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   L’
originalité de ce livre repose sur la volonté de présenter au public la bio-diversité qui existe encore en ce début de millénaire pour les épices, condimentset aromates. Le public ne connaît, en général, que quelques espèces de plantes,les plus faciles à cultiver ou celles qui présentent un intérêt culinaire habituel. Lacrainte légitime de tous est de voir disparaître des espèces ou des cultivars quine répondent pas, ou plus, à ces critères.L’ouvrage est construit autour de 63 fiches, classées par ordre alphabétique etconsacrées chacune à une épice, un aromate ou un condiment, qu’on désignerasouvent par la suite sous le terme générique, plus commode, d’épice.On trouvera, en introduction, une mise au point sur les définitions d’un certainnombre de termes couramment employés tels qu’épice, goût, saveur…, des pré-cisions sur la nature des tissus qui sécrètent les composés odorants dans les plantesaromatiques, et enfin des informations concernant les méthodes et les tech-niques d’extraction de ces composés, ainsi que leur identification chimique.Chaque fiche est rédigée selon le même plan. Chacune présente la ou les espècesvégétales dont on tire l’épice. L’en-tête précise la famille de ces végétaux, puisleur genre, et enfin la (ou les) partie(s) de la plante utilisée(s) en cuisine. Pourchaque espèce sont présentés le ou les noms latins, les différents noms com-muns ou vernaculaires, ainsi que les différentes variétés existantes. Une descrip-tion botanique de l’espèce est proposée, permettant son identification. On pré-cise la nature chimique des composés aromatiques principaux, les utilisationsculinaires, les utilisations médicinales chez l’homme et les animaux domestiques,les modalités de culture, de récolte et éventuellement de préparation de l’épice,si le végétal ne possède pas naturellement les arômes recherchés.Pour chaque fiche, nous avons réalisé une planche illustrant l’anatomie de laplante. De nombreuses photographies présentent également la plante entière etses organes à différents stades végétatifs.Tous les mots «savants», qu’ils soient botaniques ou médicaux sont définis dansdeux lexiques simplifiés accessibles à un large public. Le lexique de botaniqueest particulièrement complet et contient de nombreux schémas explicatifs.Enfin, le lecteur trouvera dans les nombreuses annexes des informations présen-tées de façon plus synthétique, ou des informations complémentaires, sur lesplantes aromatiques, l’agronomie, la cuisine, la chimie ou les utilisations médi-cinales et vétérinaires des épices.Nous avons écrit ce livre en tant qu’enseignants-chercheurs. C’est pourquoi,sans toutefois négliger les aspects médicaux, chimiques et culinaires, nous avonsprivilégié les descriptions botaniques et aromatiques. Les lecteurs désireux de 
A
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i
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perfectionner leurs connaissances, notammentculinaires, pourront consulter les bibliographiesen fin d’ouvrage.Nous souhaitons au lecteur autant de plaisir àlire ce livre que nous en avons eu à l’écrire.Nous tenons particulièrement à exprimernotre gratitude au professeur Hubert Richard(ENSIAA de Massy), biochimiste spécialiste desépices et des aromates, qui a bien voulu corri-ger la partie du manuscrit correspondant à sondomaine.Nous tenons également à remercier les jar-diniers qui cultivent ces plantes, maintiennentce patrimoine et nous ont facilité la réalisationdes photographies dans les jardins suivants:– Château de la Bourdaisière, le Potager d’unPrince (Indre-et-Loire);– Château de Villandry, le jardin du Jardin dela France (Indre-et-Loire);– Conservatoire national des plantes aroma-tiques et médicinales de Milly-la-Forêt (Essonne);– Chapelle Saint-Blaise, le Jardin des simples,Milly-la-Forêt (Essonne);– École d’horticulture du Breuil, Bois de Vin-cennes (Paris 12
e
);– Jardin des plantes aromatiques de Cordes-sur-Ciel (Tarn);– Orchidées Marcel Lecoufle, Boissy-Saint-Léger(Val-de-Marne);– Jardin de Jean de La Quintinie. Le Potager duRoi, Versailles (Yvelines);– Muséum national d’Histoire naturelle de Paris(5
e
): l’École de botanique; la grande serre tro-picale; les serres tropicales de l’Arboretum deChèvreloup (Yvelines);– Patrick Fontaine, Jardin des parfums et desépices, Saint-Philippe (île de la Réunion); – Jean Bardet, restaurantRelais-Château à Tours(Indre-et-Loire);– Jardin botanique de Tours (Indre-et-Loire);– Jardin des plantes médicinales et aromatiques de Che-millé (Maine-et-Loire).Notre gratitude s’adresse aussi aux spécialistes des épicesqui nous ont donné des échantillons pour réaliser nosphotographies:– Le Palais des Épices, Halles de Tours (Indre-et-Loire);
Château de la Bourdaisière à Montlouis-sur-Loire.
Chapelle Saint-Blaise à Milly-la-Forêt.Jardin desépices (île dela Réunion).
Serres du Muséum national d’Histoire naturelle de Paris.
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– D.Forté, La Route des Indes, Viry-Châtillon (Essonne);– J.-M.Thiercelin, Goumanyat, 3 rue Dupuis, Paris 3
e
.Nous tenons à remercier les éditeurs qui nous ont offert des livres pour nousaider à réaliser cet ouvrage et, en particulier:– Catherine Cormery, qui a réédité de nombreux livres anciens de botanique ayantencore toute leur place dans les bibliothèques modernes (éditions CME, 83,bou-levard Saint-Michel, Paris 5
e
);– Catherine Jouvin (ancienne librairie des Gourmets, 98, rue Monge, Paris 5
e
) nousa permis de consulter son fonds de livres spécialisés dans la cuisine et les épices;– Serge Sender, qui nous a ouvert les portes de sa bibliothèque des Arts culi-naires, riche de 7700 volumes, quand elle était encore entre les murs du château de Grignon de l’Institut national agronomique Paris-Grignon (Yvelines).Nous tenons enfin à associer à ce travail Martine Gallouin et Christian Arvy,pour leur bienveillance et leur efficacité.Les Auteurs
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vertissement
i
C
e livre comporte des informations sur l’utilisation médicinale des épices etaromates. Mais ce n’est pas un traité de médecine par les plantes, ni un traitéd’herboristerie, ni un guide d’automédication. Les indications médicales présen-tées n’ont qu’une valeur documentaire historique. Il est vrai que l’homme s’estsoigné depuis la plus haute Antiquité par les plantes et le 
Codex medicus
actuelen contient encore un grand nombre. Certaines sont en vente libre, mais d’autres,à activité pharmacologique redoutable, sont réglementées. Bien d’autres encore,plus nombreuses, mais tout aussi dangereuses, échappent à toute réglementa-tion… et se trouvent simplement dans la nature.En ce début du 
XXI
e
siècle, il serait imprudent, et peu efficace, de vouloir trai-ter toutes les maladies uniquement par des plantes. Les progrès de la chimie etde la pharmacie ont permis de fabriquer des médicaments très actifs et d’usagesécurisé. Des autorisations d’agrément de mise sur le marché (AMM) sont néces-saires pour les médicaments à usage humain ou vétérinaire, et les contrôles scien-tifiques sont très rigoureux.Les plantes produisent leurs molécules en liaison avec le climat et la naturedu sol. En conséquence, leur composition chimique varie fortement et leurs pro-priétés thérapeutiques également. Certaines de ces plantes peuvent provoquer destroubles plus ou moins graves si elles sont utilisées pendant de longues périodespour des traitements hasardeux. Elles peuvent être aussi la cause de réactionsallergiques générales ou locales.Il est donc indispensable de consulter un médecin spécialisé dans la théra-peutique par les plantes (phytothérapie) avant de tenter de se soigner. Votre phar-macien peut également vous conseiller efficacement sur ce sujet.Les auteurs et l’éditeur de ce livre ne pourront être tenus pour responsablesdes utilisations inconsidérées des plantes en thérapeutique humaine ou animale.
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Épices, aromates, condiments
Le terme d’
épice
n’est pas clairement défini. Il est difficile d’établir une distinc-tion entre aromate et épice car, généralement, l’épice est une plante aromatique(donc de la nature des aromates). Elle se caractérise par une forte flaveur (voirplus loin le sens donné à ce mot) et ses propriétés spécifiques sont utilisées pouraméliorer le goût des aliments.Le mot «épice» est né vers le 
XII
e
siècle dans la langue française, de l’étymo-logie latine 
species
qui signifie «espèce». Il désignait des denrées de toutes sortes,des aromates, mais également des drogues au sens de la pharmacie. Le terme s
pe-cies
s’appliquait déjà à différents fruits et produits de la terre, comme le blé oula vigne. C’est pourquoi un nouveau terme, 
species aromatica
, qualifia alors lesépices et les aromates.L’Association française de normalisation (Afnor) utilise le terme «épice» pourdésigner des produits végétaux naturels, ou leurs mélanges, employés pour leursaveur et leur arôme dans l’assaisonnement des aliments. Le terme s’applique àla fois à la plante entière comme à ses parties comestibles.Le pharmacien utilise de préférence le terme d’
aromate
. La 9
e
édition de la
Pharmacopée française
en donne la définition suivante: «Les aromates sont desdrogues végétales ou animales employées en l’état ou après avoir subi un traite-ment approprié à leur destination et ne comportant pas l’addition de substancesétrangères.» Les industriels de l’alimentation définissent l’aromate comme unesubstance étrangère ajoutée à l’aliment, ou à la boisson, pour en modifier la fla-veur par les effets de ses molécules.Le Congrès international de la Répression des Fraudes de Genève constate qu’onne peut pas faire de distinction entre épice et aromate. La définition suivante y aété adoptée: «
On désigne sous le nom générique d’épices les substances végé-tales, d’origine indigène ou exotique, aromatiques ou d’une saveur chaude piquante,employées pour rehausser le goût des aliments ou ajouter les principes stimulantsqui y sont contenus.
»On peut définir un 
condiment
comme une préparation élaborée à partir d’unmélange d’épices, d’herbes aromatiques et d’autres ingrédients, qui relève lasaveur des aliments crus ou cuits. Le condiment est souvent consommé en quan-tité importante avec un mets. Il est difficile, par exemple, de concevoir un pot-au-feu sans moutarde ou cornichons.
I
ntroduction
i
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Odeur, goût, saveur, flaveur
Les neurophysiologistes spécialistes du comportement alimentaire ont donnédes définitions précises des termes utilisés dans les domaines de l’olfaction et dela gustation. Ces termes sont très couramment usités avec des sens sensiblementdivergents par le public. Il nous paraît donc indispensable de les préciser ici, afind’éviter des confusions.Les organes des sens – la vue, l’olfaction, la gustation, le sens tactile et mêmel’audition – sont largement mis à contribution dans la recherche, la reconnais-sance et l’ingestion de nos aliments. À la naissance, le nourrisson est déjà capabled’identifier l’odeur de sa mère; dans sa vie intra-utérine, il a été baigné dans leliquide amniotique et a enregistré un certain nombre d’odeurs et de goûts qu’ilretrouve ensuite dans le lait maternel. L’enfant, lors de sa croissance, réalise desexpériences gastronomiques variées, qui dépendent de son milieu familial, social,culturel et religieux. Ses organes des sens sont sollicités pour inscrire dans samémoire ces expériences plus ou moins heureuses.À l’adolescence, les habitudes alimentaires se stabilisent. Des études ont mon-tré que les individus deviennent réticents pour essayer des plats inconnus: ondésigne ce fait sous le nom de néophobie. En revanche, ils développent des pré-férences, parfois vives, dirigées vers certains mets. Dans l’état de vieillesse, lesorganes des sens sont moins performants: la vue baisse, l’olfaction diminue et lagustation s’amenuise. Ces phénomènes naturels sont bien connus des industrielsdes agro-industries, qui compensent ces pertes sensorielles en ajoutant des arômesdans les plats cuisinés ou les spécialités laitières.L’
olfaction
est le sens perçu directement par le nez. L’
odeur
d’un aliment estd’autant plus forte que la volatilité des molécules dans l’air est grande. A contra-rio, une molécule ne sent rien si elle est insoluble dans l’eau, dans les graissesou dans les solvants organiques. La température de l’air et surtout les odeursambiantes modifient considérablement les perceptions olfactives. Il en est demême pour certaines périodes du cycle ovarien ou l’état de grossesse. Certainespersonnes perdent plus ou moins complètement le sens olfactif, lors de rhinites,ou de façon plus durable, accidentelle et on parle alors d’anosmie.La 
gustation
est le sens du goût. On trouve encore, dans les ouvrages destinésau grand public, un certain nombre de simplifications abusives sur cette percep-tion. On a coutume de définir cinq familles de 
goût
: les goûts sucrés, les goûtsamers, les goûts acides, les goûts salés et le goût «umami», dit encore «goûtdes plats des restaurants chinois». En fait, la réalité est beaucoup plus complexe.Au niveau de la bouche, d’autres composantes sensorielles de l’aliment sontencore analysées par les récepteurs tactiles de la langue et des muqueuses. Ils’agit du chaud et du froid, du moelleux, du gluant, de l’astringent, du pétillant,etc. À l’aide des récepteurs des muscles masticateurs et des racines dentaires,on analyse la dureté ou la tendreté des aliments. À partir de la cavité buccale,le craquant et le croustillant sont transmis à l’oreille et ces sons participentaussi du plaisir de manger. La cavité buccale, par la chaleur dégagée par la langueet par l’apport de salive adaptée aux types d’aliments, permet de développer ceque l’on appelle l’
arôme
. Ces nouvelles odeurs sont analysées par la voie rétro-nasale lors de la déglutition. La composante olfactive essentielle semble d’ailleursêtre apportée principalement par cette voie. Pour s’en assurer, il suffit de se
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boucher le nez lors de la déglutition, comme l’avait déjà écrit Brillat-Savarin en1826. Notons que le terme «arôme» désigne également une matière aromatique,ou aromatisante, définie comme suit par le Conseil de l’Europe: «
Une matièrearomatisante est une substance qui possède des propriétés essentiellement odo-rigènes et éventuellement sapides. Une matière aromatisante naturelle est unesubstance obtenue à partir des sources végétales, et parfois animales, exclusive-ment au moyen de traitements physiques appropriés.
