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Sauvages mais comebles ces salades

Saint-Julien campanule
raiponce, cressonnette, féverole,
pissenlit lisse... et bien d'autres
n‘ont pas échappé aux yeux des
experts et animateurs de la
sortie proposée par |'association
Autour du grand chéne

lles étaient bien au rendez-vous. En nombre. Tran-
quillement tapies dans la verdure. Naturellement

répondu  invitation.

lando. Une promenade dans une amblame bonenfant,

amoureux de la nature. Leur but com!
ter.

u
tre entre curieux, inifiés, experts ou tout simplement
un état de

vous en nombre et tapies, les salades sauvages. Comes-
tibles, bien entendu, et & consommer crues.

G.LEVA

Au fil de la cueillette et des découvertes

Premiére étape dans cle chef-
lieu» de Iassociation Autour du
grand chéne © ou plus précisé-
ment dans le jardin du prési-
dent, Robert Rolando. «Je n'ai
‘pas tondu la pelousev. Pour lais-
ser pousser les fameuses sala-
des. Et elles y sont, repérées par
les qualifiés en la matiére, Ro-
bert Truffier, Maurice et Dany
Chauvet, et cueillies par les par-
ticipants  cette sortie. Quel-
ques pas plus loin, sur le chemin

grande étape Je ne me suis pas
i prévient Robert
Trutler, Vous Setes cete odour
». Certains grimacent

en humant le tréfe bitumeux.

Curieux, initiés, experts pour une balade &

en quéte de salads

Le nombril de Vénus (Umbilicus rupes-

tris) ou herbo di moulin a la feuille

vert pale brillant, puls orange a mar-

ron et la fleur vert pale ou jaune. «Ne
illes ». Il

de La Mouroye, Marie-Paule a
déja es-

peces différentes. L4, le char-
don, «on nettoie le pied pour le
manger. «Cest un marqueur de
champignon, du panicautv. Ici,
la féverole, il faut prendre la
pousse oi il y a la fleur au bout»
Question de candide: «Ca a le
goit de quoi?» «De la feve>,
perdi Pus i e pissnit lse,
«ily aun millier de sortes de p
senlits. Par chez nous, trois ou
quatres; le crépis, ecelui, c'est
le iodé»; 1a fumeterre, il faut la
cueillir avec les fleurs pour ne
pas se trompers. Attention en
effet, 2 linstar des champi-
gnons, des herbes sont toxiques
(voir par ailleurs). Et la cresson-
nette, elle a le goot de quoi?
Alors 1a facile, «du cresson».
+Oui, mais en plus amer.»

«Le radis du pauvre »

Les attentions sont bien cap-
tées, la matidre bien présente.
Mais Iheure tourne. Direction
la deuxiéme escale au hameau
Saint-Pierre, les voitures garées
sur le parking de loffice de tou-
risme, la marche reprend vers le
vieux village. Quel

Dans la foulée, les mi
rent, walors ¢a, c'est bon. ca,
Cest «le radis du pauvre», «le
rampouchouy, la campanule rai-
ponce. «On mange la racine
apres avoir enlevé la peau.»

Paradis des &nes

Arrive la calade au nom évoca-
teur, le chemin du paradis des
anes. La montée est rude clair-
semée de belles découvertes.
Comme les nombrils de Vénus
sur un muret. « Clest bon ca. » Et
puis en haut, Robert Truffier la
repére. «La princesse des sala-
des», s'exclame Dany. «Non, la
reine, renchérit Maurice. «Elle
nest pas amere e lisse au tou-
cher » La fameuse, la trés atten-
due cousteline. Mais Ia aussi at-
tention a ne pas faire n'importe
quol. «On ne la déracine pas. On
prend juste quelques bourgeons.»
Le groupe fait ensuite un petit
tour du Montagnier, avec les
commentaires éclairés du prési-
dent. Et redescend via une autre
partie de sentier. Avant le con-
trdle des récoltes et d'aborder la
conférence, place est faite 2 la
Just

de Vénus - «on voit un petit V.
comme Vénus en haut de la
fleur» - et orpins - une plante
de survie» - plus loin, premitre

ment assalsonné a limage de
cette sortie. A quand la pro-
chaine.

1.Rens autourdugandcheneg3@yzhaos

qui pousse
dans les creux des murs de pierres ou
rochers.

