus ;
* Agréable a Ieil et délicatement parfumé, ce petit jardin iz'lafmr_lmis-e est agence pour offrir

tout un assortiment de plantes aromatiques et médicinales. La haie de lavande structure le dessin

de base du jardin; comptez deux ou trois ans pour qu’elle soit bien établie. Un espace a éte créé '

au centre, pelouse de camomille et germandrée tapissantes en limitent les contours; viennent ensuite :

des plantes de taille variable aux quatre coins de Pagencement. Lensemble est entouré d'une haie basse

de lavande ; une réalisation qui peut sapprécier a distance ou de Uintérieur, chaque parcelle du jardin

étant en soi aussi agréable que Pensemble.




Les jardins de mosaiculture

La majorité des jardins a la francaise sinspirent des regles de la

‘mosaiculture qui renionte au Xvi° siecle : ces « broderies vegétales »
sont basées sur l'imbrication de parterres aux formes géometriques
variables, cernés dlentrelacs de haies rigoureusement taillées. La
Isymélrte du motif, généralement répétitif, ne. peut véritablement
sapprécier que d'un endroit élevé du jardin ou de la maison.

Les anciens ouvrages traitant du jardinage sont soutent illustrés de
plans de mosaiculture, mais vous pouvez aussi vous inspirer de lar-
chitecture et de reproductions de costumes des xvi* et xvir® siecles.
Inspirez-vous également des plafonds, des panneaux de porte ou des

* écus, et reportez ces motifs sur le sol. A Pépoque des Tidor, les jar-
dins de mosaiculture étaient probablement composés de plantes qui
wavaient rien a voir avec les herbes d'aujourd'hui. Les plantes tapis-
santes, telles que marjolaine, hysope, thym, germandrée, santoline et
buis, toujc;urs taillées: soigneusement pour plrelserver la rigueur de

* lensemble, servaient 2 marquer les grandes lignes et contours du des-
sin. Trés vite, le buis simposa comme la plante de référence des jar-
dins de mosaiculture, et aujourd’hui encore on le rencontre souvent
en bordure de nombreux parterres d'herbes, aussi bien dans les jar-
dins d’herbes aromatiques que dans les jardins d'agrément.

Le travail de mosaiculture consiste a planter des «chainons »

~ d'herbes bien serrées les unes contre les autres, et a stimuler leur
développement pour quelles aient la méme hauteur; trop d’i‘rregula\-
rités nuit a lesthétique. Une fois établis, ces rubans végétaux doivent
étre taillés une ou deux fois par an. Les espaces libres compris entre
ces chainons peuvent éure comblés de schiste argileux coloré, de

galets, ou de jeunes plantes basses, comme celles citées plus haut.

C.o0

n d'berb‘es

Ci-contre :

Vue partielle d’un
Jjardin de mosaiculture
sans prétention.
Unejois établis,
les chainons de buis
et de germandrée
entremélés seront

+ séverement taillés pour
quils gardent une
silhouette rigoureuse.

Ci-dessus :
Inspirez-vous

des carreaux de faience
pour puiser des idées
de .molifs simples

a .re'a\l;iser et limitez

le nombre d’especes
d’herbes a trois

ou quatre au plus.

Ci-contre

Au xvir siecle,

de nombreux botanistes
* proposaient dans leurs

ouvrages-des motifs de «

mosaiculture. Celui-ci,

signé Blake dans son

Manuel complet

du jardinier (1656),

ne devrait pas étre trop

cﬁmpliquc‘ a réaliser.




Ci-contre :

Pour réaliser le dessin

de cette mosaiculture,
selectionnez des herbes
mmpades tapissantes.
Méme s'il semble

de prime abord complexe
et plutot ardu, on n’y
utilise pourtant que trois

Ihysope, la germandrée
et le buis (mais pourquoi

les herbes uniformeément
et b:‘en'pmches
les unes des autres
pour matérialiser

* un ruban veégétal.
Une fois quelles ont
poussé, taillez-les \
[fréquemment pour
obtenir un ensemble
rigoureux et épuré,
en veillant a créer
un effet d'entrelacs.
Décorez les espaces
vides de cailloutis coloré.

variétés d’herbes, comme

pas le thym, la santoline -
et la lavande?). Plantez

: s _‘(E
WBnE Nl




_au niveau de votre nez.

Les herbes en espace restreint

De nombreux jardins n'ont pas d’'emplacement approprié a la culture
des herbes : parfois, cest la lumiere ou la protection qui font défaut,
d'autres fois, clest la terre qui est trop lourde ou collante. La plupart

dles herbes et plants aromatiques se cultivent heureusement trés bien .

en conteneurs — jardiniéres, auges, pots ornementaux ou autres. 11
suffit d'un compost adéquat, de tourner les pots et de réapprovision-
ner régulierement les conteneurs en compost. 1l est astucieux de pla-
cer les godets de plants d'herbes dans les conteneurs eux-mémes et
de remplir entiérement le conteneur de tourbe ou de fin gravillon. Si
une plante montre des signes de faiblesse, ou si sa croissance n'est pas
satisfaisante au fur et & mesure de 'avancée de la saison. il suffit de la

retirer de son minuscule godet et de le remplacer, avant de retapisser -

le conteneur de gravillon comme si de rien n'était.

Les boutures de racines, ou les petits plants d'herbes achetés sur
1es marcheés, installés.dans de plus-grands conteneurs, doivent eux
aussi étre recouverts d’une épaisse couche de tourbe ou de gra-
villon, et entretenus de Ia mél‘ﬂC‘[ﬁCOﬂ.

“ Autendez-vous a devoir changer et remplacer les plants qui
poussent hors de l'espace qui leur est alloué, ou qui commencent
a croitre de travers, annu_lanl du méme coup tout l'effet rechercheé.
Rappelez-vous, surtout en période chaude, que tous les types de
conteneurs exigent une surveillance rapprochée, et plus encore un
arrosage vigilant. A

Balcons, porches et rebords de fenétre sont tous des emplace-
ments parfaits ; les herbes sy épanouiront, quel que soit le conte-
neur, a condition qu'elles aient suffisamrent de lumiére. Presque
toutes les plantes ont besoin d’au moins cing a six heures d'enso-
leillement ; peu importe le moment de la journée.

Grloien JoseSs o forisss i e fisi sty

Le terme «conteneur » doit sentendre au sens large et‘peuit concer-
ner aussi bien des parterres ou des 1oits de murets, par exemple ceux
d'un patio. Les personnes dgées et les handicapés pourront sans dif-
ficulté entretenir des-plantes, 4 condition quelles soient cultivées 2
honne hauteur si les parterres sont organisés savamment, on pourra

sans peiné y manceuvrer une chaise roulante et une personne handi-

capée aura ainsi la possibilité d'accéder aux plaisirs du jardinage.

Ci-contre ;

Des parterres en briques
ou en pierres ajoutent a -
la qualité ornententale
d'un patio ou d'un jardin.
Les herbes cultivées
ainsi, peul-étre assorties
a d'autres plantes
aromatiques. font monter
leur parfum quasiment

o n,,, o= 3

E .,/- Menthe

Un petit banc aménagé - ol
sur le coté est une

invitation'a s'attarder.
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A gauche : g J
Une jarre de framboises

en terve cuite voisine avec

Farmoise et la sauge.

Ci-contre

Les herbes tombent

en cascade de cette cuve
en plomb du xvie siecle,
créant ainsi un jardin
d’herbes miniature.

Ci-contre :
Vue en coupe et vue
aerienne d'un dessin

de parterre. '
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Ci-contre

Dans un jardin
ornemental, pour obtenir
un meilleur effet, mieux
vaut regrouper

les herbes en massifs
plutot que de les planter
isolément.

On peut tres bien :
alterner plusicurs motifs
et enrichir ainsi

la qualité esthétique

du jardin. Dans

ce parterre en ilot,

les losanges centraux

sont plantés de consoude,
de réglisse, de cardiaire

- et de digitale pourpreée,

plantes de taille
moyenne, clles-mémes
cernées de plantes
tapissantes comme

la pulmonaire, Pachillée

mille-feuille et la menthe

pouliot. Le plus grand ,
soin a égalenient été
apporté a la couleur

de l'ensemble, dcfncuh
que ressortent les
dominantes bleu-mauve-
rose, rehaussées de gris
cendré et de vert-bleu.
Laspect répétitif du
schéma de plantation est
une regle incontournable
dans l'agencement dun
Jjardin, mais surtout pour
un jardin d'herbes. Si
I’es'pace le permet,
multipliez les formes de
losanges a herbes hautes
et les herbes tapissantes. |
Eventuellement, modifiez
les couleurs de ces
losanges en introduisant
par exemple une touche
«de jaune avec un peu

de tanaisie, d'onagre,

de mélisse panachée

et de fenouil, ou de
menthe gfngembn':; pour
les plantes tapissantes,
choisissez de préférence
la marjolaine dorée

et le thym panache,
pius.ﬂgréables a lPeeil.
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Ci-dessus -
Un charme nostalgique
se dégage de ce jardin
niiniature installé dans
une brouette en bois. '

Vocabulaire

PEPPERMINT Menthe poivrée
HUREHOUND Cynoglosse
SELF HEAT Brunelle
comrrey Consoude

rorry Coquelicot

FOX GLOVE

Digitale pourprée.

LICORICE Réglisse
PENNYROYAL Menthe pouliot
MOTHERWORT Cardiaire
YARROW :

Achillée mille-feuille

RUE Rue !

Hyssor Hysope



Ci-dessus :

Un conteneur tout simple
peut servir de theme
central a un petit jardin
d’herbes. Un peu

de fenouil, comme ici,

rehaussera Uensemble.
b

Esoitn icie U Oh LT

La culture des herbes sur gravillons

La culture des herbes dans des jardins de gravillons est devenue
trés courante, d'autant qu'elle offre le grand avantage de libérer de
toutes corvées. Choisissez un gravier sain, de qualité supérieure ou
agrege, ou encore des gravillons de pierres artificielles.
- De petites surfaces se. travaillent ainsi, qui donneront un
agréable jardin d'herbes. Lemplacement doit étre’ débarrassé des
mauvaises herbes, béché et nivelé, puis recouvert d'une bache de
plastique fonce épais. Percez ensuite des trous dans cette bache, a
I'endroit méme ou les herbes doivent étré plantées, et si les jeunes
plants ne sont pas encore préts a subir une transplantation, enfon-
cez un piquet ou fixez une étiquette dans la terre pour repérer
lemplacement futur de la plante. Etalez alovs le gravillon sur toute
la bache sur une. épaisseur d’au moins 7,5 cm et nivelez a l'aide
d'un réteau. Cette bache cumule deux avantages : servir de fron-
liere aux mauvaises herbes et générer un effet de « mulch» puis-
qu'elle conserve 'humidité. Seul le drainage peut poser probleme
‘en cas d'étés humides ou si les endroits recouverts sont trop vastes.
Arrosez les f)lantes le soir a l'aide d’un vaporisateur; la plupart
du temps cela sulfit, sauf dans les-régions chaudes. Cet arrosage
libere le parfum des plantes lorsque I'humidité s'évapore.

\

i

a r din d

Ci-dessus :

Le laurier sauce est
couramment cultivé
en conteneur, meme
s’il faut absolument le
protéger contre les vents
d’hiver. Lallure de ce
persistant fait
Punanimite et décore
souvent porche, abri
de jardin ou balcon
bien abrité.

29
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Ménthe
pomme

]EI:I haut, ci-dessus

el ci-contre :

Le¢ gravillon est

un materiau d'une teneur

excellente pour
une allée; il ne nécessite
que peu d'entretien
excepte, de temps
a autre, un petit passage
de rateau pour
le maintenir propre
et aniveau. N'hésitez

pas a étaler le gravillon

Jusqu'aux plantes pour
repousser les limites
visuelles de lallee.
Etalez une bache de
plastique foncé sur-le sol,
a méme le gravillon,

pour empécher la pousse

de mauvaises herbes.

30 o 3
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A droite :

On peut mettre

les herbes a sécher,
suspendues a une
crémaillere. Profitez

d’un jour sec pour sortir |
votre crémaillére, sans
pourtant la laisser

en plein soleil.

Ci-contre :

Ces brins de romarin
récemment cueillis dans
un panier seront tres vite
étalés pour quils sechent
sur un plateau acre.

Puis ils seront conservés

dans des pots
hermétiquement clos.

e v Beleinib e vs "

e

Le séchage

Aucune herbe ne se conserve fraiche, mais un séchage non adapté
altere qualité et parfum. S le but est de préserver les propriétés et
la couleur de Iherbe, le procédé de séchage doit étre mené a terme
le plus rapidement et‘le plus methodiquement possible. 11 faut
avant tout de lombre, de l'air et de la chaleur — une température
constante restant I'un des facteurs de réussite essentiels.

. Les herbes cultivées et séchées 2 domicile, méme avec un entre-

tien minime, surpassent de loin celles du commerce. Sachez sur-
tout qwaucune herbe ne séche comme une autre — la ciboulette et
le fenouil, par exemple, ne font que saffaisser.

La méthode de séchage la plus simple consiste a faire des bou-

quets séparés de chaqui variété. On les attache ensuite par les tiges

pour permettre une bonne circulation de Iair, puis on les suspend
sans les serrer entre eux dans un endroit ombragé — grenier, buan-
derie, pavillon de jardin, abri de jardin propre ou grange. Sous les
climats chauds et secs, on peut accrocher les bouquets a Texté-
rieur, mais a lombre, ou au plafond d’'une piécé chaude, fenétres
ouvertes, ou encare dans une chambre balayée par une légere brise
filtrant a travers les persiennes. Difficile a maitriser, cette méthade

“de séchage ne donne pas toujours les résultats escomptés.

Les feuilles des herbes sont correctement séchées lorsquielles
Seffritent facilement entre les doigts. Certaines tiges sechent lente-
ment - il faut alors détacher les feuilles pour les conserver, sans se
préoceuper des tiges. Si vous ne laissez pas le procédé de sechage
parvenir a maturation, les herbes. réabsorberont I'humidite

ambiante et votre récolte sera perdue. 2

SECHAGE SOUS HAUTE

 SURVEILLANCE ;
Vous obtiendrez des resultats rapides et probants en déposant les
brins d'herbes sur des plateaux, des couvercles, des treillis de
séchage ou des fetilles de papier étalées sur une table. Séparez

 bien les différentes especes, Les brins sont plus faciles a manipli-
ler. Pensez a retirer les tiges des herbesa larges feuilles, comfne la
liveche ou la consoude, avant de les faire sécher. :

Les treilkis de séchage doivent étre équipés d'une matiere a peine

perméable, comme la mousseline ou le tulle fin, tendue sur un
chassis de bois rectangulaire, pour laisser Iair circuler librement.
Retournez'les herbes plusieurs fois les deux premiers jours.

"~ On peut installer les plateaux dans un placard aéré ou pres
d'une chaudiére, porte entrouverte. Certains fours offrent d’excel-
lentes conditions de séchage — on y place les herbes sur des grilles,
sur ou dans le four, a basse température, porte entrouverte
Certaines gazinieres équipées d'un chauffe-plat-peuvent également
convenir; elles donnent d'excellents résultats pour sécher des
[leurs, celles de la camomille par exemple. De toute fagon, quelle
que soit laméthode, laissez toujours fa porte entrouverte pour que
I'humidité puisse s'évaporer.



UNE CHALEUR ARTIFICIELLE

us

On n'obtient pas de meilleurs résultats en accélérant.le proc

de séchage. Le mieux est de s'équiper de certains systemes de cha-

leur artificielle capables de maintenir une température constante et
d'appareils de ventilation favorisant la circulation de l'air. Durant
les premiéres 24 heures, il faut conserver une température d'envi-
ron 32 °C pour faire baisser trés vite le taux d’humidité. La tem-
pérature peut ensuite étre abaissée aux alentours de 25 °C jusqu’a
la fin du processus, qui prend idéalement trois a six jours.

SECHAGE AU MICRO-ONDES

Plus sophistiqué, le séchage au four micro-dndes agit sur la
matiere végétale en quelques minutes. Cette technique fournit
déxcellents résultats sur des grappes de fleurs comme celles de la
marjolaine et de l'alchémille, de la tanaisie et de l'achillée mille-
feuille, du bleuet et de la camomille, ainsi que sur des feuilles de
type lavande et santoline; sauge et sauge pourpre, fenouil et roma-

rin. Le principe est simple : recouvrez le plateau du four ou une

.assiette d’'un morceau de papier essuie-tout, disposez la récolte en”

une couche unique et aérée, et enfournez-la a basse températire

pendant environ 3 minutes. Ce délai varie selon la puissance du
micro-ondes, mais aussi selon le volume et la densité de la récolte.
Surveillez le processus au moins toutes les 30 secondes, jusquﬁ ce
que les herbes soient presque prétes, et retirez-les du four ‘des
qu'elles deviennent craquantes .et parcheminées.  Quelques

secondes de trop les rendraient trop cassantes.

LEMPLOI DE SICCATIF

Faire sécher des plantes a l'aide de siccatif augmente considérable-
ment le champ des possibilités de décoration. Cette méthode
implique I'wtilisation d'un agent desséchant qui absotbe I'humidité

de la plante. Pour que cette opération soit uniforme et satisfai-

sarite, le siccatif doit étre en contact avec chaque parcelle de-feuille

ou de fleur, simmiscant dans la moindte nervure, épousant
chaque contour. La poudre dalun (sulfate d'aluminium) et Te

borax domestique (borate de sodium), deux produits distribués en

droguerie, sont plutot conseillés pour les sujetsde petite- taille

— fleurs de hourrache ou équivalentes. La silice cristallisée, dispo-
nible chez certains droguistés, fleuristes et photographes, donne
toujours de-bons résultats, exeepté sur les matieres végétales les
plus fragiles. La Maizena produit les mémes effets et, enfin, le sel

d'argent peut; lui, étre appliqué sur la majorité des matiéres vége-

" tales plus résistantes. ~

La silice cristallisée est sans doute le meilleur choix. Ces cristaux
existent sous deux formes — blan standard et en cottleur. Ce der-
nier est bleu lorsquiil est sec, puis vire progressivement du blanc
au rose pale au fur et a mesure qu'il absorbe 'humidité des
matieres végétales. -

Utilises seuls, 'alun et le borax ont tendance  coller aux pélalcs

fragiles et aux minuscules feuilles, et les cristaux peuvent étre dif-

ficiles a retirer des végétaux secs et cassants. Mélanger une dose de
. te) s)

silice cristallisée a deux ou trois doses d'alun ou de borax facilite

le brossage.

d e s Bl

Ci-contre :

Parmi les herbes

pouvant étre séchées
an micro-ondes,

on trouve la marjolaine,
la plante du curry

et le bleuet.
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Taillez les tiges des gerbes de feuilles de facon qu'elles soient
assez courtes pour étre installées A horizohtale, dans une hoite
peu profonde.

Les tiges de fleurs telles que le souci, I'eeillet et la rose ne doi-
vent pas excéder 2,5 cm de long, Etalez une couche de 12 mm de
hauteur de siccatif dans un récipient. Disposez les hranches
feuillues a plat et les fleurs dressées dans les cristaux. Saupoudrez
délicatement le siccatil sur la matiére végétale et recouvrez les
ﬁlames d'une couche de cristaux de 12 mm d’é[ﬁaisscur‘.

Si vous optez pour la méthode dite «froide », recouvrez le réci-
pient d'un couvercle. Sil ne ferme pas hermétiquement, scellez-le
a l'aide d'un ruban adhésif, Laissez reposer trois jours et examinez
quotidiennement les plantes jusqua ce quelles soient prétes.

Avec un four classique réglé a température minimale, et si vous

utilisez de la silice cristallisée seule, laissez agir 20 a 25 minutes,

selon la nature de la plante, et surveillez I'évolution du processus
de prés. Si vous employez de la silice cristallisée mélangée a un
autre siccatif, conducteur de chaleur moins efficace. multipliez par
deux environ la durée du processus.

Au four micro-ondes, gt avec un siccatif, disposez la matiére
végetale dans un récipient ouvert, réglez le four a basse tempéra-

ture et laissez agir 6 a 7 minutes. Cette durée peut varier selon les

caractéristiques du micro-ondes, du siccatil et de la matiere vége--

tale : restez donc vigilant. Enfin, noter les durées exactes de
chaque phase vous sera utile pour lavenir. ;

Laissez les siccatifs légérement refroidir pendant 10 minutes,
puis, sortez délicatément la matiere végétale du four, Brossez a
Paide d'un petit pinceau en poil de martre et conservez les plantes
séchées dans des hoites rangées a 'abri, entre des piles de linge ou

de papier absorbant.

Ci-contre :

Les herbes peuvent

se sécher avec de la silice
cristallisée au four .
micro-ondes, dans

un four traditionnel

a température minimale,
ou encore dans

un comenem‘ferme,

a température ambiante.
La matiere vegetale doit
étre entierement
recouverte de cristaux.
Lorsque les herbes sont
seches, on brosse’

les cristaux a l'aide

d'un petit pinceau doux.




EN CABINES DE SECHAGE

Si vous devez mettre a sécher une grande quantité d’herbes; a des

fins personnelles ou méme professionnelles, mieux vaut réserver
une piéce a cetle activité,
La température correcte de séchage doit éure atteinte avant de

transporter les herbes [raiches dans cette piece, et peut-étre sera’

t-il méme nécessaire d'installer un ventilateur en hauteur pour que

Fair puisse circuler: Plus lair sera chaud, plus il sera porteur d'une
humidite qu'il faudra évacuer. Un ventilateur perniet a la fois de
chasser 'humidité et de faire circuler l'air. Le taux d’humidité de la
plupart des plantes se situe au-dessus de 70 %, et l'objectif du
séchage rapide consiste 2 modifier la nature de la feuille, non ses
composés chimiques et ses propriétés, : :
Les plateaux peu\'enL's“inlégrer dans des casiers spécialement
congus a.cet effet. Si des végétaux fraichement cueillis doivent étre
amenes dans la piece ot d'autres herbes sont en plein processus de
séchage, Thumidité contenue par les végétaux frais sera aussitot

»absorbée par les herbes seches. 1 faut donc surtout installer les

plateaux d’herbes fraiches en hauteur, tout prés du ventilateur.
REDUIRE EN MIETTES !

Apres le processus de séchage et une [ois que les herbes ont
refroidi, E'énﬁettemen[ péul commencer: Installez-vous dans un
endroit bien aéré, mettez des gants, et méme un’ petit masque si
vous devez manipuler une grande quamun d'herbes. Detachez les
feuilles des tiges a la main.

Certaines, comme celles de la mar]olame senlevent facﬂemem en
faisant pivoter les tiges entre les doigts. Jetez les tiges et broyez les
feuilles soit au moulin, soit au rouleau 2 patisserie, ou simplement
en roulant chaque plante, variété par variéte, dans un morceau de
tissu que vous froisserez. e

CONSERVATION

Une fois émiettées, les herbes seches doivent étre aussitot transfé-
rées dans un récipient opaQLle fermant hermétiquement, ceci afin
d’éviter tout contact avec: 'humidité ambiante dé l'air. Les hacaux
en verre conviennent particuliére‘mem bien a la conservation, a
condition toutefois de les entreposer, dans un placard sombre — a
celte étape, tien n'altere aussi rapidement la qualité d'une herbe
que i'eprsilion a la lumiére. Etiquetez tout de suite les bocaux et
inscrivez le nom de chaque herbe. Les quantités d'herbes utilisées
pour des usages domestiques étant modérées, inutile d'en stocker

.pour la pDS[El’l[E| Mieux vaut en conserver JUSle ASSeZ pour assu—'

rer les besoins le temps d'un hiver.

A ce stade, apres une semaine bien remplie et tout un éé de

culture, la quantité d'herbes seches peut vous paraifre ridicule,
voire désespérante. Le produit final, s'il ne pese en effet qu'un hui-
tieme du poids des plantes fraiches, offre néanmoitis la méme
valeur en aromes et en essences.

i

SuiaisT

i

(e}

s

die s il pitpsh

Ci-contre :

Une cucillette modeste
d’herbes séchant par
petits bouquets sur le sol
d'un pavillon de jardin.

. Des debarras chauds,

des abris de jardin,
des granges — tout lieu

- propre et sec — sont

propices au séchage
de vos cueillettes
d’herbes.

Ci-contre :

Avec dsjoh’s brins
d'herbes et de feuilles,
préparez, Péte, des petits
cadeaux parfumes pour
Phiver : cartes de vaeux,
signets, en-tétes de
papier a lettres, qui
perenniseront ainsi le
souveniy du jardin
d’herbes estival.
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MATERIEL NECESSAIRE
1 bobine de fil de fer
de gros calibre
Pinces coupantes

Quelques fines
branches de romarin

1 bobine de fil
d'argent de fleuriste
Tiges de blé |
ou fins roseaux

Ciseaux

Fleurs séchées telles
que boutons de rose,
alchemille
et helichrysum

Ruban de satin de
12 cm de large

= it ==

o
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Romarin du souvenir

Offrez ce ceeur deélicat en gage d’amour,
ou suspendez cette décoration au-dessus d'un lit
ou d’'une table de fete.

Bien que les roses rouges et les boutons de rose
symbolisent l'amour, sachez rompre avec la tradition
et inclure quelques fleurs mordorées pour éclairer
d'une note originale votre décoration. .

2 Courbez le fil e fer pour former un cceur. Sa taille est
ici de 20 em, Coupez de petites longueurs de branches

de romarin et tressez-les par.deux ou trois a la fois tout

autour du cceur, en les maintenant avec le fil de fer argenté.
L v

5
Réunissez deux tiges de blé. Découpez-en une troisieme
3 en petites longueurs que vous lierez a l'extrémité des
deux tiges. Elles constitueront le sommet de la décoration.
Attachez des petites branches de romarin et les fleurs
séchées sur toute la longueur des tiges, en orientant
les boutons de rose dans des directions opposées.

4 Nouez le ruban de satin pres des tiges de fagon qu’il
dissimule la ligature. Attachez les tiges au sommet et a la

base du ceeur et piquez-y des gerbes de petites fleurs pour

masquer le fil de fer. Fixez une rose unique sur un coté.



Si la décoration est suspendue dans une atmosphére
chaude et seéche, elle finira par sécher pour laisser

un témoignage durable.

it
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e . Couronne de table de la Saint-Jean

MATERIEL NECESSAIRE

e e Capturez lessence de I'été dans cette décoration

e Hen e Imbibe de table riche en parfums. Pour lui donner plus
d’eau, d’environ ; %

25 cm de diamgetre. d’allure, remplacez le bouquet de bougies par

Feuilles de plantes des cierges magiques. )

telles que géranium
© parfumé et menthe
panachée

Fleurs telles que
§rande camomille,
alchémille et ceillets

Ciseaux de fleuriste

Capsules de graines
de carvi, |

Bougies ou cierges i
magiques

Ciseaux

L e

¥

Piquez les fleurs éclatantes de la grande camomille apres
&5 3 avoir taillé les tiges au ras des inflorescences, afin que
- exemple, ou, pour un effet plus spontané, preférez un les fleurs reposent 2 méme la mousse. Fixez ensuite les :
" assortiment de fleurs aux couleurs de Parc-en-ciel. : capsules de graines de carvi tout autour de 'anneau.

1 Sélectionnez des herhes et des fleurs pour réaliser
un camaieu de vert acide, de jaune et de blanc par

Recouvrez le: cercle de mousse d'une rangée de feuilles Découpez quelques bougies en.courtes longueurs avant
< d’herbes. Pour donner éclat et lumiere a votre I de les regrouper sur un coté de lanneau. Installez tout
composition, prenez des feuilles de géranium, des petites autour les ceillets en bouquet.

gerbes de menthe panachée et quelques brins d’alchémille.

38 i : — \




Une fois les bougies allumées, vacillant dans une légere

J brise estivale, vous aurez une superbe décoration

de table de la Saint-Jean pour illuminer votre réception.

—
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Arbre en fleurs d’or

MATERIEL NECESSAIRE

En composant soi-méme cet arbre décoratif, on peut le
personnaliser pour lassortir, par exemple, au style de
son mobilier, ou encore pour pérenniser le souvenir
d’un événement particulier ou, plis simplement, pour
éclairer la maison d’une note chaleureuse. La pate a
modeler nécessaire i sa réalisation est distribuée au
rayon bricolage de la plupart des grandes surfaces.

Pate a modeler |
ou argile a prise dure
de fleuriste

Petite branche
ou roseau de 30 cm
de long

Pot et soucoupe de
12,5 cm de diametre

Balle de mousse
de fleuriste de
7,5 cm de diametre,
imbibée d’eau

Assortiment de fleurs

telles que bourrache,

alchémille, verge-d’or
et armoise

- Feuilles de menthe
panachée
Ciseaux de fleuriste
Pot-pourri de
couleurs assorties

Rubans de satin vergé
de 12 mm de large

L g

7] Poui un effet rustique, utilisez un pot de fleurs

en terre cuite. Ici, le pot a été peint en bleu et moucheté
de vert vif, deux couleurs que I'on retrouve dans les gerbes
de bourrache. Recouvrez les trous de drainage de ruban
adhésif. ;

2 Formez une boule avec la pate a modeler. Fichez-y
Pextrémite de la branche et placez-la dans le fond du

pot. Si nécessaire, utilisez plus de pate a modeler pour
= maintenir la branche bien en place.

40 T o : Y A
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Enfoncez la mousse tout autour de la branche. Piquez
aussi des petites gerbes d’alchémille afin de constituer la
structure de base de la décoration: :

4 Disposez des [leurs d'armoise jaune vif et des feuilles de

menthe panachée tout autour. Relevez la composition de
bourrache bleue pour une note plus colorée. Sculptez le
volume en taillant les extrémités disgracieuses.



