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Préface


Chère Mireille,


 


Vous voici donc repartie dans le monde subtil du goût – « le tact de l’esprit », disait le chevalier de Bouffers –, celui des odeurs et des saveurs que l’on aime à évoquer tant il stimule, dans l’imaginaire comme dans la réalité, sens et organes. Vous aviez appelé votre premier livre Grand traité des épices, vous nommez celui-ci Grand traité des herbes aromatiques, en distinguant, un peu de votre propre autorité, les premières des secondes. Aroma, en grec ancien, veut dire « parfum » mais à peu près seulement, car le parfum s’ajoute ; l’arôme est au contraire inhérent à l’herbe dont il émane.


 


Mais votre rigueur scientifique n’est pas en cause, Mireille, dans les descriptions des plantes choisies – fines ou mauvaises herbes des jardins et des champs d’ici –, dans leur histoire, dans leur illustration toujours précise et tellement soignée, dans leur usage en cuisine, médecine, cosmétique ou parfumerie, dans la recherche de leurs appellations savantes ou populaires.


 


En vous lisant ou en vous parcourant ou en vous picorant, je pensais à bien des aspects des arômes que vous traitez – le premier, sans doute le plus éloigné de votre propos, mais Claude Babin, qui vous est proche, s’en souviendra sûrement – est celui des séries aromatiques, liées au benzène, aux amines et aux amides et qui m’ont fait moralement transpirer aux examens de chimie organique de l’Université ; je pense encore aux embaumements aromatiques des cadavres variés de l’histoire de la conservation des corps ; mais je pense aussi, Mireille, aux jolies bruyères des landes et aux savoureux fenouils au goût d’anis de la cuisine de ma grand-mère (en Bretagne), je pense aux saveurs délicates des petites ombelles blanches de l’ail de l’ours et aux fameuses salades au lard (gras) de la cuisine de ma belle-mère (dans les Ardennes), salade que j’ai tant appréciée que celle de l’Auberge de Signy-l’Abbaye porte mon nom – alors que je ne sais que les manger ( !) –, je pense aux desserts de nougat au miel de fleurs de pissenlit (les Pyrénées), je pense au péquet au genièvre et au poivre qui fait si bien « garder la vue, digérer, dormir et engendrer bon vent » (du Hainaut), etc., mais j’arrête, j’arrête, ça me donne faim !


 


Tout est donc enchanteur dans votre travail, Mireille, enchanteur et évocateur – plus en cuisine pour moi qu’en médecine, il faut que je l’avoue.


 


Merci pour ce nouveau traité, sa science et son élégance, son érudition et sa clarté, sa précision et son accessibilité. Et merci, une nouvelle fois, d’avoir pris le risque en me confiant son ouverture de laisser s’échapper les effluves et les « fumets » de toutes les merveilleuses recettes qu’il contient et que je ne manquerai pas de tester.


 


Yves Coppens


Membre de l’Institut





En guise de prolégomènes



Ce livre aurait pu se fondre avec notre Grand traité des épices sous un titre plus général d’aromates. Le choix des épices traitées avait été décidé par la définition que je leur avais donnée mais aussi par quelques contraintes éditoriales. D’autres auraient ainsi pu y figurer. Ce livre vient donc en complément du premier. Vous y trouverez les herbes aromatiques « vraies » dites aussi « fines herbes » dont la définition pour partie chlorophyllienne vous sera donnée. Vous y trouverez des plantes aromatiques comme le polypode qui aurait pu figurer dans les épices indigènes par son rhizome à saveur de réglisse. Vous y trouverez des herbes aromatiques des chemins et des champs, souvent appelées « mauvaises herbes », mais pas toutes, loin de là, la liste serait trop longue. Vous y trouverez enfin certaines des épices déjà traitées dans le premier volume pour l’utilisation de leurs graines, écorce ou racines mais dont celle des feuilles n’avait pas, volontairement, été exploitée. D’autres cependant, comme le raifort, ne seront pas réintroduits comme herbes aromatiques même si leurs feuilles, jeunes et tendres, au même goût que la racine, peuvent parfumer des salades, le pourpier aux feuilles piquantes ou les agrumes dont les écorces, séchées, ont été traitées en tant qu’épices.


Ce second volume essaie, comme le premier, d’approcher l’exhaustivité et comprend ainsi pour chacune des herbes aromatiques choisies :


• une description botanique ;


• un historique rapide de sa découverte ;


• ses vertus médicinales mais aussi ses pouvoirs toxiques, avec les découvertes empiriques des Anciens, pour certaines confirmées aujourd’hui ;


• son utilisation en cuisine, historiquement et de nos jours, avec pour certaines une ou plusieurs recettes particulièrement appréciées de l’auteure ;


• son éventuelle entrée, parfois ancienne, en parfumerie et en cosmétique, son usage tinctorial ou autre ;


• les espèces reliées à l’espèce principale, bien ou peu connues de tous mais uniquement à usage culinaire.


En fin de volume, traitées plus courtement, vous trouverez, sous le titre de Boissons, des herbes aromatiques moins intéressantes d’un point de vue strictement culinaire mais largement utilisées en tisanes ou en liqueur.


Ne confondons pas herbes aromatiques et herbes alimentaires car là aussi la frontière entre elles est parfois un peu floue. Nombre de plantes des bordures de chemins se mangent (et sont pour certaines délicieuses) mais cela n’en fait pas des plantes aromatiques pour autant. À l’inverse, certaines plantes, comme la roquette ou l’oseille, peuvent être mangées seules en tant que légume ou servir d’aromates pour assaisonner une salade ou une sauce et c’est donc en tant que telle qu’elle est présentée. Les définitions de toutes ces herbes sont en fait liées à l’angle selon lequel on se place quant à leur utilisation.


Au contraire, de bon nombre d’épices venues de pays lointains, les herbes aromatiques présentées ici se trouvent dans nos jardins ou sur les bords des chemins et, pour quelques-unes seulement, dans les boutiques spécialisées. Savoir les reconnaître, pour ne pas confondre le persil simple avec la petite ciguë, est plus qu’un simple intérêt de connaissance mais devient celui vital de reconnaissance. L’illustration a donc été ici particulièrement soignée, alternant dessins noirs et blancs et aquarelles. J’ai également, dans ce second traité, présenté les herbes aromatiques par ordre alphabétique de leur nom vernaculaire le plus connu ou le plus employé en France. Ces noms sont très nombreux et il en manque car certains d’entre eux viennent des patois locaux. Ils sont donnés dans un index avec renvoi à celui des noms latins pour que le lecteur puisse facilement s’y retrouver. Ici aussi, un groupement par famille m’a semblé pertinent d’où un tableau général en fin de livre.


Enfin, une liste des 142 recettes utilisant ces herbes aromatiques est donnée en fin de livre, ainsi qu’un rappel de 99 recettes relatives aux épices.


Je tiens à remercier ici tous ceux qui m’ont aidée en me fournissant des renseignements. Pierre Abi Saad pour les herbes et recettes orientales, Viviane Andriès et Jean-Louis Petit pour les herbes aromatiques rencontrées en Corse. Merci à mes enfants, fins gourmets, qui ont toujours répondu à mes questions culinaires sur les herbes aromatiques, posées à tout moment y compris alors qu’ils en étaient seulement au petit déjeuner.


Un remerciement notable est adressé à Claude Babin, à domicile, toujours prêt à m’écouter et à relire mes écrits avec l’œil attentif et critique du naturaliste.


