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LA SÈVE DE BOULEAU > QU’EST-CE QUE C’EST ?

La sève de bouleau est le liquide translucide à peine trouble qui s’écoule de l’arbre lorsqu’on coupe une branche. C’est la sève qui nourrit le tronc, les branches, les feuilles, les fleurs, les fruits du bouleau. C’est de ce liquide vital que nous parlons ici, originel, non traité d’aucune manière, tel qu’il sort de l’arbre. Pour la récolter, on fore un petit trou dans le tronc, dans lequel on introduit un petit tuyau par lequel elle s’écoule lentement dans un bidon.

Elle a la saveur d’une eau très légèrement sucrée.


↘ Notons bien qu’elle ne doit pas être confondue avec le jus de bouleau qui est une décoction de feuilles, un mélange d’eau et du jus de feuilles qui ont bouilli un long moment dans cette eau. Comme une tisane concentrée de feuilles.



La sève de bouleau est une boisson courante depuis toujours dans les pays proches des pôles, où sa consommation est ancestrale et traditionnelle.

Il existe des forêts de bouleaux dans le sud de la Nouvelle - Zélande et de l’Australie, au Canada, en Finlande, en Russie, mais aussi dans les zones tempérées du globe terrestre, ce qui est le cas de la France.

LA SÈVE DE BOULEAU EST UNE EAU SAINE

Longtemps dans l’histoire de l’humanité, la seule boisson était l’eau prise directement à la source ou à la rivière. Il arrivait que l’on soit malade après avoir bu de l’eau. Il fallut donc beaucoup de temps avant de parler d’eau potable. Ensuite l’eau de cascade et de rivières a été filtrée au travers de graviers et de sables de plus en plus fins.

Beaucoup plus tard, à vrai dire jusqu’à il y a à peine cent ans dans bien des pays, la notion d’eau potable était définie par sa transparence, son odeur et sa saveur.

La conscience de la présence de parasites dangereux pour la santé n’existait pas. On parlait d’eaux bonnes, ou d’eaux mauvaises quand elles donnaient mal au ventre ou provoquaient des dysenteries.

Quand on était malade, on buvait de l’eau bouillie en tisanes. C’est la découverte des microbes, des virus, et de certains parasites qui a fait prendre conscience que l’eau bouillie était potable, puis est arrivée l’eau potable filtrée et enfin chlorée.

Toute mon enfance en Polynésie, j’ai bu une eau de rivière très pure et délicieuse, totalement exempte de calcaire, filtrée par des graviers et du sable, mais jamais chlorée.

Dans des pays proches des pôles où l’eau gèle en hiver, où il fallait parfois faire fondre de la neige pour boire, il n’y a rien d’étonnant à ce que la sève de bouleau qui jaillit avec abondance au printemps ait servi longtemps à suppléer non seulement à l’eau de boisson, mais aussi au lait maternel comme dans les régions septentrionales d’Europe et d’Amérique du Nord.

Non seulement cette eau n’entraînait pas de diarrhées chez les nourrissons, mais elle hydratait l’enfant et elle représentait un léger apport alimentaire.

On trouve donc des traces écrites sur l’utilisation de la sève de bouleau depuis le Moyen-Âge.

Au fil des siècles, elle devient de plus en plus un soin de santé.

Plus récemment, le Docteur Jean Valnet la recommande dans son livre La Phytothérapie - Se soigner par les plantes en 1983 aux éditions Le Livre de Poche.

De boisson naturelle, elle est devenue boisson curative et réparatrice sous la plume de médecins qui conseillaient une bonne hygiène naturelle.

UNE BOISSON COURANTE

Dans les pays où pousse le bouleau, la sève pure, non transformée ni traitée, est consommée à longueur d’année et à l’envi de chacun. Sans s’embarrasser de discours pour justifier sa consommation. Sans posologie.

On apprécie sa saveur et on se sent mieux en en buvant !

Stockée à température fraîche constante, à l’abri de la lumière, dans des récipients à l’ouverture protégée mais non hermétiques, elle évolue lentement, fermentant peu à peu, ce qui lui fait prendre un peu de volume, renforçant ainsi sa concentration en nutriments divers.

