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Cueillette
et​ ​sechage,
mode​ ​d’emploi
Que​ ​ce​ ​soit​ ​dans​ ​votre​ ​jardin​ ​ou​ ​en​ ​pleine​ ​nature,​ ​
la​ ​cueillette​ ​des​ ​plantes​ ​est​ ​toujours​ ​un​ ​vrai​ ​plaisir!​ ​
Et​ ​votre​ ​bonheur​ ​sera​ ​encore​ ​plus​ ​grand​ ​lorsque,​ ​
après​ ​avoir​ ​découvert​ ​mes​ ​conseils,​ ​vous​ ​récolterez​ ​
les​ ​bonnes​ ​plantes,​ ​de​ ​la​ ​bonne​ ​manière,​ ​au​ ​bon​ ​moment.​ ​
Quelques​ ​astuces​ ​de​ ​séchage​ ​vous​ ​permettront​ ​ensuite​ ​
de​ ​disposer​ ​de​ ​plantes​ ​prêtes​ ​pour​ ​l’infusion.
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La​ ​cueillette​ ​
de​ ​plantes​ ​sauvages​ ​
La​ ​cueillette​ ​de​ ​plantes​ ​sauvages​ ​date​ ​de​ ​la​ ​préhistoire.​ ​
Elle​ ​a​ ​toujours​ ​fait​ ​partie​ ​de​ ​notre​ ​histoire,​ ​mais​ ​nous​ ​nous​ ​en​ ​sommes​ ​
éloignés.​ ​Aujourd’hui,​ ​petit​ ​à​ ​petit,​ ​nous​ ​revenons​ ​à​ ​cette​ ​activité,​ ​que​ ​cela​ ​
soit​ ​pour​ ​les​ ​plantes​ ​comestibles,​ ​médicinales​ ​ou​ ​même​ ​encore​ ​ornementales.​ ​
Une​ ​nature​ ​prolifique
Lorsque​ ​l’on​ ​parle​ ​de​ ​cueillette​ ​de​ ​plantes​ ​sauvages,​ ​
on​ ​se​ ​réfère​ ​aux​ ​plantes​ ​que​ ​nous​ ​allons​ ​cueillir​ ​
directement​ ​dans​ ​la​ ​nature​ ​sans​ ​que​ ​celles-ci​ ​aient​ ​
été​ ​cultivées.​ ​Nous​ ​accédons​ ​ainsi​ ​à​ ​une​ ​formidable​ ​
palette​ ​de​ ​qualités​ ​olfactives,​ ​d’attraits​ ​gustatifs​ ​et​ ​
de​ ​multiples​ ​bienfaits.​ ​Ces​ ​plantes​ ​ont​ ​dû​ ​résister​ ​et​ ​
se​ ​développer​ ​sans​ ​contrôle​ ​ni​ ​aide​ ​de​ ​l’être​ ​humain.​ ​
Elles​ ​sont​ ​donc,​ ​bien​ ​souvent,​ ​les​ ​plus​ ​belles​ ​versions​ ​
que​ ​vous​ ​pourrez​ ​trouver​ ​de​ ​ces​ ​espèces.​ ​
Vous​ ​n’imaginez​ ​pas​ ​tout​ ​ce​ ​que​ ​l’on​ ​peut​ ​trouver​ ​dans​ ​
la​ ​nature!​ ​Que​ ​ce​ ​soit​ ​dans​ ​le​ ​parc​ ​d’à​ ​côté​ ​ou​ ​la​ ​forêt​ ​
pas​ ​loin​ ​de​ ​chez​ ​vous​ ​si​ ​vous​ ​habitez​ ​en​ ​ville,​ ​dans​ ​votre​ ​jardin​ ​ou​ ​
encore​ ​en​ ​pleine​ ​nature​ ​pour​ ​ceux​ ​qui​ ​habitent​ ​à​ ​la​ ​campagne,​ ​la​ ​
nature​ ​regorge​ ​de​ ​fabuleuses​ ​plantes​ ​que​ ​vous​ ​pourrez​ ​facilement​ ​
cueillir​ ​pour​ ​en​ ​faire​ ​des​ ​infusions.​ ​Et​ ​ce​ ​sont​ ​parfois​ ​les​ ​plantes​ ​les​ ​
plus​ ​communes​ ​qui​ ​se​ ​révèlent​ ​les​ ​plus​ ​intéressantes!​ ​Que​ ​cela​ ​soit​ ​
le​ ​pissenlit,​ ​l’ortie,​ ​le​ ​plantain,​ ​les​ ​pâquerettes…​ ​votre​ ​jardin​ ​foisonne​ ​
de​ ​trésors.​ ​
Attention,​ ​naturel​ ​ne​ ​rime​ ​pas​ ​toujours​ ​avec​ ​zéro​ ​danger!​ ​Mais​ ​avec​ ​
quelques​ ​règles​ ​de​ ​base,​ ​vous​ ​pourrez​ ​facilement​ ​vous​ ​amuser​ ​et​ ​
aller​ ​glaner​ ​de​ ​belles​ ​plantes.​ ​
Le​ ​b.a.-ba​ ​de​ ​la​ ​cueillette
La​ ​cueillette​ ​est​ ​une​ ​activité​ ​qui​ ​devrait​ ​être​ ​conseillée​ ​à​ ​tous!​ ​Très​ ​
complète,​ ​elle​ ​vous​ ​fait​ ​prendre​ ​l’air,​ ​être​ ​au​ ​contact​ ​de​ ​la​ ​nature,​ ​
elle​ ​est​ ​aussi​ ​sportive​ ​et​ ​vous​ ​permet​ ​de​ ​vous​ ​couper​ ​complètement​ ​
La​ ​cueillette​ ​de​ ​plantes​ ​sauvages
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de​ ​votre​ ​quotidien.​ ​Tout​ ​comme​ ​le​ ​travail​ ​au​ ​jardin,​ ​la​ ​cueillette​ ​est​ ​à​ ​
mes​ ​yeux​ ​une​ ​des​ ​activités​ ​qui​ ​apportent​ ​le​ ​plus​ ​de​ ​bienfaits.​ ​
Cependant,​ ​on​ ​ne​ ​s’improvise​ ​pas​ ​cueilleur.​ ​Et​ ​pour​ ​devenir​ ​un​ ​bon​ ​
glaneur​ ​et​ ​que​ ​cette​ ​activité​ ​rime​ ​avec​ ​plaisir​ ​et​ ​respect​ ​de​ ​la​ ​nature,​ ​
il​ ​est​ ​important​ ​de​ ​connaître​ ​certaines​ ​règles​ ​de​ ​base​ ​avant​ ​de​ ​partir​ ​
à​ ​l’assaut​ ​de​ ​vos​ ​plantes​ ​préférées!​ ​
Le​ ​bon​ ​moment
Tout​ ​d’abord,​ ​voici​ ​quelques​ ​indications​ ​aﬁn​ ​de​ ​savoir​ ​quand​ ​partir​ ​
en​ ​cueillette​ ​en​ ​fonction​ ​de​ ​la​ ​partie​ ​de​ ​la​ ​plante​ ​utilisée.