Et de nouveau, un grand merci à Yves Coppens qui a accepté de se plonger avec délices, selon ses propres paroles, dans les herbes aromatiques après les épices pour rédiger de nouveau la préface et qui, s’il ne l’était déjà, va finir par devenir un cuisinier hors pair.
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Épices, aromates et condiments



J’aurais pu commencer cette page avec exactement les mêmes phrases que celles du Grand traité des épices dans lequel j’ai déjà montré comment les définitions des termes épices, aromates, herbes aromatiques et condiments se mêlent et s’entremêlent d’un auteur à l’autre, d’un dictionnaire à l’autre, suffisamment vagues pour ne rien définir.


J’ai essayé dans mon premier ouvrage de définir les épices avec, soyons franche, autant de mal que tous ceux qui s’y sont attelés avant moi et, comme eux, avec un certain parti pris avoué. Je m’en suis tenue… presque, à la définition donnée au Premier congrès international pour la répression des fraudes à Genève en 1908, c’est-à-dire des « substances végétales d’origine indigène ou exotique, aromatiques ou d’une saveur chaude, piquante, employées pour rehausser le goût des aliments ou y ajouter les principes stimulants qui y sont contenus ». J’ai pris une telle définition dans un sens restrictif, laissant sur le bord des chemins ou au fond des jardins les herbes pourvues de chlorophylle… ou du moins leurs feuilles. En effet, je me suis tout de même intéressée aux graines de ces plantes, parfois aux rhizomes de certaines d’entre elles, comme le fenouil pour les premières, le gingembre pour les secondes.


La définition de condiment (« substance de saveur forte destinée à relever le goût des aliments ») semble plus claire si on considère qu’il correspond à une préparation à base d’épices, d’herbes, aromatiques ou non, parfois aussi de denrées naturelles, neutres comme les légumes, ou préparées comme la farine. Un condiment n’est jamais « unique » (feuilles, rhizomes, graines, écorces) mais composé. Autre complément de définition, le condiment se sert à table alors qu’épices et herbes aromatiques sont utilisées directement en cuisine. Bien sûr, il fallait des exceptions. Le sel est souvent considéré comme un condiment puisqu’il a un goût piquant et qu’il sert à l’assaisonnement. Même remarque pour le poivre qui, lui, serait à la fois épice et condiment.


En un savant mélange des définitions données, les aromates sont des substances végétales odoriférantes. Elles comprennent donc les épices et les herbes aromatiques mais ne devraient pas y être inclus les condiments. La truffe, champignon largement utilisé pour aromatiser des mets, serait donc à ce titre un aromate mais non une herbe aromatique.


De la définition des herbes aromatiques


Rappelons tout d’abord que le mot herbe avait autrefois une connotation différente de celle de nos jours. Une herbe était en effet tout simplement un légume. Ensuite, il se spécialisa pour ne représenter que la partie aérienne de certaines plantes (une carotte n’était pas une herbe, un poireau, oui). Pour l’herboriste, une herbe est une plante à propriétés thérapeutiques, qu’importe qu’elle soit aromatique ou non, pour partie vénéneuse ou non.


Une première définition d’herbes aromatiques sera, pour ce traité, leur utilisation en cuisine (tisanes et liqueurs incluses), ce qui n’exclut pas qu’elles participent également à une médication ou à un parfum, mais des plantes uniquement médicinales ne seront pas citées. Les herbes aromatiques sont donc des herbes dont on utilise, sauf exception, les feuilles pourvues de chlorophylle, mais aussi les fleurs, et parfois les fruits, les graines, les tiges et les racines, qui sont odorantes et aromatiques et présentant des qualités gustatives. Il faut donc se rappeler qu’une même plante aromatique peut à la fois servir d’épice (par ses graines) et d’herbe aromatique (par ses feuilles ou ses sommités fleuries) et enfin de légume si on la mange comme tel. Il est souvent dit que les épices sont exotiques et plus aromatiques que les fines herbes. Je m’inscris en faux contre une telle assertion. Non, nombre d’épices sont indigènes et les herbes aromatiques comme l’absinthe, la menthe ou le basilic – et ce ne sont pas les seules – n’ont rien à envier, quant à la puissance de leur arôme, à des épices comme le pavot ou le fenugrec. Les herbes aromatiques n’ont pas à pâlir devant les épices exotiques, ni à les jalouser. Et il existe, bien évidemment, de nombreuses herbes aromatiques dans des contrées lointaines, utilisées sur place par les Indigènes, et que nous ne cultivons pas et dont je n’ai pas fait état ici puisqu’il est impossible ou presque de se les procurer.


Certaines plantes, notamment les Allium (ail, oignon, poireau, échalote), sont souvent dites « aromates » (et non herbes aromatiques). N’étant ni épice, ni condiment, je les considère par conséquent comme des herbes aromatiques d’autant que leurs feuilles sont largement utilisées dans ce but.


Rien n’est cependant bien clair et d’aucuns seront en désaccord avec mes choix.


Une longue histoire courtement racontée


De quand date l’utilisation de ce monde d’arômes et de saveurs ? Personne ne peut répondre vraiment et celle-ci est, à coup sûr, très ancienne. Si les graines, comme celles de la bourse-à-pasteur, peuvent se retrouver dans des marmites ou des restes alimentaires datant de l’âge de bronze (2000 à 800 avant notre ère), il est facile de comprendre que les feuilles de la même plante, si elles ont été utilisées, n’ont laissé aucune trace. Il est aussi facile de comprendre que bon nombre de ces herbes, poussant spontanément dès l’arrivée du printemps, se sont fait remarquer au cours de la préhistoire aux chasseurs-cueilleurs par leurs effluves odorants, ont été testées, avec très certainement quelques essais ratés, puis finalement, pour certaines, cultivées.


Une histoire ancienne médicale


Comme pour les épices, l’utilisation des herbes aromatiques a d’abord eu une connotation médicale, du moins si on en juge d’après les écrits. Les deux sciences, botanique et médecine, ont été longtemps associées.


Le premier texte connu sur l’intérêt médical des plantes date de 3 000 ans avant notre ère, écrit ou plutôt gravé par les Sumériens sur une tablette d’argile. Nous y retrouvons, parmi d’autres, le thym.


Les Chinois, grands consommateurs d’épices, s’intéressent très tôt à la phytothérapie et, à peu près à la même époque, est rédigé par l’empereur Chen-Nong un Traité des herbes médicinales, le Pen Ts’ao (perdu mais connu par les commentaires de médecins au Ve siècle) qui inventorie plus de cent plantes à intérêt médical.


En Inde, si la médecine traditionnelle puise ses origines dans l’Atharvaveda, recueil datant de 3 000 ans avant notre ère, l’âyurveda, considérée comme une médecine populaire, va très vite montrer une certaine fusion entre médecine et cuisine à partir de plantes mais cette utilisation culinaire joue malgré tout sur le registre du remède et non sur le gustatif.


En Égypte, c’est le papyrus d’Ebers, daté, selon les auteurs, entre le XVIIe et le XVe siècle avant notre ère, qui énumère plus de sept-cents recettes médicinales à base de plantes. Dès ces époques anciennes, les parfums vont aussi jouer un grand rôle dans cette utilisation et les Égyptiens, notamment, vont en être de grands amateurs pour cosmétiques, huiles de bain, eaux parfumées, produits de beauté et embaumement.


Arabes, Grecs et Romains vont s’intéresser aux herbes aromatiques comme ils se sont intéressés aux épices. Ils n’ont pas besoin d’aller les chercher fort loin ou de les acheter à des prix exorbitants, la plupart d’entre elles étant indigènes du pourtour méditerranéen. Pour les premiers d’entre eux, citons le célèbre médecin Avicenne (980-1037) et son Livre des lois médicales.


Le Moyen Âge va perpétuer cette utilisation médicale. Les moines étaient déjà dépositaires d’un certain savoir « herbal » qui va s’accentuer avec la publication du Capitulaire de Villis.