C’est parce qu’elle prend du volume que l’on ne peut pas la garder en bouteilles hermétiquement fermées.

−> CE N’EST NI UN EXTRAIT, NI UN CONCENTRÉ, ENCORE MOINS UN MÉDICAMENT

Elle est juste considérée comme une sorte d’aliment de base fortifiant, que l’on peut recueillir chaque année dans son jardin ou dans la forêt proche.

On l’absorbe aussi facilement que l’on se régale de fraises, de mûres ou de myrtilles. Elle est regardée comme une boisson nourricière particulièrement intéressante pour les adultes ainsi que pour les enfants.

Utilisée, nous venons de le voir, à longueur d’année, elle ne fait pas l’objet de cures particulières.

On la savoure quand on en a envie, à volonté, ce qui correspond en général aux nécessités de notre corps.


↘ Comme expliqué dans La Méthode France Guillain, éditions du Rocher, notre cerveau est le meilleur analyste permanent de nos besoins ou de nos carences, et sait nous attirer vers ce qui nous fait du bien, tant qu’il s’agit de produits naturels non traités, ni transformés, ni cuits, ni combinés à d’autres.




NOTE

LA SÈVE DE BOULEAU FUT LONGTEMPS UNE BOISSON IMPORTANTE

La France est un des rares pays dans le monde qui met à la disposition de tous de l’eau potable non seulement au robinet, mais aussi pour la douche ou le bain, les toilettes, le lavage du linge et de la vaisselle ou celui des voitures. Peu de pays dans le monde peuvent s’offrir ce luxe, un luxe qui est en voie de disparition avec le réchauffement de la planète.

Et même en France, il n’est pas si loin le temps où l‘eau potable n’existait qu’à la fontaine ou à la source. Les immenses rayons de boissons n’existaient pas non plus, il y a seulement soixante ans. Et que buvait-on ? De l’eau de source ou de fontaine et des tisanes, thés, café et, pour certains adultes plus fortunés, du vin, de la bière, du cidre. Le médecin conseillait au malade de ne boire que des tisanes et des bouillons. Dans ce cadre, la sève de bouleau apparaissait comme une boisson très agréable, saine, supplémentaire et naturelle, offerte par la nature au printemps, voire tout au long de l’année.

Il est donc logique que cette boisson à extraire soi-même de l’arbre, regardée un peu comme primitive, puis peu à peu comme plus ou moins curative, ait été négligée avec l’apparition de la multitude d’offres de boissons des grandes surfaces et du développement de la pharmacopée. De négligée, elle est passée à oubliée, et elle nous revient par le biais des soins et de l’hygiène de vie naturelle.



Bien sûr, la sève de printemps, telle une eau pure très légèrement sucrée, qui jaillit avec abondance comme une fontaine, est particulièrement appréciée de tous, comme nous apprécions le raisin frais au moment des vendanges.

C’est donc au printemps, au moment de la puissante montée de sève, que se fait la récolte, et que les connaisseurs en consomment le plus.

Mais de même que le raisin gardé dans la cave se déshydrate lentement en se concentrant jusqu’à devenir raisin sec que l’on peut stocker et manger toute l’année, de même la sève se garde longtemps avec la fermentation.

En Europe de l’Est comme en Asie, la lactofermentation est extrêmement répandue pour les légumes et les fruits. C’est un mode de conservation naturel. Dans les pays de l’est de l’Europe où la saison des légumes frais est assez courte, les très beaux marchés à exposition presque verticale présentent une variété impressionnante de légumes lacto-fermentés à longueur d’année.

C’est pourquoi la fermentation de la sève de bouleau n’y est pas regardée avec inquiétude, on sait facilement y faire la différence entre fermenté et avarié. Ce qui n’est pas toujours le cas là où la consommation des aliments fermentés est moins courante.

Quand la sève a pris de la force et de la saveur, tout le monde la coupe d’eau. Elle est alors un complément naturel intéressant en hiver quand la variété des légumes et des fruits a diminué, même si elle ne les remplace pas.

