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Présenfafion 

(

'éta it pendant une dégustation de liqueurs chez l'auteur d 
ce livre, à Va uden ac, e n Haute -Prove nce ; o n parle, on parl: 
de to utes ces recettes, des boisso n s, des liqueu rs , puis en 

buvant avec modératio n , o n dit n ' impo rte quo i, c t , comn1e on 
est e n Proven ce, o n finit pa r exagére r. 

C 'est pou r cette ra ison q ue, le le nde m ain à verre s re posés 
no us avons décidé d'écrire ces que lque s lign es pou r vous pré­
senter l'aute u r, notre a m i Gilbert Fabiani, son a mour pour les 
pla ntes e t sa passion po ur to utes ces recettes e t ces préparations 
de boissons origi na les, a n c iennes ou tra dit ionne lles. 

Édouard, jean-Ma rie, Serge, Maurice e t Alain 
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..... " A votre sante! 

V o ici be lle lure tte, Gilbe rt Fabia ni n1 'ava it appris que le fleurs se man­
gea ient. Jugeant qu 'il s'agis a it là d'un excell e n t moye n de renouveler 

mon ordina ire tout e n luttant contre les n1é faits de la vache fo lle, je me 
mis à dévaliser les fl e uristes a fi n de dévo re r à be ll e de nts salade de 
pétales de roses e t be igne ts de coque lico ts. Puis Gil be rt revint à la charge 
en m'annonçant que fle urs e t plantes, no n se ule me nt se mangea ie nt , 
mais encore se buva ie nt. Il crut m'a tnado ue r avec des siro ps de vio le ttes 
ou des infusions de mauves, ma is je lui fi s savoir que j'ava is accoutumé à 
tâter à de plus fortes lique urs. 

Alors il me dévoila son sec re t d 'a lchimiste de la flo re : ce diable d'hom ­
me était parvenu à mettre en bouteilles que lque soixante espèces de 
plantes aromatiques sous forme de lique urs miracles qui irradiaient une 
étrange lumière, comme autant de petits so le ils verts e t jaunes. «Ne t'in ­
quiète pas, ce sont des médicaments naturels! » m e dit- il sur le to n de la 
confidence, tout en me resservant une excellente lique ur d'hyso pe. Je 
n'étais pas inquiet, mais comme j' avais quelques maux a nc ien s à so igne r, 
et d 'autres dont je souhaitais me préserver à titre préve ntif, j'en profita is 
pour faire une cure express. je ne pus toutefois goûte r aux soixante 
variétés, faute de temps, mais le souvenir qui me reste de ce que j'ai bu 
(outre le léger tournis dû sans doute à l'air vif que je respirais en re ntrant 
chez moi, au milieu de la nuit) me pousse à recommander à quiconque 
souhaite demeurer en bonne forme l'usage régulier de ces é lixirs floraux. 

À votre santé! 

Édouard Brasey 



Vous ne le regretterez pas ! . 

Lorsque j'ai re ncontré Fabiani pour la pre miè re fois, j'ai é té passablern 
surpris. Une tê te d'aventurier, une barbe de broussard, u __ ne voix mo~~~ 

corde comme celle des gangsters des films hollywoodiens. A coup sûr m 
suis-je dit, ce type est redouta~le ou quelque ch~se .du, mê me genre. è'e~ 
marrant comme on peut parfois se tromper! Fabtant c est la bonté même 
Tenez : un jour qu' il faisait son marc hé au village, le voilà qui tombe sur u~ 
âne attaché à un anneau devant le charcutier. Fabiani se renseigne et 
apprend que l'âne vient d'ê tre ache té pour être transformé en saucisson. Et 
Fabiani regarde l'âne ... je ne sais pas si vous avez un jour regardé un âne 
dans les yeux, mais le plus endurci des criminels sentirait son cœur fondre. 
Alors Fa biani gratte l'âne e ntre les deux oreilles e t lui dit: «Ne te fai s pas de 
bile, vieux frère, tes ennuis sont terminés.» Et l'âne regarde Fabiani, voit dans ses 
yeux une tendresse infinie, pigm e ntée de que lques éclairs de malice, et 
f ense: me voilà tiré d 'affaire, c 'est un n1iracle! Fabiani a racheté l'âne, Pa 
baptisé Ba lthazar, a mis à sa disposition un parc de quatre hectares et une 
cabane pour les nuits d 'hiver. Il lui a m ê me acheté une ânesse pour qu' il se 
sente moins seul. Vous conviendrez avec moi qu'un homme pareil ne peut 
pas être e ntièreme nt ma uvais. Vous conviendrez m ê m e qu'il ne peut être 
que fonciè rement bon. 

Et un homme foncièrement bon ne peut que s'employer à rendre ses 
semblables he ureux. C'est la raison pour laque lle Fabiani a écrit ce livre. 
Vous y trouverez les mille e t une manières de réaliser vous-même les 
liqueurs aux bonnes herbes de ch ez nous, lesquelles, comme le disait le 
père Blaize, un cé lèbre he rboriste m arseillais , soulage nt toujours, guérissent 
souvent, ne nuisent jamais. À condition bie n sûr, et selon la formule consa­
crée, de les consommer avec modération. Encore un détail qui a son impor­
tance. Avant d'entre prendre une de ses succulentes pré parations, Fabiani 
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prend toujour la pré aution de la ire vé rifie r la bonne qualité de e plante 
par Balthazar. i Balthazar fait la grimace, il le é arte e t re tourne en ueillir 
de nouvelles, ai lleur. , un autre jour. o mmc quoi un bienfait n'e t jamai 
pe rdu. 

Et le résulta t de ce tte be lle hi toire d'an1our entre Fabiani e t Balthazar 
1 

enrichie d'une co llabora tio n exe n1pl ai re, e t prodigieux. Qui n'a pa goûté 
aux lique urs de Fabiani est bien à plaindre, c'es t un an1ateur inconditionne\ 
de celles-ci qui vous le dit. Achetez ce livre ans plus tarder et n1ettez-vou à 
l'œuvre, je suis sûr que vous ne le regre tte rez pas ! 

j ean-Marie Roccl1 ia 



Pour le plus grand plaisir de tous! 

G ilbert Fabiani pousse la dé li ca tesse (ou le vice?) jusqu 'à offrir à . 
d J

• ' 1 M · c ·lb · · · ses amts es Iqueurs a eur nom. e rci 1 e rt . Mot , j'at e u droit à l'hys , 
1 

/ 1. L . , . . d . ... bi ... ope et a a me Isse. orsque J Invite es a mis a ma ta e, a la fi n du repas 1·e le 
b "Il F b. . l l '/ . , ur sors n:es/ out~r es a ranr sans eur montre r et19uette e t j_e leur fais taster. En 

general, Il s trouve nt ces bre uvages « cuneux, mats particulière 
/ bi 1 · t ' l' t Al · d " ·1 ment agrea es a u pa a is e a es on1ac ». ors Je evo1 e mes batteries et 1· e 1 . 
1. ' d V d . eut 

~xp 1que que ,c est «un e/ ~u e n ac ». qui conc__oc ~e ces [d] étonnantes 
liqueurs; que 1 hysope est bechtque, to nique, vulnera tre, cica trisante et q 
la mélisse agit contre les t roubles ne rve ux e t les maux d'estomac en~e 
autres; bre f, que c'est bo n pour la diges tion des bécasses à la broch~ ou ~e 
civet de li èvre par soi rées automnales ou hivernales. u 

Jusqu'à Fabiani, je n'avais que trois références pour les lique urs: l'élixir du 
révérend père Ga uche r, les lique urs de pèche, de cynorhodon (méfi à l'or­
thographe), de ma mé mé, e t le tra ité de Pascal sur l'équilibre des liqueurs ... 
Et ~Fa b1ani vint ! Supplantant to ut ce beau monde (sauf ma mé mé, quand 
meme! car le cœur a ses ra isons que la rai son ne connaît pas, comme disait 
le ci -dessus Pascal), avec les 1252 sie nnes. 

La liqueur, ça vous laisse un goût a nc ie n dans le gosier tout en vous 
chauffant la panse. Et de plus c'est psychologique . Mais si! ça vous renvoie 
au paradis du temps des grands- mè res e t ça vous proc ure des retrouvai lles 
de bonne sa nté morale avec les racines et l' identité. Je me suis toujours 
demandé comme nt Fa bi a ni peut être fa briqué pour a insi passer son temps à 
faire macére r des plantes arom a tiques. Chacun a son destin, me direz-vous 
avec la solenn ité antique qui sied à ce genre de propos. Je suppose que le 
dénommé Fabiani - par ces temps du tout gé né tique - descend d' une lignée 
d 'alchim istes e t q ue son savoir-faire des liqueurs est inscrit dans son 
ADN. La confec tio n de c hacune de ses liqueurs ne peut ê tre pour lui que la 
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HYGIÉN IQUE DIGESTIVE 

D<I COliVERT 

recherche de la pierre philosophale qui , comme chacun sa it, é ta it censée 
assurer la progression des êtres vers la perfection. C'était la fameuse « pana­
cée universelle » comme dit le bon peuple, autrement dit l'élixir de vie éte r­
nelle. 

Pour lui, la multiplication des liqueurs ressemble con1n1e deux gouttes 
d 'alcool éthylique à celle des petils pains, sans pour autant qu'il e n fasse 
religion tout en étant volontiers prosélyte et on le comprend. Il y e n a pour 
tout le monde, pour les initiés ct pour les novices, pour tous les goûts, je 
veux dire pour tous les « bons goûts ». Voici le Grand Œuvre de Gilbert 
Fabiani pour le plus grand plaisir de tous. 

~ Serge Bec 
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Tenez-vous sains et gaillardets! 

M oi, Zidore Angelus, berger et mage de Provence, je croyais t .... ., .. . . .. out 
con':artre s~r .les plante~ et J et~rs bte~ P.lace pour ça, qué? Et puis, 

ayant passe fl eur, J ar rencontre le cousrn Fabranr, un confrè re et néanmo· 
.. 1 · ·1 · Il l fi ms ami, et il ~'a e:tomaque ut, 1 atme te emen.t es eurs. qu' il les mange 

crues ou cuites, a la croque au sel, a u court boutllon, au ba1n Marie, en bei­
gnets ou en boudins, afin de s'approprier leurs vertus qu' il en a grand 
besoin ! En somme c'est un amour inté ressé, ma is je lui pardonne car il en 
fait a ussi profiter les autres. Pa rlo ns de la vio le tte. je me suis toujours pen­
ché sur le sort de la violette parce que, lorsque j'éta is jouvenceau en fleurs 
et e n boutons, je ressemblais beaucoup à cette fl eurette (en ce temps-là, les 
cheveux me mangeaie nt le front, depuis lors, le front a large me nt pris sa 
revanche ... mais passons!). Mêm e à présent, j'en ai e ncore la modestie 
sinon l'odeur. Je savais donc que la vio lette es t une plante sacrée, liée à 
Jupiter, dieu de l'Olympe, qu'e lle symbolise le signe zodiacal du Sagittaire 
qui préside à ma des ti née, et que le pouvoir de son parfum, tant prisé par 
les coiffe urs d'autrefois, est aussi très puissant e n sexologie, et qu'il peut 
ê tre transféré par un magné tiseur sur un objet a ppartenant ou ayant appar­
tenu à la personne aimée. 

Le diable me batifole! j' ignorais que l'on peut aussi, avec les timides vio­
le ttes, faire un bouillon de légumes (sic), du vinaigre, des salades, de la 
confiture, du sirop, de la mousse, e t faire frire ces pauvrettes à la chantilly! 
Mais surtout qu'on peut boire et se régale r avec du vin de violettes, selon 
une recette de la Rome a ntique déterrée par ce coquin de Gilbert, e t je ne 
sava is pas non plus que la violette e ntre dans la composition du vin des sor­
c iers. D'a illeurs, je n'a i pas voulu boire le verre que le Fa biani m e te ndait en 
ricanant pa rce que je suis un mage blanc, moi . Il m 'a offert aussi, oh! très 
modeste me nt ! un petit verre, un tout petit verre de lique ur de violettes, et 
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ça, cou in , c'e t du nanan! j'en bo ira i ur le c râne d'un lé preux. Hé\a ~ 
Quand j'en ai rede mandé, le Fa biani m'a ré po ndu èche n1ent : cc Tu n'a qu'à 
acheter mon grimoire !» Ce que j'ai fait . Fa ite de mê n'le, vou ne \e regret­
terez pas, car c'es t de l'argen t bien placé, da ns votre e to n1ac. «Votre esto­
mac m'inté resse! » comme il dit. 

Adessias, cousins. Tenez-vous sains e t gai llardet s ! 

Zidore Angelus 
(Traduit et adapté du provença l pa r Maurice Cheva ly.) 

- .. . ~-::.::·~·::.. · . . . . . . . 
. . .. : .. . ... 

,- ... , -



La peinture à la liqueur, 
tu m'en boiras des nouvelles! 