Cet acte législatif datant de la fin du VIIIe siècle ou du début du IXe, édicté par Charlemagne aux gouverneurs de ses domaines, de l’Allemagne à l’Espagne, dans le but de réformer l’agriculture et l’administration, comprend 120 articles portant sur une kyrielle de sujets. Trois de ces articles nous intéressent principalement car portant sur 94 plantes (73 herbes, 16 arbres fruitiers, 3 plantes textiles et 2 plantes tinctoriales) dont la culture est fortement conseillée, pour ne pas dire ordonnée, dans les jardins royaux et les monastères. Qu’importe que l’on ne soit pas certain de son auteur, l’important est qu’il représente une merveilleuse information sur ce qui se mangeait en France à l’époque, réparti en trois sortes de jardins différents, l’herbularius ou jardin des simples, l’hortus ou potager et le viridarium ou verger. Ne nous méprenons pas, ce n’était pas une révolution, la plupart des plantes étaient déjà citées par Théophraste (371-288) dans ses Recherches sur les plantes, par Pline l’Ancien (23-79) dans son Histoire naturelle, par Dioscoride (40-90) dans son Materia Medica, ou plus tard par les médecins grecs, comme Gallien (131-201), ou romains, comme Palladius (Ve siècle), pour ne citer qu’eux. N’oublions pas que des jardins monastiques existaient déjà en Occident dès la fin de l’Empire romain (IIIe-IVe siècle). N’imaginons pas non plus que tous les jardins monastiques du royaume se sont immédiatement retrouvés avec toutes les plantes citées. Outre la personnalité du jardinier, les moyens financiers de l’abbaye, l’espace dévolu à la plantation, le sol, le climat et les habitudes alimentaires et médicinales variant avec les lieux, le résultat ne fut pas identique partout et c’est heureux. Toujours pour le Moyen Âge, il sera aussi souvent fait état du livre Physica… d’Hildegarde de Bingen (1099-1179) qui donne l’utilisation médicale d’environ 300 plantes.


Mais plus que ces simples qui servent de remèdes, c’est surtout l’entrée en cuisine des herbes aromatiques qui nous intéresse ici.


Entrée en cuisine


C’est probablement plus Apicius Marcus Gavius (vers -25 et 37), gastronome romain, qui va surtout laisser trace de leur utilisation dans son livre De Re Coquinaria, qu’Archestrate (IVe siècle avant notre ère), poète sicilien et grand voyageur, avec sa Gastrologie. Le second propose une cuisine frugale, proche du naturel, légumes, poissons ou viandes rôtis assaisonnés de sel, d’un filet d’huile d’olive et de quelques herbes aromatiques. Le premier insiste surtout sur les épices, les herbes aromatiques et les condiments. La rue se retrouve ainsi dans les sauces, les gibiers ou les poissons, mais aussi livèche, menthe, pouliot, coriandre et sarriette. Raifort et ortie font aussi partie de la liste. Est également mentionné le sylphium, plante aujourd’hui disparue. Au Ier siècle avant notre ère, Columelle, connu pour son traité d’agriculture, cite l’ail, la menthe, la moutarde et le persil comme herbes indispensables en cuisine. Il sera suivi par Pline l’Ancien qui parle de ces « herbes piquantes » du jardin « pour offrir une saveur et un assaisonnement de ce nom à nos viandes ».


Dans le monde arabe, citons le Livre de cuisine (Kitâb al-Tabîkh) dû à un prince gastronome, Ibrahîm Ibn al-Mahdi, dans lequel les « substances piquantes », dont l’ache des montagnes et le thym, côtoient les « aromatiques » qui ne sont quasiment que des épices.


Les livres de cuisine du Moyen Âge indiquent l’utilisation abondante des herbes aromatiques et non seulement des épices, très à la mode, jouant sur les vertus antiseptiques des unes et l’aide à la digestion des autres. Le Mesnagier de Paris (1300) donne la liste de pas moins de quinze herbes aromatiques, partie prenante de ses recettes. Il faut néanmoins remarquer qu’aussi bien dans l’Antiquité qu’au Moyen Âge, que la frontière est parfois floue entre plantes potagères qui peuvent être aromatiques et herbes aromatiques dites aussi « condiments ». À la Renaissance, l’intérêt des herbes aromatiques appelées « menues herbes » par Olivier de Serres, dans son Théâtre d’Agriculture et mesnage des champs, paru en 1600, qui en cite une trentaine, ne se dément pas, les épices perdant un peu de leur superbe. Même intérêt de la part de d’Estienne (1564), de Lancelot de Casteau (1604) ou de Pierre de La Varenne (1650).


Une certaine désaffection


Au fil des siècles, certaines herbes aromatiques vont « disparaître » momentanément des tables pour y revenir ensuite par le Nord ou par le Sud, parce qu’appréciées dans ces autres contrées. Les voyages aidant, des herbes exotiques vont suivre les voies des épices. Parvenues jusqu’à nos contrées, certaines d’entre elles seront adoptées et cultivées. Toujours est-il que l’utilisation parfois trop violente des épices va s’accompagner, dans un premier temps, d’un regain d’intérêt pour les herbes locales avec parfois un basculement similaire dans l’excès, comme avec la violette par exemple, qui, à son tour, provoquera un recul de leur utilisation. Alexandre Dumas, dans son Grand Dictionnaire de cuisine, en 1873, estime que vingt-huit herbes seulement sont en usage en cuisine en France au XIXe siècle. Et cette désaffection n’est pas limitée à notre pays puisque, à la même époque, quatorze espèces seulement sont recensées en Italie et seize en Angleterre. Cette régression de l’utilisation des herbes aromatiques, comme celle des épices, semblerait inversement liée à celle du sucre, de canne d’abord, puis de betterave, qui devient accessible à toutes les bourses. La force brutale du sucre détruit la capacité d’apprécier les différences de goût entre certaines saveurs proches, éliminant de facto certaines plantes. Sucre également difficilement compatible avec le côté aigrelet, amer et vif de certaines herbes aromatiques. Rappelons sans cesse que le citadin ne vit pas comme l’homme de la campagne, ce qui est vrai pour le premier ne l’est pas forcément pour le second.


Ajoutons, au XXe siècle, la disparition lente du petit épicier et le développement des grandes surfaces et l’on comprendra que seuls quelques produits standard vont rester sur les étals au détriment de la variété. Ajoutons encore l’urbanisation grandissante et le recul des jardins et, s’il est inconcevable aujourd’hui de cuisiner sans quelques fines herbes à portée de la casserole, on se contente des grands classiques, thym, laurier, romarin, persil, ciboulette, des herbes séchées achetées en sachets ou en petits pots, ou pour certaines, surgelées.


Le retour


Il est certain qu’à l’aube du XXIe siècle, la tendance s’inverse. Un retour à la nature se fait sentir, puissant. La vogue du jardinage reprend ses droits dans les maisons secondaires pour ceux qui en ont, sur les balcons pour les autres. À côté des grands classiques déjà cités, d’autres herbes aromatiques des champs, des bois, apparaissent au détour d’une recette nouvelle et beaucoup s’y intéressent. Des sorties en groupe, initiatiques, pour la reconnaissance des plantes comestibles s’organisent pour les citadins béotiens. Les marchés locaux offrent de plus en plus de ces plantes « des bords des chemins ». Les boutiques asiatiques, africaines ou maghrébines apportent leur lot d’herbes nécessaires pour les recettes typiques de leurs contrées. Les livres de jardinage et d’utilisation de ces herbes se multiplient. Les grands cuisiniers font de plus en plus preuve d’imagination aromatique. Tout concourt à un renouveau passionnant, gustatif notamment. La vogue des voyages qui ne se terminent pas tous dans un hôtel-restaurant quatre étoiles permet à beaucoup d’entre nous de pénétrer au cœur des campagnes « exotiques », de découvrir des plats locaux à base d’herbes aromatiques dont l’on ne soupçonne même pas l’existence. Tel est le fameux couscous hammama que l’on déguste à Blida en Algérie, fusion des savoirs anciens berbères et andalous. Inutile de chercher à connaître la liste des quarante à soixante-dix herbes aromatiques qui contribuent à la saveur de ce plat, à l’instar du mélange d’épices ras-el-hanout, chaque famille ayant sa recette. Menthe, sauge, thym sont présents et surtout la fameuse lavande sauvage qui donne à ce plat sa saveur et sa couleur.