Remplissez le pot de fleurs du pot-pourri. Nouez

' les rubans autour de la branche, juste 4 la base
de la boule fleurie, et taillez-les en biais. Vaporisez chaque

jour d'un nuage d’eau pour garder les fleurs fraiches.

d e

s

h
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.Boule d’berbes

Cette boule d’herbes, objet décoratif traditionnel,
A . convient a toutes les inspirations : elle exhale dans
S la cuisine un arome rafraichissant, elle éloigne

les insectes d’un laurier ou encore elle permet

de conserver des herbes aromatiques avec élégance.

1 Pour que cette décoration dure, choisissez des herbes
persistantes — laurier, romarin et sauge — et des capsules

de graines d'épices comme le carvi, le fenouil et I'aneth.

Pliez le fil de fer pour former une agrafe-et enfoncez-le
dans la boule de mousse. Accrochez-y un bout de
cordon pour travailler plus facilement votre décoration.

Découpez les tiges en longueurs inégales — des cercles .
parfaits manqueraient de naturel — et batissez votre boule en
meélangeant les différentes herbes tout autour.

1

I

La moitié d'une bobine
de fil de fer

Balle de mousse
de fleuriste imbibée
d’eau, d’environ
7.5 cm de diamétre:

MATERIEL NECESSAIRE

Cordon

Herbes telles que romarin,
laurier, sauge, sauge
pourpre, menthe,
marjolaine et thym

Capsules de graines de carvi
Ciseaux de fleuriste

Ruban de satin de 12 mm .
de large

" Ciseaux

o P

Disposez les capsules de graines de carvi, point d'orgue
: de cette décoration, de facon irréguliere tout autour
.de la boule. Lirrégularité garantit le charme et le naturel:

Otez le cordon et suspendez la boule au ruban. Enfin, nouez

¢élégamment le tout pour parachever leffet.

\
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Pot-pourri des quatre saz’so;izs - - N = E |---—-—--.—-_—-—-—‘__-_.1 77
q MATERIE] ESSAIRE 15"

2 tasses de pétales b
de rose séchés |

Une poignée de pétales de rose séchés, de lavande,

de feuilles de laurier et de romarin, une touche d'épices
et quelques gouttes d’huile essentielle de roses :

et voila un pot-pourri romantique et parfumé, d'une
simplicité enfantine.

1 tasse de lavande
séchée
1 tasse de romarin
séche .
Quelques feuilles de
laurier, émiettées

2 ¢. a café de noix
muscade rapée

e

1 c. asoupe de
cannelle moulue

2 c. a soupe de racine
d'iris en poudre

. 3 a 4 gouttes d’huile
essentielle de rose

Bouton de rose séché,
pour la touche finale

Dans un saladier, mélangez les ingrédients secs a la : *f}fél‘ : r
L= e TA =

cuillere ou avec les doigts. Versez quelques gouttes
d’huile essentielle — Ihuile de rose libérera un parfum sucré,

Modifiez les ingrédients et leur quantité si vous le néroli une fraicheur empreinte de fleur d'oranger et I'huile :
le souhaitez, selon la matiére végétale disponible, au gré de lavandevimprégneré l'atmosphére d'une note nostalgique. ‘

de votre humeur créatrice. Seule Ia racine d'iris en poudre Versez dans un récipient hermétique, a 'abri de la lumiére, :

est indispensable puisquelle agit comme fixateur. . durant 6 semaines ; remuez-le tous les jours. :

Lorsque
3 les parfums
se sont mélés et que
les épices ont perdu
de leur vivacité, .
votre pot-pourri est
prét a décorer votre
‘plus joli vase
de Chine,
vos coupelles
de verre ou d’argent,
ou encore

des coquillages,
des pots
ou des paniers.




MATERIEL NECESSAIRE

‘Mousse de fleuriste
seche !
Couteau
Récipient
transparent,
d’environ 20 cm
de diametre

Argile de fleuriste
Fourche de plastique

Fleurs de lavande
séchees
Pot-pourri .

Cuillere

Fleurs séchées telles
que alchémille,

-amarjolaine, bleuets,

. géraniums, lavande,
roses, boutons

de rose et pivoines

Feuilles séchées
telles que sauge
et menthe

Ciscaux de fleuriste

|

b rb e s

Parfums a tous les étages

Cette association aromatique et colorée de feuilles et de
[leurs séchées est batie en niveaux successifs de lavande
et de pot-pourri. Une idée que vous pouvez exploiter a
Pinfini pour embellir vos récipients transparents, quelles
quie soient leur forme et leur taille.

1 Celte décoration se réalise sur un morceau de mousse
seche entouré de lavande et de pot-pourri. Un cercle de
mousse peut étre enfoncé dans un petit récipient en verre ;
il vous fdudra peut-étre la totalité de la mousse pour un
récipient rectangulaire plus grand. Le pot ci-dessous a été

" rempli d’'un bloc de mousse posé tout droit et biseauté.

Découpez la mousse pour I'adapter au récipient, en

laissant autour un espace d'environ 12 mm ; la mousse
doit dépasser du récipient d’environ 2,5 cm. Avec largile,
fixez la fourche de plastique au fond du conteneur, puis
enfoncez la mousse sur la fourche. Versez avec la cuillere
une couche de fleurs de‘lavande tout autour; remuez le
récipient pour niveler la lavande. Alternez ensuite pot-
pourri et lavande, et répétez I'opération jusquau bord.

.
Elaborez le contour de la composition avec des gerbes
'5 dalchémille, en positionnant les tiges de facon
quelles s'inclinent vers I'extérieur. Disposez ensuite -
les tiges de lavande par groupes de six ou sept pour réaliser
un effet de masse. . ‘

4 Piquez les fleurs multicolores parmi les touffes

X vaporeuses d'alchémille et les épis de lavande,

en éparpillant de-ci de-la quelques boutons de rose ;
installez un bouquet central agrémenté d'une grosse rose -

— séchée au micro-ondes — fixée sur.un coté.




Complétez: la composition de feuilles séchées
et de bouquets de petites [leurs pour obtenir une masse

compacte. Pour parfaire et équilibrer la composition,

déposez une rose ou une pivoine tout a cote.

.
'
}
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MATERIEL NECESSAIRE

. Roseau d’environ
60 cm de long

Ruban de satin blanc
de 2,5 cm de large

Ciseaux

Herbes gris argenté
telles que sauge,
cerfeuil musque,
armoise, sénecon

et lavande

Fleurs telles que
roses, pois
- de senteur,
immortelles, nigelles,
ceillets, bleuets

Ciseaux de fleuriste

Bobine de fil de fer
argenté de fleuriste

2 nap?cruhs \
de papier

Ruban adhésif

Rubans multicolores,

de 2,5 ¢m de large

46

des herbes
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Bougquet d’une demoiselle d’honneur

Dans les pays méditerranéens, une tradition tres
ancienne veut que I'on fixe les bouquets de noces

et de fétes sur des joncs envubannés. Cette décoration,
libre interprétation de la coutume, se doit d’étre
arborée par une jeune demoiselle ou un garcon
d’honneur lors d’une noce champétre.

1 Les herbes a feuillage argenté, telles que sauge, lavande,
armoise et sénecon, s harmonisent particulierement bien

" avec les fleurs pastel rose ou blew. Les feuilles panachées,

menthe pomme, thym doré et marjolaine dorée, par exemple,
! o a
sassortissent mieux a des {leurs citron, jaunes et orange.

Enrubannez le roseau de satin. Commencez a batir votre:
bouquet en placant au centre une rose, puis en I'encerclant
; <
de sauge et d'armoise; vous pouvez éventuellement, a ce stade,

fixer les premiéres tiges avec du fil de fer argente.

Disposez d’autres fleurs tout autour des premieres.
3 Alternez les variétés de facon a harmoniser formes
et couleurs; ajoutez ensuite de fines gerbes de feuilles
aromatiques pour éclairer I'enserhble. Attachez les tiges avec
du fil de fer argenté avant d’égaliser leur longueur. ‘

Percez le centre du napperon et faites-le glisser sur
le Toseau et les tiges. Maintenez le napperon bien
en place 4 I'aide de ruban adhésif.

o

N
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Un nceud flottant et de longues traines de ruban bleu pale
— le ruban de la photo ci-dessus est 4 damiers —

parachevent cette composition qu’un garcon d’honneur peut

fierement porl‘er. Vaporisez les fleurs d’un fin nuage d’eau
 fraiche et gardez le bouquet au fraiisjusqu‘au début de la

cerémonie. jiress

-




MATERIEL NECESSAIRE

. Bouquet de lavande
fraiche  °

Ciseaux de fleuriste

Ruban de satin de
12 mm de large

Ciseaux

| i ]

Bottes de lavande

Aussi pratique qu’esthétique, cette décoration
traditionnelle peut parfumer draps et linge, s’accrocher
dans une garde-robe ou encore se glisser dans un -
panier de dentelles. ' !

-1 Les bottes de lavande sont appréciées depuis toujours
surtoui pour l_em’ arome et leur utilité, mais tres peu

pour.leut couleur. Choisissez un ruban de couleur

qui contraste avec votre mobilier ou Penrichisse, ou préférez

“des ombreés vils qui sauront attirer le regard.

) Sélectionnez un nombre inégal de tiges.de lavande

[raiche flexibles, environ une douzaine. Rassemblez-les
et attachez les tiges avec le ruban, juste sous les épis
de fleurs. Taillez une extrémité du ruban et laissez lautre
pendre. ; .

: Pliez délicatement les tiges de lavande juste au niveau
du nceud, de facon a ce qu'elles enferment les fleurs.
Passez l'extrémité libre du ruban a l'extérieur.

; j Faites ensuite passer le ruban sur une tige, puis sous la

suivante et ainsi de suite en descendant vers le bas des

- tiges jusquau niveau désiré. Nouez fermement le ruban et

découpez ce qui dépasse. Faites un joli nceud pour

_dissimuler I'attache. Pour finir, égalisez les tiges de lavande.
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5 Une [ois les tiges de lavande tressées avec le ruban, -

les fleurs sont enfermées dans une petite « cage »
décorative et elles ne risquent plus de se répandre,
de tomber ou de s'éparpiller parmi le linge.

nod e siiihe ribies
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. Herbes séches telles

' menthe et marjolaine

Q2
i e —

MATERIEL NECESSAIRE
que marjolaine et
alchémille

Paille séche ou’
mousse de sphaigne

Ciseaux de fleuriste
Pa;er
pistolet a cqlle
Rubansnci: papier
Fil de fer

Ciseaux:

Herbes et fleurs
fraiches telles que
soucis, bleuets,
pieds-d’alouette,

Raﬁlﬁ \

0
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Panier champétre

Peut-étre est-il trop démodé, favori d’antan aujourd’hui
écarté; peut-étre le dénicherez-vous dans une vente

de charité; peut-étre enfin ne correspond-il pas a vos
goits... Toujours est-il qu'il s'agit la d'une idée originale
pour transformer un banal panier en un petit objet d’'art.

Utilisez n'importe quelles herbes seches pour composer
un éssortimenlpaffurné. Choisissez des rubans
de papier aux nuances vives pour recouvrir les petits pots
d’herbes et d’épices et décorer I'anse du panier.

Détachez toutes les feuilles de leurs tiges et coupez

les fleurs de marjolaine et d'alchémille. Mélangez-les
délicatement a la paille ou a la mousse en prenant bien soin
de ne pas écraser les herbes,

Travaillez par petites surfaces en enduisant les bords
du panier de colle que vous laisserez refroidir quelques

- secondes afin de ne pas vous briler. Puis appliquez

en pressant une poignée du mélange broussailleux de paille
et d’herbes; qui n'aura aucune peine a rester fixé.

4 Découpez ensuite une longueur de ruban de papier

et déployez-en la moitié. Faites-en un nceud que vous

fixerez sur I'anse du panier; a 'aide du fil de fer dissimulé :
derriere la boucle. Découpez en biais le morceau de ruban

déploye. -




" Faites un bouquet des herbes fraiches et des [leurs
attachez les tiges avec le raphia et égalisez les extrémités.

Puis remplissez le panier avec un assortiment d’herbes et
d’épices pour en [aire un cadeau. Ici, nous avons choisi des
biscuits a la cahnelle, au carvi, du vinaigre aux herbes ainsi
qu'une sélection d’'épices séchées dans des petits pots.

-
-
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Bouquet d’herbes et d;épices

MATERIEL NECESSAIRE

Herbes et épices ont un double réle a tenir en cuisine :

Ail, piments rouges décoratives et pratiques, elles séduisent également par

et verts, batons de 1 e b! G b ¢ ,d i

eanrlle iatmbre eur incomparable parfum. Ce bouquet noué de raphia
frais en est une charmante démonstration.

Fil t; fer

Pince coupante

Herbes persistantes
(laurier, romarin et
sauge pourpre)

Ciseaux de fleuriste

Fil de fer argente

Raphia J
L
““M‘ﬂ”ﬁ’.?' m!k : =y

Dans une main, commencez a hétir votre bouquet.
Rassemblez deux ou trois tiges de laurier, le plus long

: Avant méme de commencer,vous pouvez admirer les - “des produits végétaux utilisés ici, puis ajoutez des gerbes
' composantes de votre décoration et le contraste de d'herbes de différentes teintes. Enfoncez ensuite le fil de fer
couleurs entre I'ail et les piments, les feuilles lustrées du qui tient les épices dans le bouquet. Nouez fermement les
laurier et la surface mate de la sauge pourpre. : tiges avec du fil de fer argenté.. 7 \

Enfoncez un bout de fil de fer sur un ¢6té de gingembre
[rais et repliez-le pour qu'il reste bien en place.

Répartissez tyois piments sur un autre morceau de fil de. Vous pouvez alors lier les tiges soit avec plusieurs bouts
fer, en les faisant pointer dans tous les sens et en alternant de raphia, soit avec une tresse de raphia. Accrochez
les couleurs. Repliez le bout du fil de fer pour former une enfin le bouquet dans une niche, devant un miroir, :

sorte d’hamecon et pour maintenir les piments en place. a une fenétre ou encore sur un mur.
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Ci-dessus :

Avec ses grappes

en ombelle de minuscules
[leurs blanches

et ses feuilles étagées,
Pachillée mille-feuille
s'integre idéalement

a une bordure herbacée.

@J Cuisine !

@ Santé

Beauté

@ Parfum

@ Décoration.
)

Achillea millefolium ’E @] @

r‘ Tt
LOTION A UACHILLEE ET A LA CAMOMILLE

Idéale pour les peaux grasses
L T B e e oo R P e RS
1 ¢. a soupe de fleurs d’achillée séchées
1 c. a soupe de fleurs de camomille séchées
300 ml d’eau bouillante

Placer les fleurs dans un saladier, recouvrir-d’'eau, remuer puis,
couvrir et laisser reposer 30 minutes dans un endroit chaud.

Remuer a nouveau, puis filtrer le liquide.

Verser dans des flacons a bouchon en verre dépoli ou a vis.

"ACHILLEE MILLE-FEUILLE

Bouquets d’achillée retournés mis a sécher dans une
piece chaude et aérée ; inflorescences blanches aplaties
illuminant une composition de fleurs séchées dans un
atre estival ; juste quelques feuilles acres ajoutées a un.
assortiment de salades vertes...

Lachillée mille-feuille commune, vivace rustique. originaire
d’Europe, pousse comme une mauvaise herbe rampante dans les
champs et les haies oni, de plante rase et rampante, elle peut deve-
nir une plante robuste s'élevant jusqu'a 60 cm. Ses inflorescences
plates portent de minuscules fleurs blanches a cing pétales.
Diautres variétés (A. millefolium var. rosea et A. filipenduling) arbo-
rent des fleurs roses et creme, ot jaune vif. ;

~ UN PEU D'HISTOIRE

On attribue I'origine du nom générique de la plante au héros grec
Achille,”dont on dit qu'il se servit de l'achillée pour soigner les

blessures de ses soldats lors de la guerre de Troie. Elle fut égale-

ment nommée herba militaris, herbe du militaire, mais aussi herbe
aux coupures. :

CARACTERISTIQUES ;

Ses feuilles, d’environ 10 cm de long, sont vert foncé, duveteuses
et veloutées, alors que ses tiges sont vert pale, grossieres et éngu—
laires. La plante est en fleur du début de I'été jusqu'a la fin de l'au-
tomne. :

S \%&éﬁ%@%@w __....

v

CULTURE

Se lelLip]ie a partir de semis ou par division racinaire. Les grainetiers

spécialisés distribuent les graines pour les semis de printemps ; quant
aux jeunes plants, on peut en parsemer une bordure d’herbes, 'achil- |

lée ayant la réputation de faire le plus grand bien a ses voisines. Les

. plantes cultivées a partir de semis peuvent étre longues a s’établir et

ne s‘épanouir quau bout d'un année ou deux (méme dans les régions

séches). Les plants, eux, supportent bien mieux la sécheresse.
A

UTILISATIONS ? !

Les feuilles fraiches font de succulentes salades. Leur gout est lége-
rement dcre et elles sont fortement aromatiques. :

En automédication, on*les utilise pour cicatriser les blessures. Une
infusion de feuilles fraiches ou seches soulage les coupures légeres: la
décoction était utilisée auparavant pour prévenir la calvitie. Elle peut
enfin servir d'astringent pour peaux grasses.

Ci-contre :

Dans l'environnement
naturel de Pachillée,
ses fleurs,

tels d’innombrables
[locons de neige,
illuminent les pres.
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Allizum Saé.‘z'.vum
ALE

Croﬁtons dorés frits a l ml pour décorer un  velouté

de légumes ; saladier frotté d’une gousse dail juste
pour apprécier une poinie de sa saveur; émincés =
_de téte d'ail piqués dans un gigot grillé ou roti...

Membre de Ia famille des oignons, ‘le bulbe (ou téte) d'ail a une
saveur incomparable en cuisine; trés couramment utilisé a travers
tout le sud de I'Europe, au Moyen-Orient, en Extréme-Orient, en
Afrique, on le retrouve également aux Antilles, 2 Mexico, ainsi quen
- Amérique duNord et du Sud. Originaire d'Asie et facile a cultiver, 11
pousse sur la plupatt des terres ensoleillées. 5
On le cultive avec succes en Europe et en Amérique du Nord, mais

dans les régions plus fraiches la téte d' a.ll natteint jamais sa saveur

maximale. - 5

UN pEU D HISTQIRE g : <
Lail est utilisé en cuisine et en medecme depuis au moins
5000 ans et, dans le bassin: medlten’ane.en on le cultive depuis

l'ancienne Egypte Les soldats romains le consommalent pour ses
vertus stimulantes et les marins d'autrefois en emportaient tou-'
jours dans les cales, en particulier pour lutter contre le scorbut.

CARACTERISTIQUES

. Laitige droite et rigide, surmontée d'une mﬂore.scence sphenque

tose ou blanche, peut atteindre jusqua 60 cm'de haut. Chaque
bulbe est composé de plusieurs gousses & peau soit blanche, soit
1ose ou pourpre, enveloppées dans une gaine semblable a du paﬁ:igr.

La taille, le nombre, tout comme le parfum des gousses, chan-
gent considérablement selon la variété et le climat, et lglir saveur
peut aller du trés piquant au presque doux. Les feuilles vert vif
sont longues, toute droites, effilées et rondes, c\_:émme celles de la
ciboulette. :

- Des gousses d'ail

Ci-dessous :

euvéloppées dans leur
gaine parcheminée

et detachees de la téte
offrent une multitude
de trésors aromatiques
que U'on a peine a
imaginer dans un objet
si pelif ¢t banal,
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CULTURE ; :
[ail ne s'épanouit qu'en sol bien drainé et 'exposé au soleil. On
plante les gousses a l'automne ou au début du printemps pour une
maturité a 'été. 1l faut les planter a 2,5 cm de profondeur, les espa-
cer de 20 em et leur donner un coup dL pouce en les nourrissant
d'un engrais ordinaire. ! :

On dit qu'un pied d'ail installé sous un pécher empéche ses
fevilles de se recroqueviller, mais aussi quiil éloigne les pucerons

.ou encore protege les rosiers de la pourriture noire.

UTILISATIONS

Hachez finement les gousses ou écrasez-les avec un presse-ail pour
relever une’viande, du poisson, des légumes, des assaisonnements
de salade, des sauces ot encore des plats a base d’ceufs. Plus il est

haché finement, plus son parfum est puissant. En Europe méri-

. 3 a3 ; ~ f"/
dionale, des sauces comme l'aioli (une mayonnaise a l'ail) et le : ; A
skordalia sont préparées a base d'ail cru; 'un’ de nos plats natio- i
naux les plus réputés est un simple poulet cuit avec des gousses
dail entieres et du sel. Certains ne supportent pas 'odeur persis-
tante qu'il donne a I'haleine : il suffit pourtant de macher quelques
graines de fenouil apres le repas pour remédier a cet inconvénient. :

Les gousses d'ail entieres, pelées, se conservent parfaitement
dans des bocaux remplis d'huile: d'olive; Thuile ainsi parfumeée -
peut alors servir a relever un assaisonnement de salade.

Lail possede des vertus médicinales indéniables. On lutilise
comme antiseptique, mais aussi pour stimuler la digestion, réduire
la pression artérielle ou encore soulager rthumes et bronchites. 11
fut également employé comme diurétique et a servi'de remede
contte différentes affections comme la fievre typhoide.

* PUREE DE POMMES DE TERRE A I'AIL

Pour 6 personnes
[yt R LBt s s g e e i lies
3 tétes d'ail (environ 35 gousses) : ; ‘
Lirei=2 100 g de beurre
T 125 g de farine
1/4 c. a café de noix muscade
1/4 ¢. a café de moutarde anglaise
300 ml de lait bouillant
Sel et poivre
900 g de pommes de terre farineuses
45 ml de créme [raiche liquide

La purée de pommes de terre a I'ail est l'accompagnement
ideal de saucisses, steaks et poulets rétis, ou sert de lit
pour des ceufs pochés.

Rasersier Sp s igiias St sl SRR A
Seéparer les gousses d'ail et les faire blanchir 1 minute dans
l'eau bouillante, puis les égoutter et les peler. Les cuire
20 minutes a petit feu dans la moitié du beurre, & couvert,
: jusquia ce qulelles soient tendres.

Incorporer la farine, la noix muscade et la moutarde,
remuer et cuiré quelques minutes sans faire roussir. Sortir
du feu et verser le lait bouillant. Saler et poivrer a mlnnté.

Remettre sur le feu et laisser frémir 5 minutes. Passer ou mixer
pour obtenir une purée onctueuse. Transvaser la préparation
dans la casserole et laisser mijoter 2 minutés de plus.
Peler et découper les pommes de terre en petits morceaux.
Faire bouillir 15 minutes, le temps qu'elles soient juste
tendres, puis les égoutter. Ecraser avec le beurre restant.

Meélanger aux pommes de terre la purée d'ail réchauffée puis
la créme fraiche, une cuillerée a la fois. Le-mélange obtenu
" ne doit pas étre trop liquide. Gotter pour rectifier
l'assaisonnement et servir sans attendre. ~

(PERE s ¢
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Allium schoenoprasum : @ @
CIBOULETTE

Ciboulette ciselée mélangét‘: a de la creme fraiche

/ pour Passaisonnement de pommes de terre en robe

: des champs; feuilles de ciboulette et « fleurs » ;
de carottes comme garniture artistique d’'une galantine
de léegumes; noisettes de beurre de ciboulette

sur des steaks grillés au feu de bois...

F'):' Membre de la famille des oignons et cultivée a partir de bulbes, la
: ciboulette vient du nord de I'Europe ot elle pousse parfois a Pétat
: sauvage. On en trouve aussi dans les régions tempérces d'z\mérique ;

; rj’ : du Nord. Les feuilles, dont le parfum ressemble a celui de'I'oignon,
{ sont trés utilisées en cu'is-ine, surtout dans les plats a base d’ceuls et

: :  de fromage, les salades, et comme garniture. Protégée par une

( ~ cloche, la ciboulette peut se récolter neuf mois sur douze. En outre,

\\_ elle entre dans la composition de nos fines herbes.

';-. UN I’EU'D’H[STC“IRE S :

iy Au Moyen Age, on appelait la ciboulette «jonc-poireau », du grec

h* schoinos, jone, et prason, ‘poireau. Déja utilisée dans TAntiguité, on

zgi la cultive depuis le xvr: siécle.

CARACTERISTIQUES ‘

La.ciboulette pousse en bouquets, ses feuilles circulaires et creuses
comme de Therbe peuvent atteindre 23 cm. LA, sibiricum, par
exemple, grimpe méme jusqua 38 cm. Les tiges sont fermes,
droites et, comme les feuilles, d'un vert foncé éclatant. Les fleurs,

qui éclosent au milieu de I'été, forment des inflorescences rondes

d'un mauve profond ou rose et servent souvent en décoration.

e

r

é

P

e
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Ci-contre

Une simple tige, droite
comme une baguette,
de ciboulette en fleur

et deux feuilles circulaires

. creuses illustrent bien

la nature sculpturale
de cette plante.

Ci-dessous :

Un massif ramassé

de ciboulettes surmontées
de leur dome fleuri
mauve-rose est l'un

des atouts les plus colorés
et les plus agréables-
d’un jardin d’herbes.




CULTURE sz ;

Divisez des touffes de bulbes bien établies tous les trois ans au prin-
temps, el transplanitez-les en prélevant les parties extérieures. On
peut aussi en cultiver a partir de semis, Meme si elle sépanouit dans
n'importe quel bon terreau de jardin, la' cibouletie préfere les sols
légerement acides quil faut mainitenit hutnides le temps de la crois-
sance. Choisissez un emplacement offrant un peu d'ombre dans la
journée et retirez les inflorescences pour vous assurer une reserve
;ﬁenﬂan'ente de feuilles parfumeées. Le feuillage tombe en hiver : pen-
sez 4 recouvrir une plante ou deux de quelques feuilles seches pour
stimuler la pousse de pointes précoces et profiter de leur saveur
méme hors, saison. Vous pouvez é‘galemem, a lautomne, mettre une
toufle de bulbilles en pot, que vous installerez sous un porche ou sur
le rebord d'une fenétre de votre appartement pour apprécier la saveur

des premieres feuilles. Dans les régions ot la temperature estivale ne

. .

Dans I¢ jardin, laissez fleurir au moins deux ou trois plantes
pour la seule beauté de leurs inflorescences inclinées rose pourpre.
Déposez-les sur une soupe — ou un consomme — ou bien utilisez-

les pour décorer un plateau de fromages ou un en-cas froid.

‘

UTILISATIONS.

La ciboulette ciselée — urilisez des ciseaux, plus efficaces que le

couteau— enrichit de nombreux plats, des ceufs brouillés au soul- -
flé au fromage, d'une subtile saveur d'oignon. Elle est tout aussi

délicieuse parsemée sur des salades vertes ou de tomates, sur des

soupes, des tartines de fromage blanc et surdes pommes de terre

en robe des champs agrémentées de creme fraiche. Le bewrre de

ciboulette, préparé en fouettant la ciboulette ciselée et du _it[s de

citron dans du beurre fondu, est excellent sur des cotelettes

grillées et des steaks. '

< descend pas au-dessous de 32 °C, on peut transplanter des toufles a Les feuilles, légerement antiseptiques, soulagerit aussi les rhu-

['automne pour sassurer des réserves de ciboulette pour Thiver. matismes.

BEURRE PARFUME CITRON VERT-CIBOULETTE

Ingr'f'dirn(s
225 g de beurre doux ou demi-sel ramolli
7 ¢. a soupe de ciboulette fraiche découpée au ciseau
2 c. a soupe de concentré de jus de citron vert
1 ¢. a soupe de thym frais hache '
ou 1/2 c. a café de thym moulu

Pour [rire du veau ou des cotelettes de porc et agrémienter
les fruits de mer ou le poisson.

P ER T st et e 0T
Dans un petit saladier, mélanger le beurre,
lorsqu'il est @ température ambiante,

avec tous les ingrédients
5 :

Déposer la préparation sur une feuille de papier spécial
congélation ou sur un {ilm plastique et former un rouleau
de 30 em de long. Rouler et fermer les deux extremités.

Metire & durcir au réfrigérateur ou au congélateur.

Un rouleau de beurre permet d’'obtenir une douzaine
de noix de beurre, chacune représentant I'équivalent -
d’une cuillére a cale. ~

;,,—?:’H =S Wss =
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Aloysia triphylla @1 @ - ' : : 2
VERVEINE ODORANTE

Farcie de verveine odorante, une truite rotie
exprimera véritablement toute sa richesse
aromatique ; poires pochées au sirop, parfumées

de cette herbe citronnée ; pot-pourri vert et or
rehaussé du parfum acide et piquant de ses feuilles. ..
La verveine odorante, I'une des plantes les plus agréablement parfu-
mées, exhale un fort arome citronné qui atteint toute sa puissance en
début de soirée. Originaire d'Amérique du Sud, elle s'épanouit mieux
sous climat chaud, ot elle peut atteindre jusqua 1,50 m de hauteur -
el presque autant denvelgure. Il vaut donc mieux linstaller en
arriére-plan d’un parterre, dans une bordure exposée en plein soleil.

"UN PEU D'HISTOIRE
La plante ut introduite en Europe par |e€ Espaunols et utilisée
comme huile essentielle odorante dans les parfums.

