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			En guise de prolégomènes

			Le sujet n’est plus confidentiel. Il est de plus en plus difficile aujourd’hui de ne pas retrouver dans son assiette, au restaurant, une ou plusieurs fleurs en décor. Mais il faut plusieurs étoiles audit restaurant pour nous proposer sur la carte un ou plusieurs plats contenant ouvertement une préparation de fleurs. Timidement, le consommateur teste (ou ne teste pas car il y a des récalcitrants) ces nouvelles propositions.

			L’intérêt porté aux fleurs en cuisine prend incontestablement de l’ampleur. Cette « nouveauté » n’est pas seulement un effet de mode, elle va aussi de pair avec l’accroissement d’adeptes végétariens, végétaliens ou végans. Mais soyons clairs. Vous pourrez peut-être vous nourrir seulement avec des plantes (racines, tiges, feuilles, fleurs, fruits, graines) mais non avec des fleurs seulement à l’exception de quelques fleurs-légumes formant un plat à elles seules (chou-fleur, artichaut) ou pouvant être farcies (courgettes, tulipes). Quelles que soient leurs qualités nutritives, les fleurs restent une cuisine de plaisir, de beauté, de fraîcheur et, encore, d’originalité.

			Alors bien sûr, l’envie vous a pris d’essayer vous-même cette « nouvelle » cuisine, l’envie aussi d’épater un peu les amis que l’on invite en étant original mais l’inquiétude est néanmoins là. Que va donner cette fleur en couleur, flaveur et consistance, une fois mise dans l’assiette ? Peut-elle être mangée dans sa totalité ou seulement une partie (pétales et non étamines par exemple) ? Peut-elle être présentée crue pour ne pas perdre ses propriétés esthétiques ou doit-elle nécessairement être cuite pour être comestible ? À l’instar des champignons, cette fleur va peut-être être toxique ou non ? Où vais-je la trouver ?

			Il y a deux groupes de plantes comestibles, les sauvages et les cultivées et comme peu d’entre elles se retrouvent sur les étals des marchés ou dans les boutiques spécialisées, il faut donc soit les planter si l’on a un jardin, soit aller les chercher soi-même (un peu comme les champignons) dans la nature. Dans ce second cas, il faut donc les connaître, les reconnaître, savoir où l’on peut les rencontrer (toujours un peu comme les champignons), savoir si l’on peut les ramasser car certaines sont protégées ou interdites et cela peut varier d’une région à une autre.

			Livres, conférences, sorties accompagnées détaillent ces plantes sauvages comestibles qu’il est agréable d’aller cueillir. Parmi elles, la partie comestible porte le plus souvent sur la racine, les jeunes pousses, les feuilles, quelquefois sur les fleurs mais pas toujours en raison du temps parfois trop court de la floraison. La reconnaissance botanique, avant la cueillette il va de soi au cas où elles seraient protégées ou interdites, n’est pas donnée à tout le monde. Pour celles qui ne présentent aucune ambiguïté et qui poussent en abondance, la zone géographique est aussi à considérer de près. Les coquelicots ou les bleuets dans un champ de blé dûment arrosé de pesticides doivent rester au milieu des épis et ne pas rejoindre votre assiette. De même les marguerites des bords de route. La liste est longue, hélas, des zones « interdites ». Il est entendu qu’il ne faut en aucun cas consommer les fleurs des plantes, des arbustes ou des arbres qui ont subi un traitement chimique, ce qui est vrai également pour les fleurs des fleuristes à moins bien évidemment que ceux-ci ne précisent que leurs fleurs sont indemnes de tout pesticide.

			Le choix entre fleurs sauvages et fleurs cultivées étant fait, il y a, en cuisine, deux sortes de fleurs comestibles. Il y a celles qui représentent la seule partie de la plante que l’on peut mettre dans son assiette. Pour ces plantes, tiges, racines, feuilles, graines ne se mangent pas (rose, hémérocalle) et, pour certaines d’entre elles, sont même franchement toxiques (acacia, glycine). D’autres fleurs appartiennent à des plantes dont on consomme aussi les feuilles ou dont on a l’habitude de ne consommer que les feuilles (thym, romarin, sauge, plantes dites « aromatiques » en général), les racines (radis, chicorée) ou les fruits (diverses baies).

			Pour toutes ces raisons, ce livre se consacre aux seules fleurs comestibles sans se préoccuper (cela est tout de même signalé) des autres parties de la plante, aussi bonnes soient-elles. Dans le Grand traité des herbes aromatiques, certaines d’entre elles y ont été présentées, le plus souvent pour l’utilisation de leurs feuilles (thym, romarin), parfois aussi pour leurs fleurs (capucine) mais sans trop s’y attarder. Selon l’intérêt de leurs fleurs, elles seront franchement reprises (bourache, souci) ou simplement signalées.

			Le nombre de fleurs comestibles, plus de deux cent cinquante, étant à l’évidence trop important pour être présentées dans un seul ouvrage, il a fallu faire un tri sévère. Forte des remarques précédentes, j’ai préféré me limiter pour l’essentiel à des fleurs que vous pouvez acheter facilement dans le commerce, fraîches ou séchées, ou mieux, cultiver vous-même dans votre jardin ou celui d’amis (qui n’a pas un cerisier ou un rosier ?) même si vous pouvez aussi les rencontrer dans la nature. Nous ne sommes pas en temps de disette, ce qui signifie que le fait de manger des fleurs est un plaisir gourmand et visuel et non une obligation, la quantité nécessaire n’étant, de ce fait, pas la même.

			Par leur nouveauté, les fleurs étant à table, les conversations portent immanquablement sur elles, du moins dans nos pays occidentaux car en Orient, personne n’est surpris, par exemple, de manger des gâteaux de fleurs de cerisier. Au Maghreb, la lavande fait partie intégrante du couscous et les boutons de rose entrent dans la composition du ras-el-hanout. Encore faut-il connaître un minimum de choses sur leur histoire, ce qui aussi un sujet de ce livre. Qui sait que la tulipe vient d’Orient (et non de Hollande) tout comme le bleuet ou le coquelicot, le robinier faux acacia des Appalaches, la capucine d’Amérique du Sud, l’aubépine et le camélia de Chine ? Qui sait que telle fleur que nous découvrons lors d’un repas fut (et est encore) justement appréciée dans tel continent lointain parfois depuis des siècles, qu’un homme (ou une femme) célèbre en faisait son quotidien ? Nous n’inventons pas la consommation de fleurs, bien souvent nous empruntons seulement les recettes. D’où viennent-elles ? Quand ont-elles été découvertes et qui les a rapportées ? Quelle fut leur première utilisation ? Religieuse, décorative, médicinale, culinaire ?

			Il existe tout une symbolique des fleurs et un langage qui ne seront pas abordés dans cet ouvrage car trop changeants d’une époque à l’autre, d’un pays à l’autre, voire d’une région à l’autre et trop irrationnel. Tourné vers l’utilisation des fleurs en cuisine, ce livre présente de nombreuses recettes. Certaines sont interchangeables, à vous d’essayer. Toutes sont nouvelles par rapport à celles données dans le Grand traité des herbes aromatiques et dans Fleurs, je vous aime… de toutes les couleurs de la même auteure.

			Comme bon nombre de fleurs entrent dans plusieurs catégories, et pour éviter des répétitions, le choix a été fait de les présenter par leur nom vernaculaire, ce qui pose tout de même quelques problèmes de placement car, bien évidemment, certains d’entre eux se rapportent à plusieurs fleurs différentes. Historiquement et géographiquement, il est même parfois difficile de s’y retrouver. Où placer la rose trémière, avec les roses en raison de son nom vernaculaire ou avec les mauves dont elle partage la famille ? Amandier, pêcher, cerisier, prunier sont tous des Prunus mais le commun des mortels ne les appelle pas ainsi. Mon choix d’emplacement a été parfois totalement subjectif voire décidé... en fonction de la mise en page (pages en noir et blanc versus pages couleur).

			Aucune bibliographie n’est donnée, les titres des livres avec auteur et date de parution étant toujours signalés dans le texte.
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			Les fleurs, une très vieille histoire

			On ne connaît pas la couleur de ses pétales mais la plus ancienne fleur connue, appelée Montsechia vidalii par les paléobotanistes, serait originaire, dans l’état de nos connaissances, des montagnes pyrénéennes espagnoles. Cette petite plante aquatique, d’eau douce, est vieille de 130 millions d’années. Elle n’est sûrement pas la première puisqu’elle est déjà représentée par un très grand nombre de spécimens.

			La diversité de formes et de couleurs des angiospermes ou plantes à fleurs, au succès foudroyant, n’a pu qu’attirer l’attention des premiers Hommes. Qu’en savons-nous ?

			Les plus anciennes manifestations connues d’un intérêt de l’Homme pour les fleurs nous apparaissent lorsque celles-ci se retrouvent en grand nombre dans des tombes comme à Shanidar au Turkistan irakien, datées de près de 60000 AEC (anté ère chrétienne) environ, à condition d’être certain qu’il s’agit d’un dépôt volontaire lors d’un rite funéraire. Car rien n’est prouvé et ces fleurs auraient pu être apportées par des insectes, ce qui a été reconnu dans certains sites. Il est probable, en revanche, que des fleurs ont été déposées volontairement dans les tombes natufiennes de Raqefet sur le mont Carmel, plus récentes puisque datées de 13700 à 9800 AEC.

			Même si les Hommes du Paléolithique pratiquaient certains rites funéraires incluant la présence de fleurs, rien ne prouve leur utilisation médicale et encore moins culinaire en ces temps reculés. Ils n’étaient pas plus des carnivores invétérés que des herbivores convaincus et rien ne permet d’affirmer qu’ils consommaient des fleurs. Ils les ont probablement testées à l’instar d’autres parties de plantes mais les preuves manquent totalement. Autrement dit, nous n’aurons accès à une telle information que par des écrits bien sûr, où lorsque des restes floraux seront repérés dans des pots ayant servi à la cuisine ou quand la quantité des fleurs utilisées sera suffisamment importante attestant de facto de sa culture, pour que l’on puisse se poser des questions sur le rôle qui leur était dévolu.

			De la nature à la médecine

			L’ancienneté d’une utilisation médicale ne peut être également confirmée que par les premiers écrits. Ainsi en est-il d’un idéogramme cunéiforme sur une tablette d’argile sumérienne de 3100 AEC représentant une fleur d’opium et parlant d’elle comme de « la plante de la joie », ou de certaines plaquettes babyloniennes, datées 2600 AEC environ, indiquant une douzaine de préparations médicinales de deux cents plantes. Car pendant longtemps, nous le verrons, les plantes, et donc parfois les fleurs, seront limitées à la sphère médicale.

			À cette époque, la Mésopotamie n’est pas la seule région à s’intéresser médicalement aux plantes. En Inde, c’est la médecine ayurvédique qui nous renseigne sur l’utilisation des fleurs. L’origine de l’ayurvéda remonte à des écrits datant du iie millénaire AEC mais le plus ancien traité parvenu jusqu’à nous, rapportant les travaux d’un chirurgien, Sushruta, ayant vécu au cours du iie ou du ier millénaire AEC, serait le Manuscrit Bower, daté du ive siècle, avec la désignation, parmi d’autres préparations, de celles basées sur 700 plantes médicinales.

			En Chine, le Shennong Bencao Jing (Classique de la matière médicale du Laboureur céleste) est le plus ancien ouvrage chinois traitant des herbes et des drogues, attribuable non pas à Shennong qui aurait vécu aux environs de 2800 AEC mais à des compilateurs vivant plus vraisemblablement vers le ier siècle durant la dynastie Han (206 AEC-220).

			L’Égypte antique n’est pas en reste puisque le Papyrus Ebers, daté entre le xve et le xvie siècle AEC selon les égyptologues, indique près de 700 formules d’utilisation médicale de plantes. De plantes et non de fleurs seules, sauvages bien évidemment.

			En Occident, il faut attendre les écrits du physicien médecin grec Hippocrate ou du botaniste Théophraste suivis, parmi d’autres, par ceux des Romains Pline et Dioscoride qui apporteront leur lot d’informations sur les fleurs de tout genre, en médecine et botanique notamment. La liste de ces auteurs est longue.

			Toutes les plantes et souvent les fleurs ont un pouvoir médicinal et c’est essentiellement celui-ci qui les a fait remarquer et utiliser et non la gastronomie.

			Plantes sauvages ou plantes cultivées ?

			L’intérêt pour les fleurs est lié à une agriculture développée, sédentaire et non nomade. Les fleurs ont été (et sont encore parfois comme en Afrique de nos jours) regardées comme simple promesse de fruits. On ne les cueille pas, seuls comptent racines, tiges, feuilles, fruits et graines, au demeurant plus nourrissants. Dans les temps anciens, Flora était tout d’abord une déesse qui protégeait la floraison des céréales, de la vigne et des arbres fruitiers avant de devenir déesse intrinsèque des fleurs. Pendant longtemps, l’Homme a cru également que les fleurs n’étaient que les réservoirs de miel, tombé du ciel, dans lesquels les abeilles venaient le chercher pour le transporter dans leur ruche. On les protège. Cette floriculture sera liée, au départ, et quel que soit le continent (sauf l’Afrique) à une « culture de luxe ». Ce n’étaient pas les prolétaires qui cultivaient des fleurs, culture souvent considérée par eux comme « inutile » car non alimentaire. « La culture des fleurs est menacée dans son essence et tout au long de son histoire, par le conflit de la richesse et de la pauvreté, du luxe et de l’austérité » écrit Jack Goody en 1994, dans son ouvrage intitulé La culture des fleurs. Il faut cependant séparer dans cette analyse trois entités géographiques, le pourtour méditerranéen, l’Asie et l’Amérique précolombienne qui aborderont la culture des fleurs différemment.

