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CiViLISATION DE LA CUEILLE丁丁E
(par J. - F. Robert)

Avant - propos

L idee d'un tel cahier a pris corps, il y a fort long-
temps, lors de la visite que nous fit Jan Caputa,
botaniste aux Stations f6d6rales agronomiques
de Changins et sp6cialiste de la flore de nos
alpages. ll venait de prendre sa retraite et sou-
haitait mettre ses talents de dessinateur d dispo-
sition de l'Arboretum. D'oi l'id6e de lui sugg6rer
de dessiner pour nous les plantes herbac6es des
sous-bois du vallon, du moins les plus int6res-
santes d'entre elles. Car, en montrant l'usage
que savaient faire de la nature et de ses res-
sources nos anc6tres plus ou moins lointains, on
6tablissait du m6me coup une connexion plus
intime entre le parc <arboretum)) et le mus6e du
bois. Et puis, avouons-le, le mythe Robinson a
toujours exerc6 une fascination certaine sur nos
imaginations d'enfants. Mais sur nos fantasmes
d'adultes aussi, puisque les <op6rations surviel
sont de plus en plus i la mode, qui ne sont que
la traduction en langage moderne de nos nostal-
gies de n'avoir pu 6tre ces 6tres d'exception que
furent les h6ros de Foe ou de Jules Verne.
Les discussions avec Jan Caputa remontent a
1987. Une liste sommaire de plantes i dessiner
fut 6tablie et le travail mis en chantier. Mais, pour
notre malheur, Pierre Lieutaghi publiait, en 1991,

sa Plante compagne qui est incontestablement
un sommet du genre. On se demande, en lisant
cet ouvrage majeur, si c'est l'6rudition de l'ethno-
botaniste qui est au service de son humanisme
ou si c'est sa culture et sa plume raffin6e qui sont
au service de la science et de ses connaissances
sans limite. Bref, aprds une telle lecture, il deve-
nait impossible d'6crire, ne serait-ce que deux
lignes sur ce m6me sujet. llfallait d'abord oublier
le chef-d'euvre. Mais dans l'intervalle, Jan
Caputa a rejoint les prairies 6ternellement fleu-
ries de l'Au-delir et ses portraits de plantes repo-
sent dans le silence d'un classeur ignor6... !

Aujourd'hui, le petit cahier doit renaitre de ses
cendres, se trouver une nouvelle motivation,
tout en acceptant d'entr6e de cause de se d6ve-
lopper sur un niveau plus modeste. peut-6tre
remplira-t-il sa mission en laissant deviner tout
ce que nos anc6tres pouvaient esperer des g6n6-
rosit6s de la nature, en sachant apprivoiser les
sous-bois du vallon de l'Aubonne, pris comme
point 96o9raphique d'accrochage. Ce petit fasci-
cule ne sera donc ni un trait6 d'ethnobotanique,
ni un livre de recettes. Tout au plus se contente-
ra-t-il d'6tre une 6vocation de ce que pouvaient
6tre les relations de l'homme et de la nature aux
temps lointains oir les fleurs avaient leur parfum
et leurs vertus, mais pas encore de nom, et oir la
connaissance 6tait celle des effets et pas encore
celle des causes.

J'aimerais que ce cahier soit un hommage post-
hume, modeste certes, mais sincdre et vi-brant, d
la m6moire de Jan Caputa qui en fut l'instigateur
inconscient, et au m6rite de Pierre Lieutaghi, de

2. La-.predation des animaux est une;fbrme particulidre de la
cueillette au sens layge, gt le piige, que les'sidcles ont peu
modifi, est devenu I'emblime di laihasse silencieuse en
attendant de devenir celui de la chasse frauduleuse !
Ici :-dessus de porte, d Boncourt, pour'designer un chasseur
profes sionnel ou,,lventuellement, un fabricant de piiges.

l. Oyti! majeur des peuples collecteurs, le panier est le
symbole de la civilisation de la cueillette. Avec I'avdnement
de I'agriculture, il s'estfait symbole de la recolte.
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qui le savoir immense et l'art subtil de le com-
muniquer, ont risqu6 d'6tre fatals i mon projet.
En me plongeant dans les secrets de nos
anc6tres i travers les pr6cieux livres de recettes
et de remddes qu'ils nous ont laiss6s, j'ai trouv6
la formule pour fabriquer une encre luminescen-
te, en broyant des ventres de lucioles ou de vers
luisants avec divers ingr6dients. Probablement
que Pierre Lieutaghi avait 16ussi d la r6aliser, car
la lecture de sa Plante compagne laisse derridre
elle comme une queue de comdte qui irradie
encore, alors que l'astre a deji pass6!Traduire:
alors que la lecture est achev6e !

Mais, pour donner peut-etre un caractdre origi-
nal i ce fascicule, pour cr6er aussi un lien plus
6troit entre l'Arboretum et le Mus6e, ou, si l'on
pr6fdre, entre la nature et l'homme, nous axe-
rons de pr6f6rence l'illustration tant sur les
objets de la cueillette que sur les outils ou auxi-
liaires de la pr6dation. Car ces derniers 6voquent
le geste n6cessaire de prendre, comme le mar-
teau celui de frapper ou le vilebrequin celui de
percer... et le geste de prendre est et reste le
maitre geste, m6me si, de nos jours, les modes
d'appropriation ont fondamentalement chang6 !
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Chap. 1

Civilisation de la cueillette

L'homme est n6 pr6dateur. Lent, d6muni d'armes
naturelles, il etait vou6 i ramasser tout ce qui se

trouvait d sa port6e: mollusques, insectes, baies,
racines, champignons ou petits animaux... Mais
ce qui diff6rencie l'homme des autres collec-
teurs, c'est qu'il rassemble pour le futur; il pre-

voit, il pense au lendemain, il est dot6 du pouvoir
de se projeter dans l'avenir. Alors que l'6cureuil
notamment, comme le casse-noix et d'autres
collecteurs encore, rassemble graines ou fruits
et cache ces aliments pour les oublier. ll a le

geste du pr6voyant, mais il n'est, en fait, que

Iinstrument de la nature qui, elle, assure ainsi
les lendemains des espdces collect6es !

Or, le geste de pr6dation est bien le plus vieux
geste de l'homme, ant6rieur d tout autre geste

Iaisonn6, donc ant6rieur i tout artisanat, si frus-
te soit-il. Du reste, il est encore et toujours celui
du nouveau-n6 qui, avant m6me de se tenir
debout, saisit tout ce qui se trouve d port6e de

ses menottes... et le porte automatiquement d la
bouche ! Uhomme en effet s'approprie le monde
par la bouche et apprend d connaitre son envi-
ronnement par le go0t !

Cet instinct de cueillette est un atavisme tenace,
qui transcende le progrds en ce sens que, m6me
au moment oU il ne sera plus n6cessaire pour
nourrir l'individu et en assurer la survie, il conti-
nuera de se d6velopper. C'est d lui, rappelons-le,
que nous sommes redevables du grenier, du
garde-manger, voire de la grange, car le champ
6ultiv6 est 5 la cueillette ce que le troupeau est i
la chasse. Avec le progrds, l'instinct collecteur,

2

<l'esprit d'6cureuil> va simplement changer de
p6le pour se perp6tuer au fil des sidcles et des

mill6naires et se sublimer finalement dans le pur
esprit du collectionneur, l'objet de la qu6te deve-
nant dds lors totalement indiff6rent. ll ne retrou-
vera ses tonalit6s originelles que dans les
p6riodes troubl6es de disette, oir l'indigence se

gen6ralise, oir le paup6risme rend ing6nieux et
reveille les vieux savoirs endormis.

Mais ne nous 6garons pas et revenons d la natu-
re dispensatrice de biens. Dds les aurores de

l'humanite, il semble qu'il se soit instaur6 une

certaine r6partition des taches: la r6colte des
plantes utiles, alimentaires ou autres, 6tait r6ser-
v6e en effet aux femmes, probablement parce

que les maternit6s et Ia garde des enfants les

contraignaient ir rester d proximit6 plus ou
moins imm6diate du camp ou de la grotte' A
l'homme, il appartenait de se livrer i la chasse,

cette autre forme de pr6dation, qui imposait la

poursuite du gibier souvent trds loin du camp de

base; d lui aussi les voyages de reconnaissance
ou de prospection exigeant des absences de

longue dur6e.
Mais la connaissance des plantes et de leurs ver-
tus ou de leurs qualit6s, en ces temps recul6s,
reste un mystdre. Comment le savoir s'acqu6-
rait-il tout d;abord, et comment se transmettait-il
ensuite, alors que les populations 6taient peu

nombreuses et diss6min6es par petits groupes
ou clans dans d'immenses territoires ? Alors que

les choses - et les plantes a fortiori - n'avaient
vraisemblablement pas encore de noms, sinon
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5. ...et d'autres encore, d€montables,
qui ffichent par ld leur caractdre
clandestin !



une d6signation idiomatique valable pour des
groupes ethniques trds restreints, alors qu'il
n'existait, bien s0r, ni trait6s, ni descriptifs, ni
repr6sentations graphiques pour transmettre le
savoir et que celui-ci reposait exclusivement sur
un sens aigu d'observation et sur une m6moire
visuelle remarquable de fid6lit6 et de pr6cision.

On est conduit d penser que l'instinct devait
jouer un r6le primordial et que les hommes
d'alors avaient la prescience de ce qui est bon ou
de ce qui ne l'est pas, de ce qui est comestible ou
de ce qui est poison, un peu comme le chat ou le
chien qui savent trouver les herbes n6cessaires
ou leur convenant lorsqu'ils sont indispos6s.
C'est du reste aussi l'avis de Pierre Lieutaghi qui
l'exprime de faEon magistrale lorsqu'il 6crit: <<La

notion de risque, attachde d la consommation du
vdgdtal, est un savoir <instinctift premier. C'est
lorsque l'instinct passe d la connaissance que la
possibilit6 d'erreurs s'insinue.y Sixidme sens
que nous avons perdu, instinct qui ne se mani-
feste plus... Mais il reste impossible de d6termi-
ner quelle 6tait Ia part de cette intuition et celle
de l'exp6rience dans ce savoir des origines.

ll n'en reste pas moins que le v6g6tal, - de l'her-
be qui se balance dans les sous-bois aux lichens
qui chamarrent les rochers, de la fleur des
champs i l'arbre s6culaire, en passant par la
mousse spongieuse, le champignon au chapeau
de travers, la massette A la brosse duveteuse au-
dessus du marais ou le buisson aux baguettes
flexibles, - que le v6g6tal sous toutes ses formes
fut recherch6, encore et toujours, au fil du temps
et des civilisations, pour ses innombrables ver-
tus. Plantes nourricidres aux p6riodes de disette,
plantes gu6risseuses ou magiques pour soigner
le corps d6jet6 ou l'iime tourment6e, plantes
fibreuses pour attacher avant que clous ou vis ne

r6solvent les probldmes quotidiens de liaisons,
rameaux flexibles pour r6aliser avec art les pre-
miers r6cipients facilitant la r6colte des fruits
sauvages ou des tubercules f6culents, plantes
tinctoriales aussi pour que puisse se d6velopper
les premidres coquetteries vestimentaires de la
femme 6ternelle, plantes ol6agineuses pour
l'huile des lampes ou des onguents, plantes aux
usages domestiques divers encore, pour coller,
laver, parfumer ou pour chasser les puces, ces
commensaux aussi in6vitables qu'importuns de
nos ancetres i l'hygiene trds approximative !

Si le geste instinctif le plus ancien est celui de
porter toutes choses accessibles i la bouche
pour satisfaire l'imp6ratif primordial de survivre
et de se nourrir, l'un des gestes raisonn6s pre-
miers est sans doute celui de fabriquer un conte-
nant pour rassembler et transporter le produit de
la qu6te. Et le panier est, de ce fait, un objet

6. Panier-gondole, bien de chez nous, en eclisses frnes d'osier
C'est le panier r€vd pour la cueilletre des noiseftbs, ou pour
ramasser noix et chdtaignes.