CARACTE.R[STIQU‘ES

Ses tiges ligneuses, robustes et éanaliculéeé, a ramifications mul-
tiples, donnent a cette plante, qui peut atteindre jusqu'a 1,50 m de
haut, son envergure buissonneuse si particuliere. Les feuilles lan-
céolées vert pale mesurent environ 10 cm de long et 12 mm de
large. Les fleurs d’un pourpre clair, qui poussent en grappes tout

le long de la tige, fleurissent en fin d'été. *

CULTURE i

Sous-arbrisseau caduque vivace, la verveine odorante résiste a des
températures s'échelonnant entre 4 °C et 40 °C. Dans les régions,
ou les hivers sont trés rigoureux, pensez a labriter. On peut la
multiplier a partir de grainés ou de boutures, a I'été, installées dans '

un sol sablonneux el sous abri. Le buisson peut étre élagué au - dessus -
printemps pour limiter sa croissance : prolmz en pour le debar- Les longues feuilles
-rasser de son bois mort. i ‘ ovales et pointues
de la verveine odorante
" UTIL l.S ATIONS = : sont pleines d'un arome
Son fort ardme citronné sert a relever les farces de viande, de 4:';;1):::::":@2 G
volaille et de poisson, mais aussi a parfumer les plats a base de ;
poisson, les sauces et les salades de fruits, les fruits pochés, les
boissons sans alcool et les desserts & la creme. 11 arrive qu'elle rem- A gauche :
place le lemon grass dans la gastronomie du Sud-Est asiatique. Tronant au-dessus
Les feuilles fraiches ou seches ont des vertus médicinales : séda- des autres herbes

e 5 e : : et plantes en fleurs
tif léger, remede contre les indigestions et les flatulences ; en infu- B !‘ ﬂ

4 e ! ; A . avoisinantes,

_ sion, elles tonifient les peaux normales et rafraichissent | épiderme. e e o rante

Les feuilles seches sont un élément inestimable du pot-pourri, ne passe jamais inapercue

surtout lorsqu'il sert a parfumer du linge de lit ou des oreillers. dans un jardin d’herbes.

\




Ci-contre :

Avec ses fleurs rose pale

et ses fenilles duveteuses,
la guimaivea .
suffisamment de charme
pour entrer dans

les compositions

de fleurs estivales.

Ci-dessous - .
Clest dans un
environnement humide
duz la guimauve
s'épanouit, pouvant
atteindre jusqu’a 1,20 m.

A l,z‘b_d eaofficinalis

GUIMAUVE

. Jeunes pousses vert vif effilochées sur un assortiment
" de salades ou hachées sur une salade d’avocat ;

racines; a peine bauillies, mises a frire dans un beurre
grésillant et décorées de coriandre hachée...

* Membre de la famille des roses trémiéres, la’guimauve arbore de.

charmantes petites fleurs dépourvues de tiges. On la cultive a tra-

vers toute Europe, mais aussi en Ausiralic, en Asie et dans l'est de

IAmérique du Nord. Le mucilage, qui entre environ pour 30 %

dans la composition des racines, des tiges et des feuilles, était

autrefois employé a la fabrication de la guimauve mais, de nos
jours, des substituts chimiques T'ont supplanté,

UN PEU D HISTOIRE

Les vertus médicinales de la plante sont attestées depuis la nuit des
temps. Ainsi, la guimauve figurait déja en bonne place dans un
herbier du i1°siecle avant J.-C., et fut représentée dans un autre
datant du vr* sietle apres J.-C. T

CARACTERISTIQUES -
Elle peut mesurer jusqua 1,20 m de haut sur 45 cm d'envergure.,
Sa racine, longue et pi\-'otame,,chamue et de couleur creme, est

assez semblable & celle du panais: ses larges feuilles vert vil en’
forme de cceur sont irrégulierement dentées, duvereuses sur leurs”

deux [aces, et parcourues de veinules vert-jaune bien prononcées,

Les Meurs a cing pétales, blanches ou roses, ont la forme d'une sou-

coupe et font environ 4 cm de diameétre. La guimauve fleurit a la
fin de 'été mais elle ne dispense aucun parfum.

CULTURE
LAlthaea offlcmahs est ongmaxré des régions marécageuses

d'Europe, d'out ses préférences pour les sols humides. Elle se'mul- *

" tiplie par bouturage de racines 2 l'automne ou au début de Thiver,

plus rarement a partir de graines. Taillez chaque automne les
pousses supeérieures -+vous Tavoriserez ainsi la- croissance de
pousses vigoureuses pour l'annee suivante,

La rose wémiere de jardin se multiplie également a partir de
graines semées a la fin de I'ét¢; Ta plante flevrira 18 mois plus tard.
De plus si, au printemps, vous laites des semis en bacs ou én
godets, des rosettes apparaitront lors du premier été puis, l'année
suivante, viendront des épis. Transplantez a larriere d'une.bor-
dure, au pied d'une haie protectrice ou d'un mur, la o ses épis,
oscillant au gré du vent, se montreront a leur avantage.

"UTILISATIONS

Apres les avoir effilochées, rajoutéz feuilles et racines dans: les
salades et les soupes ; bouillies, les racines peuvent également étre
frites dans un peu de beurre.

La plante avait autrefois son importance en autqmedmanon et

- soulageait les entorses, les contusions et les douleurs musculaires.

En infusion, la racine séchée servait' a soigner maux de gorge-et
ulceres et an utilisait une infusion de fleurs comme bain de bouche.




Anethum graveolens

ANETH

Feuilles fraiches d’aneth — ou fenouil amer'— dans
une sauce pour accompagner une breme au four;
aneth haché mélangé a du yaourt pour assaisonner
un concombre; graines d’ancth pour relever

des pickles de cornichons. ..

Lhistoire des applications de I'aneth, originaire du sud de I'Europe
et d'Asic occidentale, remonte trés loin dans le temps. Comme de
nombreuses ambelliferes, cette annuelle rustique offre deux com-
posants culinaires bien distinets : graines et feuilles duveteuses,

connues sous le nom étrange de fenouil amer.

UN PEU D'HISTOIRE :

Dans l'ancienne Egypte comme a Rome, 'herbe était couramment
utilisée par les médccins_.\ Les Roiains lintroduisirent dans le nord
de I'Europe. Aprés- plusieurs siecles d'oubli, elle réapparait a
I'époque médiévale pour étre utilisée un peu partout, mais surtout
dans les pays scandinaves comme la Norvege et la Suede.

CARACTERISTIQUES
Laneth s éleve jusqua une hauteur de 75 cm pour une envergure de

30 cm. La tige verte, creuse et tendre, se ramifie en hauteur et

arbore de grandes ombelles plates de fleurs jaune vif au milien de
l'é1é. Les feuilles, filamenteuses, sont duveteuses et d’un vert foncé :
leur gotit n'est pas sans rappeler celui du persil. Les graines plates
ovales, couleur parchemin, ont, elles, une saveur plutot amére.

CULTURE ; :
Faites vos semis dans des endroits bien ensoleillés, puis éclaircis-
sez les pousses d'environ 20 cm. Gontrariées par la transplanta-
tion, elles protestent a leur facon en fledrissant prématurément.
Semez au printemps, deés que le sol sest‘réchauffé et, tous les
“quinze jours pendant Iété, faites de legers semis pour avoir tou-
jours sous la main une bonne provision de feuilles fraiches. Dans
« les régions aux hivers tempeérés, les semis peuvent se faire de I'au-
tomne jusqua la fin de Ihiver et offrir une succulente et précoce
réeolte le printemps suivant; des plants issus d'une autogermina-
tion survivront 4 Ihiver. Ne semez jamais d'aneth trop pres du
fenouil, les deux plantes ayant tendance a se croiser et 4 donner
des graines qui ne correspondent pas vraiment au parfum sou-
haité. Le délicat feuillage de l'aneth se taille environ six semaines
apres les semis et la récolte des graines-dc}il attendre leur pleine
' maturité. ;

UTILISATIONS
Les feuilles fraiches sont wilisées dans les salades, les plats & base
de poisson et les sauces les accormpagnant. En.Allemagne et en
Europe orientale, laneth se retrouve dans les pickles et sert d'agent
conservateur dans la choucroute et les cornichons.

Les graines produisent une huile utilisée dans leau d'aneth, un
calmant contre les coliques infantiles. On dit aussi que les graines
ont des vertus sédatives et quelles temperent Iappétit.

\

. Ci-dessus -

Les grappes de feuilles
d'aneth, tendres

et duve.!eusc;s‘ se prétent
particulierement bien
au séchage, surtout s'il
sagit de fenouil,

une variete d’'aneth. .

Page suivante

Les grappes étoilées

de Sfleurs vert-jaune sont
portées par de longues
tiges; le spectacle offert

_par cette plante en plein

soleil est saisissant.
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HARENGS MARINES A LA CREME FRAICHE
Pour 6 personnes :

fiepacitpegindin ™ vy =t o8
6 filets de hareng frais
1 gros oignon d’Espagne émince
6 feuilles de laurier
18 grains entiers de poivre noir
300 ml de vinaigre de vin rouge mélapgéa de l'eau

300 ml de creme fraiche
Aneth frais haché

Température dufour 170 °C/ther. 3
Pt SEspiesia st S b i 0 M

Préchauffer le four. Laver les filets de hareng et les sécher
en les tamponnant avec du papier absorbant.

. Déposer sur chacun des filets un peu d'oignon linement
émincé, 1 feuille de laurier et 3 grains de poivre. Rouler
les filets en commencant par le caté opposé a la queue.

Disposer le poisson dans un plat a gratin et couvrir
du mélange de vinaigre et d’eau.

Enfourner a température moyenne, 20 minutes environ.
Laisser les harengs refroidir dans le liquide de cuisson,
plusieurs heures ou méme toute une nuit.

Servir froid, agrémenté d'une cuillere de creme [raiche
parfumée d'aneth hache.

VT ey ; b
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Angelica archangelica ‘@ .

.
ANGELIQUE

Feuilles d’angélique hachées dans un court-bouillon
pour saumon et truite ; compote de rhubarbe parfumée
de quelques jeunes pousses ; pousses confites dans

les sucreries et en décoration de gateaux et desserts. ..
Membre imposant de la famille du persil, langélique peut sélever
jusquia 1,5 m pour une envergure d'environ 90 em. Originaire a la
fois du nord de I'Europe et de Syrie, elle pousse également a I'état
‘spontané dans de nombreux autres pays, illuminant les campagnes
de ses pousses vert vif, ciignes dun arbre.

UN PEU D’HISTOIRE :

Jadis, on.zittribuait a-la plante le pouveir de chasser lés mauvais
esprits et elle était de toutes les fetes paiennes. Plus tard, son
appellation bolaniqﬁe et de nombreux dialectes européens l'asso-
elerent aux anges; on pense que cetle évolution vient du fait
quelle fleurit toujours aux alentours du 8 mﬁL féte de l'archange
saint Michel '

CARACTERISTIQUES
La plante entiére est un ravissement olfactif. Ses grosseslracmi?
charnues et épaisses peuvent peser jusqua 1,3 kg; Ses tiges sont
robustes"pourprcs a leur base, pour ensuite virer au, vert vif et
lumineux. La plante atteint 1,5 m et ses énormes feuilles, compo-
sées de. trois folioles, sont finement dentées et d’'un vert éclatant.
Les fleurs surgissent du milieu et jusqua la fin de T'été; elles sont
petites, d'un vert jaune et regroupées en gmpﬁcs semblables a des

ombelles.

CULTURE :

La graine d'angélique perd en viabilité, aussi est-il capital de semer

des graines fraiches mais, si cela vous est impossible, conservez les

graines au réfrigérateur ou dans lé bac a glate jusqu’a la fin de I'hi-

ver. Au printemps, ne semiez quune pincée de graines et, une fois
la germination bien enclenchée, éclaircissez pour ne laisser que les
plants sains el robustes. Les Jjeunes pl‘ams napprécient guére la
Imnspl:m[ation,'mais si c’est votre méthode; opérez lorsquiils sont
encore mintscules. En les transplantant, espacez-les d’au’ moins
90 cm pour permettre a laplante de se développer sans retenue.
Un terreau riche et de honne qualité fait des miracles dans un
jardin d’herbes : il est a I'origine des croissances les plus épanouies
et de 'éclat des couleurs. Si I'angélique n'est pas dans son élément
sous les climats chauds et humides, en revanche, elle adorera un!
petit coin de jardin légerement ombragé pendant quelques heures.

UTILISATIONS =
On cristallise les tiges charmnues pour décorer gateaux et confiseries.

Les jeunes pousses sont blanchies puis hachées avant d'étre ajoutées

a une salade; les feuilles parfument les courts-bouillons de poissons
mais aussi les fruits cuits (surtout-la-rhubarbe) et les conserves.
Chuilé tirée des graines releve de nombreuxapéritifs et diverses bois-
sons alcaplisées, dont I'absinthe et le gin. Langélique sert enfin d'éle-
ment aromatique dans la composition des pots-pourris.

Sur le plan médicinal, les racines séchées peuvent soulager les

flatulences; feuilles, pousses et graines calment la toux, les coups

de froid et autres troubles respiratoires, Les graines savérent éga-

lement efficaces pour stimuler appétit, mais elles favorisent aussi
la.digestion.

Ci-dessus :

Les grappes
d’inflorescences
d’angelique

et les grandes feuilles

charnues sont soutenues
par des tiges qui,

une fois cristallisées,

. Jont de délicieuses

confiseries.

A gauche

Langélique,

qui se detache ici d'un
environnement d'herbes
da croissance rase,

est 'une des plantes les
plus «sculpturales »
d'un jardin d’herbes.
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Ci-dessus a droite :

Les tiges broussailleuses
de camomille et leurs
minuscules feuilles sont
recouvertes de fleurs
Jragiles couleur creme,
semblables aux
paquerettes,’

Ci-contre :
Cuncen(rﬁtiml

de camomille parmi
d'autres herbes.

Les fleurs délicates sont
toutes dirigées vers

le soleil.

Anthemis nobilis

CAMOMILLE ROMAINE

Infusion de camomille pour, apaiser les gros chagrins
d’enfant et soulager.toute excitation nerveuse
ou-douleur gastrique ; pelouse printaniere

de camomilles en fleur, semblables aux paquerettes. .
La camonmille, au parfum de pomme, plante vivace de la famille des
composacées, compte parmi les herbes les plus délicates. La variété
a croissance rase, la camomille romaine, fait un excellent couvre-sol
et donne une pelousc. verte aux fleurs semblables a des paquerettes.

_UN PEU D’HISTOIRE
Dans l'ancienne Egypte, la camomille faisait tomber la fievre. Elle
était trés couramment utilisée au Moyen Age, dans le sud de
I'Europe d'ot elle est originaire et a travers toute [Europe du Nord.
Elle fut répertoriée comme herbe médicinale dans les herbiers de
John Gerard et de Nicholas Culpeper.
CARACTERISTIQUES L :

= Composée de petites racines fibreuses et d’une tige velue, la plante
 peut atteindre 30 cm. Ses feuilles sont dentées et duveteuses, et ses

fleurs d'un blane crémeus avec un centre conique jaune d'or.

" CULTURE :

““ 1a plante se cultive facilement 4 partir. de semis, mais aussi par,
division de stolons, transplantés ensuite au début du printemps et
elle autogermine sans retehue. Elle apprécie particulierement les
sols:'humidsg et fertiles et les expositions ensoleillées, mais elle
satira sacerocher a la vie dans un terrain pauvre et bien drainé. A
noter quil existe une variéte sans fleurs, la- « Treneague », fré-

quemment utilisée en pelouse.

UTILISATIONS
La camomille compense son manque de propriétés culinaires — elle
n'en a aucune —de mille fagons. Une tisane de fleurs soulage dys-

* pepsie, [latulences et autres douleurs gastriques, et peut également
5 & q T &
3

servir de léger antiseptique. On en-consomme aussi en cas de
mangque d'appetit. : ey ;

Une infusion de fleurs séchées peut servir comme produit de
ringage. pour cheveux blonds, mais aussi de lotion nettoyante et
tonique pour la peau. Une autre varigté, A. tinctoria, est utilisée en
teinture brun orangé.:

LAIT NETTOYANT A LA CAMOMILLE

Cette lotion a base de lait doit ftre conservée dans un endroit frais,
. bas plus de 2 gu 3 jours. Recommandée pour les peaux grasses.
T i
e B o A AT TR e e RN
3 c. a soupe de fleurs de camomille
300 ml de lait chaud

S e S e R S T R

Laisser infuser les fleurs dans le lait chaud jusqua
ce qu'un parfum prononeé de camomille s'en dégage.
Pour maintenir linfusion a température, sans jamais la faire
bouillir, utiliser un saladier posé danis une casserole d'eau
chaude, sur le few.: on évite ainsi la formation d'une « peau »
sur le lait sl venait a refroidir.
Remuer doucement le lait de temps en temps,

; sans émietter les [leurs.

Filtrer et verser le lait parfumé dans une bouteille
ou un flacon fermant hermétiquement. :

' f%@%ﬁ%%ﬁ*' -_‘—::FJ




Anthriscis

CERFEUIL

cerefolium

Minuscules brins de cerfeuil frais du Jardm

qui parfument la béchamel nappam un poisson ;
feuilles ourlées et dentelees pour décorer des plats
a base de fromage ou de poulet; feuilles fraiches
hachées sur une omelette soufflée, )uste au moment
de servir..

Le clerfeuil, avec la ciboulette, le persil et I'estragon, fait partie de
ces fines herbes qui agrémentent bien des recettes et parfument
tant d'omelettes savoureuses. On l'utilise également, avec d'autres
herbes:‘pour préparer les sauces ravigotes et on l'associe souvent a
Vestragon pour parfumer les béchamels et autres sauces blanches.
Cette annuelle ‘ustique, trés facile a cultiver, monte pourtant en
graines tres rapidement.

UN PEU D’HISTOIRE \

Originaire du Moyen-Orient, du sud de l&Russm et du Caucase, le
cerfeuil fut certainement introduit en Europe du Nord par les
Romains. Il simposa vite comme herbe de rélérence dans notre
cuisine, ot il est aujourd’hui indispensable.

CARACTERISTIQUES

‘Membre de la famille des ombelliferes, le cerfeuil a beaucoup de
points communs avec le persil. 11 peut pousser jusqua 50 em de
haut et atteindre une envergure de 20 cm. Ses feuilles aplaties,
dentelées et vert pale, a Farome légerement anisé, virent au rouge
brun a la maturité de la plante. Le cerfeuil fleurit au milieu de I'été,
formant des ombelles aplaties de minuscules fleurs blanches:

rleafs e r b ongiet

v

CULTURE ; :
La plante se cultive facilement a partir de graines semées au début
du printemps ou 2 la fin de I'été, 4 lendroit méme ou elle doit se

multipliant les semis, vous pourrez bénéficier de son parfum tout

" au lorrg“"de I'hiver. Le cerfeuil apprécie les endroits humides et

ombragés ainsi que de fréquents arrosages.

UTILISATIONS

Leur parfum étant trés volatil, mieux vaut ajouter les feuilles
[raiches hachées a vos plats jﬁs[e avant de servir. On peut égale-
ment les hacher dans un beurre ramolli pour accompagner les
viandes grillées ou la volaille, '.comme garniture de velouté ou
mélangees aux plats a base de [romage et d'ceufs. Enfin, les feuilles

" du cetfeuil parfument agréablement le vinaigre de vin blanc. On

les fait aussi infuser dans un peu d'eau pour rafraichir la peau.

\

-deévelopper; elle sera trés a l'aise dans un bac ouen jardiniere, En -

deiisi

Ci-déssus :

Le cerfeuil et ses feuilles
semblables a celles de

la fougere font partie
.des fines herbes si
fréquemment utilisées
dans notre cuisine.
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1,75 kg de cote de boeuf
Sel marin et poivre noir du moulin
100 g de beurre doux

Sauce béarnaise
225 g de beurre doux coupe en dés
4 échalotes finement hachées
45 ml/3 c. a soupe de vinaigre
de vin blane
2 ¢. a soupe d’estragon frais haché
1/2 c. a café de cerfeuil hache .

1 pincée de poivre noir moulu et de sel

4 jaunes d’ceufs
30 ml/2 c. a soupe d'eau froide

- Tempeérature du four 220 °C/ther. 7

COTE DE BEUF GRILLEE SAUCE BEARNAISE

Pour 6 personnes

B TS O e e A T A e L

Saler et poivrer les cotes de beeuf et les installer dans un plat
a gratin. Déposer les dés de beurre a fondre sur la viande |
et enfourner a four chaud pour faire dorer la viande des deux
cOtés. Pour une viande saignante, compter 10 minutes
‘de cliisson de chaque caté pour 500 g. Sortir du four, déposer
la viande sur une assiette de service et garder au chaud.
Pour préparer la sauce, faire fondre 15 ml/1 <. a soupe
de beurre dans une petite casserole a fond épais.
Ajouter les échalotes. Cuire 10 minutes a petit feu puis
incorporer le vinaigre, la moiti¢ de I'estragon et du cerfeuil,
saler et poivrer a volonté. Faire réduire pour oblenir environ
10 ml/2 c. a calé de sauce.
Laisser refroidir et ajouter les jaunes d’ccufs et I'eau froide.
Lier au fouet, 4 petit feu, dans une casserole simple ou a
.double fond. Les échalotes chaudes mélangées aux ceuls
ne doivent pas cuire : la béarnaise tournerait.
Lorsque les jaunes d'ceufs ont une consistance
- epaisse et crémeuse, incorporer progressivement,
en fouettant, le reste de beurre en prenant garde de ne pas Lure
re Lombc:l la sauce. Ajouler un peu d'eau si nécessaire.

Une fois [a sauce terminée, ajouter un peu d'estragon
haché et de cerfeuil. Garder au chaud dans une
casserole a double fond ou au bain-marie.

Découper la cote de beeuf et la servir avec la béarnaise.
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Armoracia rusticanda

RAIFORT

Lamertume de sa racine moulue est atténuée par
de la creme ou du yaourt dans une sauce pour viande
rouge ; racine rdpée utilisée a toute petite dose dans
la farce d’'une truite ; sauce au raifort incorporée
a une purée de pommes de terre, fouettée pour lui -

. donner un incomparable mordant... 3

Clest dans la sauce au raifort, grand classique britannique accom-
pagnant le rasbil et adoptée par toutes les cuisines épicées, que
I'herbe exprime toute la puissance de son-parfum. Les grosses
racines charnues sont si fortement aromatiques que, comme l'oi-
gnon cru, elles font pleurer. bien des yeux quand on les prépare.
- i ; Curieusement, les grandes feuilles grossieres de cette herbe ne pos-
sedent aucun arome et, a notre connaissance, elles ne sont pas uti-

=45 ey
lisées en cuisine.

+ Ci-contre :

Les feuilles de raifort,
dénuées d'arome

et inutilisables en cuisine,
sont d’un vert sombre,

epaisses et lancéolées.

. Ci-contre »
Le raifort, avec
ses feuilles vert sombre
coriaces et ses racines
profondes, s’épanouit
dans les terres les plus
inhospitalieres
el on en trouve souvent

sur le bord des chemins.
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UN PEU D’HISTOIRE :

Originaire du nord de I'Europe, on trouve encore de nos jours du rai-
fort-a l'état sauvage le long des chemins, aussi bien en Europe que
dans le nord de 'Ameérique, Clest il y a quelque 3000 ans qu'on com-
menéa a l'utiliser comme condiment. Réputé dans la Grece antique,
il était wtilisé én Grande-Bretagne hien avant Parrivée des Romains.
Au Moyen Age, les Allemands et les Danois sen servaient comme
d'un condiment et parfois comme substitut de moutarde.

CARACTERISTIQUES

Cette plante vivace a de longues racines épaisses a chair blanche,
recouvertes d'une enveloppe brune duveteuse. Les feuilles vert
fonce, qui ﬁeuver‘ll atteindre 50 cm de long, sont marquées de pro-
fondes veinules jaunes. La tige, d'environ 60 cm, porte de minus-

_ cules fleurs blanches, de la fin du printemps au début de l'été.

CULTURE
Le raifort est un incorrigible envahisseur qu'il faut contenir. 11 se

multiplie par division et transplantation de racine : il suffit pour -

cela d'un morceau de racine d’environ 20 cm. Le raifort adore les
sols humides et profonds, mais il se développe bien n'importe oi.
Pour le récolter, arrachez un morceau de racine, lavez-le et grattez-
le bien sous Ieau [roide pour éviter tout picotement des yeux.

UTILISATIONS

Utilisez de préférence un robot ménager pour raper la racine éplu-’
chée. Le raifort pel..ll[ se conserver dans un pot hermétique, rempli
de vinaigre ou d'huile. I se marie parfaitement & la creme, au
yaourt, a-la mayonnaise, au froniage blanc ou encore ‘aux sauces
accompagnant viandes, poissons et pémmes de terre. Avec du
beeuf et de la truite fumée, il est particulierement délicieux. :

(LG e N R e T e
700 g de pommes de terre nouvelles
150 ml de créme [raiche
3 c. a soupe de raifort finement rapé

- 1 pincée de paprika
1/2 c. a café de miel
Sel ét poivre noir du moulin
1 bouquet d’oignons nouveaux ou de
: ciboulette
1 poignée de persil haché

X

POMMES DE TERRE EN SALADE AU RAIFORT

Pour 4 personnes

TR s o e (o o S R B !
Laver les pommes de terre sans les peler. Les mettre.a bouillir
dans de l'eau salée jusqua ce quelles soient tendres.

Pendant ce temps, préparer la sauce. Mélanger la creme
[raiche avec le raifort, le paprika et le miel. Bien remuer, .
P o saler el poivrer.

Nettoyer les oignons nouveaux et inciser les tiges de facon
4 pouvoir les rouler en spirales, ou hacher la ciboulette.
Lorsque les pommes de terre sont cuites, les émincer encore
chaudes. Verser la sauce, saupoudrer de persil et bien
mélanger. Décorer d'oignons nouveaux ou-de ciboulette..
Servir sans attendre ou mettre a refroidir pour servir froid.




Artemisia abrotanum

AURONE MALE .

Bougquets d’aurone male accrochés dans les armoires
pour'élm'gner mites et autres.insectes; feuilles séchées
légerement émicttées dans des pots-pourris

. ; . ou mélangéés a d’autres herbes séchées dans

des sachets de toile... ;

Voici une plante baptisée de charmangs surnoms comme «innocence

perdue » owencore « garde-robe », parce quautrefois uiilisée dans les

armoires a linge pour éloigner les mites. Arbuste compact, Faurone

~male se cultive dans de nombreux jardins de campagne et en bor-

dures d'herbacées tant pour ses qualités‘ornementales que poutr.son
. parfum proﬁonce, dont on dit pourtant qu'il éloigne les abeilles.

UN PEU D' "HISTOIRE

Pour Dioscoride, les feuilles de la plante étaient 1LlTLmenl fines
quelles ressemblaient a une chevelure. Culpeper lui attribua dans
son herbier des valeurs curatives contre la calvitie. I conseillait de
se frictionner le crane ou le visage d'une pate faite de cendres et
d’huile pour stimuler la pousse des cheveux et des poils.

.

CARACTERISTIQUES
La plante peut mesurer Jjusqua 90 ¢cm pour une envergure de
60 cm. Sa tige ligneuse porte.de tendres ramifications recouveres
de feuilles soyeuses vert-gris. Ses minuscules lleurs de fin déte
sont d'un jaune doré.
\

CULTURE 2

Laurone male se complait en terre bien drainée enrichie de mulch
de feuilles ou de terreau;; il est impératif de la mettre a I'abri des
vents violents. Multipliez-la par bouturage de nouvelles pousses
au début de I'été ou, a Iautomne, par bouturage de vieux bois avec
talon. Ne vous préoccupez pas de sa croissance durant Uhiver,
méme si son aspect est pour le moins touffu : cette croissance pro-
tege les tiges ligneuses des verts froids. Taillez-la au début du prin-
temps pour stimuler une nouvelle levée éclatante. Caurone male
n'est rustique que dans les régions bien tempérées. :

UTILISATIONS
Le parfum puissant des feuilles servait en Ttalie 4 relever les farces
de viande et de volaille et également a parfumer les gateaus mais,

de nos jours, ses applications culinaires sont devenues plutot rares; °

En revanche, la plante séchée, utilisée pour ses propriétés médi-
cinales, sert d' antiseptique et de fortifiant. Ses feuilles mquLes ser-

. viront de rincage antipelliculaire.

Les leuilles séchées en petits sachets éloignent les insectes, mais

l'aurone male est également trés appréciée dans les pots-pourris.
Enfin, on extrait de-ses tiges une leinture Jjaune.

A gauche :

Les feuilles de Paurone
male, d’un vert profond,
solides et duveteuses,

exhalent un arome

puissant.

Ci-cqntre :

Un carré touffu d’aurone
male semble pret a
happer dans son

Jeuillage parfumé la

main qui les effleurera.




Ci-dessus :

Les feuilles du' véritable
estragon sont élnncées,
longues, pointues :
et d'un vert foncé
profond.

e
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A:femzsmflracuizculua @
ESTRAGON |

Une bouteille de vinaigre d’estragon doré aux reflets
rougeoyants pour aromatiser les assaisonnements
de salades; feuilles fraiches hachées dans la fameuse
sauce béarnaise et le si délicat poulet a Pestragon ;

_omelettes légeres et soufflées parfumées aux fines

herbes. ..

On doit faire la disljnction entre l'estragon francais, le vrai, et son
parent de Russie; A. dracunculoides, plus rustique, aux feuilles plus
claires et au gott amer; qui est pourtant plus facile a cultiver!