ò​ ​Pour​ ​les​ ​boutons​ ​et​ ​les​ ​ﬂeurs,​ ​il​ ​est​ ​conseillé​ ​de​ ​les​ ​cueillir​ ​au​ ​
début​ ​de​ ​l’éclosion,​ ​au​ ​printemps​ ​ou​ ​au​ ​début​ ​de​ ​l’été​ ​en​ ​fonction​ ​
des​ ​espèces​ ​et​ ​des​ ​régions,​ ​sinon​ ​vous​ ​risquez​ ​de​ ​cueillir​ ​des​ ​ﬂeurs​ ​
qui​ ​auront​ ​perdu​ ​une​ ​grande​ ​partie​ ​de​ ​leurs​ ​principes​ ​actifs.​ ​
ò​ ​Pour​ ​les​ ​feuilles,​ ​il​ ​est​ ​préférable​ ​de​ ​les​ ​cueillir​ ​avant​ ​la​ ​ﬂoraison.​ ​
Cependant,​ ​cette​ ​règle​ ​n’est​ ​pas​ ​générale.​ ​C’est​ ​le​ ​cas​ ​notamment​ ​
des​ ​différents​ ​types​ ​de​ ​menthes:​ ​il​ ​faut​ ​attendre​ ​la​ ​pleine​ ​ﬂoraison​ ​
pour​ ​récolter​ ​les​ ​feuilles,​ ​car​ ​c’est​ ​le​ ​moment​ ​où​ ​leur​ ​concentration​ ​
en​ ​principes​ ​actifs​ ​est​ ​optimale.
ò​ ​Pour​ ​les​ ​racines,​ ​je​ ​vous​ ​conseille​ ​de​ ​les​ ​déterrer​ ​à​ ​l’automne​ ​ou​ ​au​ ​
début​ ​du​ ​printemps.​ ​C’est​ ​alors​ ​que​ ​la​ ​majorité​ ​de​ ​l’énergie​ ​de​ ​la​ ​
plante​ ​est​ ​encore​ ​stockée​ ​dans​ ​la​ ​racine.​ ​En​ ​effet,​ ​quand​ ​on​ ​avance​ ​
vers​ ​le​ ​printemps​ ​et​ ​l’été,​ ​l’énergie​ ​migre​ ​vers​ ​le​ ​haut​ ​pour​ ​nourrir​ ​
les​ ​feuilles,​ ​les​ ​ﬂeurs,​ ​puis​ ​les​ ​fruits.​ ​
Attention​ ​
Ces​ ​indications​ ​sont​ ​
des​ ​considérations​ ​
générales​ ​qui​ ​
varient​ ​d’une​ ​plante​ ​
à​ ​l’autre.​ ​En​ ​cas​ ​de​ ​
doute,​ ​référez-vous​ ​
à​ ​l’herbier,​ ​où​ ​vous​ ​
trouverez​ ​pour​ ​chaque​ ​
plante​ ​présentée​ ​
le​ ​moment​ ​optimal​ ​
pour​ ​la​ ​récolte.​ ​
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Les​ ​10​ ​règles​ ​du​ ​bon​ ​cueilleur
1.​ ​L’environnement,​ ​tu​ ​respecteras
Bien​ ​entendu,​ ​on​ ​y​ ​pense,​ ​mais​ ​parfois​ ​on​ ​ne​ ​se​ ​rend​ ​pas​ ​compte​ ​de​ ​
l’impact​ ​de​ ​tous​ ​nos​ ​actes!​ ​
Lorsque​ ​vous​ ​souhaitez​ ​cueillir​ ​une​ ​plante,​ ​il​ ​y​ ​a​ ​une​ ​règle​ ​chère​ ​à​ ​mes​ ​
yeux​ ​qui​ ​est​ ​celle​ ​du​ ​«deux​ ​tiers/un​ ​tiers»:​ ​prélever​ ​au​ ​maximum​ ​
les​ ​deux​ ​tiers​ ​des​ ​plantes​ ​pour​ ​toujours​ ​en​ ​laisser​ ​au​ ​moins​ ​un​ ​tiers.​ ​
En​ ​effet,​ ​au-delà​ ​de​ ​nos​ ​envies​ ​et​ ​besoins,​ ​il​ ​y​ ​a​ ​tout​ ​d’abord​ ​ceux​ ​
de​ ​la​ ​nature:​ ​si​ ​vous​ ​souhaitez​ ​retrouver​ ​de​ ​belles​ ​plantes​ ​l’année​ ​
suivante,​ ​ne​ ​cueillez​ ​pas​ ​tout…​ ​Et​ ​pensons​ ​aussi​ ​à​ ​la​ ​biodiversité,​ ​
aux​ ​abeilles,​ ​à​ ​tout​ ​cet​ ​équilibre​ ​qu’on​ ​ne​ ​veut​ ​pas​ ​rompre​ ​avec​ ​une​ ​
cueillette​ ​irresponsable.​ ​Enﬁn,​ ​pensons​ ​encore​ ​aux​ ​autres​ ​glaneurs​ ​
et​ ​laissons-leur​ ​une​ ​possibilité​ ​de​ ​ramassage.