7.-Deux paniers sur arceaw en brins de cl1matite. Cellti ( ga.uche convient particulidrement aux ramasseurs de champignons,
alors que celui de droite, avec sa petite ouverture, dtait adalti aux exigencei des chasseurs d; ir""o;;;:fi.r.
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8. Botte-corbillon tressie artistement avec les ((rappanna,

les fines racines tracontes de l'dpicda. Cette spicialiti des

Joiatiers faisait le malheur des forestiers a lafn du sidcle
dernier encore !

indissolublement li6 au principe de la cueillette
d'abord, puis de la r6colte, plus tard, au moment
oir la domestication du veg6tal aprds celle de
l'animal, fit du berger nomade un cultivateur
s6dentaire. Le panier, c'est, a vrai dire, l'objet
symbole qui caract6rise vraiment cette civilisa-
tion des premiers 6ges. C'est pour cette raison
aussi que nous lui faisons une place prioritaire
dans cette petite 6tude qui nous invite d aborder
le vallon de l'Aubonne en nauf rag6s ou en
< Robinsons>.

lls sont nombreux, les mat6riaux susceptibles de
se laisser tresser, tisser, entrelacer pour former
ces r6cipients a la fois solides et l6gers, plus
r6sistants d vrai dire que tout autre de m6me
capacit6 et de m6me poids' Techniques iden-
tiques d'un continent i l'autre avec des mat6-
riaux differents d6finis par la v6g6tation locale,
avec des r6sultats diff6rents aussi au 916 de la
sensibilit6 et du 96nie artistique de l'artisan'
Chez nous aussi, le vannier n'avait, ou n'aurait
encore, que l'embarras du choix: rejets bien
droits de noisetier ou de saule, baguettes
souples de viorne ou de bourdaine, rameaux de

chdvrefeuille assouplis dans l'eau chaude,
hampes flexibles des joncs ou des roseaux, tiges
serpentines de cl6matite, lanidres fibreuses
d'6corces de tilleul. Viennent ensuite les petites
racines traEantes de l'6picea qui ont permis ces

corbeillons i la maille si serr6e qu'ils 6taient
presque 6tanches, m6me sans adjonction de
poix. Puis encore les corbeilles et paniers plus
grossiers, les hottes aussi, faits d'6clisses ou de

lamelles de noisetier, de fr6ne ou de chdtaignier'
Enfin, il convient de ne pas oublier cette vanne-9. <Binon> d pdte en tores oufaisceaux de paille de seigle

cousus d I'aide de longues laniires d'bcorce de ronce'

10. panier a large ouverture pourfieurs ou ldgu.mes verts en dldme-nts composites. La panse est rialisie avec des lorches grossiires

a" iiii, qri ploirraient €tre iemplacdes, cas ichiant. par des latches ou des roseaux.
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rie particulidre, dite spiral6e, qui utilise des
torches de tiges fibreuses - de pr6f6rence de la
paille de seigle - roulties en spires et cousues
ensembles par des lanidres d'6corce de ronce,
peut-dtre la plus ancienne vannerie connue.

C'est muni de l'un quelconque de ces r6cipients:
panier, corbeille, cabas... pur produit de la natu-
re sauvage pour le substrat, de l'ing6niosit6
cr6atrice et de l'habilet6 intelligente des doigts

Chap. 2
La qu6te alimentaire

Repas de disette
Manger... Au sidcle des repas congel6s, qu,on
achdte tout pr6ts et qu'il suffit de glisser
quelques instants dans un four d micro-ondes
pour pouvoir se mettre A table, on a peine i ima-
giner la vie des premiers hommes dont l,unique
pr6occupation, ou presque, 6tait de trouver de
quoi se nourrir. Pr6occupation lancinante se
renouvelant jour aprds jour, m6me si la nature
sauvage 6tait alors plus g6n6reuse que ce qu,il
nous en reste apri;s le passage de notre vingtid-
me sidcle <d6voreur de paysages>.

Si l'on en croit les sp6cialistes, le v6g6tal fut le
premier aliment de nos anc6tres, qui se nourri-
rent quasi exclusivement de plantes sauvages
durant prds de 4 millions d'ann6es. Le v6g6tal
cultiv6, lui, n'est connu en effet que depuis
quelque 12'000 ans seulement. Mais il ne s,est
substitue aux plantes nourricidres sauvages que
trds progressivement, pour ne les supplanter
vraiment que dans la seconde moiti6 de ce
sidcle. Par ailleurs, m6me lorsque l'<homo faber>
eut appris d tailler la pierre et d faqonner des
armes lui permettant de s'attaquer aux animaux
jusqu'alors redout6s, lorsque les peuples collec-
teurs-chasseurs eurent ajout6 les venaisons d
leurs menus, le produit de la chasse semble
n'avoir repr6sent6 que 20 %o de leur alimenta-
tion, le v6g6tal continuant d occuper les autres
80 % | C'est dire le r6le primordial que la plante
a jou6 pour les innombrables g6n6rations
d'hommes qui ont d6ferl6 sur la plandte.

I l. P.inc.e_d chdtaignes. Faite d'une eclisse de chdtaignier
ployee.d la uapeur, elle nous vient dufond des dges.Tince
<fossi!e>, elle servait d saisir sans dommage les"bogues
cruelles.

pour la facture, que nous allons parcourir le val-
lon de l'Aubonne, d l'instar de nos anc6tres, pour
y r6colter herbes aromatiques, l6gumes, fruits
ou baies, 6corces, graines ou rhizomes, nourri-
ciers, gu6risseurs, magiques ou simplement uti-
litaires, pour subvenir i nos indigences imagi-
naires de <naufrag6s, de la civilisation ! Bonne
route i qui veut bien nous accompagner dans
cette qu6te de nos lointaines racines !

La Pr6histoire ne nous apporte que peu d,infor-
mations sur ces sujets, 6tant donn6 le caractdre
6minemment p6rissable des v6g6taux; nous
sommes r6duits d ne formuler que des hypo-
thdses. Mais il parait vraisemblable que la civili-
sation de la cueillette, au plan alimentaire, a d0
se concentrer sur la r6colte de racines comes-
tibles, de rhizomes, de fruits et de graines, sans
exclure de jeunes pousses herbeuses mang6es
crues, dont les salades qui accompagnent nos
repas ne sont que les 169itimes prolongements I

Les v6g6taux, du moins de nos jours, se man-
gent de pr6f6rence cuits. ll est dds lors assez pro-
bable que le l6gume, en tant que tel, ne soit
apparu qu'au N6olithique, soit au moment oir les
moyens de cuisson se sont d6velopp6s avec
l'apparition de la c6ramique, ce qui a permis A

Jean-Claude Perpdre de caract6riser avec humour
cette 6poque comme l'dre de la soupe. Cela n,ex-
clut du reste pas une certaine anticipation, car
nos astucieux anc6tres avaient imagin6 des
moyens indirects de cuisson en plongeant des
pierres fortement chauff6es dans l,eau de r6ci-
pients de cuir ou de peau.

L'alimentation par les plantes sauvages se heur-
te, si l'on remonte aux aurores de l'humanit6, au
probldme d6licat de la distinction entre ce qui est
comestible et ce qui ne l'est pas, voire est dan-
gereux ou poison. lntuition avons-nous dit plus
haut... Mais outre ce tri fond6 sur un instinct trds
s0r, sinon infaillible, il est probable aussi que
l'organisme de l'homme 6tait alors sensiblement
moins fragile que le n6tre et qu'il avait la facult6
d'ing6rer sans dommage des aliments qui nous
rendraient malades: immunit6 naturelle, sans
doute, et plus grande r6sistance de l,organisme.
ll est vrai que jeunes, nous digerions- all69re-
ment des denr6es qui ne passent plus avec
l'6ge ! Or, nos anc6tres lointains jouissaient d,un
m6tabolisme <jeune>, puisque leur esp6rance de
vie 6tait d peine la moiti6 de la n6tre !

Lorsqu'on parle de plantes alimentaires, il
convient de distinguer d'abord celles qui sont d
proprement parler nourricidres de celles qui ne
sont que condimentaires. Les premidres peuvent
se consommer crues, telles que la nature nous
les fournit. Ce sont les anc6tres de nos salades
quand il s'agit de tiges ou de feuilles vertes,



12. Pour ouvrir les bogues closes, deux moyens parmt
d'autres : le marteau in bois pidmontais, ou le <maillet d

pillons> du Chablais vaudois. Le pe.igne_dy rdteau sert
'dfrapper les bogues pour dbgager les chdtaignes, et les dents

firtiient dcarties pour rassembler les bogues sans toucher
'les 

fruits qui se ramassent d la main, ensuite.

mais elles peuvent aussi se pr6senter sous forme
de fruits ou de graines. D'autres se consomment
cuites, en soupes ou en 169umes, entrant parfois
dans la composition de mets plus complexes tels
qu'omelettes, gnocchis, boulettes ou autres. Les
plantes crues sont en g6n6ral des aliments de
printemps, car par la suite, les feuilles devien-
nent ligneuses ou trop dures et celles qui restent
comestibles ne le sont qu'aprds cuisson.

Trds nombreuses sont les plantes qui peuvent se

consommer telles quelles en salades, individuel-
lement ou en m6langes, ces derniers assurant
une plus grande diversit6 de go0ts. Mais, comme
d6ja dit, il faut choisir des v6g6taux jeunes. De

plus, dans notre d6marche de Robinsons, nous
admettons que la nature est celle d'une ile d6ser-
te, soit exempte d'engrais, de pesticides, fongi-
cides et autres adjuvants chimiques qui pour-
raient avoir des effets tout i fait nocifs sur nos

organismes ! Salades donc de Rumex (ou Oseille
sauvage, la <salerette> de notre enfance), de
feuilles juv6niles de hOtre, de tilleul, d'6rable ou

d'aub6pine, salades d'aegopode lAegopodium

13. Plats d noix qui permettaient de casser les noix sur le
tourillon central,- ai crew de la iupe, d I'aide d'un petit
marteou ou maillet. Ces plats soil tAs semblables d ceu-x qui

servaient d dgoutter le sir,!, dans les alpages' les faisselles
itant posies sur le support central.

podagrarial, de berce lHeracleum spondYliuml,
d'6piaire lstachys silvatical aussi et de raiponces
lPhyteumal, salade de plantain (Plantago) au go0t
de champignons, de dents-de-lion, bien s0r
(Pl.17). A quoi viennent s'ajouter les feuilles d'al-
liaire (Atliaria officinalisl dont on peut faire une
pdte i tartiner en les hachant menu pour les p6trir
avec du beurre, et les bases des jeunes pousses

de massettes (Typha) qui, d6barrass6es des

feuilles externes, se croquent et font penser aux
ceurs de palmier ! De leur c6t6, les petites
racines du cirse (Cirsium oleraceum) peuvent 6tre
consomm6es crues ou cuites, de m6me que

celles de la bardane (Arctium).

La plupart des plantes consommables crues le
soni aussi, et d plus forte raison, une fois cuites.
D'autres doivent obligatoirement passer par la

cuisson pour 6tre mangeables. Parfois, la pre-

miBre eau doit 6tre 6limin6e, voire la deuxidme
aussi, et parfois encore une troisidme pour
d6barrasser le l6gume de toute amertume ou de

ses toxines, ce qui ne lui fait pas perdre pour
autant ses valeurs nutritives. Ce sont des plantes
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qui peuvent 6tre pr6par6es sous forme de soupes
- soupe aux orties (Urtica dioi'cal, soupe i l'oxa-
lis (Oxalis acetosellal - ou de l6gumes verts:
c'est le cas pour le ch6nopode (Chenopodium
Bonus Henricusl (Pl. 18), pour la renou6e
(Polygonum bistortal, pour les feuilles de salicai-
re lLythrum salicarial, cette fleur purpurine des
lieux humides, l'aegopode podagraire, la bour-
rache lBorrago officinalis) (P|.19), la consoude
lSymphytum officinale), le lamier blanc (Lamium
albuml. Les feuilles du tussilage (Tussilago farta-
ra) peuvent 6tre frites aprds avoir 6t6 plong6es
dans une p6te ir cr6pes. Mais il y a aussi des
racines charnues qui peuvent se consommer
cuites: celles de raiponce, de renou6e, de barda-
ne et de laiteron (Sonchusl, notamment. Celles
de la massette peuvent 6tre moulues en une fari-
ne nutritive riche en prot6ines.
ll va sans dire que de nombreux fruits et graines
constituent une alimentation de compl6ment fort
appr6ciable: ch6taignes, faines, noix et noisettes
n'auraient m6me pas besoin d'6tre mentionn6es.
Moins connues sont les veftus nutritives des
glands: il en est de doux, qui peuvent 6tre
employ6s sans autres, mais ceux de nos chOnes
indigdnes sont amers et doivent 6tre d6barrass6s
pr6alablement de leurs tanins, qui sont solubles
et disparaissent avec l'eau de la cuisson. Au
temps oi les disettes s6vissaient encore sur le
pays, soit avant l'introduction de la pomme de
terre, vers 1750, le pain d'indigence fabriqu6 d
partir de nos glands a sauv6 de la famine les
populations de La C6te. Les graines du n6nuphar
jaune (Nuphar luteal sont 6galement comestibles,
mais elles ne sont pas faciles d extraire du fruit
vert oir elles sont solidement ancr6es. Une fois

16. Lorsqu'il s-'agissait de peler les petites pommes sauvages
p.our enfoire des compotes ou pour pr4parbr les <schnitsi
(quartie-rs mis d secher dans l'ombre di grenier), un astucie*x
peloirfxd sur le bord de la tablefacilitait grandement le
travail.
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17. Dent-de-lion.
En salade printaniire, avec Petits
lardons et @ufs cuits durs, c'est un vrai
rigal. Mais on enfait aussi des soupes.

Ses racines torrifides pouvaient
remplacer la chicorie comme
succddani de cafd, et lesfleurs sentaient
parfois d confeclionner une sorte de'coifture 

ou de miel de pissenlit.

convenablement s6ch6es, elles peuvent 6tre pr6-
par6es et mang6es comme du popcorn !

Le caractdre saisonnier de ces r6coltes et le laps
de temps restreint ou la cueillette est possible
devaient trds rapidement amener a rechercher
des moyens simples et efficaces pour permettre
de constituer des r6serves d utiliser plus tard,
hors saison. Certes, le s6chage des plantes ou
des fruits est un moyen qui remonte trds haut
dans le temps, qui fut sans doute le premier i
6tre mis en @uvre et n'a pas perdu de son actua-
lit6, meme si armoires frigorifiques et cong6la-
teurs ont r6solu beaucoup de nos probldmes de

conservation. Mais on oublie que ces moyens
perfectionn6s ne se sont popularis6s que depuis
50 ans au plus !