»En définitive, les composantes sensorielles de l’aliment sont multiples et fontappel à des «sens chimiques» (odeur, goût) et à des «sens physiques» (chaud,froid, sens tactiles, audition). Il est donc très difficile d’évaluer l’apport relatifde ces stimulations sensorielles dans la perception globale de l’aliment. C’estla raison pour laquelle nous avons souvent utilisé le terme de 
flaveur 
dans celivre. Selon l’
Oxford English Dictionary
, ce terme vient du vieux français «flaour»:flairer. Il a été pratiquement abandonné en français, peut-être à cause de son«animalité» pour désigner des sensations humaines. Il est resté depuis le MoyenÂge en langue anglaise et est revenu, tout naturellement, car nous avions besoind’un mot pour rendre compte de la complexité de la perception sensorielle del’aliment. Les neurophysiologistes, spécialistes du comportement alimentaire humain etanimal, ont adopté, avec Jacques Le Magnen depuis 1970, le terme de flaveur.Le 
Grand Larousse universel
(15 volumes) en donne depuis la définition sui-vante: «
Ensemble des sensations olfactives, gustatives et olfactives ressentieslors de la dégustation d’un produit alimentaire.
» 
Le Robert
(14 volumes) pré-cise: «
Pour désigner cette collusion goût-odorat, les savants ont ressuscité unvieux mot français: le mot flaveur.
»
Un peu d’histoire
En Chine, les plantes à épices étaient déjà utilisées, plusieurs millénaires avantJésus-Christ, pour leurs vertus médicinales et culinaires. Des traités, encore pré-sents aujourd’hui, le précisent.En Inde, les femmes ont préparé très tôt des mélanges de poivre, de rhizomede curcuma, de graines de cardamome pour fabriquer une pâte jaune destinée àaromatiser leur plat quotidien à base de riz. Ce mélange est encore à l’origine dela poudre, appelée «curry», utilisée dans la cuisine d’origine indienne.Des témoignages, gravés sur des tablettes d’argile sumériennes, nous indiquentque les habitants de la Mésopotamie connaissaient déjà le cumin, la coriandre,le fenouil, le safran et le thym.En Égypte, à l’époque des pharaons, le manuscrit 
Ebers
nous renseigne surl’utilisation des épices dans le traitement des maladies. Les plantes aromatiques,de par leurs molécules à propriétés antiseptiques, étaient utilisées avec le sel pourl’embaumement des morts, mais elles servaient aussi à des préparations culinaires.Les Grecs et les Romains en faisaient un usage quotidien. Apicius (né vers 25 av. J.-C.) nous a laissé un ouvrage de gastronomie, les 
Dix livres de la cuisine
,dans lequel des préparations culinaires, assez insolites pour nos palais actuels,font appel au poivre, au thym, à l’origan, à la moutarde, à la livèche, au carvi, àl’aneth et à la coriandre.
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Au Moyen Âge, Charlemagne préconisa la culture des «bonnes herbes» dansles jardins impériaux. Le 
Capitulare de villis
nous en donne la liste.Avec les Croisades, le commerce des épices connut un nouvel essor en Europeoccidentale. Venise, Gênes, Marseille et Sète ont été les principaux ports spé-cialisés dans ce commerce. Mais la prise de Constantinople, en 1453, perturbagrandement ce commerce maritime méditerranéen. Christophe Colomb, puisVasco de Gama (1498) ouvrirent de nouvelles routes au commerce des épices.Le monopole de ce commerce, ainsi partagé entre Espagnols et Portugais, s’achevaà la fin du 
XVI
e
siècle avec l’expansion coloniale des Pays-Bas et de l’Angleterre.Les épices, très appréciées pour leur flaveur exotique depuis la Renaissanceet utilisées aussi bien pour aromatiser les plats que les vins, n’ont cessé d’êtreconsommées largement depuis. La culture du muscadier et du giroflier a été ren-due possible à l’île de la Réunion grâce à la patience et la ténacité du botanistefrançais Pierre Poivre (1719-1786) et en dépit de l’hégémonie hollandaise.Lesépices, condiments et aromates ont accompagné l’homme dans ses voyages mari-times. Duhamel du Monceau (1758) nous indique les 
Moyens de conserver lasanté des équipages des vaisseaux
, à l’aide de citron et de cresson, plantes richesen acide ascorbique (vitamine C) et propres à lutter contre le scorbut.Avec l’apparition, à la fin du 
XVIII
e
siècle, des premiers restaurants à Paris etles traités culinaires et gastronomiques de Grimod de la Reynière, de Brillat-Savarin et d’Antonin Carême, l’utilisation des épices a été mieux codifiée. En1830, la conquête de l’Algérie fera découvrir aux Français de nouvelles flaveursépicées. Après la guerre de 1939-1945 et l’essor de l’émigration, de nombreuxrestaurateurs chinois, vietnamiens, indiens s’établirent en Europe comme auxÉtats-Unis, y important leurs coutumes gastronomiques.
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Les épices et les aromates se définissent comme des substances aromatiques d’ori-gine végétale. Tous les organes d’une plante aromatique, qu’ils soient aériens ousouterrains, peuvent posséder des «tissus sécréteurs», spécialisés dans la production et l’accumulation de substances aromatiques. Ces substances sont deplusieurs types (essences, résines, baumes, huiles) et présentent des intérêts indus-triels ou culinaires très différents.
Les tissus sécréteurs
Un tissu est un ensemble de cellules (éléments unitaires constitutifs de tout orga-nisme vivant) présentant la même structure et ayant la même fonction.Les «tissus sécréteurs» des plantes aromatiques ne forment pas untissu au sens strict du mot. Il s’agit en fait de cellules sécrétricesisolées, de poils sécréteurs, de poches sécrétrices ou de canauxsécréteurs.
Les 
cellules sécrétrices
sont disséminées dans les parenchymes(tissus fondamentaux) de tous les organes ou dans l’épiderme (tissude revêtement) des tiges, des feuilles, des fleurs ou des fruits. Lessécrétions, produites dans le cytoplasme de la cellule (matrice siègede nombreux phénomènes métaboliques), sont généralement stoc-kées dans la cellule (exemple: le gingembre).
Les 
poils sécréteurs 
sont des expansions de certaines cellules épi-dermiques. La sécrétion est le plus souvent exsudée et s’accumuleentre la limite externe de la cellule (ou paroi) et le revêtement externeincolore de l’épiderme (appelé cuticule), qui se distend. Les poilssécréteurs sont fréquents dans les feuilles (exemple: la sarriette).
Les 
poches sécrétrices
naissent à partir d’une cellule parenchymateuse qui sedivise plusieurs fois. Les cellules engendrées détrui-sent leurs parois mitoyennes, ce qui entraîne la for-mation d’un espace intercellulaire central (méat) qui,en grandissant, devient une poche. Cette poche reçoitles substances sécrétées par les cellules qui la bor-dent. Les poches sécrétrices sont abondantes chezles agrumes (exemple: le citron, la lime).
Lorsque la poche sécrétrice est allongée et regroupeun ensemble de cellules superposées, on parle de
canal sécréteur 
ou de 
bandelettesécrétrice
, selonsa longueur. Lorsqu’ils existent, les canaux sécréteurs
L
es productions aromatiquesdes végétaux
i
Poil sécréteur en retrait par rap-port à la surface épidermique (lescellules sécrétrices sont de cou-leur jaune).Poche sécrétrice.
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se situent dans les parenchymes de tous les organesde la plante (exemple: le fenouil). Les bandelettessécrétrices, plus courtes, sont présentes dans la paroide nombreux fruits secs (exemple: les fruits d’anis vert).La présence des tissus sécréteurs, leur forme et leurlocalisation, sont des éléments participant à l’identi-fication des espèces ou des familles botaniques. Ilne sera donc pas étonnant de constater que les plantesutilisées dans le domaine culinaire en tant qu’épices,aromates ou condiments appartiennent à un nombretrès restreint de familles. À titre d’exemples:– les Pipéracées (ex.: le poivrier) etles Lauracées (ex.: le cannelier) possèdentdes cellules sécrétrices isolées;–les Lamiacées (ex.: la menthe) sont pourvues de poils sécréteurs;–les Myrtacées (ex.: le giroflier) ont des poches sécrétrices;–les Apiacées (ex.: le persil) renferment des canaux sécréteurs.Le rôle des tissus sécréteurs est d’élaborer des molécules chimiques, apparem-ment étrangères au métabolisme général de la plante. Ces composés pourraientêtre définitivement exclus du cycle métabolique par la plante et sont souventconsidérés comme des substances de déchet. Pour autant il n’est pas démontréqu’elles ne soient pas réutilisées à un moment quelconque par celle-ci.
L’utilisation des essences
L’essence, appelée aussi huile essentielle, généralement liquide, est constituéepar un ensemble de composés volatils, odorants et sapides, dont les qualités dépen-dent de l’âge de la plante, de la nature du sol, du climat et du mode de récolte.Les molécules organiques peuvent être des hydrocarbures, souvent de natureterpénique, des composés possédant des groupements alcool, aldéhyde, cétone,éther-oxyde, ester, amine, amide, et divers hétérocycles. Les mêmes moléculesse retrouvent souvent dans les essences de plantes différentes, mais ne sont pasprésentes dans les mêmes proportions, ce qui modifie totalement la flaveur. Parailleurs, ce n’est pas le composé le plus abondant qui donne la «note» aroma-tique dominante. Parfois, ce sont les composés présents en très petites quantitésqui confèrent la typicité de l’arôme.Les industries alimentaires utilisent de plus en plus les huiles essentielles, plu-tôt que les épices et aromates «en l’état» (plante, feuille, fruit…). Ce choix reposesur plusieurs considérations: les unes organoleptiques (les pertes en composésvolatils peuvent être importantes au cours du séchage des plantes, alors quel’huile essentielle apporte généralement la totalité de la flaveur), les autres micro-biologiques (les plantes doivent subir une décontamination par ionisation ouirradiation) mais également technologiques, liées à une meilleure dispersion dansl’aliment préparé.L’huile essentielle peut être extraite de la totalité de la plante, ou de l’un de sesorganes par distillation, selon différentes techniques détaillées dans les pagessuivantes.
Canal sécréteur.
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Les épices et les aromates occupent une place importante dans les domaines culi-naires, pharmaceutiques et les agro-industries. Ils sont utilisés en l’état (plantesentières ou coupées, fraîches ou séchées), ou sous forme de poudre ou d’extrait.L’analyse chimique détaillée des composants des extraits permet ensuite aux chi-mistes aromaticiens de synthétiser des arômes primaires (molécules aromatiquessimples) et de recomposer, par formulation, des flaveurs complexes.
LES ÉPICES ET AROMATES EN L’ÉTAT
Traditionnellement, les épices et les aromates sont déshydratés, mais on les trouveégalement frais ou surgelés.La déshydratation des végétaux est un procédé de conservation très ancien.Les échantillons, entiers, sont disposés en faible épaisseur sur des claies etsont placés:– 
au soleil
, à condition que la température soit inférieure à 35°C;– 
à l’abri du soleil,
si les pigments ou les arômes se conservent mal;–
dans des séchoirs
, mode de séchage le plus usité de nos jours.Dans tous les cas, ils sont régulièrement retournés jusqu’à totale dessiccation.
Les séchoirs
Depuis le milieu du 
XIX
e
siècle, le séchage des plantes était pratiqué dans unlocal spécialement aménagé. L’aération s’effectuait par circulation d’air dans unespace réalisé entre le haut des murs et le toit; elle était augmentée par ouver-ture des portes par beau temps. Les plantes étaient dans une semi-obscurité, cequi protégeait les pigments colorés et les arômes. Dans de bonnes conditionsclimatiques, le séchage demandait huit jours.D’autres procédés, plus rapides et mieux contrôlés sont actuellement utilisés. Ilpeut s’agir:– de
séchoirs 
«
individuels
», dans lesquels circule un courant d’air chaud pulsé.La température est adaptée au végétal à déshydrater. Les exploitations modernesproduisant des plantes médicinales utilisent des séchoirs à air chauffé électri-quement. Le séchage s’effectue en 48heures et la main-d’œuvre est réduite. La
T
echniques de préparation des épices, des aromates et des extraits
i
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qualité des plantes est meilleure que lors duséchage naturel;– de
séchoirs «à pruneaux»,
dans l’enceinte des-quels on peut enfourner des chariots d’une dizainede claies. La température est alors la même pourtous les échantillons;– de
fours continus à compartiments
, possédantdes réglages indépendants. La déshydratation,appropriée à l’échantillon, est programmée selonune courbe de température préalablement établie,permettant à la fois le contrôle de la couleur duvégétal, de sa qualité organoleptique et de sa vitessede déshydratation.Dans le cas où seules les feuillesou les fleursconsti-tuent l’épice, celles-ci sont détachées de la plantepar une opération dite de «
mondage
». On sèchela plante jusqu’au point où ces organes, encoresouples, se détachent facilement de la tige encorehumide. Le végé-tal est alors passédans une batteuse (cyclone ou tarare), où un tami-sage permet d’éliminer les parties non désirées.Les séparations s’effectuent par gravité.Les plantes séchées et pressées sont ensuiteconditionnées en balles entourées de toile dejute cousue.