I l y a des gens qui peigne nt avec de l'huile Fabiani lui pe int av d . . ' , " , ' , ec es 
l1queurs. Ce qUJ rn a d abord frappe dans ses liqueurs, c'est leur couleur 

Une couleur absolume nt naturel le, la couleur de chaque plante car chac · 
1 · · 1 .. .. ' une a a s1e nne, Ja ouseme nt prese rvee. Des coule urs éclatantes et dou 

t~an sparentes et chaleu~e~s~s, des couleurs de vitrail extraordinairemc:~t 
VItales. Des coule urs vent tie nnes: verres de Murano, émeraudes d t 
Venise e:t la vi ll e: , Les liqueurs de G il be rt sont, comme les joyaux, ~~s 
concentres de lum1e re, et le ur e nsemble, quand il les a ligne dans le soleil 
forme un prisme végé ta l dont on pourrait jouer comme d'un orgue: c'est 1 ~ 
rêve de Vian dans l'écume des jours, le piano-cokta il e nfin réalisé~ 

Un a rc-en -cie l de liqueurs qui me fait auss i penser à la peinture de 
Renzulli , un Vé nitie n e ncore, à ses coule u rs éclatantes e t transparentes à la 
fo is, dé licates, c ha le ure uses e t capiteuses, n1ais les coule urs de G ilbe rt con1 -

ble nt le palais après les yeux. 
Il y a décidé ment de l'alchimiste c hez Fabiani : il invente la peinture 

lique ur, la pe inture quintessen ce, allant bien a u -delà du conceptuel pour 
retrouver l'essentie l. Gi lbe rt peint e n liqueurs, il extrait la quintessence des 
plantes e t ve rse ses ta bleaux dans des cadres de c r istal. Vient a lors parache­
ver J'harmonie, le c hoc musical des pet its verres les uns contre les autres ... 
Mais Fabiani ne se contente pas des lique urs, ces cerises sur le gâteau. l1 lui 
faut to ute la panoplie, il ve ut étancher t o utes nos soifs et combler to us les 
palais; à ces to nneaux des D anaïdes que nous sommes, nous autres 
humains et buveurs invé térés, il fa lla it un projet promé théen: une super­
production e n quelques 170 plantes et 1252 breuvages! 

Sans ve rser dans un millé narism e .. . imbuvable, presqu e 2 ooo boissons 
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pour l'~n 2000, q.ue l à- propos! Kubri ck devra 'y faire, 2oo1 se ra final ement 
l'odyssee de la sot;!, Et ce, dan~ la plus parfaite sin1p li cité alchimique, grâce 
au~ seuls ~uatre e le n;~nt .qut permette~t d'accomplir le grand œuvre des 
bo1sso .. n: =. 1 eau pour IIn,Fus1on, la canne a suc re pour les sirops, le vin pour 
les apenttfs et 1 a lcool (1 eau de feu) pour les liqueurs .. . 

Je suis toujours en;ah,i ?. ' un re~pec t cra intif devant ces e ntreprises qui 
s~nnen~ comm~ un defi a llmposs ible: les pyramides, le barrage d'Assouan , 
l'Educa tion nationale, la psychanalyse, la dé mocratie, l'amour: e ntre ces 
aventures grandioses, le livre des boissons occupe une place de choix il fait 
partie de ces créations titanesques qui vous laissent sans voix ... ma,is non 
sans soif! Il e n faut d'aille urs: pour éva lue r le gigantisme de l'ouvrage qu' i\ 
suffise de dire qu 'à raison d'une bo isson par jour, vous mettrez pr~sque 
quatre ans à les avoir toutes essayées, huit ans à effec tuer la resucée com ­
plète vous pe rmettant de vérifie r votre premiè re impression , histoire d'être 
sûr, et douze ans pour la tournée générale que vous ne manque rez pas d'of­
frir, une fois dûme nt convaincu de l' innoc uité de c hacune des 1252 recettes. 

Ganymède lui-mê me, l'échanson des dieux, recule rait devant la tâche 
inouïe de servir pare ille to u rnée, tant le tennis-elbow menacerait mê me le 
plus olympien des leveurs de coude! 

Mais l'œuvre ne serait pas totale si, à l'énormité de l'ensemble, e lle n 'as­
sociait la finesse du dé tail. Chacune des recettes est un microcosm e dont la 
note unique apporte son con cours au mac rocosme e ngendré par cette sym­
phonie des 1252. 

Grand œuvre, à n 'en pas douter, jugez-en: œuvre interactive s' il e n fut , 
puisque chaque recette appelle réalisation et dégu station, œuvre conviviale 
puisqu'il convient à chaque fois de trinquer, œuvre foncièrement optimiste, 
puisqu'elle suppose de la part du lecte ur une confian ce e t une rés istance 
hors du commun, une foi (et un foie) de charbonnier, œ uvre de haute cul­
ture puisqu'elle revivifie la tradition tout en rejetant l' uniformité nivele use 
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des boissons indust!ie lles, l~b~~ab.l e pou~tant, au vra.i ens du terme puis­
qu 'e lle en appe lle a notre Initiative e t a notre espnt d'entreprise, œuvre 
œcumé nique rasse mblant sans distinc tion d'âge ni de couleur toutes les 
races de breuvages, e t essentie llement démocratique puisqu'elle n'y intro­
duit a ucune hiérarchie; le livre des boissons est do nc bien l'œuvre univer­
selle par excelle nce. Po ur moi , c'est juré, sur mon fo ie, dès que j'aurai fait le 
tour de tes 1252 rece ttes, j'arrête de boi re. 

En attenda nt, je lève les verres que je viens d'ache ter pour l'occasion , 
ce lle qui fait Je lu ron, à la santé du livre des boissons, e t, portant un toast à 
notre souve ra in à tous, au va leureux lecteur assoiffé de connaissances qui 
hésite a u seuil de ce tte exploratio n de toute une vie. je lui crie: «Sire, ose! 
Sirote, tu m'en boiras des nouvelles ... » 

Alain Sagot, d it «Sagault» 

Affiche 
publicitai re 
de 1930. 



Jlwanf-propos 

l ongtemps les médecins, voyageurs, philosopltes et polygraphes dissertèrent sur 
les mérites comparés de la boisson. La sensualité est-elle stimulée ou tarie? 
L'appétit est-il ouvert ou coupé? L'existence est-elle allongée ou raccourcie? 

L'organisme est -il brûlé ou fortifié? Est-il bon, est -il méchant? 
Les conclusions furent, on s'en doute, diverses et contradictoires, mais tous 

paraissent s'entendre sur des vertus avérées ... 

Michel Onfray, La Raison gourmande. 

Boissons de ménage, apériti fs maison, liqueurs familiales, recettes de 
grand-mère ... désignent en fait toutes ces préparations qui sont faciles 

à réaliser, sans grandes connaissances, avec un maté riel réduit et en 
uti lisant des produits naturels. En un mot, des recettes à faire chez soi, 
d 'abord pour soi-même, puis pour toute la famille et enfin pour ses amis et 
les invités de la maison. 

i 

C'es t a insi qu 'au fi l des années e t parfois mê me après des générations, 
certa ines de ces boissons ont gagné leur réputation e t sont célébrées 
comme il se doit. Elles font mai ntenant partie des tradi tions et contribuent 
à me ttre e n valeur le patrimoine régiona l avec une utilisation des plantes 
(feuilles, fl eurs, fruits, graines, racines ... ) dans ces préparations artisanales, 
tou jo urs appréc iées, qui améliorent l'accueil du visiteur et donnent un plus 
au cérémo nia l immuable des visites à domici le à l'occasio n d'événements 
de toutes sortes qui jalonnent la vie d'une famille. 

Tou t le mo nde a e n tê te des noms bien préc is et, pour ma part , pour leur 
rendre un hommage rné rité et aussi pour les remercier de m'avoir encoura-
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... gé à écrire ces page .' je cite rai auj<?urd'hui : la liqueur de coing de Jane, \e 
vin d'orang~ de M~n~- ~~ur ... e, le .g~• gnolet de Marianne, la liqueur d'e tra­
gon de Mynan1 , Lape r!t1f a 1 ~ llveche de Laurent, la liqueur de verveine 
d'Olivier, le coco ... d.e .Jul!e, le s•r?p de ~atte d'Eddie, L'apé riti f à la grosei\\e 
de Marcel, les apent1fs a la ge ntiane d'Elie e t de justine ... 

Amis lecteurs, voic i dans ce livre 1252 rece ttes de préparation de bois­
sons origi nales ou anc iennes e t traditionne lles que tu vas pouvoi r tester sui­
vant ton goût et tes préférences e t, si l'expé rience te tente, e t après une 
courte pé riode de mise au point, il te sera possible de c réer ta propre recet­
te et ainsi régaler toute l'année tes amis qui e n réclame ro nt toujo urs. 

Mais attention à ne pas oublie r que c'est l'eau qui reste la re ine des bois­
sons7 car Peau C

7est la vie7 l'eau est toujours source de santé, l'eau c'est le 
silence et la liberté e t , comme le disait Fe rnand Lequenne dans son Livre des 
boissons, paru chez Robert Morel e n 1970: «j e voudrais qu'on aime et possède 
l'eau ... ». Il est bon de bo ire de l'eau, beaucoup d'eau, le plus souvent pos­
sible, et ne pas oublie r que, aussitôt après le respiré, c'est le boire qui fait 
vivre. Boire d 'abord, boire toujours, boire, boire ... BOIRE. 

Mais comme la nature nous a donné des plantes aux saveurs et aux par­
fums merveilleux qui, en plus, possèdent des vertus alimentaires e t médici­
nales importantes, l' idée de combiner eau et plantes exist e de puis l'origine 
de l'homme pour donner ces boisson s. Il s'agit donc de capter les principes 
essentiels de ces p lantes par des procédés multiples et variés. 

Vient d'abord le temps de la récolte. C'est au moment de la floraison que 
la plante va posséder un maximum de su c et de sève et donc dégager des 
arômes, des parfums puissants. Les fleurs vont se cueilli r au dé but de le ur 
épanouissement, les feuilles peuvent se ramasser sur une période beauc~up 
plus étendue et les racines se récoltent après la florai son , au m o m ent ou la 
plante commence à faire des réserves pour le printe mps suivant. ~ 

Pour les plantes sauvages, la période idéale pour renouveler ses reserves 
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es t celle de la Saint-Jean, le 24 juin, où les jours sont les plus longs. La 1 
t ' d 1 . d E ~ ~ . f P an-. e posse e a ors un maxtmum e vertus. n general tl aut choisir une b l\ 
JOur_née, _p~s !rop ch~aude ni hun:ide et. fa ire sa récolte le matin quan~ 1~ 
sole il a dtsstpe la rosee e t que la c trculatton de la sève commence On \ 
1 ~ lt d d t ·1 d · b" ~ " · P ace a reco e ans es sacs en 01 e ou es pamers 1en ae res, en choisissant 1 
lieux de récolte dans des endroits encore sauvages, loin de la pollution des 
routes e t des champs cultivés. À la maison il faut commencer aussitôt les 
préparati?n_: avec les plan_tes qui s'util~sent fraîches. Quant aux autres ,ei~ 
fa~t se depecher de les tner pour les e tale r sur de grands papiers ou des 
to_des, ~dans un milieu non humide e t peu éclairé, sans les en tasser, pour les 
fa tre seche r et, au besoin les retourne r de temps en te mps. Pour les fleurs 
préfére r les bouque ts, pendus la tê te e n bas. Les racines sont lavées bros~ 

; , 
sees et coupées e n tranches au préalable. Après dessiccation, la conserva-
tion se fait dans des sacs en papie r ou mieux dans des boites en carton ou en 
fer blanc, comme les boites de thé qu i paraissent idéales. 

Nous allons donc, dans un premie r temps, utiliser une bonne eau de 
source pa r exemple pour la combine r avec nos récoltes pour obtenir de 
simples préparations qu i ont pour no m : 

L'infusion, qui consiste à verser de l'eau bouillante sur la plante préparée 
en bouque t (souvent une poignée) dans un récipient, puis couvrir pour lais­
ser faire (infuser), que lques temps, 5 à 10 minutes en moyenne pour capter 
les vertus de la plante. 

La décoction. Ici on place la plante dans l'eau froide, puis sur le feu pour 
augmenter le nte me nt la chaleur jusqu'au premie r fri sson de l'eau (environ 
1 0 minutes), couvrir e t laisser bouillir encore 5 à 10 minutes pour les 
plantes les plus coriaces, beaucoup plus pour les racines. 

Pour la simple macération dans l'eau, pour obtenir des limonades de prin­
te mps pa r exemple, il faut placer la plante dans un récipient en verre, cou­
vrir d 'eau e t faire une exposition e n ple in soleil pendant plusieurs heures, 
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souvent une demi-journée, ce qui corre pond à une infu ion t \\ d 
d 

~ 0 -1 , na ure e e 
longue uree. ans ce cas 1 n y a pas de règle géné rale ni de ch"ff , . 

· " · ' l ' h b" 1 res prec1s sur la quanttte, ma1s c est a ttude et le goût de chacun qui fa"t · · ' f d 1 1 que pour capter les pnnctpes actt s e a plante, il faut une bonne poignée d d ·t · 1· d ' . . e pro u1 frats ou sec par rtre eau, avec des va~1attons importanles qui vont de 
quelques g~ammes pour les plantes n ches (sauge, tanaisie, armoise , 
absinthe .. .) a beaucoup plus pour les autres. 
Ma!~ten~nt, _:; ï nous ajoutons ~u suc re, nous allons obtenir les sirops : ici 

c'est IInfus1on .a forte concentration, augmentée de suc re, qui permet d'ob­
tenir de bons sirops. La concentration est de 6 à 1 0 fo is plus forte que celle 
de l'infusion et, pour une bonne conservation, il faut autant de sucre que de 
liquide et cuire toujours le ntement pour o bte nir un sirop é pais. 