Le vrai estragon possede un arome subtil et entre dans la com-
position des. fines herbes. Cest ['une de nos herbes culinaires.les
plus réputées; une infinité de recettes sont dailleurs élaborées
autour de sa saveur — comme le poulet a l'estragon et les céuls en
gelée a l'estragon, pour ne ‘citeg qu'eux. :

UN PEU D'HISTOIRE

Celte rustique.vivace est originaire du sud de IEurope. flle fut bap-

tisée de diverses fagons : « petit serpent », « tarcon », mais aussi « dra-

gon», peit-étre a cause d’ une croyance populaire qui lui attribuait le

POU\«OI[‘ de ﬂuem les F\‘lC\l’Sul’ES de serpenl et autres bétes v emmeuses

CARACTERISTIQUES

La plante peut mesurer jusqua 90 cm de: hauiteur pour une enver- .
- gure de 45 cm. Ses feuilles vert vil, étroites et lancéolées, font envi-

ron 7,5 cm de long, et partent de la base de la plante jusqua l'ex-
trémité des tiges, ou elles sont beaucoup plus petites. Les: fleurs
sont jaune-vert el réunies en capitules laches. La plan[e'ne fleurit
ni ne libere de graines sous des climats froids. :

CULTURE ! ;
Plante exclusivement des régions séches et ensoleillées, lestragon
apprécie la chaleur et un bon drainage. La pousse supérieure doit
étre taillée tous les ans au -début de lautomne. En zones [roides, 1l
faut abéolumem la mettre a Tabri des dangers de T'hiver. En prin-
tipe, il suffit' dé la recouvrir de fougeres sechées,”de mulch de
feuilles u de tourbe et d'une bache de plastique ; mais en cas d'hi-
vers rigoureux, mieux vaut étaler un mulch a base de paille seche”
ou de foin, enrichi de .sel,' une fois le sol.bien gele.
Eventuellement, transplantez un jeune plant en pot pour le cul-
tiver a l'intérieuro il sera a labri tout Phiver. 1l lui faudra alors un
e.rnplac.emem exposé au soleil. 1l n'est pas t\ldent de maintenir
l'estragon dans ces conditions, mais ne soyez pas trop décu sl
périclite :
par division de racines ou bouturage de tiges — généralement, on
seme 'des_ graines d'estragon de Russie. :

.

UTIL]SATIONS
Larome de 1estragon est puissant et tout 4 fait parm_uher 1I faut
Tutiliser avec circonspection, principalement lorsqu'on en aroma-

Jlise certains mets deélicats tels que poulet, poisson blanc, sauces

blanches, recettes a base d’ceufs et de fromage. On utilise aussi les
brins frais de I'herbe pour relever le vinaigre des assaisonnements
de salade et les sauces.

rien naurau pu le faire revenir! La plante se muluplle -

POULET A LORANGE ET A UESTRAGON

Pour 4 persannes
I n L e e S e
25 g de beurre
30 ml d’huile végétale
4 blancs de poulet de 175 g environ chacun
1 gros oignon finement haché
250 ml de concentré de jus d'orange surgelée
150 ml de bouillan de volaille
4 brins d’estragon frais ou 1 ¢. a soupe d'estragon
déshydrate
1 c. a soupe de Maizena
150 ml de créeme fraiche
: PEeipssdasmi s e F g il oe =
Chaulffer le beurre et Thuile dans une casserole
thermorésistante et y mettre le poulet a dorer de tous
cotés. Sortir les morceaux, les refourner pour retirer
et jeter la peau.

Cuire les oignons 2 a 3 minutes dans la casserole.
Incorporer le jus d'orange, le bouillon et Festragon hache. .
Porter a ébullition et remettre le poulet dans la casserole.

-Couyrir, réduire le feu et laisser doucement mijoter, Cuire
1 heure environ, jusqua ce que la viande soit tendre.
Meélanger 2 c. absoupe d'eau a la Maizena et verser dans la
casserole. Porter a ébullition tout en remuant jusqu'a ce
* que la sauce soit bien lice et épaisse. Eteindre le feu et
incorporer la creme [raiche. Laisser la sauce se réchauffer

- quelques minutes.

Dtpuser les blancs de poulel dans les assiettes de service
et napper de sauce.




.

CONCOMBRE ET AVOCAT A LA BOURRACHE
Pour'4 p:‘:.\.'m‘mv.\

e S SRR T e Rt
2 gros concombres, environ 900 g au total
1 petit avocat
Jus de citron
50 g de beurre doux
1 échalote finement hachée
1 petit ceuf battu
Sel et poivre blane du moulin
25 g de fromage a pate molle, riche en matiere grasse
: Fleurs de 2 ou 3 brins de bourrache

Tl N R e e R R e e L,
Peler et couper chaque concombre en quatre troncons égaux.
Inciser en V chaque morceau sur toute sa longueur pour

mieux détacher et retirer les graines. Une fois la chair extraite,

la hacher grossiérement.
: s Bupne :
Cuire et attendrir les morceaux de concombre a la vapeur,
12 a 15 minutes. Pendant ce temps, peler, partager
et dénoyauter Favocat. Découper 8 tranches, les badigeonner
de jus de citron et lés réserver pour la garniture. Hacher
grossierement le reste de chair.
Mettre le beurre a chaulfer, incorporer le concombre
et I'échalote hachée: cuire 5 minutes a feu moyen,

en remuant de temps en temps. Retirer du feu, ajouter l'avocat,

TPeeufl et assaisonner:; I'ceuf doit étre légerement brouillé,
Répartir le fromage sur la préparation, bien l'incorporer avant
de farcir les morceaux de concombre de ce mélange.
Saupoudrer de fleurs de bourrache.

Servir les concombres fareis avec les tranches d'avocat
Téservees.

Bo .?'ﬁg‘() officinalis
BOURRACHE

Fleurs bleues délicates de bourrache et jeunes brins
flottant sur les boissons rafraichissantes de I'été ;
fleurs apportant une note colorée a des salades
croquantes et croustillantes ; jeunes feuilles légerement
cuites a la vapeur et servies comme des épinards. ..

Ses fleurs en étoile bleu vif font de la bourrache I'une des herbes
les plus séduisantes, méme si ses feuilles vert fonce, velues et sans
parfum, n'ont rien d’exceptionnel. Cette annuelle mé[ique, origi-
naire du nord de I'Europe, se retrouve dans les régions tempérées
de 'Amérique du Nord. ;

UN PEU D’HISTOIRE

A travers les siecles, on-a toujours attribué'a la bourrache des pou-
voirs magiques. Pline la surnommait euphrosinum a cause des effets
revigorants et euphdriques quelle produisait sur tous ceux qui
lapprochaient. Les Grees et les Romains la vénéraient comme
source de courage et de bien-étre, croyance encore vivace au
Moyen Age. John Gerard, dans son Herball, écrivait : «Moi, la
bourrache, je donne toujours courage. » ; :

Les feuilles de bourrache
font des tisanes
apaisantes, tandis que >
ses fleurs servent plutot
a agrém-enter

les boissons
rafraichissantes de I'été.
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CARACTERISTIQUES :

Les feuilles diffusent une odeur de concombre. La bourrache peut
mesurer jusqua 45 cm de hauteur pour une envergure de 30 cm.
Son aspect touffu et dégingandé est compensé par un nuage de
fleurs bleues poussant par, grappes inclinées, visibles tout au long

de I'été.

CULTURE

Lorsqu'elle est épanouie, la bourrache autogermine a travers tout
le jardin et les plants passeront aisément Phiver pourvu qu'il ne’
soit pas trop rigoureux. Classée généralement dans les annuelles
rustiques, saul dans les régions les plus [roides, la hourrache ger-
mine sans probleme a chaque printemps. On peut démarrer des
semis in situ, ou encore les commencer précocement dans des
bacs, méme s'il est assez délicat de les transplanter dans certaines

régions, sauf si on transplante les plants quand ils sont encore

minuscules. Espacez les plants d'environ 45 cm pour éviter que les

tiges latérales ne s'emmelent. La bourrache apprécie particuliere-
ment les expositions ensoleillées er les sols légers bien drainés;
pots et jardiniéres lui conviennent parfaitenient. Un semis ou deux
a l'automne, en godet a lintérienr, fourniront une provision suffi-
sante de feuilles fraiches pour tout I'hiver mais, sans lumiere, la
plante ne s'‘épanouira pas.

UTILISATIONS

Fleurs- et feuilles de bourrache sont couramment utilisées pour
agrémenter les cocktails d'été a base de gin; on les fait également
saisir dans des glacons pour décorer d'autres boissons, Les fleurs
servent aussi a décorer les salades el cristallisées, elles décorent les

galeaux.
La tisane de bourrache, une infusion de ses feuilles, calme la

toux; en cataplasme, ses feuilles soulagent efficacement les dou-

leurs musculaires.

¢

Ci-contre

Des fleurs en étoile bleu
ciel, des feuilles velues :
la bourrache joue
toujours la vedette dans

les bordures d’herbes.




Brassicd junced ‘

MOUTARDE BRUNE
Graines cultivées en pots dans la maison et pousses
piquantes servies en salade ; petites graines rondes
utilisées dans des pickles épicés pour relever

un assortiment de légumes fibreux; gmi’nes broyées
libérant une pointe d’épice dans les assaisonnements
de salades et les mayonnaises. .. :

[l existe trois espéces de moutarde : la noire, Brassica nigra, qui peut
mesurer jusqu’a 3 m de hauteur, était il y a 40 ans la variété la plus
cultivée a des fins commerciales; la brune, B. juncea,.qui ne se
dresse que jusqu'a 1,50 m, est mieux adaptée aux méthodes de
conservation modernes; la blanche exfin, B. alba, la plus douce, est
la préférée des enfants qui la font germer avec du cresson alénois.
La saveur epicee de Iherbe vient de son huile essentielle, qui ne se
libére que lorsque les graines séchées réduites en poudre sont mélan-
gees a de l'eau. Cette saveur est absente des graines seches — ce qui

.explique pourquoi elles manquent de ce mordant présent dans les’

moutardes toutes faites — et de la poudre de graines seches:
UN PEU D’HISTOIRE ;
Les Romains consommaient des graines seches macérées dans du
vin: La Bible cite la plante plusieurs fois. Il semble qué son appel-
lation vienne du latin mustum ardens, autrement dit « moat bra-
lant ». Shakespeare y fit plusieurs [ois référence et situait sa pro-

duction avec précision dans le Gloucestershire, I'un des premiers
centres de culture a des fins commerciales. La plante était moulue
par les minotiers, puis vendue sous forme de poudre seche ou de
pate dans des jarres de terre cuite scellées dun papier paraffiné,
CARACTERISTIQUES :

La moutarde brune, parfois appelée moutarde juncea, arbore une
masse de petites fleurs jaunes a quatre péfalés qui sétalent sur les
champs ou elle pousse. Elle vient de Chine, d'Inde et de Pologne.
‘Originaire des régions méditerranéennes, la moutarde blanche pos-
sede un aréme beaucoup moins marqué. ; L

CULTURE

v & . 2
Les trois especes peuvent se cultiver a l'extérieur, a partir de

graines semées au printemps. La moutarde apprécie les sols
humides et les expositions ensoleillées. Récoltez les cosses a la fin
de lete, avant qu'elles ne sechent, et laissez les graines parvenir a
maturité dedans. Conservez-les dans des pots hermétiques, a Tabri

de Ia lumiére. On peut aussi cultiver la plante a partir de semis a

l'intérieur : on fait germer les graines sur un morceau de tissu
replié, placé dans une soucoupe et maintenu humide en perma-
nence pour obtenir des pousses d'environ 10 cm de haut.

UTILISATIONS 3 ¢

La moutarde en poudre 'se mélange a de l'eau froide : une eau
bouillante tuerait les enzymes et lui donnerait un gott amer. La
poudre reléve les assaisonnerhents de.salades, les plats a base

‘d’ceufs et de fromage. On peut aussi badigeonner'la chair d'un rot

avant cuisson. La graine de moutarde blanche agit comme conser-
* vateur dans les pickles, seule ou avec un assortiment épice.

Les moutardes prétes a consommer varient d'une région a
l'autre : la moutarde de Dijon est fabriquée a partir de graines de
moutarde noire mélangées a du vin et a des épices; la moutarde de
Bordeatix contient une grande proportion de cosses; la moutarde
aingiaise meélange les graines de moutarde blanche et noire a de la
farine de blé. Les moutardes a lancienne, d'une consistance gra-
nuleuse, ont de plus en plus de succes.

La poudre de moutarde, mélangée a 'eau chaude du bain, sou-
lage les pieds meurtris et douloureux; cest également un bon
relaxant et tonifiant du corps tout entier.

A gauche :

Tres différente

des moutardes poussant
dans les prés,

la moutarde cultivée

. dans la maisen peut

se consommer au stade
de cotylédon,
comme une salade.
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Ci-dessus :
Les pétales de souci
procurent un parfum
piquant et acide aux
salades. Au Moyen Age,
on en saupoudrait

les desserts tels que

le clafoutis aux pommes.

r

bide's

Calendula officinalis @
SOUCI coea EE

Confiture de pétales colorée nappant une salade verte

comme garniture épicée; fleurs entieres agrémentant
des plats a base de viande et de poisson, a la mode
meédiévale ; pétales incorporés dans une créme anglaise -
pour la colorer d’or et I'épicer légerement. ..

Les fleurs jaune vif du souci sont des habituées des jardins de cam-
pagne et. illuminent, bien des jardinieres. Originaire du sud de
FEurope, la plante'ne [leurit pourtant que sous les climats froids et
tempéreés. Autrelois, elle étajt trés estimée pour la variété de ses
applications culinaires mais, si ses pétales ont un parfum prononcé
el épice, ses feuilles laissent un arriere-gout plutot amer. Annuelle

rustique, le souci a la particularité d'offrir une période de floraison

prelongée ; son nom botanique lui vient de sa réputation d'étre en
fleur les premiers jours de chaque mois. i

; \
UN_PEU D’HISTOIRE
Dans la Rome antique, les. pétales frais ou séchés étaient un sub-
stitut du safran; au Moyen Age, les marchands d'épices vendaient
les pétales séchés en barils pour des applications culinairés et |
médicinales.

CARACTERISTIQUES

Le souci atteint une hauteur de 23 cm environ pour une envergure
de 15 cm. Ses feuilles lancéolées, &'environ 12 cm de long, sont
légerement velues. Les fleurs, simples ou doubles, sont jaunes ou |
orange vif, avec un cceur jaune nettement marqueé.

CULTURE : :

Un sachet de graintes de cette plante vigoureuse semé au printemps
permet d'obtenir un parterre ou une bordure conséquents. Le Vsoui:i
aime les sals riches et légers, les expositions ensoleillées, et croit sans
aucun probleme en bacs et pots. Enfin, il autogermine facilement.

UTILISATIONS 5
Larome subtilement amer des pétales sert a parfumer les soupes de
poissons, les V‘iaﬁdes; les riz, les gateaux, les desserts et aussi les
salades, Dans l'industrie alimentaire, les pétales servent de colo-
rant pour beurres et fromages. Au Moyen Age, la fleur entiere etait
souvent employée comme garniture.

En médecine, les pétales étaient surtout utilisés pour la cicatri-
sation des blessures et le traitement des conjonctivites; les feuilles
servaient a soulager les effets des piqares d’abeilles et de guépes.

_Une 'infusion de pétales fait un excellent ringage pour les che-
veux blonds. Elles font aussi defficaces cremes pour la peau.

Associés a de I'alun, les pétales donnent une teinture jaune pale.




VIN DE SOUCI
Pour 4,5 litres
1 L et 2 o S b L0 e g
1,5 1 de soucis (exclusivement du Calendula officinalis) ,
4.5 | d’eau bouillante
1 tablette de stérilisant
Jus et écorce finement pelée de 3 mandarines
ou de tout autre agrume doux
Jus et zeste finement pelé d'un citron
i 1.2 kg de sucre
225 g de raisins de Smyrne finement hachés
Levure de vin
Levure

R ol i R BT O e P R e
Laver les fleurs et les déposer dans un grand récipient.
Recouvrir d’eau, ajouter le stérilisant, remuer et laisser

reposer une journee. :

Porter 1 1 du ]iguide a ébullition, avec le zeste.de citron, puis
verser le sucre et remuet pour bien le [aire dissoudre. Laisser
refroidir un peu. ajouter les raisins,
le jus de citron et les levures, puis verser dans le reste
du liquide. Couvrir et maintenir dans un endroit chaud
5 jours, le temps de la fermentation,

. en remuant 2 fois par jour.
Filtrer le liquide a travers une double épaisseur de mousseline.
Verser dans une bonbonne fermant hermétiquement et laisser
encore fermenter. Le vin est prét a étre tiré des qu'il commence’
a eclaircir.
Lorsque le vin est bien clair, le mettre en bouteilles et le
stocker dans un endroit frais et sombre pour au moins 6 mois,
le temps qu’il parvienne a maturité.

N o
o S Qronad o

LOTION SATINEE ET NETTOYANTE AU SOUCI «

s R SRS AT (s SRS S
60 ml d’huile d’olive ou d’'amande
2 c. a soupe de fleurs de souci séchées
Quelques gouttes d’eau de rose, de violette
ou de fleur d’oranger

VTR RS s e P e B e
Réchaulfer I'huile dans un bol placé au-dessus d'unecasserole
d'eau chaude.

Verser.et mélanger les fleurs de souci séchées : maintenez
a température 30 minutes.

Retirer le bol de la source de chaleur et laisser 'huile refroidir.
Verser enfin l'eau de fleur choisie.

L i e —)

&)

A gauche :

Les fleurs orange vif
en forme de paquerette
du souci comnun,
Calendula officinalis,

‘sont les vedettes

de nombreuses
bordures mixtes.

7y
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Ci-dessus :

Touffu et élancé, le carvi
porte des grappes
delicates de fleurs
blanches et de petites
Jeuilles duveteuses.

A droite

Le carvi, membre de

la grande famille des
ombelliferes, donnera le

-meilleur de lui-méme

cultivé en grand massif.

N

‘

Carum canrvt

11 était prescrit au Moyen Age aux bétes

CARVI

(comme aux hommes!) manifestant des velléités
de vagabondage. La saveur prononcée de ses graines
aromatise les légumes. ..

Le carvi est une plante a deux visages. Les feuilles vert vif duve-

teuses ont un parfum léger, situé entre celui' du persil et celui de.
laneth: les graines sont une épice a 'ardme puissant et au goat
piquant. En Europe du Nord, comme aux Etats-Unis et en Afrique
du Nord, le carvi est cultivé pour ses graines a des fins commer-
ciales. On fabrique un parfum pour confiseries et sucreries a par-
tir de son huile essentielle, tirée de ses graines seches et mires.

UN PEU D'HISTOIRE

Trés utilisée-par les Romains, la plante trénait en bonne place dans
les cuisines anglaises médiévales ot on la faisait cuire avec des
fruits, surtout avec des pommes 2 la broche, mais aussi dans des
gateaux et du pain. Les feuilles étaient hachées pour aromatiser
soupes et saladés. Les Allemands et les Autrichiens = les tout pre-
miers consommateurs de la plante — incorporaient ses graines a la
cuisson des légumes, surtout dans le chou et la choucroute.

CARACTERISTIQUES
Cette bisannuelle pousse jusqua 60 em de haut pour une enver-

gure.de 30 cm; ses épaisses racines [uselées ressemblent a celles du-

panais. Les feuilles ont une forme presque identique a celles de la
carotte. Les fleurs, groupées en ombelles, sont blanches, teintées
de tose, et elles fleurissent au milieu de l'été. Les graines, ovales et
recourbées, sont brun sombre, presque noires.

\

CULTURE
Les jeunes plants n'appréciant ‘guere la transplantation, mieux vaut

faire des semis in situ au printemps ou a lautomne. Le carvi se com-
plait dans toutes les tetres, excepté celles des regions humides et
chaudes. Tautogermination d’automne fournit de meilleurs résul-
tats, la germination étant plus rapide a partir de graines fraiches: Il
faut ensuite éclaircir les jeunes plants, d'environ 15 cm, de facon a
les cultiver soit par groupes, soit en rangées. Mais lorsque le carvi est
cultivé pour ses racines, si proches de celles de la carotte, mieux vaut
le cultiver en rangées-et I'entretenir comme un légume. La plante
sépanouira dans quasiment tous les sols bien drainés, mais exigera
beaucoup de soleil p-0ur produire des graines de honne qualité.

UTILISATIONS

Les feuilles s'utilisent dans les salades et les soupes et les graines
dans les patisseries, les boulettes, le fromage blanc, les plats a base
de viande, tels que goulasch et ragout de pore. On fait bouillir les
racines comme un légume et on les sert avec une sauce blanche.

Feuilles, graines et racines, enfin, facilitent la digestion
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Chrysanthemum parthenium

GRANDE cAMOMI_LLE

Quelques-unes de ses plus jeunes feuilles, parmi

les plus tendres, dégustées sur des tartines, chassent
la migraine ; une infusion de ses feuilles fraiches

ou seches fait un excellent tonique’; une infusion

de ses fleurs légerement appliquée sur la peau agit
comme un adoucissant...

La grande camomille arbore tout au long de Ihiver le vert vif ou le
vert jaunatre de ses feuilles, ce qui-en fait une plante ornementale
de jardin des plus fideles. Tapissante, cette variété buissonneuse et
robuste sépaissit rapidement, sétale et autogermine. Ses fleurs
blanches et délicates, simples ou doubles, sechent bien et sont tres
appréciées dans les compositions florales.
' \

UN PEU D’HISTOIRE -

Gerard mentionna dans son Herball les applications médicinales
de la plante, allirmant qutune fois séchée elle s'avérait particuliere-

ment efficace « contre les vertiges (...), la mélancolie et la neuras-
- thénie ». -Culpeper prescrivait de son coté la grande camomille

pour soulager « tous les maux de téte dus a un refroidissement ».

CARACTERISTIQUES

Les differentes variétés font de 22 cm a 60 cm. Les feuilles décou-
pées sont de couleur vive et ont un golt amer prononce, Sur-prff
nant. De P'été a la ‘mi-automne, on peut admirer ses fleurs, sem-
blables a celles de la paquerette, et leur cceur jaune caractéristique.

CULTURE

La plante sépanouit dans le plus pauvre des sols, méme entre des
dalles ou sur des murets. Mais elle apprécie surtout un sol bien
drainé et une exposition ensoleillée. La grande camomille se mul-
tiplie a partir de graines ou par division racinaire. ;
UTILISATIONS
Lamertume de la plante heurte les lois culinaires, mais elle est
recherchée pour ses vertus médicinales, Ses feuilles fraiches ou
seches,.consommées en sandwich, sont particulierement efficaces
contre la migraine, mais elles agissent aussi comme fortifiant.

Les fleurs enirent dans la composition de produits pour la peau.

\

Ci-dessus : F
Lamertume prononcée
des feuilles de la grande
camomille, dont

les pelitesﬂeurs
ressemblent a celles de
la paquerette, est efficace
contre les migraines.

Ci-contre :

Les feuilles brillantes
et découpées

de la grande camomille

«en font.une plante

de bordure élégante.

Une autre variété arbore
.desfcuiiles bien plus
éclatantes, presque
Jjaunes.
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Coriandrum sativum

LR

CORIANDRE

Petites graines rondes broyées en une pdte avec

du persil haché et de 'huile d’olive, pour badigeonner
'agneau avant de le faire rotir ; graines qui
aromatisent d’une facon si caractéristique

les champignons a la grecque; feuilles incorporées
aux currys épicés, juste avant de servir...

Que ce soit pour ses feuilles vertes duveteuses ou ses graines
toutes rondes, la coriandre est indispensable en cuisine, surtout

pour les amateurs de curry. Comme elle ressemble beaucoup au

- persil a feuilles plates, elle est vendue en bouquets sur de nom-

breux marchés, souvent situés dans le voisinage de quartiers asia-
tiques ou grecs. On trouve entiéres ou moulues les graines qui sont
un ingrédient essentiel de la poudre de curry. Leur gottt sucré fap-
pelle vaguement celui de I'écorce d’orange.

UN PEU D’HISTOIRE e
Déja la Bible faisait référence a la coriandre, en la comparant a la

manne, mais son utilisation se perd dans la nuit des temps. Si T'on

remonte plusieurs siecles en drrizre, elle dispense ses vertus en cui-
sine et sur le plan médicinal dans I'Europe antique, en Amérique
du Sud, en Inde et en Chine. Les Romains l'introduisirent en

Angleterre ot elle fit fureur durant la période élisabéthaine.

CARACTERISTIQUES :

La plante s'éléve jusqu'a 60 em de hauteur pour une envergure de
22 cm. Ses feuilles vert vif, en forme d'éventail, deviennent plus
duveteuses au fur et a mesure que I'on approche du sommet de la
plante. Les fleurs, épanouies du milieu jusqu’a la fin de I'été, sont
petites et blanches, regroupées en ombelles. Les racines brun clair
sont fibreuses et fuselées, un peu comme celles de la carotte.

CULTURE _

La coriandre ne se complalt véritablement que dans les atmo-
spheres seches — en fait, diflicile de la cultiver en zones humides et
détrempeées; il faut au minimum un bon été bien sec pour en obte-
nir une récolte décente. Choisissez donc un emplacement ensoleillé
et semez in sitw, une fois toyt risque de gel disparus: Vous pouvez
également faire vos semis en conteneurs décoratifs et la cultiver
comme une plante ornementale sur un balcon, dans un patio enso-

_ leillé ou une cour. Si les tiges manifestent des signes de faiblesse, si

la plante semble peu vigoureuse, offrez-lui un tuteur ou donnez-lui
un compagnon sur lequel elle pourra prendre appui. -

I : \
UTILISATIONS
Les feuilles ne séchent pas trés bien, mais elles supportent la conge-
lation. On les utilise dans les currys ou broyées en une pate
mouillée d'huile d'olive; les graines concassées: enrobent les rotis .
d'agneau marinés; elles entrent a petite dose — attention a leur
amertume — dans les salades. Mélangées a de la noix de coco et des
piments verts, elles font le chutney indien. Les graines, que I'on fait
griller pour exprimer toute leur saveur, se retrouvent souvent dans
les currys et les ragotis, les saucisses, le poisson et tous les plats
grecs. Elles entrent également dans les assortiments d'épices‘pour -
pickles. Sur le plan médicinal, la coriandre constitue un excellent
digestif et un remede éfﬁca_ce contre les coliques. :

Ci-contre ; ;

Les feuilles de coriandre
entrent dans

la préparation du curry
et de nombreux autres
plats venus

du Moyen-Orient.
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MARINADE DE FILETS DE HARENGS FUMES :

Pour 6 personnes en hors-d'ceuvie, pour 3 personnes en plat principal

[F T o Sy S S e s Sl
375 g de filets de harengs fumes
ou de tout autre poisson fumé
1 oignoﬁ moyen finement émince
2 c. a café de graines de coriandre écrasées
2 feuilles de laurier
Poivre noir du moulin
175 ml d’huile de tournesol
4 c. a soupe de vinaigre de vin rouge
1 ¢. a soupe de sucre roux doux
*Zeste d’'un citron
‘2 c. a café de moutarde en poudre
1 citron émincé
Brins de coriandre fraiche’

Le temps réservé a la marinade transforme radicalement la
saveur du poisson. Prévoir suflisamment de pain croustillant
pour apprécier toute la délicatesse de ses jus.

ey =t D3l Tl S e B0 e
Détacher la peau des filets a l'aide d’'un couteau pointu.
Emincer le poisson en biais, en longues lanieres.
Déposer en une couche dans un grand plat peu profond,
avec l'oignon, les graines de coriandre écrasées,
les feuilles de laurier et le poivre noir.

Dans une bouteille fermant hermétiquement, mettre Thuile,
le vinaigre, le sucre roux, le zeste de citron et la moutarde
en poudre. Secouer énergiquement pour lier
et dissoudre les ingrédients.

Verser 'assaisonnement sur les filets de harengs, recouvrir :
d'un film alimentaire et placer au réfrigérateur 2 a 5 jours
(la marinade se bonilie avec le temps). Retourner
régulierement les filets.
Servir agrémenté de rondelles de citron et de brins
de coriandre fraiche.

z{,



L e ¥ e e drAnt gl iy Ne diEs PiseRer R b s

D!'({JZI‘\KJH-SC‘(H'_]’()/)/_?.]'//lf‘f‘ ‘

Fleurs en sirop servies sur une salade de fruits ou une
compote, ou saisies dans un glacon pour aromatiser les
boissons fraiches de I'été; fleurs séchées — roses, rouges,
pourpres ou blanches — pour colorer et parfumer. ..

¥ Leeillet de jardin, ou l'ceillet de:bordure, plus romantiquement
baptisé giroflée ou fleur-de-juillet, est souvent en bonne place dans
les jardins de campagne. 11 pousse & I'état sauvage dans le sud de
PEurope et en Inde, et sest implanté en Angleterre. Les fleurs,
simples ou doubles, donnent un camaieu de rouges, du rose sau-

mon jusqu’au carmin.

_UN PEU D’HISTOIRE
Les fleurs servent en cuisine et en parfumerie depuis plus de
2000 ans. Au Moyen Age; les Anglais utilisaient les ceillets comme

substitut du clou de girofle pour épicer le vin et la biere qu'ils trou-
vaient un peu trop fades:

Ci-dessus: ‘ 2 o 3

Un carré d'willets 4 | . CARACTERISTIQUES ;

des [leuristes ou d'willets A La plante mesure entre 30 et 60 cm de haut pour une envergure de
mignardise, habille o ; A e liges sont droites et résistantes: les feuilles longues et

elégamment une bordure : % : sy SR
.minces, grisées vert-argent. Les fleurs, dun diametre d'environ

d'herbacées ou un jardin :
dherbes. = % i - _ 2.5 cm, simples ou réunies en grappes, diffusent un aréme prononcé
de clou de girofle. Certaines ont des pétales finement ou grossiére-
ment frangés, éclairés ou tachetés de*deux couleurs. Aujourd’hui, on

répertorie de nombreuses variétés hybrides d'ceillets. !

CULTURE

La plante, vivace, croie dans nimporte quel sol a condition qu'il
soit bien drainé;, eeillet pousse également sur les murets ou entre

les dalles d'une allée. On peut le multiplier a partir de graines
semées a la fin du printemps, mais on-procéde souvent a la divi-
sion de racines ou au marcottage des la fin de l'été. :

\
3 UTILISATIONS

{4 1 ot - il o S .

‘ Les fleurs, a la saveur douce et épicée, aromatisent les sirops pour
salades de fruits, les sauces, les crémes, les confitures, les beurres,
les vins, les boissons aux fruits et les assaisonnements de salades.
On les cristallise pour décorer gateaux, desserts ou salades.