Le salsifis (Tragopogon) ou barbabou
(jusqu’a 70 cm de haut) a la fleur vio-
lette et jaune, « Préférer les jeunes
pousses au printemps pour consom-
mer les feuilles jusqu’a la racine tant
quelle est tendre. »

(Photos DR)

Parolesde cueilleurs

Henrl de La : « Clst
intéressant. Quand on voit tout ce que
lon peut ramasser. On n'ira plus au
supermarché acheter de la salade. »
&Alx : «le
téresse  la nature en général.
Vo s ftla balade ormithologiaue
avec lassociation. Cest ma premiére
sortie salade. Clest trés enrichissant.

La galinette barbabouc (Scorzonera
laciniata) peut atteindre 40 cm de
haut. Sa saveur est douce. On peut la
trouver dans les pelouses, tieux frals.
Les feuilles sont trés découpées.

Apres, il y en a qui sont compliquées
a reconnaitre. Je vais m'appliquer a
en apprendre deux ou trois. »

Yves de Saint-Jutien: « Ca vient petit
a petit. D'une année sur lautre. Mais
avant d'enregistrer tout. Ld, je vais
macheter un petit bouquin. Eux, ce
sont des passionnés avec qui on
apprend tout le temps. »

De 40 4 80 cm de Illlll. la campanule
raiponce (Campanula rapunculus) a
une racine sucrée. Sa saveur est douce
et délicate. Il faut débarrasser la racine
de sa peau.

La paquerette (Bellis perennis) ou margarideto est une plante annuelle « 3

marquée et son goat doux.

ramasser de septembre  avril. Préférer les pousses Uhiver ». Son odeur est non

Précieux conseils

A instar des champignons, il faut
étre prudents et vigilants quant aux
prélévements des salades sauvages
dans la nature. Voici quelques pré-
cieux conseils.

« Il faut éviter de faire la cueillette
sur des lveux souillés par les humains

maladies.» Les risques augmentent
«lorsque les salades ne sont pas net-
toyées et lavées abondamment».
Daautres précautions sont & prendre
vis-a-vis de la composition
chimique: « Certaines plantes ainsi
que les salades possédent des pro-

~ polluti
industrie chvm)quz sur les planta-
tions de vignes ainsi que les vergers
si vous n'avez pas la connaissance
des produits qui y sont utilisés. Mais
aussi aux abords des passages de
véhicules et a proximité d'anciennes
décharges.»

Il faut également éviter les endroits
ol les bétes ont excrété « tels que
paturages, ruisseaux, les abords des
habitations fréquentés par des ani-
maux domestiques. Les excréments
des chats sont vecteurs de la toxo-
plasmose, ceux des chiens ou des
renards peuvent étre parasités par les
larves de ténia et d'ascaris, vecteurs
eux-mémes de plusieurs sortes de

Lalliaire (Alliaria petiolata) ou mous-
tardet (hauteur de 30 3 90 cm) a
Vodeur et le goat de l'ail, «sans le
transmettre & Uhaleine ». Elle pousse
au bord des ruisseaux, dans des lieux

frais. Sa feuille est en forme de cceur,
dentelée ou peu dentelée. Cueillette
en avi mai. Cette plante sert de
condiment comme l'ail.

Le pissenlit (Taraxacum) ou dent-de-
n et pisso chin est présent de
Vautomne au début de Iété. « En ter-
rain léger, consommer aussi la partie
supérieure de la racine. Couper en qua-
tre les sujets a gros pieds pour bien
laver Uintérieur. » Il ne dégage pas
d'odeur vraiment marquée. Le godt
est doux mais parfois amer.

ments qui peuvent
étre nocifs suivant les quantités ingé-

«Toxiques et méme mortellesn
«Beaucoup de plantes sauvages sont
formées de rosettes et sont toxiques
‘méme mortelles pour certaines. Elles
pourraient étre confondues avec les
salades. Généralement leur odeur
suffit a les écarter mais pas toujours.
Par exemple, les fanes de carottes
sauvages pourraient étre confondues
avec des feuilles de cigué mortelle,
parfumées de la méme facon jeu-

e brocoll sauvage (Lepidium drabal,
pain blanc ou chou batard a des fleurs
ouvertes blanches, des feuilles alter-
nes et des racines avec tubercules. Il
peut atteindre entre 20 4 50 cm de
haut. Il a une saveur légérement
piquante et un goit de choux.