2.​ ​Le​ ​plastique,​ ​tu​ ​banniras
Bien​ ​entendu,​ ​n’utilisez​ ​jamais​ ​de​ ​sacs​ ​plastique​ ​pour​ ​vos​ ​cueil
-
lettes.​ ​Pour​ ​le​ ​bien​ ​de​ ​la​ ​planète​ ​et​ ​celui​ ​des​ ​plantes​ ​récoltées,​ ​
préférez​ ​toujours​ ​des​ ​contenants​ ​en​ ​tissu​ ​ou​ ​des​ ​paniers​ ​en​ ​osier,​ ​
par​ ​exemple.
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3.​ ​L’autorisation,​ ​tu​ ​demanderas
Règle​ ​importante!​ ​Nous​ ​oublions​ ​parfois​ ​que​ ​les​ ​
terrains​ ​et​ ​chemins​ ​sur​ ​lesquels​ ​nous​ ​souhaitons​ ​
cueillir​ ​peuvent​ ​être​ ​privés:​ ​si​ ​c’est​ ​le​ ​cas,​ ​pensez​ ​
àdemander​ ​l’autorisation​ ​au​ ​propriétaire.
4.​ ​La​ ​loi,​ ​tu​ ​regarderas
Certaines​ ​espèces​ ​font​ ​l’objet​ ​d’arrêtés​ ​municipaux​ ​
et/ou​ ​préfectoraux.​ ​Vériﬁez​ ​toujours​ ​si​ ​c’est​ ​le​ ​cas​ ​
pour​ ​l’espèce​ ​que​ ​vous​ ​souhaitez​ ​cueillir.​ ​Faites​ ​atten
-
tion​ ​aux​ ​périodes​ ​de​ ​récolte,​ ​aux​ ​quotas​ ​ou​ ​encore​ ​aux​ ​
interdictions​ ​éventuelles.​ ​
5.​ ​Des​ ​plantes​ ​saines​ ​uniquement,​ ​tu​ ​cueilleras
Cela​ ​peut​ ​paraître​ ​évident,​ ​mais​ ​il​ ​est​ ​important​ ​de​ ​le​ ​
rappeler.​ ​Faites​ ​toujours​ ​attention​ ​à​ ​ne​ ​pas​ ​cueillir​ ​de​ ​
plantes​ ​abîmées,​ ​fanées​ ​et,​ ​surtout,​ ​prenez​ ​garde​ ​aux​ ​
déjections​ ​animalessur​ ​les​ ​plantes!​ ​Pour​ ​ce​ ​faire,​ ​il​ ​est​ ​
toujours​ ​conseillé​ ​d’opter​ ​pour​ ​les​ ​parties​ ​des​ ​plantes​ ​
qui​ ​ne​ ​sont​ ​pas​ ​au​ ​niveau​ ​du​ ​sol​ ​mais​ ​plus​ ​en​ ​hauteur.
6.​ ​À​ ​différents​ ​endroits,​ ​tu​ ​récolteras
De​ ​même​ ​qu’il​ ​est​ ​primordial​ ​de​ ​toujours​ ​laisser​ ​le​ ​
tiersd’une​ ​espèce​ ​sur​ ​la​ ​zone​ ​de​ ​cueillette​ ​aﬁn​ ​d’as
-
surer​ ​la​ ​pérennité​ ​de​ ​toutes​ ​nos​ ​espèces​ ​préférées,​ ​il​ ​
faut​ ​aussi​ ​répartir​ ​le​ ​ramassage​ ​d’une​ ​plante​ ​sur​ ​diffé
-
rentes​ ​zones,​ ​toujours​ ​dans​ ​un​ ​souci​ ​de​ ​préservation.​ ​
7.​ ​De​ ​la​ ​pollution,​ ​tu​ ​t’éloigneras
Lorsqu’il​ ​est​ ​question​ ​de​ ​cueillette​ ​de​ ​plantes​ ​sauvages,​ ​
il​ ​est​ ​très​ ​important​ ​d’être​ ​loin​ ​des​ ​zones​ ​de​ ​pollution:​ ​
les​ ​bords​ ​de​ ​route,​ ​les​ ​abords​ ​des​ ​décharges​ ​ou​ ​ceux​ ​
des​ ​sites​ ​industriels.​ ​Mais​ ​n’oubliez​ ​pas​ ​qu’une​ ​des​ ​
pollutions​ ​les​ ​plus​ ​importantes​ ​dans​ ​nos​ ​campagnes​ ​
est​ ​induite​ ​par​ ​les​ ​intrants​ ​chimiques​ ​liés​ ​à​ ​l’agriculture​ ​
intensive.​ ​Vériﬁez​ ​donc​ ​toujours​ ​qu’il​ ​n’y​ ​ait​ ​pas​ ​d’ex
-
ploitations​ ​agricoles​ ​dont​ ​vous​ ​ne​ ​connaissez​ ​pas​ ​les​ ​
pratiques​ ​juste​ ​à​ ​côté​ ​de​ ​votre​ ​site​ ​de​ ​cueillette.