			Parfums, offrandes et décors

			Les premières fleurs cultivées le furent pour l’obtention de parfums et les offrandes aux dieux. L’Égypte pharaonique est un livre à ciel ouvert sur le sujet grâce aux tombeaux et aux papyrus. À partir du Nouvel Empire (vers 1590-1085) apparaît la preuve tangible de culture de fleurs variées : lotus, bleuets, pavots, anémones et chrysanthèmes. Les jardins dédiés aux divinités de Thèbes, de Memphis et d’Héliopolis comprennent, selon les écrits de Ramsès III, des bassins couverts de lotus et de joncs, de fleurs de tous les pays, douces et parfumées, et les fleurs font partie des offrandes du culte égyptien. Lotus et papyrus se retrouvent d’abord isolés sur diverses peintures tombales, puis regroupés en bouquets auxquels s’adjoignent des fleurs des champs, puis des fleurs domestiquées dont notamment la rose. À l’époque ptolémaïque (330-30), les guirlandes de fleurs jouent un rôle autant profane que cultuel. Les Grecs viennent de conquérir l’Égypte et vont jouer un rôle décisif dans la découverte de nouvelles fleurs.

			Les Égyptiens peignaient des fleurs sur les tombeaux et les Romains vont en décorer leurs maisons avec, en particulier, de magnifiques jardins en trompe-l’œil. Les fleurs seront surtout utilisées pour leur parfum et leur beauté. Les Romains en sont fous mais leur commerce avec l’Égypte, échange du nécessaire contre le superflu, ne plaît pas à tous.

			Le déclin de la floriculture sera brutal avec la chute de Rome, entraînant en Occident la régression de la connaissance botanique à laquelle est liée la médecine des plantes. Les religieux ne sont pas en reste avec le rejet de l’utilisation des fleurs, acte qu’ils considèrent de nature païenne. Les fleurs, dont la rose notamment, deviennent aniconiques. Elles vont souffrir également des diverses guerres et invasions barbares qui s’enchaînent dans la région.

			L’Asie ne sera pas exempte de telles invasions et guerres mais sans impact réel sur la culture des fleurs. Il y a eu en Chine « un progrès lent et constant de la connaissance des plantes, sans aucun âge sombre » écrit Joseph Needham en 1986. Leur connaissance sera liée à leur utilisation dans tous les domaines.

			Les Arabes les apprécieront aussi mais le livre saint de l’islam, comme pour le judaïsme et le christianisme, portait l’interdiction de l’image qu’ils respecteront de manière plus stricte. En revanche, ils ne négligeront pas la culture des fleurs transmise par les Perses à laquelle ils donneront autant d’importance qu’à celle des plantes alimentaires. De Tunisie, les jardins gagneront l’Espagne dès le ixe siècle. Pendant longtemps, l’islam sera plus ouvert à l’usage profane des fleurs qu’au religieux.

			Du côté de l’Amérique, les civilisations amérindiennes précolombiennes n’auront pas attendu l’arrivée des conquistadors pour s’intéresser aux fleurs et ces derniers, surpris et souvent charmés par leur nouveauté, leur extrême diversité et leur beauté, s’y intéresseront fortement. Les écrits sont rares, quelques codex souvent réécrits par des prêtres espagnols, mais l’on sait que les Aztèques possédaient de merveilleux jardins remplis de fleurs parfumées. Certaines recettes mexicaines comme celles à base de boutons blancs de yuccas arrivées jusqu’à nous dérivent très probablement de celles de leurs ancêtres.

			Les grandes missions européennes vers l’Amérique après la découverte de ce continent et vers l’Asie, particulièrement Chine et Japon, seront donc à l’origine d’apports floraux exotiques et de leurs utilisations qui seront immédiatement impliqués dans notre quotidien, esthétiquement et médicalement, en parallèle avec l’accroissement en nombre de variétés dues aux hybridations réalisées par les Hommes.

			L’Afrique, à l’exception du Maghreb raconté par les Arabes, ne se manifesta vraiment aux Européens qu’au xviiie siècle avec, là aussi, les grandes explorations. Mais les écrits manquent, contrairement aux Asiatiques et aux Américains, et seule la mémoire orale a transmis l’utilisation, limitée, des fleurs.

			De l’officine à la cuisine, une histoire moins ancienne

			Outre peut-être un intérêt lors de rites funéraires, les plantes, nous l’avons dit, concernèrent tout d’abord la sphère médicale avec des observations empiriques encore valables de nos jours et scientifiquement prouvées, mais avec aussi des suppositions de soin et de guérison qui nous font aujourd’hui sourire. Si les fleurs sont passées dans nos assiettes, certaines d’entre elles font toujours partie de la seule pharmacopée et ne seront pas traitées ici, de même que celles qui n’intéressent que l’industrie cosmétique ou les parfums.

			La première preuve d’utilisation culinaire de fleurs a pu être repérée, vers 1500 AEC, avec la fabrication d’une bière non houblonnée, parfumée par elles, encore que cette bière fût plus médicinale que culinaire.

			Il faut faire une séparation notable entre les continents quant à la consommation alimentaire de fleurs. Celle-ci fait partie intégrante de la culture asiatique depuis des siècles avec notamment des fleurs infusées dans le thé. Les fleurs à fort parfum furent les premières utilisées en cuisine comme le lotus, la rose, le jasmin et la fleur d’oranger pour n’en citer que quelques-unes.

			Les « premières » fleurs culinaires le furent souvent comme épices tels le safran, les clous de girofle ou, plus tardivement, les fleurs femelles du houblon qui parfumèrent tout d’abord la cervoise avant de remplacer toutes les autres plantes, apportant l’amertume à la boisson et assurant sa conservation.

			En Occident, où de nombreuses plantes furent consommées en périodes de disette, mais pas seulement, pour leurs racines, tiges, feuilles ou fruits, on connaît ici ou là une recette à base de fleurs qui ne soit pas uniquement médicale. Les cas sont rares.

			Nous avons dit que la floriculture fut sujet à reproches de la part du « petit peuple » vis-à-vis des riches. La consommation des fleurs, autre que médicale (tisanes et infusions), suivra le même chemin sans toutefois donner lieu à des conflits sociaux, mais plutôt, parfois, un regard amusé ou condescendant. Manger des fleurs mit longtemps à se démocratiser. L’est-ce vraiment aujourd’hui ? On rencontre plus souvent les fleurs dans les menus des restaurants quatre étoiles que dans ceux des routiers.
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			Cuisine et santé

			La cuisine des fleurs satisfait le goût et la vue mais elle est loin d’être inintéressante d’un point de vue nutritif. La plupart des fleurs comestibles fournissent en effet de la vitamine C, particulièrement bourrache, capucine, ciboulette, pour n’en citer que trois. En moindre quantité, la vitamine D se retrouve chez d’autres comme la capucine, la A dans les fleurs de courgettes et la E dans les roses ou la lavande. Chrysanthèmes et œillet fournissent du potassium, la bourrache du fer, les hibiscus du calcium. Des phytonutriments (flavoïdes et antioxydants) sont donnés par des soucis, des violettes, des pissenlits, des roses. D’une manière générale, les plantes sauvages sont plus riches en apports nutritifs. Et bien sûr, toutes sont pauvres en calories.

			Toxiques ou comestibles

			La séparation entre les deux n’est pas des plus aisées et est pourtant primordiale à connaître avant de se lancer dans la consommation des fleurs. Au sein d’un même genre, deux espèces peuvent présenter un degré différent de toxicité et, d’une région à l’autre, des plantes « similaires » peuvent être confondues comme le chardon à glu (toxique) et le chardon-marie (comestible). Une plante est rarement entièrement toxique ou comestible, mais des parties le sont. Il y a celles dont la fleur représente la seule partie de la plante que l’on peut mettre dans son assiette. Pour ces plantes, tiges, racines, feuilles, graines ne se mangent pas (rose, hémérocalle) et, pour certaines d’entre elles, sont même franchement toxiques (acacia, glycine). D’autres fleurs appartiennent à des plantes dont on consomme aussi les feuilles ou dont on a l’habitude de ne consommer que les feuilles (thym, romarin, sauge, plantes dites « aromatiques » en général), les racines (radis, chicorée) ou les fruits (diverses baies).

			La définition elle-même de toxicité est également variable. Ingestion ou contact, certaines plantes pourtant comestibles sont très irritantes au toucher en raison de la présence de substances photo-sensibilisantes. N’oublions pas non plus que certaines fleurs sont nocives crues mais parfaitement assimilables une fois cuites. Il faut tenir compte aussi d’allergies possibles comme notamment celles dues au pollen. Les fleurs doivent donc être introduites avec modération dans l’alimentation afin de s’assurer de toute absence d’allergie. Pour cette raison, il est préférable de ne pas faire manger de fleurs à de très jeunes enfants (moins de trois ans).

			La quantité ingérée n’est pas non plus innocente. Il est connu depuis l’école de médecine de Salerne au ixe siècle que la noix de muscade est mortelle à forte dose, alors que vous l’utilisez couramment dans vos recettes, et que certaines plantes, riches en oxalates ou en acide oxalique comme l’oseille, peuvent provoquer de graves désordres rénaux. Il est relativement rare, il est vrai, de consommer une grande quantité de fleurs lors d’un seul repas. En tout état de cause, testez les fleurs que vous allez consommer en commençant par de petites quantités.

			Les toxiques

			La définition de toxique s’est modifiée au cours des temps. Il est certain que la consommation de fleurs a d’abord été limitée à la médecine et que, encore aujourd’hui, certaines plantes toxiques font partie de la panacée médicale. Des aliments acceptés de nos jours comme parfaitement sains étaient suspects, voire rejetés, parce que considérés comme « froids et humides » (il fallait les « corriger » par ajout de vin, d’épices ou de toutes autres substances « chaudes »).

			De nombreux sites internet (et également quelques livres sur la cuisine des fleurs) donnent une liste de « fleurs » toxiques. Or, dans celle-ci, se retrouvent des fleurs effectivement toxiques mais aussi des plantes dont plusieurs parties (fruits ou graines le plus souvent) ne sont pas comestibles alors que la fleur l’est parfaitement. Ainsi du chèvrefeuille ou de la glycine dont les baies pour le premier, les graines pour la seconde sont toxiques alors que les fleurs sont délicieuses et sans danger à consommer. Il est par ailleurs intéressant de découvrir tant dans des livres anciens que sur certains sites internet, des recettes à base de fleurs qui, si elles ne sont pas mortelles, risquent tout de même de provoquer quelques soucis sérieux de santé. Cela dit, mises à part quelques exceptions, nous l’avons dit, la quantité ingérée joue un rôle non négligeable dans la toxicité. La notion de plante toxique est donc toute relative et les « mortelles » (belladone, digitale, aconit, muguet, ciguë) sont rares.

			Les seules fleurs, sensu stricto, toxiques que l’on peut facilement rencontrer, reconnaître et qui sont attrayantes par leur forme, leur parfum et leur couleur dans nos jardins ou dans la nature sont ici listées (voir p. 261). Sont omises quelques plantes sauvages dont personne n’aurait idée d’aller mettre les fleurs dans son assiette sans réflexion à leur sujet.

			Évitez aussi les arômes artificiels et surtout ceux qui copient des fleurs toxiques, comme le muguet, qui risquent d’abuser ensuite enfants ou personnes non averties.
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			Les comestibles

			Il a déjà été signalé dans les « Prolégomènes » que, pour diverses raisons, une sélection des fleurs comestibles présentées a été nécessaire. Celle-ci a été basée sur divers critères dont la célébrité culinaire de certaines d’entre elles, comme la rose ou la violette, et la facilité à trouver ces fleurs dans les jardins ou dans le commerce.

			On peut ranger les fleurs comestibles dans différentes catégories en raison de leur lieu de vie (chemins, champs, prés, sous-bois ou bords de rivière, en montagne ou en bordure de mer, les exotiques, sans oublier tout simplement les jardins). Une autre partition peut être faite, plus « culinaire », en raison de leur flaveur (goût et odeur), de leur texture, de leur intérêt à être mangées crues ou cuites, de leurs possibilités de préparation (entières et farcies ou au contraire pétales défaits). Certaines sont sucrées, acidulées, piquantes, vanillées, amères et leur texture peut être croquante ou molle. On distingue ainsi cinq catégories principales.