Aujourd’hui, du jardin à la cuisine


Fraîches…


Quand on a le choix, les formes fraîches et crues sont souvent généralement préférables. Cela nécessite soit un jardin, soit une culture en pot sur le balcon, soit un achat extérieur, marché ou autre, toutes, cependant, tributaires de la saison. Pas de soucis de conservation si elles sont cueillies à la demande et si, tel le romarin, on en trouve toute l’année. Si vous récoltez vous-même vos plantes, n’oubliez pas de réfléchir à deux fois avant une récolte près d’un champ arrosé de pesticides. Beaucoup d’herbes aromatiques ne sont pas disponibles toute l’année. Il faut donc considérer leur utilisation en tant que plantes séchées, soit à l’achat, soit le faire soi-même. Quoi qu’il en soit, il faut laver les herbes et les sécher soigneusement dans un torchon (cela est aussi valable pour le bouquet d’herbes acheté au marché dont l’utilisation va être échelonnée pendant quelques jours, et qui évitera de le remouiller avant consommation).


Les qualités culinaires des herbes aromatiques provenant des huiles essentielles qu’elles contiennent, il est primordial de les prélever et de les conserver dans des conditions qui les préservent. Pour les herbes au meilleur de leur forme en été, il suffit de couper les feuilles, éventuellement de les blanchir très rapidement puis de les placer dans des sacs à congélation. Elles peuvent aussi être congelées directement dans des glaçons si l’on doit les utiliser pour certaines boissons, potages ou ragoûts, ou ciselées dans des pots, et que l’on grattera à la demande. Elles peuvent être mises simplement au réfrigérateur dans un torchon sec placé lui-même dans un sac plastique pour une conservation d’une semaine, voire un peu plus longtemps.


… ou sèches ?


Pour les plantes qui perdent leurs feuilles ou qui ne supportent pas la congélation, il faut les faire sécher. Pour cela, il est nécessaire de les récolter par temps sec après évaporation de la rosée matinale, de les lier en bouquet et de les mettre à sécher la tête en bas dans un endroit sec et frais, ou à plat sur un torchon, puis de les ranger dans des récipients fermés et les conserver à l’abri de la lumière. Attention aux possibles moisissures. Certaines herbes comme le thym gagnent en arôme en séchant. Les racines se conservent généralement à l’automne et se conservent bien dans le sable. Si vous achetez les herbes séchées, faites-le par petites quantités. Un an est le temps maximum dans un récipient fermé, cinq mois dans un récipient qui a été ouvert. Avant de les utiliser, les rouler dans vos paumes, pour profiter pleinement de leur parfum, ou les faire tremper dix minutes à une heure dans un liquide tiède en rapport avec le plat (eau, bouillon, lait, jus de citron, huile).


Quelques rappels


Laissons de côté les herbes potagères qui sont souvent considérées comme des légumes et rappelons que les bouquets d’herbes ou bouquets garnis (qui peuvent être frais ou secs) sont des combinaisons d’herbes aromatiques, souvent attachées ensemble, utilisés dans les soupes, les bouillons ou les ragoûts.


Rappelons que les fines herbes sont servies en même temps que le plat qu’elles parfument. Finement hachées au dernier moment, elles sont saupoudrées sur les mets. Dans un plat froid où elles jouent un rôle important, il est nécessaire de les incorporer plusieurs heures à l’avance.


Se méfier des quantités et toujours utiliser les herbes avec discrétion et discernement. Il est plus facile d’ajouter un assaisonnement que de le retirer. Le but de la présence d’une herbe aromatique est de souligner ou de relever la saveur d’un mets, non de la masquer ou de l’anéantir.


Éviter d’utiliser un grand nombre d’herbes aromatiques différentes dans un même plat. Certaines d’entre elles se contredisent et ne pas servir plus de deux plats fortement aromatisés au cours d’un même repas.


Le doublement ou le triplement des proportions d’une recette n’implique pas celui des herbes aromatiques. Se contenter respectivement d’une fois et demie ou de deux fois la quantité donnée.


Le choix


Mis à part les grands classiques dont tout un chacun connaît l’utilisation, une question se pose souvent : « Quelle herbe aromatique pour quel plat ? » Cela est bien sûr une affaire de goût, de jugement… d’expérience. Accord et désaccord tiennent aussi à la civilisation, à la culture et à l’éducation culinaire. La première dégustation d’un pain pita au Liban, rempli de feuilles de menthe, peut surprendre celui ou celle qui n’a jamais mangé les feuilles entières et, hélas, ce qui s’appelle « taboulé » en vente dans nos cafétérias ou en boîtes dans nos supermarchés n’a de taboulé que le nom mais pas le goût – affaire de civilisation…


Il est intéressant de connaître les herbes en fonction de leurs propriétés organoleptiques (couleur, odeur, arôme et saveur). Certaines sont ainsi caractérisées par leur odeur anisée (aneth, fenouil, estragon, certains basilics orientaux, cerfeuil), d’autres, comme les menthes ou le romarin, procurent une sensation de fraîcheur ; angélique et persil ont une odeur terpénique (de résine), origan, sarriette et thym sont associés à l’odeur douce et écœurante du phénol ; d’autres enfin, comme le basilic doux, ont une note florale. Restent ail, ciboulette, échalote et oignon, caractérisés par leur odeur et leur saveur alliacées. Attention à certaines herbes aromatiques très fortes comme les menthes, la sauge ou l’absinthe qu’il faut introduire avec parcimonie dans certains plats (mais peuvent être franchement présentes dans d’autres comme la menthe dans le taboulé libanais déjà cité).


La plupart des herbes aromatiques doivent être introduites en fin de cuisson, d’autres au contraire, comme le thym, le romarin, la sauge, pour ne citer qu’eux, développent leur arôme au cours de la cuisson. Le basilic enfin ne sera mis qu’après la cuisson évitant ainsi une amertume trop forte.


Les huiles essentielles


Comme pour les épices, les huiles essentielles d’herbes aromatiques envahissent les étals… des pharmacies ou sont proposées sur de nombreux sites internet. Rappelons que les huiles essentielles, qui ne sont pas huileuses, contrairement à ce que leur dénomination pourrait faire croire, sont composées de molécules aromatiques volatiles responsables de l’odeur caractéristique de chaque plante. Leurs propriétés médicinales sont incontestables mais leur utilisation en cuisine, de plus en plus souvent prônée, reste tout de même un tant soit peu discutable, un peu comme l’utilisation de certains produits pour faire des confitures en deux minutes trente. Ce qui ne veut pas dire qu’il faut les rejeter dans leur totalité. Si vous êtes adeptes des huiles essentielles, attention à la surconsommation (il est tellement facile d’en mettre « trop ») et attention à leur consommation par les femmes enceintes ou les enfants. Médecine et cuisine sont en plein accord sur ce sujet.


Huiles et vinaigres aromatisés


Au cours de nos pérégrinations aromatiques, certains vinaigres et certaines huiles parfumés par les herbes aromatiques décrites seront cités, sans précision particulière. En effet, quelle que soit l’herbe utilisée, la méthode reste la même. D’une manière générale, huiles et vinaigres gagnent à être préparés avec des herbes aromatiques. Ils permettent ensuite, utilisés directement dans des salades ou des plats, de remplacer l’herbe manquante en telle ou telle période.