8.​ ​La​ ​fraîcheur,​ ​tu​ ​privilégieras
Certaines​ ​précautions​ ​de​ ​cueillette​ ​sont​ ​à​ ​prendre​ ​
pour​ ​obtenir​ ​les​ ​plantes​ ​les​ ​plus​ ​concentrées​ ​en​ ​prin
-
cipes​ ​actifs​ ​et​ ​arômes.​ ​Vous​ ​trouverez​ ​dans​ ​l’herbier​ ​la​ ​
période​ ​idéale​ ​pour​ ​chacune​ ​des​ ​plantes​ ​présentées.​ ​
Enfin,​ ​vous​ ​devrez​ ​toujours​ ​privilégier​ ​les​ ​plantes​ ​
fraîches​ ​et​ ​éviter​ ​les​ ​plantes​ ​malades​ ​ou​ ​fanées.















[image: ]12​ ​//​ ​La​ ​cueillette​ ​de​ ​plantes​ ​sauvages
Cueillette​ ​et​ ​séchage,​ ​mode​ ​d’emploi
9.​ ​En​ ​cas​ ​de​ ​doute,​ ​jamais​ ​tu​ ​ne​ ​cueilleras​ ​
C’est​ ​la​ ​règle​ ​la​ ​plus​ ​importante!​ ​La​ ​nature​ ​est​ ​belle​ ​certes,​ ​mais​ ​
elle​ ​ne​ ​rime​ ​pas​ ​avec​ ​zéro​ ​danger:​ ​ne​ ​sous-estimez​ ​jamais​ ​les​ ​effets​ ​
d’une​ ​plante…​ ​C’est​ ​pourquoi​ ​il​ ​est​ ​primordial​ ​de​ ​ne​ ​jamais​ ​cueillir​ ​
une​ ​plante​ ​si​ ​vous​ ​avez​ ​le​ ​moindre​ ​doute.​ ​Demandez​ ​l’avis​ ​d’un​ ​
spécialiste​ ​(botaniste,​ ​cueilleur​ ​professionnel,​ ​etc.)​ ​qui​ ​sera​ ​là​ ​pour​ ​
vous​ ​guider.​ ​
10.​ ​Du​ ​plaisir,​ ​toujours​ ​tu​ ​prendras​ ​
La​ ​cueillette​ ​doit​ ​être​ ​un​ ​moment​ ​de​ ​détente,​ ​de​ ​découverte​ ​et​ ​de​ ​
plaisir​ ​!
Le​ ​matériel​ ​du​ ​cueilleur​ ​averti​ ​
Le​ ​matériel​ ​nécessaire​ ​pour​ ​partir​ ​en​ ​cueillette​ ​n’est​ ​pas​ ​très​ ​impor-
tant​ ​et​ ​c’est​ ​aussi​ ​ce​ ​qui​ ​en​ ​fait​ ​une​ ​activité​ ​de​ ​plein​ ​air​ ​facile​ ​à​ ​
réaliser.​ ​
ò​ ​Pour​ ​le​ ​contenant,​ ​optez​ ​pour​ ​un​ ​sac​ ​en​ ​tissu​ ​ou​ ​un​ ​panier.​ ​
Personnellement,​ ​je​ ​suis​ ​plus​ ​adepte​ ​du​ ​panier​ ​car​ ​il​ ​permet​ ​aux​ ​
plantes​ ​de​ ​bien​ ​respirer​ ​et​ ​est​ ​plus​ ​facile​ ​à​ ​transporter.​ ​Faites​ ​très​ ​
attention​ ​à​ ​ne​ ​pas​ ​le​ ​surcharger.​ ​Les​ ​plantes​ ​doivent​ ​pouvoir​ ​respirer​ ​
(avant​ ​le​ ​séchage)​ ​lorsque​ ​vous​ ​les​ ​stockez​ ​pendant​ ​la​ ​cueillette.​ ​
Sinon,​ ​vous​ ​risquez​ ​une​ ​fermentation​ ​ou​ ​qu’elles​ ​fanent​ ​trop​ ​rapi
-
dement.​ ​Pour​ ​cette​ ​même​ ​raison,​ ​pendant​ ​votre​ ​cueillette,​ ​pensez​ ​à​ ​
bien​ ​déposer​ ​votre​ ​panier​ ​ou​ ​sac​ ​à​ ​l’ombre.​ ​
ò​ ​Les​ ​cueilleurs​ ​professionnels​ ​utilisent​ ​pour​ ​la​ ​plupart​ ​des​ ​faucilles.​ ​
Cela​ ​permet​ ​de​ ​récolter​ ​plus​ ​rapidement​ ​de​ ​plus​ ​grandes​ ​quantités.​ ​
De​ ​mon​ ​côté,​ ​je​ ​préfère​ ​utiliser​ ​un​ ​simple​ ​sécateur,​ ​largement​ ​suf–
ﬁsant​ ​pour​ ​récolter​ ​les​ ​plantes​ ​pour​ ​mes​ ​besoins​ ​personnels.​ ​
ò​ ​N’oubliez​ ​pas​ ​les​ ​gants!​ ​Pensez​ ​aux​ ​plantes​ ​qui​ ​ont​ ​des​ ​épines,​ ​
mais​ ​aussi​ ​à​ ​celles​ ​qui​ ​libèrent​ ​de​ ​la​ ​résine​ ​lors​ ​de​ ​la​ ​cueillette.​ ​
ò​ ​Pour​ ​ﬁnir,​ ​aﬁn​ ​de​ ​conserver​ ​vos​ ​précieuses​ ​récoltes,​ ​il​ ​faut​ ​avoir​ ​un​ ​
séchoir.​ ​Ne​ ​vous​ ​inquiétez​ ​pas!​ ​Pour​ ​les​ ​quantités​ ​nécessaires​ ​à​ ​vos​ ​
besoins​ ​personnels,​ ​il​ ​est​ ​très​ ​facile​ ​de​ ​construire​ ​un​ ​petit​ ​séchoir​ ​
artisanal​ ​qui​ ​fonctionnera​ ​très​ ​bien​ ​et​ ​qui​ ​ne​ ​
prendra​ ​pas​ ​énormément​ ​de​ ​place.