La décontamination
Après séchage, les épices et les aromates sont encore très fréquemment conta-minés par des microorganismes (moisissures, levures, bactéries, etc.). Aussi est-il nécessaire de procéder à une 
décontamination
après la déshydratation. Pourcela, le procédé de choix est l’ionisation (ou irradiation).Depuis décembre1990, les seuls procédés d’ionisation autorisés sont:– le
procédé au cobalt radioactif 
(cobalt 60 ou radiocobalt), le plus utilisé. Leséchantillons sont placés dans une enceinte et sont exposés pendant plusieursheures au rayonnement gamma émis par une source de cobalt. On peut aussiutiliser le césium 137;– le
procédé par bombardement électronique
: un rayonnement de plus faiblepénétration est émis (rayons X dont l’énergie nominale est inférieure ou égaleà 5 MeV), ce qui limite son utilisation industrielle. D’autres sources d’élec-trons peuvent être employées si l’énergie maximale est inférieure ou égale à10 MeV.Le procédé de stérilisation par rayonnements ionisants est d’usage courant dansune trentaine de pays dans le monde. En Europe, la directive 1999/2/CE du 22février1999 du Parlement européen et du Conseil précise les conditions de l’utilisationde ce procédé (
J.O. des Communautés européennes
du 13mars 1999).
Séchoir traditionnel de Milly-la-Forêt (Essonne).Intérieur du séchoir de Milly-la-Forêt.Tarare artisanal.
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Elle stipule que:– l’irradiation doit s’appliquer à des denrées alimentaires salubres (l’irradiationn’a donc pas pour but de rendre consommables des denrées insalubres);– le traitement par irradiation ne peut être utilisé en combinaison avec un traite-ment chimique ayant le même objectif que celui du dit traitement;– un étiquetage doit préciser que les denrées ont été ionisées (irradiées);– les ateliers d’irradiation doivent être agréés par les États membres et leurs coor-données doivent être communiquées à la Commission européenne.L’irradiation des denrées alimentaires n’est autorisée que si (
Annexe I
):– elle est justifiée et nécessaire d’un point de vue technologique;– elle ne présente pas de risque pour la santé humaine et est pratiquée confor-mément aux conditions proposées;– elle est bénéfique pour le consommateur;– elle n’est pas utilisée pour remplacer des mesures d’hygiène et de santé, ou debonnes pratiques de fabrication, ou de culture.En outre, l’irradiation ne peut viser que les objectifs suivants:– réduire les risques de maladies dues aux denrées alimentaires en détruisant lesorganismes pathogènes;– réduire l’altération des denrées alimentaires en retardant ou arrêtant les processusde décomposition et en détruisant les organismes responsables de ces processus;– réduire la perte des denrées alimentaires due à un processus prématuré de matu-ration, de germination ou de croissance,– éliminer, dans les denrées alimentaires, les organismes nuisibles aux végétauxou aux produits végétaux.La France admet une dose moyenne de 11 kGray (kGy) pour l’irradiation desépices et des substances aromatiques sèches, tandis que les États-Unis emploientune dose maximale de 30 kGy. Les scientifiques de la FAO (Organisation desNations Unies pour l’alimentation et l’agriculture) ont admis que des dosessupérieures à 10 kGy ne changent pas la composition des aliments, mais rédui-sent fortement le risque microbiologique pour le consommateur.
LES EXTRAITS D’ÉPICES ET D’AROMATES
Préparer un extrait consiste à isoler les molécules organiques volatiles et sapidesde l’épice ou de l’aromate qui les contient. Pour cela, des techniques physico-chimiques exploitent la 
volatilité
, la 
solubilité
, la 
forme,
la 
dimension des molé-cules 
oul’
adsorption 
des composés. Selon la technique employée, les extraitsaromatiques obtenus seront différents.
La distillation
La distillation exploite la 
volatilité
des composés aromatiques. L’objectif est d’ex-traire certains composés d’un végétal, en les entraînant dans une vapeur. Le résidusolide ou liquide concentré restant après condensation et élimination du solvantconstitue le produit recherché: on l’appelle 
concentré aromatique 
naturel, 
huileessentielle 
ou encore
essence 
d’un végétal.
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Dans la 
distillation en présence de vapeur d’eau
(ou entraînement à la vapeurd’eau), le végétal peut être en contact direct avec l’eau bouillante (procédé d’
hy-drodistillation
) ou placé sur une grille de chargement traversée par la vapeur d’eau(technique d’
hydrodiffusion
).Pratiquement, le végétal à distiller, entier, broyé ou dilacéré, est placé dans unalambic de capacité variable (exemple: les systèmes Eysseric et Tournaire utili-sés sur les lieux de culture de la plante aromatique). La sortie des vapeurs s’effectue par une colonne située au-dessus de l’alambic. Un système de ser-pentins, parfois réfrigérés, permet de condenser les vapeurs en sortie et de recueillirles molécules odorantes à l’état liquide dans l’eau. L’huile essentielle est pluslourde ou plus légère que l’eau et la séparation s’effectue par gravité dans undécanteur («
essencier»
ou «
florentin»
). Selon la température de l’eau, des émul-sions stables peuvent également se former, ou tout simplement, l’huile essen-tielle, soluble dans l’eau, peut être utilisée telle quelle en solution.Parfois, l’eau décantée peut encore contenir des composés très solubles. Elle est alors récupérée et ajoutée à une nouvelle distillation: c’est l’opération de 
cohobage.
Les distillats liquides sont ensuite rassemblés dans des «estagnons». Ce sont desbidons en tôle, de contenance variable (plusieurs dizaines de litres), à fermeturehermétique.
D’autres solvants que l’eau sont également utilisés. Il peut s’agir d’un 
alcool
,dans lequel le végétal est mis à macérer. La distillation permet d’obtenir un 
alcoo-lat 
(on peut également le trouver sous la dénomination «
esprit de
…»).Des produits peu colorés sont également obtenus avec des 
liquides entraîneurs
,à point d’ébullition élevé (polyols, polyesters…), comme, par exemple, l’huileessentielle de Patchouli.
Alambic.Alambic de Milly-la-Forêt.
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Plus la température d’obtention d’un extrait estbasse et la durée d’application de cette tempéra-ture courte, plus la 
qualité 
de l’extrait est élevée.Une plus grande 
pureté
peut être obtenue par unesérie de vaporisations et de condensations entrele liquide et la vapeur.
La 
distillation sèche
permet d’obtenir des arômestrès puissants, à odeur de fumée
.
Ces arômes sontextraits de certains bois (hêtre, chêne, bouleau,genévrier…) riches en hydrocarbures polycycliquesaromatiques, par chauffage à des températures com-prises entre 300 et 800°C en milieu clos. Ces molé-cules très odorantes sont ensuite ajoutées à des saumures, plus ou moins colo-rées, qui donneront le «goût de fumée» aux aliments. Le faux-haddock, relati-vement bon marché, est ainsi aromatisé dans la masse de sa chair. Les poissonsfumés «de luxe», comme le saumon, ou le vrai haddock (églefin), sont préparésdans des appareils où la fumée ne dépasse pas 29°C. La fumée est produite parcombustion lente de copeaux de hêtre ou de chêne. Cette basse température res-pecte la tenue mécanique de la chair du poisson et limite les dépôts à la surfacedu produit de 3,4-benzopyrène, substance hautement cancérigène.
La dissolution
Les procédés de dissolution exploitent la 
solubilité
des composés dans un sol-vant. Les molécules organiques, synthétisées par les cellules sécrétrices du végé-tal, sont plus ou moins volatiles, plus ou moins solubles dans l’eau. Selon leurnature, elles sont stockées dans des compartiments cellulaires différents et sontretenues dans une matrice dont la complexité rend leur extraction souvent diffi-cile, ce qui nécessite l’usage de solvants présentant une polarité appropriée. Aprèsla dissolution, le produit final contient l’ensemble des matières solubles extraites par le solvant. La composition de l’extrait sera donc fonction du type desolvant utilisé.Le nombre de solvants d’extraction est limité, depuis 1984, par l’Union euro-péenne. Ils ne doivent pas être toxiques et la législation en réglemente l’emploi.Parmi les plus utilisés, citons l’acétone, l’acétate d’éthyle et l’éthanol.
Dans certains cas, le solvant est conservé après extraction. Il peut alors être plusou moins volatil, comme, par exemple, l’éthanol ou l’eau. Une 
macération
ouune 
percolation
, réalisée à température ambiante sur le végétal permet d’obtenir,en présence d’alcool, une 
teinture
, qui après filtration donne une 
alcoolature
. Unemacération de la plante dans l’eau bouillante donne une 
infusion. 
Si le solvantn’est pas volatil (huile végétale ou matière grasse), la 
macération
(réalisée à chaud),ou l’
enfleurage
(réalisé à froid) permettent l’obtention d’une 
pommade
.
Dans le cas où le solvant doit être éliminé de l’extrait, la réglementation euro-péenne prévoit que:– les solvants doivent être très purs, afin de ne laisser aucun résidu pouvant pro-curer un goût désagréable;
Estagnons.

      

    

  
    
      
        
   
   T
ECHNIQUESDEPRÉPARATIONDESÉPICES
, 
DESAROMATESETDESEXTRAITS
19
– leur teneur résiduelle dans les aliments soit inférieure au ppb (partie par billionou concentration d’un milliardième).Si l’extrait est réalisé sur du végétal frais et contient des composés volatils et desproduits cireux ou gras non volatils, on parle de 
concrète
ou d’
essence concrète
.Si l’extrait est réalisé à partird’unvégétal séché et contient des baumes, des résines,des gommes, on le nomme 
résinoïde
. Enfin, si l’extrait englobe les 
concrètes
et les
résinoïdes,
on utilise le terme d’
oléorésines
qui a été défini par l’Afnor comme étantdes «
extraits non aqueux ayant une odeur et/ou une flaveur caractéristiques, consti-tués principalement de composés non volatils d’une matière première naturelle
».Dans le cas du poivre, par exemple, le piquant, non volatil, ne peut être apportéque par l’oléorésine et non par l’huile essentielle. Le coût de revient d’une oléoré-sine est toujours nettement plus élevé.
Les 
fluides à l’état supercritique 
sont d’excellents solvants ayant un pouvoir depénétration de la matière supérieur à celui des mêmes solvants à l’état liquide.L’état supercritique d’un corps chimique correspond à des conditions de pres-sion et de température définies pour lesquelles le corps n’est ni gazeux ni liquidemais dans un état intermédiaire (fluide). Les fluides supercritiques ont:– une viscosité supérieure à celle d’un gaz et inférieure à celle d’un liquide;– une conductivité thermique supérieure à celle des gaz à basse pression, maiscomparable à celle des liquides;– une diffusion intermédiaire entre celle des gaz à basse pression et celle desliquides.Ils permettent de travailler:– à une température basse limitant la dégradation des molécules aromatiques;– en milieu non aqueux, évitant ainsi toute dégradation des particules par hydrolyse;– à des pressions avoisinant 150 bars. La pression permet d’augmenter le frac-tionnement et donc le rendement en extrait.Si, à partir des différentes techniques d’analyses citées, on établit le rapportqualité-prix, on remarque que les méthodes traditionnelles d’extraction per-mettent d’obtenir des produits d’un coût raisonnable, qui satisfont les industriels.Les extractions par les fluides à l’état supercritique, bien que d’une meilleurequalité et plus proches des produits naturels, nécessitent un appareillage coû-teux, limitant considérablement leur développement. Elles sont donc réservéesaux produits d’une haute valeur olfactive ou dotés de propriétés recherchées.
Autres techniques d’extraction ou de séparatio
n
Parmi les autres techniques d’extraction ou de séparation utilisées, nous citeronscelles qui font appel à la forme et à la dimension des particules:– broyage et tamisage;– filtration;– filtration après cristallisation d’un composé, permettant de le séparer d’unmélange liquide;– séparation au moyen de membranes semi-perméables très minces;– éclatement/abrasion avec récupération des essences d’agrumes ou hespéridés:les agrumes contiennent à leur surface des poches sécrétrices remplies d’huile
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essentielle. Il suffit de rompre ces poches par simple pression et de récupérerl’huile essentielle après entraînement par un courant d’eau, suivi d’une décanta-tion ou d’une centrifugation.D’autres techniques font appel à l’
adsorption
des molécules sur un support solide:– séparations chromatographiques;– décoloration par passage au travers de charbon de bois pulvérulent ou d’un gelde silice.