 


Historiquement, le vinaigre a été considéré comme bénéfique médicalement et ce, de longue date. Galien informe « qu’il mange les pierres ». Il est considéré comme désinfectant. Rappelons-nous le vinaigre des quatre voleurs, célèbre en 1630 lors de l’épidémie de peste à Toulouse (voir le Grand traité des épices, p. 219). Sa notoriété perdure et, au XVIIIe siècle, il est alors associé à la thériaque et guérit une kyrielle de maux. On lui reconnaît de nos jours toujours quelques vertus désinfectantes, mais aussi stimulantes et digestives. On sait aujourd’hui que le vinaigre, de cidre notamment, influe sur les radicaux libres et le vieillissement cutané.


L’utilisation de l’huile d’olive est également ancienne, on peut remonter à 5 000 ans avant notre ère, mais pendant longtemps limitée aux parfums, à l’éclairage ou aux rituels. Très vite cependant, dès l’époque romaine, elle entre dans la cuisine où elle est d’ailleurs la seule huile utilisée. Un jour, on eut l’idée de l’aromatiser avec des plantes, merveilleuse initiative.


Quelques règles à retenir


Pour le vinaigre, utiliser du vinaigre de cidre ou de vin et de bonne qualité. Pour l’huile, celle d’olive est incontestablement la meilleure. On peut faire macérer toute herbe aromatique à froid mais il est souvent préférable de faire chauffer huile ou vinaigre avant d’y ajouter les herbes mais surtout sans jamais faire bouillir. Ils seront bien plus riches en parfums. La quasi-totalité des herbes est valable mais les résultats sont meilleurs avec les herbes fraîches, les sèches donnant souvent un goût de foin.


L’ail, qui parfois dénature le goût, est souvent à éviter (bien que plus utilisé dans l’huile que dans le vinaigre). Si vous mettez plusieurs herbes, n’oubliez pas que les herbes corsées tuent la saveur des douces. Vous pouvez les hacher ou au contraire les laisser entières.


Éviter de préparer une trop grande quantité à la fois d’une huile, surtout, ou d’un vinaigre typé que vous consommerez sur un temps trop long. Il est conseillé de filtrer l’huile ou le vinaigre au bout d’un ou de deux mois de macération, les herbes fraîches pouvant apporter une certaine âcreté non désirée, et de conserver l’huile au frais.


Lavez toujours vos herbes et séchez-les soigneusement avant de les mettre à macérer.


Conclusion


Dans les pages qui vont suivre, vous trouverez les herbes aromatiques classiques mais aussi bien d’autres qui ne sont pas en vente sur les étals mais qu’il faudra aller chercher, et reconnaître, dans les talus, les bois ou sur le bord des chemins. Quelques-uns d’entre vous, déjà « au parfum », regretteront l’absence de certaines plantes mais, la place manquant, j’ai dû faire un choix sévère.


Certaines herbes aromatiques, appelées « mauvaises herbes », sont extraordinaires et méritent vraiment de figurer dans nos sauces, nos salades ou nos desserts. Quelques grands chefs ne s’y sont pas trompé qui cultivent eux-mêmes leurs jardins de simples ou parcourent la campagne à la recherche des sauvages aromatiques pour le plaisir de nos palais et aussi souvent de nos yeux car les fleurs des herbes aromatiques, à la différence de nombreuses épices, apportent formes et couleurs à un mets et en font un véritable tableau.
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Absinthe



[image: img] Artemisia absinthium
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Grande absinthe, absin, aluyne, aluine, alvine, aloïne, armoise amère ou suisse, herbe sainte ou aux vers, encens (Marseille), aousser (Gascogne). Les termes armoise et armoine sont attribués également à d’autres espèces (voir ci-après).


La plante est dédiée à Artemis, déesse grecque de la chasse, sauvage et insoumise. Son nom d’espèce absinthium vient du grec apsinthion qui signifie « privé de douceur » (donc non buvable), binôme nominal inquiétant. Artemis est heureusement aussi protectrice de la femme.


Le genre Artemisia comporte plus de 600 espèces. Quelques-unes sont connues sous d’autres noms vernaculaires, comme l’estragon, et seront présentées plus loin. D’autres sont utilisées comme aromatiques, surtout en liquoristerie. D’autres, enfin, apparaissent uniquement en cosmétique et en médecine.
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Description


Plante herbacée vivace pouvant atteindre 1 m de hauteur. Racine ligneuse, pivotante. Tiges vert argenté, cannelées, duveteuses, remplies d’une moelle blanche. Feuilles opposées à la base, alternes gris verdâtre à leur face supérieure, blanches et duveteuses à la face inférieure, de trois formes : grandes feuilles basilaires longuement pétiolées, molles, profondément divisées, feuilles centrales plus courtement pétiolées et moins divisées, feuilles terminales simples et sessiles. Les feuilles possèdent des glandes sécrétrices dans lesquelles s’accumule l’essence. Fleurs jaunes, tubulaires, réunies en capitules globuleux assez petits, eux-mêmes réunis en grappes terminales (panicules) apparaissant de juillet à septembre. Rhizomes importants. Fruits secs (akènes) très amers.


Elle est cultivée mais se rencontre à l’état subspontané dans les zones tempérées d’Europe, d’Asie centrale et occidentale, d’Afrique du Nord. Elle a été introduite en Amérique du Nord et en Nouvelle-Zélande. Résiste au froid mais préfère le plein soleil de terrains arides, incultes.


Ne pas la planter près de l’aneth ou de la coriandre car elle altère leur saveur.


Histoire


On la dit originaire du centre de l’Europe et la plante mentionnée plusieurs fois dans la Bible ne correspond pas à A. absinthium. Des cinq espèces d’Artemisia qui se rencontrent en Palestine, A. herba-alba, ou absinthe blanche, semble correspondre à celle citée comme symbole de ce qui est mauvais, au même titre que la ciguë. Selon une légende, l’absinthe naquit dans la trace laissée par le serpent fuyant le jardin d’Eden, mais le rôle médical de l’absinthe est connu depuis des millénaires en Chine où les autochtones combattaient la malaria grâce à des extraits de A. annua. En tant que remède, l’absinthe est nommée en Égypte, sous le nom de sam, dans le papyrus d’Eber notamment (environ 1600 avant notre ère) mais il peut s’agir d’une autre espèce.


Sous le nom d’absinthiun, les Grecs désignaient différentes sortes d’armoise dont A. absinthium. Il était recommandé d’enduire de miel le bord du récipient dans lequel on devait l’absorber pour en masquer l’amertume. Dioscoride en cite trois espèces, l’Alvine ou Absinse, l’Alvine pontique et l’Alvine marine.


Pline parle et décrit deux espèces seulement, la santonique et la pontique. Tous s’accordent pour donner plus de crédit à la pontique, moins amère et meilleure au goût. Les Romains récompensaient les vainqueurs de courses de chars par une décoction de feuilles d’absinthe dans de l’eau, afin de leur rappeler l’amertume de la gloire. Les Arabes, utilisateurs de l’absinthe pour purifier leur eau de boisson, l’ont, consignant les données grecques en matière de distillation, réintroduite au Moyen Âge en Europe, via l’Espagne, et ce sont les colons français qui, hors de France, la feront connaître dans le monde entier.


Parties utilisées


Feuilles essentiellement récoltées en été, fleurs et racines mises à sécher dans une pièce sombre ou au four à 35°C environ. On extrait de l’huile essentielle des feuilles, de couleur jaune ou parfois verte, à odeur identique à celle de la plante et à saveur sans amertume. On utilise de la poudre, de l’extrait, de la teinture et de l’essence.