			Fleurs-salades

			Elles sont consommées crues et peuvent être mélangées à toutes les salades traditionnelles, vertes ou de crudités, auxquelles elles apportent saveurs et couleurs. Elles se marient avec vinaigrette, mayonnaise, sauce au yaourt, crème fraîche. Il est souvent préférable de les introduire dans la salade au dernier moment pour qu’elles gardent croquant et couleur. Bégonia, bleuet, bourrache, capucine, cardamine, chrysanthème, dahlia, luzerne, pensée, pivoine, pois de senteur, trèfle en font partie mais il y en a d’autres.
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			Fleurs-fruits

			Par leur forte saveur sucrée, ces fleurs, souvent très parfumées, conviennent pour desserts, gâteaux, crèmes, sorbets, gelées et confitures, ou sont parfaites pour être cristallisées au sucre. Petites, elles sont utilisées entières, grandes, les sépales sont séparés voire hachés. On en fait des sirops buvables tels quels ou utilisés pour parfumer des plats. Elles sont idéales pour des gelées ou des confits mais peuvent être aussi intégrées crues dans des salades de fruits. Ce sont les fleurs d’acacia, campanules, jacinthes, jasmins, hibiscus, lilas, orangers, roses ou phlox.
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			Fleurs-légumes

			Elles peuvent (ou doivent pour certaines) se consommer cuites. Parmi elles, des classiques largement connues (chou-fleur, brocoli, rapini, artichaut) et d’autres moins citées (barbaré, carline, souci, primevère, houblon), formant souvent un plat à elles seules, ainsi que les fleurs-réservoirs, à farcir, celles en forme d’entonnoir comme les fleurs de courgettes, de citrouille, les tulipes ou celles de yucca.
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			Fleurs-décor

			Elles sont généralement sans saveur particulière, intéressantes pour leur effet décoratif dans l’assiette en raison de leur forme et de leurs couleurs (pétales d’hortensia, de glaïeul, fleurs de myosotis), comestibles cela va de soi, étant hors de question de mettre une fleur toxique, aussi jolie soit-elle, sur une assiette. Mais les fleurs parfumées peuvent aussi servir de décors. D’une manière générale, la plupart des recettes présentées suggèrent de conserver quelques fleurs ou pétales pour la décoration finale.
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			Fleurs épices ou condiments

			Elles ont, pour certaines d’entre elles, déjà été présentées dans le Grand traité des herbes aromatiques, essentiellement pour l’utilisation de leurs feuilles. Quelques-unes ont été reprises ici en raison de l’utilisation importante de leurs fleurs (bourrache, capucine, lavande).
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			Où trouver ces fleurs ?

			La majorité des fleurs choisies se rencontrent dans les jardins, plantées de longue date comme les arbres (cerisier, lilas) ou selon vos désirs, quelles soient annuelles ou vivaces. Vous pouvez, mais bien évidemment la quantité ne sera pas la même, planter certaines fleurs dans des jardinières sur votre balcon. L’important est qu’aucun traitement chimique ne soit utilisé.

			Certaines fleurs peuvent se trouver dans la nature (bleuets, coquelicots, marguerites) et sont consommables si toutefois vous pouvez vous assurer là aussi qu’elles ne sont pas traitées (champs biologiques) ou qu’elles sont suffisamment éloignées d’une route à grande circulation.

			Le mieux est de les cueillir de préférence le matin, par temps sec quand la rosée s’est évaporée ou au coucher du soleil.

			Les fleurs coupées des fleuristes sont totalement à proscrire sauf si ledit fleuriste assure de leur caractère biologique. Si vous désirez consommer des fleurs de votre jardin achetées en jardinerie, il vous suffira d’attendre une vingtaine de jours pour permettre aux engrais de se dissiper.

			On trouve de plus en plus souvent des fleurs « bio » sur les étals des marchés, chez les légumiers (et non chez les fleuristes). Ce ne sont pas les plus « décoratives » comme les fleurs de chou par exemple. D’autres fleurs sont maintenant vendues fraîches, en barquettes, sous vide, dans les supermarchés.

			Reste les fleurs séchées que l’on peut trouver dans des épiceries spécialisées ou que l’on peut préparer soi-même (voir ci-après).

			Méthodes d’utilisation des fleurs

			Les fleurs, fraîches ou séchées, peuvent être infusées, macérées ou fermentées, crues ou cuites. Il n’y a pas, comme pour tout légume, une seule méthode de cuisson mais plusieurs : à la vapeur, en gratin, en ragoût, en beignet ou en soupe. On peut les utiliser uniquement pour leur parfum dans des desserts bien sûr mais aussi pour aromatiser des sucres, des huiles, des vinaigres, du beurre. La méthode est la même quelle que soit la fleur intéressée, ce qui ne veut pas dire que toutes les fleurs peuvent être utilisées de la même façon. À quelques exceptions près, nous retrouverons ces recettes générales en fin de volume (voir le chapitre « Miscellaneous » p. 257).

			Préparations et conservation des fleurs

			Fleurs fraîches ou fleurs séchées ? Qu’est-il préférable d’utiliser ?

			Fleurs fraîches. Le problème est simple. Les fleurs fraîches ne sont disponibles que pendant un temps parfois très court. On cueille les fleurs le matin avant la chaleur par temps sec. Il est préférable de ne pas laver les fleurs, ce qui leur ferait perdre une partie de leur arôme, mais simplement de les secouer pour faire tomber d’éventuels petits insectes. Si vous tenez à les laver, faites-le à l’eau froide et séchez-les délicatement. Pour certaines d’entre elles, il faut retirer étamines et pistils (à la pince à épiler, cela est très facile) ou la base des pétales trop amère (aux ciseaux), ce qui sera signalé. Les fleurs fraîches se conservent 2-3 jours au réfrigérateur, dans une boîte en plastique, ou dans un bol d’eau. La congélation n’est pas souhaitée sauf pour deux sortes de glaçons.

			
					
Glaçons fleurisLes glaçons fleuris sont intéressants pour être servis dans des boissons rafraîchissantes sucrées, salées ou neutres et, soyons honnêtes, font leur petit effet auprès des invités (assurez-vous cependant que ceux-ci ne soient pas allergiques à la vue d’une fleur flottant dans leur boisson). Ils sont de deux sortes : les glaçons simplement colorés, par quelques gouttes de sirop de fleur (sirop de coquelicot, de soucis) et ceux contenant toute (bourrache, violette) ou partie (capucine, petites roses) d’une fleur, fraîche de préférence, un petit bouton floral (églantier) ou des étamines (prunier).



			

			
					
Remplir les alvéoles du bac à glaçons jusqu’au quart de la hauteur. Congeler. Déposer dans chaque alvéole, la fleur, un pétale ou des étamines et recouvrir d’eau aux trois quarts de la hauteur. Congeler à nouveau.[image: ]



			

			
					
Glaçons d’huile d’oliveLes glaçons d’huile fleuris ont le même rôle que ceux à base d’herbes aromatiques. Il est possible de les mettre directement dans des pâtes, du riz ou des soupes.



			

			
					
Couper les petites fleurs à ras de leur pédoncule ou hacher les pétales. Bien les tasser au fond de mini-raviers. Ajouter une partie de l’huile puis tasser de nouveau pour chasser l’air. Compléter avec l’huile qui doit juste recouvrir les fleurs. Placer au congélateur.Les boutons de fleurs (arbre de Judée, capucine, mauve, onagre, pâquerette, pissenlit) peuvent être préparés et utilisés à la manière de câpres (voir p. 261).



					
Fleurs sèches. Les fleurs séchées, que vous pouvez conserver dans des sacs en papier ou des boîtes en fer, ont l’avantage d’être disponibles toute l’année. Vous les trouverez principalement en herboristeries. La meilleure façon de faire sécher des fleurs fraîchement cueillies est de les laisser à l’air libre sur un torchon puis de les stocker à l’abri de l’humidité. On mélangera ces fleurs séchées à de la farine pour la confection de pains, de tourtes salées ou sucrées, de pâtes à beignet.


					
Confits. Le terme de confit demande précision. On ne parle pas de confit de fruit mais de fruits confits. Là aussi, il s’agit d’un procédé ancien de conservation, dans du sucre ou du miel. Le procédé est toujours le même, remplacer le sucre du fruit par un sirop de fruits.Rien à voir avec nos fleurs si ce n’est la présence de sucre. Pourtant, on parle de confit de fleurs et de fleurs confites. Qu’en est-il ? Laissons de côté les confits de viande et restons avec la conservation par le sucre.

Les termes de confiture et de gelée sont réservés aux fruits, au sens culinaire (vous pouvez faire de la confiture de rhubarbe qui est un légume-tige ou de carotte, légume-racine). Ils se différencient par la présence dans les confitures, l’absence dans les gelées, de morceaux de « fruits ». Une seule exception acceptée, la confiture de lait. On ne doit donc pas parler de confiture de fleur mais de confit de fleur. En revanche, on parle toujours de gelée de fleur. Vous ferez ainsi de la gelée de pissenlit ou de lilas. Alors pourquoi parler, ce qui se rencontre souvent, de « fleurs confites » alors qu’il s’agit de simplement les recouvrir de sucre ? On parlera donc de fleurs cristallisées ou de pétales de fleur cristallisés.

En guise de conclusion

D’acacia à zinnia, les fleurs sont donc présentées, botaniquement, historiquement et culinairement avec une ou plusieurs recettes, c’est selon. Bon nombre de ces recettes sont interchangeables en tenant compte de leur parfum et de leur saveur. En fin de livre, ont été regroupés des renseignements et des recettes que l’on qualifiera de « généraux », la méthode, pour préparer un beurre fleuri ou un sucre parfumé, un sirop, un vin ou une liqueur, étant la même quelle que soit la fleur choisie. Enfin, quelques information pratiques terminent ce traité : une liste des principales fleurs toxiques à ne pas consommer, une liste des 286 recettes, et celle des principaux noms vernaculaires qui vous renverra à celle, indexée, des noms latins. Si dans les chapitres « histoire », l’époque est toujours précisée, une liste également indexée des auteurs vous permettra de savoir exactement qui parle.

Regardant désormais la nature avec d’autres yeux, il ne vous reste qu’à vous lancer dans cette cuisine des fleurs qui vous apportera, ainsi qu’à vos invités j’en suis certaine, beaucoup de plaisir, tant d’un point de vue gustatif qu’esthétique.
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			Acacia

			Le terme d’Acacia (écrit accacia jusqu’à la fin du xviiie siècle et l’intervention du botaniste et homme d’État Chrétien-Guillaume de Malherbes) est à la fois un nom vernaculaire et un nom latin qui ne définissent pas la même plante.

			L’Acacia des botanistes, qui est appelé chez nous mimosa (voir p. 173), correspond à l’espèce Acacia dealbata, qu’il faudra différencier de notre « acacia » représenté en réalité par le Robinia pseudoacacia.

			Pourquoi le robinier fut-il « confondu » avec les acacias alors que ses fleurs en forme de papillons blancs diffèrent des petites boules jaunes du mimosa ? Ces deux arbres possèdent, il est vrai, de fortes épines, c’est ce que signifie acacia qui vient du grec akantha, « épine, pointe », des feuilles composées et des fruits en gousses. Mais surtout, tous deux sont capables de vivre en symbiose avec des bactéries fixatrices d’azote développant des nodules sur leurs racines. Ce sont des membres de la famille des Fabacées.

			Robinia

			Le nom de Robinia a été donné en l’honneur de l’arboriste royal Jean Robin.

			Présentation botanique

			Entre quatre et sept espèces de Robinia sont connues de nos jours, toutes originaires du sud-est de l’Amérique du Nord et ce, depuis environ 60-100 millions d’années. Seule Robinia pseudoacacia a été introduite en Europe mais des traces fossiles du genre y ont été repérées à l’Éocène et au Miocène. Plusieurs espèces sont reconnues comme étant comestibles mais sont inconnues ou rarissimes dans notre pays.

			Robinia pseudoacacia

			Carouge du Canada, faux acacia, robinier, arbre des cabarets, acacia blanc.

			Si la première appellation peut s’expliquer par la ressemblance entre les feuilles du vrai carouge américain (Prosopis), épineux de surcroît, avec l’acacia égyptien, celle d’« arbre des cabarets » qui apparaît en 1784 dans le Manuel des végétaux de J. J. de Saint Germain, nous reste inconnue.

			Le robinier pseudo-acacia est un arbre pouvant atteindre rapidement 30 m de hauteur dans son habitat originel, plus petit chez nous, envahissant par son développement par drageons souterrains. Les feuilles, caduques, sont imparipennées (nombre impair de folioles, entre 9 et 19). Les stipules, pièces foliaires à la base des feuilles, sont épineuses. Les fleurs originellement blanches sont de type papilionacé aux cinq pétales inégaux (un étendard, deux ailes et une carène soit deux pétales soudés entre eux), rappelant, parmi d’autres, les pois ou les genêts, au calice en forme de cloche à trois dents ; elles sont regroupées en grappes pendantes parfumées. Des dix étamines présentes, neuf sont soudées entre elles par leur filet. Les fleurs, en mai-juin, donneront des fruits en forme de gousses brunes allongées contenant dix à douze graines.

			Des variétés parfumées à fleurs roses, rouge violacé ou jaunes, sont maintenant connues.

			D’autres espèces natives d’Amérique du Nord comme Robinia elliottii ou Robinia neomexicana à fleurs roses et parfumées, sont consommées de nos jours par les Amérindiens.

			Histoire

			C’est Carl von Linné, en 1753, qui baptisa cet arbre d’origine appalachienne, confondu jusque-là avec les Acacia africains, du nom de Robinia en l’honneur de l’arboriste royal Jean Robin à qui l’on doit la première plantation sur le Vieux Continent, place Dauphine à Paris, en 1601, de graines reçues de la part du botaniste anglais John Tradescant,lui-même en relation avec la compagnie anglaise colonisatrice de la côte est des États-Unis, la Virginia Company. L’arbre de la place Dauphine a disparu, remplacé par deux rejets, toujours vivants, plantés par le fils de Jean Robin, Vespasien Robin. Il est entendu que l’acacia de la Bible n’est pas notre Robinia mais un vrai Acacia. Le Robinia fut introduit en Palestine à la fin du xviie siècle ou au début du xviiie.