La choucroute est un plat qu'on serait enclin a

dire <du terroir>, qui rev6t un caractdre sinon
folklorique, du moins populaire et rural, et qui a

conquis ses titres de noblesse en gastronomie it

cause de cela pr6cis6ment. Elle semble liee d la
culture du chou, comme une 6tymologie erron6e
peut le laisser croire, et parce qu'on la pr6pare
de nos jours presque exclusivement avec ce

l69ume (P1.20). Mais autrefois, toutes sortes de
plintes sauvages pouvaient 6tre soumises i la

iacto-fermentation pour devenir <<Sauer-krautn

ou <herbe acide> et se consommer durant la

mauvaise saison, pratiques attest6es au n6oli-
thique dejir. C'6tait alors le moyen le plus simple
de faire des r6serves alimentaires, ne r6clamant
aucune installation sp6ciale et qui, en outre,
garantissait la meilleure conservation des

8
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I 8. Chinopode Bon-Henri.
C'est l'6pinard sauvage, l|gume du
pauvre par exc'ellence. Ses Jeuilles'pouvaiint 

aussi entrer dans la

fabrication de la choucroute.

19. Bouruache.
Les feuilles ieunes et crues se melent
volintiers iux salades pour leur
communiquer leur ar6me, de m€me
que les fliurs qui, pentagones Atuil1s
d'un blbu parfait, sonl dicoratives, plus
encore que gustatives.
Plus tard, les feuilles se cuisent
en lbgume vert.

valeurs essentielles pour l'organisme, notam-
ment au niveau des vitamines et des enzymes'
Parmi les v6g6taux du vallon int6ressants d ce

titre, citons d'abord la fougdre aigle (Pteridium
aquitinusl, pour autant qu'on la r6colte jeune,

alors que ses hampes sont encore semblables A

des crosses d'6v6que, la stellaire ou mouron des
oiseaux {steltaria medial,les feuilles du ch6no-
pode ou 6pinard sauvage, celles de l'aegopode
aussi, celles, g6n6reuses, de la berce spondyle
ou patte d'ours, ainsi que les larges rosettes du
plantain, sans oublier l'ortie et le pissenlit. A
quoi l'on peut ajouter les jeunes feuilles du tilleul
et de l'ormeau.

Florilige d'aromates

Le second volet de cette qu6te des v6g6taux
comestibles va s'occuper plus particulidrement
des plantes condimentaires, connues avant tout
pour leurs saveurs et destin6es d donner du go0t
aux autres aliments. ll est probable qu'elles ont
trds t6t jou6 un r6le, m6l6es d petites doses aux
alimentaires proprement dites pour les rendre
plus savoureuses ou digestes, car ces plantes
aromatiques ont presque toutes aussi des vertus
m6dicinales. Mais il est probable aussi qu'elles
ont connu un regain d'int6r6t avec l'apparition
de la gastronomie, c'est-e-dire dds le moment oit
le manger ne s'inscrivit plus comme la pr6occu-
pation premidre de l'homme, mais devint un art
de vivre et un Plaisir.
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20. Lorsque la choucroute se fait it partir de choux, c.omme
c'est le cas le plus .fi'equent, il .fout ddbiter les <pomnes> en
.fines lamelles. Dan"s nos campagnes, on utilisait d cet ffit des
rdpes.faites, comme celle-ci, de lames obliques juxtaposees,
avec un caisson coulissant oir se logeait le chou d rdper.

De fait, les premidres recettes culinaires faisant
appel a des plantes condimentaires pour assai-
sonner les mets, sont dues d des auteurs
romains: d Apicius principalement, qui, dans le
courant du premier sidcle av. J.-C., 6crivit son
trait6 de cuisine, le De re coquinaria, alors que
Columelle r6digeait, d la m6me 6poque, son trai-
t6 d'agriculture oi figurent de judicieux conseils
sur la manidre de cultiver les 169umes.

Le condiment majeur est sans contredit le sel.
Or, dans des pays comme le n6tre, trds 6loign6s
de la mer, cette denr6e prenait une grande
importance et une valeur qui devait en faire, au
fil du temps un objet de convoitise, une monnaie
d'6change - rappelons au passage que le ( salai-
re> n'6tait rien d'autre que la quantit6 de sel qui
servait d payer les mercenaires - et, partant, un
objet de contrebande extr6mement active d cer-
taines 6poques: souvenons-nous de l'imp6t sur
le sel, la gabelle, institu6 au milieu du Xlll" sidcle,
devenu privildge royal au XlV" et qui devait gen6-
rer tout un monde de clandestinit6, celui des
faux sauniers, avec ses moyens de r6pression,
les gabelous, dont le nom est rest6 attach6 aux
gendarmes bien aprds la disparition de la loi et
de son cortdge de misdres. Le sel, chlorure de
sodium... Or, il est des plantes particulidrement
riches en chlorure, non pas de sodium, mais de
potassium et qu'on pouvait n6anmoins utiliser
pour assaisonner les aliments: feuilles de p6ta-
site (Petasifes) (Pl. 21), de tussilage, de berce
spondyle aussi, qu'il fallait s6cher, puis r6duire
en cendres. Ce sont ces cendres l6gdres qui ser-
vaient de substitut pour le sel. Certaines tribus
indiennes d'Am6rique du Nord 6taient coutu-
midres de ces pratiques. Mais il 6tait possible
aussi d'<allonger)) le sel marin - afin de l'6cono-
miser - en le malaxant avec des plantes aroma-
tiques s6ch6es et finement broy6es, telles qu'ori-

2l. Pitasite.
Ses larges feuilles, comme celles du tussilage, sont riches en
chlorure de potassium. Leurs cendres peuvent 6tre utilisies
comme substitut du sel de cuisine pour donner de la saveur
aux aliments.

gan lOriganum vulgarel {P'1.22), thym (Thymus
serpylum), sarriette (Satureja) et cumin sauvage
(Carum carvil par exemple.

Mais la liste des plantes aromatiques autoch-
tones est loin de se limiter d ces quelques noms.
ll est des plantes qui nous inttiressent d ce titre
par leurs baies; c'est le cas du gen6vrier, bien
que ses <fruitsr soient en r6alit6 des c6nes
modifi6s dont les 6cailles sont devenues char-
nues, ce qui n'enldve rien ni d leur parfum ni d
leurs vertus digestives; de l'6pine-vinette
(Berberis vulgaris) 6galement, dont les fruits for-
tement acidul6s sont parfois utilis6s comme suc-
c6dan6s du citron. D'autres plantes, depuis long-
temps oubli6es sans doute, sont pr6cieuses par
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22. Origan.
S'il est une plante aromatique bien de
chez nous, c'est I'origan ou marjolaine
sauvage, qui brandit ses panicules roses
au bord des chemins et sur les coteaux
sichards. On I'utilise comme sa proche
parente des jardins pour parfumer
sauces ou salades. On enfait des
infusions pour le plaisir mais ses vertus
thirapeutiques permettent de
recommander de s'en gargariser contre

principalement par ses qualitds
condimentaires : ses racines en ffit,
unefois sichdes et riduites en poudre,
ont un bon goit de girofle.
Comme colorant, elles donnent aux
laines une belle couleur musc-dori et
ont parfois servi pour le tannage
des cuirs.

de bourrache pour parfumer
les salades, ail des ours
(Allium ursinuml et origan
pour fabriquer des Pates a tar-
tiner, la menthe (Mentha spec.)
o u plus exactem ent les
diverses vari6t6s de menthe
qui, toutes, se ressemblent Par
l'a16me et parfument sauces
ou salades, le thym serpolet
encore qui se dessaisit volon-
tiers de son parfum d6licat au
profit de potages chamPetres
ou de th6s comme nous le ver-
rons plus loin.

Parmi les plantes parfum6es, il
convient de faire une petite
place d part pour celles qui
interviennent dans les desserts
ou les plats sucr6s. lJasP6rule
odorante (Asperula odoratal
est sans doute la Plus connue
puisqu'elle sert, entre autres, a
parfumer le <Maitrank)) estu-
diantin. ll en va de m6me
avec l'ang6lique (Angelica sil-
vestrisl dont les jeunes tiges
cuites plusieurs fois dans un
sirop de sucre servent i garnir
tourtes ou patisseries. Plus dis-
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les maur de gorge.

leurs graines: c'est le cas de l'alliaire aux feuilles
d6coup6es qui fleurit discrdtement dans nos
sous-bois ombreux, du cumin sauvage qui se
confond cou ra m ment avec d'a utres om bel I ifdres
de pAturages, de la berce encore qui s'est d6jit
signal6e d notre attention par la valeur nutritive
de ses feuilles et dont les graines fraiches et
hach6es, ou s6ch6es et pulv6ris6es, servent i
parfumer des mets sans cela insipides. ll est
aussi des racines qui, une fois s6ch6es et
r6duites en fines particules, peuvent 6tre utili-
s6es comme condiment. Parmi elles, celle de la
benoite lGeum urbanuml (P1.23) degage un bon
ar6me de clou de girofle. Et nous ne mentionne-
rons les (classiques)) que pour la bonne forme:
Achillee millefeuille (Achillea millefolium), pim-
prenelle lsanguisorba), fleurs et jeunes feuilles
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crdte et, partant, moins connue, la fleur l6gbre de
la reine des pr6s lSpiraea ulmarial qui donne un
parfum subtil autant qu'original aux sorbets et
autres desserts.

Boissons sauvages

ll va sans dire que la boisson par excellence du
naufrag6 rejet6 sur les rivages de son ?le d6serte
est l'eau de source, ou tout au moins l'eau
douce. ll va sans dire aussi que si le vallon de
l'Aubonne 6tait une ile d6serte, l'eau de la rivid-
re y serait potable telle quelle. Mais il est vrai
6galement qu'une fois la survie assur6e par la
pr6sence de l'eau, il n'est pas interdit de lui don-
ner des saveurs choisies en utilisant habilement
les ressources de la flore indigdne. Car le plus
grand nombre de nos plantes sauvages peuvent
6tre trait6es en infusions ou en d6coctions pour
servir de breuvage, mais qui ne sont pas tous
d6lectables, tant s'en faut. Par ailleurs, nous
ferons ici, avec Frangois Couplan, la distinction
entre breuvages de table et breuvages m6dici-
naux, les premiers pouvant 6tre appel6s th6s,
alors que les autres sont les tisanes. Nous
aurons, bien s0r, non seulement l'occasion, mais
le devoir de parler de ces dernidres au chapitre
suivant. lci, nous nous bornerons d signaler
celles, parmi les plantes du vallon, i utiliser prio-
ritairement pour leurs qualit6s gustatives.
Prioritairement, avons-nous dit, car toutes pos-
sddent simultan6ment des vertus m6dicales. Ne
soyons par ailleurs pas surpris de retrouver des
noms d6ja cit6s pr6c6demment d un titre ou i un
autre. Ainsi en est-il de la reine des pr6s, de l'an-
g6lique ou de l'asp6rule odorante, du thym, de la

2, 3′″οite.

La benoite commune nous intdresse

聰Ⅲ町
ヤ■ 漑



menthe et de l'origan, dont les qualit6s condi-
mentaires se pretent 6galement i la confection
d'infusions agr6ables. Faut-il rappeler que le
fruit de l'6glantier, le cynorrhodon, s'est adjug6
une belle carridre, m6me dans notre civilisation
moderne et que les pelures s6ch6es de pommes,
sauvages ou de culture, peuvent aussi donner
par infusion une excellente boisson d6salt6rante.
A quoi l'on peut ajouter des v6g6taux moins
connus, du moins en tant que th6s, comme l'ai-
gremoine lAgrimonia eupatorial, l'6pilobe ir
feuilles 6troites (Epilobium angustifolia), ou
encore les capitules fleuris du pissenlit.

lnt6ressants sont ensuite les nombreux succ6da-
n6s du caf6. Depuis que ce breuvage est entr6
dans les m@urs de notre soci6t6 occidentale, on
s'est efforc6 de le remplacer par des produits
moins on6reux, ou par des produits de substitu-
tion lors des p6riodes de troubles, lorsque les
denr6es coloniales se faisaient rares, et deve-
naient m6me introuvables. Ainsi pendant la pre-
midre guerre mondiale, les services de
l'Economie de guerre ont-ils enregistr6 des
r6coltes consid6rables de glands, qu'on torr6fiait
pour remplacer le caf6 qui n'entrait plus en
Suisse (P1.24). Peuvent 6tre utilis6s de la m6me
manidre les fausses baies du gen6vrier, les
faines, les ch6taignes, ainsi que les fruits du
tilleul. Parmi les plantes herbac6es, il faut citer le

ments etait le miel, lequel 6tait, lui aussi (sauva-
ger i l'origine, et, partant, objet de cueillette. Or,
pour aller r6colter miel et rayons ancr6s dans
des arbres creux, il fallait 6tre totalement insen-
sible aux piq0res ou disposer de moyens
propres i 6loigner les abeilles. En l'occurrence,
on les enfumait en brOlant des lycoperdons secs
ou (pets de loup>, ce qui avait pour effet d'en-
dormir les insectes pour une dur6e suffisante d
d6valiser leurs r6serves !