Médecine


Comme la grande majorité des plantes aromatiques qui seront présentées ici, l’absinthe fut d’abord connue médicalement mais son utilisation en cuisine interviendra rapidement, bien que modérément en raison de sa grande amertume.


L’absinthe est nantie de nombreuses propriétés thérapeutiques dès son apparition dans le papyrus d’Ebers. Pline propose une infusion dans de l’eau salée, voire de l’eau de mer, utilisée de longue date comme purgatif (l’absinthe est-elle vraiment nécessaire ?). En tout état de cause, elle intéresse toute la sphère digestive. Pour Pythagore, elle favorise l’accouchement, pour Dioscoride, elle est indiquée contre la jaunisse, comme chez Hippocrate, et Galien l’emploie contre la malaria comme le faisaient et le font encore les Chinois. Deux siècles avant notre ère, ceux-ci utilisaient le qing hao su (qui sera appelé chez les Occidentaux, l’artémisinine), tisane tirée d’A. annua. Elle est, de plus, emménagogue et cholagogue. Son utilisation comme vermifuge lui vaudra son nom vernaculaire anglais de wormwood (« bois à vers »).


On la retrouve aussi de nos jours contre le mal de mer (ce que proposait déjà l’école de Salerne), en cas de menstruations irrégulières et, en externe, comme pommade antiseptique ou calmante (piqûres d’insectes). L’essence d’absinthe est utilisée comme antiinflammatoire. Tonique, elle stimule les fonctions digestives. Quant à la médecine chinoise traditionnelle, elle utilise plusieurs espèces d’armoise sous forme de bâtonnets, de cônes ou de boulettes incandescentes, appelés moxas, pour combattre choléra ou crises d’asthme.


• Attention. L’absinthe est déconseillée aux personnes nerveuses, aux femmes enceintes et à celles qui allaitent. À forte dose, elle provoque vertiges et délire. L’huile d’absinthe pure est un poison violent.


Cuisine


Très forte odeur aromatique. Saveur boisée, très amère, aromatique et pénétrante.


• Utilisation hier et aujourd’hui comme herbe aromatique. Les feuilles d’absinthe servaient à aromatiser les viandes grasses et les sauces, ce que l’on retrouve de nos jours essentiellement chez les Anglo-Saxons.


La liqueur d’absinthe (voir ci-après), étant de nouveau autorisée, entre tout naturellement dans l’élaboration de recettes nouvelles pour flamber coquelets ou oies. Elle intervient dans des compositions de sauces aigres-douces. Elle parfume les desserts, glaces ou crèmes brûlées.


Au Maroc, les feuilles d’absinthe (appelée chiba) servent à parfumer le thé (essentiellement en hiver, en remplacement de la menthe mais sans les laisser infuser trop longtemps en raison de l’amertume) ou certaines boissons sucrées comme le jus de pastèque. La chiba est considérée comme revigorante.


La liqueur d’absinthe mais aussi la plante entrent dans de nombreuses recettes comme celles d’un chocolat noir ganache, d’un chocolat blanc, de biscuits ou de charcuteries (saucisses).


• Boissons d’hier et d’aujourd’hui. Pline parle du vin d’absinthe (c’est sous ce nom de « vin d’absince » qu’il est apparu pour la première fois en français vers 1190) et les Grecs anciens consommaient un vin aux extraits d’absinthe, absinthites oinos. Un vin d’absinthe miellé auquel on mélange anis et hysope est courant au Moyen Âge. Diderot, dans son Encyclopédie, en donne deux recettes. En Allemagne, l’absinthe se nomme Wermut et sera à la base de la fabrication d’un vin apéritif, lui-même à l’origine du vermouth italien. Le ratafia catalan, liqueur de noix vertes, intègre fleurs et feuilles d’absinthe dans sa composition. Elle entre également dans la composition d’eaux minérales toniques.


Au XVIe siècle, la plante était un antidote contre l’ivresse. « L’absinthe purge la colère qu’il trouve en l’estomac et au ventre… il engarde d’enyvrer, estant prins devant toutes viandes », écrit Leonard Fuchs dans son ouvrage L’art de guérir paru en 1554.


À la fin du XVIIIe siècle, « apparaît » en Suisse, pour des raisons médicales (contre l’épilepsie, la goutte, les calculs rénaux et les vers), la liqueur d’absinthe surnommée « fée verte » en raison de sa couleur si particulière, qui va peut-être inspirer quelques poètes ou artistes peintres mais surtout faire des ravages chez les ouvriers (ce qu’Émile Zola narre dans l’Assommoir) avec notamment de sérieux désordres neurologiques dus, comme cela a été prouvé récemment, non pas à la présence de thuyone seule mais aux interactions avec d’autres substances provenant du fenouil, de l’hysope et de l’anis, liées de surcroît au degré d’alcool.


La distillation de la « fée verte » sera interdite, en France, en 1915, puis autorisée à nouveau en 2002 sous le nom de « spiritueux aromatisé à la plante d’absinthe » (avec un plus faible degré de thuyone notamment… ce qui était déjà le cas pour les absinthes de qualité d’avant la prohibition). Son regain d’intérêt est nettement lié à l’imaginaire qui l’accompagne et au rituel de sa préparation avec cuillère spéciale, sucre et fontaine. À l’origine, elle n’est composée que de quatre espèces végétales (grande absinthe, mélisse citronnée, hysope fleurie et fenouil), associées à de l’alcool de raisin. L’angélique interviendra ensuite dans sa composition, tout comme l’anis étoilé, voire le calamus, la mélisse, la coriandre, la véronique, la marjolaine ou la menthe poivrée. La véritable absinthe a un goût d’herbes et de fleurs, légèrement anisé et agréablement amère. L’absinthe verte est vert pâle à transparent, se troublant lentement à l’eau mais la « bleue » et la « blanche » très claires sont encore populaires en Suisse. La Serpis ou absinthe rouge d’Espagne n’est qu’une curiosité régionale.


Récemment, une liqueur de chocolat aux plantes d’absinthe a fait son apparition ainsi qu’une célèbre bière de garde.


Divers


Accrochée aux portes des maisons, elle était censée éloigner les mauvais esprits. Mélangée à l’encre, elle empêchait les souris de manger le papier à lettre. L’absinthe par son odeur forte fait un parfait insecticide, notamment contre les pucerons et les mites, avec l’avantage de ne pas imprégner les vêtements de son odeur. Installée au pied d’arbres fruitiers, elle les protège de la rouille.


Autres espèces consommées


Artemisia abrotanum


Aurone, aurone mâle, citronnelle ou des jardins, armoise aurone, abrotone, citronnelle, garde-robe, arquebuse, ivrogne.


Ne pas confondre avec l’aurone femelle (Santolina chamæcyparissus), appelée aussi citronnelle, ni avec la vraie citronnelle ou Cymbopogon citratus.


- Description


Plante herbacée en touffe buissonnante érigée, vivace, pouvant atteindre 1,20 m de hauteur. Rhizome traçant et ligneux. Tiges glabres souvent rouges. Feuilles alternes, caduques ou semi-persistantes selon le climat, entières ou très finement divisées en lanières vert bleuté, glabres sur le dessus et velues en dessous. Fleurs jaune pâle, ternes, tubulaires, réunies en petits capitules globuleux, eux-mêmes réunis en panicules denses et feuillées, inclinées, apparaissant au mois d’août mais rarement pour les plantes d’Europe centrale, tout comme, par conséquent, les fructifications.