ANALYSE DES ARÔMES
L’utilisation d’arômes naturels est souvent limitée en raison de leur prix. C’estpourquoi les industries agroalimentaires ont recours, de plus en plus, à l’utilisa-tion d’arômes de synthèse. Leur fabrication, complexe, repose, tout d’abord, surune bonne connaissance de la composition de l’arôme naturel. Ce travail estdélicat car les molécules sont nombreuses et, le plus souvent, en quantité trèsfaible. Elles appartiennent en outre à des familles chimiques dont les propriétésphysico-chimiques sont différentes.De plus, elles sont souvent piégées dans une matrice cellulaire dont le pouvoirde rétention complique l’extraction. Chez certains végétaux, les composés aro-matiques ne se forment que lors d’une hydrolyse enzymatique qui a lieu à l’occasion de la destruction naturelle des cellules. Ces composés sont souventinstables et sensibles à la température (ail, oignon, moutarde…).Il faut ensuite, parmi les centaines de composés présents identifiés, déterminerceux qui confèrent la typicité de l’arôme. Ce sont les composés «d’impact»,qui ne sont pas forcément parmi les plus nombreux et souvent même présentsseulement à l’état de traces. C’est au terme de ces études que le chimiste aro-maticien pourra formuler un nouvel arôme, le plus proche possible du produitnaturel.L’étape préalable à l’analyse des composants d’un mélange est l’extraction.Après concentration de l’extrait, l’échantillon est introduit dans un analyseur (sou-vent un chromatographe). L’appareil peut être couplé à un instrument de mesurequi donne des précisions semi-quantitatives ou quantitatives (spectromètre demasse notamment). 
L’extraction
L’extraction constitue l’étape la plus importante et la plus difficile à définir, comptetenu des différences dans les caractéristiques physico-chimiques des composésaromatiques.
La microextraction en phase solide (SPME, 
solid phase micro-extraction
) estune méthode peu critiquable et simple. Elle ne nécessite l’emploi d’aucun sol-vant. L’échantillon est prélevé par aspiration à l’aide d’une seringue à l’extrémitéde laquelle une fibre de silice est revêtue d’un adsorbant qui capteles moléculesdu mélange à analyser et les concentre
.
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L’adsorption peut se faire:– en plongeant la fibre dans le corps à analyser (immersion);– en plaçant la fibre dans la phase gazeuse située au-dessus du corps. Si cedernier reste immobile, seules les molécules les plus volatiles à analyser serontalors piégées (espace de tête statique). Si le corps est réduit en poudre et placédans un solvant liquide agité, les composés volatils et semi-volatils passerontde la phase liquide vers la phase gazeuse, où ils seront piégés (espace de têtedynamique).Lors de l’analyse, il suffit de libérer (désorber) les molécules piégées par la fibredirectement dans l’injecteur de l’analyseur (soit par la chaleur en CPG, soit parun flux de solvant en HPLC, voir ci-après).
L’extraction des composés aromatiques par solvants organiques est égalementtrès classique, mais ne s’applique qu’à des végétaux ne renfermant ni lipides nisubstrats à caractères lipidiques. Un seul solvant est fréquemment insuffisant pour extraire tous les composésd’un arôme. Très souvent, il faut en choisir deux qui soient miscibles (l’un polaire,l’autre apolaire). Parmi les solvants les plus fréquemment employés, on peutciter le pentane (apolaire) et l’éther éthylique (moyennement polaire). En mélange,ils présentent un bon rendement d’extraction.
Le dioxyde de carbone à l’état supercritique permet une extraction à basse tem-pérature. La qualité de l’extrait est bonne et reflète bien la composition de l’arômenaturel.
L’entraînement à la vapeur est classiquement pratiqué pour l’obtention des huilesessentielles à la pression atmosphérique. Elle provoque souvent la formation deproduits indésirables et la destruction de composés labiles selon le pH.
Les techniques d’analyse
La 
chromatographie en phase gazeuse
(CPG) est la technique la plus ancienneet la mieux adaptée pour la séparation des composés constituant un mélange etleur analyse. Son emploi universel tient à la très grande diversité de colonneschromatographiques présentant une sélectivité et un pouvoir séparateur modu-lables pour optimiser l’isolement des composés d’un mélange.Pratiquement, l’échantillon extrait est vaporisé à haute température dans un 
injec-teur
. Les composés du mélange sont alors entraînés par un flux de gaz neutre(azoteou hélium le plus souvent) dans la 
colonne chromatographique
. Cettedernière présente une rétention spécifique de chaque composé du mélange. L’ordrede sortie des composés de la colonne varie selon leur taille et leur affinité aveccelle-ci. Un 
détecteur 
indique la sortie de chaque composé isolé sous formed’un 
pic chromatographique
caractérisé par un 
temps de rétention
(temps entrel’injection et la détection du composé) et par une 
surface
proportionnelle à laconcentration du composé dans le mélange (analyse quantitative).La CPG permet l’identification de nombreux composés organiques stables et nonthermolabiles. Les températures utilisées, de l’ordre de 200°C, dégradent les molé-cules thermolabiles et, dans ce cas, seuls les produits de dégradation sont observés.
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La 
chromatographie liquide à haute pression 
(HPLC) complète la CPG puisqu’ellepermet, entre autres, l’analyse des composés thermolabiles et très réactifs d’unmélange. Ceux-ci sont entraînés par un flux de solvant(s) sous haute pression,dans une colonne chromatographique appropriée aux caractéristiques des com-posés du mélange. Comme pour la CPG, le pic chromatographique obtenu pourchaque composé isolé indique son 
temps de rétention
. Un calculateur évaluel’aire du pic qui correspond à la valeur de la concentration de cette moléculedans le mélange analysé.
Dans 
l’olfactomètre
, la sortie de colonne est divisée en deux parties (
split
enanglais): l’une est reliée au détecteur, l’autre est reliée à un humidificateur d’airet elle est équipée d’un cône devant lequel un sujet renifle les composés sor-tants. Dès qu’une odeur est perçue, le sujet l’indique sur le chromatogrammequi se trace en même temps et la qualifie.
Ces techniques doivent être couplées avec la 
spectrométrie de masse
pour uneidentification certaine, qui est effectuée grâce à un logiciel. Le programmeinformatique permet de comparer le spectre des composés à ceux des 130000références contenues dans des «bibliothèques». De telles bibliothèques sontconstituées à partir des résultats expérimentaux des chercheurs qui ont réussi àisoler et identifier ces composés aromatiques.
Les méthodes et les techniques chromatographiques sont fiables et de plus enplus sensibles. De ce fait, la détermination de la composition d’un arôme peutdevenir une base pour l’attribution d’une AOC ou d’un label, pour lequel il estnécessaire de mettre en évidence des différences objectives entre les produits.
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Liliaceae
Allium
Caïeu («gousse»)
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Allemand: 
Knoblauch
Anglais: 
Garlic
Espagnol:
Ajo
Italien: 
Aglio
Portugais: 
Alho
Le genre 
Allium
regroupe de cinq à six centsespèces. Il a été divisé en sous-genres et sections.L’ail appartient au genre 
Allium
, sous-genre 
Allium
,section 
Allium
. Cette section comprend des plantescondimentaires et des espèces dont les inflores-cences sont utilisées en décoration.L’espèce 
Allium sativum
,universellement consom-mée, est ici décrite en détail. Nous présentons àla suite quelques autres espèces comestibles oudécoratives.
Allium sativum 
L.
Ail commun
F
LAVEUR
Spécifique, légèrement piquante et alliacée (à com-posés soufrés).
O
RIGINE
Asie Centrale (selon A. de Candolle).
V
ARIÉTÉS
L’espèce 
Allium sativum
comprend de nombreusesvariétés, divisées en deux groupes:– les plantes qui développent une hampe florale;– les plantes qui ne forment pas de hampe flo-rale. Elles émettent, en général, 12 à 13 feuilles,puis arrêtent leur croissance.Dans chaque groupe, on distingue:– les variétés d’hiver, qui donnent des récoltesabondantes, mais dont les caïeux (improprementappelés gousses dans le langage commun) seconservent mal;– les variétés de printemps, qui donnent une récolteplus faible, mais dont les caïeux se conserventmieux que ceux des variétés d’hiver.Selon la couleur des tuniques, on parle aussi d’ail vio-let, d’ail blanc, d’ail rouge ou d’ail rose de Lautrec.
spathe membraneuseombelles de fleurs
FLEUR
étaminetépale
FRAGMENTDEFEUILLE
feuille
PLANTEENTIÈRE
BULBEOU
«
TÊTED
’
AIL
»
racinescontractilesnervuremédianehampe floralehampe floraleflexueuse (début de croissance)
Plante entière, avec hampe florale.
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L’ail appartient à la classe des monocotylédones.C’est une plante 
herbacée
, annuelle, vivace parson bulbe souterrain. Elle est glabre et mesure de20 à 40cm de hauteur. Elle a une odeur très forte,typique.
Le 
bulbe 
ou «tête d’ail» est formé d’une quin-zaine de 
caïeux 
(ou «gousses») sessiles, à extré-mité supérieure pointue. Les caïeux sont dispo-sés en deux cercles concentriques sur le même
plateau
et entourés d’une enveloppe de feuillesminces (tuniques) blanches, rose pâle, mauves,rouge vineux ou rouge violacé (selon les varié-tés), qui deviennent scarieuses en vieillissant. Les
caïeux
naissent à partir de bourgeons axillairessitués à la base des gaines des feuilles aériennesde la «plante mère».Le 
caïeu
est un organe bulbeux, formé d’une seule
gaine foliaire
charnue, abritant le 
bourgeonter-minal
entouré par quelques ébauches de feuillessuperposées les unes aux autres. Il est enveloppé par uneou deux gaines foliairesdesséchées et coriaces,jouant un rôle protec-teur. Lorsque le caïeu sedéveloppe, il donnenaissance à une plante.
Les 
racines
, plissées enaccordéon, sont contrac-tiles. Elles progressentdans le sol et tirent lebulbe vers la profondeuren permettant un solideancrage.
Les 
feuilles
sont dispo-sées en spirale sur le pla-teau. Elles sont longues,
D
EL
’
AILAUWASABI
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emboîtées les unes dans les autres jusqu’à mi-hau-teur. La partie supérieure est plane, linéaire et lisse,pourvue d’une nervure médiane bien marquée.
Lorsqu’elle existe, la 
hampe florale
est cylin-drique et pleine, de 80 à 100cm de hauteur etterminée par une ombelle de 4 à 5cm de dia-mètre. Souvent, elle est composée à la fois de
fleurs
et de 
bulbilles
. L’ensemble est protégé parune 
spathe
membraneuse bivalve, terminée enpointe.Au début de sa croissance, la hampe florale estflexueuse et décrit une boucle complète dans unplan vertical, puis elle se redresse définitivement.La 
floraison
se produit en mai-juin.– Les 
fleurs
sont blanches ou rougeâtres, com-plètes, trimères (3 sépales, 3 pétales, deux cerclesde 3 étamines, 3 carpelles au centre) et régulières(fleurs actinomorphes).– Les 
sépales
et les 
pétales
ne sont pas différen-ciés et forment des 
tépales
pétaloïdes.
carpelle (3)étamine(2 cercles de 3)pétale (3)sépale (3)
Fleur trimère.Inflorescence entouréed’une spathe bivalve trèsdéveloppée (
A. pulchellum
).Ombelles de fleurs et de fruits. Sur l’ombelle de gauche, onvoit les capsules ouvertes et les graines qu’elles contien-nent.Ombelle de fleurs (début de la floraison).
Inflorescence entourée dela spathe (
A. rotundum
).Ombelle de fleurs et reste dela spathe (
A. sp.
).
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– Le 
périanthe
est court et laisse échapper unbouquet de six étamines, de longueurs inégales.Leurs anthères, gris-verdâtre ou violacées, sontintrorses.– Le 
gynécée
comprend trois carpelles soudés.L’ovaire, uniloculaire, supère, se prolonge par unlong style.
Les fleurs se dessèchent rapidement et produi-sent des 
graines
enfermées dans des 
capsules 
pori-cides (ouverture par des pores). Les graines sontdépourvues d’embryon la plupart du temps.
Selon qu’il est consommé en petite ou en grandequantité, le 
caïeu
d’ail peut être considéré commeun 
aromate 
ou un 
condiment
.
C
OMPOSITION
Leprincipal constituant soufré des caïeux fraisest l’
alliine
qui, sous l’influence de l’alliinase(enzyme libérée lors de la rupture des cellulesquand les caïeux sont hachés ou coupés), setransforme en 
allicine
, composé volatil respon-sable à la fois des propriétés aromatiques et anti-biotiques de l’ail. Dans la poudre d’ail déshy-draté, l’allicine se conserve un temps relative-ment court.
Les cellules intactes renferment un certain nombrede 
précurseurs soufrés
, qui, lors de la cuisson del’ail, se transforment en divers sulfures d’allyle. Leplus important de ces précurseurs est le sulfoxydede 
S
-allylcystéine. On trouve également du sul-foxyde de 
S
-méthylcystéine et, en quantitémoindre, du sulfoxyde de 
S
-propylcystéine.
L’analyse de la plante fait également apparaîtredes produits de transformation de l’allicine:– les 
cis-
et 
trans
-ajoènes;– les2-vinyl-1,3-dithiine et 3-vinyl-1,2-dithiine;– des 
sulfures d’allyle
dont le trisulfure de diallyleet le disulfure de diallyle sont les plus impor-tants. D’autres sont en proportions moindres: letrisulfure de méthylallyle; le sulfure de diallyle;le disulfure de méthylallyle; le trisulfure de dimé-thyle; le sulfure de méthylallyle.
