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INTRODUCTION
Au plaisir des cueillettes sauvages
Plus qu’une habitude, c’est un réexe: sitôt l’envie d’aller 
faire un petit tour ou une grande promenade dans la nature, 
je tâte mes poches pour m’assurer que j’ai bien mon Opinel 
et j’attrape un sachet au vol. C’est comme ça, c’est comme si 
je ne pouvais pas me promener «pour rien». 
J’ai toujours dans l’idée de ramener quelques provisions de 
rencontre: selon la saison, asperges sauvages, salades des 
prés, mûres ou framboises, champignons en automne, bien 
évidemment, ou grappillons de raisins restés accrochés après 
la vendange… Et dans tous les cas, pas question de rentrer 
bredouille. Au pis-aller, je ramène du petit bois mort pour la 
cheminée. Autrefois, ça allait de soi et, autour de moi, beau-
coup font de même. C’est comme un parfum de chapardage, 
de trouvaille venant compléter un climat d’autosusance 
alimentaire, illusoire mais tellement réjouissante.
Les cueillettes, c’est par où?
Autrefois, le problème de la pollution ne se posait pas, mais 
de nos jours il est bien dicile de détecter les lieux pollués 
en se fondant seulement sur la simple bonne mine du pay-
sage. Quelques précautions de bon sens susent à contour-
ner le problème.
On évitera bien sûr les abords des routes, des plus petites 
aux plus grandes, et le voisinage immédiat des zones com-
merciales ou industrielles: ce n’est pas pour rien que les ré-
coltes y sont plus faciles, d’autres cueilleurs ont eu la pré-
caution de les délaisser. À la campagne, il faut mentalement 
remplacer ces zones par les champs cultivés: l’agriculture 
est toujours grande utilisatrice de pesticides et d’engrais, 
en dépit de la progression du bio. Lorsqu’on les connaît, on 
évitera les chemins de passage des animaux domestiques et, 
de manière générale, on s’éloignera le plus possible de toute 
activité humaine.
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Les cueillettes sauvages passent par une bonne connais-
sance des plantes, mais en dénitive, les ressemblances entre 
plantes comestibles et toxiques sont très peu nombreuses. 
Tout au plus, on risque la désillusion de saliver par avance 
sur une espèce sans aucune valeur gustative. Et comme pour 
les champignons, en cas de doute, on s’abstient. C’est plus 
sage.
L’autre épouvantail régulièrement agité est celui des mala-
dies transmises par les animaux sauvages. Un pluriel bien 
singulier, car on avance toujours la seule échinococcose. Le 
parasite incriminé est transmis par les excréments du renard 
(principalement) et d’autres animaux, comme les rongeurs, 
servent d’hôtes intermédiaires. Sauf à se régaler de crottes 
de renard, on est peu exposé. On répertorie seulement une 
grosse douzaine de cas par an en France. Évitez de cueillir 
des plantes ou de ramasser des baies à moins de 40 cm de 
hauteur du sol pour les consommations en crudité. Sachez 
que la cuisson à 60 °C pendant 20 minutes détruit toute 
forme parasitaire.
Cueillir sans piller
Où qu’on se trouve, on est chez quelqu’un. Et si le domaine 
est public, on est chez l’État, la commune, le département 
ou la région. En plus d’être respectueux de l’environnement 
qui est notre bien commun à tous, on gardera cette notion 
en tête.
Il est loin le temps où les cueillettes et le glanage étaient 
indispensables à l’alimentation des populations et soumis à 
des règles strictes. Aujourd’hui, ces cueillettes rejoignent 
les loisirs et le plaisir. À l’exception de plantes spéciques 
comme le génépi, la salicorne, la gentiane ou certains cham-
pignons dont le ramassage est réglementé, toutes les plantes 
sauvages font l’objet d’un contrat moral, non écrit entre les 
propriétaires et les cueilleurs – disons plutôt qu’il relève du 
code des bonnes manières.
En clair, dans les forêts et espaces naturels, privés ou publics, 
le ramassage est théoriquement interdit sans autorisation, 
mais toléré pour un usage familial.
Assez parlé, une dernière vérication à mon Opinel, et en 
route ! 
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Les plantes herbacées 
Achillea millefolium 
ACHILLÉE MILLEFEUILLE
Astéracées
L’achillée revient dans les assiees par les régimes végétariens et véganes pour sa richesse en vitamine C, 
B9 (acide folique), acide caféique, acide salicylique, et en nombreux acides aminés.
 
 
Comment 
 
la reconnaître ?


Description : plante herbacée de 
quelques dizaines de centimètres, vivace 
par sa souche, au port étalé, poussant en 
rosette de feuilles très nement découpées. 
Hampe orale de quelques centimètres à 50cm. 
Fleurs blanches ou d’un rose plus ou moins intense, 
rassemblées en capitules rappelant une ombelle.