- Histoire et médecine


Originaire du Bassin méditerranéen oriental, elle est maintenant naturalisée dans toutes les régions tempérées ainsi qu’en Afrique. Les Grecs plaçaient sous le même non d’Habrotonon l’aurone mâle ou Artemisia abrotanum et l’aurone femelle ou Santolina chamæcyparissus. Selon Dioscoride, c’est la graine qu’il faut utiliser. L’aurone apparaît réellement en Europe centrale au IXe siècle, recommandée notamment dans le Capitulaire de Villis. Pourtant, les révérends pères de l’abbaye de Saint-Chef, en Isère, préparaient déjà, à partir de cette plante, une « eau d’arquebuse » aux nombreuses propriétés hygiéniques reconnues. C’est surtout comme vermifuge qu’elle fut et est encore utilisée. Son nom d’arquebuse lui viendra de ses propriétés à soigner les brûlures dues à la poudre. Son amertume et sa saveur aromatique ouvrent l’appétit et favorisent la digestion. Comme toutes les armoises, elle favorise la menstruation. Elle ne doit pas être consommée pendant la grossesse.


- Parties utilisées


Parties aériennes fraîches ou séchées.


- Cuisine


Feuilles fraîches à odeur citronnée d’absinthe et, subtile, de camphre. Légère amertume.


• Utilisation hier et aujourd’hui comme herbe aromatique. On les utilise en quantité modérée, en raison de leur saveur très forte, pour parfumer des salades, des plats en sauce, des viandes rôties et des poissons. On peut frotter un poulet avec des feuilles d’aurone avant cuisson. Par son odeur citronnée, elle sert également à parfumer les gâteaux.


On la retrouve dans des vinaigres aromatisés.


• Boissons d’hier et d’aujourd’hui. Jadis, on s’en servait pour parfumer certaines bières.


La « liqueur d’arquebuse », dite aussi « eau d’arquebuse », macération de feuilles et/ou de racines dans de l’alcool de fruit et un peu de sucre, est digestive. Elle faisait partie de l’arsenal des médecins militaires du XVIe siècle pour soulager ou guérir les blessures. Une liqueur arquebuse, macération de trente-trois plantes différentes, est en vente aujourd’hui, sans rapport avec l’original.


- Divers


Elle fut utilisée comme filtre d’amour.


Séchée, placée dans une armoire, elle protège des mites (d’ou son nom de « garde-robe »). En bouquets accrochés au mur, ou frottée sur la peau, elle éloigne mouches et moustiques.


Elle participe aux pots-pourris.


 

 

Vin doux d’aurone


feuilles d’aurone


250 g de sucre par litre d’eau de vie


• Cueillir les feuilles au matin et en remplir, sans tasser, un pot en grès. Remplir le pot avec de l’eau de vie.


• Boucher parfaitement et laisser macérer 10 jours au soleil.


• Filtrer le mélange et ajouter une même quantité de sirop à raison de 250 g par litre d’eau de vie.


Artemisia genipi


Genépi, génépi, génépi noir.


Petite espèce d’Artemisia, en partie protégée, rencontrée dans les régions montagneuses de France et d’Italie (Val d’Aoste). Elle pousse sur les moraines des glaciers.


Elle sert à la fabrication de la liqueur appelée génépi, de couleur verte. En infusion, elle soigne les troubles de l’appareil respiratoire.


Elle ne contient pas de thuyone.


Artemisia indica


Armoise indienne.


Certains la considèrent comme une sous-espèce d’A. vulgaris.


Originaire du sud de l’Asie, elle est surtout cultivée dans les jardins. Elle peut atteindre 1,20 m de hauteur et fleurit d’août à octobre.


Feuilles et fleurs sont considérées comme possédant des propriétés antiseptiques, antispasmodiques, emménagogues, expectorantes et stomachiques.


Le jus tiré de la plante est utilisé au Népal pour traiter des problèmes de la sphère intestinale. Une infusion excite l’appétit. En externe, une application des feuilles aide à la cicatrisation. La racine est réputée pour ses propriétés antiseptiques.


Quelques réactions allergiques de contact, rares, ont pu être observées.


Les jeunes feuilles cuites accompagnent un plat d’orge. Mixées et mélangées à du riz, elles lui donnent une saveur particulière et le colorent en vert.


Artemisia pontica


Absinthe du Pont, pontique ou romaine, petite absinthe.


Déjà signalée par Pline, la petite absinthe ou absinthe romaine, originaire d’Europe et cultivée en France et dans les pays occidentaux ainsi qu’en Amérique du Nord, se différencie de la grande absinthe par sa taille plus petite (60 cm), ses feuilles petites et très finement divisées, grises, cotonneuses seulement à leur face inférieure, et ses fleurs jaune grisâtre relativement insignifiantes.


Odeur et saveur sont moindres et son utilisation est limitée aux macérats à distiller ; elle consiste pour beaucoup dans la coloration de la « fée verte » et se retrouve dans le vermouth.


Artemisia vulgaris


Artémise, armoise citronnelle, commune ou vulgaire, herbe aux cent goûts ou de feu, herbe, couronne ou ceinture-de-Saint-Jean, remise, tabac-de-Saint-Pierre, ponéma.


L’espèce est très polymorphe et plusieurs sousespèces et variétés sont reconnues.


- Description


Plante vivace, herbacée, très commune. Tiges blanchâtres à rougeâtres, droites, cannelées, légèrement poilues, pouvant atteindre plus de 1,50 m de hauteur. Racines ligneuses rampantes. Feuilles alternes, profondément découpées, vert sombre et glabres sur le dessus, vert blanchâtre et cotonneuses dessous (différence avec l’absinthe), à limbe légèrement enroulé sur les bords. Feuilles basales à pétiole court. Fleurs jaunâtres à brun rougeâtre groupées en capitules, eux-mêmes groupés en panicules longues et étroites à l’extrémité des rameaux. Fleurs des bords de la panicule, femelles, fleurs du centre, bisexuées. Floraison de juillet à septembre. On la trouve sur le bord des chemins et dans les décombres, en terrain sec bien ensoleillé. Elle résiste au froid.


Ne pas la confondre avec A. campestris, armoise champêtre ou armoise rouge, sans odeur et sans intérêt culinaire.


- Histoire et médecine


Originaire probablement d’Asie, elle s’étend maintenant dans toute l’Europe, l’Afrique du Nord et les deux Amériques. Elle était déjà utilisée en Chine vers 2000 ans avant notre ère. De nos jours, les tiges séchées servent encore en moxibustion, une alternative à l’acupuncture. Les Romains en plaçaient dans leurs sandales lors de longs trajets. Elle était réputée de longue date comme plante abortive. L’infusion est utilisée mensuellement pour les femmes ou lors de la ménopause. Des ceintures d’armoise placées autour des reins soulageaient les douleurs à condition de la jeter ensuite dans les feux de la Saint-Jean. En Scandinavie et dans les pays anglo-saxons, elle faisait partie des neuf herbes sacrées censées combattre les neuf causes possibles des maladies. Comme sa cousine l’absinthe, elle est tonique, fébrifuge, emménagogue et vermifuge. L’amertume de la plante a conduit à son utilisation par les nourrices pour le sevrage des bébés nourris au sein.


Comme A. absinthium, elle peut être toxique. Son pollen est allergisant.


- Parties utilisées


Jeunes pousses fraîches (avec les fleurs en bouton, moins amères que les fleurs épanouies), fleurs, feuilles.


- Cuisine


Odeur faiblement épicée. Saveur des feuilles et des tiges à la fois amère et sucrée rappelant l’artichaut. Celle de la racine est douce.


Elle était employée en Chine depuis plus de 2 000 ans comme herbe aromatique. Une décoction servait autrefois à attendrir les volailles. Aujourd’hui, elle parfume les viandes grasses, notamment les oies, le mouton, le porc, le gibier. On l’ajoute à des marinades ou des sauces. Mises en début de cuisson puis retirées au moment de servir, les jeunes pousses servent à aromatiser le riz. Au Japon, les jeunes feuilles cuites à l’eau sont mélangées à du soja et des graines de sésame. Les feuilles ciselées ou les jeunes pousses tendres peuvent être ajoutées, crues, aux salades. En Allemagne, le saindoux est parfumé à l’armoise. On la retrouve dans des desserts. L’infusion aqueuse d’une plante récente est rougeâtre.