Dans les pays de l’ouest de l’Europe, la sève de bouleau est présentée le plus souvent comme une cure de vitalité printanière.

−> LA COMPARAISON AVEC LE RAISIN EST INTÉRESSANTE

Dans les régions arides des Causses du sud du Massif Central où seule pousse la vigne sur des terres dont il faut prélever à la main les cailloux pour en faire des murets et libérer un peu de terre cultivable, au moment des vendanges, autrefois, les vendangeurs ne se nourrissaient que de raisin frais : on n’allait pas acheter des aliments quand le raisin abondait, ni perdre du temps à préparer des repas, lorsque les vendanges devaient être faites le plus rapidement possible, avant les bourrasques d’automne et sans électricité pour travailler la nuit.

Tout ce qui était vendu immédiatement en grappes ou, un peu plus tard, sous forme de vin, servait à acheter tout ce qui ne pousse pas sur place, légumes et fruits, poisson et volaille, étoffes pour se protéger. Ainsi vivait très pauvrement l’un de mes grandspères dans l’Hérault.

Ainsi aussi naquit probablement, au fil des siècles, la cure de raisin, les gens de la ville s’étant peut-être aperçus du bien que cela faisait aux vendangeurs de ne manger que du raisin durant une à deux semaines. Cette monodiète non seulement ne les affaiblissait pas, mais leurs blessures cicatrisaient mieux, les cheveux étaient plus beaux, les douleurs articulaires disparaissaient et ils passaient un meilleur hiver !

La cure de raisin se chargea peu à peu, aux yeux des plus fortunés, de moult qualités reconnues et appréciées.


↘ Notons au passage qu’une cure de pommes en Normandie ou une cure de bananes en Polynésie où il en pousse une grande variété, fonctionnent très bien aussi, avec des résultats différents mais toujours intéressants. Ce sont des monodiètes de fruits crus. Plus la composition du fruit est intéressante, meilleurs sont les effets.



Il y a fort à parier qu’il en fut de même avec la sève de bouleau. Du moins avons-nous le droit de l’imaginer !

Car ceux qui en buvaient de grandes quantités au printemps voyaient disparaître les douleurs articulaires, leurs cheveux et leur peau s’embellir, toutes choses bien réjouissantes aux yeux des gens des villes, qui, s’éloignant de plus en plus d’une hygiène de vie naturelle en mangeant trop de mets cuisinés, trop de viandes et charcuteries, se plaignaient des outrages de l’âge !

Avoir un ventre bien rond avait beau être, en ce temps-là, signe de richesse et de prospérité, l’embonpoint ne s’en accompagnait pas moins de perte de cheveux et de vieillissement prématuré.

Et l’on ajouta la cure de sève de bouleau à la panoplie des apothicaires ! Ce qui fut une riche idée et créa peu à peu une utilisation paramédicale puis, plus récemment, un commerce de la sève de bouleau afin de la rendre accessible à tous.

La sève de bouleau fraîche, et n’ayant subi absolument aucun traitement ni additif aussi léger soit-il, est donc un breuvage nourricier à part entière, au même titre que l’eau de coco vert et fraîche – certainement pas en canette- sous les Tropiques, tant que cette dernière n’a pas donné toutes ses vertus à l’amande et au germe.

L’une et l’autre sont bien différentes de tous les jus obtenus par pressage ou à l’extracteur, même avec les fruits bio les plus frais !


NOTE

LA SÈVE DE BOULEAU EST TRÈS DIFFÉRENTE DES JUS DE FRUITS

N’oublions pas que les jus frais ne peuvent être traités correctement par le cerveau, car même à l’extracteur, avec restitution des fibres éclatées, ils restent des extraits dont la pulpe doit absolument être déstructurée par les dents – et non par une machine – longuement mastiquée et insalivée et prédigérée avant d’arriver dans l’estomac. Le corps n’est pas un grand sac vide que l’on remplit comme on le ferait d’un seau ! Nous avons des neurones dans tout le corps qui ont besoin d’être informés très finement par nos cinq sens de ce qui arrive dans notre estomac. Aspect, forme, couleur, texture, odeur, bruit du croquant, dureté de l’aliment doivent être analysés par le cerveau afin d’organiser une bonne digestion et assimilation. Sans oublier que la mastication d’aliments durs fait travailler l’hippocampe élément important de la mémoire, dans le cerveau, que la mastication est une véritable ostéopathie du crâne et maintient une belle forme de visage et de bonnes dents.

