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Des bousonys selon les occasions

L’été est la période idéale pour la cueillette. Bien sir on mange
les fruits nature, mais il est intéressant de voir toute la diversité
des usages transformant la plante en une boisson qui sera con-
sommeée en des circonstances particuliéres.

Avertissement : les indications données dans ce bulletin ne remplacent pas I’avis d’un médecin.



Le mfe’ des f&ﬁfé&

On connait bien sdr la chicorée (Cichorium
intybus) dont les racines grillées fournis-
saient une infusion proche du café. Mais
on ne soupgonne pas une autre plante
sauvage d’avoir des propriétés similaires :
le gaillet gratteron (Galium aparine).

Cette plante trés commune dans notre
région et qui apparait au printemps, re-
couvrant fossés et bords de chemins, ap-
partient a la méme famille que le café :
les Rubiacées. Sa tige et ses fruits collants
viennent s’agripper aux vétements de ce-
lui ou celle qui la frole.

On nous rapporte que les fruits une fois
cueillis pouvaient étre grillés et moulus
pour obtenir un trés bon succédané de
café.

Néanmoins si la recette est simple et la
plante abondante, la cueillette de fruits
de si petite taille se révele par de multi-
ples aspects rébarbative, ce qui peut ex-
pliquer que 'usage soit tombé en désué-

tude.

Informations recueillies en balade ethno-
botanique a Nouvoitou (juin 2012)

Chricorée
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Galium aparine

Plante trés accrochante a tige quadrangulaire longue
de 30 cm a 1 m, garnie sur les angles de petits aiguil-
lons qui lui permettent de s’agripper.

Ses feuilles sont verticillées par 6 a 9, hérissées de
petits aiguillons en dessous.

Ses fleurs sont blanchatres en inflorescence partant
de l'aisselle des feuilles et les dépassant longuement.
Elle porte de gros fruits par deux, de 4 a 7 mm, héris-
sés de poils crochus.

D cidre avee du f/‘é/(e ,7

Si le cidre s'impose comme la boisson de
table en Bretagne il en existe d’autres,
moins connues de nos jours, mais qui
méritent que l'on s’y attarde.

Connaissez-vous la frénette ? C’est une
boisson faite a base de feuilles de fréne,
de chicorée, de sucre et de levure de
biére. Elle se prépare en été lorsque les
feuilles sont belles.

Les recettes varient selon les person-
nes et les endroits. Sachez qu’une fois
les ingrédients réunis, il faut patienter
environ un mois avant que la fermenta-
tion ait affiné le breuvage. Le résultat
est assez semblable au cidre de par son
pétillant, sa couleur et sa légéere teneur
en alcool.

Les années ou la récolte de pomme était
faible, la frénette se substituait volon-
tiers au cidre.

Le Rheu (35), causerie, 04/02/12




Le sureau noir (Sambucus nigra L.) est un arbre qui a longtemps été considéré dans
notre région comme toxique. La méfiance a son égard est tres variable selon les
pays. Provient-elle des graines légérement toxiques ? Provient-elle des singularités
biologiques de I'arbuste qui en font un végétal étrange et inclassable (tiges creuses,
branches trés cassantes, mauvais bois de feu, parfum douteux des feuilles pour cer-
tains, inflorescences en ombelles comparables a celles de plantes herbacées...) ?

Rappelons que, dans la Bible, Judas fit pendu aux branches d’un sureau. Nombre
de pratiques magico-religieuses accompagnent cette plante partout en Europe. Les
populations des pays nordiques et germaniques sont familieres des bénéfices de
I'arbuste et des richesses dont recelent les fruits, fleurs et feuilles.

Aujourd’hui, la préparation de confiture a base de baies cuites est partout tres ré-
pandue. La confection de limonade naturelle avec les fleurs rencontre un succes.
«Tres branché» | Gare aux graines et aux feuilles du sureau qui contiennent en petite
guantité l'acide cyanhydrique, précurseur du cyanure, responsable notamment de
'odeur parfumée de I'amande.
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