Pour les vins et les a lcools, on utilise la macération : qui va donner des apé­
ritifs et des liqueurs. Il faut utiliser des produits frais ou séchés dans des pro­
portions de VIO pour o/IO de vin ou d 'alcool, mais à part quelques excep­
tions pour les plantes riches, certains indiquent la moyenne de Vs de 
produit. Le mélange va macérer sur une période qui varie de quelques jours 
à plusieurs semaines en fonction des plantes utilisées, puis il faut fi ltrer 
pour obtenir un produit parfait ; ajouter un sirop en faisant dissoudre du 
sucre dans de l'eau pure, suivant des proportions variables avec le goût de 
chacun et conserver dans des flacons hermétiques, bien é tiquetés, à l'abri 
de la lumière, au frais, pour laisser vieillir avant la consommation car apéri­
tifs et liqueurs se bonifient avec le temps. 

Dans ce cas bien entendu une règle reste à respecter: à boire toujours 
avec modération, car on dit même qu'il est aussi dangereux pour l'organis­
me de boire beaucoup de vin et d'alcool que de ne jamais en boire! 



Rappelons que de grands écriva ins ont c hanté les bie nfa its du vin et de son 
rapport avec la c réation artis tique : 

Montesquieu 
«Mais quand j e désapprouve l'usage de cette liqueur qui fait perdre la raison, je ne 
condamne pas de même ces boissons qui l'égayent. .. » 

Baudelaire 
«Il faut être ivre, tout est là: c'est l'unique question pour ne pas sentir l'horrible far­
deau du temps qui brise vos épaules et vous penche vers la terre, il faut vous enivrer 
sans cesse. Mais de quoi? De vin, de poésie ou de vertu, à votre guise, mais enivrez­
vous! » 

Boileau-Des preaux 
«Allez, vieux fous, allez apprendre à boire, on est savant quand on boit bien ; qui ne 
sait boire, ne sait rien ... » 

Mais restons sérieux et, plus près de nous, lisons l'écrivain américain 
Lewis Perdue dans Le Paradoxe français, ou «Comment réduire les risques 
cardiaques et vivre mieux grâce au vin et au style de vie méditerranéen », 
qu 'il appelle: le «French Paradoxe »: 

«Le vin est l'une des boissons les plus anciennes connues de l'homme et de la 
femme. Des documents écrits, datant de 4 ooo ans, font référence aux usages diété­
tiques et thérapeutiques du vin. L'homme l'a trouvé attrayant comme aliment, 
comme médicament, comme élément des cérémonies religieuses et rituelles à travers le 
monde, et d'une importance conviviale dans la vie sociale. À la lumière de l'histoire 
ancienne, il n'est pas surprenant que les nombreux effets salutaires du vin soient 
devenus légendaires ... » 

Et pour terminer cette présentation voici la conclusion donnée par un 
groupe de chercheurs et de médecins sur ce sujet: «Consommation modérée de 
vin au cours des repas, alimentation de st~e méditerranéen, convivialité, concourent 
à un ~ffet bénéfique pour la santé. » 

1 

Îi~:i. 

Produit : 10 ~o Produit : 1 0 <>o Produtt : 10 n,, 

Alcool : 1 S ~o 

Sucre: 45 % Sucre : 1 S ~o 
Alcool : 40 % 

Sucre: 20 % 
Eau : 60 % 

Eau : 45 % 

Eau : 30 % 

LIMONADE SIROP APÉRIT IF LIQUEUR 

Tableau de comparaison des diffé re ntes bo issons pa r rapport à une eau pure à 100 %, qui met en évidence 
la forte proportion d 'eau pure da ns tous les cas, avec une moyenne de 90 % pour les infusions et limo­
nades, 45 % pour les sirops au suc re, 6 o % pour les apé ritifs au vin et 30 % pour le liqueurs à l'alcool. 

Avertissement. Le tableau présenté ic i n 'est que purement indicatif, ce n'est 
pas une règle absolue, il n'est pas question sur ce sujet de fa ire interveni r \es 
mathématiques, nous sommes dans un domaine - la cuisine et les boissons­
qui est un art véritable laissant la place à la création et à l ' ima~i~a~iot: . 
Comme dans toutes les recettes présentées dans ce livre, les quantites tndl­
quées représentent une moyenne car, avec le temps, c'est le goût, l' instinct 
et l'habitude qui vont vous conduire à la réussite. 

Dernier avertissement. Retenons seulement que l'eau a une grande impor­
tance et que, malgré tous les reproches justifiés que la société f~it aux 
grands buveurs de vin ou d'alcool, (car, c'est bien l'excès d'alc?ol qut cause 
des ravages dans l'organisme), il faut reconnaître que ce sont egalement de 
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grand buveurs d 'eau . D o n c e ncore une fo i , c'e t bien de l 'eau ,.1 , 
... 1 · · d 1 b · d ' q u 1 ag· 

l
'ci m êm e j pa r gout, p a1 1r, m o e, 1 a 1tu e o u m edecine il e t b tt 

' , . d . . ... . ' s on d' 
a]· o uter quelque c h o e. Ce qUI no u con UJt tOU JOUr a b01re avec mod , . Y 

erat1ot1. 

Conseils pratiques au sujet de la fabrication de ces boissons. 

Pour débute r et pour faire un cho ix parmi les 170 produits (167 plantes, 
plu le lait, le miel et l'œuf), une seule recette pour les produits les plus 
connus a été sélectionnée pa rce que: 

1- les ingrédients qui la compose nt sont faciles à trouver ; 
2- sa fab rica tion es t simple; 
3- le ré ul tat obte nu es t toujours apprécié . 

Cc tte recette es t mise en évide nce PAR SON TITRE DE COULEUR ROUGE. 

~ 
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1. 4bric:ofier 

(;

'est un arbuste qui peut attei11dre la 
hauteur de 4 à 5 mètre à l'âge adul­
te, dont les fruits coll nus et appréciés 

sont appelés: a bricots. On utilise ce fru it 
très riche en carotène ainsi que le noyau. 

1- Jus d'abricot 
Choi ir des a bricots bie n mûrs, reti ­

rer le noyau et éc raser les fruits 
mouillés d 'un verre d 'eau, la isser re po­
ser pendant 24 heures. Presser a lors la 
pulpe dans un torchon pour exprime r 
tout le jus. 

2- SIROP D'ABRICOT 
Avec 1 kg de suc re pour 1 litre de jus. 

Faire cuire doucem e nt à petit fe u pen­
dant 15 m inutes, vérifier la consistan ce 
du sirop qui doit attac he r sur les parois 
du réc ipie nt e n se refroidissant. 

3- Vin d'abricot 

dé noyauter pour les coup e r en 
ceaux, saupoudre r de suc rnor-, re et 1 · 
mace re r pe ndant 2 4 heures F . a, ser 

, . · a1re cu· cette macera tiOn à pe tit feu d , •re 
minutes, la isser re froidir a

1
·0 uet tsl a ~o 

t l' 1 1 ' er e Vtn e a cao , q ue lques noyaux , , . ecrases t 
couvnr avec un linge pour laiss : 

f · er mace-
rer a u rats penda nt un mois filt . . , rer et 
expnme r t out le JUS dans un linge b' , 1 , ten 
m e anger, m e ttre e n bouteilles et 1 . , . atsser 
re pose r 1 a. 2 mo ts au frais avant la 
consommatiOn. 

4- Ratafta d'abricot 
Avec 10 a bricots, 1 litre de vin blanc 

sec, 1 verre d'a lcoo l à 90°, 300 
gra mmes de sucre, u ne pincée de can­
ne lle e n poudre. Dénoyauter des abri­
cots bie n mûrs, les coupe r en 4 dans le 
vin blanc e t porte r à é bullition douce­
m e nt, à petit feu. Au premie r bouillon, 
a jo ute r le suc re, l'alcool e t la cannelle 
pour do n ne r un de ux iè m e bouillon. 

Avec J kg d 'abricots, 2 litres de vi n Couvrir, laisser refroidir pour commen-
blanc s,ec, 200 gramm~s de sucre, 1 ce r la macé ration pendant une semai-

Choisir des abncots tres mûrs, les vie ill ir 1 à 2 mois avant la dégustation. 
verre d alcool (e~u de VI<: ou cognac). ~ ne, fi ltrer, m e ttre en bou tei lles e t laisser 

) 
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5- Lique u r d 'abr icot 
Avec soo grammes d 'abricot bien 

mûrs e t dénoyautés, 12 noyaux, 1 litre 
d'eau de vie, 200 grammes de ucre 
2 clou de girofle et une pincée de can­
nelle. Dispose r dans un bocal les ab ri ­
cots coupés en quatre, ajoute r les 
noyaux concassés, les aromates, gi rofle 
et cannelle , le sucre et recouvrir avec 
l'eau de vie. Fermer le boca l e t laisser 
macérer pendant 15 jours, filtrer, mettre 
en bouteilles pour la isse r vieillir au frai s 
avant de comme ncer la dégustation. 

6- Liqueur d'abricot 
Avec 1 kg d 'abricots, 2 litres de vin 

blanc sec, 7 00 gra mmes de sucre 1 litre 
d 'eau de vie e t 10 gramm es de cannelle. 
Faire cuire les a bricots à petit feu da ns 
Je vin blanc, au pre mier bo uillon , écra­
ser à la spatule, ajouter le sucre, l'eau 
de vie et la cannelle; m é la nger; re tirer 
du feu pour la isser macérer pendant 
une sema ine, fi ltre r, m e tt re e n bo u ­
teilles et la isser vieillir si possible. 

fo ndre à petit feu du sucre dans de l'eau 
dans les m ê m es propo rtions. filtre r la 
macération et ajoute r le siro p à volume 
égal Laisser reposer 2 ou 3 jours avant 
de mettre e n bouteilles pour consom­
mer plu s t a rd. L' idéal étant de couvnr 
une année sur l'autre. 

7- Liqueur de Vaudenac 8- Abricotine 
Remplir un bocal avec des a bricots Avec soo grammes d'abricots, V2 litre 

bien mûrs, e t coupés e n quatre , a jo uter d 'eau, Y2 li tre d'alcool à 90°, 1 litre de 
que lques noyaux e t recouvrir avec de vin b lanc sec, 1,5 kg de sucre et une pin-
l 'al~ool à , 90° . Laisser m acérer 2 bo n s ~ cée de canne lle. Éplucher les abrico~s e t 
mo1s. Preparer un sirop e n faisant e n lever le noyau , les plonger dans l e au 

l --------------------- 25 
~ 



et lai ser cuire pe ndant Yz he ure., Passe r 
pour récupé rer le abricot , les ecra e r 
au moulin à légume , a jo uter la can.nel ­
le e t recouvrir avec l'alcool pour lat e r 
macé re r pendant une e maine, filtr.e r e t 
ajoute r un s iro p obtenu e n fa tsa ~t 
fo ndre à petit feu le uc re da ns le vtn 
blanc. Mettre en bouteilles et laisser 
vieill ir. 

9- liqueur de noyaux 
Avec 40 noyaux d'ab ricots, 20 

noya ux de pèche , 1 litre d'eau de vie, 1 
verre de cognac, 400 grammes de suc re 
et Y4 de litre d 'eau. Placer les noyaux 
dan un bocal, dont le Y4 broyés e t éc ra­
sé e n morceaux, recouvrir avec l'eau 
de vie e t laisse r macérer 1 mois. 
Préparer le s irop en faisant fondre à 
pe tit feu le sucre dans l'eau et le 
cognac, filt rer la macé ration, a jo ute r le 
sirop et laisse r repose r une semaine, 
filtrer à nouveau , m e ttre en bo utei lles 
e t laisser viei llir. 

une semaine, pui me ttre 
e t la isser vieillir avant de d ~n boutet\le 

eguster. 

11 - Ratafia de noyaux 
Avec soo gra mmes de no 

litre d'eau de vie 
250 

yaux frais, 1 • gramm 
suc re e t t verre d 'eau R es de . · ecouvr" 1 noyau x e ntte r , sans les ca tr es 
1, d · sser av eau e v1e e t la isse r mace'r ' ec . er 2 mo· 
filt re r, aJo uter le sirop obtenu IS, 

t 1, L . avec le sucre e eau . a t se r faire une . 
1 .1 , 1 sematne au so et en m e a ngeant avant de 

b .11 mettre 
e n oute1 es pour consomme 

d
, . r avec 

mo erat1on. 

1 2- Rataf1a d 'amandes 
Avec soo grammes d'amandes d 

noyaux d'abricots, 2 litres d'eau de vi: 
10 grammes de cannelle, 2 clous d~ 
g iro fle , soo gra mmes de sucre et 
Y2 litre d 'eau . Concasser les noyaux 
pour réc upére r les amandes qu' il faut 
éc raser e t recouvrir avec l'eau de vie. 
a jo uter la canne lle e t les clous de 
girofle. La isser macére r pe ndant 2 à 3 

10- liqueur maison m ois; filtrer, a jouter le sirop obtenu 
Avec so noyaux, r litre d'eau de vie, avec le sucre e t l'eau. Laisser reposer 

soo grammes de suc re et un ve rre d e que lq ues jours puis m e ttre e n bouteilles 
cognac. Mettre dans un bocal les e t con server a u frais avant la dégusta-
noyaux avec le sucre e t l'eau d e v ie tion. 
pou1 une macération de 1 à 2 mois !, 
hltru, ajouter le cognac, laisser repose; ~ 

26 

13- Pe r icot 
Avec Bo grammes de noyaux d'abri­

cot , 10 gramme de canne lle, 2 clou 
de girofle, 2 gramme de noix de mu -
cade, 1 gramme de safran, 1 li tre d'alcool 
à 90°, 1 kg de sucre et 1 litre d 'eau. 