Elles parfument les eaux de toilette ou se retrouvent dans les
v pots-pourris et les oreillers d’herbes. Les inflorescences, associées
Ci-contre : 3 £y 3
a d'autres herbes, composent des ensembles paysagers rustiques,
A I'époque victorienne, i X 5 ;
Spe et les capsules de graines servent a des décorations durables tels
on connaissait l'eeillet : ) ¢
clow’de girofle sous . . | que couronnes ou coussins d'herbes. On peut aussi les mettre en
le nom de giroflée, 5 : ‘ sachets pour les fixer sur des couronnes nuptiales, ou encore les
ou gncore fleur-de-juillet. . - : coller sur une boule de mousse pour composer un arbre a épices.
il
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Foeniculum vulgare @

FENOUIL

Feuilles douces filiformes en papillote autour
d’'un hareng ou d’'un maquereau, hachées dans
une farce pour une truite, ou encore parfumant
généreusement une marinade de porc; graines cuiles
el olives noires hachées pour un pain champétre,
accompagné de biere fraiche et de fromage...

Des ombelles de fleurs jaunes minuscules, des feuilles vert foncé
ou bronze : le fenouil est sans nul douté un atout ornemental dans

. une bordure d'herbacées ou, grice  sa taille, il constitue la plante

d'arriere-plan ideale. ;

Depuis des siecles systématiquement associé en cuisine au. pois-
son, le [enouil est aussi consommé pour ses vertus c{igestives. 1l
suffit d’en mastiquer les graines pour chasser une mauvaise
haleine, surtout aprés un 'bon curry. Le fenouil sucré ot romain ne
doit pas étre confondu avec le fenouil de Florence (finocchio),
cultivé pour ses racines bulbeuses blanc créme,

UN PEU D’HISTOIRE ° :
Originaire du sud de I'Europe, le fenouil était abondamment

consonumé par les Romains. En Angleterre, Iherbe était également

trés prisée avant I'invasion normande. Son association avec le pois-
son était si évidente que l'on raconte que les miséreux, les jours de
disette, mangeaient le fenouil sans le poisson.

CARACTERISTIQUES :

Le fenouil trone, au sens propre, dans les bordures puisqu'il atteint

jusqua 1,50 m de haut pour une envergure de 75 cm. Ses tiges

vert pale sont striées et porteuses de plusieurs ramifications. Les
. feuilles, douces et découpées en laniéres filiformes, ont une saveur

proche de I'anis. Les graines — plates, allongées et striées —, qui

apparaissent 2 [a fin de I'été; ont un arome plus prononcé.

Ci-dessus :

Les feuilles et les tiges
séchées du fenouil

et du fenouil bronze sont
succulentes avec

du poisson poché

ou grillé.
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CULTURE
Le fenouil est une plante haute idéale a l'arriere des bordures
d’herbes. Les semis doivent se faire 4 la fin du printemps. Pour étre
sar davoir toujours suffisamment de feuilles fraiches en réserve
durant toute la saison, semez quelques graines tous les 10 jours.Le
fenouil peut se cultiver comme une annuelle, meme si les racines
bien établies de la plante lui permettent de passer allegrement Ihi-
ver. A l'automne, divisez} ces racines apres avoir récolté les graines,

UTILISATIONS
On wilise les feuilles avee le porc, le veau et le poisson, dans les
courts-bouillons de poissons, les sauces et les farces, ainsi que
dans les mayonnaises et les assaisonnements de salades. On met
les tiges séchees sous le poisson grille, ou cuit au barbecue, pour
le parfumer. Les graines servent d'épice, principalement dans des
. pains, de délicieux scones et des biscuits. Au stade de cotylédon,
les pousses donnent ' d'excellentes salades parfumées, au gout
proche de celui de la moutarde.

Les feuilles et les graines séchees ont des applications medicinales.
Elles facilitent la digestion et combattent la constipatiori, surtout chez
bébé; en infusion de feuilles, elles décongestionnent les paupiéres.

POISSON GRILLf AU CITRON VERT
ET SON BEURRE D’HERBE

Pour 4 personnes
TNy e e Sdr st e Sl s
50 g de beurre -
" 4 poissons moyens, ou 1 gros, nettoyes
1 c. a café de graines de fenouil
P 2 citrons verts
300 ml de vin rouge moelleux
Sel et poivre noir du moulin
Brins de fenouil frais

“Température du four 200 °C/ther, 6

Les saveurs subtiles du fenouil et du ci lror{ vert se marient a
merveille avec des poissons tels que le rouget ou la truite saumonée.
Pout varier les plaisirs, remplacer le citron vert et le vin rouge par de

Torange et du vermouth.

" Ci-dessus :
De longues tiges inclinées,
un dense massif de tendres feuilles
duveteuses; fenouil et fenouil ==
bronze sont des plantes idéales -
en fond de bordures.

Pt e e et e s gt

Préchauffer le four. Beurrer légerement un plat a gratin peu profond
et y déposer le poisson. Recouvrir de noisettes de beurre
et saupoudrer de graines de fenouil.

A Taide d'un économe, détacher de fines lanieres de zeste de citron
vert et les répartir sur le poisson. Mouiller avec le jus dLs citrons
VEI’IS et verser le vin.

Saler et poivrer généreusemem..Recouvrir le plat d'une feuille
d’aluminium et enfourner 25 minutes environ, jusqua ce que
le poisson soit bien cuit et que sa chair se détache facilement quand
on la pique avec la pointe d’un couteau.

Servir le poisson avec un peu de son jus, agrémenter de quelques
brins de fenouil [rais et gamir éventuellement d'une tranche

de beurre d'herbes. ¢

\ @ﬁ@%ﬁ@




Hyssopus officinalis =3

HYSOPE

_ Feuilles fraiches saupoudrées sur lgs salades

~ de tomates ou deé concombre; feuilles séchées ;
aromatisant une soupe ; fleurs bleu vif décorant
des plats a base de viande, comine on le fait.depuis
des générations. ..

Cest un plaisir de cultiver cette herbe vivace et ornementale.
Originaire du sud de I'Europe, du Proche-Orient et du sud de la
Russie, I'hysope est tres répandue aux Ftats-Unis. Sa saveur, lége-
rement ameére et mentholée, élait a ce point prisée dans IAntiquité
que Dioscoride jugeait superflu de-la décrire.

UN PEU D’HISTOIRE :
Des siecles avant Jésus-Christ, hysope était consommeée a travers
tout le bassin méditerranéen et la Bible y fait également référence.
Dans son Herball, Gerard signale quil en cultivait plusieurs varié-
tés dans son propre jardin ; quant @ Culpeper, il nous preserit des
gargarismes d’hysope bouillie avec des figues. En automedication,
-une infusion de feuilles d’hysope fraiches ou seches servait autre-
fois a traiter les rhumatismes.

CARACTERISTIQUES :

]_’hysdpe atteint jusqua 60 cm de hauteur pour une envergure
d'environ 30 cm. Les feuilles, longues d'a peu pres 2.5 em, sont
oblongues et d’'un vert sombre. Les fleurs, du miliew de Tété jus-
qu'a la mi-automne, sont d'un bleu mauve et font environ’6 mm
de long, portées par des épis longs et éLroits. Tlges fleurs et feuilles
diffusent toutes un arome puissant.

. pour parfumer Ialmosphere, mais elles ont également leur place

A gauche :

Un massif d’hysope
touffu, des feuilles
o d'un vert tendre :

un spectacle charmant

. dans un jardin d’herbes.

CULTURE:. : \
Lhysope se mul—[iplie par semis au printemps, par bouturage a la
méme période ou au tout début de l'été, dans une tourbe humide
a lombre. Pour les bordures; transplantez ¢es boutures a la fin de
l'été, espacées d'environ 30 cm; fie les taillez pas I'été suivant, et
laissez-les en paix durant 18 mois. ;

Lhysope s'épanouit en sol léger, bien drainé et chaud, et se gom-
porte particulierement bien en jardiniere. Elle est beaucoup plus
robuste quon ne le croit. A Pautomne, taillez les pousses pour oter

teute prise aux vents violents qui pourraient la coucher.
Ci-dessus :

Détacher quelques

TILISATIONS i
UtiLis S longuies feuilles fines

On integre fleurs et feuilles, seches ou -fraiches, aux soupes,

d’hysope pour parfumer
ragolts, potées et saucisses. Utilisées ‘a petite ‘dose, les feuilles " salades, saucisses
fraiches aromatisent les salades. Enfin, I'hysope est I'un des com- et ragodls.

posants de la liqueur de la Grande-Chartreuse.
_+ En médecine et santé, Thysope est efficace contre les toux, les
coups de fraid, les bronchites, mais aussi en garcarlsmes pour sou-
lager les gorges irritées.

Autreflois, feuilles fraiches et Smhes servaient a joncher les sols

dans les pots-pourris et se révelent trés efficaces en sachets insec-
tifuges, ou encore en eau de rincage pour le linge.

1
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Ci-dessous :

Les longues feuilles

en forme d'épée de I'lris

germanica forment
un éventail quasi parfait.

(0]

i
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lrisgermanica

IRIS DE FLORENCE

Sa poudre séchée, au doux parfum de violette,

agit comme fixateur dans un pot-pourri; parfume les
oreillers et entre dans la composition des sachets de
lavande... ;

Si spectaculaires que soient ses fleurs, c'est pourtant la racine, ou
rthizome, de Tiris de Florence qui reste la partie essentielle de la
plante. Son nom (iris), dérivé du mot grec signifiant arc-en-ciel,
symbolise toutes les nuances de couleurs de ses fleurs.

UN PEU D'HISTOIRE

Liris de Florence, originaire du sud de I'Europe, sest-acclimatéen
Iran et dans le nord de Ilnde. La plante fut identifiée sur une
fresque murale de lancienne Egypte, datant de 1500 avant ].-C.
Utilisée autrefois comme purgatif, on ne lui connait plus aujour-
d’hui d'applications médicinales.

,CARACTERISTIQUES

Cette plante longue et élancée peut sélever jusqua 90 cm; ses
tiges rigides, charnues et dressées, sont enveloppées de longues
feuilles pointues en forme d'épée. Les fleurs, dénviron 10 cm de
diametre, peuvent étre blanches teintées de mauve, ou a barbe
jaune. Le thizome, bulbeusx et charnu, blane sous son enveloppe,

“diffuse un parfum prononcé de violette: La plante porte également:

des racines [ibreuses.

Ci-dessus :
La racine séchée

de la plante s'utilise
comme fixateur
dans les mélanges

pour pols-pourris.

CULTURE
Les rhizomes se divisent 4 la fin du printemps, munis d’'un bour-

geon ou d'une pousse. Ils affectionnent les sols profonds, fertiles et
bien drainés ainsi qu'une exposition ensoleillée. On peut les trans-
planter jusqua moitié dans la terre et ne-les diviser ensuite que
tous les quatre ou ciﬁq ans. Pour obtenir un iris séché, prélevez les
rhizomes a l'automne et suspendez-les dans un endroit chaud. Au
fur et 4 mesure du séchage, son parfum se libérera.

UTILISATIONS : .
La poudre de racine séchée sert de fixateur dans les pots-pourris,
mais aussi-dans le talc, les préparations pour le bain et les sham-

_pooings secs.
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Lawurus nwobilis

LAURIER NOBLE

Un bouquet de feuilles de laurier déposé

sur une terrine en gelée; une feuille fraiche ou séchée
pour aromatiser un ragoiit consistant ou une créme
renversée; des feullles séchées tressées en couronne
décorant une cuisine. .

Les feuilles de laurier' comptent parmi les plus polyvalentes des
herbes, et le plant, régulierement taillé, s'impose comme l'un des
arbustes les plus elégants. Ses feuilles brillantes au doux parfum
sont incontournables dans la cuisine francaise et dans celle de tous
les pays du bassin méditerranéen ; le laurier est Tun des compo-
sants habituel du bouquet garni, qui apporte un plus aux mari-
nades, courts-bouillons, bouillons et pickles. '

UN PEU D’HISTOIRE
. Originaire d'Asie Mineure, le laurier simposa trés vite dans les

civilisations méditerranéennes antiques. Consacré au culte
d’Apollon, dans les couronnes tressées de feuilles, il était symbole
de sagesse et de victoire dans l'ancienne Egypte et a Rome ; clest la
toute I'origine de I'anneau de feuilles arboré de nos jours par les
vainqueurs de courses automobiles. Dans notre langue, les mots
«baccalauréat » et «bachelier» sont lssus du latm «baie de lau-

rier », bacca laureus.

* lete, par marcottage tle plants établis). Une fois les plants bien en

Les feuilles de laurier sont partout dans la cuisine — soupes, ragotts,

Ci-dessus

CARACTERISTIQUES Les feuilles brillantes

Les feuilles du laurier, d’environ 7,5 cm de long, sont .pla[es et

lancéolées du laurier
parfument de nombreux
plats, tant salés

oblongues, vert foncé et brillantes. Tout comme ses tiges ligneuses,
ses feuilles sont trés aromatisées, diffusant un vague parfum de :
balsamine, Si les meilleures conditions sont réunies, larbuste peut ihdnlidl

atteindre jusqu‘::a 7,50 m de haut pour une envergure de 2 m. Les ‘ \

tiges, dont I'écorce est grise, sont robustes et ligneuses. Les fleurs . ;

de fin de printemps, petites et jaunes, sont sans grand intérét.

CULTURE - ;
Prélever des boutures avec talon au début de Pété (lorsque les jgunes
pousses printaniéres se sont durcies), d'une longueur d’environ 10 a'
15 cm, est la meilleure technique de multiplication. Fichez-les
ensuite daris des pots, en les rempotant une par une des que les
racines auront pris, puis gardez-les ainsi, une année ou plus, avant
de les transplanter (vous pouvez également multiplier le laurier 4

terre, pulvérisez-les de temps a autre d’un peu d'eau pour garder les
feuilles propres et luisantes.

UTILISATIONS

potées, bouillons, s'irops\ sauces sucrées et salées, ainsi qu'en garni-
ture. Une. infusion de feuilles est efficace contre les flatulences.

On émiette les feuilles séchées pour composer des pots-pourris.
Pour faire sécher les feuilles, accrochez-les simplement en bou-
quets dans une piece chaude et séche.

v
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Ci-contre .

Laissez donc le laurier

s'épanouir par lui-méme.

Les arbustes sont
d’excellents modéles
pour les tailles

aux formes rigoureuses
de lart topiaire.

z"‘\
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PATATAS BRAVAS i

Pour 4 personnes
I e 6 b e =t s
1 oignon hache i
30 ml/2 c. a soupe d’huile d'olive
1 feuille de laurier
2 piments rouges
2 c. a café d’ail écrasé
1 c. a soupe de concentre de lomates
1 ¢. a soupe de sucre
15 ml/1 ¢. a soupe de sauce soja
1 boite de 450 g de tomates (olivettes) hachées
1 verre de vin blanc
Sel et poivre noir
8 pommes de terre moyennes

Température du four 230 °C/ther. 8

La saveur des tomates ne doit pas masquer le gout légerement

. sucré de la sauce.
L R O L e B e
Pour réaliser la sauce, commencer par faire fondre les oignons
dans I'huile, avec une feuille de laurier.
Une fois les oignons fondus, incorporer les piments rouges,
le concentré de tomates, le sucre et la sauce soja.

Cuire 5 minutes a petit feu.

Ajouter les tomates et le vin blanc. Remuer, porter 2 ébullition
et laisser frémir 10 minutes. Assaisonner a volonté.
Découper les pommes de terre én rondelles, en dés,

en cubes... comme vous voulez. Les placer dans une lechelrite

graissée, bien assaisonner et enduire de beurre fondu.
Mettre a griller a four chaud.
Réchauffer la sauce tomates, en napper les pommes de terre
et servir sans atlendre‘

@y%é;ﬁ = . -




Ci-contre ©

On ne compte plus

les utilisations de fleurs
de lavandé : la cuisine,
“T'hygiene et la beauté,

“les usages domestiques

et, enfin, une place
de choix dans la création
des pots-pourris,

ré perit oire de s -boer

‘ - [jllii

Laz’anclula an {,fzutz/olza .@

'LAVANDE

Bougquets de lavande suspendus pour sécher ; panier

de fleurs au parfum enivrant décorant une chambre

ou une salle de bains; bouquet de fleurs aromatisait
un sirop versé sur des gateaux et des patisseries. ..

La lavande est omﬁiprésente dans les jardins de campagne tant il
est vrai que son feuillage en €pis gris-vert et ses brins de fleurs
bleu -mauve sont une symphonie de couleurs toul au long de T'an-
née. Originaire des régions méditerranéennes, glle croit en abon-
dance dans les maquis du sud de la France bralés par le soleil.

UN PEU D'HISTOIRE

Grees et Romains utilisaient sans compter, cette plante fortement
aromatique pour confecuonner parfums et onguents. Au Moyen
Age, les fleurs sechées de lavande s° imposérent comme I'un des tout
premiers composants dés pots-pourris; on en mettait des brins frais

dans des bouquets d'herbes pour masquer les mauvaises odeurs des

demeures, ou encore pour faire baisser les fievres. A l'époque vic-
torienne, des bouquets de lavande étaient vendus dans les rues 2 la
crice. « Voulez-vous m'acheter ma jolie lavande? » était I'une des
phrases les plus courantes entendlues sur les pavés de Londres.

CARACTERISTIQUES ,
La lavande peut sélever jusqu'a 90 cm, mais il en existe des variétés

" naines, idéales pour bordures, ne mesurant pas plus de 25 cm. Ses

tlges épaisses et ligneuses deviennent vite touffues si on ne les waille
pas Les longues feuilles (environ 7.5 em) sont lan(_eolees el trés

-étroites. Les minuscules fleurs tubulaires sont portées par de longs

€pis groupés €troitement autour de la tige. Les racines, fibreuses,
vont peu profond dans la terre et se propagent sans retenue.
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* A droite :
Qu’elle soit cultivée a
I'échelle commerciale par
champs entiers, ou en
massif pour une haie, ou
encore comme plante de
bordure, la lavande reste
Tune des herbes les plus
él'cg(m{r:.t; et parfumées
qui soit.

(o]

rae diens (T o8

CULTURE : :

La lavande se multiplie en éé ou en autonine par bouturage de
jeunes pousses robustes qui, une fois enracinées, sont transplan-
tées dans un sol bien drainé et plutot calcaire. Les buissons n'ont
besoin que de peu dentretien et une taille annuelle a l'automne,
apres la floraison, ou eri début de printemps, suffit généralement a
leur bonne santé. Susceptibles de pousser de facon désordonnée a
leur maturité, les buissons doivent parfois étre rabattus a lau-
tomne afin de stimuler une croissance robuste pour le printemps
suivant. La sagesse et la prudence commandent de garder en

réserve suffisamment de jeunes plants.

UTILISATIONS

Les fleurs de lavande fraiche parfument les sirops pour conlitures

- et salades de fruits, le lait et la creme pour les desserts. On peut

également les cristalliser pour en décorer différents gateaux.
On dit des bouquets de lavande quils éloignent les insectes et
aussi qu'une infusion de fleurs soulage les piqares d'insectes.

Fleurs fraiches ou séches entrent également dans I'eau de rin-

cage des vetements comme des cheveux.
Le parfum délicat des fleurs séchées et des graines entre dans la
composition des pdts-pourris, des oreillers d’herbes et des sachets
+ parfumeés. Avec les tiges séchées, on tresse des paniers.

R Rl UG e R e 0 L A
10 ¢. a soupe de savon blanc rapeé
; 120 ml d’eau bouillante
2 c. a soupe de fleurs de lavande séchées écrasées
4 gouttes d’huile essentielle de lavande

e S i B sl R LS
Dans un saladier installé au-dessus d'une casserole. d'eau
bouillante, mélanger le savon rapé et 'eau. Remuer
fréquemment jusqu'a obtention d'uné consistance crémeuse.
. N o,
Réduiré les fleurs de lavande en poudre et retirer le saladier du
bain-marie. Incorporer les fleurs et 'huile essentielle de
; lavande.

Mettre en {lacons et éliqueter.
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Levisticum officinale 4.

LIVECHE

‘Un consommé a la viande parfumé de jeunes pousses
citronnées de liveche ; une sauce composée de feuilles
hachées, servie sur un poisson blanc poché ;

des graines au goiit de céleri, cuites dans des pains
spéciaux pour accompagner le fromage...

Couramment employée en Grande-Bretagne durant le Moyen Age,
la liveche, comme d'autres avant elle, passa ensuite de mode
“durant plusieurs siecles, Clest la plus haute des ombelliferes : elle

peut dépasser 1,80 m, et constitue donc une parfaite plante dar- -

riére-plan de bordure. La plante tout entiére — feuilles; tiges et

graines —, étant utile en cuisine, mérite d’étre dans votre jardin,

"UN PEU D'HISTOIRE
Venue du sud de I'Europe, Grecs et Romains vantaient déja ses ver-
tus. Puis Culpeper la cita dans son herbier. 11 recommandait: des
feuilles pilées, puis [rites dans du lard de pore a appliquer, encore
chaudes, sur la zone affectée, pour faire disparaitre « boutons et
furoncles ». -Jadis: les .sorcieres abusaient dans leurs philtres
d'amour de cette herbe aux pouvoirs aph-rodismques. )

CARACTERISTIQUES

Avec ses folioles vert vif, semblables a une main, et ses tiges
creuses, épaisses et cannelées, la liveche ressemble a un céleri
géan.t' et d'ailleurs elle diffuse un arome de céleri. Ses fleurs, épa-
nouies du miliew a la fin de I'été, petites et jaunes, sont ramassées
en ombelles. Ses graines sont plates, en forme de croissant et net-

tement striées. La liveche peut mesurer jusqua 1,50 m de haut.

CULTURE

Il s'agit 1a de 'une des rares herbes appréciant lombre pourtant
elle semble se satisfaire aussi bien du plein soleil que d’une ombre
légere. Elle vous récompensera, au bout de plusieurs années, de

tous les soins que vous lui aurez accordés, lorsque sa racine, deve-

nue robuste et ligneuse, aromatisera une potée de légumes, une
fois que vous aurez té son enveloppe ameére.
La liveche sépanouira n'imparte on, pourvu qulelle puisse

accomplir le eycle de repos nécessaire a sa croissance. Semez ses .’

graines a la fin de T'été, quand elles sont mures, sdit en godets soit
In situ, et ne gardez que quelques-uns de ses-meilleurs plants. Un '
ou deux plants de liveche suffisent aux besoins de la plupart des
familles, mais cultivez-en plus si vous souhaitez T'utiliser en déco-

ration. Maintenez les jeunes plants humides en autorne et au prin-

temps, et veillez 4 ce que les jeunes liveches ne s'assechent pas.
UTILISATIONS ; .
On utilise les feuilles de liveche pour parfumer les soupes, les
potées, les sauces et les marinades: on peut aussi les faire légere-
ment cuire comme un legume vert. On confit les tiges, comme
celles de angélique, et les graines ‘aromatisent souvent les pains,
les scones salés et les biscuits.

En infusion, la hveche est un excellent diurétique, un antisep-
tique efficace et elle soulage également les flatulences.

Ses feuilles éclatantes sont souvent sollicitées dans les composi-
tions florales et comme support de bouquets et de gerbes.

e

'Les grandes feuilles

Ci-dessus :

épaisses de la liveche
peuvent se faire cuire,
comme un légume ;

on confit parfois ses tiges
pour les utiliser

comme celles de
Uangélique.

A gauche :

La livéche, qui peut
atteindre 1,50 m de haut,
est une plante
imposante surmontée

de flenrs jaune-vert
réunies en grappes.



Ci-dessus :

‘Effleurez juste
les tendres feuilles

duveteuses de la mélisse

pour libérer le plein
.arome de citron.

e

~
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Melissa officinalis

"MELISSE

Feuilles vert-jaune brillantes pour sirops destinés-:
d des salades de fruits et des compotes, flottant dans
du vin blanc ou des coupelles de fraises, parsemées
sur une salade verte, ou mélangées,. just'e avant

de servir, a un assaisonnement de salade pour

une saveur citronnée...

Cette herbe, aux feuilles jaunes ou panachées, diffuse un parfum
prononcé de citron. Dans un jardin, elle attire toutes les abeilles.
Elles ont la réputation de ne Jamals abandonner uné ruche si une
mélisse était plantée tout a coté. On prétend quune infusion de ses

feuilles suffirait a effacer toute fatigue, soulagerait les migraines et

apaiserait les nerfs. Pour toutes ces Quali_iés‘ cette infusion fut trés
populaire chez ces dames de I'époque victorienne.

UN PEU D’HISTOIRE ; :
Originaire du sud de 'Europe, la mélisse est cultivée depuis plus
de 2000 ans. Les Romains l'importerent en Europe, out elle connut
un frane stcces durant tout le Moyen Age, quand le miel de
melisse remplacait couramment le sucre. '

* Ci-contre :
La mélisse est une plante
vigoureuse qui envahira
une bordure ou un carré
d’herbes si vous ne
mailris_ﬁz pas ses
racines.

CARACTERISTIQUES
" La plante est vigoureuse et se répandra aisément dans une bor-

dure; Elle s'éleve jusqua 90 em pour une envergure de 60 cm. Ses
feuilles ovales, en forme de ceeur, sont légerement dentés et mar-
quées. d’un résean dé nervures saillantes; elles peuvent mesurer
6 cm de long sur 4 cm de, large. Les fleurs, du'milieu de I'été a la
fin de I'automne, sont petites et blanches, sans grand intérét.

CULTURE
_La mélisse se cultive sans peine a partir de ses graines, méme si
elles sont lentes a germer et si fréles quielles ont a peine besoin .

d élre recouvertes. La multiplication par bouturage ala fin du prin-
temps est plus rapide:; il suffit ensuite de transplanter les pousses

quand elles sont établies, ou le printemps suivant, dans un endroit *

chaud. Un sol humide en exposition ensoleillé enrichit son huile
essentielle en la débarrassant du goar musqué qui se développe
durant les saisons séches ou a la lumiére, sur les sols secs. Cultivée
en conteneur, eclle se compor{é bien, allure comme arome;
Rabattez-la au sol a l'automne pour stimuler la croissance des
jeunes pousses et le cléveloppcment de son délicienx parfum.

La mélisse s'épanouit en régions tempérées, ot elle croit un petit
peu plus genereusemr_m En revanche, elle n'aime pas I'humidité.
Apres un hiver froid, elle donnera le meilleur dellé-meme.

UTILISATIONS . ‘
On utilise ses feuilles [raiches en salade, cristallisées pour decorer
les gateaux, les pqissbns ou autres. Ajotitez-les au dernier moment
dans des hoissons rafraichissantes et des salades de fruits — si elles
infusent trop longtemps, elles virent & un brun inesthétique. Dans
certaines recettes, elles remplacent I'écorce de citron.

En infusion, les feuilles font un tonique: rafraichissant pour la
peau. On les emploie aussi dans l'eau de ringage des vétements.
 Les feuilles séchées exhalent un parfum citronné caractéristique

qui sharmonise parfaitement aux mélanges pour pots-pourris.

2=h i
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Mentbapulegz'um
MENTHE POULIOT

Tranches de boudin parfumé a la menthe pouliot,

servies avec un pain croustillant ; saucisses aux herbes ,

aromatiques, au parfum de menthe prononcé ;

quelques feuilles séchées en sachets accrochés

dans les armoires a linge. .. X

Herbacée vivace, proche parente de la menthe, la menthe pouliot

possede une saveur prononcee ﬂmErE et memholee que certains
' maiment pas beaucoup. Tres différente de la menthe dans sa fagon

de pousser, ses tiges basses rampent sur le sol pour le tapisser de.

manieresi dense et si efficace que la plante est souvent utilisée

comme pelouse. Originaire d'Europe, ot elle pousse natyrellement

ssur des sols humides et ombragés, on la trouve également dans le
" nord et le sud de l'Amérjque. :

UN PEU D’HISTOIRE . ::
Grecs et Romains, aucunement dérangés par son amertume, utili-
saient sans cesse cette herbe dans leur cuisine. La menthe pouliot
offrait également des applications domestiques et, comme son
~ nom lindique (pulégium est en effet dérivé du latin pulex, puce),
elle servait d'insectifuge. : '

~

@ 4.

CARACTERISTIQUES oo ;
Chaque plantest capable de couvrir au moins 30 cm de terre. Les
feuilles, d’environ 6 a 12 mm-de long, sont vert foncé et oblongues,
parfois dentées. Les fleurs, visibles du milieu jusqua la fin de lété,

sont pourpres el apparaissent en grappes compactes sur les nceuds:

foliaires, autour de la tige.

CULTURE
Excellente herbe couvre-so] la menthe pouliot a[{ecncnne les ter-
rains humides ot elle pouirra bénéficier d'une bonne dose d'ombre.
11 faut la planter entre les dalles d'une allée, la ou ses racines pour-
ront s'étaler, dans une terre fraiche. La variété rampante, comme la
variété dressée, donnera plus d'allure a un coin de pa-l;io ou & lallée
d'un jardin d’herbes. On peut la déterrer et la déplacer a Iintérieur,
dans une piece ot la température restera au-dessous de 15 °C.

UTILISATIONS

On utilise les feuilles, avec mesure, a la place de la menthe, mais
elles offrent bien dautres applications médicinales et domesuques
Ainsi, elles sont efficaces pour soulager les pigares et morsures

d'insectes, pour chasser toutes les petites bétes — comme antimite’

dans un tiroir — et enfin en traitement contre les migraines, les
coups de froid et autres maladies. :

Autrefois, Therbe étail repandue sur les sols pour parfumer l'a-

mosphere.
Attention, il est absolument déconseille de consommer de la
menthe pouliot en cours de grossesse!

dse s nabie

Ci-dessus :

Jadis, les minuscules
Jeuilles rondes

de la menthe pouliot
servaient a parfumer .
Patmosphere

des maisons et l'eau
de rincage du linge.
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Ci-dessus :

Une sélection de diverses -

menthes

1 menthe pomme

2 menthe pomme
panachée

3 menthe poivrée noire

4 menthe poivrée
blanche

5 menthe gingembre

6 menthe citronnée

7 menthe basilic

8 menthe eau-de-cologne
9 menthe frisée

MENTHE VERTE « EN EPIS »

Mentha spicata

Une feuille ou deux de menthe précoce jetées dans

un plat.de pommes de terre nouvelles et de petits pois,
pour feter la premiere récolte de I'année; courgettes

a la' mode grecque, farcies de riz et de menthe ; Jeunes
brins conﬂts pour décorer gateaux et desserts..