Pour terminer ce chapitre, nous reproduisons ci-
dessous quatre recettes anciennes puisqu'elles
sont extraites du Becueil de remides choisis par
moy philibert Boisson, L'auteur 6tait pr6tre,
aum6nier des religieuses du monastdre des
Deux Amants, i Lyon, et son manuscrit est dat6
de1741:
Tout d'abord une recette de sirop et liqueur de
violettes:
<Pilez des violettes avec du sucre, faites dis-
soudre sur un petit feu et le passez. Pour une
liqueur, ajoutez de l'eau-de-vie avec discr6tion.>
Puis une recette de tisane rafraichissante:
nRacines de mauves, racines d'oseille, racines
de chiendent, une poign6e; r6glisse, une once;
racines de fraisiel une demi-poign6e; racines de
chicor6e, une demi-poign6e que vous mettrez
dans deux pots et demi d'eau que vous faitesgaillet gratteron lGallium apa-

rinel, rfpandu un peu partout
dans les champs et dont les
fruits torr6fi6s donnent l'un
des meilleurs succ6dan6s de
caf6. Enfin, rappelons que les
racines de la chicor6e sauvage
(Cichorium intybusl (P1.25)
que nos grand-mdres utili-
saient volontiers pour 6cono-
miser le vrai cafti trop cher,
donnent un produit qu'on trou-
vait couramment dans les
magasins d'alimentation. Ce
qu'on ignore, en revanche,
c'est que les racines de pissen-
lit peuvent jouer le m6me r6le.
A condition de disposer de
miel ou de sucre, il est possible
d'imaginer toutes sortes de
sirops i partir des plantes aro-
matiques cueillies sur place:
bourgeons de sapin, menthe
(P|.26), cynorrhodon, ou m6me
de se pr6parer, d condition de
disposer des r6cipients ad hoc,
du vin de fr6ne - qui est un
blanc p6tillant, du vin de
sureau noir - qui est un mous-
seux rouge, ou m6me du vin
de dents-de-lion, qui est une
sorte d'hydromel i base de
fleurs.
Ouvrons ici une brdve paren-
thdse, puisque nous parlons
sucre, pour rappeler que le
seul moyen de sucrer des ali-

25. Chicorie sauvage.
Belle avec sesfleurs bleu ciel qui
apparaissent sur des tiges ligneuses
presque dipourvues de feuilles, ses
racines servent, depuis des temps
immimoriaux, de succddan,! de cafe.
Simplement sichdes, on enfait parfois
des infusions pour soigner les ennuis
de digestion.

26. Menthe.
Il n'est pas nicessaire d'aller jusqu'en
Afrique du Nord pour ddcouvrir les
vertus rafraichissantes du thd de
menthe. Nos grands-mdres en faisaient
des sirops excellents auxquels il ne
manquait que la couleur somptueuse-
ment verte des produits commerciaux!
Ses feuilles sichdes d I'ombre entrent
avantageusement dans les sachets
odoriferants qu'on glisse entre les piles
de linge, dans les armoires.



Chap. 3
La chasse aux potions magiques.

Un brin d'histoire ancienne

La connaissance des vertus th6rapeutiques des
plantes est chose trds ancienne. Elle d6coule
sans doute du fait que l'alimentation humaine
6tait quasi exclusivement v6g6tale. Les collec-
teurs primitifs furent amen6s, sans doute, par
l'usage, i constater que certaines plantes
avaient des effets b6n6fiques en cas d'indisposi-
tion ou de maladie, aid6s peut-Otre dans cette
d6marche par cet instinct quasi animal orientant
le malade vers les nourritures-remddes qui lui
conviennent. Encore fallait-il etablir des relations
de cause d effet d'abord, avoir ensuite le sens et
le go0t de l'exp6rimentation et de la 16plication
pour contr6le... On ne peut que se perdre en

conjectures sur l'apparition de ce savoir et sur le
cheminement secret de ces certitudes... Ce
qu'on croit pouvoir affirmer, c'est que trds tdt
dans les soci6t6s primitives, de telles connais-
sances furent le propre d'initi6s - femmes-
m6decine, chamans, sorciers - qui se transmet-
taient leurs connaissance de bouche d oreille, du
maitre d son h6ritier d'6lection' C'est dire aussi
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27. Gentianejaune.
C'est la plante par excellence des pdturages. Lorsque ses

hampes ie font trop nombreuses, viennent les aruacheurs avec
leurs pics fouisseurs qui remontent le long des,racines
muscileuies et noires, dont on tirera un alcool puissant aux
ar6mes de terre et aLLr amertumes souveraines contre les
troubles gastriques et intestinaux.

consumer ) deux pots. Vous ne mettrez la r6glis-
se que quand la tisane commencera d bouillirrr'

Et voici encore la recette pour l'eau de genidvre:

<Un pot d'eau-de-vie, une once de baies de
genidvre. Mettez-les sur une pelle chaude jus-
qu'i ce qu'elles aient un peu su6. Jetez-les ensui-
te dans l'eau-de-vie; ajoutez-y six clous de
girofle, autant pesant de cannelle, quelques
noyaux d'abricots, demi-livre de sucre pulv6ris6.
Exposez tout cela au soleil 9 jours de suite,
except6 le sucre que vous n'y mettez que le 9e.
jour. Exposez encore votre liqueur au soleil neuf
autres jours et vous la passerez par le papier
gris.>

Enfin, et toujours de la m6me source, cette recet-
te d'eau de noix:
<Un pot d'eau de vie, une livre de noix qui ne

soient point gat6es dans le temps qu'on les

cerne, pourvu que le vert ne quitte point la

coquille. Concassez-les l69drement. Mettez-les
dans l'eau-de-vie et les laissez infuser d froid
pendant 6 semaines, la bouteille bien bouch6e, d

i'ombre. Vous y ajouterez trois quarterons de
sucre pulv6ris6 et laissez le tout ensemble 6

autres semaines. Vous remuez la bouteille tous
les jours pour faire fondre le sucre et vous pas-

serez votre liqueur dans un linge ou par le papier
g ris. >

28. Fiole d rtisine ou <burette d bedzon> dans le vieux parler
du pays. Au dbbut de ce siicle encore, les montagnards allaient
en.foiA chercher la tbrdbenthine du sapin blanc. Ils.perg.aient
lei'pustules de I'icorce avec ttn clou et ricoltaient le prdcieux^

liqiide, goutte d goutte. Ils la consommaient comme depuratif
de printemps.

i

tu



que trds t6t les gu6risseurs constitudrent une
caste a part dans la soci6t6.

Ce qu'on peut affirmer, c'est que les premiers
6crits traitant de ces matidres datent du
Vll" sidcle av. J-C. et que nous en sommes rede-
vables aux Perses. Or, ce qui est frappant, c'est
que leur m6decine distinguait alors 3 modes de
gu6rir: les formules conjuratoires d'abord, l'usa-
ge des plantes ensuite, et enfin seulement la chi-
rurgie. De son c6t6, la Chine ancienne faisait une
trds large place d la pharmacop6e, i c6t6 de
l'acupuncture, et c'est d ces savants aux yeux
brid6s qu'on doit la doctrine dite des signatures,
doctrine qui se fonde sur des analogies for-
melles ou des ressemblances entre telle ou telle
partie de la plante et l'organe d soigner, pour
affirmer que ces analogies sont significatives.
Ainsi le haricot qui 6tait cens6 6tre un remdde
efficace contre les affections 16nales, par
exemple, ou l'h6patique dont la feuille trilob6e
rappelant la forme d'un foie 6tait cens6e gu6rir
les maladie de cet organe. Cette th6orie devait
6tre reprise et d6velopp6e chez nous par le
grand Paracelse, m6decin ) B6le au d6but du
XVl" sidcle. Int6ressant de constater que ces
th6ories se sont perp6tu6es longtemps puisque
les recueils de recettes du XVlll". sidcle en font
toujours mention: ainsi Philibert Boisson, 1741,
donne-t-il, sous chiffre 146 du manuscrit une
s6rie de Remides sympatiques: rLa buglosse
est amie du ceur, la sauge du cerveau, l'hdpa-
tique du foie, la scolopendre de la rate, la pul-
mon6e des poumons, la persicaire macul6e des
plaies; la gousse des trdfles et du bdddgar des
hdmorroi'des; la sanguinaire de l'h6morragie; le
dents de taupes pour les maux de dents; l'intes-
tin du loup pour ceux des boyaux.t Les analo-

29. Le mortier est l'objet emblimatique du pharmacien qui
broie ensemble les ingrddients pour en faire pommades ou
onguents. Certains mortiers itaient de bronze, d'autres en
porphyre.

30. Trois mortiers de bronze de tailles diverses, avec leurs
pistils. Tris souvent le ricipient reste alors que le pistil
a disparu!

31. Deux tris beaux mortiers en bois tournt
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gies sont loin d'6tre toujours 6videntes et sont
parfois m6me assez discutables ! Dans le recueil
de recettes de Crisinel, dat6 de 1782, on trouve
un chapitre qui nous parle Du venrn dans les
termes suivants : <<L'herbe appelie syderica et le
dracontium minus ont la figure d'un serpent d
chaque feuille, d'oi nous colligeons que la
ddcoction faite d'iceluy est trds efficace pour la
morsure des serpents.

Pour la morsure des vipdres on se peut encore
servir de la bistorte, de la serpentaire et de la
couleuvrde.

L'herbe appel6e ophioglosson ou langue de ser-
pent a tird son nom de sa figure. Car elle est faite
de la m\me fagon que la langue d'un serpent qui
a envie de blesser quelqu'un. (Pl. 34).

Enfin toutes plantes lesquelles ressemblent d la
ddpouille macul6e du serpent ou d la diversitd
des couleurs du (sic) vipdre, ou qu'enfin ont la
figure des serpents en quelle fagon que ce soit,
sont propres contre la morsure desdits ani-
maux.))

Pour revenir i l'histoire, nous retiendrons que
c'est en 219 av. J-C, qu'un personnage du nom
d'Archagathos vint s'6tablir i Rome pour ouvril
prds du forum, une boutique oi il soignait les
malades. Ce fut en quelque sorte la premidre
pharmacie connue en Occident ! Mais il faudra
attendre le Vl" sidcle - le Xl" seulement dans
l'Occident chr6tien - pour que la notion de phar-
macien fasse surface, et ce n'est qu'au Xlll" que
s'affirmera le clivage entre m6decins et pharma-

32. Pince d fermer les tubes de pommade. 34. L'ophioglosse ou Langue de serpent est une petite
fougdre, relativement rare, mais spontunee dans I'Arboretum.
On comprend qu'elle ait frappd l'imagination des Anciens
et qu'ils lui aiefi preft des vertus particuliires, notamment eu

dgard d la th6orie des signatures.

33. Jeu de mesures anciennes de pharmacie, en itain
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35. Vieille gravure de 1775 montrant une of.ficine tle I'epoque,
date ultinte oi medecin et pharmocien ne.font encore qi'tin.
Ensuite, les.fonctions se sdpareron t.

ciens, car jusqu'alors les deux professions
6taient pratiquement confondues: c'est l'herbo-
riste qui soignait et c'est le m6dicastre qui pr6-
parait ses tisanes et remddes (Pl. 35).

Nous ne retracerons pas ici l'6tonnante histoire
de la m6decine et des remddes, sinon pour rap-
peler les grands noms qui ont jalonn6 cette his-
toire: Hippocrate, Galien, Dioscoride, Rufus,
Oribase et Alexandre de Tralles. Ce dernier fut l'un
des plus grands m6decins byzantins du Vle sidcle.
Ses connaissances inspir6rent toutes les 6coles
th6rapeutiques du Moyen Age. Or, il est int6res-
sant de noter que ce savant n'h6sitait pas ) utili-
ser amulettes et talismans, a tenir compte aussi
des desiderata de ses patients, sachant bien l'in-
fluence pr6pond6rante du psychique sur le phy-
sique I Et l'on trouve lA sans doute, sinon l'origi-
ne, du moins le justificatif des innombrables for-
mules incantatoires qui tinrent lieu de m6dica-
ment pour soigner nos anc6tres et qui subsistd-
rent, dans nos campagnes, jusqu'd l'aube de ce
sidcle en tout cas, plus tard encore peut-6tre.