			Il fut l’une des premières espèces arborescentes américaines introduites en France et les xviiie et xixe siècles virent son extension dans les autres pays du continent. Depuis sa transplantation en Europe, l’acacia, longtemps utilisé pour fixer talus et remblais, le long des voies de chemin de fer notamment, est devenu rapidement envahissant avec un impact certain, localement, sur la biodiversité. Il est maintenant naturalisé dans de nombreuses parties du monde incluant Asie, Afrique du Sud et Australie, utilisé pour son bois extrêmement résistant, probablement une des principales raisons de son attrait, et la production de miel dit « miel d’acacia ».

			Sa première figuration est celle, en 1635, sous le nom d’Acacia Americana Robinii, du médecin français Jacques Philippe Cornut dans son Canadensium plantarum.

			L’acacia n’intéressa que relativement peu la médecine sinon pour la sphère digestive (brûlures d’estomac, hyperacidité, remontées gastriques, vomissements) ou en infusion pour limiter les maux de tête. Outre ces vertus antispasmodiques, il possède des propriétés toniques, cholagogues et émollientes. Cet intérêt médical se limita longtemps aux Amérindiens.

			L’huile essentielle, extraite des fleurs, sert surtout en parfumerie.

			Utilisation en cuisine

			Il est toujours dit que la plante est toxique à l’exception des seules fleurs comestibles. Ce n’est pas tout à fait exact, feuilles et graines le sont aussi mais il est absolument nécessaire de les cuire… ce qui est aussi préférable pour les fleurs même si celles-ci peuvent être ajoutées, fraîches, aux salades ou même être mangées crues sur l’arbre… question de quantité. Certaines tribus amérindiennes ou indiennes consomment les graines cuites comme des petits pois.

			Les fleurs en bouton ou à peine ouvertes sont les meilleures car les plus parfumées avec des notes de fleurs d’oranger ou de rose, et un certain croquant lorsque consommées crues. On leur attribue aussi une saveur sucrée de petit-pois à pointe de vanille.

			Si la recette la plus connue est celle des beignets (voir p. 257), tout est possible avec les fleurs en raison de leur senteur mais leur préparation diffère. Si la grappe est gardée complète pour les beignets, pédoncule, sépales et pistil sont retirés pour ne conserver que les pétales dans les autres recettes. Infusées dans du lait, elles sont la base du parfum de crèmes glacées ou non. On en fait des confits.

			Séchées et mélangées à du chocolat, elles donnent des « roses des sables » originales très parfumées.

			
					
Fleurs d’acacia en roses des sables100 g de chocolat à cuire

50 g de fleurs d’acacia

50 g de beurre

1 cs de sucre glace



			

			
					Séparer les fleurs d’acacia de leurs tiges. Les enfourner 15 min à 30°C (th. 1).

					Faire fondre beurre et chocolat coupés en petits morceaux à feu très doux dans une grande casserole. Mélanger régulièrement et ne pas laisser bouillir.

					Verser le chocolat dans un saladier et ajouter petit à petit les fleurs séchées en remuant pour les enrober.

					
Sur un papier sulfurisé, former des petits tas de fleurs chocolatées imitant les roses des sables. Réserver au frais quelques heures.Miel et sirop d’acacia

Il s’agit en réalité d’un miel de robinier et non d’acacia mais l’appellation est admise. C’est un miel très clair, liquide si pur, à odeur forte parfois animale, à goût léger très proche de celui de la fleur.

Les fleurs d’acacia peuvent également être à la base de sirop que l’on peut faire à la consistance désirée, identique à celle du miel. Additionné d’eau fraîche, ce sirop fait une délicieuse boisson d’été.
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Sirop de fleurs d’acacia100 g de fleurs

½ l d’eau

500 g de sucre

½ citron non traité



			

			
					Jeter les fleurs dans l’eau bouillante puis laisser infuser 24 h. Filtrer.

					Ajouter le sucre et le citron coupé en rondelles.

					
Cuire à feu doux et stopper la cuisson avant la prise en gelée. Mettre en pots.Il est préférable de le conserver dans des petits pots qui seront utilisés en une ou deux fois permettant son utilisation dans des gâteaux, des crèmes ou des mets salés-sucrés comme le rôti de porc aux fruits ou pour parfumer un gratin de poires dont les recettes sont données ci-après.



			

			
					
Gratin de poires aux fleurs d’acacia800 g de poires

3 cs de sirop d’acacia

10 fleurs d’acacia

3 cs de pralin

20 cl de crème fraîche



			

			
					Couper les poires épluchées et épépinées en tranches.

					Les disposer dans un plat à gratin beurré.

					Mélanger la crème fraîche, le sirop d’acacia, le pralin. Saler et bien poivrer.

					Verser ce mélange sur les poires.

					Enfourner 40 min à 210°C (th. 7).

			

			
					
Rouelle de porc aux fruits et au miel d’acacia1 rouelle (pour 6 personnes)

1 kg de pommes

2 mangues

4 kiwis

3 cs de moutarde de Charroux (à l’ancienne)

3 cs de miel d’acacia

1 cc de sauce de soja

10 cl de sherry sec

25 cl de bouillon de viande



			

			
					Mélanger moutarde, miel ou sirop d’acacia et sauce de soja et en badigeonner la rouelle, préalablement poivrée, sur ses deux faces. Réserver 1 h en arrosant de temps en temps la viande.

					Ajouter un peu de beurre dans le fond du plat. Entourer la viande d’une pomme épluchée coupée en très petits dés.

					Enfourner à 240°C (th. 8) 15 min puis déglacer avec le sherry. Baisser le thermostat à 6 (180°C) et poursuivre la cuisson 1 h 30 en arrosant régulièrement avec le bouillon de viande chaud.

					Cuire séparément les pommes et les mangues, épluchées et coupées en morceaux.

					Éplucher les kiwis. Peu avant de servir, les couper en rondelles et les faire revenir rapidement à la poêle dans un peu de beurre.

					Servir la viande entourée des fruits et accompagnée de la sauce.

			

			
					
Souris d’agneau à l’acacia et au romarin2 souris d’agneau

10 cl de sirop épais de fleurs d’acacia

10 fleurs d’acacia

4 cs d’huile d’olive

2 cs de vinaigre balsamique

4 têtes d’ail

2 cs de romarin

5 grains de poivre

2 cs de sauce de soja



			

			
					Mélanger le sirop d’acacia, le romarin finement émietté, l’huile, le vinaigre, le soja et cinq grains de poivre écrasés.

					En badigeonner les deux souris. Réserver 2 h.

					Placer les deux souris dans une cocotte en fonte. Verser 10 cl d’eau. Ajouter les gousses d’ail non épluchées.

					Couvrir la cocotte et enfourner 3 h à 120°C (th. 4).

					Présenter les souris entourées de fleurs d’acacia.

					Servir accompagné d’une purée de potiron parfumée au romarin.

			

			
					
Omelette sucrée, soufflée, aux fleurs d’acacia5 œufs

20 g de fleurs d’acacia

100 g de sucre

½ cc de sel fin

2 cs de sucre glace



			

			
					Faire chauffer 10 cl d’eau. Jeter les fleurs d’acacia et laisser infuser hors du feu 30 min. Filtrer et éventuellement réduire pour obtenir 3 cs de concentré.

					Battre les jaunes d’œuf avec le sucre jusqu’à obtention d’une crème blanchâtre.

					Battre les blancs d’œuf en neige ferme avec le sel fin et les incorporer délicatement à la préparation des jaunes. Ajouter le concentré de fleurs d’acacia.

					Verser la préparation dans un plat beurré. Saupoudrer de sucre glace tamisé et enfourner 15 min à 180°C (th. 6).

			

		

	
		
			Agrumes

			L’entrée de ce chapitre au mot agrume n’est pas franchement correcte dans l’esprit de ce livre, dans la mesure où ce terme, défini en 1928 par Désiré Bois et accepté par l’Académie française en 1939, se rapporte plus aux fruits qu’aux plantes elles-mêmes. Il se substitue à Citrus/citrus à la fois latin et français. Le nom d’agrume est d’origine italienne (agrumi) signifiant « saveur âcre » (acrumen).

			Ce ne sont pas les fruits qui nous intéressent ici mais les fleurs et tout un chacun connaît la fleur d’oranger mais ne parle jamais de fleur d’agrume ou de fleur de citrus. À tort, car toutes les fleurs des citrus sont parfumées et comestibles. Il aurait été dès lors possible mais répétitif de parler de l’intérêt culinaire des fleurs de Citrus à différentes entrées : bigaradier, cédrat, citronnier, mandarinier, oranger ou pamplemoussier, d’où une entrée unique même si les histoires de ces plantes sont quelque peu différentes.

			Citrus

			Présentation botanique

			Arbres ou arbustes, vivaces, de la famille des Rutacées, atteignant entre 4 et 12 m de hauteur, sensibles au froid, parfois épineux. Feuilles simples ou composées, persistantes, alternes. Fleurs terminales solitaire ou en grappes, blanches, à 4-8 sépales, 4-8 pétales charnus et 20 à 40 étamines souvent soudées à leur base en faisceaux. Fruits, baies à écorce parfois épaisse appelée zeste, odorante.

			Fleurs et fruits possèdent des glandes odorantes à odeur caractéristique.

			Les botanistes reconnaissent entre seize et cent cinquante-six espèces de Citrus présentes dans les régions tropicales et subtropicales. Il est vrai que les espèces et sous-espèces de Citrus, compatibles entre elles, rendent la classification très complexe.

			Les différentes espèces qui nous intéressent ici seront présentées avec leur histoire. Il s’agit de trois espèces ancestrales, le cédratier (Citrus medica), le pamplemoussier (Citrus maxima) et le mandarinier (Citrus deliciosa) et des hybrides naturels comme le bigaradier (Citrus aurantium), le citronnier (Citrus limon), l’oranger (Citrus sinensis), le bergamotier (Citrus bergamia), le clémentinier (Citrus clementinia), le pomelo (Citrus paradisi) et, enfin, le limettier (Citrus aurantiifolia).

			[image: ]

			Histoire

			La plus ancienne citation connue des agrumes proviendrait de la littérature sanscrite sacrée datée d’avant 800 AEC indiquant leur utilisation par les peuples. Ces mentions se retrouvent dans le Shu Jing (Livre des histoires ou Classique des documents) attribué à Confucius, compilation d’écrits remontant au iiie millénaire AEC. Tous les agrumes dont il est question ne sont pas connus ou reconnus. On parle de yu lequel sera comparé ensuite au ch’êng, considéré comme moins acide. On parlera aussi très vite de ch’ü, mais aucune apparition sauvage n’est mentionnée. Très vite, en Chine, les Citrus sont variés et cultivés. Le terme de Li-mong apparaît en 1175 dans les écrits de Fan Ch’eng-ta et vingt-sept cultivars sont déjà cités pour le groupe oranger-mandarinier.

			Quoi qu’il en soit des plus anciennes références, c’est la région nord-est de l’Inde qui est considérée comme le centre d’origine du genre Citrus, région où des espèces sauvages sont aujourd’hui répertoriées.

			Les Citrus arriveront à diverses époques en Occident et leur histoire n’est pas des plus simples en raison de la confusion des termes et des nombreux hybrides reconnus ou non. Christophe Colomb est crédité de l’apport de trois Citrus, le cédratier, le citronnier et le bigaradier, dans l’île d’Hispanola (aujourd’hui Haïti et République dominicaine) lors de son second voyage (1493). On les retrouve sur le continent américain dès 1518. L’orange douce et le limettier furent introduits par les Espagnols et les Portugais et cultivés à partir du xviie siècle. L’introduction du pamplemoussier est à créditer aux Anglais et aux Hollandais à cette même époque.

			Cédratier (Citrus medica) 

			Pomme de Perse, pomme de Médie, citron (anglais).

			Il semble que ce soit le cédratier qui fut le premier importé en Europe en provenance de Perse où il était acclimaté et cultivé et où les naturalistes accompagnant Alexandre le Grand le rencontrèrent au ive siècle AEC. On donne cependant son origine dans les vallées du sud de l’Himalaya et en Indochine où se rencontrent actuellement ses équivalents sauvages. Sa consommation supposée en Palestine par les Juifs reste à démontrer non pas en tant que telle mais pour la date exacte de son introduction, le terme hébraïque provenant du persan. Toujours est-il que Théophraste fut le premier à décrire cette « pomme de Médie » dans ses Recherches sur les plantes ouvrage paru à partir de 314 AEC. Pline sera le premier à l’appeler Citrus. Le genre va ensuite se répandre rapidement chez, et par, les Romains, les Juifs (qui doivent se procurer un fruit chaque année pour la fête des Cabanes ou fête des Tabernacles) et les Arabes, sur le pourtour méditerranéen, tandis qu’il gagnera vers l’est Chine et Japon. Ce sont probablement les Phocéens, fondateurs de la ville de Marseille vers 600 AEC, qui l’apportèrent en France. Il est naturalisé en Italie à l’époque de Palladius vers 440 AEC.

			Les fleurs sont souvent composées de six à neuf pétales lavées de rouge-violet à l’extérieur.

			Mandarinier (Citrus deliciosa) 

			Mandarine méditerranéenne.

			Il se serait diversifié dans une région couvrant le Vietnam et la Chine du Sud. Les fruits doivent leur nom à la couleur jaune des robes de mandarins chinois. Les formes sauvages passent au Japon au viie siècle. Très importantes dans l’est de l’Asie, elles sont connues en Égypte et sont apportées en Europe par les Arabes mais ces espèces sont maintenant perdues. Le mandarinier apparaît en Europe de nouveau au xixe siècle.