Vous​ ​trouverez​ ​plus​ ​loin​ ​dans​ ​cet​ ​ouvrage​ ​
plusieurs​ ​conseils​ ​pour​ ​construire​ ​ou​ ​choisir​ ​
votre​ ​séchoir​ ​!
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Calendrier​ ​de​ ​cueillette​ ​
Voici​ ​un​ ​calendrier​ ​avec,​ ​indiquées​ ​pour​ ​chaque​ ​espèce​ ​présentée​ ​
dans​ ​l’herbier,​ ​la​ ​partie​ ​récoltée​ ​et​ ​la​ ​période​ ​optimale​ ​de​ ​cueillette​ ​
pour​ ​une​ ​utilisation​ ​en​ ​infusion​ ​(sauf​ ​pour​ ​le​ ​gingembre,​ ​l’hibiscus​ ​
et​ ​l’anis​ ​étoilé​ ​que​ ​l’on​ ​ne​ ​trouve​ ​pas​ ​en​ ​France).
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Comment​ ​réussir​ ​un​ ​bon​ ​séchage?
Tout​ ​d’abord,​ ​la​ ​qualité​ ​du​ ​séchage​ ​est​ ​très​ ​importante​ ​car​ ​il​ ​aura​ ​
une​ ​inﬂuence​ ​directe​ ​sur​ ​la​ ​qualité​ ​du​ ​produit​ ​ﬁni,​ ​que​ ​cela​ ​soit​ ​en​ ​
termes​ ​de​ ​goût,​ ​de​ ​propriétés,​ ​de​ ​couleur​ ​ou​ ​surtout​ ​de​ ​conservation.​ ​
En​ ​fonction​ ​des​ ​plantes​ ​récoltées​ ​et​ ​des​ ​parties​ ​utilisées​ ​(feuilles,​ ​
ﬂeurs,​ ​racines,​ ​fruits,​ ​etc.),​ ​le​ ​type​ ​de​ ​séchage​ ​conseillé​ ​est​ ​différent.​ ​
Le​ ​temps​ ​de​ ​séchage​ ​varie​ ​lui​ ​aussi.​ ​
Voici​ ​quatre​ ​règles​ ​qui​ ​vous​ ​permettront​ ​de​ ​préparer​ ​des​ ​plantes​ ​
déshydratées​ ​goûteuses,​ ​pourvues​ ​de​ ​leurs​ ​principes​ ​actifs​ ​et​ ​que​ ​
vous​ ​pourrez​ ​conserver​ ​facilement​ ​pendant​ ​une​ ​année​ ​complète…​ ​
jusqu’à​ ​la​ ​prochaine​ ​récolte!
1.​ ​Veiller​ ​à​ ​avoir​ ​une​ ​température​ ​chaude,​ ​comprise​ ​entre​ ​
30et40C,​ ​et​ ​surtout​ ​le​ ​plus​ ​stable​ ​possible.
2.​ ​Maintenir​ ​un​ ​taux​ ​d’humidité​ ​minimal.
3.​ ​Éviter​ ​l’exposition​ ​directe​ ​au​ ​soleil.
4.​ ​Assurer​ ​une​ ​bonne​ ​ventilation.​ ​
Quel​ ​type​ ​de​ ​séchage​ ​:​ ​
naturel​ ​ou​ ​artificiel?
Dans​ ​le​ ​cadre​ ​d’un​ ​séchage​ ​pour​ ​des​ ​quantités​ ​«domestiques»,​ ​
deuxpossibilités​ ​s’offrent​ ​à​ ​vous:​ ​le​ ​séchage​ ​naturel​ ​et​ ​le​ ​séchage​ ​
artiﬁciel.​ ​
Pour​ ​le​ ​séchage​ ​artiﬁciel,​ ​vous​ ​pouvez​ ​utiliser​ ​un​ ​déshydrateur​ ​
alimentaire,​ ​par​ ​exemple.​ ​C’est​ ​un​ ​appareil​ ​électrique​ ​qui​ ​chauffe​ ​et​ ​
fait​ ​circuler​ ​l’air​ ​dans​ ​une​ ​cage​ ​où​ ​sont​ ​disposés​ ​des​ ​plateaux.​ ​L’eau​ ​
contenue​ ​dans​ ​les​ ​plantes​ ​va​ ​s’évaporer​ ​et​ ​elles​ ​pourront​ ​sécher.​ ​
Le​ ​séchage​ ​
de​ ​plantes​ ​sauvages
Si​ ​vous​ ​souhaitez​ ​pouvoir​ ​proﬁter​ ​de​ ​vos​ ​plantes​ ​préférées​ ​
cueillies​ ​durant​ ​le​ ​printemps​ ​ou​ ​l’été,​ ​vous​ ​pouvez​ ​les​ ​sécher.​ ​
Rassurez-vous…​ ​rien​ ​de​ ​plus​ ​facile​ ​si​ ​vous​ ​suivez​ ​ces​ ​quelques​ ​conseils!​ ​
Le​ ​séchage​ ​de​ ​plantes​ ​sauvages
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Si​ ​vous​ ​souhaitez​ ​une​ ​solution​ ​plus​ ​économique​ ​et​ ​
plus​ ​écologique,​ ​je​ ​vous​ ​conseille​ ​de​ ​construire​ ​vous-
même​ ​votre​ ​séchoir​ ​ou​ ​d’utiliser​ ​des​ ​techniques​ ​de​ ​
séchage​ ​naturel.​ ​Rien​ ​de​ ​plus​ ​facile!