La plante est riche en carnitine, soufre, iode,silice et fécule.
Elle renferme de 70 à 85% de glucides, sousforme de fructosanes principalement, 1% delipides et 10 à 20% de protides.
U
TILISATIONSCULINAIRES
Les feuilles d’ail sont rarement consommées. Dansce paragraphe, il n’est donc question que descaïeux.Utilisé dans beaucoup de recettes dites de «ter-roir», l’ail caractérise des plats «rustiques». Lacuisine du Midi et du Sud-Ouest de la France l’uti-lise en grandes quantités, comme aromate etcomme condiment. Exemples de plats de «ter-roir»: cassoulet de Castelnaudary réalisé avec l’ailrose de Lautrec, aïoli, tapenades, pistou, tomatesprovençales, brandade de morue, etc.
A
IL
Allium
Bulbe d’ail.Caïeux entourés de feuillesminces.Organisation d’un bulbe.Plateau, départ de la hampe(au centre) et tuniquesexternes.
B
ULBEOU
«
TÊTED
’
AIL
»
caïeu(«gousse»)plateaugaine foliairecharnuejeunes feuillesbourgeon terminal
COUPELONGITUDINALECOUPETRANSVERSALE
enveloppe de feuilles minces
C
AÏEU
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L’ailse conserve au frais (en cave) pendant sixmois à l’état naturel.
Les 
caïeux 
du bulbe s’utilisent frais, secs, conge-lés entiers, aplatis (écrasés avec le plat de la lamed’un couteau), ou déjà finement hachés en bru-noise (petits dés cubiques de 3mm de côté). Les «
gousses
» sont débarrassées de leurs enve-loppes et ouvertes dans le sens de la longueur pourextraire le germe (bourgeon terminal et jeunesfeuilles) qui est réputé peu digeste (mais ceci resteà démontrer).
Cuit sous la peau d’un gigot au four, l’ail gardela plupart de ses composés soufrés. Il parfume long-temps l’haleine, les sulfures circulant dans le sanget passant dans la salive. On a donc l’impressionde manger de l’ail pendant plusieurs heures. Selonles «bons» auteurs, pour masquer partiellementce goût très rémanent, on peut toujours essayerde mastiquer des épices ou des condiments à fla-veur forte comme le persil, la menthe poivrée, ungrain de café ou des graines de cardamome.
L’
ail cru
est utilisé dans les huiles aromatiques,pour l’assaisonnement des crudités, des salades etdes viandes crues (tartare, carpaccio).
L’
ail peu cuit
sert à préparer les farces d’escar-gots, les praires ou les moules farcies, les farcesde volailles, les pommes de terre farcies, les cham-pignons farcis, etc.
La cuissondiminue beaucoup le goût fort ettrès soufré de l’ail et elle augmente la digestibi-lité. L’
ail cuit
est très utilisé dans lesragoûts et lecassoulet. On le consomme en «chemise» (nonpelé) avec les rôtis ou en purée dans la célèbrebrandade de morue.
L’
huile essentielle
du 
bulbe
et les 
extraits
entrentdans des plats cuisinés et des sauces.
A
UTREUTILISATION
L’
huile essentielle
des
caïeux
est utilisée dans l’in-dustrie pharmaceutique.
P
ROPRIÉTÉSMÉDICINALES
Le papyrus Ebers (1200 av. J.-C.) mentionne lar-gement l’ail (hedjou) comme remède universel àl’époque de Ramsès II. On y apprend que les bâtis-seurs des pyramides recevaient une gousse d’ailpar jour pour ses propriétés toniques. La plupartdes peuples, pauvres ou riches, l’ont consommépour ses vertus antiseptiques: l’élément actif del’ail, l’
allicine
, est efficace contre différentes bac-téries Gram 
+
et Gram 
–
.Selon Pline l’Ancien, «
il neutralise tous les venins,guérit la lèpre, l’asthme, la toux
». Il entre dans lacomposition du «vinaigre des quatre voleurs»,antiseptique jadis réputé.Il a été utilisé contre la peste, le choléra, le typhus,la fièvre thyphoïde, les grippes et autres épidémiesavec l’efficacité que l’on devine.
En 1900, l’ail était encore prescrit comme sti-mulant de l’appétit et de la digestion (dyspepsie),stimulant général et antiseptique, vermifuge (enlavement) et diurétique. En usage externe, il étaitutilisé comme rubéfiant et antiseptique.
Actuellement, il est considéré dans les théra-peutiques douces comme antiseptique local, anti-putride, bactéricide, vermifuge, dépuratif, expec-torant, hypotensif, hypoglycémiant, stomachiqueet tonique.Des 
extraits
du 
bulbe
de l’ail (élusanes) sont com-mercialisés sous forme de gélules et sont indiquéscomme «
traitement d’appoint des troubles en rap-port avec une mauvaise circulation veineuse
»(
Vidal
, 1997).
Jusqu’en 1950, l’ail a été très utilisé en médecinevétérinaire chez les animaux herbivores, pour lesmêmes indications que celles énoncées ci-dessus.
A
IL
Allium
Aïoli.
Ail en chemise en cuisson.Ail séché, réduit en poudre.
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L’
huile essentielle
des 
caïeux
est aussi réputéepour lutter contre les affections pulmonaires: bron-chite, grippe, pleurésie, pneumonie. Elle est effi-cace dans le traitement adjuvant des affections cir-culatoires où elle agit comme vaso-dilatateur, hypo-tenseur et régulateur de la circulation veineuse.En usage externe, les propriétés antiseptiques del’huile essentielle permettent de désinfecter lesplaies et de favoriser leur cicatrisation.
Toutes ces propriétés médicales ont fait écrireque l’ail est la 
thériaque du pauvre
. La thériaqueétait, jusqu’à la fin du 
XIX
e
siècle, une «spécialité»pharmaceutique préparée avec tous les restes desmédicaments. Elle était donc capable, théorique-ment, de tout soigner (voir deux formules de thé-riaques p.381).
C
ULTURE
La culture de l’ail est pratiquéedans les régionstempérées et subtropicales du monde entier.
L’ail 
se multiplie
à partir de caïeux (semence).Lors de la plantation, le caïeu doit être à peinerecouvert de terre (trois centimètres environ).L’ail blanc et l’ail violet doivent être plantés avantdécembre (pour les variétés d’hiver). L’ail rose etl’ail rouge le sont de préférence au printemps(variétés de printemps).Les bulbilles des inflorescences de l’ail, dont lataille est au moins égale à celle d’un grain d’orge,peuvent également être plantées. Leur taille aug-mente progressivement et atteint la grosseur d’unenoisette au bout d’un an, puis celle d’un caïeunormal la deuxième année de culture.
La plante préfère un 
sol 
assez ferme en profon-deur, mais bien ameubli en surface, frais et biendrainé, riche en limon, en argile et en calcium. Lesol ne doit pas comporter du fumier frais ou ducompost insuffisamment décomposé. Le pH le plusfavorable est voisin de 6,5 (légèrement acide).
L’ail en culture.
Aulx tressés.
Récolte d’ail violet.
Un apport de 
fertilisants
est indispensable: l’azotepermet la formation des feuilles (
feuillaison
), lapotasse est nécessaire pendant la formation descaïeux (
bulbaison
).Les
besoins en eau 
sont importants au moment dela croissance végétative de la plante et lors de laphase du grossissement des caïeux.
Le développement de la plante exige des
condi-tions climatiques
particulières: jours longs et tem-pératures élevées. Les températures trop basseset un excès d’eau sont néfastes à la formationdes caïeux, mais favorables à l’émission de lahampe florale. Celle-ci est souvent éliminée parl’homme pour favoriser la croissance des caïeux.
Comme tous les légumes bulbeux, l’ail est trèssensible aux 
parasites
animaux et végétaux (néma-todes, fusarioses, bactérioses…).
R
ÉCOLTE
L’ail peut être récolté soit:– 
avant maturité
, mais les tuniques externes descaïeux et les cloisons internes ne sont pas encoredéshydratées et les caïeux n’ont pas atteint leurtaille définitive. Le séchage est long et, au boutd’un mois, la perte de poids est de l’ordre de 20%;– 
à maturité
, lorsque les 2/3 des feuilles sont jaunes(sèches). À ce stade, la teneur en sucres totaux,mesurée en «degré Brix» (indice réfractométrique),est au moins égale à 25 et correspond à l’indiceminimum de qualité de l’ail. Il est préférable dene pas dépasser cette période de maturation carles bulbes se désagrégeraient au cours du temps.
Lors de la récolte, les racines des bulbes doi-vent être coupées pour des raisons d’hygiène.
Au moment de la récolte, les caïeux du bulbe sontdormants et donc incapables de germer. La dor-mance, plus ou moins profonde selon les variétés,est levée par une température optimale de 7,5°C.
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Selon l’
utilisation 
qui sera donnée aux bulbes,ils seront soit:– stockés à une température de 10°C pour 
servirde semence
. En effet, si la température se situeentre 15 et 20°C, il ne se forme pas de bulbes lorsde la culture. Si la température oscille entre 0 et5°C, les bulbes produits sont difformes;– conservés dans un local à 25°C maximum et sousune humidité de 80 à 90% 
pour la consommation
;– assemblés en tresses (de plusieurs dizaines debulbes) suspendues dans un lieu sec où elles peu-vent recevoir une fumée de combustion de sciurede bois humidifiée ou de briques de tourbe. Lafumaison assure une protection contre les micro-organismes et les parasites.
F
LAVEUR
Les caïeux et les bul-billes ont une flaveurchaude, légèrementsucrée, piquante etlégèrement alliacée.
P
LANTE
L’ail rocambole sedéveloppe à l’étatsauvage en Europe.
Son 
bulbe
est glo-buleux, composé de
caïeux
de couleurpourpre. L’ensembleest réuni dans unetunique commune.
Les 
feuilles
sont planes.
La 
hampe florale
porte une 
ombelle bulbillifère
dans laquelle des bulbilles, brun-rougeâtre, occu-pent la place des fleurs. Leurs dimensions sontinversement proportionnelles à leur nombre.Lorsque les bulbilles atteignent la grosseur d’unenoisette, elles assurent la reproduction de la plante.
U
TILISATIONSCULINAIRES
Les bulbes ont la saveur de l’échalote et sontconsommés d’une façon identique. Les bulbillesne sont que rarement consommées.
Allium scorodoprasum 
L.
Ail rocambole, ail d’Espagne, échalote d’Espagne, rocambole
L’ail des ours pousse dans les bois de feuillus dèsle mois d’avril. Il est très facilement reconnais-sable à ses petites ombelles blanches et à la pré-sence de deux larges feuilles.Il est utilisé comme condiment, de la mêmemanière que l’ail cultivé. On peut consommerles bulbes et les feuilles. Il est souvent utilisé enrestauration pour la décoration.Cette plante n’a pas encore reçu une épithète latinepropre.
F
LAVEUR
Elle est très comparable à celle de l’ail commun,mais la qualité gastronomique de l’ail éléphant estmédiocre, sinon les Français en consommeraientdepuis longtemps.
O
RIGINE
C’est une plante cultivée, de très grande taille.Elle est hexaploïde (son nombre de chromosomesest triple par rapport à une plante normale, soit 3 x 2
n
=6
n
=48) et réunit les caractères de:– 
Allium polyanthum
(4
n
=32);– 
Allium sativum
(2
n
=16).Le croisement de ces deux espèces pour formerl’ail éléphant aurait pu se produire spontanémentdans une zone localisée entre l’Asie Centrale etla Méditerranée.
A. polyanthum x A. sativum
«Ail éléphant» ou «gros l’ail»
Allium ursinum 
L.
Ail des ours
A
IL
Allium
Ombelle bulbillifère de l’ailrocambole.Ail des ours.
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P
LANTE
Les 
feuilles
sont plates.
Les 
fleurs
produisent des graines dont 10% envi-ron sont capables de germer.
Les 
caïeux
sont sessiles et pédicellés, envelop-pés de tuniques épaisses, beiges, semblables àcelles de 
Allium polyanthum.
Espèce cultivée dans le Sud de la France pour sespropriétés décoratives en bordures.Cet ail est utilisé comme antiseptique en appli-cation locale, comme digestif et comme condi-ment dans le Sud de la France.L’ail arrondi est souvent cultivé pour la décorationen massif.Il est employé surtout pour ses propriétés hypo-tensives et comme vermifuge.
Allium rotundum 
L.
Ail arrondi
Allium multiflorum
Schultes etSchultes
Ail à fleurs nombreuses
Cet ail à fleurs géantes est très décoratif. Il est sou-vent associé, dans les massifs, aux iris et autresplantes qui fleurissent pendant le «troisième prin-temps», c’est-à-dire après la floraison des narcisseset des tulipes.
Allium giganteum 
L.
Ail décoratif à grandes fleurs
A
IL
Allium
Ail à fleurs nombreuses.Ombelle de fleurs de l’ail arrondi.Ail décoratif à grandes fleurs.