			Pamplemoussier (Citrus maxima) 

			Pamplemousse vrai, véritable, zamboa, pomme d’Adam, chadec.

			Il semble originaire de l’archipel malais et se rencontre souvent dans la littérature comme Citrus grandis. Il est mentionné dans la première gazette chinoise, Fêng tu chi, rédigée de 265 à 420, comme Yu rouge et sa forme piriforme est signalée.

			Son nom vernaculaire est hollandais (pompelmoes ou gros citron) et Alphonse de Candolle, au xixe siècle, parle d’ailleurs de pompelmouse. Les fruits peuvent être énormes. Son nom de pomme d’Adam est dû à la découverte en 1187, en Palestine par un pèlerin, d’un fruit avec « les marques des dents d’Adam ». À la même époque, Ibn el Awam mentionne en Andalousie la culture d’un zamboa. Il prend le nom de chadec (shaddeck en anglais) grâce à son introduction à la Barbade par un certain capitaine Shaddeck.

			Bigaradier (Citrus aurantium) 

			Bigarade, bouquetier, orange amère, orange de Séville.

			Originaire de l’Inde ou de Chine, il serait un hybride direct entre pamplemoussier et mandarinier. Les Chinois l’utilisent depuis des millénaires comme plante médicinale. C’est le Chu luan des anciens écrits dont la fleur sert à distiller des parfums.

			Selon le philologue suisse du xixe siècle Adolphe Pictet, les épithètes sanscrites qualifiant ces oranges (appelées nagaranga) signifiant « parfumé », insistent sur la qualité acide du fruit, donc différent de celle de l’orange douce. Introduit au Moyen-Orient, en Afrique du Nord et en Occident vers les ixe-xe siècles par les Arabes, il s’implante notamment en Andalousie dès le xiie (il prendra le nom vernaculaire d’orange de Séville).

			La fleur d’un blanc nacré, à cinq pétales, éclot à l’aisselle des feuilles. Odeur capiteuse.

			Oranger (Citrus sinensis) 

			Orange, orange douce.

			Originaire du nord-est de l’Inde, de Chine et de Birmanie, il provient de plusieurs croisements successifs entre pamplemoussier et mandarinier et fut cultivé tout d’abord dans le sud de la Chine. Son histoire est ancienne mais les écrits primitifs ne mentionnent pas son fruit comme consommable, seule la fragrance de sa peau intéresse. Il est nommé kan comme plusieurs Citrus à saveur douce puis, plus précisément, han. Sa présence sauvage est mentionnée dans le T’sang Hsin hsiu pên Cs’as paru en 650 AEC.

			Il se différencie des cédratiers par ses fleurs totalement blanches.

			Bigaradier et oranger auraient été, selon certains, inconnus des Grecs et des Romains mais des mosaïques représentant des oranges ont été découvertes à Pompéi. Les Arabes ont ignoré les qualités de l’orange douce mais elle apparaît en force au milieu du xve siècle, apportée par les Portugais comme le montrent ses noms populaires (portokali, portogallo).

			Citronnier (Citrus limon)

			Limonier, citron.

			Apparenté au cédratier, le citronnier résulterait d’une hybridation entre celui-ci et un bigaradier. Il est originaire de l’est de l’Himalaya et du sud de la Chine. Sa première mention semble dater, en Chine, du iiie siècle. En 971, du jus de citron aurait été offert à l’empereur de Chine et le li-mung est décrit, en 1178, par Chou K’ü fei, remplaçant le vinaigre peu utilisé. Il fut souvent confondu avec le cédratier. 

			Si, comme le considèrent certains auteurs, le citron fut connu des Romains dès le iie siècle, il fut abandonné lors de la dislocation de l’Empire et ne réapparut visiblement en Sicile et en Italie que grâce aux croisés qui le rencontrèrent en Palestine, bien que probablement déjà connu à la même époque en Afrique et en Espagne grâce aux Arabes.

			Les fleurs sont lavées de rouge-violet extérieurement comme celles des cédratiers.

			Bergamotier (Citrus bergamia) 

			Bergamote, orange amère.

			C’est l’hybridation entre un citronnier et un bigaradier qui lui a donné naissance. Il fut rapporté d’Inde par les Arabes dès le xe siècle mais le médecin et historien égyptien Abd al-Latif al-Baghdadi déplore la perte de son odeur suave et sa belle couleur indienne en raison d’un environnement différent. Selon l’agronome andalou Ibn el Awam, il est cultivé à Séville à la fin du xiie siècle. Il serait apparu en Calabre au xvie siècle. La fleur est plus petite que celles des autres agrumes.

			Clémentinier (Citrus clementina) 

			Clémentine.

			Il est apparu en Algérie à la fin du xixe siècle, résultat d’un croisement entre mandarinier et oranger réalisé par le père Clément en 1902.

			Pomelo (Citrus paradisi) 

			Pamplemousse, grapefruit (anglais).

			Il s’agit d’un hybride américain (Caraïbes) entre le pamplemoussier (Citrus maxima) et l’oranger (Citrus sinensis).

			Il apparaît vers 1750 à la Barbade et fut cultivé en Floride par le chirurgien en chef de la marine napoléonienne, le comte Philippe Odet, capturé par les Anglais à Trafalgar et envoyé en exil aux Bahamas. L’origine de son nom vernaculaire est incertaine. C’est le grapefruit des Anglais, rappelant la fructification de ces fruits groupés rappelant la forme d’une grappe de raisin.

			Il fut introduit en Europe vers 1900.

			Limettier (Citrus aurantiifolia) 

			Citron vert, lime.

			Apparu au Mexique, il résulte du croisement entre un cédratier probablement apporté par les Espagnols et une espèce étrangère à toutes celles listées ci-avant.

			Utilisation en cuisine

			Ce n’est pas pour la cuisine que la fleur d’oranger fut d’abord distillée mais pour son parfum et ses propriétés médicinales. Son parfum est fruité, floral, légèrement amer.

			Grâce à la distillation, par un processus d’entraînement à la vapeur, de la fleur d’orange amère (bigarade), on obtient de l’huile essentielle et une eau florale (hydrolat). C’est cette dernière qui est appelée eau de fleur d’oranger lorsque obtenue à partir des fleurs entières, ou fleur de Naphe si obtenue à partir des pétales seuls. L’huile essentielle, appelée maintenant huile de néroli ou néroli, doit son nom en 1680, à Marie-Anne de La Trémoille, princesse de Nerola, amoureuse de ce parfum. Cette distillation se fait à partir d’alambic dont on rappellera que son invention récente est due, au viiie siècle, à l’alchimiste musulman Jabir Ibn Hayyan. Récente, car des « alambics » ont été mentionnés en provenance d’un site mésopotamien daté 3500 AEC et d’une tablette babylonienne vers 1200 AEC et servant justement à la fabrication d’eaux florales ou d’huiles essentielles mais non d’alcool. Eau florale ou huile essentielle peuvent être utilisées en cuisine mais bien évidemment en quantités différentes.

			Attention à l’achat de fleur d’oranger à base… d’arôme artificiel. L’eau de fleur d’oranger, généralement fabriquée à partir de bigaradier (oranger de Séville) se vend en flacon dans tout commerce, mais il est intéressant, si vous avez accès à des fleurs de Citrus, de la fabriquer vous-même.

			
					
Eau de fleurs de Citrus dite « d’oranger »50 g de fleurs séchées

50 cl d’eau minérale ou d’eau distillée



			

			
					Porter l’eau à ébullition et la verser sur les fleurs séchées mises dans un saladier. Couvrir d’un film alimentaire et réserver au frais et à l’ombre 24 h.

					Filtrer à l’aide d’une gaze. Réserver 30 min environ et verser l’eau florale dans un récipient teinté (protégé de l’intensité de la lumière) et stérilisé. Conserver au réfrigérateur.

					
Si vous n’avez que des fleurs fraîches, les laisser sécher au soleil pendant plusieurs semaines.Note : cette eau peut aussi bien servir en cuisine que comme lotion tonique pour hydrater la peau.



			

			
					
Boulettes frites au sirop à la fleur d’orangerLe sirop (ater) libanais est utilisé dans de nombreux desserts avec des mini-crêpes au fromage blanc, aux noix, aux amandes, à la crème.

Boulettes

200 g de farine

40 cl d’eau

½ sachet de levure

huile végétale (friture)

1 pincée de sel

Sirop (ater)

30 cl d’eau

3 cs d’eau de fleurs d’oranger

1 cs de jus de citron

450 g de sucre



			

			
					Mélanger la farine, le sel et la levure. Ajouter l’eau et mélanger en une pâte lisse. Réserver jusqu’à doublement de volume (environ 4 h). De temps en temps, battre la pâte à la main pour empêcher la formation de bulles.

					Mélanger les ingrédients du sirop. Porter à ébullition et poursuivre à feu fort pour une concentration du sirop. Réserver.

					Mouiller une cuillère à soupe et la remplir de pâte que l’on laissera tomber dans l’huile chaude. Remuer les boulettes jusqu’à ce qu’elles soient dorées et croustillantes. Égoutter les boulettes et les tremper dans le sirop froid.

					
Servir chaud ou froid.La fleur d’oranger est surtout utilisée dans toutes sortes de desserts, notamment orientaux ou arabes mais pas seulement, qu’elle parfume délicatement, elle est aussi utilisée dans des plats salés-sucrés. Elle se retrouve dans un couscous aux fruits secs mais peut être aussi utilisée dans un couscous « classique », c’est-à-dire à la viande et aux légumes ; on l’introduit avec discrétion dans la semoule.

Les tagines, souvent salés-sucrés, se marient très bien avec cette eau florale.



			

			
					
Tagine de poulet, dattes et citron confit4 cuisses de poulet

2 petits oignons

2 gousses d’ail

12 dattes

1 citron confit

30 g d’amandes effilées

20 g de beurre

2 cs d’huile d’olive

2 cs de miel

20 cl de bouillon de volaille

1 cc de ras-el hanout

1 pincée de safran

½ cc de cannelle

1 cs de fleurs d’oranger

un petit bouquet de coriandre fraîche



			

			
					Dans un plat à tagine, faire revenir les cuisses de poulet dans le beurre et l’huile. Réserver les cuisses une fois dorées.

					Dans le même plat, ajouter les oignons émincés, l’ail écrasé, le ras-el hanout, le safran et l’eau de fleurs d’oranger. Mélanger.

					Remettre les cuisses de poulet et arroser de 20 cl de bouillon de volaille. Saler, poivrer. Poursuivre la cuisson 25 min à couvert et à feu moyen.

					Ajouter le miel, la cannelle et le citron confit détaillé en petits dés ainsi que les dattes.

					Poursuivre la cuisson 10 min à découvert en remuant délicatement.

					Avant de servir, saupoudrer des amandes grillées à sec et de coriandre ciselée.

					
Accompagner de graines de couscous.[image: ]



			

		

	
		
			Amandier

			Le nom d’amandier qui apparaît en 1372, dérive de amande et vient du latin classique amygdala dérivé du bas-latin amanda. L’amandier est un Prunus et appartient à la famille des Rosacées.

			Prunus

			Le terme générique de Prunus, du grec ancien proúnê et du latin prunum, englobe différentes espèces bien connues pour leurs fruits comestibles comme les amandiers, les cerisiers, les pruniers, les pêchers, les abricotiers et leurs cousins plus sauvages. Chacune a son histoire mais toutes sont originaires d’Eurasie. Le groupe est divisé en quatre sous-groupes qui seront présentés ici en différents chapitres correspondant à leur nom vernaculaire français principal, à commencer par l’amandier qui diffère de ses frères par la consommation de ses graines et non de ses fruits. On retrouvera d’autres Prunus aux entrées cerisier, pêcher et prunier-prunellier.

			Si Prunus mahaleb est utilisé pour ses amandes comme l’amandier, il n’est jamais signalé sous ce nom vernaculaire. Déjà présenté dans le Grand traité des épices de l’auteure (p. 127), il ne sera pas traité ici. Ses fleurs peuvent cependant être utilisées comme celles de l’amandier.

			Le genre a été établi par Joseph Pitton de Tournefort, en 1694, dans ses Éléments de botanique.

			Présentation botanique

			Arbre pouvant atteindre au maximum une dizaine de mètres de hauteur. Feuilles alternes, allongées, étroites, d’un vert brillant, lancéolées et finement dentelées se développant après les fleurs, blanches ou rosées, à cinq pétales. Celles-ci, subsessiles, sont solitaires ou groupées par deux. Les étamines, quinze à trente, sont disposées et groupées de façon alterne aux pétales. Le fruit est une drupe oblongue à péricarpe vert velouté, peu charnu et non comestible. La graine unique est appelée amande. Il n’y a pas de différence entre les fleurs des amandiers doux et celles des amers qui apparaissent en février-mars. Sauf exception, l’amandier est autostérile. C’est une plante mellifère de premier choix.

			Prunus dulcis var. amara 

			Amande amère.

			C’est l’amande amère, à l’origine du sirop d’orgeat, maintenant fabriqué à partir de produits de synthèse, qui se différencie de la forme douce par la plus grande dureté de sa coque. Si l’amandier doux est une forme cultivée, l’amandier amer serait une variété cultivée retournée à l’état sauvage.

			Prunus dulcis var. sativa 

			Amande, amande douce.