Traditionnellement, les anciens ont toujours consommé 
cette herbe commune dans les campagnes; elle pousse de 
préférence dans les endroits ingrats, les parcelles piétinées, 
et les terre sèches, caillouteuses et drainées. Son feuillage 
nement découpé permet de l’identier facilement, et lui a 
valu son qualicatif. Sinon, lorsqu’elle eurit, dans la seconde 
moitié de l’été – période où il faut d’ailleurs la cueillir – 
le moindre doute est balayé. L’achillée contient des coumarines, 
des composés fortement aromatiques et amers incitant peu à 
abuser de sa consommation: il est plus sage de la contenir 
dans son rôle condimentaire. 
Grand-Papa et l’herbe aux dindons
«En tout début de oraison, je choisis les plus belles feuilles: 
tendres, et pas trop épanouies pour éviter le trop-plein d’arômes. 
Je préfère les ajouter crues et ciselées sur des crudités ou un 
potage, ou sur des fromages frais, de chèvre, de brebis, ou encore 
pour aromatiser une vinaigrette. On peut aussi les faire cuire. 
On appelait autrefois la plante “herbe aux dindons” pour 
souligner son emploi dans les farces garnissant les volailles.»
LA PLANTE 
D’ACHILLE
Herbe-aux-charpentiers, 
à la coupure, aux militaires, 
saigne-nez, saigne-langue: 
ses nombreux noms 
rappellent que la plante 
est d’abord connue pour 
ses vertus médicinales 
et particulièrement dans 
son rôle hémostatique 
et cicatrisant. La légende 
rapporte qu’Achille utilisa 
la plante pour soigner 
les plaies de ses soldats 
lors de la guerre de Troie, 
d’où son nom d’Achillée.
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Les plantes herbacées 
Comment le reconnaître?


Description : petite plante vivace 
herbacée, de 30 à 40 cm, spontanée de 
la ore européenne, aux larges feuilles 
terminées en pointe, longuement pétiolées 
d’un beau vert franc. Floraison printanière 
en ombelles de petites eurs blanches aux 
pétales elés, protégées par une spathe 
translucide.

L’ail des ours, ou ail des bois, est très rustique (-20 °C): 
il pousse en plaine comme en altitude dans les milieux frais 
à humides, les ravins, les sous-bois, où il peut donner de 
grandes étendues disséminées et très localisées. Il est répan-
du un peu partout dans le pays, notamment dans l’Est, très 
peu fréquent en région méditerranéenne et en Corse. Il doit 
tout simplement son nom aux ours qui en sont très friands. 
Grand-Papa passe à table
 
«Le meilleur moment pour la cueillette, c’est lorsque les boutons 
oraux apparaissent. Par ailleurs, à ce stade, on évite de le 
confondre avec le muguet, le sceau de Salomon ou le colchique 
d’automne, trois plantes très toxiques. Il dégage une bonne odeur 
et un goût aillé, mais plus subtil que ceux de l’ail des jardins, 
et légèrement euri. Cru, on en fait un excellent pesto, à délayer 
dans une vinaigrette. Ciselé au dernier moment, il dope les 
crudités, les salades et mescluns, les fromages blancs. Cuites, 
les feuilles sont ajoutées aux gratins, aux poêlées de légumes, 
aux omelettes, sur les pizzas et les bruschettas. Ou simplement 
légèrement revenues dans un peu d’huile d’olive et mélangées 
avec des feuilles de poirée et d’épinard.»
Allium ursinum 
AIL DES OURS
Alliacées
Comme dans le cochon, tout est bon dans l’ail des ours : bulbe, ﬂeurs, feuilles, même si on utilise surout 
ces derières.
L’AIL SANS LES 
OURS AU JARDIN
On cultive cette plante 
aussi facilement qu’on 
en trouve les semences. 
En juillet-août, semez 
en place et maintenez une 
légère humidité constante 
pendant toute la culture. 
La première année, laissez 
pousser sans intervenir. 
La deuxième année, 
éclaircissez pour laisser 
15 cm entre deux plants. 
En été, la végétation disparaît 
pour renaître au printemps. 
L’ail des ours est en place 
pour longtemps, vous 
pourrez le multiplier par 
division de touffe à l’avenir. 














OEBPS/images/img-3-1.jpg






OEBPS/images/img-8-1.jpg





OEBPS/toc.html








	

			INTRODUCTION



			Les plantes herbacées



	

	

	

	













		Début du livre














OEBPS/images/img-7-1.jpg










OEBPS/images/img-9-1.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
&

Serge Schall

Les cueillettes sauvages
de Grand-Papa

LAROUSSE

B










OEBPS/images/img-6-1.jpg







OEBPS/images/img-1-1.jpg













OEBPS/images/img-5-1.jpg