Ouvrons ici une nouvelle et courte parenthdse
pour remarquer qu'd l'exclusion de celles qui ali-
gnent un certain nombre de mots latins ou d
consonance latine peu ou pas compr6hensibles,
la trds grande majorit6 des formules, lorsqu'elles
sont en langage explicite, font r6f6rence aux
souffrances du Christ, d son agonie sur la croix
ou d la trahison de Judas. Ce qui permet d'affir-
mer qu'elles ne remontent pas A la nuit des
temps, mais sont une nouvelle manifestation de
ce pouvoir d'assimilation qu'a exerc6 le christia-
nisme sur les pratiques paiennes d'autrefois.
Refermons la parenthdse pour retrouver les
simples et la botanique m6dicamenteuse. Les
<simplesr avons-nous dit... ainsi d6signait-on les
plantes m6dicinales qui fournissaient des
remddes relativement simples d obtenir par oppo-
sition aux m6dicaments sophistiqu6s de la phar-
macop6e m6di6vale comme la th6riaque, par
exemple, qui en est le type m6me puisqu'il ne fal-
lait pas moins d'une centaine d'ingr6dients pour
fabriquer ce remdde universel pr6conis6 par les
Romains et en honneur tout au long du Moyen
Age. Pour 6tre i m6me de r6pondre sans d6lai

36. Un ancien pot de pharmacie, en bois, eyec, sur leflanc,
ses inscriptions hiiroglyphiques qui conrmuniquent leur
mystire au midicament administrd par I'homme de savoir

37. Une autre.fiole t) pontnrude, en pu-c.elaine, belle et
lointaine ayec son bouchon en.flamnre.

aux besoins, on imagina trds vite de cultiver les
<simples> ou herbes m6dicinales dans des
jardins ad hoc dont l'un des premiers connus est
celui de l'abb6 Walafrid Strabo, qui v6cut au
lX" sidcle. Ce jardin fut d6couvert au monastdre
des 86n6dictins de St. Gall. Un autre, plus tardif
puisque du Xll" sidcle fut retrouv6 en Angleterre,
d Canterbury. Les plantes y 6taient group6es par
carreaux pour faciliter l'identification et la cueil-
lette. Au XVl" sidcle, dans son Th66tre de l'agri-
culture, Olivier de Serres nous propose deux
sch6mas pour la constitution de jardins m6dici-
naux. L'un circulaire avec cheminement en spira-
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38. Plan d'un jardin quadrangulaire de plantes me.dicinales,

tel que le proposait Olivier de Serres dans son Th66tre de

l'agriculture.-On passe d'un gradin a l'autre par les escaliers

d'angles. el la terrasse superieure comporte uneJbntaine en

son miliett.

le sur les murs de soutien des plates-bandes,
l'autre en ca116 avec rampes d'escaliers aux
angles pour passer d'un plan i l'autre jusqu'au
plateau sup6rieur oi se trouve la fontaine per-

mettant l'arrosage. llauteur donne une liste des
plantes d y cultiver au sud, au nord, au levant ou
au couchant selon leurs exigences particulidres'

Un bouquet de remides

Le vallon de l'Aubonne, avec ses pentes ou chan-
gent sans cesse les expositions, du fait de la

creuse m6andreuse de la rividre dans les
moraines oir elle a cisel6 son cours, est, e sa

faqon, une sorte de jardin botanique respectant

les orientations prescrites par le Th66tre de
l'agriculture et mesnage des champs. On y pour-
ra donc p16lever, au fil des saisons fleurs,
feuilles, 6corces ou racines, pour infusions ou
d6coctions, pour compresses ou cataplasmes,
celles dont il faut extraire les essences p16-

cieuses ou huiles essentielles, celles qui donne-
ront avec l'alcool et du sucre des 6lixirs, plantes
pr6cieuses pour soigner, chacune d sa manidre,
douleurs sournoises ou maux d6sagr6ables.

Si l'on consulte les vieux 6crits, tel le Livre XX
des Histoires naturelles de Pline l'Ancien, on est
surpris de constater qu'une seule et m6me plan-
te: la mauve par exemple (Pl. 40), est censtle soi-
gner une trds grande diversit6 de maux ou d'or-
ganes qui n'ont rien i voir entre eux: piq0res,
abcds cutan6s, brOlures, ulcdres, empoisonne-
ments, pellicules, maux de dents, naus6es, toux,
maladies des seins, dysenterie, epilepsie' Et si

l'on prend la menthe, la liste n'est pas moins
impressionnante: ldpre, chol6ra, morsures de

serpents, coliques, jaunisse, d6chirures muscu-
laires, teigne, 6coulements de sang, maladies du
foie, angine, affections pulmonaires htimorra-
gies internes, occlusions intestinales, maux d'es-
tomac, etc. ! Certes, les modes d'application
changent pour s'adapter d chaque cas: feuilles
fraiches ou en tisane, menthe pure ou avec
divers adjuvants tels que huile, miel, vin, urine,
graisse ou que sais-je encore... C'est dire qu'aux
origines de la pharmacop6e, on soignait un peu

toui avec tout. A moins d'utiliser des plantes d

alcaloides toxiques, les risques de cons6quences
f6cheuses 6taient fort r6duits' Par la suite, les
connaissances se pr6cisdrent et les vertus des
plantes prirent un caractdre plus sp6cifique: on
passait insensiblement de l'intuition diffuse i
une certaine connaissance, ce qui ne devait pas

emp6cher la diffusion jusque dans les temps
modernes de vieux secrets i116alistes ou
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40. Mauve sauvage.
Elle est chargde de mille vertus si l'on en croit Pline I'Ancien
Autrefois, elle servait d des fns avant tout culinaires, ses

;fbuilles pouvant se consommer en epinard. Puis ses vertus
imollientes et anti-infiammatoires lui donndrent une place
privil6giie en pharmacie.

41. Frdne.

Qefut de tous temps un arbre sacr6. Boire dans une coupe en
fr€ne protegeait de tout empoisonnement et il sffisait di
rdpandre des feuilles de fr€ne sur le sol pour iloigner les
serpents ! On le nommait <Quinquina d'Europe> du fait des
propriA4sfdbrfuges de son icorce.

42. Fumetere.
Comme son nom latin I'indique,
elle est oficinale. On utilise ses fieurs en tisane pour lutter
contre les migraines.

43. Grande chilidoine.
Ellefait partie des l4 herbes magiques rdpertoriies par le
Grand Albert. Outre ses vertus protectrices mystdrieuses, son
suc jaune corrosifitait utilisd contre cors, durillons et yerrues.
En tisane, elle intervient contre les indigestions.

′
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mythiques emprunt6s au Grand ou au Petit
Albert et transcrits presque tels quels jusque
dans les recueils de pharmacop6e domestique
du XlX" sidcle ! Ainsi trouve-t-on, par exemple
pour se garantir de la peste, la recette suivante:
<<Avalez le matin d jeun trois ou quatre cuiller6es
de votre urine avec un peu de rue ou d'ache, et
vous pourrez aller librement et sans danger dans
les lieux pestif1r6s.r Ou encore cette autre for-
mule pour savoir si la morsure est d'un animal
enrag6 : <On peut connaitre si la morsure est
enragde ou non, en appliquant sur la plaie une
fdve coup1e en deux, car, si la fdve s'Y attache. il
y a du venin, et si elle n'y tient pas, elle est d'une
b)te non enragde.n

Actuellement, les connaissances se sont affir-
m6es et les analyses de laboratoire ont permis

de v6rifier le pourquoi et le comment de l'action
des tisanes ou des sucs essentiels de plantes sur
les affections qui tourmentent nos corps fragili-
s6s et nos sant6s d6licates. Et la (pharmacie du
Bon Dieu> comme on a bien voulu l'appeler, sup-
pl6tive des produits on6reux et parfois dange-
reux de la chimie pharmaceutique, a trouv6 la

caution de la science. De ce fait, les <Robinsons
de l'Aubonne)) se trouveraient i mOme de sub-
venir, dans leur paradis terrestre, d nombre de
petits accidents de sant6.

Pour faire tomber la fiivre, l'6corce des jeunes
rameaux de saule, qui a donn6 son nom d l'aci-
de ac6tylsalicylique, a requ d juste titre le nom
d'aspirine du pauvre. Mais les infusions d'6corce
de fr6ne (Pl. 41) ou de peuplier noir, ou encore
celles faites avec des feuilles de houx font le

m6me effet. Pour lutter contre la toux ou les
refroidissements, les infusions de fleurs de
Bouillon blanc ou Bonhomme lVerbascum
Thapsusl sont souveraines, de m6me que celles
du tussilage (dont un nom vernaculaire est le
Chasse-toux, car tussilage vient du latin tussis
signifiant pr6cis6ment la toux). Pour soigner les
bronchites, il y a profusion de tisanes possibles:
origan, p6tasite, polypode (Polypodium vulgare),
primevdres (Primula officinalis), Pulmonaire
(Pulmonaria officinalisl et thym serpolet pour
citer les plus courantes. Pour les maux de gorge,
ce sont des gargarismes qui conviennent avec
des infusions tiddes de camomille (Matricaria
chamomilla) ou d'origan (Origanum vulgarel. Et

lorsque la migraine s'en m6le, la tisane de fleurs
de fumeterre lFumaria officinalisl (Pl' 42) est it

recommander. Mais les infusions de primevdres,
de reine-des-pr6s ou de val6riane (Valeriana offi-
cinalisl sont 69alement efficaces.

Pour r6soudre les petits probldmes de digestion,
on fera appel ir des infusions, soit de fleurs de
menthe poivr6e soit de racines de benoite, ceci
pour juguler naus6es ou vomissements. Et lors-
qu'il y a indigestion, troubles ou d6sordres
digestifs, il faut avoir recours i l'achill6e mille-
feuille, i la ch6lidoine, d l'ail des ours, d l'asp6-
rule odorante ou encore d la racine de chicor6e
(Pl. 43). Et lorsque c'est la v6sicule biliaire qui se

manifeste intempestivement, une infusion de
feuilles d'aigremoine a de bonnes chances de
faire l'affaire.

Autre domaine oi peuvent se manifester divers
d6rangements: celui des intestins, soit qu'ils
fonctionnent de faqon immod6r6e et qu'il faille
lutter contre la diarrh6e en faisant appel i l'al-
ch6mille (Alchemilla vulgaris) (Pl. 44]., d ces
vieilles connaissances que sont l'aigremoine,
l'achill6e et la benoite, au fraisier sauvage
(Fragaria vesca), au th6 de myrtille, ou encore d

celui de feuilles d'ormeau. lnversement, on peut
6tre affect6 de constipation et pour r6tablir sans
d6lai les transits intestinaux, une infusion d'6cor-
ce ou de baies de bourdaine, d raison d'une tasse
le soir, devrait arranger les choses. Mais le fr6ne,
le polypode et la fumeterre peuvent 6galement
intervenir dans le m6me but. Ouant d l'ail des
ours, il aide 2r 6vacuer les vers intestinaux. Enfin,

44. Alchimille,
C'est la Couperose de nos anc€tres, allusion d la goutte de

rosie qui scintille dans la coupelle de lafeuille- En infusion,
elle est utile lors de dirangements intestinaux.

4 5. Achillie millefeuille.
C'est I'Herbe aux menuisiers ou aussi I'Herbe aux coupures,
car ses vertus sonl avant tout vulndraires pour cicatriser les
nlaies ou soicner les brilures. Mais elle est aussi aromatique
'et, a ce tirre."on utilise ses.fleurs pour parfumer les salades.
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lorsqu'il s'agit de 169ulariser des troubles 16naux
ou de la vessie, les tisanes de reine-des-pr6s, de
lamier blanc, de fraisier ou d'6glantier sont
recommandables.

Pour les blessures, des compresses faites avec
une infusion de sanicle d'Europe (Sanicula euro-
paeum) remplacent celles d l'arnica qu'on ne
trouve pas dans le vallon. l-anthyllis vuln6raire,
comme son nom l'indique est 6galement recom-
mandable, de mdme que l'achill6e millefeuille
ou Herbe aux charpentiers (Pl. 45), le lamier
blanc ou encore le plantain. Ce dernier est aussi
utilisable, en compresses de feuilles 6cras6es,
pour 6teindre le feu des piq0res d'insectes. Pour
les maladies de la peau, on peut soigner par des
applications sur la partie malade de compresses
faites avec une d6coction de myrtille ou de sali-
caire, ou par l'absorption de tisanes de pr6le
(Equisetuml, de saponaire (Saponaria officinalis)
ou de scrofulaire (Scrophularia nodosa). Ouant
aux engelures, elles se soignent d l'aide de bains
dans une d6coction bien chaude d'6corce de
ch6ne, de feuilles de noyer ou encore de pulmo-
naire officinale.
Et l'on pourrait allonger encore la liste des
plantes communes dont on a oubli6 les vertus:
contre les insomnies, sont d recommander les
infusions de fleurs d'asp6rule, de camomille,
d'aub6pine, par exemple. L'euphraise dite
<casse-lunettesr (Euphrasia spec.) ne corrige
pas la vue d6ficiente, mais permet de soigner les
yeux irrit6s, rouges ou fatigu6s, alors que la
benoite (Pl. 46) combat les maux de dents. Les
infusions de baies de gen6vrier, ou de feuilles
d'ortie, ainsi que les cataplasmes de flouve odo-
rante (Anthoxanthum odoratum) sont pr6cieux
pour soigner rhumatismes ou sciatiques.
Richesses infinies de la nature sauvage qui sont
d port6e de main, que nos anc6tres connais-
saient bien et auxquelles ils avaient recours pour

Chap. 4
Des plantes pour paraitre

Etre belles et sentir bon !

Peut-6tre que la premidre coquetterie, qui rele-
vait i vrai dire plus de la recherche de confort
que de l'hygidne proprement dite, fut de se pr6-
munir contre les agressions des petites b6tes,
poux, puces, punaises, lentes et autres qui
avaient tendance d coloniser les divers sites
broussailleux aux senteurs fortes de la personne
humaine ! D'autant que le bain du corps 6tait
aussi rare, dans le peuple, que la lessive. De fait,
tous les recueils de recettes et remddes qui nous
sont parvenus abordent ces probldmes: d6cou-
rager les immigrants d'une part, se d6barrasser
des passagers clandestins d'autre part !