			Connue parfois sous le nom de Prunus amygdalus var. dulcis. La variété sativa est la forme cultivée.

			Histoire

			L’amandier (alors appelé Prunus amygdalus var. dulcis) semble connu, pour des formes sauvages, il y a environ 780 000 ans à Gesher Benot Ya’aqov en Israël et, à 11000 Aec environ, au site de Franchthi au sud de la Grèce. L’amandier est cité dans les plus anciennes recettes sumériennes et dans la Bible. Dans de nombreux écrits, il est repéré pour sa floraison extrêmement précoce dans l’année (janvier en Palestine) et par ses amandes de forme… amygdaloïde, symbole de la féminité. Son arrivée en Égypte est au moins datée par le tombeau de Toutânkhamon vers 1327 AEC. La forme cultivée fut l’amande douce et son arrivée en Méditerranée occidentale serait à accréditer aux premiers Phéniciens bien que l’apport continu de bois d’amandier, reconnu dans des niveaux d’occupation du ve au iie siècle AEC au Marduel dans le Gard, puisse être le signe d’une culture effective dans la région.

			Théophraste décrit l’amande, qu’il appelle amugdalai, dans ses Recherches sur les plantes qu’il écrit vers 300 AEC. Sur un vase grec daté 450 AEC représentant l’oracle à Delphes, la Pythie tiendrait, selon certains historiens, une branche d’amandier dans la main (pour d’autres, il s’agit d’une branche de laurier). C’est sous ce même nom que la décrira Dioscoride. Le Romain Caton l’Ancien parle de noix grecques, laissant supposer son passage par ce pays pour autant qu’il s’agisse bien d’amandes et non de noix. Des peintures rescapées de l’éruption du Vésuve, en 79, indiquent que ces « noix grecques » étaient alors un mets commun. Romains et Arabes la disperseront sur tout le pourtour méditerranéen, une recette de sauce espagnole à base d’amande est d’ailleurs considérée comme d’origine maure.

			Des indications de sa présence en France se trouvent listées parmi d’autres épices dans une charte du roi des Francs, Chilperic II, datée 716, à l’adresse des moines de l’abbaye de Corbie. Sa culture est recommandée en 810 dans le Capitulaire de Villis. Pierandrea Matthioli, dans ses Commentaires sur Dioscoride, ouvrage paru en 1544, figure l’amandier. Leonhart Fuchs, deux ans plus tôt, n’en parle pas.

			L’amandier part vers la Chine particulièrement pendant la dynastie Tang (618-907), période d’échanges culturels et économiques intenses entre l’Est et l’Ouest. Au viiie siècle, les amandes sont de toutes les cuisines. Le Pant-sao, au xe siècle, décrit l’amandier comme un arbre venant du pays des Mahométans.

			Ce sont les missions de Californie qui verront arriver en Amérique, après 1769, les premiers amandiers apportés par les dominicains, les jésuites et les franciscains espagnols venus répandre la bonne parole aux Indiens locaux, lesquels apprécieront ce mets. Australie et Afrique du Sud devront attendre le xixe siècle pour voir arriver la culture des amandiers. Les pomologues s’interrogent encore de nos jours sur la pluralité des amandiers cultivés : les très nombreuses espèces actuelles proviennent-elles d’une seule et même espèce ou de plusieurs ?

			En médecine, feuilles, fruits, sève ou amandes de l’amandier sont utilisés comme vermifuge et purgatif. Les feuilles et les fleurs sont réputées de longue date comme étant apéritives, purgatives et vermifuges. C’est pourquoi l’on purgeait les enfants avec une infusion de fleurs dans du lait. Une distillation des fleurs nettoyait la peau du visage. Quant à l’élixir floral, il permet de se libérer des tensions.

			Utilisation en cuisine

			Les livres de cuisine ancienne ne donnent aucune recette de fleurs mais seulement d’amandes pourtant toxiques à forte dose. Il est vrai que ces fruits, les premiers surtout, peuvent être utilisés sur le long temps alors que les fleurs sont éphémères. Les feuilles ont beaucoup servi pour des infusions alcoolisées ou non. Pour les Chinois, la consommation de fleurs assurait une longue vie.

			Les fleurs des amandiers sont fragiles et ont un parfum fugace. Goût frais, très légèrement amer. L’idéal est de les utiliser entières, sur une salade de fruits. Elles sont au meilleur de leur goût en boutons.

			Il n’y a aucune différence gustative entre les fleurs des amandiers doux et des amers. Leur parfum oscille entre le noyau de cerise et la frangipane.

			
					
Crème aux fleurs d’amandier25 cl de lait

½ bâton de vanille

20 fleurs d’amandier

4 fleurs entières pour décoration

4 jaunes d’œuf

2 cs de sucre



			

			
					Faire chauffer le lait avec le bâton de vanille.

					Jeter les fleurs et laisser infuser hors du feu.

					Dans un saladier, blanchir les jaunes d’œuf avec le sucre.

					Filtrer le lait et le verser sur les œufs en fouettant énergiquement.

					Verser dans des verrines et cuire doucement à la vapeur et à couvert.

					Servir froid avec une fleur posée sur chaque verrine en décor.

			

			
					
Flan salé au foie gras et fleurs d’amandier4 œufs

30 cl de lait

20 cl de crème fraîche épaisse

1 petite boîte de mousse de foie gras

4 fleurs d’amandier



			

			
					Battre les œufs avec une pincée de sel. Ajouter la crème épaisse puis le lait. Bien mélanger.

					Intégrer la mousse de foie gras à la préparation précédente (si nécessaire, mixer légèrement).

					Remplir quatre raviers de cette préparation.

					Enfourner 20 min à 180°C (th. 6).

					Servir chaud ou froid, démoulé, décoré d’une fleur fraîche d’amandier.

			

		

	
		
			Arbre de Judée

			Arbre commun au Moyen-Orient mais il y a aussi confusion entre Judée et Judas (voir ci-après).

			Cercis

			Le nom de genre Cercis vient du grec kerkis, « navette de tisserand », et fait allusion à la forme de la gousse.

			Présentation botanique

			Le genre Cercis de la famille des Fabacées a une répartition holarctique. Une seule espèce nous intéresse en France.

			Cercis siliquastrum 

			Arbre de Judée, arbre de Judas, arbre de l’amour, gainier, gainier commun, ardjouan (Perse).

			Siliquastrum car la forme de sa gousse rappelle celle du caroube appelé Siliqua.

			Originaire d’Asie mineure et d’Europe, ce genre se retrouve sur des sols calcaires et ensoleillés du pourtour méditerranéen. C’est un arbre au tronc tortueux à l’écorce grisâtre et crevassée et au port étalé. Les fleurs, sessiles, isolées ou groupées, roses, apparaissent directement sur les branches anciennes ou sur le tronc (on parle de cauliflorie) avant les feuilles. Bien que de type papilionacé à cinq pétales inégaux, elles en diffèrent par le développement moindre de l’étendard recouvert par les ailes et une carène remplacée par deux pétales libres, d’où leur placement dans la sous-famille des Cercidées. Les feuilles presque orbiculaires et en cœur, vert foncé, mates, à nervation palmée, pouvant mesurer jusqu’à 12 cm de diamètre, sont insérées sur les branches par un pétiole rouge. Les fruits sont des gousses aplaties, vertes puis brun rouge à maturité, pendantes, contenant dix à quinze graines noires.

			Autres espèces utilisées

			Cercis canadensis et Cercis occidentalis sont originaires d’Amérique du Nord (mais non du Canada). La première, déjà repérée dès 1641, se retrouvait dans les jardins de George Washington. Les fleurs sont respectivement rose pâle ou violettes. Leurs feuilles sont moins arrondies. Cercis chinensis a des fleurs d’un rose violet intense.

			Histoire

			La plante est connue depuis longtemps puisqu’il semble que l’un des deux arbres nommés Cersis par Théophraste soit l’arbre de Judée (le second serait un peuplier tremble). Ce nom lui restera, choisi par Linné en 1753. On le dit originaire du Bassin méditerranéen et Hérodote en aurait parlé dans l’Iliade. On crédite Pierre Belon de son introduction en France, tout comme le platane pourtant déjà cité par Pline en Italie. Pourtant, curieusement, cet arbre n’est jamais nommé dans son récit paru en 1553 sur son voyage au Levant, alors que l’auteur a focalisé son attention, entre autres, sur les plantes sauvages et cultivées des lieux visités. Aucun des grands botanistes de l’époque comme Leonhart Fuchs ou Rembert Dodoens ne le figure ou n’en parle dans leurs célèbres ouvrages parus respectivement en 1542 et en 1557. Si l’on exclut un herbier des plantes d’Italie daté d’environ 1440 dont l’arbre de Judée pourrait apparaître sous la nomination « acacia », il faut attendre 1576 pour en trouver une illustration dans l’ouvrage de Mathias de Lobel et, magnifiquement représenté, dans celui des plantes hispaniques de Charles de L’Écluse sous le nom alors de Siliqua sylvestris. Dès cet ouvrage, l’arbre, dont l’auteur signale la présence dans les jardins français et belges, est appelé arbre de Judée et guainier (alors écrit avec un u). Qui a donné ces noms ? Mystère mais les références sont claires. Guainier se rapporte à gaine, image donnée par la forme en gousse aplatie du fruit. Par ailleurs, l’arbre serait très commun au Moyen-Orient et particulièrement en Judée mais, surtout, il y eut confusion rapide entre Judée et Judas. Ce dernier se serait pendu à cet arbre et la couleur pourpre des fleurs ne serait que la couleur de la honte ou des larmes du Christ. Pourtant dans la Bible rien ne permet de penser à une pendaison de Judas mais les légendes ont la vie dure !

			L’arbre était présent en Orient. Le grand scientifique arabe Al-Bīrūnī en parle ainsi sous l’appellation de ardjouân (argevan). Pourquoi attribuer la venue de cet arbre aux croisés alors que cet auteur lui-même écrit qu’on le trouve en abondance en Andalousie (Grenade) et au Maroc (Fez) au point que certains le croient originaire de Mauritanie. Barthelemy d’Herbelot explique, dans sa Bibliothèque orientale…, que les Persans donnent au vin le nom d’eau d’argevan, ce qui leur permet de consommer en toute discrétion cette boisson défendue par l’islam. En Andalousie, on l’appelle dîdî et ce terme s’applique à la couleur pourpre par référence à la fleur de l’arbre de Judée.

			Il est peu utilisé en médecine. L’écorce de la racine servirait comme vomitif. Les fleurs sont riches en vitamine C.

			Utilisation en cuisine

			Les fleurs étaient consommées de longue date puisque Al-Bīrūnī écrit au xie siècle que l’on mange cette fleur, qui a de la douceur, et on la prend après le vin.

			Dès les premières citations de cet arbre, il est mentionné que les fleurs, au goût légèrement acidulé, sont parsemées sur des salades ou cuisinées comme des légumes et que les boutons sont rôtis ou confits au vinaigre à la manière des câpres. Ainsi, en 1600, d’Olivier de Serres, en parlant de « ses fleurs colombines », qui écrit qu’elles « se rendent utiles en ce qu’elles sont mangeables en salade, tenans quelque chose de la saveur capres ».

			La partie rose pâle des fleurs est plus sucrée que celle plus foncée et plus amère, cette dernière peut être retirée selon le goût désiré. Leur texture est douce et croquante.

			
					
Confit de fleurs d’arbre de Judée500 g de fleurs

400 g de sucre

1 l d’eau



			

			
					Cueillir les fleurs en bouton début avril.

					Mettre les fleurs dans une casserole, ajouter l’eau. Porter à ébullition à feu doux 10 min.

					Laisser infuser 12 h à couvert. Filtrer à travers une étamine.

					Ajouter au jus obtenu (environ 400 g) son poids en sucre.

					
Faire cuire jusqu’à obtention de la consistance désirée et mettre en pots.


			

			
					
Muffins aux fleurs d’arbre de JudéePour 12 muffins

20 fleurs en bouton

220 g de farine

2 cs de fleurs de romarin

100 g de sucre

1 zeste de citron non traité râpé

1 sachet de levure

¼ cc de sel

½ cc de bicarbonate de soude

2 œufs

15 cl de lait

½ yaourt nature

1 cs de jus de citron

80 g de beurre

Décor : 1 cs de sucre et ½ cc de cannelle en poudre



			

			
					Dans un premier saladier, mélanger fleurs de Judée, fleurs de romarin (finement ciselées), sucre et zeste.

					Dans un deuxième saladier, mélanger la farine, la levure, le bicarbonate et le sel.

					Dans un troisième saladier, mélanger les œufs, le lait, le yaourt, le jus de citron et le beurre fondu.

					Mélanger les contenus des saladiers 1 et 2 puis ajouter délicatement celui du 3.

					Remplir les moules à muffin aux trois quarts.

					Enfourner 25 min à 180°C (th. 6).

					
Saupoudrer les muffins de sucre à la cannelle.[image: ]



			

			
					
Aiguillettes de canard aux fleurs de Judée8 aiguillettes

20 à 30 fleurs en bouton

1 cs de vinaigre balsamique

beurre, huile neutre



			

			
					Cuire les aiguillettes de canard dans un peu de beurre et d’huile. Saler, poivrer. Les retirer de la poêle et les réserver au chaud.

					Dans la poêle, jeter les deux tiers des fleurs et les faire suer à feu doux dans le jus de viande. Vérifier l’assaisonnement.

