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Introduction

B

ienvenue pour un nouveau rendez-vous avec M

lle

 Mille Pétales 

dans son monde de plantes et de fleurs.

De nouveau, elle s’est inspirée de la nature pour écrire ce 

livre suite à son oracle — L’Oracle de Mademoiselle Mille Pétales — 


paru aux éditions Guy Trédaniel. Cet ouvrage apporte un outil 

supplémentaire sur les bienfaits des fleurs et herbes médicinales.

Dans sa première partie, elle vous livre son grimoire contenant 

douze plantes bénéfiques pour la santé, dans les soins cosmétiques 

naturels et en cuisine. Un grand choix d’utilisations vous est 

offert sous forme interne et externe. Chacun pourra y trouver sa 

« solution » adaptée à son besoin personnel, que ce soit pour des 

recettes de tisanes, de baumes, de lotions, ou l’utilisation d’huiles 

essentielles ou de végétaux.

Les plantes choisies sont connues mondialement et peuvent être 

récoltées à l’état indigène ou cultivées. Elles sont sans danger, non 

toxiques, mais ne prétendent en rien remplacer une consultation 

médicale. En revanche, elles offrent un excellent moyen d’apaiser 

les petits maux et désagréments du quotidien.
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M

lle

 Mille Pétales n’est pas qu’une sorcière bien-aimée comme 

elle s’est présentée dans son oracle. Elle est aussi une fine 

bouche qui aime expérimenter les fleurs sous forme culinaire. 

C’est pourquoi ce livre, accompagné de superbes illustrations, 

vous invite à découvrir le monde des fleurs comestibles ajouté en 

deuxième partie.

Elle vous invite à entrer dans son jardin gourmand.

Vous verrez que cet univers est complémentaire et aussi fascinant 

que la phytothérapie du grimoire.

Comme elle aime les choses naturelles et simples, ses recettes 

aux fleurs sont à la portée de tous. Elles respectent leur fraîcheur 

en éliminant les manipulations excessives qui peuvent altérer leurs 

couleurs, leurs arômes et leurs subtiles saveurs.

Vous apprendrez à créer des miels, sirops, desserts, sorbets,

  

bref, à créer de la magie parfumée et colorée pour vos plats, 

apportant une touche raffinée et festive.

M

lle

 Mille Pétales vous souhaite un beau voyage dans ces deux 

mondes, ces deux sentiers de beauté, pour prendre soin de vous 

et de ceux que vous aimez.
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Grande marguerite

CHRYSANTHEMUM LEUCANTHEMUM

L

a grande marguerite est une plante indigène qui peut 

remplacer facilement les fleurs de camomille. Sa période de 

floraison débute en juin et se poursuit un peu en juillet.

Culture

Vous pouvez la cultiver en achetant des semis ou plants dans 

une pépinière ou en jardinerie. Elle est bisannuelle et se multiplie 

facilement par division de la touffe.

Recolte et conservation


M

lle

 Mille Pétales récolte les fleurs à leur début de floraison, 

lorsqu’aucun signe d’insectes n’est visible. Au fur et à mesure que 

la saison chaude progresse, on remarque la présence de petits trous 

sur la fleur et les feuilles, signe de la présence d’insectes.

`
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Pour le séchage des fleurs entières, éparpiller les fleurs au fond 

d’un panier ou contenant peu profond. Le placer dans un endroit 

sec, bien aéré et à l’abri de la lumière.

Pour le séchage des pétales, découper à l’aide de ciseaux les 

pétales blancs qui ne touchent pas le centre de la fleur. Jeter les 

boutons et ne garder que les pétales.

Éparpiller les fleurs au fond d’un panier ou contenant peu 

profond. Le placer dans un endroit sec, bien aéré et à l’abri de 

la lumière.

Mille et un usages de la  

Grande marguerite

Fleurs de grande marguerite fraîches 

ou séchées avec boutons et pétales

En  tisane : pour traiter les problèmes de migraines, de constipation 


et d’œdèmes.

En cuisine : les pétales sont comestibles.


Voir la section « Fleurs comestibles » pour l’incorporer dans des 

miels, sirops, salades, huiles et vinaigrettes.

 

Trempette de légumes aux fleurs blanches, page 129

 

Salade dépurative du printemps

Proprietes


 —

Antispasmodique

 —

Digestif

 —

Diurétique

 —

Laxatif

``
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TISANE À LA GRANDE MARGUERITE

Pour 250 ml (1 tasse) de tisane

INGRÉDIENTS :

 • 3 fleurs entières de marguerite fraîches ou séchées pour 250 ml 


d’eau.

P R É P A R A T I O N  :

1. Faire bouillir l’eau et ajouter les 3 fleurs de marguerite.


2. Recouvrir d’un couvercle et laisser infuser les fleurs 5 min.


3. Filtrer avec un tamis pour obtenir le liquide.


4. Attendre que la tisane soit tiède pour la consommer.


P O S O L O G I E  :

En cas de maux de tête ou constipation, prendre une tasse de 

tisane.