Ainsi Jean Chappuis notait-il dans son recueil de
recettes, en 1726: <<Pour assembler toutes les
puces d'une chambre en un lieu, oignez un b6ton
de graisse de hdrisson et le plantez au milieu de
la chambre, toutes les puces s'y assembleront.>

46. Grande Ortie.
Encore-une_plante magique du Grand Albert. Mais d part cela,
on en fait des soupes excellentes, on mange ses feuilles sous
forme d'ipinards, et en outre, on enfait des caiaplasmes
contre les rhumatismes.

r6pondre aux exigences du quotidien. Richesses
perdues pour nous qui avons l'argent et les assu-
rances maladie qui manquaient d nos pdres, pri-
vileges qui nous ont affranchis du souci de
connaitre et de r6colter sans frais ce que la civi-
lisation nous vend si chdrement !

47. Fusain d'Europe.
A-ppeli parfois Bonnet d'ev€que par allusion d laforme de ses
fruits, c'est un arbrisseau somptueux dans I'arriire-automne.
Nos ancAtres sdchaient et broyaient le fruits pour se
dibarrasser dey p9ux. Son bois, rappelons-li, donne par
carbonisation le fusain d dessin.

19



Et plus loin, il propose encore <<Prends de la
graisse de renard ou du lait d'6nesse, et en
frottes le lieu auquel tu voudras qu'elles vien-
nent et elles s'y assembleront toutes.D

Mais, abstraction faite de ces recettes, qui reld-
vent sans doute de la th6orie des signatures,
puisque tant le renard que le h6risson sont des
animaux connus pour h6berger ces h6tes ind6si-
rables, il est des remddes moins al6atoires et
plus faciles d'application : les fruits du fusain
(Evonymus europaeus) (Pl .47]l, s6ch6s et r6duits
en poudre, furent utilis6s pour faire p6rir les
poux principalement et autres parasites' Feuilles
et fruits de ce m6me arbuste trait6s en d6coc-
tion, a raison de 25 gr. par litre d'eau, avec
adjonction d'un peu de vinaigre, donnaient une
liqueur d frictions efficace contre la gale.

Les plantes, qu'il s'agisse de fleurs odorif6rantes
ou d'herbes aromatiques, sont trds fr6quem-
ment utilis6es pour donner des odeurs agr6ables
aux appartements gr6ce d de savants m6langes
secs oit odeurs et coloris associent leurs vertus.
Or, il est int6ressant de relever que ce sont les
plantes qu'on avait d6j) recens6es au titre de
condiments possibles qu'on retrouve ici, en

combinaison avec d'autres et notamment avec
des fleurs. De discrets sachets de ces m6langes
(menthe, p6tales de roses, verveine (Pl' 48), etc')
gliss6s dans les armoires, entre les draps ou les
pites Oe linge leur communiquent leur parfum'
D'autres peuvent 6tre confectionn6s pour parfu-
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49. Thym.
Notre serpolet peut servir d parfumer les,eaux des bains tout
en teur cbdirant des vertus relaxantes. Il sert aussi d prtparer
des infusions contre les maux d'estomac et la mauvaise
digesiion. On prdtend m€me que ce1hi est souverain contre les

maux de t€te produits par I'ivresse !
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50. Equerres pour la mise en dcheveaux de la laine d teindre
Enroilde sur'les deux barres paralliles' il sffisait de faire
basculer la cheville pour abaisser la branche supirieure et

lib,lrer I'dcheveau.

Ditail du micanisme



52. Millepertuis.
C'est 

^aussi 
une plante de sorciers propre d dloigner les

malefice,s. Cueillie d la St. Jean, on enfaisait des bouquets d
suspendre d la porte des maisons poui chasser les d6mons.
Elle a des yertus wtlniraires certaines et on en fait, par
macdration dans l'huile, un onguent pour soigner biessures
ou brillures. Enfin, elle permet de teindre la laine en jaune.

mer l'eau du bain et lui conf6rer des vertus
relaxantes (camomille, tilleul, val6riane) ou sti-
mulantes (menthe, pin, lierre ou thym (Pl. 49),
par exemple). Herbes encore pour fabriquer des
shampoings: a la saponaire pour les besoins
courants, ou s'adaptant de fagon plus sp6cifique
aux diff6rents types de cheveux: plantes d'ortie,
racines de bardane, fleurs de sureau, notam-
ment pour les cheveux secs; achill6e, menthe,
ou pr6le pour les cheveux gras. Herbes aroma-
tiques diverses qu'on incorpore aussi a des cires
ou des corps gras pour parf umer onguents,
crdmes de beaut6 ou savons, au g16 de ses go0ts
et de ses fantaisies.

De toutes les couleurs
Un domaine qui devait r6actualiser la civilisation
de la cueillette au moment oir la qu6te de nour-
ritures sauvages s'av6rait moins imp6rieuse que
par le pass6, c'est celui de la couleur. Car la cou-
leur fascine et entre, dds les origines, dans le
domaine du sacr6. De l'ocre, dont on enduisait le
corps des d6funts, aux peintures corporelles
rituelles pour f6tes et c6r6monies, on glisse pro-
gressivement vers la coquetterie vestimentaire
qui exigeait que la couleur drape de lumidre les
silhouettes escamot6es dans les replis des tis-
sus, qu'elle donne vie et fantaisie d la laine des

moutons dont on pr6parait des habits pour se
pr6munir contre les frimas, mais aussi par souci
esth6tique. Substitut, voire compl6ment des
peintures corporelles et des tatouages... moyen
d'affirmer sa personnalit6, mais aussi d'afficher
son rang social... ll est permis de r6ver sur le
sens et le pourquoi de la couleur dans le v6te-
ment, mais ce qui est certain, c'est que la
connaissance des teintures remonte trds haut
dans le temps: pour le moins ir l'Age du Bronze,
chez nous, et d quelque 2500 ans av. J.-C. aux
lndes. Si les plus anciens t6moignages mat6riels
ont cet 6ge respectable, on peut, sans risque de
se tromper, affirmer que l'usage des teintures
naturelles est bien ant6rieur puisque, comme le
rappef le Dominique Cardon, <le patrimoine texti-
le est, et a toujours 6t6, l'un des aspects les ptus
fragiles d'une civilisationy, ce qui signifie que de
nombreux vestiges plus anciens ont disparu i
tout jamais.

Ce qu'il faut dire en pr6ambule d ce chapitre,
c'est que les teintures naturelles, issues pour la
presque totalit6 du monde v6g6tal, - d l'exclu-
sion de quelques mollusques marins comme les
Murex, et de quelques insectes tels que les
cochenilles - ont 6t6 le seul moyen de jouer avec
les couleurs jusqu'd la fin du XlX" sidcle oi la chi-
mie moderne d6veloppa les couleurs dites d
l'aniline.

L histoire de l'indigo est particulidrement int6res-
sante, m6me si elle concerne des espdces 6tran-
gdres: l'indigotier proprement dit est en effet
une l69umineuse originaire de l'lnde, le pastel
une crucifdre m6diterran6enne et la renou6e des
teinturiers une polygonac6e de Chine. Or, si
nous nous y arr6tons, c'est parce qu'on est inca-
pables d'imaginer ce qui a pu conduire les pre-
miers teinturiers i en d6couvrir le pouvoir colo-

53. Verge d'On
C'est trne plante commune de nos.for,1ts qui peut aussi servir ii
teindre la laine en jaune, ayec un mordait d'I'alun.
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54. Outils pour la rdcolte des dcorces de.tannage-..pe (r d g. : mailloche tournie dans une branche de ch€ne, plumet pour dicoller

I'icorce dis ch€nes, fer d dtcouper les dcorces d'ipicda.

rant. Les feuilles des plantes sont mises i mac6-
rer dans de l'eau tidde. Se d6veloppent des
acides, par fermentation, qu'il faut neutraliser
par un apport de chaux. Le tissu A teindre y est
immerg6. Les sucs d'impr6gnation du tissu sont
totalement incolores et le bleu ne se r6vdle que
par oxydation au moment du s6chage d l'air!
Manipulation relativement compliqu6e m6me
quand on connait le pourquoi et le comment du
ph6nomdne et le mystdre de la mise au point de
ces processus reste opaque, comme l'6tait aussi
celui de la d6couverte de la trempe des m6taux
i l'aube de la m6tallurgie !

Mais revenons aux plantes tinctoriales de chez
nous, pour rappeler que les teintures v6g6tales
exigent de faire appel i un poids de plantes
app-roximativement 6quivalent au poids de la

laine i teindre, ce qui permet d'appr6cier les

r6coltes ph6nom6nales qu'il faudrait faire si la

chimie des colorants n'6tait pas venue d la res-
cousse pour 6conomiser la nature ! Par ailleurs,
les plantes susceptibles de colorer des fibres
sont trds nombreuses, certes, mais les couleurs
obtenues ne sont pas toutes belles, d'autres sont
belles mais 6ph6mdres (non durables). A ces fac-
teurs de s6lection dans la cueillette, s'ajoutent
les difficult6s de r6colte massives de certaines
espdces.

Enfin, ce qu'il faut encore savoir, c'est que les
plantes tinctoriales permettent d'obtenir non
seulement des coloris de densit6s diff6rentes
selon les quantit6s mises en Guvre, mais encore
des teintures diff6rentes selon la partie de la

plante utilis6e: ainsi par exemple de la bourdai-
ne (Franguta alnus) dont l'6corce donne une tein-
te brun cannelle, les fruits verts une teinte iaune,
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les fruits m0rs une couleur bleu-violet et les
fruits m0rs ferment6s une couleur vert pomme.
Mais nombre de colorants ont besoin d'un nmor-
dantl pour qu'ils puissent se fixer durablement
sur le support. Les mordants sont des sels m6tal-
liques: de fer, de cuivre, d'alumine ou de chro-
me pour citer les plus courants. Les teintes obte-
nues varient aussi en fonction du mordant utili-
s6. A titre d'exemple, nous citerons les tiges
vertes de la prdle (Equisetum spec...) qui don-
nent une couleur gris-verd6tre avec du sulfate de
fer, iaune avec de l'alun, ou verte avec du sulfa-
te de cuivre. Mais probablement que la pr6le, qui
n'a pas 6t6 retenue par Dominique Cardon, ne
fournit pas un colorant trds durable comme c'est
6galement le cas pour quantit6 de recettes men-
tionn6es par d'autres auteurs.
Examinons maintenant rapidement (et trds
superficiellement) dans quelle mesure la v6g6ta-
tion du vallon de l'Aubonne serait i m6me de
nouspermettre de r6aliser les diverses couleurs
du spectre solaire:
Violet: les baies m0res de la myrtille (Vaccinium
myrtillus)donnent d la laine mordanc6e d l'6tain
un coloris bleu-violac6, alors que les fruits du
sureau noir (Sambucus nigra), avec de l'alun
pour mordant, donnent un violet qui tire sur le
bleu lorsqu'on ajoute du sel de cuisine, ou sur le
violet-rouge par adjonction de vinaigre.
lndigo: comme d6ja dit, les plantes exotiques
n'ont pas leur 6quivalent dans notre flore.
Bleu: pour obtenir des bleus aux nuances
diverses, il faut passer par les baies m0res du
trodne (Ligustrum vulgare) ou de la ronce
(Rubus spec.), avec mordangage d l'6tain. Un
lavage au savon est n6cessaire pour les tissus
teint6s avec la ronce. Un bleu-noir s'obtient avec
les baies de myrtille, le mordant 6tant alors le fer.
Ouant aux baies de bourdaine, elles donnent un
bleu-violet aprds ringage dans un bain acide et
avec l'alun pour mordant.
Vert: ll s'obtient ) partir des fruits m0rs fermen-
t6s de la bourdaine de nouveau ou du nerprun
purgatif (Rhamnus catharticusl ir condition d'uti-
liser comme mordant du bismuth avec du tartre

et du sel marin. Les 6corces et brindilles de trod-
ne (Ligustrum vulgarel donnent aussi des tein-
tures vertes, avec mordant au cuivre ou au fer.
Enfin, les jeunes crosses de fougdre aigle
(Pteridium aquilinus), avec mordangage d l'alun,
au cuivre ou au chrome, donnent des teintes
allant du jaune acide au vert.

Jaune: Le jaune est plus facile ir obtenir et la
gamme des v6g6taux utiles est assez g6n6reuse.
Citons tout d'abord les fleurs de la bruydre com-
mune (Calluna vulgaris)qui donnent une couleur
solide sans l'aide de mordant. Viennent ensuite
les jeunes feuilles du bouleau (Betula pendula),
les baies vertes de la bourdaine, les fleurs du
millepertuis (Hypericum perforatuml (Pl. 52), du
gen6t (Genista tinctoria), ou de la verge d'or
(Solidago virga aureal (Pl. 53), quitoutes doivent
intervenir sur des laines ou des tissus mordan-
c6s i l'alun.

Orang6: De l'6pine-vinette (Berberis vulgaris),
on peut utiliser les racines, l'6corce et les
rameaux, y compris feuilles et baies qu'il faut
hacher avant d'en faire une d6coction, ce qui
fournit une teinture qui n'a pas besoin de mor-
dant. L'6corce du merisier i grappes (Prunus
padus) donne 6galement une belle teinte oran-
g6e i chocolat, mais exige un mordanqage d
l'6tain.