~ 

Bri er le noyaux, récupérer le 
a mande pour le faire macérer avec le 
a romates dans l'alcool pendant une 
emaine, filtrer et ajouter le sirop obte­

nu avec le sucre et l'eau. Bie n m éla nger, 
me ttre e n bouteill e , la isser vie illir si 
po ible avant la dégustation . 

""'"'$ -oi POsÉ . 

---------------------- 27 imr~ 



D
e la grande fam ille des armoises, 
c'est une plante vivace, au port élé­

gant, qui forme un buisson pouvant 
atteindre un mètre de hauteur. On utilise les 
f euilles ainsi que les sommités fleuries. 

14- Infusion d'absinthe 
À ra ison de 10 à 30 grammes de la 

plante sèche par litre d'eau bouillante 

t~ ille e n verre, par exemple 
aJoute r du sucre suivant ), filtrer votre ~ • 
me ttre en bo uteilles et gout · . conser ' frats. ver au 

t 6- Sirop d'abs inthe 

. Laisser i~fuser 10o grammes d' 
smthe fleune dans 1 litre d'eau dab-

h fi l . pen ant 
4 eu res, tre r et aJouter 1 kg d 
F 

. . , . e sucre 
atre cutre a petit feu pend t · . , an lo 
mtn~tes a Y2 h.eure en vérifiant la 
conststance du stro p qui doit atta h 

1 b d d 
., . . c er 

sur e or u reetptent en se refroidis-
sant. Laisse r refroidir et mettre en bou­
te i.lles pour consommer dans les 6 mois 
SUIVant. 

l 7- Vin d'absinthe 
Avec 1 litre de vin blanc sec, 1 verre 

d 'alcoo l, 30 grammes de feuilles sèches, 
du sucre. Placer les feuilles dans un 
bocal , recouvrir avec l'alcool et le vin 
po ur laisse r macérer toute une nuit au 

15- limo~ade ~'absinthe chaud. Le lendemain, filtrer, ajouter du 
On la1sse mfuser en plein sole il sucre suivant votre goût. Conserver au 

~uelq~es som mités Aeuries dans un f frais pour déguster en apéritif qui ouvre 
Ittre d eau pe ndant une journée (bou - J1 1'appé tit. 
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J 8- Vin d 'absinthe de Vaude nac 
Faire macérer pendant 10 jour 30 

grammes de feuilles sèche dan 1 litre 
d'un bon vin rouge, ajouter 100 gram­
mes de sucre, un pe tit verre d'eau de 
vie et un peu d'anis é toilé ou bad iane, 
filtrer et mettre en boute illes. 

19- VIN D 'ABSINTHE À l 'ANCIENNE 
Porter à ébullition 1 litre de vi n blanc 

sec avec 30 grammes d'absinthe e t 100 

grammes de sucre. Laisser repose r jus­
qu'au refroidissement complet, filtrer 
et mettre en bouteilles. Conserver au 
frais. 

20- Vin panaché absinthe et gentiane 
Avec 10 grammes d'absinthe, 10 gram­

mes de racine de gentiane et 1 litre de 
vin blanc sec. Sucrer à volonté. Appli­
quer la recette 17 ou la 19. 

21- Liqueur d'absinthe 
Avec 1 litre d'alcool, 100 grammes de 

frais cet excellent digestif qui va se 
bonifie r en vie illissant. 

22- Liqueur des Alpes 
Mê me recette avec un mélange de 

sommités d'absinthe e t de racine de 
gentiane. Laisser vieillir une année 
pour un bon résulta t. 

feuilles et fleurs, 400 grammes de sucre 23- Ratafia d'absinthe 
et Y2 litre d'eau. Recouvrir l'absinthe Avec 150 grammes d'absinthe , 20 gram-
avec l'alcool et laisser macérer pendant mes de baies de genièvre, 5 grammes de 
4 jours. Préparer un sirop en faisant cannelle, une tige d'angé lique, 1 litre 
fondre à petit feu le sucre dans l'eau, d'eau de vie, 250 grammes de sucre et 
pour l'ajouter à la macération et laisser un verre d'eau. Laisser macérer les 
faire encore une semaine, filtrer; l plantes dans l'eau de vie pendant 15 
mettre en bouteilles et conserver au ~ jours, filtrer e t ajouter le sirop obtenu 
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en fa isant fondre à pe tit fe u le suc re 
dans l'eau. Me ttre e n bouteilles po ur 
laisser viei llir au fra is. 

jamais a tte indre l'ébullition c l 
~ . , 11 trer macera tiOn pour a)·outer le . cette Strop b nu avec le ucre e t l'eau M 0 le -

b t "Il 1 · · ettre o u e t e e t a1sser vieillir un b en 
on mois 

2 5- lique ur des Chartreux 
Avec s grammes des plantes su· 

b · th tvantes · a s m c, me nthe, mélisse an -1-. ' ge tque rtnl. ve rt , bourgeons de sapin 1. ' 
d' 1 1 ' o 1 · t 1tre a coo a 90 , 1 <g de sucre et 1· 
d ' M , 1 ' tt re eau. e a nger toutes les plantes 
1 b 

pour 
es royer dans un mortier reco · ' . , uvnr 
av~c 1 alcool e t latsser macérer pendant 
10 JOurs, filtre r la macération et ajout 
le s irop o bte nu e n faisant fondre à pe~i~ 
fe u le suc re dans l'eau. On laisse viei\\ir . . / , 
e n pnnc tpe une a nnee avant de dégus-
te r cette C hartre u se maison . 

26- Eau vulnéraire 
Avec 5 grammes de feuilles séchées 

des plantes suivantes: absinthe, angé­
lique, basilic, fenouil, génépi, hysope, 
lavande, marjo laine, m élilot, mélisse, 
m e nthe, romarin, sarriette, sauge, ser-

24 - Crème d'absinthe po l e t , thym ... 1 litre d'alcool à 90°, 1 kg 
Avec 100 grammes de sommités d e suc re e t 1 litre d 'eau. Laisser macérer 

fleuries, 2 litres d 'eau de vie, 1 c itron, toutes les plantes dans l'alcool pendant 
1 kg de suc re , 1 litre d 'eau. Dans un réci- une sem a ine, Filtrer ; ajouter le sirop 
pienl place r l'absinthe et le zeste du o bte nu avec le sucre et l'eau. Mettre en 
citron, r ec.ouvri r avec 1 'eau de vie, faire ~ bou te i Iles et la isser toujours vieillir 
réduire de mo iti é à petit feu san s avant de d éguster avec modé ration. ' ) l 
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S. Jlc:ac:ia 

D
e son vrai nom robinier ou faux 

acacia, c'est un arbre qui peut 
atteindre 20 à 25 mètres de hauteur. 

On utilise les fleurs, caractéristiques avec 
leurs grappes pendantes, de couleur blanche, 
qui dégagent une odeur délicieuse. 

27- Infusion de fleurs d 'acacia 
Avec 10 grammes de fl eurs pour un 

li tre d'eau bouillante. Il est conseillé de 
prendre une tasse avant chaq ue repas. 
Calmante e t antispasmodique ... 

28- LIMONADE DE FLEURS D 'ACACIA 
Rempl ir une bouteille de fleurs cueil ­

lies en ple ine flora ison, recouvrir d'eau, 
ajouter de ux rondelles de c itron et lais ­
se r faire en plein so lei l pendant toute 
une journée, filtre r cette préparation e t 
ajoute r du sucre avec d iscré tion. Conser­
ver au frais ce tte limonade désaltérante 
qui amuse les e nfants. 

se r cuire 2? minutes. Vérifier la . 
tance du strop qui doit atta h consts-
b d d , . . c er sur 1 

o r u reCtptent en se rcfr ·ct· e 
L . f "d· O t ISSant a1sser re rot •r, mettre en bout .11 . 
. f . et es et conserver au ra1s pour co . . nsomme dans les IllOIS qui suivent. r 

30- Sirop à l'ancienne de fleurs d'a . 
A 1. d' cacta 

vec 1 ttre eau, soo grammes de 
fleurs c t 1 kg de sucre Placer les f1 · eurs 
dans un bocal et recouvrir avec l'e 
bouillante, laisser macérer penda~~ 
24 he ures, filtrer la préparation, ajouter 
le suc re e t fa ire fondre à petit feu pen­
dant Y2 he ure. Vé rifier la consistance du 
sirop, laisser refroidir, mettre en bou­
te illes, conserver au frais. 

31- Vin de fleurs d'acacia 
Avec 1 litre de vin blanc sec, 2 poi­

gnées de fl e urs, 1 petit verre d'alcool et 
un pe u de mie l liquide. Mélanger le 
tout e t la isser macérer pendant 10 

29: Sirop de fleurs d'acacia jo urs, filtrer, mettre e n bouteilles et 
A partir de la lin1onade. Pour 1 litre de conserver au frai s cet apéritif original. 

limonade il faut 1 kg de suc re, mélange r 
et porter douceme nt à é bullition, lais- ff 
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32- Liqueur d e fle urs d 'acacia 
Avec 1 litre d'eau de vie, 200 gram­

mes de fleurs, une gousse de vanille e t 
4oo grammes de suc re . Placer le fl eur 
dans un bocal, ajoute r la vanille e t 
recouvrir avec l'alcool. Fe rmer le boca l 
et laisser macérer pendant un moi . 
Ajouter Je sucre e t laisser fa ire encore 
15 jours, fi ltrer et mettre e n boute ille . 

33- Liqueur à l'ancienne de fle urs 
d 'acacia 

Dans une te rrine, a lte rner une cou­
che de fleurs avec une couche de sucre 
en poudre, ajouter un peu de vanille e t 
recouvrir avec 1 litre d'un bon alcool. 
Laisser macérer pendant 24 he ures. 
Prépare r un sirop en faisant fondre 300 

grammes de sucre mo uillé avec un 
verre d'eau pendant 10 minutes. Ajou­
ter ce sirop à la macération e t la isser 
faire encore r mois, filtrer e t mettre e n 
bouteilles 

34- Liqueur de Vaudenac aux fleurs 
d'acacia volume égal le sirop e t la macération 

Remplir une bouteille de fleurs, recou- bien filtrée. Mettre e n bouteilles, laisser 
vrir avec de l'alcool à 90 et laisser ma- vieillir. 
cérer pendant 15 jours. Pré parer un . 
sirop en faisant fondre à petit fe u 700 35- Apéritif rapide aux fleurs d'a~aCia 
grammes de sucre dans 1 litre d 'eau. t On ajoute 1 verre de cette. hqueur 
Préparer la liqueur en mélangeant à 'M' dans une bouteille d'un bon vm blanc 
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ec, un pe u de ucre ou de miel liquide; 
bien mélanger pour e rvir Lrè frai s au -
itô t. 

36- liqueur aux fle urs blanches 
On pe ut ajoute r aux fleurs d 'acac ia 

de œ ille ts blancs ou des fl e urs de 
pâque re ttes pour obte nir une liqueur 
a u goût raffiné, e t, a u moment du 
filtrage, conserver que lques fl eur blan­
che dans la lique ur po ur l'esthé tique 
du produit, ce fl eur e conse rvant très 
bie n dans l'alcoo l. 

3 7- Ratafia de fle urs d 'ac . ac•a 
Avec de fl eur d'acacia f ~ 

l'eau de vie, de l'eau d ratches, de 
' u sucre d 

canne lle e t un peu de clous d '. e la 
Re mplir un bocal de fle e gtrofle. . , urs et cou . 
e ntte rement avec de l'eau d . vr,r 

~ . e vte la· 
~acerer en ple m soleil pendant' •sser 
JOurs, fi ltre r e t ajoute r un sir ~ou 4 
égale, obtenu e n fa isant foopda Part 

d A n re d 
uc re a ns le me me volume d' u 

ri · ~ eau acer une pmcee de canne lle et 1 · 
d . fl d 2 cous e gtro e ans la pré paration et 1 . 
f · b . atsser 
atre 1 on mots avant de comme 1 d 
~ . ncer a 
egustat10n. 

4. Jl,;billée •nilleleuille 

(;

'est une plante commune qui pousse en 
massifs, de 30 à 50 centimètres de 
hauteur, On utilise les fleurs qui se 

présentent en ombelles, de couleur blanche à 
rose, ainsi que les sommités fleuries. 

38- Infusion de fleurs d'achillée 
Avec de 5 à 10 grammes de sommités 

fleuries pour 1 litre d'eau bouillante . 
Prendre 2 à 3 tasses par jour. Tonique et 
stomachique. 

39- Infusion plus forte de fleurs 
Avec 30 grammes de fleurs pour un 

litre d'eau bouillante. Toujours 2 à 3 tas­
ses par jour dans le cas de maux d 'esto­
mac douloureux. 