Parmi​ ​les​ ​techniques​ ​les​ ​plus​ ​simples:​ ​suspendre​ ​les​ ​
plantes​ ​cueillies​ ​en​ ​petits​ ​bouquets,​ ​la​ ​tête​ ​en​ ​bas.​ ​
Vous​ ​créerez,​ ​en​ ​même​ ​temps,​ ​un​ ​superbe​ ​décor.​ ​
Cependant,​ ​attention,​ ​cette​ ​technique​ ​demande​ ​
quelques​ ​règles​ ​de​ ​base.
ò​ ​Réalisez​ ​des​ ​petits​ ​bouquets.​ ​En​ ​effet,​ ​si​ ​les​ ​
bouquets​ ​sont​ ​trop​ ​gros,​ ​le​ ​séchage​ ​va​ ​prendre​ ​
beaucoup​ ​de​ ​temps​ ​et​ ​les​ ​risques​ ​de​ ​contamination​ ​
ou​ ​de​ ​moisissure​ ​sont​ ​réels​ ​si​ ​le​ ​stockage​ ​n’est​ ​pas​ ​
réalisé​ ​à​ ​la​ ​bonne​ ​température.
ò​ ​Nouez​ ​une​ ​ﬁcelle​ ​à​ ​la​ ​base​ ​du​ ​bouquet​ ​pour​ ​le​ ​maintenir.​ ​Mais​ ​
attention​ ​à​ ​ne​ ​pas​ ​la​ ​serrer​ ​trop​ ​fort,​ ​les​ ​plantes​ ​doivent​ ​respirer!​ ​
Serrez-la​ ​juste​ ​ce​ ​qu’il​ ​faut​ ​pour​ ​que​ ​le​ ​bouquet​ ​reste​ ​entier.​ ​
ò​ ​Laissez​ ​des​ ​espaces​ ​sufﬁsants​ ​entre​ ​les​ ​bouquets​ ​aﬁn​ ​que​ ​tout​ ​
soit​ ​bien​ ​aéré​ ​et​ ​que​ ​les​ ​plantes​ ​puissent​ ​sécher​ ​rapidement,​ ​de​ ​
façon​ ​homogène.​ ​
Bon​ ​à​ ​savoir!
Si​ ​vous​ ​séchez​ ​à​ ​une​ ​température​ ​
supérieure​ ​à​ ​40​ ​ºC,​ ​ce​ ​sont​ ​
principalement​ ​les​ ​principes​ ​
actifs​ ​contenus​ ​dans​ ​les​ ​plantes​ ​
qui​ ​vont​ ​être​ ​touchés.​ ​En​ ​effet,​ ​
les​ ​huiles​ ​essentielles​ ​présentes​ ​
dans​ ​les​ ​plantes​ ​(apportant​ ​saveur​ ​
mais​ ​aussi​ ​propriétés​ ​médicinales)​ ​
sont​ ​extrêmement​ ​sensibles​ ​aux​ ​
températures​ ​trop​ ​élevées​ ​et​ ​leurs​ ​
composants​ ​peuvent​ ​alors​ ​se​ ​dissiper.​ ​
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ò​ ​Dès​ ​que​ ​les​ ​plantes​ ​sont​ ​entièrement​ ​sèches,​ ​décrochez​ ​tous​ ​les​ ​
bouquets.​ ​C’est​ ​souvent​ ​là​ ​que​ ​réside​ ​le​ ​piège​ ​de​ ​cette​ ​méthode.​ ​
Onoublie​ ​les​ ​bouquets​ ​suspendus​ ​et​ ​on​ ​se​ ​retrouve​ ​avec​ ​des​ ​plantes​ ​
qui​ ​ont​ ​pris​ ​la​ ​poussière​ ​et​ ​qui​ ​sont​ ​beaucoup​ ​trop​ ​sèches.​ ​
Vous​ ​pouvez​ ​aussi​ ​opter​ ​pour​ ​des​ ​paniers​ ​ou​ ​des​ ​tamis​ ​qui​ ​seront​ ​idéaux​ ​
pour​ ​sécher​ ​vos​ ​plantes.​ ​C’est,​ ​pour​ ​moi,​ ​la​ ​méthode​ ​la​ ​plus​ ​simple​ ​(pour​ ​
le​ ​séchage​ ​occasionnel​ ​de​ ​plantes​ ​en​ ​petites​ ​quantités)​ ​et​ ​celle​ ​avec​ ​
laquelle​ ​vous​ ​obtiendrez​ ​les​ ​meilleurs​ ​résultats.​ ​
ò​ ​Optez​ ​pour​ ​des​ ​paniers​ ​ou​ ​tamis​ ​qui​ ​permettent​ ​une​ ​bonne​ ​circulation​ ​
de​ ​l’air​ ​dans​ ​le​ ​fond.​ ​
ò​ ​Disposez-les​ ​entre​ ​deux​ ​chaises​ ​ou​ ​encore​ ​sur​ ​un​ ​étendoir​ ​à​ ​linge​ ​
par​ ​exemple​ ​(en​ ​bois​ ​de​ ​préférence):​ ​cela​ ​fera​ ​parfaitement​ ​l’affaire.​ ​
À​ ​condition,​ ​bien​ ​entendu,​ ​de​ ​respecter​ ​les​ ​règles​ ​de​ ​base​ ​citées​ ​au​ ​
début​ ​de​ ​cette​ ​partie:​ ​taux​ ​d’humidité,​ ​ensoleillement,​ ​température​ ​
et​ ​ventilation​ ​!​ ​
Enﬁn,​ ​si​ ​vous​ ​souhaitez​ ​sécher​ ​un​ ​plus​ ​grand​ ​volume​ ​de​ ​plantes​ ​et​ ​que​ ​
vous​ ​êtes​ ​bricoleur,​ ​vous​ ​pouvez​ ​construire​ ​votre​ ​propre​ ​séchoir​ ​àclaies.​ ​
Pour​ ​les​ ​bricoleurs​ ​:​ ​
construire​ ​son​ ​séchoir
Comme​ ​son​ ​nom​ ​l’indique,​ ​le​ ​séchoir​ ​à​ ​claies​ ​est​ ​composé​ ​de​ ​plusieurs​ ​
plateaux​ ​(les​ ​claies)​ ​placés​ ​les​ ​uns​ ​au-dessus​ ​des​ ​autres,​ ​comme​ ​des​ ​
planches​ ​dans​ ​une​ ​étagère.​ ​
Dans​ ​tous​ ​les​ ​cas,​ ​il​ ​est​ ​extrêmement​ ​important​ ​de​ ​positionner​ ​votre​ ​
séchoir​ ​à​ ​claies​ ​dans​ ​un​ ​lieu​ ​avec​ ​un​ ​taux​ ​d’humidité​ ​faible​ ​(si​ ​la​ ​salle​ ​est​ ​
trop​ ​humide,​ ​vous​ ​pouvez​ ​utiliser​ ​un​ ​déshumidiﬁcateur)​ ​
et​ ​de​ ​maintenir​ ​une​ ​température​ ​autour​ ​de​ ​30C.​ ​L’idéal​ ​
peut​ ​être​ ​un​ ​grenier,​ ​àcondition​ ​que​ ​la​ ​charpente​ ​n’ait​ ​pas​ ​
été​ ​traitée​ ​avec​ ​des​ ​produits​ ​toxiques.​ ​
La​ ​construction​ ​des​ ​claies
Les​ ​claies​ ​sont​ ​constituées​ ​d’un​ ​morceau​ ​de​ ​toileﬁxé​ ​à​ ​un​ ​
cadre​ ​en​ ​bois​ ​sur​ ​lequel​ ​vous​ ​pourrez​ ​déposer​ ​les​ ​plantes​ ​
à​ ​sécher.