< 1l existe une multitude d'espf:_ces et de variétés de menthe, certai-

tement la plus réputée des herbes aromatiques.
La mehthe verte anglaise, ou menthe verte «en épis», est la plus

courante des menthes « domestiques », qui, selon la variété, peuvent

porter des feuilles vert foncé ou gris-vert, aux bords arrondis, froissés
ou dentes; la menthe eau-de-cologne (M: citrata) exhale un parfum
de fleurs d'oranger et réunit les variétés de menthe orange, lavande et’

bergamote ; la menthe aquatique (M. aquatica) et la menthe a longues*

feuilles (M. longifolia) poussent & létat sauvage et exhalent un fort

ardme inim'itab_le; en revanche,la menthe 2 feuilles rondes (M. rotun-

difolia) a une allure tres ‘parliculi‘ere et son espéce rassemble les

menthes pomme et ananas ainsi que la M. X villosa « Alopecuroides ».
5 ;

o

La plupart des variélés de menthe sont originaires du bassin
méditerranéen et d'Asie occidentale; actuellement, on la rettouve
a l'état sauvage a travers toute 'Europe du Nord et dans certaines
régions d’Amérique du Nord. Si vous n’y prenez garde, elle peut
pousser dans votre jardin sporitanément : 4 vous done de contenir
ses racines (par exemple dans un conteneur sans fond, tel un seau,
fiche dans Je sol) et letr processus dmvasmn par un éclaircisse-
ment et des tailles vigilantes,

UN PEU D'HISTOIRE .

Grecs et Romains faisaient un usage immodéré de la menthe. Dielle,
Pline écrivait que son «odeur (,..) excite les esprits et ouvre les appé-
tits ». Et Cest bien aux Romains que les Européens doivent la menthe
verte «en €pis», et les Anglais leur fameuse sauce a la menthe.

CARACTERISTIQUES
Ces herbacées vivaces peuvent sélever jusqua 45 cm pour une

" envergure de 30 cm. Leurs tiges el racines, robustes et solides,

rampent sous la terre et établissent de nouveaux plants au fur et a
mesure de leur progression : une herbe, donc, difficile a éradiquer.
Leurs petites fleurs mauve bleuté, qui fleurissent plutt a la fin de
I'éte, sont portées en grappes ou sur des brins tubulaires.




CULTURE

La menthe se multiplie par transplantation de boutures prélevées
sur la tige d’une plante établie, & environ 5 em de profondeur, dans
un sol fertile et humide, a n’ir'npor'[e. que_l' moment de la saison de
pousse ou presque. La menthe pomme, également nommée
menthe du désert aux Etats-Unis, supporte moins bien les terres

“humides : elle n'aime que le soleil: Les menthes doivent étre conte-
-nues dans un espace réservé, ou, mieux encore, étre cernées de
briques ou de dalles; on peut aussi‘enfoncer des piquets de plas-

tique dans le sol pour miepx les cloisonner.

La culture en’ conteneurs donne de hons résultats a condition

darroser régulierement — ou de ficher le conteneur dans la terre.

* On peut cultiver toutes les menthes a lintérieur (méme si elles y
pérdem de leur superbe), a lexception de la menthe pomme quia .

parfois tendance a s'épanouir de facon spectaculaire:

Pour qu'il soit généreux, un parterre de menthe, dans un jardin
aromatique, doit étre déplacé et recréé tous les trois ou quatre ans,
* afin de réduire les risques de maladies, principalement la rouille:
i

5 En hiver, on peut mettre un assortiment de plants de menthe eh
jardiniere ou en pot, et les rentrer au chaud sous une véranda ou
une serre, ce qui stimulera la croissance de pousses [raiches,
consommables alors au bout de trois ou quatre semainés.

UTILISATIONS : i
La sauce a la mefithe, dans laquelle 'herbe hachée est mélangge a
du vinaigre, accompagne le gigot d'agneau, recette emblématique

de la gastronomie britannique. On peut jeter un brin de menthe
dans 'eau de cuisson de pommes de terre nouvelles, de petits pois,
de courgettes et d'autres légumes. On la hache aussi dans un
beurre ramolli pour accompagner lagneau, dans la compote de
pommes, ot elle agit comme conservateur. On la sert avec toutes
sortes de volailles, de viandes et de poissons grillés. Elle peut aussi
décorer et parfumer les salades de fruits et les boissons rafraichis-
santes, dont le fameux « mint julep ». o ] ;
‘Le thé a la menthe, enfin, chaud ou froid, avec une rondelle de
citron, est une infusion a la fois rai‘raichiséa'ﬁ@ et stimulante.

e

-1 petit citron
350 ml d’eau

175 g de sucre

1 poignée de feuilles de menthe fraiches
deétachées des tiges
2 beaux pamplemousses
2 blancs d’ceufs-
1 pincée de sel

SORBET MENTHE PAMPLEMOUSSE

Pour & personnes
P epaprips S iiget f o im A
Avec un économe, peler le citron eri laniéres ef les plonger
dans une petite casserole remplie de 250 ml d’eau,
additionnée de la moitié du sucre. Remuer, porter '
- a cbullition et laisser mijoter 6 minutes. -
Raper finement Ta moiti¢ de I'écorce d'un pamplemousse
. el réserver, Presser les pamplemousses et le citron
et mixer avec le sirop.

Filtrer au-dessus d’un plat en Inox ‘peu profond, placer
au congélateur pour durcir le mélange, en battant
" deux ou trois fois. ;
: i ‘
Cuire le reste de sucre et d’ean a petit feu: Tester le degré
de cuisson en tapotant le fond de la casserole & I'aide
d’une cuillere en bois : un bruit sourd indique qu'il est
temps de porter a ébullition,.5 minutes.
Pendant ce temps, monter les blancs en neige ferme.
Verser lé sirop houillant en fin filet, sans cesser de batre.
Refroidir le mélange en placant le récipient dans de Teau.
froide ou sur un lit de glace, en battant de temps a autre,
Incorporer la glace Qiléé‘ et le zeste finement rapé
_au pamplemousse. Placer au congélateur.

Servir décoré de brins de menthe fraiche.
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A droite ;

Grace a ses fleurs
violettes spectaculaires
el @ son arome citronne,
la monarde est la valeur

sitre d'un jardin d’herbes.

Monarda didyma

MONARDE ' ‘ d

Une tisane de monarde, breuvage inscrit dans
Thistoire, pour détendre et relaxer; feuilles décorant
des boissons fruitées ou des coupelles de vins; feuilles
séchées relevant d’une pointe d’épice des mélanges

de pots-pourris...

Avant tout herbe américaine, la monarde était consommée en
abondance par les Indiens d’Amérique. La plante exhale un

agréable parfum-d'orange, et ses [leurs rouges, rouge rosé ou

pourpres sont toujours un atout dans une bordure. Les.abeilles ne
peuvent y résister. Qutre la variété rouge de monarde, la plus cou-
rante, on trouve la monarde sauvage (M. fistulosa), originaire du
sud du Canada et du nord des Etats-Unis, ainsi que la monarde
citronnée (M. citriodora), qui, e_lle aussi, diffuse un aréme pro-
nonce de citron.

UN PEU D’HISTOIRE:
Les Indiens Oswego étaient de grands amateurs de monarde, et le

thé d'Oswego fut élaboreé par les colons apres la « Boston Tea Party »
(16 déc. 1773), afin de bay cotter les importations bnrmmques

CARACTERISTIQUES

Cette herbacée vivace peut atteindre 90 cm de haut pour une

envergure dépassant les 30 cm. Ses racines fibreuses forment une
masse compacte et épaisse. Ses feuilles vert foncé, parfais veinées
de rouge, sont velues et mesurent jusqua 15 cm de long. Enfin, ses
fleurs, d’environ 5 em de long, sont portées en pompons touffus,
tout en haut de la tige, du milieu jusqu’a la fin de I'été. §

CULTURE :
La monarde préfere les sols humides, ou tout attre terre de jardin -

de bonne qualité, enrichie de matiéres rétentrices d’humidité; de

‘plus, elle ne dédaigne pas les bains de soleil. Elle s'adaptera a une

exposition ombragée, pourvi que ses racines restent humides. Les
sols calcaires ne lui conviennent pas et elle déteste les hivers
humides qui perturbent le cycle de sa croissance annuelle. ;

Des touffes prélevées au printemps, sur la partie externe dun
massil établi, parviendront vite a prendre racine ; si vous préférez
le bouturage a la division, opérez a la méme période. Les massifs
forment comme un mﬁl‘\ parfois dénudé en son centre, raison pour
laquelle il [aul_aril'achqr et diviser les massifs tous les trois ou
quatre ans.. :

UTILISATIONS
Les fleuilles fraiches entrent en petite quantité dans les salades, les
salades de [ruits et les boissons fruitées; on utilise également les
feuilles fraiches et séches en infusion rafraichissante et relaxante et,
semble-t- il; soporifique.

Les fenilles séchees diffusent leur subtil arome citronné dans les
mélanges de pots-pourris.
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fraiches.

Myrrhis odorata ir]

CERFEUIL MUSQUE

Une délicieuse salade de racines de cerfeuil musqueé,
légerement bouillies ¢t servies avec une vinaigrette
ou une sauce veloutée; une salade de fruits empreinte
du subiil arome anisé des feuilles ; une composition
Slorale d’été rehaussée d’immenses tiges aux fleurs
créme et vaporeuses. .. ;

Le cerfeuil musqué pousse a l'état sauvage dans le nord de 'Europe.
‘Dans une bordure ou un jardin d’herbes, il est toujours du meilleur

effet. De grandes feuilles vert vif, tres découpées, une multitude de -

fleurs blanc créme réunies en ombelles géantes : autant de qualités
qui justifient que cette plante, haute parfois de 1,50 m, régne en
fond de bordure. Elle reste en feuilles du tout début du printemps

‘jusquau milieu de T'hiver, longtemps aprés que les autres herbes

ont fané, ce qui explique quelle Soit si recherchée. La totalité de

- cette plante herbacée vivace est une symphonie de parfums; subti-

lement anisée, elle se marie a tous les plats a base de fruits. Les
feuilles ne séchant pas de facon satisfaisante, mieux vaut les utiliser

UN PEU D’'HISTOIRE
Dans son_ Herball, Gerard affirmait quﬁf les graines consommées
avec de I'huile, du vinaigre et du poivre « nufrepaés-aient toutes les
autres salades ». Lappellation botanique de la plante est sans nul
doute lice a l'arome, si semblable & celui de la myrrhe, dégagé par
ses feuilles. [1 faut savoir quau Moyen Age le cerfeuil musqueé ser-
vait souvent a remplacer le-sucre dans les plats [ruites,

Sl

CARACTERISTIQUES :
La plante, décorative et joliment. sculptée, trouve toujours une
place dans une bordure de fleurs, ot elle peut sétaler sur 90 em et
grimper deux fois plus en Hauteur. Les tiges €paisses, €t creuses

sont nettement sillonnées ; les feuilles, d’environ 30 ¢m, nuancées .

de blanc en dessous, sont découpées et ressemblent un peu a celles

de la fougere. Les lleurs, venues a la fin du printemps et au début

de l'éte, charment les abeilles, et comptent parmi les plus belles
des:ombelliferes. Les racines sont longues, épaisses et charnues et,
comme celles du panais, Blanches a l'intérieur sous une fine enve-
loppe brune. Enfin, les graines, d'environ 2,5 cm de long, sont
brun foricé, longues, étroites et trés pointues.

@D ERE
Les longues racines, proches de celles de la carotte, apprécient les

sols humides et frais. Une exposition semi-ombiagée permetira a’

la plante de vivre quelques années de plus. 11 faut diviser la plante
a lautomne, lorsqueles pousses supérieurés ont fané. Transplantez
les plants issus d'une autogermination qui surgissent autour des
plantes meres. Semez a l'automne les graines du commerce.
‘Le cerfevil musqué n'aime pas lhumidité; il a besoin de som-
meil durant Thiver pour-fournir racines et feuillage lustré.
LOsmarrhiza longistylis, réputée pour étre plus douce que le cer-

. feuil musqué, lui ressemble beaucoup, mais ses feuilles sont un *

peu plus grandes. Les enfants mastiquent $es racines au parfum
d’anis et de réglisse.

UTILISATIONS
Fraiches, les feuilles servent dans les salades et salades de fruits;
hachées, on les retrouve dans les tourtes et compoles. Cuites 4 la
vapeur, les racines épluchées se consomment comme un légume,
‘a{:compagnées d'une sauce blanche ou d'une vinaigrette. Enfin, les
graines entrent dans la composition de la lameuse chartreuse.

)

" jusqu’a 1,80 m,

Ci-dessus :
Le cerfeuil musque,
qui peut grimper

sharmenise parfaitement
dans une bordure avec
d'autres plantes hautes,
telles que la digitale
pourprée et la rose
trémitre,

A gauche :

Les feuilles vert vif
du cerfeuil musqueé,
semblables a celles
de la fougere, sont
délicieuses en salade
et salade de fruits.



Nepeta cataria @
CATAIRE/ .
HERBE-AUX-CHATS

Un massif de cataire en bordure pour le plus grand
plaisir de nos amis les chats; juste quelques feuilles
pour parfumer les salades; feuilles fraiches ou seches
en infusion savourée a l'heure du farniente... T

La cataire, si appréciée de la population féline, est peu utilisée en
cuisine. La heauté de ses épis, légerement inclinés, ses feuilles gris-
vert en forme de ceeur et ses grappes de fleurs bleu pale ou
blanches justifient cependant sa place dans une hordute.

. UN PEU D’HISTOIRE
Originaire d’Asie et d'Europe, cette herbacée vivace était abon-
damment utilisée ep automédication. -Ainsi, dans son Herball,
Gerard la prescrit contre les coups de froids, la toux, les alfections
des voies respiratoires et la nervosité.

CARACTERISTIQUES

La plante peut sélever jusqua 90 cm pour une envergure de
38 ¢m. Son aspect est touffu, et il est fort probable qu'elle sera
écrasée par des chats qui se rouleront passionnément sur elle. En’
conséquence, pour éviter a la plante de subir ces assauts fatals, il

faudra peut-étre l'isoler par une cloture grillagée.

- tiges dressées,

CULTURE

La cataire se nulltlplie.é partir de graines semées, au printemps ou
en été, dans un sol fertile de bonne qualité, en exposition semi-
ombragée ; vous pouvez eg1lemenl la maltiplier par_ division de
racine ou boutures prelevees au printemps. .

UTILISATIONS
Les feuilles fraiches, tres aromatisées, s s‘utilisent a petite dose dans
les salades. ‘

Les feuilles et les fleurs en infusion soulagent la toux, les refroi-
dissements et les bronchltes un breuvage egalemenl efficace avant
daller se coucher.

Ci-contre a droite -

On reconnait la cataire
i ses petites fleurs
mauves qui se forment
au niveau une paire
opposée de feuilles,

au sommet de longues

Ci-contre 4 gauche :

1 convient de mettre
la cataire a Fabri

de tout ébat félin,
derrigre un petit enclos

grillage.




Ocimum basilicum

BASILIC

" Salade de tomates relevée et coloée de quelques
feuilles froissées de basilic; farce a l'orange
et au basilic pour un poulet roti...

Un pat de basilic sur le rebord de la fenétre, un plant de tomates
dans une jardiniére, et vous voici pret a realiser de succulentes
salades, des sauces et des ragonts. Sasilic el tomate se marient en
effet dans une multitude de recettes, Cette annuelle semi-rustique
mnous vient des pays chauds, d'ot1 son gotit pour le soleil. Avec des
soins et une chaleur appropriée, vous pourrez en garder un plant
a l'ntérieur jusqu'au milieu de Ihiver, comble du luxe pour les
amateurs. Le basilic se congele, ou se conserve selon le pracédé ita-
lien : feuilles macérées dans I'huile d'olive et le gros sel.

UN PEU D’HISTOIRE

L& basilic traversa 'Europe, via le Mayen-Orient, depuis I'Inde ou

1

on lui attribuait un caractere sacré. Une légende belge du xvr* siecle
raconte que ses feuilles écrasées entre deux pierres se métamor-
phosaient en scorpions; Elisabeth, héroine de Boccace, enterra la
téte de son amant dans un pot de basilic arrosé de ses larmes.

CARACTERISTIQUES
Selon la variété, un plant de basilic peut por[er une multitude de
minuscules feuilles, ou de plus grandes d’environ 10 cm de long
et larges presque de moitié, brillantes et tendres, soyeuses et forte-
ment aromatiques — au vague parfum de clou de girofle. Les tiges
ont tendance a devenir ligneuses et touffues; les fleurs, groupées
en longs épis, sont tubulaires, petites et blanches. Elles fleurissent
des le milieu de T'été et tout au long de lautomne Le basilic peut
mesurer jusqua 60 cm ‘de haut.

CULTURE :

Dans les régions soumises  des hivers froids, il faut semer le basi-
lic au milieu du printemps, en caissettes ou sous chassis, ou plus
tard a Pextérieur, mais lorsque tout risque de gel a disparu. On
obtient les meilleurs résultats en démarrantles plants soushaute
protection, et a haute température, jusqua ce qu'ils Se soient suffi-
samment endurcis pour étre transplantés sans danger.

Dans les régions plus tempérées, semez directement dans les par-

Lerres, puis espacez les plants d'environ 20 cm, ou transplantez-les.
Cest un jeu d'enfant, On peut aussi mettre un plant en pot et.Iins-
taller a lintérieur pour avoir sous Ja main une provision de feuilles
fraiches jusqu'a la fin de l'automne. 11 faut le mettre 4 un endroit oin
il pourra bénéficier d'au moins cing heures d‘ensoleillei'nem qLio[i-
dien. Le basilic est une superbe plante de patio ou de ]ardlmere qui
adore aussi les terrains bralés par le soleil.

UTILISATIONS ~
Le basilic entre en France dans la recette du pistou, et en Italie dans
celle du pesto (voir recette page suivante), dans lesquelles il est

* écrasé avec de L'ail et des'pignons. Cette sauce peut accompagner des

spaghettis ou étre incorporée a une soupe, Le basilic, delicieux avec
des tomates, sharmonise aussi trés bien avec des piments doux, des
aubergines et des‘coﬁrg‘ett.es, ou encore avec du poulet, des ceufs ou
des steaks (pilé avec du beurre ramolli et étalé sur la viande).

Sur le plan médicinal, le basilic est un sédatif léger, mais il sou-
lﬁge également les douleurs gastriques et les vomissements, Enfin,
on'dit que, dans une cuisine, un pot de bas@lic éloigne les mouches.

|

Ci-dessus :

e basilic, herbe favorite

de tous p!'ats a base

de tomates, se retrouve
souvent dans les sauces
pour pates.



Ci-contre :

Deux variétés distinctes
de basilic se pd‘rlugeut
ce conteneur de patio
avec persil et ciboulette.

‘,“i l‘

SAUCE PESTO’
Pour 4 personnes y

Cigh oo s g d e e Sl s

25 g de feuilles de basilic fraiches
2 gousses d'ail hachées
1 pincée de sel
50 g de pignons
50 g de parmesan
125 ml'd’huile-d’olive

I S NG R LR g A AN i TR s
Passer les feuilles de basilic au mixeur, mélangées a du persil
frais si la quantité de basilic n'est pas suffisante,'la saveur
n'en sera que légerement modifice.

Ajouter l'ail et I'huile d'olive et mixer quelques secondes.
Intégrer progressivement les pignons, le parmesan,
et assaisonner en tenant compte de la saveur naturellement
salée du parmesan. La préparation doit avoir,
une C()]'lSiS[ﬂ'llCE épﬂiSSC et onctueuse.

Cette quantité de pesto suffit a patfumer 450 g dé pites,
cuites et égouttées. Powr' une assiette, mélanger 30 ml/2 c.
a soupe de pesto aux pates et servir avec une cuillerée
de sauce supplémentaire pour chaque portion.
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"MARJOLAINE

A Papeéritif, anchois assaisonnés de jus de citron,
d’huile d'olive et de feuilles délicatement épicées

de marjolaine ; feuilles hachées sur des ceufs bmutﬂes
a la creme; viande généreusement saupoudrée

de marjolaine déshydratée, grillée et a peine saisie. .. .

La marjolaine, ou « marjolaine a nceuds », riche en parfum, porte
d'épaisses grappes de délicates [leurs: blanches, mauve pale ou
pourpres; cest I'une des plantes les plus décoratives du jardin,
Autres qualités et non des moindres, ses feuillés, séches ou- conge-
lées, ont de nombreuses applications culinaites, et on seche sou-
vent ses fleurs pour des compositions florales ou des pots-pourris,
Dans ces régions chaudes d'ott elle est originaire, la marjolaine est
une vivace, qui se cultive comme une annueik semi-rustique sous
les climats plus froids.

UN PEU D'HISTOIRE \

La marjolaine semble née avec I'humanité. Originaire d'Europe
centrale, elle fut longtemps cultivée pour ses nombreuses proprié-
1és mtdlunﬂies ; 2

,CARACTERISTIQUFS

La pl'mte peut atteindre jusqu'a 25 cm environ de hauteur pour une
enyergure de 20 cm. Les liges, coriaces et hgneusc‘, ont tendance a
séparpiller; ses feuilles, dun vert-gris intense, sont ovales et mesu-
rent environ 20 mm de long. Ses fleurs minuscules poussent a pro-
fusion par grappes, autour de la tige. Elles eclosent de bourgeons
verts semblables a des petits pois, connus sous le nom ‘de neeuds,
d'otrson appellation fréquente de « marjolaine & neeuds ».

CULTURE _
En pot ou sauvage, la marjolaine se cultive sans peine a partir de

graines semeées au printemps, par bouturage I'été, ou par division

des racines ‘a lautomne. Elle doit étre entretenue comme une
annuelle semi-rustique. Ses trois variétés peuvent se démarrer par
semis a l'intérieur, ou sous chassis de couche, au tout début du

printemps. Avant de les sortir, il faut attendre que la température |

dépasse les 7 °C. Dans les régions trés tempérées, la marjolaine peut
sélever comme une rusllque

Origanum dictammus, le dictame de Créte, se culuvc comme
l'origan en Amérique, souvent en pot et surtout a des fins décora-

tives — méme si ses feuilles parfument parfois les'salades.

"UTILISATIONS -

Incorporez ses feuilles fraiches a des ragotts, juste avant de servir,

pour leur conserver leur arome. Feuilles que T'on retrouve dans les

sauces, les farces, a petite dose dans les salades, dans les plats'a

base d'cenfs et de fromage et dans les salades de fruits.

. La marjolaine est digestive, et sert d'insectifuge dans la maison.
Larome délicat et prononcé de. ses feuilles et de ses flewrs

séchées est tres prisé dans la composmon de pots-pourris et la

confection doreillers d’herbes:

" Pour faire sécher la plante en vue d’une composition florale, sus-
pendez les tiges fleuries, téte en bas, dans un local chaud et aéré.

\

. a conserver la délicatesse

Ci-contre :

Mieux vaut ajouter

les feuilles de marjolaine
dans vos plats en toute
fin de cuisson, de facon

de leur saveur.




Ci-contre :

Etincelant sous un soleil

estival, un massif

de marjolaine compact
et dense, aux feuilles
Jjaune d’or (voir page

précédente).




=
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Origanumuvulgare

ORIGAN

Soupe de calamars a la tomate, aromatisée de feuilles
d’origan fraiches ; risotto au poulet relevé d’origan
juste avant de servir; salade diaubergines,
melitzanesalata, saupoudrée de feuilles fraiches

ou séchés, incomparable saveur de ld Grece...
L'origan ressemble tellement a la marjolaine quiil existe une cer-
-taine confusion dans leurs appellations : la plante que I'on connait
en France sous,le nom de marjolaine batarde s'appelle origan‘en
Italie! Cest cette herbe fortement aromatique du sud de ['ltalie, et
pas une autre, qui sert, principalement sous forme déshydratée, a
parfumer pizzas et sauces tomates. :

De plus, les chefs de la gastronomie greeque sont convaineus que
l'origan deshydraté — rigani — est le meilleur et affirment que lui
seul mérite d'étre séché!

UN PEU D’HISTOIRE
Lorigan est originaire du bassin méditerranéen, ou la qualité de

son ardme est proportionnelle a sa part de soleil. Ingrédient tradi-
tionnel de la poudre de piment mexicaine, la plante a longtemps
éLé utilisée pour relever les sauces au piment et le chili con carne.

CARACTERISTIQUES - ’
Cette annuelle vivace peut atteindre jusqua 20 cm de hauteur

environ, ses tiges ligneuses et ses feuilles vert foncé mesurant envi- .
ron 20 mm de long. Les fleurs, portées sur de longs épis, sont

petites et blanches.

CULTURE

Lorigan a besoin d'un sol bien drainé exposé plein soleil, méme s'il

peut se, satisfaire d'une terre aride et caillouteuse. Semez ses
graines  la fin du prifitemps, dans une terre chaude, ou au milieu
du printemps, dans des pots ou des caissettes de: semis sous
cloche. La plante se comporte particulierement bien. a I'intérieur,
dans des mini-serres placées sur un rebord de fenétre. l
UTILISATIONS :

Les feuilles [raiches, vendues en bouquets sur les marchés italiens
el grecs, sont utilisées dans les salades, ragoats (en fin de cuisson),
soupes,- sauces, patés et plats de volaille. Lorigan déshydraté est
idéal avec des tomates, des haricots, des auhérgines, des courgettes
et du iz, ainsi que dans des préparations de type risotto et pilaf.

- Pété, ce carré d'origan

A gauche :

L’oﬁ’gan, le rigani

des Grecs, séche
particulierement bien,
saris rien perdre

a;e son arome.

Ci-contre :

Un peu plus tard dans

donnera une multitude
déﬂeurs pourpres

que viendront butiner
abeilles et papillons.

101
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e dives s h e r b e

e cottabulla, plat originaire d'Inde occidentale, allie la saveur
d'un pain de viande froid a celle du paté de campagne.

Tieshesngn SR (en Sl ee SN UL

COTTABULLA

S

225 g de pain blanc rassis, sans la croute

900 g de beeuf haché
2 oignons moyens finement hachés
2 ceufs
1 c. a café de coriandre moulue
1 c. a café d’origan séche
1 c. a soupe de paprika
3 gousses d'ail écrasées
1 pincée de poivre de Cayenne
1 c. a café de sucre
Sel et poivre noir du moulin

Température du four 190-°C/ther. 5

ax \\\

mﬁﬁﬁ}?}‘@ AT ~®y /’i’ e __—’j

Pour 8 personnes

Tasser la préparation dans un grand moule a soufflé en laissant

|2 PR T i SR R RSO

Mouiller le pain d'un peu d’eau, puis I'essorer avant

de le réduire en miettes. Mélanger intinfement tous
les ingrédients, saler et poivrer généreusement.

un petit trou au centre. Couvrir dune feuille d’aluminium
et enfourner 40 a 50 minutes : la.viande doit étre cuite
mais encore légérement rose en son milieu.
Poser une assiette 2 peine plus petite que le moule
“sur la feuille d'aluminium alors que le plat est encore chaud.
Lester avec quelques boites de conserve. Laisser la préparation
refroidir et saffermir et placer au réfrigerateur
jusqua utilisation.

Découper en tranches au moment de seryir. Si le cottabulla est
dégusté chaud, il est inutile de lester assiette. On peut varier
la présentation en formant des petits pates avec le nu".lange;
roulés dans une farine assaisonnée, frits, grillés ou cuits
au barbecue pour réaliser de succulents hamburgers.

ﬁ%‘«*
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Pelargonium

GERANIUM .
A FEUILLES PARFUMEES

Quelques feuilles citronnées déposées dans le fond
du moule d’un gateau de Savoie ; un brin ou deux
de feuilles pour décorer une génoise aux fraises;
quelques feuilles aromatisées a la noix muscade,
incorporées dans le lait d’une creme anglaise... -

Un pot de géraniums a feuilles parfumées est toujours utile dans
une cuisine. Vous'pouvez en effet déposer deux feuilles dans le
moule d’un giteau ; et pourquoi ne pas ajouter une feuille ou deux
dans vos sauces, sirops, salades et salades de [ruits, ou encore, uti-
liser de temps 2 autre les superbes feuilles panachées en décoration
« et garniture de recettes de toutes sortes? Les cépi’ccs de géranium
originaires d'Afrique du Sud sont'des plantes diintérieur idéales. A
l'extérieur, elles se comportent comme des vivaces semi-rustiques
et seffondrent au premier coup de gel. Ses nombreuses variétés
exhalent toutes un arome différent. Le choix est vaste entre le par-
fum citronné du B crispum minor, e parfum de pomme du P odo-
ratissimum, celui de chéne du P quercifolium, de rose du P graveo-
lens et du P radens, de_notx muscade du F.’.j'i'agmns_el de ‘menthe
poivrée du P tomentosum, ou de bien: d’autres encore. Les fleurs.
blanches, roses, mauves, rouges ou panachées sont petites, sans

réel intérét et, pour la plupart, sans aucun parfum.

mEE

CULTURE

: On fait infuser les feuilles -fraiches dans du lait, de la créme ou des

Ci-dessus :

Lune des multiples

_ Variétés du géranium
+a feuilles parfumées,

s : Pelargonium crispum
minor, a lodeur
; citronnée.

UN PEU D'HISTOIRE ° it
La plante fut «découverte » par Tradescent, jardinier de Charles 1
d'Angleterre, qui en cultiva un grand nombre de variétés dans les
sertes royales. Un des tout premiers géraniums a étre introduit en” | : :
Angleterre fut P triste, Pune des rares variétés aux fleurs aussi par-
fumées que le feuillage.