					
Servir les aiguillettes, arrosées de sauce, entourées des fleurs cuites et crues.La consommation des fleurs (ainsi que feuilles et graines) des trois espèces citées est identique à celle de l’arbre de Judée. Les Amérindiens en apprécient aussi les graines grillées.



			

		

	
		
			Aubépine

			Aubépine signifie « épine (spina) blanche (alba) ». Elle porte ce nom dans presque toutes les langues du sud au nord de l’Europe.

			Cratægus

			Cratægus signifie « force », allusion à la dureté de son bois.

			Présentation botanique

			Il existe un nombre incroyable d’espèces d’aubépine qui, de plus, s’hybrident facilement entre elles et qui croissent désormais dans toutes les régions tempérées. Elles se rencontrent dans les haies, les bordures de chemins ou de forêts. Elle ne peut être confondue avec le prunellier (voir p. 213) dont les fleurs apparaissent bien avant les feuilles et dont les fruits sont des petites prunes noires. Les aubépines peuvent vivre très longtemps et l’on parle même pour certaines d’entre elles de millénaires. Plusieurs espèces ont une certaine importance alimentaire, surtout liée à leurs fruits, ou médicale (fleurs et feuilles). Trois espèces sont plus couramment rencontrées dans nos régions. Cratægus appartient à la famille des Rosacées.

			Cratægus lævigata  (anciennement C. oxyacantha)

			Aubépine épineuse, aubépine à deux styles, aubépine lisse, bois de mai, épine de mai, valériane du cœur, plante du cœur, cenellier, aubespin.

			Arbrisseau fortement épineux atteignant 4 m de hauteur. Feuilles lobées, alternes, vert brillant dessus, plus pâle dessous, comportant de trois à cinq lobes peu prononcés, à bord denté. Fleurs blanches ou rosées possédant deux styles (ou trois), cinq pétales et de nombreuses étamines, groupées en bouquets de dix à quinze fleurs en corymbes, très odorantes. Floraison en avril et mai. Fruits rouge vif à maturité, drupes charnues à deux (ou trois) noyaux.

			Cratægus monogyna 

			Aubépine à un style, aubépine monogyne, épine blanche.

			Arbrisseau plus petit atteignant 2 à 3 m de hauteur, originaire d’Europe. Feuilles profondément lobées (jusqu’à 7 lobes). Fleurs à un seul style, odorantes, et fruit à un seul noyau pouvant être toxique.

			Cratægus azarolus 

			Azarolier, azérolier, aubépine du Midi, épine d’Espagne.

			L’azérolier peut atteindre 10 m de hauteur. Feuilles lobées (3 à 5 lobes), caduques, vert clair brillant dessus, grisâtre dessous. Fleurs blanches groupées en corymbes. Fruits rouges contenant un à cinq noyaux selon la variété, très goûteux. Probablement originaire du Proche-Orient, il est courant dans le midi de la France, en Italie, en Espagne et au Maghreb.

			Histoire

			La plus ancienne trace de l’utilisation de l’aubépine nous vient de Jiahu dans la province du Henan au nord de la Chine, village daté d’environ 7000-6000 AEC. Des résidus organiques relevés sur des poteries ont permis de déceler la présence d’une boisson fermentée à base de riz, de miel et de fruits, vigne et aubépine dont l’espèce reste inconnue. L’utilisation de l’aubépine en tant que drogue apparaît pour la première fois dans le Tang-ben-Cao, premier herbier chinois illustré daté de 659 et attribué à Su-Jing et ses vingt-trois collaborateurs. La deuxième partie de cet ouvrage (sur trois) correspondant à l’illustration étant perdue, il est impossible de vérifier si l’aubépine y était représentée. La médecine chinoise la connaît donc depuis au moins le viie siècle, et probablement bien avant, pour le traitement des troubles cardiovasculaires. On retrouvera l’aubépine sous forme de gelée, parmi près de deux cents mets, lors du somptueux festin Mandchou-han organisé en 1720 pour l’anniversaire (66 ans) de l’empereur de Chine, Kāngxī.

			Certains ont voulu voir l’aubépine, bien qu’elle ne soit pas la seule plante épineuse de la région, dans la couronne d’épines du Christ et une légende veut que Joseph d’Arimathie, personnage du Nouveau Testament et acteur de la descente de croix et de l’inhumation du Christ, aurait, en 63, rapporté et planté son bâton à Wear-all Hill en Angleterre, faisant jaillir une aubépine, laquelle fleurira jusqu’en 1649 avant de disparaître sous les coups d’Olivier Cromwell.

			Les Grecs, au premier siècle, l’appellent oxyacantha (nom qui lui restera longtemps) mais tant pour Théophraste que pour Dioscoride et pour bien d’autres auteurs, les descriptions de la plante renvoient aussi, c’est selon, au buisson-ardent, à l’épine-vinette ou à l’églantier. Grecs et Romains s’intéressaient peu à ses propriétés médicinales mais, en revanche, ils lui attribuaient des espoirs de mariage et de fertilité. Dioscoride en donnera une belle représentation.

			Au Moyen Âge, on l’utilise sporadiquement en médecine contre la goutte comme le fait au xiiie siècle Pierre de Crescens ou pour résoudre des problèmes urinaires selon Joseph Duchesne de la Violette, médecin d’Henri IV. En médecine populaire, elle guérit une kyrielle de maux surtout liés à la sphère urinaire mais aussi coliques gastriques et diarrhées. Les traités de phytothérapie, entre les xviie et xviiie siècles, abondent empiriquement en ce sens. L’aubépine symbolise aussi la pureté, l’innocence mais, en raison de l’odeur très forte de certaines espèces européennes, elle sera aussi un temps associée à la peste.

			En revanche, on dit que la foudre ne l’atteint jamais. Le chimiste apothicaire Nicolas Lémery signale son pouvoir antihémorragique dans son Dictionnaire universel des drogues, paru en 1698. C’est à cette époque qu’un docteur anonyme parle de son pouvoir de régulation de la tension artérielle mais le document restera dans l’ombre jusqu’à la fin du xixe siècle lorsque le phytothérapeute français Henri Leclerc s’intéresse à la question et commence ses expérimentations. Les conclusions feront de l’aubépine un parfait intervenant du cœur dans tous ses états justifiant son surnom de « valériane du cœur » donné par le médecin français, spécialiste de la réanimation cardiaque, Léon Binet. Des études mettent en avant ses effets relaxants pour le cœur et tout ce qui lui est lié. Elle réduit également l’anxiété et permet de lutter contre les insomnies. Le gui d’aubépine est très recherché pour ses propriétés synergiques sur la sphère cardiovasculaire.

			Si les peuples précolombiens d’Amérique du Nord consommaient les cenelles, cela ne constituait sûrement pas leur aliment principal. C’est avec l’arrivée des colons et le défrichement des terres que les aubépines indigènes sont sorties des forêts très denses. Cratægus lævigata fut importée d’Europe et, s’échappant des cultures, se naturalisa. Les Amérindiens utilisent les aubépines surtout pour des raisons médicales.

			[image: ]

			Utilisation en cuisine

			Historiquement, l’aubépine ou plutôt les fruits de l’aubépine, en forme de petites pommes et appelés cenelles ou senelles, a été consommée depuis les temps préhistoriques, ce qui est attesté par la présence de noyaux sur des sites datés. Assez insipides, ils étaient la base de pain ou de gâteaux, ce qu’indique encore son nom vernaculaire allemand mehlbeere ou « baie à farine ».

			Une infusion de fruits se prenait jadis pour des raisons médicales, elle se boit de nos jours pour un simple confort. Aujourd’hui, on en fait des confitures dont le goût varie selon l’espèce et la variété.

			Les graines d’aubépine étaient autrefois, notamment pendant la Première Guerre mondiale, grillées et utilisées comme substitut du café.

			En gemmothérapie, on utilise les bourgeons de feuille qui possèdent à la fois les propriétés des fleurs et des feuilles.

			L’odeur des fleurs est très forte, presque entêtante. Les fleurs, comme les feuilles, ont un goût léger d’amande amère et apporte une note florale aux accents verts légèrement balsamiques. Il faut les consommer à peine écloses car elles dégagent rapidement une odeur ammoniaquée alors peu agréable. La récolte, avant éclosion complète, permet aussi de conserver les pétales en place. Les fleurs ne doivent pas jaunir, ou peu, avant la dessiccation et conserver leur odeur.

			Elles peuvent être consommées crues en salade. Le parfum des fleurs s’harmonise avec un plat de poisson en sauce. Les fleurs servent en plus de décoration.

			[image: ]

			
					
Filets de poisson, sauce bonne-femme  et fleurs d’aubépine4 filets de poisson au choix

30 g de fleurs d’aubépine

1 échalote

30 cl de fumet de poisson

10 cl de vin blanc sec

30 g de beurre

20 cl de crème fraîche liquide



			

			
					Faire revenir 5 min l’échalote émincée dans le beurre.

					Verser le vin blanc et réduire aux trois quarts.

					Ajouter le fumet, les fleurs et la crème fraîche. Vérifier l’assaisonnement.

					Réduire légèrement la sauce. Réserver.

					Pendant ce temps, faire revenir les filets de poisson.

					Servir les filets de poisson arrosés de sauce.

			

			
					
Macarons aux fleurs d’aubépinePour une vingtaine de petits macarons

20 g de fleurs d’aubépine

3 g de feuilles d’aubépine

1 blanc d’œuf

75 g de sucre

1 pincée de sel

50 g de poudre d’amandes

1 cs de sucre glace



			

			
					Battre les blancs d’œuf avec le sel en neige ferme puis ajouter progressivement le sucre, en continuant de battre.

					Ajouter la poudre d’amandes, les feuilles finement hachées et les fleurs, remuer délicatement. Déposer des petits tas sur la plaque du four garnie de papier sulfurisé. Les saupoudrer de sucre glace.

					
Enfourner 20 min à 180°C (th. 6).Aponogeton distachyos 

Aubépine du Cap, aubépine d’eau.

D’autres noms vernaculaires la définissent, tels asperge du Cap, épi-d’eau ou vanille-d’eau et, seul, son parfum vanillé ou d’aubépine explique son rattachement vernaculaire à l’aubépine vraie dont elle n’a rien à voir ni pour le nom de genre (Aponogeton) ni pour la famille (Aponogétonacées).

Originaire d’Afrique du Sud, cette plante vivace et herbacée, à rhizome, se place dans des bassins à l’ombre où les nénuphars ne survivent pas. Feuilles flottantes vert foncé, oblongues et lancéolées. Fleurs blanc ivoire à blanc rosé nacré, puis vertes, en inflorescences émergeantes en forme de Y apparaissant dès février-mars et persistant jusqu’en septembre. Anthères pourprées à noires. Fruit sec en forme de poire, à deux ou trois graines germant dans l’eau. Elle fut introduite en Europe dans le courant du xviie siècle comme plante ornementale des étangs.

En Afrique du Sud, les inflorescences sont consommées en légumes aromatiques dans des Waterblommetjie Bredie, sorte de ragoûts de viande en sauce, ou dans des soupes. Elles sont conservées également dans du vinaigre à la manière des câpres. Feuilles et rhizomes sont également préparés comme des épinards pour les premières, grillés pour les seconds.

Il n’existe pas de risque de confusion sauf éventuellement entre espèces du même genre qui, de toutes façons, possèdent les mêmes propriétés.
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Ragoût de mouton à l’aubépine du Cap500 g de viande de mouton

1 oignon

2 gousses d’ail

1 pomme de terre

1 cs de jus de citron

1 pincée de sucre roux

1 pincée de piment de Cayenne

12,5 cl de bouillon de viande

2 cs d’huile + 1 cc de beurre



			

			
					Couper la viande en morceaux et les fariner. Les faire revenir dans le mélange huile-beurre.

					Retirer la viande en l’égouttant et la réserver.

					Ajouter sel, poivre et sucre dans le jus restant et y faire revenir l’oignon émincé jusqu’à transparence. Verser le bouillon, l’ail et le piment et porter à ébullition.

					Remettre la viande et laisser mijoter jusqu’à ce que la viande soit tendre (mais non fondante).

					Ajouter les fleurs d’aubépine du Cap, la pomme de terre coupée en dés et le jus de citron. Laisser mijoter à feu doux jusqu’à cuisson des légumes (20 min environ).

					Servir avec du riz.

			

		

	
		
			Bananier

			Le terme de bananier apparu en 1640, anciennement écrit bannanier (1604), vient de banane ou plus exactement banana, mot employé par les Portugais en 1592, et dérivant probablement d’un mot bantou.

			Musa

			On doit à Carl von Linné, en 1753, le nom de Musa sans être certain si ce choix était en honneur du médecin Antonin Musa, du prophète Musa lié à l’exode des juifs ou à la ville de Musa, maintenant Moka, d’Arabie. Le genre appartient à la famille des Musacées.

			Présentation botanique

			Si tout un chacun connaît le bananier et plus encore son fruit appelé banane, peu d’entre nous en connaissent la fleur. Il faut reconnaître qu’elle n’est pas des plus simples et que parfois, une description sommaire n’en facilite pas la compréhension.

			Musa acuminata 

			Bananier du paradis, des sages, plantain, figuier du paradis, figuier d’Adam, figuier des Indes, pomme du paradis, quelques noms vernaculaires parmi tant d’autres.