MATÉRIEL:​ ​d​ ​tasseaux​ ​de​ ​bois​ ​non​ ​traité​ ​pour​ ​les​ ​cadres​ ​
dtoile​ ​non​ ​traitée​ ​type​ ​ﬁlet​ ​(ou​ ​voile,​ ​moustiquaire,​ ​tulle...)​ ​
d​ ​agrafeuse​ ​à​ ​bois,​ ​visseuse,​ ​clous.
1.​ ​Coupez​ ​les​ ​tasseaux​ ​aux​ ​dimensions​ ​désirées​ ​pour​ ​chaque​ ​cadre​ ​
de​ ​claie.​ ​
2.​ ​Évitez​ ​de​ ​construire​ ​des​ ​claies​ ​trop​ ​grandes,​ ​qui​ ​pourraient​ ​être​ ​
trop​ ​lourdes​ ​ou​ ​difﬁciles​ ​à​ ​manipuler.​ ​
3.​ ​Vissez​ ​ensuite​ ​les​ ​tasseaux​ ​entre​ ​eux​ ​pour​ ​former​ ​lecadre.​ ​
Bon​ ​à​ ​savoir!
Les​ ​claies​ ​doivent​ ​être​ ​
séparées​ ​d’au​ ​moins​ ​15​ ​cm​ ​
pour​ ​laisser​ ​passer​ ​l’air​ ​et​ ​
ainsi​ ​faciliter​ ​le​ ​séchage.​ ​
Quant​ ​à​ ​l’espace​ ​entre​ ​la​ ​
première​ ​claie​ ​et​ ​le​ ​niveau​ ​
du​ ​sol,​ ​il​ ​est​ ​important​ ​de​ ​
laisser​ ​au​ ​moins​ ​40​ ​cm.​ ​
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4.​ ​Clouez​ ​ou​ ​agrafez,​ ​avec​ ​une​ ​agrafeuse​ ​à​ ​bois,​ ​le​ ​ﬁlet​ ​sur​ ​le​ ​cadre.​ ​
Comme​ ​le​ ​ﬁlet​ ​doit​ ​être​ ​bien​ ​tendu,​ ​je​ ​vous​ ​conseille​ ​de​ ​vous​ ​faire​ ​
aider​ ​pour​ ​cette​ ​étape:​ ​l’un​ ​tend​ ​parfaitement​ ​le​ ​ﬁlet​ ​pendant​ ​que​ ​
l’autre​ ​cloue​ ​ou​ ​agrafe.​ ​Votre​ ​claie​ ​est​ ​prête​ ​à​ ​l’emploi!
La​ ​construction​ ​d’une​ ​armoire​ ​à​ ​séchage
Si​ ​vous​ ​n’avez​ ​pas​ ​de​ ​support​ ​pour​ ​déposer​ ​vos​ ​claies,​ ​vous​ ​pouvez​ ​aussi​ ​
construire​ ​votre​ ​armoire​ ​pour​ ​le​ ​séchage.​ ​
MATÉRIEL:​ ​d​ ​bois​ ​robuste​ ​ou​ ​panneaux​ ​de​ ​grandes​ ​particules​ ​
orientées​ ​(OSB)​ ​obligatoirement​ ​sans​ ​formaldéhyde​ ​
​ ​
d​ ​grandes​ ​vis,​ ​visseuse​ ​électrique,​ ​petites​ ​équerres.
1.​ ​Coupez​ ​des​ ​planches​ ​de​ ​bois​ ​à​ ​la​ ​taille​ ​souhaitée​ ​pour​ ​réaliser​ ​les​ ​
parois,​ ​le​ ​sol​ ​et​ ​le​ ​toit​ ​de​ ​l’armoire.​ ​La​ ​largeur​ ​de​ ​l’armoire​ ​doit,​ ​
bien​ ​entendu,​ ​être​ ​à​ ​calculée​ ​en​ ​fonction​ ​de​ ​la​ ​taille​ ​de​ ​vos​ ​claies.​ ​
2.​ ​Fixez​ ​les​ ​planches​ ​les​ ​unes​ ​aux​ ​autres​ ​avec​ ​des​ ​vis​ ​et​ ​ﬁxez​ ​des​ ​
petites​ ​équerres​ ​dans​ ​les​ ​angles​ ​pour​ ​renforcer​ ​la​ ​structure.​ ​
3.​ ​En​ ​utilisant​ ​une​ ​visseuse,​ ​ﬁxez​ ​des​ ​tasseaux​ ​de​ ​chaque​ ​côté​ ​des​ ​
parois.​ ​Vous​ ​pourrez​ ​déposer​ ​vos​ ​claies​ ​en​ ​les​ ​faisant​ ​glisser​ ​le​ ​
long​ ​des​ ​tasseaux.