Rouge: Les fruits m0rs du prunier 6pineux
(Prunus spinosa) donnent, sans mordant, une
belle teinte rose, alors que l'6corce fournit une
teinture brun-rouge6tre. De son c6t6, l'6corce de
la bourdaine, i condition qu'on ait laiss6 se faire
la fermentation et qu'on ait utilis6 l'alun comme
mordant, donne un rouge brique trds proche du
rouge garance. Mais les v6g6taux herbac6s de
chez nous qui fournissent des teintures rouges
sont les racines de nos gaillet ou caille-lait
(Galium mollugo et Galium verum), de mdme
que celles de l'asp6rule odorante (qui est aussi
un gaillet, le Galium odoratuml, avec l'alun pour
mordant.

En dehors des couleurs joyeuses de l'arc-en-ciel,
il nous reste d examiner trds vite ces teintes plus
sombres que sont les gris, les noirs et les bruns,

55b. (quatre de chilfre et triangle surmonti d'une croix) et propitiatoires (ceur et soleil)
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qui toutes sont tributaires de plantes ou d'arbres
riches en tannins:

Noir: ll est obtenu directement, sans mordant, d

l'aide des racines de la reine des pr6s (Spiraea
aruncus). Des d6coctions d'6corce des ch6nes
indigdnes (Auercus petraea et sessiliflora), de
saule marsaull (Salix capraea), ou de rhizomes
de fougdre aigle, donnent, avec le sulfate de fer
pour mordant, des teintes fonc6es allant du noir
au gris.

Gris: Outre les d6coctions ci-dessus, dos6es
convenablement, on obtient encore le gris avec
l'aigremoine (Agrimonia eupatoria), toute la
plante pouvant 6tre utilis6e, avec un sel de fer
pour mordant, car avec l'alun ou le chrome, on
obtiendrait une couleur cannelle.

Brun: C'est bien s0r le noyer (Juglans regia)qui
intervient au premier rang pour cette couleur,
que ce soit par une d6coction de feuilles ou de
brou. Uusage d'un mordant (alun ou fer) est
facultatif. ll n'est pas non plus n6cessaire lors-
qu'on fait appel aux aiguilles tomb6es du m6le-
ze (Larix decidua). En revanche, il faut utiliser
l'alun pour les teintures d base d'6corce ou de
feuilles de ch6taignier (Castanea sativa).

Avant de clore ce chapitre, nous nous permet-
trons d'ouvrir une petite parenthdse pour faire
remarquer que ce sont ces v6g6taux i tannins
qui servaient aussi au traitement des cuirs et des
peaux. ll est vrai que dans un pays d'6levage
comme le n6tre, la tannerie devait occuper une
place privil6giee, du moins jusqu'd la d6couver-
te des sels de chrome, en 1878, puis d la 96n6ra-
lisation de leur emploi qui devait sonner le glas,
dds le d6but de ce sidcle, des anciennes tanne-
ries aux ticorces. En effet les proc6d6s <chi-
miques> de tannage r6duisaient le processus, de
18 mois qu'il exigeait, a 14 jours pour un cuir de
semelle, sans oublier que les matidres tannantes
ne coCltaient qu'un cinquidme du prix des
6corces et 6taient beaucoup plus commodes i
stocker. Certes, ce sont le ch6ne et l'6pic6a qui se
sont taill6 la part du lion dans ces activit6s de
caractdre industriel (Pl. 54), mais d l'6chelle plus
modeste de l'autarcie paysanne, d'autres plantes
pouvaient entrer en ligne de compte. Ainsi, par
exemple, de la poudre de racines de la fougdre
aigle qui constituait un excellent tan pour pr6-
parer les peaux de chdvres. La myrtille aussi fut
utilis6e parfois pour tanner les cuirs, de m6me
que la reine-des-pr6s ou encore les feuilles
astringentes de la pervenche (Vinca minor)-

Chap. 5
Petits bourgeois en herbe

La hantise du feu.
Le feu maitris6 est ce qui a fait de l'homme un
6tre 6chappant une fois pour toutes i l'animalit6.
Le feu a faqonn6 l'homme en lui donnant un sta-
tut de domination sur le reste de l'univers, en a
fait une sorte de demi-dieu. A telle enseigne que
le premier souci du naufrag6, ou de celui qui se
serait 69a16 dans la nature, que ce soit d6finiti-
vement ou provisoirement seulement, c'est d'al-
lumer un feu pour r6affirmer cette h6g6monie et
par ld se rassurer, m6me ind6pendamment des
n6cessit6s vitales qui s'affirmeront ensuite! (Pl.

57). C'est Prom6th6e triomphant mais n6an-
moins enchain6 !

Sauvage ou domestique, le feu fut de tous temps
source d'angoisses pour l'homme. Angoisse tout
animale et instinctive face au feu sauvage, qu'on
ne saurait refr6ner, qui galope, aveugle et vora-
ce, cache le soleil et fabrique des d6serts"' han-
tise de ne pouvoir l'6teindre. Mais angoisse
encore, une fois le feu laborieusement domesti-
qu6, de le voir s'6teindre et de se retrouver nu et
d6sarm6 face i la nature hostile... hantise de ne
pouvoir le rallumer ! Et puis, plus tard, ce sera la
peur de voir le feu domestique 6chapper au
cont16le et redevenir destructeur... hantise de
l'incendie !

Certes, le vallon de l'Aubonne ne fournit ni silex,
ni pyrite pour allumer le premier feu, ni amadou
(Pl. 56) non plus depuis que les arbres sont
exploit6s avant d'etre devenus v6n6rables' Mais
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on y trouve du bois et, avec un peu de chance, il
n'est pas exclu de pouvoir pr6lever sur un ou des
arbres ayant s6ch6 sur pied le mat6riel utile pour
obtenir la braise par friction en choisissant de
pr6f6rence un bois dur et un bois tendre. Comme
substitut de l'amadou, diverses plantes fournis-
sent un mat6riau facile i enflammer et qui peu-
vent servir d'<incitateurs>: ainsi des lycoper-
dons, des chatons de saules, du coton r6colt6 sur

■

56. Dans certaines parties de la Roumanie, on utilise
I'amadou non seulement comme allume-feu, mais pour

fabriquer des casquettes comme celle-ci.



les feuilles de tussilage, de fines pellicules
d'6corce de bouleau. Mais en principe, ces v6g6-
taux devaient 6tre pr6alablement tremp6s dans
une solution de salp6tre.

Autre accessoire pr6cieux, connu de nos
anc6tres, pour allumer le feu i partir de la braise
fragile ainsi obtenue, c'est l'allumette. Petite
6clisse de bois gras (pin ou m6ldze) ou tiges
sdches de chanvre, de roseaux, voire d'ortie. Ces
allumettes avant la lettre, ou allume-feux, se
vendaient autrefois par petits fagots, li6s avec de
la tille ou sous-6corce fibreuse du tilleul. Le plus
souvent, les extr6mit6s de ces allumettes avaient
6t6 tremp6es dans du soufre fondu, mais cet
adjuvant n'6tait pas indispensable.

Les faines, les noix et les noisettes fournissent
une huile comestible, mais qu'on peut aussi uti-
liser pour l'6clairage. L'huile de noix extraite par
6bullition est une huile qui ne se fige pas, mais
n'est bonne que pour la lampe et la peinture. A
part ces classiques du genre, on ignore le plus
souvent qu'il etait possible aussi d'extraire une
huile d'6clairage des fruits du cornouiller et
m6me des graines du tabouret (Thlaspi arvense)
(Pl. 58). Et pour les miches de ces lampes primi-
tives, les feuilles du bouillon blanc (Verbascum
Thapsus) pouvaient faire l'affaire, de m6me du
reste que l'espdce de coton fourni par les
rameaux printaniers du saule.

Pour l'6clairage, les bergers d'autrefois fabri-
quaient des torches en roulant en h6lice des
lanidres d'6corce de bouleau. Moins connues
sont les qualit6s 6clairantes de l'6corce de
tremble utilis6e de la m6me manidre. Enfin,
signalons pour m6moire les torches que se fabri-

58. Le Grand Thlaspi, qu'on appelle Tabouret en frangais,
passe le plus souvent inapergu. Dans certaines rigions, on
extrayait I'huile de ses petites graines oliagineuses pour ali-
menter <crisus, et autres lampes d huile pour l'iclairage
domestique.

57. Matiriel pourfaire lefeu _:.2 briquets classiques, un couteau de poche dont le dos est renforci pour servir de briquet, deux
morceaux de silex et un peu d'amadou pour capter I'dtincelle et faire la premi,ire braise.
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59. Sorte de trompefaite d'icorce de bouleau d€coupie en laniires et roulies en cornet. Les <bougies> ou torches de berger
dtaientfoites de la m€me maniire, mais sans ivasement.

quaient les enfants, dans le Jura, en trempant
des massettes (Pl. 60) dans le p6trole.

Feu de camp s6curisant sous les 6toiles, feu paci-
fiant dans l'6tre, qui caresse de ses lueurs inter-
mittentes et discrdtes la rdverie vesp6rale, mais
puissance secrdte toujours prdte i se d6chainer
et d d6truire... feu aux pouvoirs antinomiques, il
fut pour tous et toujours un objet de d6votion,
consciente ou non. Et peut-dtre est-ce en 6cho d

ce sentiment de paix que le feu miniature de la
pipe, sacralis6 dans les c6r6monies du calumet
chez les lndiens, s'est instal16 dans les meurs
occidentales avec l'introduction du tabac. Mais,
ir d6faut de la plante exotique, les feuilles sdches
du tussilage peuvent servir de succ6dan6. ll en
va de m6me des feuilles de b6toine (Betonica ou
Stachys officinalis), d'origan, de sauge (Salvia
spec.), et m6me de belladone (Atropa belladona)
(Pl. 61). Ces dernidres 6taient m6me fum6es en
cigarettes par les asthmatiques.

Usages domestiques primaires

ll semble bien que la ficelle soit un des produits
de premidre n6cessit6 dans le m6nage. Or, ses
substituts ne sont pas abondants dans nos
for6ts. Probablement que la plus facile d'acc6s
est la ronce sur laquelle on peut sans peine pr6-
lever de longues lanidres d'6corce, souples et
r6sistantes, comme le faisaient les vanniers, qui
cousaient ensemble les spires de leurs r6cipients
en torches de paille de seigle ou d'autres grami-
n6es, ou les longues tresses de joncs ou de mals.
Puis vient la tille du tilleul qui est la partie inter-
ne de l'6corce. On peut l'utiliser telle quelle
comme une sorte de raphia, ou en faire des
cordes qui avaient la particularit6 d'Ctre impu-
trescibles et qu'on employait volontiers de ce fait
comme cordes de puits. Enfin, il faut citer enco-
re la grande ortie dont on extrayait, aprds rouis-
sage, une sorte de filasse propre i confectionner
cordes et filets de p6che.
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Mais pour des liens temporaires et rustiques, de
fagots par exemple, de fines baguettes de noise-
tier (de 4 d 5 ans d'6ge) ou de bourdaine, viss6es
sur elles-m6mes pour les d6fibrer partiellement
et 6viter qu'elles ne se rompent, permettaient
d'en faire des attaches solides, dont le neud
durcissait en s6chant. Le trodne et la viorne lan-
tane (Viburnum lantanal aussi se pr6tent i ce
genre de travail. Rappelons que le terme de lan-
tane semble venir du latin lantare qui signifie
pr6cis6ment <rplierr.

Autre secteur domestique important: celui du
(propre-en-ordre> ! A commencer par les balais
de hampes de bruydre, de branches de chdvre-
feuille ou encore de ramilles de bouleau (Pl. 02
et 63). Dans certaines vall6es de l'Oberland ber-
nois, on allait ramasser les longues hampes de la
canche bleue (Molinia coeruleal, dont on fagon-
nait de trds jolies petites brosses i habits, pen-
dues prds de la porte d'entr6e par un petit cor-
donnet ou une simple ficelle (Pl. 64).

Puis viennent les casseroles, que nos grands-
mdres nettoyaient encore avec de petits fagots
de tiges de pr6le d'hiver (Equisetum hiemale) ou
avec une pleine poign6e de prdle des champs
(Equisetum arvense) tout imp169n6e de silice. La
pr6le d'hiver s'emploie, dess6ch6e, pour polir le
bois et m6me les m6taux, d'oi.r son surnom
d'<herbe aux tou rneurs)).

Pour nettoyer le linge, ce sont les plantes qui
contiennent de la saponine qui entrent en jeu : la
saponaire (Saponaria officinalis) d'abord, bien
s0r, dont il faut r6colter les rhizomes en autom-
ne. La racine du gouet (Arum maculatuml aussi,
lorsqu'on l'agite dans l'eau la fait mousser
comme du savon et fut utilis6e, parfois, pour
blanchir le linge. De m6me encore avec la racine
de la bardane (Arctium spec...). De son c6t6, le
suc du ydble, ce sureau herbac6 des sous-bois
(Sambucus ebulus) (Pl. 65), entrait dans la com-
position d'une sorte de savon noir. Enfin, il
convient de citer le marronnier (Aesculus hippo-
castanum), bien qu'il ne soit pas autochtone.
lmport6 des lndes au XVl" sidcle, ses fruits ren-
dent l'eau savonneuse et mousseuse et ont servi
pour d6graisser la laine; on en a m6me extrait
une sorte de savon. Ajoutons que toutes ces
plantes fournissent simultan6ment une f6cule
riche en amidon et qui fut effectivement utilis6e
pour amidonner le linge.

