LIFESTYLE JARDIN

Cuisiner

LES PLANTES SAUVAGES

Une fois par mois, nous vous présentons, en partenariat avec 'ASBL Cuisine sauvage,
trois plantes ou fleurs sauvages de saison, qui apporteront une valeur gjoutée @ vos
assiettes. Des conseils mais aussi des recettes, pour passer de la théorie @ la pratique.

LE CONSEIL DU MOIS

a plante toxique a mauvais goit... FAUX !
avec Des plantes toxiques peuvent tout a fait avoir un gotit agréable ! C’est le cas de la Bella-
1 _I;t. [: l_I 1 S | N E S'ﬂl Lt]ulﬂ E E done par exemple (Atropa belladonna) dont les baies toxiques présentent un go(it sucré.
Abandonnez donc les trucs de grands-meres et retenez que seule I'identification pré-
vaut. Cependant, une odeur nauséabonde, un goiit repoussant, des irritations ou difficultés & ava-
ler sont des indices qui doivent alerter et seront utiles si un «intrus » s’est glissé dans votre panier.
Notez aussi que vous pouvez «tout simplement» étre allergique a une plante comestible. ..

La reine des preés

Lareine des prés se refrouve dans les lieux humides ou elle pousse
en colonies. A I'été, elle déploie ses fleurs en épis blanchdtres qui
embellissent les fossés et bords d’étangs. Sa tige est rougedtre et
présente unsillon assez marqué ; les feuilles sont composées de fo-
lioles de taille trés variable. Sentez les fleurs | La reine des prés (Fili-
pendula ulmarid) dégage une odeur d’amande trés agréable,
dont on prépare d’'excellentes pdtisseries, sorbets ou boissons. ..

La berce commune

La berce commune de nos régions est bien moins connue que sa cou-
sine du Caucase (Heracleum mantegazzianum), venue de I'Est, quipeut
provoquer de graves brllures ! Notfre berce commune (Heracleum
sphondylium) est quant & elle bien moins virulente et ¢’est surfout une ex-
cellente comestible. On lareconnaitra -entre autres - & sa forte pilosité et
asataille modérée. Sasaveur de légume doublée d’'une douceur de lait
de coco en surprendra plus d’un en cuisine !

La grande consoude

La grande consoude (Symphyfum officinale) est bien connue des jar-
diniers : on utilise ses feuilles en purin comme engrais ou répulsif. La
plante peut aussi surprendre en cuisine car ses feuilles frites dégagent
une certaine odeur de poisson ! Ajoutées aux potages, elles tiendront
lieu d’épaississant gréice aleur teneur en mucilages. Les feuilles se con-
somment aussi crues, hachées et mélangées a du yaourt. Comme tous
les aliments, sauvages ou culfivés, & consommer avec modération.

. -—
Deuzio 25 juillet 2015