Certaines bières l’utilisent en arôme. Comme l’absinthe, elle peut servir à faire des apéritifs et se retrouve aussi dans le vermouth.


Artemisia umbelliformis


Genépi, génépi, génépi blanc ou jaune.


Petite espèce d’Artemisia pouvant atteindre 20 cm de haut, à tiges velues et soyeuses. Feuilles de la base blanches et en rosette, feuilles du sommet à pétiole élargi, à limbe court et division étroite. Capitules de fleurs jaunâtres (10 à 20) poilues à la partie supérieure, apparaissant de juillet à septembre. Protégée, sa cueillette est soit très limitée, soit interdite.


Contrairement à A. genipi et comme A. absinthium, cette espèce contient de la thuyone. Elle est utilisée en liquoristerie.


 

Coquilles Saint-Jacques en marinade


16 noix de Saint-Jacques


2 gousses d’ail


1 bouquet de coriandre


2 brins d’absinthe


1 citron vert


1 pointe de piment de Cayenne


10 cl d’huile d’olive


roquette


• Mélanger les gousses d’ail écrasées, la coriandre ciselée (en garder quelques feuilles pour la décoration), les feuilles d’aurone et le piment dans le jus de citron et l’huile.


• Arroser les noix de Saint-Jacques coupées en deux ou trois diamétralement. Bien mélanger.


• Réserver 2 h.


• Servir sur un lit de roquette.
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Acacia
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Acacia, acacia blanc, faux acacia, robinier pseudo-acacia ou faux-acacia, carouge.


Robinier vient de son inventeur, le botaniste Jean Robin. Une erreur ancienne l’a fait confondre avec l’acacia africain.


Description


Arbre épineux pouvant atteindre 30 m de haut. Tiges rougeâtres. Feuilles imparipennées (nombre impair de folioles), alternes, caduques, vert glauque en dessous, folioles en ovale arrondi. Stipules des feuilles transformées en épines. Fleurs blanches, odorantes, en grappes pendantes, calice en forme de cloche. Fruits en gousses brunes aplaties à plusieurs graines.


Il existe maintenant des variétés à fleurs roses, à fleurs jaunes et une autre à bois tortueux.


Histoire et médecine


Originaire d’Amérique du Nord, il fut introduit en France au XVIIe siècle par le botaniste du roi Henri IV et s’est naturalisé dans le monde tempéré où il est devenu une espèce invasive. Il a été utilisé pour repeupler les forêts françaises.


On lit souvent que la couronne d’épines du Christ était faite d’acacia, il s’agit d’un vrai Acacia et non du robinier qui ne pousse pas en Terre Sainte. Toute mention de cet arbre dans la mythologie égyptienne ou indienne est hors de propos.


Son utilisation en médecine est assez réduite. Les fleurs intéressent surtout la sphère digestive. En infusion légère avec des feuilles, elles calmeraient les maux de tête.


Parties utilisées


Bourgeons foliaires, fleurs, jeunes pousses, jeunes fruits, graines.


Cuisine


Goût des jeunes inflorescences rappelant les petits pois. Jeunes pousses légèrement âcres.


• Utilisation hier et aujourd’hui comme herbe aromatique. Si les jeunes gousses peuvent être mangées après cuisson et les graines torréfiées pour faire un succédané de café, ce sont surtout les fleurs qui servent pour aromatiser les plats. Il suffit de les ajouter dans une salade de fruits ou de légumes. Elles peuvent parfumer de nombreux desserts, crèmes, glaces et gâteaux. Leur consommation en beignets comme leur participation à des gelées ne sont plus à décrire et les fleurs séchées puis enrobées de chocolat font de très jolies roses des sables. Le miel d’acacia, de printemps est réputé.


• Boissons d’hier et d’aujourd’hui. On en fait des sirops et des liqueurs.


• Attention. Les graines crues sont toxiques mais cette toxicité disparaît à la cuisson.


Divers


Son bois est utilisé en extérieur, les fleurs en parfumerie.


 

Crème aux fleurs d’acacia


250 g environ de fleurs d’acacia


50 cl de lait, 2 œufs


50 g de sucre


1 cs rase de fécule


1 cs de rhum ambré


• Ne garder que les pétales et les pistils. Les laisser infuser 2 h dans le lait bouillant.


• Filtrer en pressant les fleurs.


• Mélanger les œufs, le sucre, la fécule et le rhum. Verser le lait sur cette préparation. Faire chauffer doucement en fouettant sans arrêt. Verser dans des ramequins préalablement passés dans l’eau chaude et essuyés.


 


Achillée
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Achillée millefeuille, herbe de la Saint-Jean, à dinde, au charpentier, aux cochers, aux militaires ou aux coupures, saigne-nez, sourcil de Vénus, ortie du diable, camomille des montagnes, grassette.


La plante doit son nom à Achille, le héros grec qui aurait découvert ses vertus médicales en soignant ses soldats pendant la guerre de Troie. Ce serait plutôt l’espèce A. magna qu’il aurait utilisée. Millefolium rappelle ses feuilles très finement découpées.


Description


Plante herbacée, vivace, pouvant atteindre 80 cm de hauteur, à racines rampantes. Feuilles molles très finement divisées, lancéolés à linéaires, plumeuses, vert foncé vif. Fleurs blanches à cœur jaune, rosées ou parfois pourpres selon la sous-espèce ; celles du centre sont en tube, les fleurs extérieures sont ligulées. Les capitules sont regroupés en corymbe (les axes secondaires des inflorescences partent de points différents mais arrivent à la même hauteur) et apparaissant en été. Tiges vert pâle légèrement cannelées, recouvertes d’un fin duvet chez les jeunes. Nombreux petits rhizomes souterrains très étendus.


Plante très répandue en Eurasie, en Amérique du Nord et en Afrique dans les terrains incultes ou au bord des chemins.


Histoire


L’achillée millefeuille était connue des Néanderthaliens comme le montrent les découvertes de concentration de pollen dans des tombes au site de Shanidar en Irak. En Chine, l’achillée millefeuille est à la source, depuis plus de 2 000 ans, de la technique divinatoire appelée achilléomancie pour laquelle cinquante baguettes de même longueur tirées de la plante sont aléatoirement triées permettant de répondre à une question posée, à l’origine du yi-king, première formulation de l’arithmétique binaire selon Leibniz. Les druides gaulois l’employaient comme herbe sacrée et prédisaient par elle le temps de la saison. Selon Pline l’Ancien, les auteurs de l’époque ne semblent pas d’accord sur la plante, décrite visiblement de manières très différentes. Chez les Amérindiens, mais aussi en Europe, une fumigation sèche éloignait les esprits malfaisants. Elle servait à chasser le diable ou… à apporter sept ans de fidélité conjugale.

OEBPS/images/cover.jpg
MIREILLE GAYET

Grand traité

des herbes

aromatiques

Préface d’Yves Coppens






OEBPS/images/img_001.jpg





OEBPS/images/img_003.jpg





OEBPS/images/img_002.jpg





OEBPS/images/img_010.jpg





OEBPS/images/img_009.jpg





OEBPS/images/imgL.jpg





OEBPS/images/img_008.jpg





OEBPS/images/titre.jpg
MIREILLE GAYET

Grand traité
des herbes aromatiques

Préface d’Yves Coppens






OEBPS/images/img_005.jpg





OEBPS/images/img_004.jpg





OEBPS/images/img_007.jpg





OEBPS/images/img_006.jpg
Aubépine