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A
NETH
Apiaceae (= Umbelliferae)
Anethum
Feuille, tige, fruit
Allemand: 
Dillsamen
Anglais: 
Dill
Espagnol: 
Eneldo
Italien: 
Aneto
Portugais: 
Endro
F
LAVEUR
Toutes les parties de la plante ont une flaveur defenouil, anisée, épicée, chaude et douce, légère-ment empyreumatique (fumée).
O
RIGINE
Asie occidentale et Europe méridionale.
P
LANTE
L’aneth appartient à la classe des dicotylédones.La plante est 
herbacée
et annuelle. Elle est glabreet glaucescente et mesurede 20 à 50cm de hau-teur. Elle est parcourue par des canaux sécréteursqui contiennent un mélange d’essence et de résine.
La
racine 
est pivotante.
Les 
tiges
sont grêles, striées et creuses.
Les
feuilles
sont alternes. Elles sont tripennatisé-quées, finement découpées en lanières filiformes.Les feuilles supérieures sont sessiles sur une gaineplus courte que le limbe. Les feuilles de la base sontpétiolées.
Les 
inflorescences
sont des ombelles composées.La 
floraison
a lieu en juin. – Les 
ombelles
regroupent une quinzaine de rayonsinégaux en moyenne, d’où rayonnent les 
ombel-lules
. L’
involucre
et les 
involucelles
sont inexistantspar absence de bractées.– Les 
fleurs
sont jaunes, petites et régulières (acti-nomorphes).– Le 
calice 
est pourvu de 5 sépales à limbe nondéveloppé.– La 
corolle 
est formée de 5 pétales entiers, sub-orbiculaires et tronqués, à pointe recourbée endedans.– L’
androcée
comprend 5 étamines saillantes, insé-rées à la base d’un disque nectarifère surmontantl’ovaire.– Le 
gynécée
est constitué de 2 carpelles soudés.L’ovaire, infère, comprend 2 loges renfermant cha-cune un ovule. Les styles sont courts et libres.
Anethum graveolens
L.
Aneth, faux anis, fenouil bâtard
– Les étamines arrivent à maturité avant les organesfemelles (protandrie) et les fleurs périphériques del’ombellule fleurissent avant celles du centre. Desdiptères, petits insectes possédant un appareil buc-cal très court, assurent la 
pollinisation
des fleurspériphériques avec le pollen des fleurs du centrede l’ombellule.
Les 
fruits
, ou 
diakènes
, sont elliptiques (4mmde long, 2mm de large et 0,5mm d’épaisseur).Ils sont composés de 2 parties (méricarpes ouakènes) comprimées par le dos.– Une colonne centrale (carpophore) prolonge leréceptacle floral et relie les 
akènes
. Elle est libre,bifide et renferme les faisceaux conducteurs desèves. À maturité, les akènes se détachent l’unde l’autre à partir de la base. Ils peuvent resterquelque temps suspendus au sommet du carpo-phore.
ombelle composéefeuille sessileombellulefeuille en lanièresakènescarpophoreailes3 côtes dorsalesgaine foliairedisque nectarifèredisque nectarifèrecorollepédicellestylesovaireovaireinfère
FRUIT
:
diakène
FRUITENVOIEDEDÉVELOPPEMENTFLEURRAMEAUFLORIFÈRE
fleurs
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– Les akènes sont pourvus de5 côtes. Les 3 dorsales sontsaillantes, filiformes, caré-nées, les 2 marginales sontdilatées en forme d’ailes.La paroi des fruits est par-courue de nombreux canauxsécréteurs ou «bandelettes».
Chaque akène renferme une
graine 
plane contenant unalbumen très développé.
Les 
feuilles
, les 
tiges
et les 
fruits 
(diakènes) sontutilisés comme 
condiments
.
C
OMPOSITION
L’huile essentielle de la plante entière contientdeux composés toxiques à haute dose: le dilla-piole et la myristicine.
L’huile essentielle des fruits est constituée princi-palement par:– la 
D
-carvone,à odeur chaude, épicée, herba-cée, florale, rappelant le carvi;– les
cis
-et 
trans
-dihydrocarvones;– ledihydrocarvéol;– le
p
-cymène, le limonène, l’
-pinène, l’
-phel-landrèneetle
-phellandrène.Il en est de même pour l’huile essentielle de laplante entière, en pourcentages variables selonle lieu de la culture.
Les parties comestibles de l’aneth sont riches en:matières azotées, vitamine C, mucilage, résines,tanins.
U
TILISATIONSCULINAIRES
En cuisine, l’aneth est le plus souvent utilisé sousforme de 
fragments
(tiges et feuilles) de 
plantefraîche
.En hiver, il peut être conservé dans l’huile (d’oliveou d’arachide), comme le basilic, ou consomméen poudre. Les 
feuilles séchées
doivent être conser-vées dans des boîtes hermétiquement closes.
Les
feuilles 
d’aneth
jeunes
,
fraîches
(plus desaveur) ou 
séchées
(moins de flaveur) aromati-sent les viandes étuvées, les poissons et les crus-tacés, les œufs, la choucroute, les légumes, lessalades, les sauces (sauce blanche, vinaigrette,mayonnaise), la crème fraîche, le beurre fondu, levinaigre, les cornichons, les oignons en conserve,le fromage blanc. L’aneth sert aussi à aromatiserles fruits conservés au vinaigre (
pickles
).Dans la gastronomie du nord de l’Europe, il estsouvent présent dans les marinades instantanées,les carpaccios de saumon (saumon cru mariné àl’aneth), les tartares de saumon et d’autres pois-sons (maquereaux, harengs, sprats). Pour ces mari-nades, il peut être remplacé par des fruits d’anisvert ou par des graines de badiane pilées. Un
A
NETH
Anethum
Ombelle d’ombellules (fleurs et quelques fruits).Plante entière.Forme commerciale de la plante fraîche.Fruits: diakènes et akènes.
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peu d’anisette ou de raki peut dépanner éven-tuellement!
Les
akènes entiers
ou 
moulus
sont ajoutés auchou braisé, aux ragoûts, dans des confitures etcertains pains.
L’
huile essentielle
des 
fruits
aromatise des pro-duits alimentaires, des boissons et des liqueurs.L’
huile essentielle 
de la
plante 
est utilisée dansdes préparations alimentaires diverses, mais enraison de sa concentration élevée en principesactifs toxiques, son usage est réservé aux profes-sionnels de l’aromatisation.
Les 
extraits 
et les 
oléorésines
parfument diversproduits alimentaires et des boissons.
A
UTRESUTILISATIONS
L’
huile essentielle
des
fruits 
et de la
plante
, ainsique les 
oléorésines
,aromatisent desdentifriceset des préparations pharmaceutiques.Elles sont aussi utilisées en parfumerie.
P
ROPRIÉTÉSMÉDICINALES
En médecine, au Moyen Âge, on prescrivaitl’aneth dans le traitement des maladies pulmo-naires, le rhume, la goutte et l’hydropisie.Vers 1900, les fruits de l’aneth étaient utilisés,comme l’anis et la badiane, en infusion commestimulant, carminatif, stomachique et emména-gogue.
En médecine vétérinaire des herbivores, on trouveles mêmes indications que chez l’homme. L’aneth,l’anis, le carvi, le cumin, la coriandre et le fenouilsont les semences «chaudes majeures».
L’
huile essentielle
est efficace contre les flatu-lences, les dyspepsies et les vomissements d’origine centrale. Elle possède aussi des propriétésantiseptiques par voie externe. Elle stimule l’excrétion urinaire et favorise la lactation.
C
ULTURE
La cultureest pratiquée en Angleterre, aux États-Unis, en Hongrie et en Roumanie.En France, l’aneth est cultivé dans l’Essonne et leVar.
La 
multiplication
est assurée par graines, seméesau début du printemps.
Les semis se font sur un 
sol 
léger, de faible teneuren matière organique et de pH proche de la neu-tralité ou légèrement acide.Les graines germent très vite. De ce fait, on les uti-lise parfois comme semis de marquage des cul-tures potagères (lignes de carottes ou de plantsde persil par exemple).
L’aneth préfère un 
climat
sec et une expositionensoleillée.
R
ÉCOLTE
La récolte s’effectue en 2 temps:– celle des 
pousses fraîches
, à partir du moisd’avril;– celle des 
fruits 
à maturité complète, au moisde septembre.
A
NETH
Anethum
Saumon cru mariné à l’aneth avec sa garniture d’oignon rougeet de caviar, aromatisé au vinaigre balsamique.Culture d’aneth.
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Apiaceae (= Umbelliferae)
Angelica
Racine, rhizome, tige, feuille, fruit
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–
ÉPICES
, 
AROMATESETCONDIMENTS
Allemand: 
Angelika
Anglais: 
Angelica
Espagnol:
Angélica
Italien:
Angelica
Portugais: 
Angelica
F
LAVEUR
Toutes les parties comestibles de la plante ont uneflaveur balsamique, épicée, douce, légèrementamère et légèrement âcre.
O
RIGINE
Nord de l’Eurasie.
Angelica archangelica
L.
Angélique, angélique des jardins, angélique deBohème, archangélique, herbe aux esprits,herbe du Saint-Esprit
P
LANTE
L’angélique appartient à la classe des dicotylé-dones. C’est une plante
herbacée
,bisannuelleou même trisannuelle. Elle est robuste, glabreetpeut atteindre2 mètres de hauteur. Elle est par-courue par des canaux sécréteurs qui contiennentun mélange d’essence et de résine. Elle a une odeurépicée et musquée.
Le 
rhizome 
est épais et renferme une sève lai-teuse.
Les 
tiges 
sont épaisses, striées et creuses.
Les 
feuilles
sont alternes. Elles sont grandes, com-posées, à foliolules lancéolées et dentées. Lepétiole est dilaté en gaine ventrue.
ombelle composée
ombellulestige creusestriéerhizomefeuille composéegainefolioluleracineAkènes maturesfleur
Inflorescence en ombelles composées.Feuille composée entière à pétiole dilatéen gaine.
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Les 
inflorescences
sont de grandes ombelles com-posées. La 
floraison
a lieu en juillet-août.– Les 
ombelles
sont pourvues de 25 à 35 rayonspresque égaux et pubescents, d’où rayonnent desdizaines de pédicelles. Les 
involucres
sont le plussouvent inexistants ou très réduits car les brac-tées sont plus ou moins caduques.– Les 
ombellules
sont composées d’une quaran-taine de pédicelles.Les 
involucelles
regroupentplusieurs bractées linéaires.– Les 
fleurs
sont blanches et régulières.– Le 
calice
est pourvu de 5 sépales à limbe inexis-tant.– La 
corolle
est formée de 5 pétales entiers, lan-céolés, à pointe recourbée en dedans.– L’
androcée
comprend 5 étamines insérées autourd’un disque nectarifère surmontant l’ovaire. – Le 
gynécée
est constitué de 2 carpelles soudés.L’ovaire, infère, comprend 2 loges, renfermant cha-cune un ovule anatrope. Les styles sont courts etdivergents.– Les étamines arrivent à maturité avant les organesfemelles (protandrie) et les fleurs périphériques del’ombellule fleurissent avant celles du centre. Desdiptères, petits insectes dotés d’un appareil buc-cal très court, assurent la 
pollinisation
des fleurspériphériques avec le pollen des fleurs du centrede l’ombellule.
Les 
fruits
, ou 
diakènes
, sont ovales et elliptiques(5 à 7mm de long,2 à 3mm de large).Ils sont composésde 2parties (méri-carpes ou akènes),comprimées par ledos.– Une colonnecentrale (carpo-phore) prolonge leréceptacle floral etrelie les akènes.Elle renferme les faisceaux conducteurs de sèves.À maturité, les akènes se détachent l’un de l’autreà partir de la base. 
Chaque akène a une paroi pourvue de 5 côteslatérales et riche en canaux sécréteurs. Il renfermeune 
graine 
plane, de 5 à 7mm de long, contenantun albumen très développé.
Le 
rhizome
, les
racines
, les 
feuilles
et les 
tiges
sont utilisés comme 
condiments
. Les 
tiges
conser-vées dans le sucre servent en confiserie. Une huileessentielle est extraite des 
fruits
.
C
OMPOSITION
L’huile essentielle des feuilles, des tiges et desfruits contient:–des coumarines:ombelliférone, ombelliprémine,osthol, osthénol;– les 6,7-furocoumarines: bergaptène, archangé-licine, xauthotoxol, xauthotoxine, ostruthol, impé-ratorine, isoimpératorine;– les 7,8-furocoumarines: isobergaptène, angéli-cine, aptérine;– des acides organiques: acide malique, acidevalérianique;– des glucides;– des tanins.
L’huile essentielle des racines est la plus richeet contient les composés suivants:
-pinène;
-3-carène;
p
-cymène; myrcène; 
-phellandrène (70 à 80%) ; limonène;
trans
-ocimène;
trans
-6-nitro-1 (7) 2-
p
-menthadiène;
cis
-6-nitro-1 (7) 2-
p
-menthadiène; 2-nitro-1,5-
p
-menthadiène.
A
NGÉLIQUE
Angelica
Ombellule en début de floraison.carpophorecôteOmbelles d’ombellules (fleurs et fruits).Akène isolé et carpophore.
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U
TILISATIONSCULINAIRES
Toutes les parties de la plante sont utilisées à l’étatfrais.
Les
feuilles 
entrent dans la préparation deliqueurs: Chartreuse, Bénédictine.