CARACTERISTIQUES

Les feuilles vert sombre, vert clair ou panachées vert et creme des

géraniums sont nettement dentées ou frisées et peuvent mesurer

de 12 mm a 7.5 em de large. Les fleurs a cing pétales qui appa-

raissent en grappes tiennent longtemps. La hauteur de la plante \
varie considérablement, entre 30 cm et 90 c¢m. Ses tiges sont

ligneuses et robustes. .+ -

Le géranium se multiplie & partir de boutures prélevées, au prin- 3
temps et a I'été, a la pointe de plants cultivés en serre. [l apprécie ! A gauche :
les sols de bonne qualité bien drainés ainsi quun ensoleillement Lesperamtmsd feuilles
S : e 2 Sl k e L R parfumées sont

généreux, mais préfere étre mis a I'abri du froid. Cultivés a linté-
: e : de charmantes plantes
rieur, les géraniums ont besoin d'engrais une fois par semaine, e hordire mais
pour stimuler la croissance du feuillage. Ils doivent étre rabattus a le moindre coup de gel

I'hiver pour éviter qurils ne deviennent touffus. leur est fatal.

UTILISATIONS

strops pour les desserts, les sorbets et les glaces; on les hache dans
du beurre ramolli pour des tartines et des cremes patissiéres
enfin, elles sont quasiment de toutes les garnitures.
Les feuilles séchées a};portent_ un atout aromatique indéniable
aux pots-pourris et sachets de parfum pour vétements et linge.
En infusion, les feuilles fraiches entrent dans l'eau du bain ou
l'eau de rincagé des cheveux.




Ci-contre
Le persil, avec
ses feuilles frisees

si caractéristiques,

est un familier.

des garnitures

de viandes, de'poissons
et de Jégumﬂs‘ de toutes
sortes, grace son arome
puissant, presque sucré.

A droite :
Le persil de Naples,
connu aussi sous IE nom

de persil plat, dégage un

parfum plus prononcé et

plus fort que la variété a
feuilles ourlées.

Petroselinumcrispim @

PERSIL

Persil finement haché pour délimiter corail et chair

* d'un crabe en salade; sauce persillée pour relever
la saveur subtile d’'un poisson poché ; avec d’autres
Jines herbes, pour parfumer.les plats a base d’ceufs
et de fromage... : 5

Sans le persil, les rﬁélanges de bouquéts garnis et de fines herbes

pour accompagner les viandes grillées et les poissons manquent de
saveur. Ses feuilles ourlées ou frisées, vert sombre, sont. parmi les’

plus réputées et les plus utilisées en cuisine, aussi bien pour les
gamnitures que pendant la cuisson. Le persil de Naples, dont les
feuilles plates rappellent celles de la coriandre, s'il a moins d'allure,
dégagé un parfum plus accentué et est plus facile a cultiver.

UN PEU D HISTOIRE :

Originaire des régions de 'est du bassin mediterranéen, le persil fut
mentionné pour la premiere fois dans un herbier grec datant d'en-
viron trois siecles avant J.-C. Dans la Rome antique, on I'utilisait en
cuisine et lors de cérémonies rituelles. Pline écrivait que, jeté dans
un vivier, il avait le pouvoir de guérir les poissons malades.
CARACTERISTIQUES

La plante peut mesurer jusqua 45 cm de haut pour une envergure
de 25 cm. Les tiges, elles aussi fortement aromatiques, sont vertes
et souples, les feuilles ourlées ou plates. Les fleurs qui apparaissent
ala fin de Tété, a la seconde année de la plante, sont petites et d'un
verl jaunatre.



CULTURE _ =
Le persil, originaire des bords de la mer Noire, est de meilleure
qualité sl est semé au milieu ou en fin de printemps, dans un
parterre aromatique, un jardiﬁ d’herbes ou encore une bordure
de fleurs.

La germination est parfc;is incroyablement lerite, de six @ huit .
semaines environ ; on peut toutefois la stimuler en laissant tremper
les graines toute une nuit et en mouillant la terre d’eau bouillante
juste avant de semer (la légende dit que la graine de persil a pour
habitude d'aller au diable vauvert avant de germer). Tl faut ensuite
éclaireir les pe[i'ls plants avec beaucoup de soin par temps plu-
vieux, ou bien retirer un plant sur deux, pour les espacer de 30 em
environ. ] -

Excepté dans l'extréme nord des Etats-Unis, le persil peut étre
semé au début du printemps, ou méme a lautomne, pourvu que
le sol ne soit pas encore gelé. Retirez les tiges inflorescentes pour
maintenir tout son volume 2 la plante et récolter des feuilles plei-

nement parfumées. :

[ e o A R S e disesashasih

-

Plantez quelques spécimens en conteneurs, installés sous un porche
ou sur le rebord d'une fenétre, afin ‘davoir toujours sous la main une
provision de feuilles fraiches tout aulong de lhiver : en effet, le persil
séché perd beaucoup en parfum. Méme congelé, sa [risure caractéris-
tique s'étiolera et il n'offrira plus aucun intéiét en garniture.
UTILISATIONS ;
Le persil a sa place dans quasiment foutes les recettes; on le
retrouve en garniture mais aussi dans les soupes, les sauces et
ragofits, dans les marinades, ou encore avec les viandes, la volaille,
le poisson et les légumes. Un brin de persil — difficile a dénicher :
frais, sauf si vous le cultivez vous-méme — rehausse souvent a lui
seul un plat. : ; '
‘La plante sert parfois a soulager les maux de reins, comme :
tonique, ou encore a soigner les flatulences.
En infusion tamponnée sur la.peau, pour attémuer lés taches de
rousseur €t prévenir les varices.

Des feuilles, on extrait également une teinture verte ou jaune.

_SALSA VERDE (SAUCE VERTE)

Pour 4 Pi'l',\l”?ﬂ[‘\
I SR e S R
3 gousses d'ail finement hachées
6.c: a soupe de persil finement hﬂc[;lé
1 c. a soupe de feuilles de cresson finement hachées
(facultatif) :

- 1 ¢. a soupe d’un assortiment de fines herbes finement
hachées (basilic, marjolaine, un peu de thym, sauge,
cerfeuil, aneth)

Gros sel*
60 ml/4 c. a soupe d'huile d’olive
Jus de 1 a 2 citrons
1 a2 c. a café de sucre
Poivre noir

Celle sauce verte el relevée accnmpagne delicieusement
poissons et [ruits de mer, chauds ou froids,
ainsi que les ceufs durs.

1 e ("'p R R e
Mixer ou piler dans un mortier l'ail, le persil, le cresson
et I'assortiment de fines herbes avec un peu de gros sel

jusqua obtention d’une consistance veloutée,

e

b

' s b Incorporer Phuile par cuillerée et mélanger
. vigoureusement. Ajouter le jus de citron,
assaisonner de sucre, de poivreet de sel.
~ . -
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Ci-dessus
Les plants de petite
pimprenelle sont épais,
buissonneux et denses,
leurs minuscules
fleurs rouges tronant
au-dessus des feuilles
disséminées sur

de ]bngues tiges élancées.

UN PEU D’HISTOIRE

s bteriy b es s

Poterium s(mguzsm ba

PETITE PIMPRENELLE

Vinaigre acide de petite pimprenelle a adopter

parini tous les ingrédients de vos ussaisonnements
pour salades ; beurre de petite pimprenelle déposé

sur des viandes ou des poissons grillés ; petite quantité

de feuilles douces ameres mélangée a un cocktail

de salades vertes. ..

Tres populaue dans les jardins de mmpagne anglais, la petite pim-
prenelle accompagna les premiers colons en Amérique du Nord.
Originaire d'Europe, elle ne croit jamais aussi bien que sur des sols

“calcaires, et spécialement sur les collines crayeuses du sud de

['Angleterre. Le gott léger de concombre de ses jeunes feuilles fait
fureur dans les salades et, comme la bourrache, dans les hoissons
rafraichissantes. De nos jours, surtout en France et en ltalte, elle
entre souvent dans la composition d'assortiments de feuilles de
salades et d’herbes vendus sur les marcheés.

La petite pimprenelle, autrefois nommée Sanguisorba minor, était
I'une des herbes favorites des salades de l'époque el151bethame
pour ses feuilles vert -bleu a la saveur délicatement aromatisée.

CARACTERISTIQUES
La plante peut sélever jusqua environ 40 cm pour une envergure
de 23 cm. Les petites feuilles vert-bleu, nettement dentées, sont

‘groupées par. paires tres espacées tout le long de tiges fines incli-

o ¥,

nées. Les fleurs rouges'du début de I'été sont ramassées en petites
I)OUILS d’environ 12 mm de lwg,c

CULTURE SO
Cette herbacée vivace affectionne les sols calcaires bien drainés et
les expositions ensoleillées abritées. Elle se multiplie & partir de
graines semées au printemps, ou par division de racines a lau-
tomne, Ses feuilles résistent bien a I'hiver et réapparaissent au début
du printemps : on peut donc la considérer comme pcrsistﬂmef
U'l:lLlSATlONS : :

On wtilise les feuilles fraiches dans les salades, sauces, soupes et
patés, mais ¢galement dans les beurres d’herbes, ou encore macé-

rées dans du vinaigre comme assaisonnement de salade, comme

garniture, enfin dans les salades de fruits et les boissons.

* Sur le plan medicinal, les feuilles font un efficace digestif. On
peut également faire ‘une décoction de racines’ pour stopper les
hémorragies, et consommer, une infusion de feuilles pour apaiser
les coups de soleil. 4

7
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Ci-contre :

D%

Un brin de romarin est

la touche magique
qui sublime un agneau

roti ou grillé,

’é V . - ¥ 1} ) '"’" \
? Rosmarinus officindlis @1@ '
- R OMA R IN . .+ " Agauche:
‘ ¢ Le Vramarin, buisson

= Beau brin d¢ romarin frotté sur la peau grésillante
d’un roti d’agneau; romarin haché pour‘aromatiser
a la mode italienne des saucisses fermiéres; infusion
apaisante de romarin, consomnée glacée avec
une rondelle de citron et du miel.. .. :

' .

* massif et épais, apprécie
la terre legere et bien
drainée, ainsi
qu'un emplacement
abrité.

Arbuste persistant, le romarin frais est disponible tout au long de
l'année. Une bﬁnue_ chose, car une fois'séché il perd beaucoup de
.son parfum et ses feuilles en aiguilles de pin deviennent vite des’
épines difficiles 2 consommer. : :
. Plutot gracieus, il porte des tresses de fleurs bleu pale au vil,
s'il est cultivé sous le climat adéquat, sl passe bien le printemps
et I'été. Originaire des pays du bassin méditerranéen, ot il croit en
abondance, il diffuse une vague odeur de camphre bien plus
accentuée que celle de ses cousins cultivés dans les régions plus
Troides. - ;
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SOUPE DE POIS CHICHES
Pour 4 & 6 personnes

L.t glt e R S
4 gousses d’ail
1/2 c. a café de romarin séché ou 1 c. a café
. * de romarin frais ;
60 ml/4 c. a soupe d’huile d’olive
150 g d'olivettes en boite
450 g de pois chiches en boite égouttés et rincés
1 cube de bouillon de poulet
. 300 ml'd’eau
Sel et poivre a volonté

GH R R T T e R i TR R
Eplucher I'ail avant de I'écraser. S'il est frais,
. hacher le romarin trés finement.
' Mettre lhuile a chauffer pour y faire revenir l'ail, jusqu'a
ce quil commence & dorer. Ajouter le romarin et les tomates
olivettes, grossierement hachées, et baisser le feu; attendre

I'ébullition et laisser mijoter. Laisser cuire 25 minutes ou plus.

Une fois les tomates cuites, ajouter les pois chiches
et les cuire 5 minutes supplémentaires.

Incorporer le bouillon cube avec 300 ml d’eau maximum.
: Saler et poivrer a volonté avant de servir.

UN PEU D’HISTOIRE :

Le nom latin du romarin signifie « rosée de mer », celle-ci étant la

Meéditerranée. Au Moyen Age. en Grande-Bretagne, on plaquait

d'or les brins de romarin avant de les nouer d’un ruban, comme

souvenir pour les invités d’'une noce ; le romarin s'offrait également

pour [eter Te nouvel an. Shakespeare lui-méme immortalisa sa

symbolique dans l'ancien langage des fleurs lorsquiil fit dire a

Hamlet, ‘s'adressant a Ophélié : «Voici du romarin, pour sceller -
nos mémoires. »

CARACTERIST[QU.ES

Dans des conditions appropriées, le buisson peut atteindre une
hauteur de 2 m pour une env:-;rg‘ure de 1,50 m. Ses feuilles, vert
foncé coté face et gris argenté coté pile, mesurent environ 2,5 ¢m
de long pour 3 mm de large. Ses fleurs tubulaires labiées sont
petites, environ 12 mm de long, et portées par de longs épis épais.

_ Les tiges deviennent ligneuses et coriaces.

"CULTURE

Le romarin se multiplie par bouturage de bois de ramifications non
inflorescentes au début dé I'été, du par marcottage de ramifications
établies en été. Sélectionnez un emplacement abrité, un sol bien
drainé et une eprsilion ensoleillée pour les transplantations de
plants. Si les hivers sont trop rudes, cultivez le romarin en conte- .
neurs que vous pourrez déplacer pour les rentrer. La pousse dense
supporte bien la taille, ce qui permet de controler I'arbuste. -
UTILISATIONS £
Romarin et agneau vont souvent ensemble. Incisez plusieurs fos la
viande préte & rotir et insérez quelques brins de romarin; déposez -
de gros rameaux sur les cotelettes destinées au barbecue ; utilisez
I'herbe dans vos ragotits et potées. Le romarin en bouquet garni
sutilise a petite dose avec le poisson et les plats a hase-de riz,

Sur le plan médicinal, on avale une infusion de feuilles comme
fortifiant, pour calmer lénervement, ou encore comme antiseptique.

Une infusion est également efficace en rincage de cheveux cha-
tains. ; : :

Les feuilles séchées sont souvent employées pour la composition
de pots-pourris mais aussi en sachets pour parfumer le linge et les
velements.
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OSEILLE RONDE

Feuilles d'oseille effilochées en salade verte acidulée;
Jeuilles cuites comme des épinards, bien égouttées,

et arrosées de jus de citron; feuilles a peine cuites
nageant sur un potage clair a la mode espagnole. ..

Notre oseille, si proche de I'épinard, possede un ardme citronné
qui lui vaut d’étre considérée, et utilisée, commé herbe autant que
comme légume. Herbacée vivace facile a cultiver et disponible tout
au long de l'année, l'oseille offre ung multitude d'applications. De
plus, ses épis verts de fleurs rouges en fant une plante ornemen-
tale. En'résumé, elle a sa place dans une bordure décerative
comme dans une bordure aromatique. >

_UN PEU D’HISTOIRE

Dans lEgypte ancienne, loseille etait utilisée comme herbe' et
comme 1egume Grecs et Romains [aisaient souvent appel a elle
pour soulager les malaises suivant de trop riches ban_quels et pour
faciliter la digestion de viande grasse. Au Moyen Age, les Anglais
étaient de fervents amateurs de ses vertus culinaires et médici-
nales. Originaife d’Europe et d’Asie, elle fut introduite en
‘Angleterre par les Romains, et en Amérique par lés colons anglais.

CARACTERISTIQUES -
Haute d'environ 60 cm pour une envergure de 23 cm, l'oseille doit
étre utilisée jeune, avant sa pleine maturité et la formation de ses

‘longs épis inflorescents. Ses feuilles, semblablés 4 celles de l'épi-

nard, sont d'un vert sombre intense, en forme d'écusson: elles
peuvent mesurer jusqua 15.cm de long sur 8 cm de large. Les
fleurs de la fin du printemps, petites, rouge verdatre, ressemblent

a celles de la patience — & laquelle l'oseille est apparentée — et sont |

‘

portées par de hauts épis majestueux. A

CULTURE
A chaque saison, élevez de nouveau plants, plus intensément aro-

-matisés, en semant des graines au printemps’ dans une terre -

humide et bien nourrie ot ils pourront profiter d'un peu d'ombre

" dans la journée. Semez én sillons, comme pour les salades ; espa-

cez ensuite les jeunes plants d'environ 30 cm. Pour éviter que
l'oseille ne monte en graine, retirez régulierement les boutons de
fleurs'et pincez les feuilles pour ne garder que les feuilles fraiches,

Pincer les bourgeons pour prévenir la floraison et la germina-
tion, ou retirez les pousses issues dautogermmanon avant qu'elles
ne se développent. Une fois Ioseille bien établie, ses racines sen-
fouissent profondément dans Ia ';erre. Lors d’étés caniculaires, ou

dans les pays chauds, ses feuilles prennent souvent une saveur

amere. Du mulch déposé autour des planis gardera le sol frais
mais, la saison froide passée, le parfum des feuilles se développera.

)

d

‘Elles sont délicieuses

(SR g e

Ci-contre :

Les feuilles d'oseille,
utiliséés comme celles
de I'épinard, ont une
saveur citronnée
accentuée.

dans les vinaigrettes.
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UTILISATIONS e

On peut faire cuire les feuilles comme un légume, bien égouttees
et"arrosées d’huile d'olive et de vinaigre, de créme, de yaourt ou .
d'une goutte de jus de citron. Délicieuses en salades, elles donnent
également une soupe originale, enrichie d'un nuage de creme et de
quelques croitons aillés. On les utilise aussi dans les ragotﬁts
d'agneau et de beeul ainsi que pour cailler le lait.

SAUMON POCHE, SAUCE A LOSEILLE

: Polir 4 personnes

Ipte sy e fhelon e s
4 darnes de saumon
100 g de beurre doux.
1 gros bouquet d’oseille lavé et haché
300 ml de créeme épaisse ou de creme fraiche
Sel et poivre

Pelneeipiado T d cEah oS
Faire poclier environ 8 minutes le saumon, dans de l'eau
bouillante salée. Retirer les darnes et réserver
: dans une assiette chaude.
Metre le beurre 2 fondre dans une casserole. Ajouter loseille
hachée — elle fondra avec le beurre trés rapidement. Apres
quelques minutes a ébullition werser la creme et assaisonner ;
2 ]:‘.lDr'[B_l' 4 ébullition, puis laisser mijoter 10 minutes. La creme
fraiche doit bouillir trés vite, seulement quelques minutes. : Ci-dessus :

g s Pour obtenir une récolte
Verser la sauce sur les darnes de saumon et servir aussitot. " de feuilles d'oseille abondante

retirez les inflorescences.

= %%ﬂ Loseille séchée peut servir en décoration.
\




Ruta graveolens

RUE

* Plants denses et compacts taillés pour décorer
une bordure de jardin d’herbes; capsules de graines
séchées et dorées pour une décoration de fetes de fin
d’'année ; utilisée telle quelle, chatain et lumineuse,
dans les compositions de fleurs séchées...

- ERE .
La renommée de la'majorité des plantes a traversé les siécles non
seulement a cause de leurs propriétés culinaires et médicinales,
mais aussi pour la délicatesse de leur parfum. Ce n'est pas le cas
de la rue, dont Fodeur est incontestablement fétide. De ce fait, on
a peine a croire que ses applications culinaires aient été trans-
mises.avec enthousiasme d’'une génération a lautre; quant a ses
vertus meédicinales, ‘il convient de les envisager avec la plus
grande vigilance. ! .

Ce sous-arbrisseau, parfois nommé « herbe' de grace », est origi-
naire du sud de I'Europe ou il sépanouit dans les sols les plus
pauvres. Il s'acclimatera donc a une terre pauvre de jardin ot il
donnera un bhuisson compact et ornemental.

UN PEU D'HISTOIRE

Dans la Grece antique, on attribuaif a la rue la propriété d’amé-
liorer l'acuité visuelle. Gerard, a son tour, se [it le relais de cette
croylancc‘ en prescrivant dans son Herball de la faire bouillir, puis
macérer dans du vinaigre avant de la consommer pour «aiguiser
la vue ». ' :
CARACTERISTIQUES A
C¢ buisson peut atteindre 75 em de haut pour une envergure de
45 cm. Ses Liges sont robustes et ligneuses, ses feuilles gris bleuté,
oblongues et nettement découpées. Les fleurs jaune vif a quatre
pétales, d’environ 12 mni de diamétre, éclosent en grappes laches.
Les capsules de graines chatain ressemblent a de minuscules crois-
sants de bois. : .

CULTURE i :
La rue se multiplie & partir de graines semées au printemps, les
plants étant ensuite éclaircis a environ 45 cmy; elle est parfaite pour
les haies de jardin d’herbes, sa nature persistante se prétant bien a
cet usage..Lés boutures prélevées en €té prennent racine sans aucun

probleme. La rue se complait dans les sols bien drainés et affec-

tionne les emplacements ensoleillés et abrités. En la rabattant au

printemps, vous stimulerez la croissance de'pousses vigoureuses.

UTILISATIONS
De nos jours, elle n'a que des applications médicinales, a employer

“trés prudemment. En infusion — autrefois utilisée contre les rhu-

matismes et; trés diluée, en bains oculaires —, elle est déconseillée.
Mais, des bouquets secs repoussent bien les insectes.
Trés attrayantes, les capsules de graines peuvent agrémenter des

compositions florales séchées.

Ci-dessus :

Les feuilles de rue
diffusent un fort arome
amer et ont une
désagréable saveur dacre.
On peut éventuellement
les utiliser dans

la maison comme
insectifuge.

Ci-dessous :

Les fleurs jaunes

de la rue sont charmantes
et seront a leur avantage
sur un fond feuillu.

Plus tard dans

la saison apparaissent

de jolies capsules

-de graines chatain.
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Ci- -contre ©

Tnu_[{es denses de feuilles
duveteuses gris-vert,
ﬂélu‘i bleues ou mauve
lumineux : la sauge est
une plante de bordure
“IPE?’I?C tres HPPILCI((’
des abeilles.

Ci-dessous :

Les feuilles de sauge sont
tres aromatiques

et sutilisent en petite
quantit¢ dans les plats

a base de w’dng{c

de toutes sortes,
principalement dans

les farces et les saucisses.

Salvia ()//zu,'m/;\ .TDD

SAUGE

Feuilles fraiches de sauge légerement frites dans ' o
Phuile ou le beurre pour accompagner une escalope

de veau; farce a la sauge et  Poignon de la dinde

de Noél ou d’un travers de porc; feu:lles pourpres dans
un assortiment de ﬂeurs séchées..

La sauge est un sous-arbrisseau persistant, bien que ses feuilles ne
solent pas forcément vertes. Cerlaines variétés portent des feuilles
duveteuses vert-gris ou grises ; I'une d’entre-elles porte des feuilles
pourpre intense et, exceptionnellement, de magnifiques fleuts
bleu-mauve. Sa saveur, légerement camphrée, est trés accentuée
suivant les variétés, de sorte que la sauge est une herbe 2 utiliser
avec modération, mais souvent. La plante est originaire des régions
méditerranéennes ol elle croit sur de_s sols arides et secs.




UN PEU D’HISTOIRE

La sauge, qui tire son nom du latin suivem sauver, a un riche passé

de plante médicinale, et fut d'ailleurs répertoriée comme telle dans
les travaux de T_hénphrastc.: Essentiellement utilisée par les
‘Romains pour ses propriétés médicinales, la sauge devint au
Moyen Age, en Europe, une herbe surtout culinaire,

'C.ARACTER[ST[QUES
La plante peut atteindre 60 ¢m de”haut pour uné envergure de
45 cm. Ses tiges sont robustes et ]igneuses, et ses [euilles,
oblongues, font environ 6 cm de long pour 2 cm de large. Les
fleurs, ‘qui apparaissent au milien de Tété, longues denviron
~ 2.5 cm, éclosent en grappes-longues et recourbées, - ‘

CULTURE :

Réservez 2 la plante un emplacement ensoleillé et un sol alcalin

-originaire des cotes méditerranéennes, la sauge ne fleurit en effet
" jamais- mieux que lorsqu'elle est au chaud. Multipliez-la en été, a

partir de boutures avec talon, ou, au printemps el en automne, par

marcottage de ramifications établies. On ne peut véritablement

compter sur des semis et, en Angleterre par exemple, on en seme

e rarement car elle refuse obstinément y fleurir. Les semis restent

o es il e e

-

un procédé de multiplication lent et tout & fait aléatoire. Taillez
toujours le buisson sévérement pour stimuler la croissance des
jeunes pousses gENEreuses en saveur, mais aussi pour éviter que la
plante ne perde sa tenue. i
\

UTILISATIONS
Habituellement, la sauge entre dans. les sauces et Ianes de viandes
grasses telles que dinde, canard et porc, mais on la retrouve aussi
dans les bouquets garnis et les saucisses. En ltalie, on fait legere-
ment frire ses feuilles avec du foie pour tne roulade de jambon et
de veaw dans le saltimbocca. En Allemagne et en Belgique, on la
met dans les plats d'anguilles et autres poissons gras; enfin, au .
Moyen-Orient, elle entre dans presque toutes les salades. :

Sur le plan médicinal, les feuilles servent d'antiseptique et d'as-
tringent ; en infusion, elles soulagent les maux de gorge et ont un
effet relaxant, : :

On dissemine ses feuilles dars leau du Bain, ‘mais aussi dans l'eau
de rinage des cheveux pour accentuer une coloration sombre.

Les feuilles foncées de la sauge sont de plus trés sollicitées en
tant que composants de pots-pourtis,

ROTI DE FILET DE PORC FARCI

" Pour 6 personnes

ST G SRy
4 c. a soupe de beurre
-1 oignon finement haché
2 grosses pommes a.cuire
1 poignée de sauge fraiche et de thym hachés
: © Sel et poivre
900 g de purée de pommes de terre cuite
900 g de tranche ou de roti de porc
J 2 c. a soupe de benrre
30 ml/2.c. a soupe d’eau ou de cidre

Température du four : 180 °C/ther. 4

‘Lunion sacrée du porc et de la sauge, ici dans une recette
traditionnelle irlandaise.

Biac - —re InTpaE e i b 0
Préparer d’abord la farce. Ajouter le beurre, I'oignon haché, la
pomme hacheée, les herbes, le sel et le poivre
_aux pommes de terre en purée. Bien mélanger
et rectifer I'assaisonnement.

Installer la viande en cercle dans une cocotte ou'un plat
a rotir. Déposer la farte au centre. Badigeonner la viande de sel
et de beurre, verser ensuite un peu d’eau ou de cidre dans
le-plat, couvrir sans fermer avec une feuille d’aluminium
et enfourner environ | heure.

Servir chaud une fois le jus de cuisson réduit, ou frold
accompagné de pommes au four
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Ci-contre :
La sauge sclarée, avec
ses epaisses feuilles
_fmta'es_ct scs‘b.m.clé'es :
parcheminées, ressemble
beaucoup a la sauge. .

A droite
Ses grosses tiges

robustes et une hauteur

d’environ 90 cm'ﬁ)nt

de la sauge sclarée

une plante vigoureuse,
tout a fait indiquée pour
une bordure herbacée.

e d e s
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Salvia sclarea

SAUGE SCLAREE

Avec les fleurs de sureau, elle entre dans la Jabrication
des vins pour leur donner une saveur de muscat ;

ses feuilles fraiches utilisées a petite dose viennent
relever les soupes roboratives et, saupoudrées

de sucre, elles font de succulents petits beignets,
douceurs tres vépandues au Moyen Age... :

Qriginaire du sud de 'Europe, la sauge sclarée envahit le continent
au xvI siecle ; mise en fermentation avec des fleurs de sureau, elle-
donne ‘aux vins-une saveur de muscat. Parente de la sauge, clest

une bisannuelle [réquemment élevée comme une annuelle.

UN PEU D’HISTOIRE
A son propos, un botaniste du xvi- siecle déclarait : «Elle restaure
la chaleur naturelle, stimule la force vitale et la mémoire. » A la
méme époque, les feuilles de la sauge sclarée parfumaient les ome-
lettes et accompagnaient en beignets les jus d'orange ou de citron.
Ly |
CARACTERISTIQUES
La plante pousse jusqua 90 cm de haut pour une envergure de
30 cm. Ses feuilles duveteuses vert foncé peuvent mesurer plus de
20 em de long, Les bractées de fleurs, d'environ 5 cm de long,
mauves, roses ou blanches, sont portées par des épis ramiliés .d res-
sés au sommet de la plante; les bractées sont pourpres ou roses. Son
parfum a quelque chose de balsamique et son goit, lui, est amer.”
CULTURE : : ;
La plante se cultive a partir de graines semées au printemps et fleu-
rit Pannée suivante. Pour survivre aux rigueurs de I'hiver, il lui faut
un sol aéré et un emplacement ensoleillé ét abrité. :

UTILISATIONS :
Larome puissant des feuilles sert, a petite dose, a relever les
soupes, les ragotts, les vins faits'maison et la biere, ou encore: les
beignets. ; 3

Sur le plan médicinal, on les utilise en gargarismes ou en bains

de bouche et aussi en lotion nettoyante pour la peau. En décoc-

tion, elle servait a des bains oculaires.




Sambucus nigra il

SUREAU NOIR

Ombelles vaporeuses de fleurs crémeuses dans

un cidre campagnard non alcoolisé ou un vin pétillant,
ou mélangées a des groseilles pour accentuer la saveur
des tartes, des cremes et des mousses aux fruits;
savoureuses baies noires utilisées dans le vin

ou avec des pommes, ou confiture de baies. ..

Au printemps, les grappes d'ombelles de [leurs crémeuses du
“sureau noir diffusent un parfum sucré que Fon souhaiterait pou-

voir capturer. Tres répandue en Europe, la plante se retrouve éga- -

lement en Asie occidentale et dans le nord de 'Amérique, ot une
espéce parente, S. canadensis, le sureau américain, entrait jadis

dans la trousse a pharmacie des Indiens d'Amérique.