41 - Ch ampagne d e fleurs d 'achillée 
ou Sabéso 

Faire macére r pendant une journée 
~lus ieurs poignées de fleurs dans 5 
lttres d'eau avec t c itron coupé en 
tranches et de soo grammes à t kg de 
sucre suivant votre goût, remuer de 
temps en temps, filtre r et remplir des 
bouteilles e n s'arrê tant à 10 cm du haut, 
ajouter quelques raisins secs dans 
chaque bouteille, bien boucher et liga­
turer le bouchon avec un fil métallique 
par exemple. Placer les bouteilles dans 
un endroit chaud pendant 15 jours pour 
achever la fermentation puis encore 15 
jours dans un endroit frais pour le lais­
ser mûrir. Déguste r e nsuite ce cham­
pagne à l'achillée qui se sert bien glacé . 

40- Limonade de fleurs d'achillée 42- Apéritif à l'achillée 
Remplir une bouteille de fleurs, Avec une poignée de fleurs, 1 litre de 

recouvrir entièrement d'eau et ajouter bon vin rouge ou blanc sec, 300 

2 rondelles de citron et un peu de grammes de sucre et 1 petit verre d 'al-
sucre. Laisser macérer en plein soleil cool. Laisser macére r les fleurs dans le 
pendant toute une journée, filtrer, met- vin pendant une semaine, ajouter le 
tre en bouteilles et conserver au frais ~ sucre et l'alcool et laisser faire encore 
cette boisson amère et désaltérante. une semaine, filtrer, mettre en bou-

1 
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te illes e t laisser vie illi r un bon mois 
avant de dégu te r cet apé ritif assez fort 
mais agréable a u goût e t à l'œ il. 

43- Liqueur de fleurs d'achillée 
Avec 100 grammes de fle urs, so 

grammes d 'écorce d 'orange amère, 15 
gram mes de gingembre, 1 li tre d 'a lcool, 
soo gramme de suc re et 3/4 de litre 
d'eau. Lai se r macérer les fleurs et les 
aromate (ora nge a mè re e t gingembre) 
dans l'a lcool pendant 10 jours, fi ltrer 
cette macé ratio n e t a jo uter le sirop 
obtenu e n fai san t fondre à pe tit feu le 
suc re dans l'eau. Me ttre e n bouteilles e t 
laisser vieillir ce tte excelle nte lique ur 
apé ritive ou d igestive à saveur amère. 

l'alcool à 90o. Laisser m , 
· fi l acerer sema me, tre r e t aJ·oute . Une 

1 ., 1 r un sa o vo ume cga , obtenu en faisa tf P a 
pe tit fe u du sucre dans le m An Ondre a 
d' b ' "l eme voturn 
~au , te n me anger, laisser re 

0 
e 

3 JOUrs ava nt de mettre en bo~ .51~r 2 a 
laisser vieillir un peu avant la de,' es et 
tion . egusta. 

45- Apé ritif à l'ancienne 
Ajouler un verre de la liqueur , , 
d t d 1

. prece-
e n e a ns un ttre de vin blanc . sec 

suc rer SUivant votre goût et plac ' 
d', er 2 

mo rceaux ecorce d'orange am, 
d . B h ere a ns ce vm . ouc e r et laisser faire 
b . l d , un on mo1s avant a egustation. 

46- Lique ur faux génépi 
Avec des fleurs d'achillée, quelques 

fl e urs de ta n aisie et une poignée de 
fe uill es de cerfe uil musqué. Remplir un 
bocal avec ces trois plantes et recouvrir 
avec un alcool à 90°. Laisser macérer 
pendant 15 jou rs, fil trer et couper cette 
macératio n à volume égal avec un sirop 
o bte nu e n fa isant fondre du sucre dans 
le m ê me volume d 'eau. Mettre en bou­
te illes e t la isser vieillir avant de dégus­
te r ce tte lique ur qui re mplace le génépi 

44- LIQUEUR DE VAUOENAC pour les vieux montagnards qui ne peu-
, Re~11pli; une b?utcillc de fle urs d 'achil- ! v?nt plu s se dé placer pour faire leur 

lee b1en epanoUies et recouvrir avec de )i recolt e. 
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!i. 4iêrelaaoine 

P lante commune de la campagne qui 
pousse toujours en plein soleil sur les 
talus et dans les prés. La tige raide 

porte un épi fin et maigre de petites fleurs de 
couleur j aune qui s'élève à un m ètre de hau­
teur. On utilise les feuilles et les fleurs a u 
pa1fum d'abricot. 

4 7- Infusion 
Avec 10 g ra mmes de feuilles fraîc hes 

pour 1 litre d 'eau boui lla nte Laisser in fu ­
ser 10 minutes . 

48- Décoction, feuilles e t fleurs. 
De s à 10 grammes par li tre d 'ea u . 

faire bo u illir 5 minutes, infuser 10 

minutes. Infusion e t décoction sont de 
bons remèdes des voies respiratoires. 
Prendre 3 à 4 tasses par jour. 

50- Sirop d'aigremoine 
À pa rtir du thé qu' il faut 1 . ' d . d at~ser re UJre pe n a nt 20 minutes pou b . . b' , r o te-

ntr un JUS te n rose e t pa rfumé. M ' l 
d 1 ~ e an-

ge r a ns es me m es proportions c . 
d . e JUS 

avec u suc re ~t la tsser cuire à petit feu 
pe ndant 15 mtnutes au moins Ve' ·fi . . · rt er 
la conststa nce du stro p qui doit attach 

1 b d d 
, . . er 

sur e or u rectpte nt e n se refroidis-
sa ~t. La isser re fro idir, m e ttre en bou­
t e dles e t conserver au frais. 

5 t- Vin d'aigremoine 
Avec 100 gra mmes de sommités fleu­

ries sèches, 1 litre d'un bon vin rouge et 
du suc re. Faire bouillir la plante pen­
dant 5 minutes dans le vin, puis laisser 
infuser à couvert 2 heures, filtrer et 
su c re r suivant votre goût. Mettre en 
bo ute illes et con server au frais. 

49- T HÉ D ES BOIS 52- Liqueur d'aigremoine 
Infusion composée avec feuille s d 'ai- Avec une poign ée de sommités fleu-

gre moine, de fra is ie r sauvage, d 'ortie e t ries, 1 li tre d ' alcool à 90° , Ilitre d'eau et 
de cassis. Laisser infuser 10 minutes. soo grammes de su c re. La isser m acérer 
Boisson originale a u goût d 'abricot. Bon ! la pla nte dans l'alco~l pendant 15 jours, 
regulateu r du fo1e. n fi ltre r e t aJOUter Je Sirop obtenu en fai-

~ 

nt fondre à petit feu le uc re dan 
r:au. Bien mé langer, m.ettre en bou­
te illes e t conserver a u frais . 

53_ liqueur d'arquebuse . , 
Avec 10 grammes de sommtte fl e u­

ries des plantes suivantes: ~igremoine , 
armoise, calame nt, fenoUil.' hy o pe, 
marjo laine, menthe, ro~an n , a~ge , 
sarriette, thym, et un bnn de feutll e 

fraîche d'angélique, de ba ilic, plus quel­
que fle ur de lavande, 1 litre d'alcool à 
90° , 1 ,litre d'eau e t soo gramme de 
uc re. Ec raser le plante pour le faire 

macérer dans l'alcool pe ndant 15 jour , 
filtre r et ajouter le iro p o btenu e n fai-
a nt fondre à petit feu le uc re dans 

l'eau . Mélanger, m ettre e n boute ille e t 
lais e r fai re e ncore 1 moi po ur obtenir 
cet é lixir du Moyen Âge. 



fi. ~il 

I l appartient à la grande fam ille des 
alliums qui compte plusieurs dizaines 
de variétés. Plante potagère connue de 

tous, l'ail pousse avec un bulbe divisé en plu ­
sieurs gousses que l'on utilise ici. 

54- Infusion d'ail 
Faire infuse r une gousse d'ai l par pe r­

sonne dans l'équivalent d 'une tasse d'eau 
bouilla nte. À prendre le soir. C 'est un 
a ntiseptique. 

55- Décoction d'ail 
Avec 10 à 20 grammes de gousses d 'ail 

pour 1 litre d'eau o u de la it. 

56- lait à l 'ail 
Faire bouill ir une seule minute 2 
d , ·1 , , gous-

~es a1 ecrasees pour une tasse d 1 . Ab . ... h d e a1t 01re tres c au . Contre la grippe · 
la coqueluche. et 

57- BOUILLON À l ' AIL 
Faire c uire à petit feu dans 1 lit 

d' d' .1 re eau, 2 gousses a1 par personne avec 
des a mandes et des noix. Passer \e 
bouillo n e t servir très chaud sur des 
tra nches de pain. Soigne l'hypertension. 

58- Bouillon à l'ail à l'ancienne 
Fa ire cuire lenteme nt à petit feu 2 

gousses d'ail par personne dans l'équi­
vale nt d 'un grand bol d 'eau avec sel et 
poivre. Récupé rer l'ail et le réduire en 
purée avec une fourchette, bien le 
dilue r avec de l'eau de cuisson. Battre à 
part un œ uf e ntier par personne, ajou­
te r la purée d 'ail et allonger avec tout le 
bouillon de cuisson . Servir très chaud le 
soir sur des c roûtons frits. Dans les cas 
d ' indigestio n 

S9- Sirop d 'ail 
Avec 25o grammes d 'ail, Yz li~re d'e.au 

t 00 gra mmes de suc re. Fa1re cu1re 

le 5gousses d'ail dans l'eau pe ndan t 10 à es . . f ... 
,5 minutes, puis t.a •sser 1b~ u er a ~ou-

rt filtrer l'infusiOn et 1en expnmer 
ve ' 1· A. t 1 tout Je jus dans un m~e. JOU e.r e 

Cre e t reprendre la c u1sson 10 mmu-
su d . 1 . tes, vérifier la consistance u s • ~op, a • -
ser refroidir e t mettre en boute1lles. 

6o- Sirop d'ail à l'américaine 
Avec r8o grammes d 'ail, soo gram­

mes de · vinaigre et 250 gra mmes de 
sucre. Faire macérer les gousses d 'ail 
dans 250 grammes de vinaigre pe ndant 

4 jours. Filtrer et bien exprimer tout le 
jus dans un linge ... Aj?uter le reste d.e 
vinaigre à la maceration pour obtenir 
environ Yz litre de liquide, ajouter le 
sucre, bien mélanger, donne r un bouil­
lon à petit feu pendant 10 minutes. 
Laisser refroidir, mettre en boute illes e t 
conserver au frais. 

61- Vin à l'ail 
Faire infuser quelques gousses d 'ail 

dans 1 litre de vin rouge pendant toute 
une nuit, filtrer et sucrer légèrement 
suivant votre goût. Ce vin reste réputé 
pour prévenir l'ivresse. ~ 

AU 

\) 
DE 

FRAHCE 
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'1. Jlirelle 

l
'airelle à fruits rouges, cousi11e de ln 
myrtille, pousse c11.{nismtf des tapi de 
co-uleur l'er! sombre, sur les massifs 

montagneux au sol paul're. Les Jle~tr d~ 
couleur blanc rosé donnent des f nuts q tll 

sont des baies rouge écarlates, très juteuses et 
acidulées, que l'on utilise ici, ainsi que les 
feu il/es. 

62- Infusion de baies d'airelle 
À raison de 30 à so gra mmes de ba ies 

pour 1 litre d'eau boui lla nte. 

63- Décoction de feuilles 
Fa ire bouillir pe ndan t \4 d 'heure une 

poignée de fe uilles sèches froi ssées 
dan 1 litre d'eau , couvrir e t la isse r fa ire 
encore Y4 d'he ure. 

Infusion e t décoction: à pre ndre plusie urs 
fo is dans la jo urnée contre les troubles 
unna1res. 

d'ca u tiède. Écraser alors les b . 
fi ltre r e t exp rime r tout le . ales, Puis 

1. JUS en ut·l· sant un mge propre Mett 1 1-.1 . re en b 
te t les po ur conserver au fra· 0U-
I ., , , 1 s et boi 
egereme nt suc re suiva nt votre A re gout. 

65- Sirop d 'airelle 
Avec 1 litre de jus e t 1 kg de 
"1 sucre Me ange r le sucre e t le jus pour 1 . · . , . f a1sser 

c u1 re a pe t tt e u pendant 10 min t ., ., . u es, 
ecume r souvent e t venfier la consista 
d . . d . nee 

~1 ~ ~~op qUI ott attacher sur le bord du 
rec1p1~nt e n se re froidissant. Mettre en 
boute illes e t conse rver au frais. 

66- Vin d 'airelle 
Avec s litres de baies, 1 kg de sucre, 

o ,s gra mme de ta nin et 10 litres d'eau. 
Écrase r les baies dans un grand réci­
pient, ajouter les 10 litres d'eau chaude, 
bie n remuer et la isser fermenter pen­
dant plusieurs jours. Quand la fermen­
tatio n est terminée, filtre r e t bien 

64 - Jus d'airelle exprimer tout le jus, ajouter le sucre et 
Récol te r de no mbreuses baies d 'a i- le tanin et la isser faire e ncore 1 mois, 

relie bien mûres. Re mplir un récipie nt ! filtrer à nouveau, mettre en bouteilles 
a large OUVerture e t aJOUte r un pe u n pour conserver au fraiS. 