Les
jeunes tiges
, enrobées de sucre, donnentles «bâtons d’Angélique».
Les 
tiges de deux ans
sont utilisées pour laconfiserie: confites dans le sucre (spécialité gas-tronomique de Niort), elles servent à décorer lespâtisseries de leurbelle couleur verte et commegarniture aux cakes ou aux pains d’épices, encompagnie d’autres fruits confits. Leurs fibresvégétales donnent une impression agréable etconsistante à la mastication, qui contraste avecla mollesse d’autres fruits confits.
Le
rhizome
et les 
racines
entrent dans la prépa-ration des vermouths.
Les
tiges
aromatisentdes poissons, descrèmes (anglaise parexemple), des fruitscuits, des gâteaux.
L’
huile essentielle 
des
fruits
est utilisée enconfiserie, en charcu-terie et pour les salai-sons.
A
UTRESUTILISATIONS
L’
huile essentielle 
des 
fruits
aromatise des denti-frices et des parfums.
P
ROPRIÉTÉSMÉDICINALES
En médecine humaine, les 
fruits
d’angélique,comme ceux de l’anis et de l’aneth, sont consi-dérés comme stomachiques. Les 
autres partiescomestibles
de la plante sont aussi utilisées parcertains comme adjuvant des traitements destroubles de l’appareil digestif: crampes de l’esto-mac, spasmes intestinaux, aérophagie, digestiondifficile (parésies intestinales, colites…).
En médecine vétérinaire, seule la 
racine
était uti-lisée, après décoction dans l’eau, ou réduite enpoudre après séchage. Elle a été prescrite pour sespropriétés excitantes ou stimulantes intestinales.
L’
huile essentielle 
extraite de la plante, par sonaction tonique et stimulante, agit dans les casd’asthénie, d’anémie, d’anorexie, de rachitisme.Elle posséderait des propriétés dépuratives pour lesang, d’où son action supposée sur certains rhu-matismes, la goutte, l’urémie et l’eczéma.
C
ULTURE
L’angélique est cultivée enBelgique, en Grande-Bretagne, en France et en Allemagne.En France, elle est produite de façon artisanaledans le Puy-de-Dôme, le Maine-et-Loire et lesDeux-Sèvres, principalement pour l’utilisation desracines et des semences.
La 
multiplication
s’effectue soit par semis auprintemps (les graines ont une faculté germinativetrès faible) soit par division de racines en fin decycle végétatif (en automne).
Le 
sol
, frais et humide, doit avoir une texture nor-male et être riche en matière organique. Son pHdoit être proche de la neutralité ou légèrementacide. La plante a besoin d’une 
fumure
potassiquepour se développer.
Le 
climat
peut être sec ou humide, mais l’an-gélique préfère les emplacements ensoleillés.
R
ÉCOLTE
Le 
rhizome
et les 
racines
sont récoltés lors dela deuxième année de végétation, au début del’automne.
Les plus jeunes
tiges 
feuillées sont récoltées auprintemps, les plus âgées au début de l’été. Lestiges de deuxième année sont coupées en juin.
Les
fruits 
sont récoltés au mois d’août.
A
NGÉLIQUE
Angelica
Tige confite dans un sirop desucre.Morceaux de racines séchées.
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A
NIS
Apiaceae (= Umbelliferae)
Pimpinella
Feuille, fruit
Allemand:
Anis
Anglais: 
Anise
Espagnol:
Anís
Italien:
Anice
Portugais:
Anis, erva doce
F
LAVEUR
Les parties comestibles ont une flaveur spécifique,chaude, douce et anisée.
O
RIGINE
Asie Occidentale (sud de la mer Noire), Grèce,Égypte.
P
LANTE
L’anis vert appartient à la classe des dicotylédones.La plante est
herbacée
,annuelle, de 20 à 75cmde hauteur. Elle est parcourue par des canaux sécré-teurs riches en essence et en résine, dégageantune odeur typique d’anis, douce et chaude.
La 
tige
est arrondie, finement striée et ramifiée.
Les 
feuilles
, alternes, à base engainante, ontune morphologie variable selon leur position surla tige:–lesfeuillesinférieures ont des folioles cordi-formes et lobées;– au milieu de la tige, les folioles sont allongéeset dentées;– au sommet, les feuilles sont petites, rudimen-taires, divisées en lobes linéaires.
Les
inflorescences 
sont des ombelles composées.La 
floraison
a lieu en juin-juillet.– Les 
ombelles
comprennent une vingtaine de rayonsfiliformes, pubescents et dépourvus de bractées.
Pimpinella anisum
L.
Anis, anis vert, anis d’Europe, anis cultivé
ombelle composéeombellulesinvolucreinvolucellelobeslinéairesfolioles allongées
ORGANISATIONDEL
’
OMBELLECOMPOSÉE
folioles cordiformes
FRUITS
: 
DIAKÈNES
carpophore
COUPETRANSVERSALED
’
UNDIAKÈNEPLANTEENTIÈRE
carpophore
akènes
Feuilles du milieu (à folioles allongées) et du sommet de latige (à lobes linéaires), inflorescences en ombelle.Feuilles inférieures à folioles cordiformes.
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–Les 
ombellules
ne possèdent pas de bractées.– Les 
fleurs
sont blanches, petites et régulières(actinomorphes).– Le 
calice 
est composé de 5 sépales dépourvusde limbe.– La 
corolle
est formée de 5 pétales très petits,obovales, émarginés, à pointe recourbée endedans.– L’
androcée
comprend 5 étamines, à anthèresintrorses, insérées autour d’un disque nectarifèreblanc nacré surmontant l’ovaire.– Le 
gynécée
est constitué de 2 carpelles soudés.L’ovaire, infère, comprend 2 loges renfermant cha-cune un ovule. Les styles sont blancs, filiformes,libres et dressés.– Les étamines arrivent à maturité avant les organesfemelles (protandrie) et les fleurs périphériques del’ombellule fleurissent avant celles du centre. Lesinsectes diptères, possédant un appareil buccaltrès court, assurent la 
pollinisation
des fleurs exté-rieures avec le pollen des fleurs du centre de l’om-bellule.
Les 
fruits
sont des 
diakènes
,de 3 à 4mm delong, piriformes, brun-grisâtre. Ils sont composésde 2 parties (méricarpes ou akènes), compriméespar le dos.– Une colonne centrale (carpophore) prolonge leréceptacle floral et relie les 
akènes
. Elle est libre,bifurque au sommet et renferme les faisceauxconducteurs de sèves. À maturité, les akènes sedétachent l’un de l’autre à partir de la base. Ilspeuvent rester quelque temps suspendus au som-met du carpophore.– Les akènes sont pourvus de 5 côtes filiformes etégales. Leur paroi est hérissée de poils courts et pour-vue decellules sécrétrices, ou «bandelettes», quiproduisent2 à 3% d’«
essence d’anis
»incolore.–Chaque akènerenferme une 
graine 
contenantun albumen très développé.
Les
fruits 
et les 
feuilles 
constituent respective-ment l’
épice 
et le 
condiment
.
C
OMPOSITION
L’essence des fruitsest riche en:–
trans
-anéthole 
(composé majoritaire) à odeurtypique d’anis;–
cis
-anéthole (en très faible quantité) à odeur pluscamphrée;– méthylchavicol ou estragole.
A
NIS
Pimpinella
Ombelle d’ombellules, vue de dessus.Feuilles supérieures de la tige, à lobes linéaires et ombellescomposées portant des fruits.
Fruits: diakènes et akènes.
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Les 
hydrocarbures terpéniques
(mono et sesqui-terpènes) sont nombreux, mais en faibles quanti-tés. On trouve: le
-3-carène; le
-caryophyllène;lelimonène; le myrcène; l’
-pinène, le
-pinène;le
cis
-
-ocimène; le sabinène; le terpinolène; le
-terpinène.
Les fruits, et de façon moindre les feuilles,contiennent également des quantités importantesd’amidon, de choline, d’acide malique, de résines.
U
TILISATIONSCULINAIRES
En cuisine, l’anis vert marque beaucoup la flaveurdes mets. Ses utilisations sont donc très spéci-fiques.
Les
feuilles fraîches 
aromatisent des soupes,des salades, des marinades instantanées et cer-tains carpaccios de poissons.
Les
fruits entiers 
sont utilisés comme condimentpour relever des confits de légumes.Leur conservation doit se faire dans des boîtes her-métiques et opacifiées.
Les
fruitsmoulus
sont toujours présents dansles mélanges d’épices destinés à la confection despains d’épices. Ils perdent très rapidement leurparfum.
L’
essence 
(ou huile essentielle) des
fruits 
estemployée en pâtisserie et en confiserie: on l’uti-lise traditionnellement dans les bonbons à l’anis(exemple des anis de Flavigny, Côte-d’Or, un dessites remarquables du goût en France).Elle est également très utilisée dans les boissonsanisées, avec ou sans alcool (par exemple, l’ani-sette dont la production est réglementée en France),souvent en association avec la réglisse.
P
ROPRIÉTÉSMÉDICINALES
En médecine humaine, depuis très longtemps,les fruits d’anis sont utilisés, au même titre que labadiane, l’aneth et l’angélique, comme carmina-tifs, stomachiques et comme adjuvants dans le trai-tement des diarrhées, des dyspepsies, des spasmesdigestifs et des gastralgies. L’anisette (apéritif alcoo-lisé du Midi) est d’ailleurs souvent administréeen automédication dans le traitement des diar-rhées légères. L’anis est également tonique et apé-ritif.
En médecine vétérinaire, les indications étaientautrefois les mêmes chez les herbivores.
L’
huile essentielle
extraite des 
fruits
d’anis estantiseptique et bactéricide.À forte dose, elle est un dépresseur du systèmenerveux central et peut provoquer une ivresse,un sommeil profond, un coma avec paralysie mus-culaire. La vented’huile essentielleest contrôléeet réglementée en raison de ses effets physiolo-giques.
C
ULTURE
La culture d’anis est pratiquéedans le bassin médi-terranéen (Turquie, Espagne) et en Allemagne.
La 
multiplication
s’effectue à partir de graines,semées au début du printemps, et nécessite unéclaircissage après la levée.
L’anis vert préfère un 
sol
ameubli et riche enmatière organique.
Un apport de 
fumure
potassique et minérale estnécessaire pendant la culture.
La plante est très exigeante et ne se développeque dans des 
emplacements 
ensoleillés et abrités.Elle est très sensible aux gelées.
R
ÉCOLTE
La récolte des jeunes 
feuilles
fraîches peut sefaire lors de la croissance de la plante, pendantle printemps. Cela réalise un éclaircissage sur lerang de culture, permettant aux plantes restéesen place de se développer et de fournir des fruits.
La récolte des 
fruits 
a lieu dès la fin août. Lorsquel’anis est sec, les fruits sont détachés de l’om-belle par battage.
A
NIS
Pimpinella
Forme commerciale des fruits.
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–
ÉPICES
, 
AROMATESETCONDIMENTS
Allemand: 
Sternanis
Anglais: 
Staranise
Espagnol: 
Badiana, anís estrallado
Italien: 
Badiana, anice stellato
Portugais: 
Badiana, anis estrelado
F
LAVEUR
Les fruits et les graines ont une flaveur chaude,douce, anisée et légèrement piquante ou poivrée.
O
RIGINE
Sud de la Chine et Nord du Vietnam.
P
LANTE
La badiane appartient à la classe des dicotylé-dones. C’est un 
arbre 
de 8m de hauteur environ,à branches glabres et grises. Il est très aromatiqueet renferme, dans tous ses organes, des cellulessécrétrices à essence.
Illicium verum
Hooker
Badiane, anis étoilé
Les 
feuilles 
sontalternes et persistantes. Elles sontpétiolées, simples etentières.
Les 
fleurs
sont solitaires, jaune clair, souvent bor-dées de rose. Elles sont acycliques et très parfu-mées (le nom 
Illicium
signifie «séduction»). La
pollinisation
est entomophile.– Les pièces du 
périanthe
sont toutes semblableset pétaloïdes. Ces sont des tépales insérés sur deslignes hélicoïdales.– L’
androcée
est composé d’un nombre indéfinid’étamines insérées également suivant des ligneshélicoïdales.– Le 
gynécée 
est formé de 8 carpelles, rayonnanten forme d’étoile autour du réceptacle floral quiforme une colonne saillante au centre de la fleur.
Les 
fruits 
sont généralement composés de 8
fol-licules 
bruns (30mm de diamètre et 12mm dehauteur environ),parfois irréguliers. Ils sont caré-nés et terminés en pointe obtuse. La paroi desfollicules est riche en essence, dont l’odeur est trèsvoisine de celle de l’anis vert, d’où le nom d’anisétoilé.
Chaque follicule renferme une 
graine
lisse, bruneet luisante (6mm de long sur 4,5mm de large).Cette graine est inodore, à consistance en bouchehuileuse.
Les 
follicules 
et les 
graines
constituent un
condi-ment 
très apprécié en Asie.
C
OMPOSITION
L’huile essentielleestextraite du mésocarpe dufruit. Elleest anisée; c’est la 
Star Anise Oil
desanglophones, à saveur épicée et douce, légère-ment piquanteou poivrée. Elle contient:
Face supérieure du fruit;chaque follicule contientune graine.Graines de badiane.Face inférieure du fruitmontrant l’insertion dupédoncule.