			Le bananier est donc une herbe géante (et non un arbre) qui peut atteindre 15 m de hauteur et se caractérise par de larges feuilles d’un vert profond aux limbes plus ou moins déchiquetés. De son rhizome souterrain, appelé bulbe, se développent des feuilles lesquelles apparaissent successivement en position hélicoïdale et restent imbriquées entre elles donnant l’allure d’un tronc mais sans bois. Après la formation de vingt à trente feuilles, la partie apicale devient la future inflorescence qui sort littéralement au centre du faux tronc. Dans la majorité des variétés, ce bourgeon terminal va se recourber rapidement et pendre vers le sol selon un angle et une position typique et invariable selon la variété. Ce bourgeon est formé de bractées rouge violet, caduques, qui vont se soulever régulièrement et découvrir les fleurs, de deux types : les premières qui apparaissent sont des fleurs femelles, disposées en groupes, dont les ovaires se développeront, sans fécondation, pour donner autant de bananes. Le nombre de ces groupes, appelés mains de bananes, est fonction de la variété et des conditions de culture. L’ensemble de l’inflorescence portant les fleurs femelles, et donc ensuite les bananes, est connu sous le nom de régime. Le bourgeon terminal produit alors des fleurs mâles stériles qui tombent peu après. C’est au moment du développement des fleurs mâles à ovaire réduit et cinq étamines, généralement caduques, que le régime doit être coupé, les bananes encore vertes muriront alors doucement l’une après l’autre sans pourrir. La plante mère meurt ensuite, remplacée par un de ses rejets latéraux. Près de 1200 variétés comestibles de bananier sont connues de nos jours en régions tropicales et subtropicales.

			Autres espèces

			Les bananiers séminifères (qui nécessitent une fécondation) sont utilisables pour la fabrication de fibres ou pour l’alimentation du bétail. Si les bananes ont pu servir dans quelques remèdes, les fleurs n’ont jamais été utilisées dans une optique médicale.

			Histoire

			Entre les bananiers sauvages Musa acuminata et M. balbisiana, dont les fruits à graines dures sont immangeables, et les bananiers cultivés à reproduction végétative et non sexuée, la compréhension historique mit un certain temps à se concrétiser. On peut avec certitude les faire naître dans le Sud-Est asiatique il y a environ 7 000 ans sous le nom de pala. On rencontre encore, de nos jours dans ces régions, les formes sauvages à graines. Du premier centre de domestication, la Papouasie-Nouvelle Guinée, le bananier s’est largement diffusé en premier vers l’Australie au sud, vers la Chine et l’Inde à l’est, laissant autant de preuves archéologiques et historiques de son passage. Des écrits chinois du iie siècle attestent de la culture de bananiers dans la province de Jiangsu à l’extrême est du pays. Si les fruits de certains bananiers étaient déjà consommés, rappelons que d’autres étaient pourvoyeurs de fibres pour la fabrication de vêtements.

			La plus ancienne représentation connue semble devoir être créditée à un Grec, Constantin d’Antioche, appelé aussi Cosmas d’Indicopleustès ou « Voyageur des Indes », dans sa Topographie chrétienne publiée au ixe siècle, mais sa présence fut notée bien avant dans un texte bouddhique datant du vie siècle AEC. Plus près de nous, Théophraste est le premier écrivain à citer indirectement cet arbre d’Inde aux feuilles « ressemblant à des plumes d’autruche » mais l’historien grec Megasthène le définit clairement par son nom local pala lié à Kali, déesse indienne de la fécondité.

			Si des formes indigènes présentes en Afrique posent le problème d’une arrivée très ancienne, pour les époques historiques, ce sont les Arabes et/ou les Perses commerçant avec l’Inde qui, dans un premier temps, les transportèrent en Afrique où leur présence est attestée en différents pays et où des bananiers porteurs de graines ont été repérés. Les Portugais prendront la suite, soit à partir de l’Inde, soit à partir de la Guinée au cours de leurs échanges commerciaux. C’est en Afrique que les Musa indiens, souvent appelés figuiers du paradis, deviendront des bananas. Le bananier est cultivé en Espagne dès le xe siècle et des vestiges de peau du fruit sont reconnus dans le port mamelouk Quseir al-Qadim en Égypte aux xie-xiiie siècles. Les bananiers des îles Canaries arriveront en Amérique centrale au xvie siècle avant que leur culture n’envahisse littéralement tout le continent trois siècles plus tard. Ses surnoms de bananier ou de figuier d’Adam ou du paradis viennent de la légende qui assimile son fruit à la pomme défendue et veut qu’Adam et Ève aient caché leur nudité grâce aux feuilles de bananier… plus plausible, il est vrai, qu’avec une feuille de pommier voire de vigne ou même de figuier. En effet, les pèlerins médiévaux voyaient l’empreinte du crucifix sur chaque rondelle de bananes.

			Utilisation en cuisine

			D’un point de vue culinaire, ce n’est pas pour les fruits que les bananiers furent tout d’abord cultivés car les graines dures les rendaient quelque peu difficilement mangeables, mais pour les rejets ou les parties centrales de la tige de la fleur sortant du faux tronc, plus tendres, encore consommés de nos jours en salade. Michel Adanson, dans l’Encyclopédie parue en 1752, signale que cette partie sert à nourrir les esclaves.

			On lit parfois que les fleurs mâles sont « sans intérêt », sauf que, justement, elles sont comestibles. Impossible de réellement trouver de quand date leur intérêt culinaire. Le botaniste français Jean-Baptiste Du Tertre, s’intéressant aux Antilles, écrit en 1667 à propos des fleurs mâles, qu’elles « ne viennent jamais en fruict, & ne servent à rien, sinon à confire en vinaigre, comme des Capres ». En 1752, c’est ce bourgeon terminal comprenant les fleurs mâles qu’il appelle djantong, qu’Adanson décrit sa préparation culinaire, rôti sur des charbons, écaillé en partie, coupé en petits morceaux et cuit « dans du jus gras de viandes, ou dans de l’eau de cocos, ce qui fait un herbage assez agréable au goût ». Nicaise Augustin Desvaux, en 1814, estime que les bourgeons de presque toutes les variétés de bananier, à l’exception de quelques-uns très amers, sont comestibles.

			La fleur de bananier se trouve dans les boutiques asiatiques, soit en bourgeons entiers, soit déjà nettoyée et coupée en petits morceaux.

			
					
Salade de fleurs de bananier aux crevettes1 belle fleur entière

1 casserole d’eau bien froide et jus de citron

12 crevettes roses cuites

150 g de magret de canard cuit

1 cs de graines de sésame

4 cs de basilic thaï, de menthe et de coriandre ciselés

3 cs de sauce nuoc mam

½ jus de citron

1 cc de sucre roux

3 cs de cacahuètes concassées



			

			
					Préparer la fleur de bananier en enlevant les bractées extérieures (que l’on peut garder comme plat de service). Couper celles du centre en morceaux et les plonger immédiatement dans l’eau bien froide avec le jus de citron pour éviter qu’ils noircissent.

					Effiler la chair des magrets.

					Décortiquer les crevettes et les couper en morceaux.

					Faire dorer à sec les graines de sésame.

					Mélanger les lamelles de fleur de bananier égouttées aux autres ingrédients.

					Arroser avec la sauce nuoc mam mélangée au jus de citron et au sucre et saupoudrer de cacahuètes.

			

		

	
		
			Bégonia

			Nom créé en l’honneur de Michel Begon (voir « Histoire » ci-après).

			Bégonia

			Bégone, oreille-d’éléphant, géranium beefsteak, oseille, petite oseille, oseille de bijoutier, oseille marron, fausse oseille.

			Présentation botanique

			Les bégonias, de la famille des Bégoniacées, sont des plantes herbacées vivaces ou annuelles. Les nombreuses espèces et variétés se reconnaissent au premier coup d’œil : des feuilles asymétriques, alternes, pétiolées avec des stipules, des tiges parfois succulentes, souvent rhizomateuses ou tubuleuses, des fleurs mâles et femelles distinctes sur un même plant formées de tépales (sépales et pétales identiques). Les fleurs mâles ont deux à quatre tépales, presque libres, et des étamines très grandes situées en leur centre. Les fleurs femelles ont de deux à six tépales libres ou peu soudés, souvent inégaux. Le fruit est une capsule rarement charnue s’ouvrant généralement longitudinalement. Les graines sont à germination operculée.

			Il n’est pas question de lister les (environ) 15 000 espèces de bégonias qui proviennent essentiellement des zones tropicales humides d’Amérique, d’Asie et d’Afrique. Une seule espèce, Begonia grandis, chinoise, élargit sa distribution en zone tempérée. Certaines d’entre elles préfèrent l’ombre, d’autres, le plein soleil. Quelques-unes sont odorantes. La couleur des fleurs varie dans tous les tons de rose à rouge (jamais violet ou bleu), mais aussi blanc et jaune, et sont unies ou bicolores. Les feuilles sont aussi, sinon plus, variables que les fleurs, unies, tachetées ou rayées, vert vif à foncé, violet et même bleu métal pour Begonia pavonina des forêts tropicales d’altitude du Sud-Est asiatique.

			Les bégonias sont généralement classés en sept groupes :

			
					Les semperflorescens-cultorum, bégonias horticoles, annuels, bien connus par la coloration variable rouge, rose, blanche ou bicolore de leurs fleurs et celle de leur feuillage qui va du vert brillant au bronze, originaires du croisement de deux espèces brésiliennes.

					
Les tubéreux ou bulbeux mais dont l’unique espèce à posséder un bulbe est Begonia socotrana, probable espèce relique de la séparation Asie-Afrique. Tous les cultivars ont des fleurs simples allant du blanc au rose.


					
Les rhizomateux, avec à l’origine le fameux Begonia rex, originaire de la province de l’Assam au nord de l’Inde, sur les contreforts de l’Himalaya, introduit en Belgique en 1856, aux fleurs rose tendre et aux feuilles pubescentes ornées de bandes vertes argentées.


					
Ceux à port arbustif, dont Begonia acutifolia, décrite succinctement par Hans Sloane en Jamaïque (voir ci-après), fut probablement la première espèce du groupe. Les feuillages sont de forme et de couleur variées.


					
Ceux à tiges épaisses qui intéressent surtout les collectionneurs et dont l’espèce dichotoma sud-américaine, introduite en Angleterre en 1800, fut, là aussi, une des premières de son groupe.


					
Ceux au port de bambou à longues inflo­rescences rouge écarlate pendantes dont Begonia coccinea du Brésil qui peut atteindre jusqu’à 1,50 m de hauteur.


					
Les rampants/grimpants originaires d’Amérique du Sud et d’Afrique dont Begonia glabra aux fleurs blanches et aux feuilles sans poils, découverte en Guyane française par Jean-Baptiste Fusée-Aublet et décrite en 1775.Histoire

Il fallut la conquête de l’Amérique pour que les Européens découvrent réellement les bégonias, pourtant déjà cultivés en Chine et célébrés, selon Peter Valder, par les poètes et les artistes depuis la dynastie Ming. Une peinture de Pien Wên Chin, dit aussi Bain Jingzhao, daterait de la période Hsüan-te (1426-1435). Pourtant, on doit au médecin et botaniste espagnol Francisco Hernández, envoyé en Nouvelle-Espagne par le roi d’Espagne, la première description et figuration d’une plante du Mexique appelée par les autochtones Totoncaxoxo Coyollin et reconnue depuis comme étant Begonia gracilis. Mais son travail, réalisé en 1577, ne sera publié que longtemps après sa mort, en 1625. En 1689, paraissait Hortus malabaricus, ouvrage de Hendrik van Rheede, alors gouverneur à la Compagnie néerlandaise des Indes orientales, dans lequel est parfaitement figuré, sous le nom de Tsejeria Narinampuli, un bégonia qui prendra ensuite le nom de Begonia malabarica. En 1695, mais publié seulement en 1747, Georg Rumphius, lui aussi employé à la même Compagnie, figure dans son ouvrage Herbarium amboinense (Indonésie actuelle) un Empetrum acetosum (sans rapport avec l’Empetrum de Pline ou de Dioscoride), qui deviendra Begonia tuberosa. L’année suivante, c’est le médecin anglais voyageant en Jamaïque, Sloane qui parle de l’Aceris fructu herba anomala, flore tetrapetalo albo. Deux lignes sans figuration qui définissent ce qui deviendra Begonia acutifolia décrite par le botaniste néerlandais Nikolaus Joseph von Jacquin en 1787.

Jusque-là, toutes ces plantes ne sont jamais appelées bégonia car c’est au père minime Charles Plumier que l’on devra ce nom suite à sa découverte en 1689, dans la partie française de Saint-Domingue (maintenant Haïti), de six petites plantes herbacées qu’il attribue à un même genre. On donne toujours 1690 pour l’invention du mot, par attribution et reconnaissance à Michel Begon qui, intendant des Antilles françaises, l’avait envoyé herboriser aux Antilles. Dans un manuscrit, une lettre ? Peut-être, mais non dans son rapport sur Saint-Domingue de cette même date (1690) ni dans son ouvrage des Plantes de l’Amérique de 1693. Les six Begonia sont simplement listés en 1703 dans son Nova plantarum americanarum genera, donc après leur reconnaissance officielle en 1700 par Joseph Pitton de Tournefort, lequel peine d’ailleurs quelque peu à classer ces fleurs si nouvelles. Carl von Linné, en 1753, fera de Begonia obliqua l’espèce-type du genre. C’est d’ailleurs sous le nom de Bégone que la plante fait son entrée dans l’Encyclopédie de Denis Diderot en 1751.
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