~~ 

7_ VIN DES MONTAGNARDS 
6 Avec 500 gramme d'airelles, 1 litre 

d' bon vin rouge e t un peu de ucre 
un · 1 · Il ·el Faire cwre e a tre es avec un 

ou m• . , . d d' l 
d'eau a petit feu pen ant V4 1eu-

~rre , . 
·outer Je vin et prolonger la cut o n re, aJ . f .d. c.1 

Ore ~ d'heure. Latsse r re rot • r, 1 1 -enc . ., . . 
t r exprimer SI necessatre, sucrer ut -re, b .11 t votre goût e t mettre e n a ute t es 
van f . 1 d " pour conserver au rats avan t a egus-
tation. 

68- Vin de Vaudenac 
Avec soo grammes de baies d 'a ire l­

les, r litre de vin blanc sec, 1 ou 2 clous 
de girofle, un peu de cann~lle et 100 

grammes de miel liquide. Ecraser les 
baies dans un large récipient, ajoute r le 
vin et les aromates pour laisser macérer 
pendant une sem~ine, ~ltrer et bi~n 
exprimer tout le JUS, aJouter le mtel 
liquide, bien mélanger et laisser reposer 
une journée. Mettre en bouteilles et 
conserver au frais. 

Bibhothèquc Forney. 

tion e t ajoute r un sirop obtenu en fai­
sant fondre à petit feu le sucre dans 
l'eau. Mettre e n bouteilles et laisser 
reposer 1 mois avant de commencer \a 
dégustation. 

70- Rataf1a d'airelle 
Avec 1 kg de baies, 1 litre d'alcC?ol à 

90°, 1 kg de sucre et 1 litre d'eau . Ecra­
ser les airelles avec un pilon , les placer 
dans un bocal, recouvrir avec l'alcool et 
laisser macérer pendant 2 mois, filtre r, 

69- Liqueur d'airelle ajouter le sirop obte nu avec le sucre et 
Avec 1 kg de baies, 1 litre d 'eau de vie, l'eau, et en plus, au ch oix, un peu de 

soo grammes de sucre, V2 litre d'eau et cannelle, de gingembre ou d~ clous de 
un peu de cannelle. Placer les airelles girofle. Laisser faire une sema1~e, filtrer 
avec la cannelle dans un bocal et recou- à nouveau et mettre en bouteilles p~ur 
vrir avec l'eau de vie. Laisser macérer ! laisser vieillir ce ratafia qui se bonifie 
pendant un bon mois. Filtrer la macéra- n avec le temps. 

~-, ---------------



8. )ll.:béaaaille 

-~ etife plrmfr de la famille des ~osacées 
de 20 ii so cm de hauteur qUI pousse 

e11 couvre sol. Les feuilles sont petites 
de couleur jaune verdâtre et les fleurs, en 
grnppes, sont de coule_llr claire. On utilise 
feuilles, fleur\ et la rac1ne. 

71- Infu sio n d 'a lché mille 
À rai on de 30 à so grammes de 

feui Jles e t de fle urs séchées par li t re 
d'eau bouillante. 

72- Décoction de la racine 
Avec 100 grammes de la racine co u ­

pée en ronde lles pour 1 li t re d 'eau . Lais -

er bouilli r pe ndant 5 à 
1 

• 

couvert . 0 n·\inutes à 

Infusion et décoction se ,- . prennent 
repas. ' 0 11lque et contre le d. b' entre lrs 

ta ete. 

73- Vin d 'alché mille 
Avec 1 litre d 'un bon v· 

d' 1 1 , . 'n rouge grammes a c l emtlle (feu·ll , So 
t es et fle 

e t un pe u de suc re. Faire bou·tl · 
1 
U~) • 1 t tr ev aJo ute r a pla nte arrêter le f •n, 

' eu cou · e t la isse r infuser pe ndant 10 . vnr 
L · f ·ct· mmutes atsser re ro t Ir filtre r sucre . · 

~ ' ' r sutvant 
vot re gout e t m e ttre en bouteille 
conserver a u frais. s pour 

9. ~lisier 

I
l existe différel!tes espèces d'alisiers. C'es~ 
en général un arbre assez g rand qw 
peut atteindr~ 1~ mètr~s de haute~r. Tl 

donne des f ruits: 1 alrse qw ressemb!e a des 
ommes minuscules, peu charnu,fanneux et 

~e goût fade qui s'adoucit avec z~ gel, que 

/'on utilise ici. 

74· Décoction d'alise 
Avec de so à JOO grammes de frui ts 

pour 1 litre d'eau. Décoctio n pe nda nt 15 
minutes. Boire de 2 à 5 tasses par jo ur 
dans les cas de dysenterie e t de diar-
rhées. 

75· Jus d'alise à l'ancienne 
Cueillir les alises après les pre miè res 

gelées pour remplir un récipie nt que 
l'on recouvre d'eau bouillante. La isse r 
macérer pendant 3 heures, filtre r e t 
bien exprimer tout le jus dans un linge 
propre. Ajouter du sucre suivant votre 
goût pour conserver au frais. 

feu pendant 10 à 15 minute ·vérifier \a . , 
cons1stance du sirop qui doit attacher 
sur le bord du récipient en se refroidis­
sant. Laisser refroidir e l mettre en bou­
te illes pour conserver au frais. 

77- Vin d 'alise 
Avec s kg de baies, 1 kg de sucre, s 

li tres d'eau et 10 cm3 de levure de bière. 
Écraser les baies les couvrir avec l'eau 
bouilla nte et laisser macérer pendant 2 

jou rs. Ajouter le reste de l'eau bouillan­
te pou r la isser fe rmente r 10 jours, 
fi ltrer, bien exprimer tout le jus, ajouter 
le sucre et la levure de biè re e t conti­
nuer la fermentation encore 10 jours. 
Sout ire r, fil trer à nouveau e t mettre e n 
bo uteilles bien bouchées. Conserver au 
fra is. 

78- Vin d 'alise 
Avec 1 kg d 'alise, 100 grammes d.e 

baies de ge nièvre, 100 grammes de rai­
sins secs e t de l'eau . Placer le tout dans 

76- SIROP D'ALISE un large récipient e t recouvrir d'~au 
Avec 1 kg de sucre pour 1 litre de jus !. pour laisser macére r une ~em,atne. 

d'alise. Faire cuire lentement, à petit " filtrer et bien exprimer tout le JUS a tra-

----------- 45 
~ 
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vers un linge propre, ajoute r d u suc re 
suivant votre goût e t conserver toujours 
au frais avant de dégus te r cette boisson 
particulière. 

79- Vin des Alpes 

-~vec des ?aies c u~i llies ap rès les pre- ~ 
m1eres ge lees, 1 Ittre d 'un bon v in 
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rouge , 1 peti t verre d 'al 
R~mplir une boutei lle ~oo~ e~ du ~uer 
vn r avec le vin rouge e ates, rec e. 

Pour lais o\l. 
rer pe ndant ' S ,·ours fi lt ser mac . • rer bi e: 
me r to ut le JUS a jo ute r 1 ' en expTt 

t d . , e verre d' 
e u uc re sutvant votre ~ alcool 1 b . gout B a oute llle et la isser f . · oucher a1re p 
e ncore 1 bon mois avant d endant 
1 d " . e COtnn-. a egus tat1o n . '"encer 

80- Lique ur d 'alise 
Avec 1 kg de baies saisies P 1 

1 litre d'eau de vie soo ar e gel, 
' grammes d 

suc re e t un pe u de can nell . e 
m acé rer les baies dans l'eau de e: Faire 
d t · · Vte Pen-
a~ lSt JOu rs! aJouter le sucre et lacan-

n e . e e cfio
1
nttnue _r la macération encore 

15 JOUrs, trer, bte n exprime r et m tt 
b .11 . e re 

e n o ute 1 es pour la1sser vieillir q 1_ 
. f . ue 

ques nlots a u rats avant la dégustation. 

81 - Lique ur de Vaude nac 
Avec 1 kg de baies bien mures, 1 litre 

d'alcool à 90°, 1 litre d 'eau et 1 kg de 
suc re Fa ire macérer les baies dans l'al­
cool p e nda nt 1 m ois, filtre r, bien expri­
m er c t ajouter un sirop obtenu en fai­
sant fondre à petit fe u le sucre dans 
l'eau. Bie n m é la n ge r, mettre en bouteil­
les e t la isser vie illir avant de déguster. 

10. Jllké enëe 

P
lante vivace qui pousse dans les 
champs mais aussi dans les lieux 

frais et humides. Les feuilles sont assez 

82- Infusion de baies d 'a lkéke nge 
Avec de 15 à so gramme de baies 

po ur 1 litre d 'eau bouillante 

83- Infusion de feuilles 
Verser 1 litre d 'eau bouillante sur 2 poi­

gnées de fe uilles desséchées e t broyées 
e t laisser infuser pendant 10 minutes. 

Dans les deux cas, prendre 3 à 4 tasses par 
jour pour lutter contre les rhumatismes. 

84- Décoction 
Faire bouillir 2 poignées de baies 

d a ns 1 litre d'eau pendant 5 minutes. 
Pre ndre 4 tasses par jou r pour lutte r 
contre la fatigue et les rhumatismes 

grandes, découpées de couleur vert clair. Les 85- Sirop d'alkékenge 
fleurs de couleur blanc jaunâtre donnent Avec soo grammes de baies, soo 
naissance à des fruits curieux qui ressem- grammes de su c re et V2 litre d 'eau . 
blent à des lanternes vénitiennes cachant à Ecraser les ba ies da n s un récipient, 
l'intérieur une petite baie rouge orangé, a jouter l'eau et le suc re e t laisser cuire à 
acide, juteuse et rafraîchissante que l'on uti- petit feu pendant V4 d 'h eure, vérifie r la 
lise ainsi que les feuilles. consistance du sirop qui doit attach~r 

fi faut beaucoup de patience pour faire ! sur les bords du récipient en se .refrOt­
une récolte importante et utilisable de baies. n. dissant; filtrer, mettre en boute tlles et 
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con e rver a u fra i pour con ommer pen ­
dant lo ngtemp · 

86- Vin d'alké kenge . . 
A c 2 poignée de bates, 1 Ittre de ve ,. , d 

vin blanc ec et 2 cuillere~s a soupe. e 
miel liquide. Lai e r macere r les bate!> 

OUft 
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écrasées dan Je vin bi 
. fi IL . a ne P JOur , 1 re r e t bten ex . Ctldant 
avant d 'ajoute r le mi~r:~1e~ tout 1(\ .' 
ge r, m e ttre e n boute ille qu,~e . Mélll.l\ 

. s et lats an. 
e r 1 mo1c; avant la cons serre ommatio Po. n. 

Il. ~111andier 

(;

'est un a;bre . nzagnifiq~te qui te1!d ~ 
disparmtre, il est passe de ln glo1re a 
l'oubli en quelques années. JI peut 

atteindre 10 mètres de hauteur avec des 
branches étalées et des rameaux vert qui 
portent des feuilles allongées. Les fie u r 
poussent en bouquets, de couleur blanche à 
rose et donnent des fruits verts et veloutés de 
forme ovale avec un noyau qui contient de 
1 à 2 amandes douces ou amères suivant la 
variété que l'on utilise ici avec les fieu rs, les 
feuilles et la peau ou coque .. 

Attention : l'amande amère est toxique, elle 
contient de l'acide prussique (cyanhydrique) 
qui est un poison. Il faut l'utiliser à très, très 
petites doses pour un goût que certains trou­
vent agréable. 

88 - Décoctio n de feui lles 
Avec 30 grammes de feui lle 

par litre d'eau pour le même 
té que les fl e ur et en plu 
gogues 

89 - Décoct ion de coques 

èche 
proprié­
: chola-

Avec so grammes par litre d'eau 
pour prévenir les maladies respira­
toires . 

9 0 - lait d'amandes do uces 
Avec : so grammes d'amandes douces, 

so grammes de suc re ou de miel e t 1 

litre d'eau. Il faut monde r les amandes , 
c'est-à-dire : les dé barrasse r de leur 
peau brune e n les tre mpant dans de 
l'eau bouillante. Piler alo rs les a ma ndes 
dans un mortier, ajoute r le sucre, bien 
mélanger avec un pe u d 'eau pure pour 
obteni r une pâte homogène, compléte r 
avec 1 litre d 'eau e t mé la nger à nou-

87- Infusion de fleurs d 'amandier veau. Filt rer et bien exprimer to ut le jus 
Avec 15 grammes de fl eurs pa r litre à t ravers un linge propre. Mettre e n 

d'eau bouillante À pre ndre à doses bouteilles et comm e le veut la tradition , 
légères car le parfum est désagréable e t o n a ro m atise ce lait avec que lques 
la saveur amère. Diuré tique e t purgative . ~ gouttes d'eau de fleur d'oranger. 
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91- Sirop d 'orgeat 
Prépare r un siro p a_vec 1 kg_ de ... suc r_e 

et 2 ve rre d 'eau en fatsa nt c u tre a pettt 
feu , au pre mier bouillon , arr~t~r le fe u , 
ajoute r le la it d 'a m ande preced e nt e: 
re pre ndre la c u i son toute~ remu~nt a 
la spa tule, a r rê te r au pren11er bo:.ll ll o n. 
La isse r re f1 o idir, me ttre en boutctlles e t 
con e rve r au frai s. 

exprime r tout le jus. Mettre 
te illes e t con erver au fra· en ho 

1 • \) 

93- SIROP D ' ORG[AT À l' 
Avec les mêmes ingréd" ANCllNN, 

' d 1enh q ce e mme nt. Ne pas rnon ue Pré. 
a ma nde et les râper av der le 
d . ec leur 

a ns un v1eux moulin à . Peau 
exemple pour obtenir cafe Par 
d'am a nde que vous mélan~ne Poudr~ 
pe u d'eau e t la moitié du ez avec un 
d ~ . sucre p o nne r une pate bten homo ... our gene a 
te r a lors to ute l'eau et bien .