Astuce  culinaire

 : parsemer vos desserts, salades et plats sucrés avec 


des pétales frais de grandes marguerites.
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Lavande

LAVANDULA OFFICINALIS

L

a lavande est une plante indispensable pour prodiguer les 

premiers soins. Ses vertus sont utilisées depuis longtemps pour la 

santé et la beauté. Elle peut avoir sa place partout dans la maison.

M

lle 

Mille Pétales a une dizaine de plants dans son jardin dont 

elle fait sécher les fleurs à l’automne pour s’en servir ensuite 

dans ses tisanes. Elle a également toujours un flacon de son huile 

essentielle pour compléter ses bienfaits.

Précaution

 : ne pas utiliser les huiles essentielles pour des 


préparations à usage interne, malgré les recommandations inscrites 

sur la bouteille. Si cela est indispensable, il est nécessaire de 

consulter un bon thérapeute avant de faire un traitement interne.

Culture

Un peu fragile, cette plante a besoin de beaucoup de soleil, de 

chaleur et de terre sèche. Si vous demeurez dans une région avec des 

hivers froids, pensez à la recouvrir d’une toile en plastique. Lorsque 

tout danger de gel est écarté, enlevez la toile pour éviter la moisissure.

Au printemps, il faut aussi faire attention de ne pas casser ses 

branches.
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Recolte et conservation


Utiliser ses épis floraux coupés à la base des feuilles, lorsque 

ses fleurs sont en plein épanouissement. Quelle odeur agréable

 ! 

Ensuite, attacher quelques brins de fleurs suspendus (tête en bas) 

dans un lieu ombragé, aéré et sec. Une fois séchées, les fleurs de 

lavande garderont leur couleur et leur parfum tout au long de 

l’année.

Proprietes


 —

Antiseptique

 —

Anti-inflammatoire

 —

Antispasmodique

 —

Cicatrisante

 —

Désinfectante

 —

Diurétique

 —

Léger pouvoir hypnotique

Mille et un usages de la  

Lavande

Fleurs de lavande fraîches et séchées et huile essentielle

En  tisane : pour lutter contre les vertiges, les palpitations, 


l’insomnie, l’angoisse et la dépression.

En sachet pour le bain : pour lutter contre les vertiges, les 


palpitations, l’insomnie, l’angoisse et la dépression.

En huile de bain ou huile de massage : pour lutter contre les 


insomnies, aider à cicatriser les blessures, traiter les brûlures, les 

coups de soleil, l’érythème fessier, l’eczéma et l’irritation de la 

peau.

En oreiller : pour calmer ou soigner les insomnies.


En huile essentielle : pour préparer des crèmes, baumes, brûle-


parfums et solutions antiseptiques.

`

``
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En cosmétique : pour assainir et désinfecter la peau.


En cuisine : voir la section « Fleurs comestibles »


 

Fleurs décoratives, miels et sucres aux fleurs, vinaigres, 

fromages.

 

Coulis aux bleuets et à la lavande, page 121

 

Carottes glacées à la lavande, page 139

 

Mousse aux kiwis et à la lavande, page 143

 

Petits gâteaux à la lavande et au fromage, page 157

TISANE À LA LAVANDE

Pour 250 ml (1 tasse) de tisane

INGRÉDIENTS :

 • 1 épi de fleurs frais ou séché pour 250 ml d’eau (1 tasse)


P R É P A R A T I O N  :

1. Faire bouillir l’eau et ajouter les fleurs de lavande.


2. Recouvrir d’un couvercle et laisser infuser les fleurs 5 min.


3. Filtrer avec un tamis pour obtenir le liquide.


4. Attendre que la tisane soit tiède pour la consommer.


P O S O L O G I E  :

En cas d’insomnie ou de nervosité, boire une tasse avant le coucher.
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HUILE À LA LAVANDE

INGRÉDIENTS :

 • 250 ml (1 tasse) d’huile 


de tournesol

 • environ 75 g de fleurs de 


lavande fraîches ou séchées

P R É P A R A T I O N  :

1. Faire chauffer l’huile à feu doux dans une petite casserole jusqu’à 


ce qu’elle soit tiède. Attention de ne pas faire bouillir.

2.

 Retirer du feu et jeter les fleurs de lavande dans l’huile, assez 


pour saturer.

3.

 Laisser refroidir et filtrer les fleurs avec un tamis.


4. Transvider dans une bouteille opaque avec bouchon.


Remarque : garder la bouteille à l’abri de la chaleur et de la lumière.


Astuce : pour offrir cette huile en cadeau, vous pouvez en revanche 


vous servir de jolies bouteilles de verre dans lesquelles vous aurez 

glissé une tige avec des fleurs de lavande.

OREILLER MAGIQUE

Fabriquer un petit coussinet avec un rectangle de tissu plié en deux 

et cousu sur trois côtés.

Remplir de fleurs de lavande ou de cotons hydrophiles imbibés de 

quelques gouttes d’huile essentielle de lavande.

Coudre le côté restant une fois que le coussinet est bien rempli.

Remarque : il n’est pas nécessaire que le coussinet soit de grande 


taille puisqu’on peut l’insérer à l’intérieur d’un oreiller standard.

Si vous prenez soin de bien coudre votre oreiller magique afin qu’il 

n’y ait pas de tiges ou de fleurs qui s’en échappent, les enfants aussi 

pourront l’utiliser.
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