Le​ ​truc​ ​
en​ ​plus​ ​!
Déposez​ ​toujours​ ​
vos​ ​plantes​ ​fraîches​ ​
en​ ​couches​ ​minces​ ​
et​ ​régulières​ ​pour​ ​
un​ ​meilleur​ ​séchage.
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Infusion​ ​«​ ​santé​ ​»​ ​ou​ ​infusion​ ​«​ ​plaisir​ ​»,​ ​peu​ ​importe!​ ​
Voici​ ​tous​ ​les​ ​conseils​ ​et​ ​toutes​ ​les​ ​astuces​ ​pour​ ​réussir​ ​
facilement​ ​des​ ​infusions​ ​aussi​ ​délicieuses​ ​qu’efﬁcaces.​ ​
Des​ ​ustensiles​ ​à​ ​utiliser​ ​aux​ ​plantes​ ​à​ ​privilégier​ ​:​ ​
je​ ​vous​ ​dis​ ​tout!
Tout​ ​ce​ ​qu’il
faut​ ​savoir​ ​
sur​ ​les​ ​infusions
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Un​ ​peu​ ​
d​ ​’​ ​histoire​ ​
Les​ ​infusions​ ​sont​ ​un​ ​des​ ​plus​ ​vieux​ ​remèdes​ ​au​ ​monde.​ ​En​ ​effet,​ ​l’utilisation​ ​
des​ ​plantes​ ​pour​ ​leurs​ ​propriétés​ ​médicinales​ ​remonte​ ​à​ ​plusieurs​ ​millénaires.​ ​
Dans​ ​l’Antiquité...
Les​ ​Égyptiens​ ​utilisaient​ ​déjà​ ​plusieurs​ ​plantes,​ ​telles​ ​que​ ​le​ ​genévrier​ ​ou​ ​
encore​ ​le​ ​lin,​ ​pour​ ​soigner​ ​certaines​ ​affections​ ​et​ ​maladies.​ ​
Ce​ ​sont​ ​les​ ​Grecs​ ​et​ ​les​ ​Romains​ ​qui​ ​ont​ ​pris​ ​la​ ​relève​ ​avec​ ​l’utilisation​ ​
de​ ​ces​ ​plantes​ ​en​ ​infusion,​ ​en​ ​décoction​ ​ou​ ​en​ ​cataplasme.​ ​Achille​ ​
notamment​ ​utilisait​ ​l’achillée​ ​millefeuille​ ​sur​ ​les​ ​champs​ ​de​ ​bataille​ ​pour​ ​
soulager​ ​les​ ​plaies​ ​et​ ​blessures​ ​de​ ​ses​ ​troupes.​ ​
Au​ ​Moyen​ ​Âge
Le​ ​Moyen​ ​Âge​ ​marque​ ​une​ ​petite​ ​pause​ ​dans​ ​l’utilisation​ ​de​ ​ces​ ​plantes.​ ​
Durant​ ​cette​ ​période,​ ​le​ ​recours​ ​aux​ ​plantes​ ​médicinales​ ​est​ ​très​ ​mal​ ​perçu​ ​
car​ ​amalgamé​ ​à​ ​des​ ​pratiques​ ​de​ ​sorcellerie​ ​ou​ ​de​ ​guérisseurs.​ ​
La​ ​production​ ​des​ ​plantes​ ​médicinales​ ​et​ ​la​ ​connaissance​ ​de​ ​leurs​ ​
propriétés​ ​thérapeutique​ ​subsiste​ ​malgré​ ​tout​ ​durant​ ​cette​ ​période​ ​grâce​ ​
aux​ ​moines.​ ​C’est​ ​en​ ​effet​ ​au​ ​cœur​ ​de​ ​leurs​ ​monastères​ ​que​ ​les​ ​moines​ ​
commencent​ ​à​ ​créer​ ​des​ ​jardins​ ​aﬁn​ ​de​ ​produire​ ​ces​ ​plantes​ ​aux​ ​vertus​ ​
précieuses.​ ​C’est​ ​alors​ ​qu’elles​ ​prennent​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​«simples»,​ ​cultivées​ ​
sous​ ​forme​ ​de​ ​carrés​ ​au​ ​cœur​ ​des​ ​jardins​ ​monacaux​ ​et​ ​utilisées​ ​individuel
-
lement​ ​pour​ ​leurs​ ​multiples​ ​propriétés​ ​médicinales.​ ​
Et​ ​après...
À​ ​partir​ ​de​ ​la​ ​Renaissance,​ ​les​ ​nombreux​ ​voyages​ ​vont​ ​permettre​ ​de​ ​
découvrir​ ​une​ ​large​ ​palette​ ​de​ ​nouvelles​ ​plantes​ ​exotiques.​ ​
L’augmentation​ ​considérable​ ​de​ ​notre​ ​pharmacopée​ ​poussera​ ​les​ ​cher
-
cheurs​ ​et​ ​médecins​ ​des​ ​
e
​ ​et​ ​
e
​ ​siècles​ ​à​ ​étudier​ ​ces​ ​plantes​ ​en​ ​béné-
ﬁciant​ ​des​ ​dernières​ ​technologies:​ ​microscope,​ ​avancées​ ​et​ ​découvertes​ ​
médicales…
Un​ ​peu​ ​d’histoire
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