1
• lOu-

fi 1 b . . rne ange tre r, te n expnme r tout le · , r, 
. )Us a tr 

vers un lt nge pro p re aJ· outer le t a-. . ', res e d 
s uc re e t fa ire cune a petit feu ~ u 

. b ' l , arreter a u pre n11e r o ut lon, compléter 
l ' d fl d' avec eau e e ur o ranger et laisser ref 
d. M b . roi-

I L e ttre en o ute dles et conserver 
f 

. au 
ra ts. 

92- Sirop d'orgeat 94- liqueur d 'amande 
Avec 250 grammes d'amandes Avec soo grammes d'amandes douces 

douce~ . 2 o u 3 a mandes amères, 1 kg de 100 grammes d 'amandes amères, 1litr~ 
suc re. 1 litre d'eau et que lques gouttes d 'alcool à goa, 1 litre d 'eau de vie, 1,5 kg 
d'eau de fle urs d 'oranger. Pile r les d e su c re, I litre d 'eau, 1 gousse de 
amandes mo ndées dans un m o rtie r, va nille, 1 morceau de cannelle et 
a jo ute r l'e au , bie n méla nger e n incor- 1 c itron. Piler dans un mortier les 
pora nt le suc re . Fa ire c h a uffer à petit amandes, a jouter les é pices : vanille, 
feu, arrête r au pre mie r bouillon to ut e n canne lle e t l'écorce du c itron, recouvrir 
remuant, la isse r re froidir e t a jo ute r ! avec les 2 alcools et laisse~ macérer 
l'eau de tle ur d'oranger, fi ltrer et bien M pe ndant un mois, filtrer, expnmer toute 
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1 macération da ns un linge propre. 

Pa ' parer un sirop e n fa isant fondre à 
re d l' . 
t ·t feu Je suc re a ns eau, a u pre mte r 

pe ' ' 1 . , 1 b uillon arrêter. Me a nger ce strop a a 
m~cérat{on , me ttre e n bo ute ille e t 

l ·sser reposer 1 bon mois avan t de a1 d , . 
consommer avec mo erat10n . 

95_ Liqueur de Vaudenac 
Avec : 200 grammes d 'ama ndes 

douces r/ 2 litre d 'alcoo l à 90° , 400 
gramm~s de sucre et 1/ 2 litre d 'eau . 
Piler les amandes, recouvri r avec l'a l­
cool et laisser macé rer pendant 4 jours. 
Préparer le sirop avec le sucre e t l'eau . 
Mélanger sirop et macération. Filtre r, 
mettre en bouteilles et la isse r vie illir 
avant de déguster. 

97- lique ur dite de Padoue 
Avec 100 grammes d'amande 

a~è res, 2 litre d'eau de vie, 4 clou de 
g1rofle , 1 citron vert, 2 gramme decan­
ne lle, 1 kg de suc re et 1 litre d'eau . Piler 
les a mandes avec les clou de giroAe, \a 
cannelle e t le zeste du citron vert bien 
mé langer e t couvrir avec l'eau de vie 
po u r laisser macé rer 15 jour . Pré parer 
le sirop avec le ucre et l'eau pour 
l'ajouter à la macération bien fi ltrée· , 
Me ttre e n bo uteilles e t laisser encore 
vie illir quelques tnois avan t de déguster 

98- Liqueur à l'anglaise 
Avec : so grammes d'amandes douces, 

so grammes d'amandes amè res, 5 gram­
mes de graines d 'angélique, 2 gramn1es 
de graines d'anis vert, 5 grammes de 

96- Liqueur jaune réglisse e t de coriandre, c itron, 1 litre 
Avec: 10 amandes douces e t 10 aman- d 'eau de vie, soo grammes de sucre et 

des amères, 2 clous de girofle, 1/ 2 litre d 'eau. Piler les amandes avec 
1 bâton de vanille, 1 sachet de safran, leur peau, ajouter les aromates (angé-
1 verre de lait, 1 kg de sucre et 1 litre lique , anis, coriandre), le zeste du 
d'eau de vie. Piler les amandes mondées c itron, recouvrir avec l'eau de vie et 
dans un mortier, ajouter tous les ingré- la isse r macé rer pendant 15 jours. Faire 
dients :girofle, vanille, safran, lait. Bie n bouillir le morceau de réglisse dans 
mélanger pour obtenir une pâte homo- l'eau pendant s minutes, ajouter alo~s 
gène. Compléter avec le sucre et l'eau le su c re pour obtenir un sirop parfume, 
de vie et laisser macérer pendant 2 mois filtrer la macé ration e t le sirop,_ les 
au frais. Filtrer, mettre en bouteilles et~ mélanger, m ettre e n boute illes e t la1sser 
laisser vieillir au moins un mois avant la toujours vieillir avant de déguste r avec 
dégustation. modération. 
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. de macaron 
99- L•queur d 'amandes 

Avec lOO grammes . . 
~ I"t s d'eau de vte, I / 2 litre amere 2 t re 

d' f1 r d'oranger soo grammes d'eau e eu ' ·1 1 
t J/ 2 litre d 'eau . Pt er es de sucre e ~ d 

d et laisser les macerer a ns aman es . · 1 
d . pendant ,5 JOurs Fa ire a ors l'eau e vie , . , 

"d . de moitié cette maceratto n a 
re Uire . · ' "b Ir -
petit feu sans jamaiS arn~er _a e u I 
f filtre r ensuite la maceration ~ble-
Ion, Pré parer un sirop en fat sant 

nue. , ~ 1 1 
fondre le suc re da ns 1 eau, me anger e 
. la macération et l'eau de fleur Si rOp, "b] 

d'oranger qui vont se trouver senst e-
me nt à volume égal. Me ttre e~ bou­
teilles et e ncore une foi s ce tte lique ur 
s'améliore e n vieillissant. 

100- Eau dite de Phalsbourg 
Avec : 250 grammes d 'an1ande an1ères, 

2 litres d'eau de vie, 1 litre d'eau e l 1 kg 
de sucre. Concasser grossièrem e nt les 
amandes les recouvrir avec l'eau de vie 

) . 
pour laisser macérer une sematne, 
filtrer et ajouter le sirop obtenu avec le 
sucre et l'eau, comme c i-d essus ajouter 
quelque<; gouttes d'eau de fleur d'oran­
ger suivant votre goût. Me ttre e n bou­
teilles, laisser vieillir pour d éguste r avec 
beaucoup de précaut ions. 

Et enfin, voici le moment 
cassé beaucoup d'amandes Olf, upJ è~ ct\' 

~ ~d t pour les . orr prece en es, on peut utilis 1 t ecetr 
er cs co ~ 

vous restent en grande quantité. Cf11es q111 

RATAFIA 
DE 0IuEcEs 

...... 

1 0 1 - Liqueur Amandine 
Avec soo gramm es de bois de coques 

d 'amandes 1 litre d'alcool à 90°, soo 
grammes de sucre et 1 litre d'eau. La 
méthode est to ujo urs la même : Placer 
les coques dans un récipient, recouvrir 
avec l'alcool e t la isser macérer pendant 
4 jours, filtrer, a jo uter le sirop obtenu 
avec le sucre et l'eau , mélanger, mettre 
e n bouteilles e t la isser vieillir au moins 
2 mois dans un e ndroit frais avant de 

~ consommer toujours avec modération. 

~ 

12 . .llnanas 
102- Jus d 'ana n as 

Épluche r et coupe r e n petits mor­
ceaux plusieurs ananas pour les placer 
dans un large récipient, recouvrir avec 
de l'eau , chauffer pe ndant 1/ 2 heure et 
porte r à é bullition. Laisse r refroidir 

' puis fil trer et bien exprimer tout \e jus 
dans un linge propre. 

103- Sirop d'ananas 
Avec du jus et du sucre dans les 

m êmes proportions, faire cuire à petit 
feu pe ndant 10 à 15 minutes, au pre mier 
bo uillon, arrê ter le fe u , vérifie r la 
consistance du sirop qui doit attacher 
sur le bord du récipient en se refroidi s­
sant. Laisser re froidir, mettre e n bou­
teilles pour conserver a u frais. Plante tropicale, cultivée en France 

dans des serres chauffées à la vapeur 
d'eau, qui pousse en touffe de un t 04- SIROP D'ANANAS 

mètre de hauteur avec des feuilles longues et Avec 1 ananas, 1 kg de sucre et 3/4 de 
dentées qui entourent une tige portant un litre d'eau. Éplucher et couper l'ananas 
épi de fleurs violacées. Elle donne une grappe en morceaux, les placer dans un large 
de fruits : ananas, de couleur jaune doré à récipie nt, recouvrir d'eau, ch auffer 
maturité. On utilise ce fruit qui est excellent pendant 40 minutes pour .porte r à 
lllltc une chair douce,fondante et parfumée. ! ébullition, filtrer et bien expnmer tout 

n. le jus, laisser reposer toute une nuit. 
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A. ter le sucre e t cha uffe r j~squ 'au 
JO U ' "f· 1 t . r bo u1·Jio n ven 1er a cons•s a nce prem1e , .. 

du irop, lai ser refro1d1r e t m~ttre e n 
bouteilles po ur con e rver a u fra i . 

los- Liqueur d'ananas . 
Avec I a nanas, I litre d 'eau de VIe , 

25o grammes de ucre e t I verre d 'eau . 
Éplucher e t coupe r f'a.na nas e~ m o r­
ceaux pour le recouvnr avec 1 e~u de 
vie lais er macére r pe ndant 12 JOurs, 
filt;er et bien exprimer to ute la macé­
ration. Ajouter un s irop o bte nu e n fai -
ant fondre le uc re n1oui iié avec le 

verre d 'eau, à petit feu, pendant 10 

minutes. Laisser fai re e ncore 2 jours, 
f iltrer à nouveau, mettre e n boutei lles 
e t conserver au frais pour déguster dans 
1 ou 2 m o1 . 

si rop e t macération rnett 
t "Il 1 . ' re en b e 1 es et arsse r vieillir a u f . ou. 

. ra1s Pe d 2 m o1s avant de déguster. n ant 

107- Crème d'ananas 
Avec une boite d 'ana nas en 

. conserve une gousse d e van ille, 1 litre d' 
1 

· 
o 1 1. d, a cool a 90 , 1 2 Ilre eau e t de 

300 
, _ 

a ~oo g rammes de s ucre suivant votre · 106- Liqueur de Vaudenac Ve rser les a nanas en tranches et 1go~t 1 l 1 d . e JUS Avec 2 a nanas, un itre d 'a coo à , e la b~1te dans un large récipient, 
90°, 1 litre d 'eau, 1 kg de sucre e t une ecraser 1 ananas, aJouter la vanille et 
gnmse de vanille. Éplucher e t couper recouvrir avec l'alcool à 90°. laisser 
Je, ananas e n morceaux pour bie n les macérer pendant 15 jours, filtrer la 
ecraser, ajo ute r la vanille, recouvrir macération et bien exprimer tout le jus 
avec l'alcool à 90° et laisser macérer dans un torchon. Prépare r un sirop avec 
pendant 15 jo urs en remuant de temps le sucre et l'eau, méla nge r ce sirop avec 
en temps. 61trer e t bien exprimer toute la macération, laisser reposer une jour· 
la maceratron. Pré pa re r un sirop e n fai - née filtrer à nouveau et mettre en bou-
s.ant fondre à pe tit feu le sucre dans !. teill~s pour laisse r vieillir cette liqueur 
1 eau pendant r/4 d 'heure. M éla nge r ij qui se bonifie avec le temps. 

~ 

gent une forte odeur anisée. Les fleurs petit 
et de couleur jaune donnent des g . . es 
1 t A 1 , 'a, es P a es , cote ees, très aromatiques. 

1 08- ln fusion de graines d 'aneth 
Avec. de s, à 10 gra mmes de graine 

po ur 1 litre d eau bouillante. Prendre de 
3 à 4 tasses par jour, comme stimulant 
e t contre les vomissements. ' 

1 09- Infusion composée 

Avec des graines d'aneth, de fenouil et 
de cumin, 5 grammes de chaque pour 1 

litre d 'eau bouillante. À prendre ava nt 
les re pas. 

11 0- Vin à l'aneth 

Avec 150 grammes de graines d'ane­
th, 1 litre de vin blanc sec, du miel liqui-
de et un petit verre d 'alcool. Faire 

( 'est une plante aromatique de la macérer les graines dans le vin blanc 
famille des ombellifères, cultivée, pendant 12 jours, ajouter le verre d'al-

mais parfois ensauvagée. Elle possède cool et un peu de miel liquide, suivant u~e tige principale qui peut monter à un votre goût. Laisser faire e ncore 4 jours, 
metre de hauteur, avec des feuilles fines, très filtrer et mettre en bouteilles pour 
découpées, comme des filaments, qui déga- ~ conserver au frais. 

~ 



1 1 1_ A pé ritif à l 'ane th , 

A 0 grammes de graines d aneth 
vec 5 . d ' · t·t 

mmes de gra1nes an1s, 1 • re 
e t 30 gra d 
d'un bon vi n rouge, lOO gram~es e 

t Un Pe tit ve rre d 'eau de vie. On sucre e . 
fait macé re r le tout pendant JO J'?urs. 
F.lt mettre e n bou tei lles et la1sser 

I re r, . ~ 

vieillir cet apé ritif très anise. 