La sève ne requiert qu’une bonne insalivation.



−> LA SÈVE JOUE, POUR L’ARBRE, TOUT À LA FOIS LE RÔLE DU SANG, DE LA LYMPHE ET DES GRAISSES BRUNES RÉPARATRICES

dont je parle dans La Méthode France Guillain1.

La sève contient les millions de cellules souches qui régénèrent en permanence l’arbre. Elle contient tous les nutriments nécessaires à la vie de l’arbre. Ce qui permet à ce dernier de garder la souplesse face aux vents violents sans se rompre, de se réparer après les blessures de la grêle, mais aussi de se régénérer rapidement si le feu a ravagé la forêt : la sève demeurée intacte au cœur du tronc brûlé en surface, permet de reformer des rameaux, des feuilles, des fleurs, des fruits puis des graines.

C’est aussi le cas lorsque des animaux se sont nourris à ses dépens, en le dépouillant de ses rameaux ou même d’une partie de son écorce.

C’est la sève qui permet aux arbres de traverser des hivers rigoureux, des étés torrides, ainsi que la pollution due aux volcans ou aux diverses actions des hommes.

Cet élément vital du bouleau participe aussi à notre bonne forme, elle est parfois considérée comme une eau sacrée.

La sève de bouleau est une boisson fortifiante de base dans les pays où pousse le bouleau. Il est donc logique de choisir la plus proche de chez soi !

En France, par exemple, il vaut mieux consommer celle de nos forêts plutôt que celle venue de pays nordiques, sachant quand même que la plus grande partie de la sève vendue en France vient de Finlande. À nous de bien nous informer !

LA SÈVE DE BOULEAU N’EST PAS UN MÉDICAMENT

C’est un aliment liquide au même titre que le lait qui sort du pis d’une chèvre !

Elle fait partie des plaisirs gustatifs des humains depuis des millénaires.

Ce n’est donc pas une mode ou une découverte récente : elle a seulement été oubliée, tout comme aujourd’hui, personne dans nos pays très industrialisés et arrosés de pesticides n’a même plus l’idée de cueillir les herbes le long du chemin pour en extraire la sève en faisant glisser leur tige entre les dents, ce que je fis, comme le faisait mon entourage, durant toute mon enfance !


↘ Attention: nous ne pouvons que déconseiller très fortement de mâchonner les herbes, si l’on ne connaît pas parfaitement tout ce qui pousse autour de nous, certaines plantes étant devenues très toxiques pour les humains. À cela, il faut ajouter les épandages et la pollution automobile.

Notons que les plantes ne deviennent toxiques ou épineuses que pour se défendre des prédateurs ou se protéger de la pollution, pour pouvoir se reproduire. Elles envoient des signaux très faciles à détecter par l’odeur, la consistance ou la saveur.

Dans le sud de la Nouvelle Zélande, dans des zones inhabitées, il n’y a pas de prédateurs, et les roses et les ronces sont sans épines. Le Commandant Cousteau fut un des premiers à l’observer.

En France, François Couplan organise depuis trente ans des stages en zones sauvages pour apprendre à détecter les plantes comestibles. Il n’est pourtant pas loin le temps où, dans les campagnes, chacun savait ce qu’il pouvait cueillir et savourer dans la nature.

C’était la manière la plus simple de se procurer vitamines, sels minéraux, enzymes, et c’était gratuit.

Il nous reste la sève de bouleau !





1 La Méthode France Guillain, Éditions du Rocher, 2015.

1 François Couplan, Le guide de la survie douce en pleine nature, Google Books, 2015.
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