UN PEU D’HISTOIRE :

I'e sureau a toujours fait I'objet de nombreuses legendes popu-
laires. On pensait ainsi quun arbre planté devant la maison en
¢loignait les sorcieres et la protégeait de la ioudre On croyait éga-

. lement que la talllcr purtalt malheur.

CIDRE DE SUREAU

Pour 4,5 litres =2
i'ngréd""ien'.ts
4,5 1 d’ean

700 g de‘sucre en pain
1 citron juteux
4 grosses inflorescences de sureau
30 ml2 c. a soupe de vinaigre de vin blanc

Offrez ce cidre bien glacé lors d'un apres-rhidi d'été :
c'est une boisson parfumée et rafraichissante.

o 5
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Faire chauffer un peu d'eau, puis verser le sucre pour
qu'il fonde. Laisser refroidir. Presser le jus d'un citron avant
de découper quatre morceaux d'écorce, peau blanche retirée.
Dépaser les fleurs dans un grand récipient en verre, ajouter
les morceaux d'écorce, I'eau sucrée, le réste d'eau et le vinaigre. ,
Bien remuer avant de couvrir et laisser reposer 4 a 5 jours.

Filtrer le liquide et verser dans des bouteilles fermant
hermétiquement. Laisser reposer 6 jours,‘dél'ai nécessaire
pour que ce liquide devienne effervescent. Sl ne Iétait pas, .
lalsser reposer 4 jours de plus.

CARACTF.RIST[QUES

Cet arbuste peut mesurer jusqua 10 m ou plus pour une enver- -

gure de 2,50 m, mais la plupart sont plus petits. Ses feuilles vert

sombre, d'environ 10 ecm de long, sont finement dentées. Les

fleurs, trés parfumées, sont minuscules et portées en grappes, sem-
blables a de larges ombelles.: Les baies, noir-pourpre, sont petites
et rondes et pendent en lourdes grappes.

GUTTORE : ;

Le sureau affectionne les'sols humides et adore le soleil, sous!
lequel le parfum de ses fleurs sépanouit pleinement. On le multi-
plie par bouturage de bois dur prélevé a l'extérieur, a lautomne.

UTILISATIONS

On utilise en principe les fleurs de sureau pour parfumer les com-
potes de fruits, les salades et les confitures; notez qu'elles se
marient trés bien aux groseilles. Ses baies — habituellement mélan-
gées a des pommes — font d'excellentes confitures, gelées et auties
conserves, alors que fleurs et baies réunies donnent de savoureux

- vins, Mélangées a du citron et a du sucre, sés {leurs servent a par-

fumer les toniques et les boissons rafraichissantes d'été. La soupe’
de baies de sureau (parfois associées a de la pomme) est un plat

. trés répute en Scandinavie.

Leau de fleurs de sureau, couramment distribuée dans le com-
merce, est un tonique pourla peau et un décolorant.
Sl

Ci-dessus :

Les fleurs de sureau
servent a Pélaboration
de vins et de boissons
d’été non alcoolisées.
Elles parfument
également les sirops,
les sauces sucrées
et les cremes. Elles sont
en fotale harmonie avec
les groseilles.



remeuses
et agréablement
aromatisées de fleurs

de sureau, semblables

a des ombelles,

parfument les haies

a la fin du printemps.




Satureja hortensis

SARRIETTE COMMUNE

L‘S’. montand

SARRIETTE VIVACE

Premieres feves fraiches saupoudrées de tendres

feuilles précoces de sarriette commune ; feuilles
de sarriette vivace complétant un bouquet garni

‘pour une potée de viande ou de légumes...

Liie s e e DR e

La sarriette commune, .annue.lle selni—fustique autogermant libre-
ment, a une forte saveur épicée et légerement amere, qui rappelle
un peu le thym; elle se marie plutot bien aux petits pms et hari-
cols et surtout aux feves.

, La sarriette vivace, persistante buissonneuse, poss‘edc 4 peu pres:

le méme parfum, un peu plus prononcé, utilisé autrefois pour rele-
ver les truites et autres poissons gras.

UN PEU D'HISTOIRE

Les deux variétés, originaires des régions méditerranéennes,
étaient trés recherchées par les Romains, qui les introduisirent en
Europe..La sarriette était alors réputee pour étre un excellent for-
tifiant et, en toute logique, un aphrodisiaque efficace.

CARACTERISTIQUES

La sarriette commune peut pousser jusqua 45 ¢m de haut pour

une envergure de 15 cm. Elle a un aspect ébouriffé et longiligne.
Ses feuilles, longues et étroites, sont vert foncé et ressemblent plu-
tot a des aiguilles de pin. Ses petites [leurs mauve pale, sans grand
intérét, s‘épanouissem a l'automne. La sarriette vivace peut, elle,
sélever jusqua 30 ¢cm pour une envergure de 20 cm. Ses feuilles
vert grisé ressemblent a‘celles de la sarriette commune, tandis que
ses fleurs, groupées par épis, sont blanc rosé ou roses.

CULTURE
Semez les graines de sarriette commune en sillons au printemps,
puis éclaircissez les petits plants a environ 15 cm. La sarriette
vivace se multiplie, elle, a partir de boutures prélevées au prin-
temps ou par division des touffes ou des racines, tout au long de
l'année.

On peut tenter sa chance avec des semis, mais le procédé est tres
lent et ne donne pas toujours de jeunes pousses saines et robustes:

Les deux sarriettes doivent avoir leur dose de soleil et croitre sur .-

un sol bien drané, comme toutes les plantes originaires de
Mediterranée : ce qui justifie leur place dans un jardin de rocaille
ou sur talus aride.

-La sarriette vivace peut sélever en bacs ou en conteneurs, ren-

tres a l'intérieur pour Phiver: cultivée dans la maison, il sera plus

facile d'en controler la croissance en la rabattant pour éviter quelle
rie devienne broussailleuse et efflanquée. Dans ce cas, il ne faudra
surtout pas oublier de l'exposer a la lumiere durant I'hiver.

UTILISATIONS
La sarriette commune se retrouve dans les recettes de porc et de
glbler dans les soupes, les saucisses et patés, dans les farces et bou-
quets garnis, mais aussi dans les légumes, surtout avec des pais
frais ou secs et des haricots. La sarriette vivace a les mémes utili-
sations, méme si l'on apprécie moins son parfum plus prononcé.
Les deux herbes sont toniques et digestives: il semble quelles
soulagent également les morsures et piqtires d’insectes.

)

d

Ci-dessus :

La sarriette vivace

avec ses longues feuilles
semblables aux aiguilles
de pin apprécie

les sols pauvres

el une exposition

ensoleillée.

A gauche :

Les feuilles de la
sarriette vivace
Sutilisent en petite
qaﬁnmé avec les
]égur}lzs, surtout les pois
et les haricots. En
infusion, elles seraient a
la fois stimulantes et

.digestives.




Ci-dessus: -

Les grappes de fleurs
rose-mauve, qui tiennent
tout I'été, s'équilibrent .
dvec le feuillage dense,
vert mat.

Ci-contre :

Les plants de consoude
 sont d'infatigables

envahisseurs et un seul

bout de racine donné trés

vite un superbe plant. . .

de vins champétres...

Symphytum officinale . @
CONSOUDE

Tres jeunes feuilles hachées et incorporées dans

un fromage blanc a-tartiner, ou légérement cuites,
mélangées a du beurre fondu et dégustées comme

un legume racines pour parfumer tout un assortiment

Le seul nom de la plante est rassurant et, au Moyen Age, elle était
créditée de tant de - pouvoirs médicinaux quwon la supposait
capable de fguérir‘ presque tous les maux. Son nom déja est expli-
cite : la poudre de racine humidifiée et appliquée sur une fracture

‘avait le méme effet qu'un platre « soudant » la blessure.

.- Originaire-d'Asie et d’Europe, la consoude croit librement dans
les. régions tempérées du nord de FAmérique. En fait, elle sépa-
nouit partout ou elle ‘pous'se, prenant vite des allures de mauvaise
herbe Tamparite si elle n'est pas contente. ‘

UN PEU D'HISTOIRE
Racines et feuilles étaient appliquées sur les hématomes, entorses,
écorchures et coupures, ou encore en cataplasme. Elles agissent éga-

‘lement comme calmant contre les abegs, les. furencles et les piqures.

CARACTERISTIQUES
Cette plante persisiante porte des feuilles ternes, duveteuses et vert
loncé, pouvant mesurer 20 cm de long; sans aucun arome. ellese -
sont pourtant pas dénuées d'intérét. Ses fleurs en clochettes éQm
rose-mauvetachées de rouge et réunies en grappes. Ses racines
€paisses sont penétrantes et envahissantes. La plante peut atteindre

90 c¢m de haut pour une envergure de 43 cm.

CULTUR E
Multipliés & partir de semis; la:s plants sont lents a atteindre leur
maturité. On obtient des plants de qualité plus satisfaisante par
division racinaire au print'emps, Réservez 4 la consoude un sol
rétenteur d’humidité, ou méme un emplacement fqiblemem ‘
drairié : elle s’y épanouira pendant plusieurs années. On a méme
répertorié certaines plantes qui ont vécu totire une geéneration.

La consoude se complait partout, excepté dans les régions. trés
froides, ot elle peut étre multipli¢e par division des racines.

UTILISATIONS

1 . i : "
Parente de la bourrache, la consoude a les mémes applications. On
_peut ainsi faire cuire ses jeunes feuilles pour les consommer

comme des épinards.
En faisant macérer de jeunes femlles dans une huile de bonne
qualité, telle que T'huile d'amandey on obtient un gel nettoyant

pour la peau trés efficace.
On tire des feuilles et des tiges une teinture jaune pale.

A droite :
Avec ses feuilles vert vif
et ses grappes de fleurs
Jjaune d’or, la tanaisie -
(voir page suivarite)

" crée un effet de couleur
certain dans une bordure
herbacée.
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Ci-dessus :

Les feuilles de tanaisie
diffusent un puissant
arome. En cuisine,
préférez la variété
Tanacetum vulgare

- a petite dose ;

ne jamais consommer
en cas de grossesse.
Ses magnifiques fleurs
se font sécher comme
«immortelles » dans

les compositions florales.

0

Tanacetum vulgare

TANAISIE

Superbes suspensions de bouquets de petites fleurs
Jaune d’or mis a sécher dans une piéce, ou apportant
une touche de couleur dans une composition de fleurs

~ séchées; jadis baptisée «sent-bon », elle était

omniprésente dans nos maisons...

La tanaisie, originaire d’Europe, pousse a l'état sauvage en

Amérigue otelle est cultivée a des fins commerciales. Herbe cou--

rante des jardins de campagne au Moyen Age, elle servait d'insec-
tifuge, de désodorisant d'atmosphere et on la cultivait aussi pour
en extraire une teinture orange.

UN PEU D’HISTOIRE

Au Moyen Age, la saveur d’'amertume prononcée des feuilles. peu
appréciée par certains, ne fit en aucun cas obstacle a leur utilisa-
tion dans les salades, desserts et gateaux; ainsi, les galettes de
tanaisie, composées de thym, de marjolaine et de persil, étaient un
plat traditionnel des [étes de Paques.

CAR!\CTERI‘STIQUES

Plante irhposanle autant que gracieuse, la tanaisie 'peut atteindre
90 cm de haut pour une envergure d'environ 60 cm. Ses fetilles vert
foncé, profondément découpées el dentées, mesurent a peu pres

15 em de long et ses capitules de petites fleurs arrondies groupées en

ombelles, d’'un jaune d'or lumineux, sont simplement magnifiques.

CULTURE

Cette vivace herbacée se multiplie par division racinaire au prm—
temps ou a lautomne, ou sur semis au printemps. Elle apprécie les
sols secs, bien drainés et ensoleillés.

UTILISATIONS
Lutilisation de la tanaisie était autrefois si répandue que la plante
donna son nom a une créme anglaise aux ceufs, aromatisée d'une
infusion dg Ses feuilles. On s'en servait également pour les salades,
les plats a base d'ceufs et les ragots, mais en petite quantité.
En automédication, on faisait des feuilles des tisanes digestives.
On peut faire sécher ses fleurs en les suspendant dans une piece
seche et aérée, et en décorer des compositions florales. Ces feuilles
séchées sont également un insectifuge efficace, enfermées dzms de
petits sachets. i ‘
Attention, la tanaisie est contre-indiquée en cas de grossesse!

l ' i
r B@EUF EN COCOTTE A LA TANAISIE ]

Pour 6 personnes
ISR s R SR R S SR
45 ml/3 c. a soupe d’huile
900 g de steak braise découpé en des de 4 cm.
175 g de bacon découpé cn dés
2 gros oignons finement hachés
1 gousse dail écrasce
3 grosses tomates, pelées, eépepinées et hachées
450 ml de bouillon'de beeuf
450 ml de vin rouge
3 a4 c. a soupe de tanaisie finement-hachée
(n'utiliser que la Tanacetum vulgare — interdite .
en cours de grossesse)
Sel et poivre noir du moulin

Température du four : 150 °C/ther, 2

\

Bosy= (e oposaesy Wl A 00K "
Mettre 2 e. a soupe d'huile a chaulfer dans un grand faitout
allant au four; ajouter le beeuf et le bacon par fournees
et faire cuire a feu vil modéré, en remuant de temps en temps,
pour les faire dorer. Retirer chaque fournée a laide d'une
écumoire et laisser égoutter sur du papier absorbant,

‘
Une fois la viande ctite, verser le reste d’huile dans le faitout
et rajouter les oignons, 'ail et les tomates ; laisser cuire
a petit feu, en remuant de temps a autre,
jusqu’a ce que l'oignon ait fondu.

Remetire la viande dans le faitout, incorporer le bouillon
et le vin et faire mijoter. Ajouter la tanaisie, le sel
et une bonne dose de poivre noir. Bien fermer le faitout
{avec une feuille d'aluminium si le couvercle ne suffit pas)
et enfourner 2 heures, en remuant de temps en temps,
Jusqu'a ce que la viande soit bien tendre.

Passer le liquide, avant de le portet a ébullition jusqu'a
ee quil réduise a environ 300 4 350 ml. Garder la viande
au chaud pendant cette opération. Ajuster 'assaisonnement,
puis remettre la viande et laisser cuire une minute ou deux.
Servir saupoudré de tanaisie.

NB : N'utiliser que la Tanacetum vulgare — interdite
en cas de grossesse.
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Taraxacum officinale

PISSENLIT

Jeunes feuilles vert vif, idéales en salade ou,

a peine cuites, dégustées en légume ; fleurs servant

.a la fabrication de vins secs doux, selon une recette

de campagne ancestrale...

Originaire d'Europe et d'Asie, le pissenlit est une herbacée vivace
devenue une mauvaise herbe rampante ; ses fleurs jaune vif enva-
hissent de nombreuses pelouses et les bordures de fleurs les mieux
‘entretenues. Son nom, issu de lancien francais « pis en lit »,
témoigne des rematquables propriétés diurétiques de la plante ; ses -
feuilles dentées lui valurent un autre surnom : dent-ce-lion.

UN PEU D'HISTOIRE : ; :

* Au Moyen Age, le pissenlit servait de laxatif doux, de diurétique, de
tonique, mais également de traitement contre les douleurs gastriques.

¢

CARACTERISTIQUES
La plante possede un systeme racinaire persistant qui, pour tous
ceux qui n‘apprécient gflére Se_s‘ qualités,, est extrémement com-
plexe a éradiquer. La plante mesure jusqua 30 cm de haut. Ses
feuilles, d’environ 20 cm de long pour 5 cm de large, sont d'un
lumineux vert laitue et il suffit de les regarder pour avoir l'eau a la
bouche. Les fleurs, écloses huit 2 neuf mois par an, constituées
d'une multitude de pétales, mesurent environ 3,5 cm de diamétre.
Ses graines, rassemblées en une boule neigeuse connue sous le
nom de clochetie, font souvent la jote des enfants qui, d'un soulfle,
les font s'envoler tels des parachutes. L

CULTURE
. Vous étes plus nombretix & vous interroget davantage sur la facon

= de vous débarrasser du pissenlit que sur l'art de le cultiver. Il suf-

fit pour cela d’un tout petit bout de racine, éventuellement offert

par un voisin, pour vous assurer des récoltes de pissenlit a vie.

: N

UTILISATIONS d

Les jeunés feuilles, riches en vitamines et sels minéraux', font d'ex-

eellentes salades, absolument savoureuses arrosées d'un léger filet

de citron. On peut aussi les faire 2 peine cuire, comme des épi-

.nards, et les assaisonner de vinaigrette. Feuilles et racines sont uti-

: Ci-contre :
‘lisées pour parfumer de leur amertume les bieres, au méme titre Feuilles, fleurs

et capsules de graines,
ou clochettes,

du pissenlit sont :
familieres des prés

que l'ortie et la bardane. Feuilles et fleurs, enfin, entrent séparé-
ment dans la fabrication des vins. :
Le pissenlit est une -herbe médicinale efficace contre tous. les

troubles urinaires. -
et chemins de campagne

et, souvent, comme hotes
mordant uuhsé._' : : ’ indésirables des jardins.

Des racines, on extrait une teinture jaune ou magenta, selon le
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Thymus vulgaris

THYM COMMUN

Sauce crémeuse dorée aromatisée au thym,

nappant un poisson; huile de thym commun

dans les assaisonnements de salades; feuilles de thym
citronné incorporées a des cremes anglaises -

et des cremes patissieres. ..

Le thym affectionne le soleil, qui développe son ardme. Cultivé dans
un jardin, sous un-climat moins propice, il sera moins aromatique.
Durant deux ou trois mois d'été, il se couvre de frag'tles {leurs mauve
pale, elles-mémes trés parfumées, appreciées des abeilles et offrant

mille applications culinaires. De multiples especes proposent tout un
i assortiment.de saveurs; essayez donc T: citriodorus, le thym citron,

pour son arome citronné si particulier, et T. herba- han:mu le thym
carvi, pour sa saveur épicée. Nos voisins anglais ont un thym sau-
vage, mentionné par Shakespeare, T. drucei. S

UN PEU D'HISTOIRE

Il semble que le thym ait eu, de tout temps; des applications culi-
naires; peut-etre meéme était-il déja consommé " avant. la Grece’
antique. Ce sont lés Romains qui l'introduisirent en Europe, comme
I'un des ingrédients de leur arsenal culinaire. Dans son herbier,
Nicholas Culpeper le crédite d'un étrange pouvoir quand il écrit :
«En infusion, les feuilles liberent de la migtaine causée par livresse, »

Ci-contre : :
Comme ses feuilles,
les minuscules fleurs
mauves du thym
diffusent un arome

SRE £ A puissant et sucre :
on les utilise donc
beaucoup en cuisine.

CARACTERISTIQUES

Le thym est un sous-arbrisseayi rampant a tendance ligneuse, toulfu
et 4 croissance désordonnée. 11 peut atteindre, en hatiteur comme en
largeur, environ 20 cm. Ses feuilles, tres petites, ne font que 6 mm

_environ de long; selon la variété, elles peuvent étre vertes, vert grise,

jaunes ou panachées. Ses fleurs, qui recouvrent la plar{;c des le
début de I'été, sont portées'en grappes au sommet des pousses, -

; : : v
CULTURE
Installez votre thym dans la partie la plus ensolelllee du jardin, la ot
le sol est bien drainé et méme sec, un tout petit peu calcaire. La plu-
part des plantes peuvent étre éphémeres, a moins d'étre protégées
du froid et de Ihumidité des hivers. Dans les régions maritimes, plus
séches et plus chaudes, ot les températures hivernales ne descen—
dent ni trop bas i tr op brutalement. il est toujours intéressant d'es-
sayer de conserver son thym. Voila une plante qui adore bacs et
conteneurs qui peuvent £Lre rentrés et abrités a larrivée de hiver.

Le thym se multiplie par graines seinées au printemps, puis on -
sort les minuscules plants une fois quiils sont suffisamment endur-
cis pour étre manipulés et transplantés 4 environ 5 em d'intervalle.
On peut egalement faire des boutures de sommlles al'eté, avantle
demarrage de la ﬁhralson

UTILISATIONS .
Par tradition, le thym est souvent associé au persil dans les faxces
de pdulet et de porc; on le retrouve également dans les bouquets
sarnis, avec une feuille de laurier, pour les soupes et les ragonts. 11
est particulierement bon avec de Ihuile et du vin, ou du vinaigre,
dans igs marinades pour viandes et poissons, ou avec des legumes
commie les courgettes, les aubergines et les piments doux; ou
encore les tomates. Comme il seche aussi bien qu'il se conggle, il
ne manque jamais dans une cuisine. On wtilise le thym citron dans
les cremes anglaises, les salades de fruits et les sirops. H

Son huile essentielle — le thymol — est un antiseptique puissant.
Son infusion sert de bain de bouche, de gargarisme ou de désin-
fectant pour coupures et écorchures. :

Les feuilles sechées, surtout celles du thym citron, parfumem le
linge et entrent dans les pots-pourris et les oreillers d’herbes.




Ci-contre :

Un massif

de plusieurs variétes
de thym suffit

a démontrer toute
la complexite

et l'esthétique

de cette herbe.

ey ' BGEUF BRAISE BAROLO

Pour 6 personnes

-

S e SRR SR VR U RS R G
30 ml/2 c. a soupe d’huile d'olive
11 roti de beeul d’environ 900 g
100 g de tritto (légumes découpés en jardiniére — oignons,
carottes, céleri ~ melangés a de fines herbes
et mis 4 mariner au moins 12 heures
dans de I'huile d’olive)
300 ml de Barolo ou autre vin rouge sec
300 ml d’olivettes en boite ou fraiches *
1 c. a café de thym, 1 c. de lnal'_iﬂlail.‘l{! &
Sel a volonté

Température du four ; 180 °C/ther. 4

T S (S b e e R Y EAR e 1
Préchauffer le four. Mettre Phuile a chauffer dans un plat
a gratin moyen et faire dorer la viande
La faire saisir sur toutes ses [aces el réserver.

Ajouter le tritto au beeul et faire fondre 3 4 4 minutes.
Transférer la viande dans un faitout un peu plus grand
que le morceau de beeul lni-méme. Retirer le tritto a l'aide
d'une écumoire — sans Thuile. Etaler sur la viande. Verser
le vin, & bouillon, ajouter les tomates et enfin les fines herbes.
Enfourner le beeuf, hermétiquement recouvert. Retourner
la viande au bout de la moitié¢ du temps de cuisson.
Vérifier la consistance du liquide de temps a autre et ajouter
de l'eau si nécessaire. Si la sauce est trop claire
en fin de cuisson, épaissir en [aisant réduire.

Au moment de servir, découper la viande, napper de sauce
et goniter avant de saler.
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Ci-dessous et a droite 3,
Le fenugrec peut
atteindre 60 cm de haut.
Ses graines, épicées et
dcres, entrent dans la

préparation des currys, -

ou se consomment
germées. Les feuilles font
d'excellentes salades.

bie s

Trigonellafoenum-graecum

FENUGREC

Curry de feuilies vertes épicant et relevant un légume;
graines roties et broyées en poudre de curry ou germes
de graines consommés a Pétat de cotylédons dans

une salade relevée et épicée...

Le fenugrec, qui tire son appellation latine du mot grec signifiant

foin, était cultivé depuis des temps immémoriaux comme fourrage
pour le bétail tout autour du bassin méditerranéen. Pourtant il
mérite bien plus que celal Les germes de graines se consomment
a létat de cotylédons en une délicieuse salade épicée; les feuilles
.matures,.trop ameres pour les cuire comme des épinards, sont cui-
sinées a la mode indienne, en curry; enfin, les graines légérement
grillées servent d'épice, surtout dans les currys. Les graines mou-
lues, richés en coumarin, sont un composant essentiel des poudres
de curry vendues dans le commerce.

UN PEU D’HISTOIRE = :

Originaire d'Asie occidentale, la plante était trés appré(‘:iée dans les
régions du bassin mediterranéen, surtout en, Egypte. Sa culture
dans le nord de I'Europe, oti on la mélangait a du foin, était avant

tout fourragere. .

(=3

CARACTERISTIQUES : !
Cette annuelle semi-rustique présente certaines ressemblances

avec la luzerne. La plante peut mesurer jusqua 60 cm de hauteur
pour une envergure de’ 20 cm. Ses feuilles sont formées de trois
folioles, un peu cdmme le tréfle, et ses fleurs, qui apparaissent en
fin de primempé. sont ereme ou jaune pale, assez proches de celles
de la vesce. En faisant a peine griller les graines compactes et brun
clair, an en extrait toute la savoureuse richesse. :

CULTURE :

On peut faire des semis a l'intérieur au milieu du printemps, ou a
I'extérieur, dans un sol réchauffé, en fin de printemps. Le fenugrec
affectionnie les sols de bonne qualité, bien drainés, et une exp"osl-

tion plein soleil, essentielle 4 sa germination.

UTILISATIONS
Les germes de graines s‘ajoutent aux vinaigrettes. Les graines rties
sont fréquemment employées au Moyen-Orient dans des versions
de la halva, une sucrerie délicieuse, ou dans les currys.
En médecine, une infusion de graines soulage les flatulences.
Enfin, on extrait de la graine une teinture jaune.




Urtica dioica

ORTIE

Plants dégingandés d’orties servant de refuge

aux papillons et phalénes ; jeunes feuilles tendres
d’une soupe riche et savoureuse, baignée de créeme,

.ou cuites comme des épinards et décorées

d’une rondelle de citron...

Le refus de deétruire le refuge préféré des papillons et phalénes -
voila la premiere excuse du jardinier qui n'a pas désherbé un carré
d'orties. Et de nombreux cuisiniers qui incorporent une branche
d’orties dans une soupe se justifient en allirmant que c’est comme
ca quils laiment. : :

UN: PEU D'HISTOIRE
On raconte que les légionnaires romains se piquaient volontaire-
ment avec des orties pour avoir chaud durant leurs fréquentes

incursions dans les territoires nordiques.

CARACTERISTIQUES

Ces herbacées vivaces peuvent prendre des allures lugubres et
m€5ur€r.ju5qu'il 1,80 m de haut pour une envergure de 30 cm. Les
racines sont robustes et persistantes, extrémement difficiles a éra-
diquer. Les feuilles de l'ortie, vert mat, sont fortement dentées et
urticantes : elles irritent la peau qui les effleure en y déposant un

acide formique qui provoque une sensation de bralure. Ses fleurs

jaune verditre, minuscules et sans grand intérét, sont portées en |

tresses inclinées, comme des chatons. >
CULTURE
Personne ne plante jamais dorties : elles apparaissent simplement

et s'installent. Tout ce dont vous avez besoin pour en cultiver une

kyrielle est un bout de racine muni d'un ceil.

UTILISATIONS }
Jeunes feuilles légerement cuites, comme les épinards, ou en soupe
agrémientée de crotitons et de creme : deux recettes savoureuses. A
noter que l'on utilise également ces feuilles dans la fabrication de
la biere.
En automédication, les feuilles soulageaient les rhumatismes, ser-
vaient de diurétique ou encore apaisaient tous problemes de peau.
La cellulose végétale de la racine entrait jadis dans la fabrication
de cordages. Des bouquets de feuilles fraiches accrochés dans la
maison chassaient les mouches.

Ci-dessus :

Les jeunes feuilles-
piquantes de lortie
servaient a la fabrication
de la biere et, a peine
cuites, on les consommait
comme des épinards.
Voici une herbe
délicieuse, comme
léegume ou dans

une soupe.

A gauche :

Les orties, qui

se développent comme
une vigoureuse mauvaise
herbe rampante, sont

_trés appréciées des

abeilles et des papillons
et, la plupart du !cmp.s,.
c’est pour cela quw'on

les cultive.



A droite :

La verveine, pi'cnllc
dense et ramassée,
apprécie les sols
de bonne qualite,
bien draines,

et un soleil genéreux.

:

Verbena officinalis : =

VERVEINE OFFICINALE

Légende tenace des feuilles vert jaunatre utilisées
comme philtres d’amour ou, de nos jours, comme
composants de liqueurs; infusion de feuilles
consommée en automédication comme sédatif léger. ..
Originaire des régions méditerranéennes, la verveine po‘u.sse main-
tenant 2 l'état sauvage sur les terres désertes et sur les bords de
chemin d'Europe et d'Amerique du Nord. Meme si elle n'offre
aucune application culinaire, son passé est riche en utilisations
médicinales; surtout dans le traitement des troubles nerveus.

UN PEU D HISTOIRE

Jadis, on attribuait a la plante le pouvpir de soulager de tous les
faux, ainsi que de puissantes propriétés aphrodisiaques.
Culpeper répertoria dans son herbier de nombreux remedes a base
de verveine. Elle était aussi intimement liée a la sorcellerie et inves-'
tie de multiples vertus magiques.

CARACTERISTIQUES

Cette herbacée vivace peut mesurer jusqua 90 em de haut pour une-

envergure de 45 cm. Ses racines sont fibreuses et envahissantes, ses
tiges duveteuses et ramifiées. Ses feuilles, dentées, d’'un gris_iauriﬂu'e,
mesurent environ 5 ¢cm ds‘lung, Ses fleurs enfin, qui apparaissent au
sommet des pousses, sont petites, mauves et sans grand intérét.

\

Ci-contre :

Les feuilles de verveine
n'ont aucune propriété
culinaire mais, :
en infusion; elles calment
au moment de se coucher'
et soulagent les états de
stress.

8

CULTURE

La verveine se multiplie a partir de graines semées au printemps, ou
par des boutures prelevées en été. On peut également diviser les

. Tacines au printemps ou en automne. La verveine affectionne les sols

de bonne qualité et bien drainés, ainsi quun soleil généreux.

UTILISATIONS \

En infusion, les feuilles, fraiches ou seches, tont un sédatif leger, *

un calmant efficace avant de se coucher. Elle apaise l'excitation

nerveuse, soulage les dépressions et facilite la digestion. En auto-

médication, on utilisait autrefdis une infusion diluée comme bain

oculaire pour soulager les paupieres enflammées et douloureuses.
: i

."
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