GRAINES
grainesfollicules
FRUIT
FLEURACYCLIQUEPORTIONDERAMEAUFLEURI
fleurtépalefeuille simple
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– du
trans-
anéthole 
(composé majoritaire: de 70à 90%),donnant l’odeur et le goût(synthétisé éga-lement chez l’anis, le fenouil, l’estragon);– du 
cis
-anétholeprésent en très faible quantité;– dulimonène et du méthylchavicol (ou estragole).
Des
hydrocarbures sesquiterpéniques 
permet-tent de caractériser les fruits de la badiane. Il s’agit:des 
cis
-et 
trans
-
-bergamotènes; du 
-bisabo-lène; du 
-cadinène;du 
-caryophyllène; de l’
-copaène; du 
-élémène; des 
cis
-et 
trans
-
-farnésènes; de l’
-humulène; du longifolène; del’
-muurolène; du 
-phellandrène; de l’
-pinène;de l’
-santalène et du 
-sélinène.Le fruit renferme également de l’acide anisique.
U
TILISATIONSCULINAIRES
Les graines de badiane ont un parfum très voisinde celui de l’anis vert et une consistance en boucheplus agréable, car moins fibreuse que celle desfruits d’anis.
Les 
folliculesentiers
et surtout les 
graines broyées
peuvent remplacer l’aneth et l’anis vert dans lesmarinades, comme dans les carpaccios de pois-sons nordiques et des riz indiens.
Les 
graines entières 
aromatisent des viandes, desvolailles.
Les 
graines broyées
peuvent entrer dans la confec-tion de mélanges d’épices pour des marmelades,des pâtisseries (pains d’épices) et des confiseries.Leurs qualités gustatives se conservent pendantenviron trois ans si elles sont enfermées dans unrécipient clos et à l’abri de la lumière.
Les
fruitsséchés 
et
moulus
entrent dans la com-position de la poudre «des cinq-épices».
L’
essence
,fine et parfumée, est utilisée à faibledose dans la fabrication d’apéritifs anisés et deliqueurs.
A
UTREUTILISATION
L’
essence 
d’anis étoilé parfume des dentifrices.
P
ROPRIÉTÉSMÉDICINALES
La badiane et l’anis vert possèdent sensible-ment les mêmes propriétés stomachiques, carmi-natives et stimulantes. Les 
feuilles
étaient utiliséescomme masticatoire.
Les propriétés sont les mêmes en médecine vété-rinaire. Les 
graines
d’anis étoilé étaient utiliséesdans le traitement des «coliques venteuses» et des«coliques d’eau froide» des chevaux. Son prixélevé ne permettait pas d’en faire un usage cou-rant chez de grands animaux.
L’
huile essentielle
est préconisée, à très faibledose, contre les dyspepsies et les flatulences. L’essence étant toxique à forte dose (comme cellede l’anis vert), sa vente est contrôlée et régle-mentée.
C
ULTURE
Elle est pratiquée en Chine, au Japon et aux Phi-lippines.
La 
multiplication 
s’effectue à partir de graines.
L’arbre est difficile à cultiver. Il exige un 
climat
humide et chaud pour se développer.
Il n’entre en production qu’à partir de la sixièmeannée, mais il peut être productif pendant plusde cent ans. Vers 20 ans, un arbre peut donnerjusqu’à 40kg de fruits.
R
ÉCOLTE
Les 
fruits
sont récoltés à maturité complète.
A
TTENTION
Il ne faut pas confondre les fruits de l’
Illiciumverum
avec ceux de l’
Illicium religiosum 
(Illiciumdu Japon), qui sont vénéneux.Chez cet 
arbre
, d’origine japonaise, les 
follicules
sont
irréguliers 
et 
ridés
. Ils renferment des 
graines
plus petites que celles de l’
anis étoilé. 
Elles ont un
goût amer 
et une
odeur balsamique
,alors qu’ellessont inodores chez la badiane.Cet arbre doit son nom au fait qu’il est très sou-vent planté dans les cimetières japonais.
Poulet mole poblano (sauce mexicaine), accom-pagné de badiane.Forme commerciale des fruits.
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–
ÉPICES
, 
AROMATESETCONDIMENTS
Allemand: 
Basilienkum
Anglais: 
Basil
Espagnol: 
Albahaca
Italien: 
Basilico
Portugais: 
Alfavaca
F
LAVEUR
Spécifique, chaude, citronnée et un peu amère.
O
RIGINE
Régions orientales de l’Inde.
V
ARIÉTÉS
Elles sont nombreuses (environ cent cinquante)et se distinguent par la hauteur des plantes, parla forme, la dimension et la couleur des feuilles,ainsi que par leur parfum (poivré, citronné, anisé,mentholé, de cannelle…).Deux variétés sont plusparticulièrement utilisées dans l’industrie:– le 
basilic doux
, riche en linalol, cultivé autourde la Méditerranée;– le 
basilic exotique
, riche en méthylchavicol, cul-tivé en Chine, au Vietnam et aux Comores.En France, trois variétés sont produites:– le 
basilic fin vert
, à feuillage menu, utilisé commecondiment, mais aussi comme plante décorativeou de bordure de jardin;– le 
basilic grand vert
, à feuillage large, consommécomme plante condimentaire;– le 
basilic pourpre 
(variété 
purpurascens
),àfeuilles brun-violacé foncé, employé commeplante condimentaire et en décoration en bordurede jardin.
P
LANTE
Le basilic appartient à la classe desdicotylédones.La plante est 
herbacée
, annuelle, légèrement velue,de 30 à 50cm de hauteur. Son port est buissonnant.Elle a une odeur chaude, puissante et pénétrante.
La 
tige
, à section quadrangulaire, est ramifiée.
Les 
feuilles
sontopposées et décussées. Elles sontsimples et pétiolées.Leur limbe estovale, allongéet pointu, souvent denté. Elles ont une odeur flo-rale de jasmin qui se dégage par simple froisse-ment: l’épiderme renferme des poils sécréteurs.
Ocimum basilicum
L.
Basilic, herbe aux sauces, herbe royale, oranger des savetiers, pistou
Basilic grand vert, plante entière.
Basilic fin vert, plante entière.Basilic pourpre, plante entière.
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Les 
inflorescences
sont des épis terminaux. Ilscorrespondent, en réalité, à des cymes uniparescondensées, simulant des verticilles de 6 ou10fleurs autour du pédoncule. Chaque «verti-cille» comporte à sa base 2 petitesbractéesopposées.La 
floraison
s’effectue de juin à septembre. La
pollinisation
est entomophile.– Les 
fleurs
sont blanches, bleutées, ou rosées selonles variétés. Elles sont petites, complètes et irré-gulières (fleurs zygomorphes).– Le 
calice
est en tube (gamosépale) presque régu-lier, terminé par 5 lobes. La lèvre supérieure estarrondie, la lèvre inférieure est composée de 4dents courtes et étroites. Le calice est persistant.– La 
corolle
, est bilabiée (gamopétale). La lèvresupérieure est formée de 4 pétales dorsaux (supé-rieurs) sub-égaux. La lèvre inférieure, à peine pluslongue, est formée d’un seul pétale ventral (infé-rieur) très développé, concave ou aplati.– L’
androcée
comporte 4 étamines didynames(groupées en 2 paires inégales).– Le 
gynécée 
repose sur un disque nectarifère. Ilest formé de 2 carpelles soudés. L’ovaire, supère,comprend 2 loges contenant chacune 2 ovules.Le style est saillant. Il est inséré à la base de l’ovaire(style gynobasique). Le stigmate est bifide.
B
ASILIC
Ocimum
feuilles opposéesdécusséesinflorescencetige à sectioncarréeétaminecorollecalice
FLEUR
: 
vue de profil
FLEUR
: 
vue de face
PLANTEENTIÈRE
corollelèvre supérieurelèvre inférieure
Inflorescence en épi terminal de basilic cannelle.Portion d’inflorescence de basilic grand vert.
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–
ÉPICES
, 
AROMATESETCONDIMENTS
Les 
fruits 
sont des 
tétrakènes
lisses ou parfois unpeu verruqueux, ovoïdes ou sphériques. Ils sontformés de 4 parties par le développement defausses cloisons.À maturité, chaque partie devientindépendante, comparable à un akène, et ren-ferme une 
graine
, exalbuminée, petite et noire.
Les 
feuilles
constituent le 
condiment
.
C
OMPOSITION
Selon l’origine géographique de la plante, la com-position chimique des huiles essentielles variebeaucoup. Il a fallu utiliser l’analyse factoriellediscriminante pour identifier les plantes qui avaientune origine géographique différente.Un classement en trois groupes est désormais pos-sibleen se référant à certains terpènes présentsdans l’huile essentielledes feuilles: le 
1,8-cinéole
;le
cis
-ocimène
;le
linalol
;le 
méthylchavicol
(encore appelé
estragole
); le 
cinnamate de méthyle
etl’
eugénol
.
Le groupe 1
rassemble les basilics provenant dela Thaïlande, de la Réunion, des Comores, d’Inde,du Pakistan, de Madagascar, du Vietnam et de laFrance. Le composé majoritaire est le méthylcha-vicol (70 à 90%).
Le groupe 2 englobe les plantes se développanten Italie et en Yougoslavie. Le produit majoritaireest le linalol (20 à 75%). Parmi les autres com-posés présents, citons: le méthylchavicol, le 1,8-cinéole, le 
cis
-ocimène et l’eugénol.L’arôme de la plante, légèrement anisé, se rap-proche un peu de celui de l’estragon. Sa saveurest chaude et épicée, son goût est légèrement amer.
Legroupe 3
rassemble les basilics poussant auMaroc, en Afrique du Sud et en Égypte. Le lina-lol est le produit majoritaire (40 à 75%). On noteégalement la présence d’eugénol (5 à 20%) et, enquantité moindre, de méthylchavicol.
U
TILISATIONSCULINAIRES
Le basilic, vert ou rouge, est une plante condi-mentaire du Midi. Il perd beaucoup de son par-fum à la cuisson.En hiver, on utilise le basilic conservé dans l’huiled’olive. La congélation donne de mauvais résultats.
Les 
feuilles fraîches
aromatisent des poissons,des conserves de légumes, des crudités, des sauces,des moutardes, des vinaigres, des huiles.Elles entrent dans la confection du pistou, destomates au fromage (mozzarella) en salade, dugaspacho, potage glacé espagnol célèbre, et dansde nombreuses farces. Le gigot d’agneau désosséet préparé en cuisson «froide» (2heures à 110°C),farci avec un mélange d’huile d’olive et de basi-lic est une splendeur gastronomique. On connaîtégalement le canard au basilic.Avec la menthe, le basilic entre dans la compo-sition des taboulés.Le basilic peut remplacer le thym comme condi-ment.
L’
huile essentielle 
du basilic doux est utiliséeen liquoristerie, celle du basilic exotiqueestemployée comme arôme alimentaire.
B
ASILIC
Ocimum
Ingrédients pour le gigot au basilic (sel, ail, poivre noirconcassé, basilic fin vert).Gaspacho.
«Akènes» de basilic citron.
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A
UTREUTILISATION
L’
huile essentielle 
de la 
plante entière 
est utiliséeen parfumerie.
P
ROPRIÉTÉSMÉDICINALES
Chez l’homme, Pline l’Ancien recommandaitle basilic contre la jaunisse, l’hydropisie et commeaphrodisiaque. Les médecins arabes, dès le
X
e
siècle, lui attribuaient des vertus stomachiques,céphaliques et pectorales. Les parties utiliséesétaient les feuilles et les sommités fleuries.
En médecine vétérinaire, le basilic a eu les mêmesusages que ci-dessus.
Actuellement, on reconnaît à l’
huile essentielle
de la
plante
entière une action certaine sur lesystème digestif et le système neuro-végétatif. Elleest réputée comme antispasmodique et pour agirsur les dyspepsies et l’aérophagie.C’est aussi un stimulant général. Elle a une cer-taine action contre la fatigue, l’insomnie, l’an-goisse, l’anxiété. On peut associer l’huile essen-tielle de basilic à celle du cyprès pour atténuer lesquintes de toux de la trachéite.
C
ULTURE
Elle est pratiquée en Afrique, en Amérique, en Asie,en Europe du Sud, en Hongrie et en Indonésie.En France, le basilic est cultivé en Gironde et dansla Drôme.
La 
multiplication
se fait par semis, en mars, surcouches chaudes ou dans des bacs placés en serres.
Les plants sont repiqués dans une 
terre
fraîche,humide (sans être asphyxiante), de texture nor-male, de pH neutre et normalement pourvue enmatière organique.
La plante est exigeante en chaleur et se déve-loppe dans les 
emplacements
mi-ensoleillés etprotégés du froid (elle craint fortement les gelées).La culture peut être réalisée en pot ou en pleinair dès que la température devient clémente.Les plantes doivent être régulièrement arroséesaprès chaque cueillette car le système vasculairelaisse couler beaucoup de sève.
R
ÉCOLTE
La récolte des 
feuilles
a lieu deux fois par an enFrance:–la première, en juin, au début de la floraison;– l’autre, au début de la fructification, en août.Les tiges sont coupées à 10cm environ au-dessusdu sol et sont 
séchées
à l’ombre, à une tempéra-ture inférieure à 35°C.
B
ASILIC
Ocimum
Variétés de basilic du potager de Jean Bardet à Tours.
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