Au rayon de la colle, s'inscrit d nouveau le mar-
ron d'lnde, car avec sa f6cule amdre (c'est-d-dire
non lessiv6e), on fabriquait une sorte de colle qui
adh6re fortement et que les insectes n'attaquent
en principe pas. Ouant i la glu qu'utilisaient les
oiseleurs pour leurs pidges, elle 6tait tir6e de
l'6corce du houx (llex aquifolium) ou de la plan-
te du gui (Viscum album) (Pl. 66) qu'on laissait
pourrir dans un lieu humide pendant 8 a 10
jours, qu'on r6duisait ensuite en bouillie, qu'on
m6langeait d de l'eau dans une terrine et qu'on
brassait jusqu'd ce que la glu s'attache i la spa-
tule. On en pouvait aussi fabriquer A partir de la
racine de cl6matite (Clematis vitalba). Mais ces
glus ne pouvaient servir de colle.

Elle co.ntient un poison violent, I'atropine (atropa signifie
<cruelle> en grec), qu'on utilise en doses infnilesimalis dans
de nombreux remddes et notamment pour les interttentions
dans les yeux. Les miniaturistes prtparaient un ffAs beau vert
d partir du syc des baies. Les feuilles pouvaient se fumer
comme succddand du tabac.

黎 多7得:″競ι励″
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63. IJne pince astucieuse pour attacher les faisceaux de branchettes destindes d devenir balais de ferme.
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Petite brosse d habits en tiges de molinie bleue.
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Trds prosaiquement, pour 6viter que rats et sou-
ris n'envahissent les greniers ou ne s'installent
dans les galetas, il suffit de r6pandre au sol des
feuilles de ydble, sorte de sureau herbac6 ou
m6me des feuilles de menthe qui sont cens6es
avoir le m6me effet !

Mais, pour se d6barrasser des animaux plus
redoutables dits <nuisibles> et qui n'6taient en
fait qu'ind6sirables, il fallait faire appel aux
toxines souvent trds agressives de certaines
plantes - toxines qui entraient sans doute aussi
dans les pr6parations mortelles des magiciens et
des empoisonneurs m6di6vaux. Ainsi utilisait-on
les semences du daphn6 ou bois-gentil (Daphne
mezereum) pour empoisonner loups et renards,
probablement en m6lant ces fruits d la chair des
saucisses qu'on abandonnait comme app6ts
dans les campagnes. Mais il se fabriquait aussi
des poisons, dont les Gaulois et les anciens
Germains enduisaient les pointes de leurs
fldches et de leurs lances, poisons obtenus
notamment par l'extraction du suc des feuilles
de l'if (Taxus baccata) d'une part, de celles de
l'aconit (Aconitum napellus et lycoctonum)
d'autre part.

La plume, l'encre et le papier

Toute civilisation s'affirme par l'6crit et il n'est
pas sans int6r6t de constater qu'A ce niveau
encore, notre vallon est d m6me de fournir
quelques 6l6ments int6ressants. Ne seraient-ce
que les roseaux qui, convenablement taill6s,
pouvaient fournir des plumes tout i fait hono-
rables (Pl. 67). Mais h6las, ils ne sont plus l69ion,
ceux qui sauraient encore administrer avec effi-
cacit6 les 8 coups de canif n6cessaires pour obte-
nir une bonne plume... et les canifs ad hoc ne se
voient plus gudre que dans les vitrines des col-
lectionneurs !...
Mais d quoi bon la plume si l'encre fait d6faut ?

Certes pouvait-on 6crire, faute de mieux, avec
les jus bien color6s du sureau noir ou du sureau
ydble, par exemple. Mais cela n'eOt 6t6 qu'un
pis-aller, car ces encres de fortunes
ne duraient pas. Meilleure 6tait celle
qu'on pouvait obtenir d partir des
galles du ch6ne, dont les sucs deve-
naient <d'encre> dds qu'on les met-
tait en contact avec du fer: clou ou
lame de couteau (car au temps oir
nous 6tions enfants, nos couteaux
6taient d'acier, certes, mais s'oxy-
daient pour un rien !). Aujourd'hui,
le chene s'est fait rare, et les galles
davantage encore. Et puis, il man-
quera toujours, dans le vallon de
l'Aubonne, la gomme arabique qui
figure dans toutes les anciennes
recettes. Voici celle que nous recom-
mande Chappuis dans son recueil
de 1126:

<Prenez une once et demi de galles
pil6es grossidrement. Mettez-les
infuser dans un quart de pot d'eau
de citerne. Les y laisser trois jours.

ふ :姦磁蒻 。.Z
65. Sureau hiible (ou Yible).
Ses feuilles vertes ripandues dans les greniers sont censdes
mettre les souris enfuite. On les utilisait aussi en cataplasmes
sur entorses et contusions. Les baies, comme celles du sureau
noir, servaient d teindre les tissus en violet.
Enfin, le suc de cette plante entrait dans la composition d'une
sorte de savon.

66. Gui.
Comme le houx, cette plante mise d pourrir dans un lieu humide, itait ensuite
pil6e et riduite en bouillie, et on en extrayaitfnalement la glu pour capturer les
oiseaux.
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67. Trill\"t ,;nu"nobl"*"rt, plr.., dbi" *riigrt de roseauxfournissent de bonnes plumes d dcrire. Les petits couteaux bien tran-

chants et emmanchis d'ivoiri, souvent, faisaienl partie de la panoplie de l'icrivain public.

68. Soulier rustiqtte en dcorce de bouleau d'origine inconnue
mais de facture intiressante.

Vous y mettrez deux onces de couperose (qui est
du sulfate de fer), une once de gomme arabique,
un quart d'once d'alun; le tout sera pulvdris6'
Tenez cet ancre (sic) au soleil ou en quelque lieu
un peu chaud, aYant soin de le remuer deux ou
trois fois le iour.n

ll est bien entendu qu'on pouvait aussi se passer
d'encre et de plume et se contenter, pour de
courts messages, de ce crayon de fortune que
l'on obtient en carbonisant des baguettes de
fusain, de noisetier ou m6me de saule blanc.

Ouant au papier, il est incontestablement plus
difficile i r6aliser, surtout dans les conditions

30

69. Dans le Mittelland bernois, on faisait de trds iolies
pantoufies chattdes en paille de seigle tress,le, avec rev€tement-intdrieur 

d'Ablfe, qui ie portaient encore dans la premiire
moitid de ce siicle (avant la gterre).

pr6caires d'existence de tout Robinson ! Mais il
n'en reste pas moins que la plupart des plantes 2t

fibres longues pouvaient entrer dans la compo-
sition du papier. Citons pour m6moire la grande
ortie et, pour l'anecdote, les aigrettes plumeuses
des fruits de la cl6matite !



Conclusions

Est-il possible de conclure une 6tude comme
celle-ci, qui 6chappe a toute classification,
n'6tant de caractdre ni scientifique ni ethnogra-
phique, ni historique, qui n'est pas davantage un
recueil de recettes et n'a aucune pr6tention d
6tre un inventaire exhaustif ?... ll est vrai qu'il
serait difficile d'aller au-deli de quelques
r6flexions que ce parcours un peu insolite dans
le vallon nous suggdre, avec ses sous-bois oir la
l6gende se distingue d peine des r6alit6s. Et c'est
effectivement dans cet esprit qu'il convient d'ap-
pr6cier ces remarques finales.

Tout d'abord, en imaginant un statut de naufra-
96, on se rend compte que si la nature est 96n6-
reuse, et que si la survie est th6oriquement pos-
sible, c'est au prix de la libert6. Car l'homme
seul, livr6 d lui-m6me, est prisonnier: prisonnier
de la faim, car celle-ci ne peut 6tre jugul6e qu'en
y consacrant tout son temps. R6coltes longues et
fastidieuses pour rassembler une masse alimen-
taire suffisante, puis temps de p16paration tota-
lement incompatible avec toute autre activit6, ou
presque. Ainsi faut-il renoncer i l'image idyl-
lique de nos ancOtres velus d6pourvus de tout
souci et vivant de l'air du temps dans une nature
6d6nique !

Par ailleurs, c'est en imaginant cette vie difficile,
al6atoire, livr6e d toutes les incertitudes du len-
demain, qu'on saisit le pourquoi de l'hospitalite
des peuples primitifs et simples et de cette extra-
ordinaire g6n6rosit6 des pauvres, qui partagent
sans h6siter le peu qu'ils ont avec l'6tranger de

passage - en principe plus pauvre et d6pourvu
qu'eux -. ll est tout de m6me 6tonnant de consta-
ter que c'est finalement notre richesse et l'abon-
dance dans laquelle nous vivons qui nous ont
rendus 6goistes et terriblement asociaux ! Et
c'est d croire qu'il faut 6tre pauvre pour pouvoir
se payer le luxe de la g6n6rosit6 !

Le passage de la simple boisson chaude aroma-
tis6e d la tisane qui soigne f ut sans doute
d'abord purement instinctif, puis, l'effet escomp-
t6 ayant 6t6 confirm6 par l'exp6rience, devint un
savoir qui s'accrut progressivement sans qu'on
puisse m6me imaginer comment: vite, lente-
ment, de fagon continue ou par i-coups... ? Peu
importe, du reste. Mais ce savoir devait trds t6t
devenir synonyme de pouvoir, et le secret devint
le garant de ce pouvoir ! D'otr la position de
force du sorcier, de celui qui sait, de celui qui
peut et d qui l'on va prOter des pouvoirs surna-
turels, qu'il entretenait savamment et avec soin
le plus souvent. Mystdre qui s'6paissit au fil des
5ges, cr6dulit6 qui croit en proportion... et fleu-
rissent les formules magiques, les recettes irr6a-
lisables qui se m6lent aux remddes r6els, sans
qu'on puisse s6parer les uns des autres, car l'ef-
fet < placebor existait bien avant qu'on lui ait
trouv6 un nom !

Et a ce propos, il nous parait int6ressant de citer
l'avis des deux m6decins, auteurs du livre trds
remarquable sur l-es remides de bonne femme,
qui affirment entre autres ceci : <Les remddes de
bonne femme gudrissent parfois; et m6me en
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7 l. Un baromite rustique en ptissance.
La branche baisse ott s''itale iar beau tentps el se rcdresse

DUur s( <serrer, li"iletrsemeni ct)nlru le lft)nc lorsqu'il pleut'
'Celu signifie qu'il faut t'louer le rameau la t€te en bas pour

Erc la brunche (monteD quand il .fait beatt !

mettant d part l'action que peut produire telle ou
telle substance, telle ou telle plante, ils gudris-
sent souvent par la confiance absolue qu'ils ins-
pirent aux malades qui se fient d eux. par
la seule raison que beaucoup de recettes repo-
sent sur un fonds de merveilleux, de mYstdrieux,
et que l'homme est, quoiqu'il prdtende, touiours
attird par le mystdre, la gudrison arrive d la suite
de pratiques banales, meme pueriles, alors que

les rembdes les plus 1nergiques, n'avaient pro-
duit aucun effet.>

Autre remarque d propos de la pharmacop6e
antique: son orientation vers certains maux
dont on ne parle plus, de nos jours, ou en tous
cas beaucoup moins. Est-ce parce qu'ils ont dis-
paru, parce qu'on en a assu16 la maitrise et qu'ils
ont perdu leur caractdre spectral, ou encore
parce qu'on les connait, aujourd'hui, sous
d'autres d6nominations ? Peut-Gtre aussi parce
qu'ils reldvent des comp6tences des h6pitaux et
qu'on ne les soigne plus d domicile avec les

moyens limit6s des remddes domestiques.

C'est un sujet de r6el 6tonnement enfin de
constater le nombre et la diversit6 des maux
qu'on 6tait cens6 pouvoir soigner avec une seule
et m6me plante, simplement en variant les appli-
cations. Mais l'6tonnement est tout aussi grand
lorsqu'on constate que le m6me mal pouvait se

soigner d l'aide d'une grande quantit6 de plantes
diff6rentes. C16dulit6... ou 16alit6 ? Difficile,
n'6tant ni pharmacologue, ni m6decin, de faire la

part des choses et de r6pondre valablement d

ces interrogations. Mais le bref passage cit6 ci-

dessus donne peut-6tre un 6l6ment de r6ponse.

Ouant aux usages domestiques, ils sont nom-
breux, certes, et se sont r6v6l6s au fil des sidcles,
apparaissant avec les besoins nouveaux d'une
civilisation en constante 6volution et toujours
plus exigeante. Moyens qui ont fait partie du
quotidien de nos ancGtres, jusqu'i ce qu'ils aient
6te supplant6s par des techniques nouvelles, des
mat6riaux de remplacement, de synthdse la plu-
part du temps, ou produits par l'industrie et nous
rendant de plus en plus d6pendants du magasin
ou du fournisseur. Nos anc6tres utilisaient un

temps consid6rable pour simplement assurer
leur survie, autarciques, mais prisonniers des
contraintes essentielles qui mettaient obstacle i
ce que nous nommons libert6. Mais nos contem-
porains utilisent un argent consid6rable pour
acqu6rir ce qu'ils ne savent plus trouver ni pro-

duire et sont prisonniers de besoins, secondaires
peut-6tre, mais qu'ils considdrent essentiels. Et

c'est ld la forme moderne de la servitude, qui

nous fera 6ternellement soupirer pour l'obten-
tion de ce bien supr6me que nous nommons
libert6 !
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