112- PASTIS MAISON . . 
Avec 5 grammes des gratnes ~ut -

vantes : aneth, fenouil, anis e t arm_oise, 
absinthe, plus un morcea~ de bots de 
réglisse que l'on fa i ~ mac,erer pe,nda~t 
une semaine dans 1 li tre d alcool a 90 . 
Filtrer e t sucre r très légè re me nt avant 
de mettre e n bouteilles. 

113- Liqueur de graines d 'aneth 
Avec 15 grammes de grai nes, 1 litre 

d'eau de vie, 250 grammes de sucre e t 
125 grammes d 'eau. faire macérer les 
graines dans l'eau de vie pendant une 
semaine. Filtre r e t ajou ter le si rop obte­
nu en fa isant fo ndre le sucre dans l'eau 
pendant 15 minutes. Mettre e n bou­
tei lles e t conserve r au frais 

d'ombelles de fleurs d'a 
l ' · 1 1 , neth R avec a coo a 90o et 1 . · ccouv 

d . a•sser r,r 
p_en ant un mo1s. Filtrer et a· macerer 
strop obtenu e n fai sant f l0Uter u 
f 1 ondre , n 
eu e sucre dans l'eau a Pet1t · Pend mi nutes. Me ttre en boute.\\ ant 10 . .,1 . b t es et \ . v•e • tr un on mois avant 1 , a1sser 

ti on. a degusta. 

1 1 5 - Liqueur anisée 
Avec 20 gran1mes des g . ratncs · 

vantes : a neth, anis et cor· d su,. 
~ d . Jan re A. macere r ans 1 ht re d'alcool à 

9 0 · 

dant une sen1aine. Filtrer a)·o~t Pen. 
· 1 · ' er un strop, p us ou motns sucré suivant 

" · votre gou t, pu 1s m ettre e n bouteilles et l · . .11 . atsser vte J 1r e ncore 

11 6- Lique ur des trois semences 
Avec 10 grammes de graines d'aneth 

a nis e t a ngé lique que l'on fait macére~ 
dans 1 1 i tre d'eau de vie parfumée pen­
dant 10 jours. Ajouter alors le sucre 
moui llé avec un verre d'eau et laisser 
fa ire e ncore 2 jours. Filtrer et mettre en 
boutei lles. Conserver au frais . 

1 1 7- Liq ue u r des quatre graines 
114- Liqueur de Vaudenac Avec a n eth, angélique, coriandre et 

Avec des ombe lles d'aneth , 1 litre céle ri, 8 grammes de chaque. À macé-
d'alcool à 90°, 500 grammes de suc re ! rer dans 1 litre d'eau de vie pendant 15 
et 1 litre d'eau. Remplir une boute ille n jours. Filtre r e t a joute r un sirop obtenu 
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en faisant fondre soo gra m mes de 
sucre dans un verre d'eau . Bie n mé la n­
ger, mettre en bouteilles e t la isser 
vieillir. 

Remarque. Le chervis est une plante 
ancienne, difficile à déterminer. On peut la 
remplacer par du carvi ou de l'angélique. 

118- Ratafia des 6 graines 119- Ratafia des 7 graines 
Avec 5 grammes des pla ntes sui- Avec : aneth , anis, carvi, coriandre, 

vantes (graines) aneth, fe n ouil, fe nouil, angélique et cumin, 4 grammes 
coriandre, chervis, carotte et anis, bie n de chaque, qu'il faut conc~sser et lai~ser 
écrasées que l'on recouvre avec 1 litre macére r pendant un mots dans I htre 
d'eau de vie pour laisser macérer pe n- d'eau de vie, ajouter alo rs 250 grammes 
dant 3 semaines en plein soleil Filtre r et de suc re, mé langer e t la isser faire toute 
ajouter un sirop suivant votre goût. une nuit. Le le nde ma in, fil.trer, m.e~t r_e 
Mettre en bouteilles et laisser e nco re ! e n boute illes e t la isser touJours vte tlhr 
vieillir. n pour une bonne dégustation . 
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14. Jlnêélique 
w;ŒD!~ 

'est une plmzte aromatique. de la 
j nmillc ries ombellifères ~uz ?ousse 
avec une tige épaisse, cylmdnque et 

creuse, poul'mtt atteindre 1 mèt re ,de h~u­
teur. Les feuilles w nt g randes et dec~upees, 
de couleur verte. Les fleurs, petttes et 
blanc/res sont , egroupées en ombelles . au 
sommet de la tige pour donner des g raznes 
très aromatiq ues. On utilise toute la p lante 
pour son goÎit carartéristique et son parfu m 
qui est d it : chaud et musqué. 

120- Infusio n d 'angélique 
Avec des t iges fraîc h es, la racine o u 

les gra ines, de JO à 30 gram m es po u r un 
litre d 'eau bo uil la nte , à p rend re 3 à 4 
tasse par jour da ns les cas de migraines 
et de problèm ec; digestifs. 

121- Infusion composée 
En associanl l'angéliq ue avec la gen - 122- Infusion tonique 

tiane , l'ac hillée n1ille fe uille e t l'a rma i-
Avec 15 grammes d 'angélique et de 

se, avec 10 grammes de c h aque pla nte m é nyan the pou r un litre d'eau 
pour u n litre d 'ea u bouill a nte . Sert à bouillante . Laisser infuser 1; 2 heure. 
releve r le to nus gé né ral de l'orgat1t.Sl11e , · 
· · , Pre ndre 2 a 3 tasses par JOUr dans les cas tattgue. f? d e fa tigue. 

rr 
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1 fusion de rac ines 
123- n · d , h ' t On utilise la rac me e ec ee. e 

' e 4 o grammes pou r un It t re ·oncasse . . f . 1 t 
'-·eau bouillante, m ,usJOn r 2 11e ure. 
d dre une tasse apres le repa rren 

124- Décoction de racines . , 

F · e bouillir penda nt JO mrnu te a 
arr d . d , 

rt 20 grammes e rac rn es e e-
couve 1. d ' 
chées et concassées dans un r tre e au 
Laisser reposer 1/ 2 heure pour pre ndre 
2 à 3 tasses par jour. 

125. SIROP D'ANGÉLIQUE 
couper de nombre uses tiges d 'angé­

lique en morceaux po ur les faire 
bouillir dans de l'eau pe ndant Y2 he ure. 
filtrer et conserver l'eau de cuisson. 
Éplucher les tiges pour les remettre à 
bouillir dans cette eau encore Y2 he ure . 
Laisser alors infuser à couvert pendant 
toute la nuit. Le lendemain, filtrer et 
ajouter à ce jus le même poids de suc re 
pour faire cuire à petit feu pe ndant 15 à 
20 minutes. Vérifier la consistance du 
sirop qui doit attacher sur Je bord du 
récipient en se refroidissant. Me ttre e n 
bouteilles et conserver au frais . 

conca ée dan un litre 
blanc, fi ltre r, ajouter du 
votre goût, mettre en 
con e rve r au frai . 

d'un bon vin 
"u re <.,uivant 
bouteille.., el 

1 2 7 - Vin composé à l'a n gélique 
Avec 30 gram me de racine en 

poudre , 4 gram mes de cannelle, un litre 
d 'un trè bon vin rouge, Bordeaux par 
exe mple e t un peu de ucre ou de mie\ 
liquide. Fai re macére r le plante dan 
le vin pendant 4 jours dan une bou­
te ille bie n bouchée, fi ltre r, ajouter le 
suc re ou le miel, mé lange r e t mettre en 
boute illes pour conserve r au frai avant 
la dégustatio n . 

1 28- Apéritif montagnard 
Avec des racines d 'angé lique et de 

gentiane, séchées et broyée , 25 gram­
m es de chaque , un litre de bon vin 
rouge et du suc re su ivant votre goût. 
On fait macére r les racines dans le vin 
pe ndant une semaine dans un bocal 
hermétique, filtre r bien mélanger e t 
mettre en bouteilles pour la isse r vie illir 
a u frais. 

1 2 9- Liqueur de ménage 
126- Vin d'angélique 

Faire macérer pendant 15 jours 
grammes de racines desséchées 

Avec un litre d'eau de vie, 100 gram-
6o ! mes d'angé lique (tiges fraîches) , 2 gram­
et n mes de cannelle, 2 clous de girofle, 350 
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grammes de suc re et Je même, poids 
d'eau. Couper en tron~~ns de 4 a 5 cm 
de long les tiges d'ange!Jque, les placer 
d S un bocal avec la cannelle et les 

an . l ' d clous de girofle, recouvnr avec eau . e 
·e et Jais er macé re r pendant un m ois. 

VI f . f d .. Pré pare r un sirop en a1sant o n re a 
petit fe u le ucre dans ! ~eau , port_er à 
é bullitio n pendant 5 minutes, la1sse r 
refroidir, ajouter le s irop à la macér~­
tion et laisse r faire encore un mo1s. 
Filtrer, me ttre en bouteilles, conserver 
au frai s e t laisser vie illir si possible 
avant la dégustation. 

130- Liqueur du pays de Forcalquier 
Avec 1,5 litre d 'eau de vie, 70 

grammes d'angélique, 2 grammes de 
canne lle e t de muscade, 1 kg de sucre e t 
1/ 2 litre d 'eau. Suivant la recette précé­
dente o n fait macérer les plantes dans 
l'eau de vie pendant une semaine, ajou­
ter le sirop et laisser fa ire encore une 
semaine, filtrer, me ttre en bouteilles e t 
conserver au frais. 

e n petits morceaux d 
pendant 6 semaines fianlts l'eau d~ . 

1 ' rer · ~,r.! sucre e t es aromates • aJoute 
encore 6 semaines fipltour laisser fr le 

, rer à iltr~ 
me ttre en boute illes et 1 . nouve . a1sser · . au 
3 mois au frai s. Vte,Hir l ~ 

1 32- Liqueur de Vaudena 
Avec un lilre d'alcool c , 

d ' a 9oo grammes angélique (tig ) · Soo 
sucre et un litre d'eau Fe: ' 1 kg de 

d · atre ma , 
pen ant un mois les tiges cerer 
d 1, , 1. en tronç 
~ ange tque dans l'alcool on!l 

aJOUte r le sirop obtenu en' r~trer, 
fondre le suc re dans l'eau , ~~sant 

d . ' a petit fe 
pe n an t 10 m1nutes. Bien m' l u 
n1e ttre en boute illes et laisser v·e _all~ger, 
f . l , . teJ Ir au 
ra1s avant a degustation. 

133- Liqueur du couvent 1 
Avec un litre d'eau de vie, 50 

grammes de graines d'angélique 
broyées, 2 grammes de cannelle, 112 
gou sse de vanille, 400 grammes de 
suc re et 1/ 2 litre d'eau Faire macérer 
pendant u n mois les graines d'angé-

1 31- Liqueur des moines 1 iq ue, la canne lle et la vanille dans l'eau 
Avec un litre d'eau de vie, 150 grammes de vie. Ajouter le sirop de sucre et lais-

de tiges d'angél ique, 125 gramm es de ser à nouveau macérer un mois, filtrer, 
sucre, 6 grammes de cannelle, 1 gram- m e ttre e n bouteilles et conserver au 
me ~e macis ~t t cJou de girofle. Faire ! frais . 
macerer les toges d'angélique coupées n 
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C ueur du couvent Il 
r34- lq 5 grammes de graine d 'angé-

Avec 12 · . grammes de grame de 
hq~e, d 5 

125 grammes de tige d'angé-
conan re, ' Il 1· d' 1 . e une gousse de van1 e, 1 1tre a -
hquJ ', 

90
o 1 litre d 'eau et 1,5 kg de 

coo a ' , 1 · d ' Laisser macerer es graine an-
sucre. . d 1 -11 ,

1
. et de conan re avec a van1 e 

ge,que . 
l'alcool pendant une semame. dans 

Préparer un sirop avec le suc re 

t l'eau pour le verser 
e . d' bouillant sur les tiges an-
gélique. Ajouter a_Iors la 
macération et le s1rop et 
laisser macérer encore un 
mois dans un récipient 
bien bouché, filtrer le tout, 
mettre en bouteilles, conserver 
au frais pour laisser vieillir quelques 
mois avant de déguster. 

135- Liqueur de graines 
Avec 20 grammes de graines broyées 

de chaque plante suivante : angélique, 
anis et fenouil, 1 litre d'eau de vie, 400 

grammes de sucre et r/2 litre d 'eau 
mémé recette que la 133. 

d e_ vie, 2S~ gramme de uc rc e l d 'eau 
~aire ma~erer toute le gra inee; dans 
1 eau d e :'e pen~ant une e m ai ne, ajou­
ter 1 ~ lrop, la , e r faire e ncore une 
emam e, filtrer, m ettre e n bouteille e t 

con e rve r a u frai . 

1 3 7- Liqueur amère 
Avec 5 gramme de graine e t 5 

grammes de tige d'angélique, 

' ' 
10 gramme d'amande 

amères, un litre d'a\coo\ à 
90° , 1/ 2 litre d'eau et 150 
gramme de ucre. Faire 
macére r \'angélique , 

tiges e t graines avec le 
an-landes concassées dans 

l' alcool pendant t s jours, filtrer, 
ajouter le sirop obtenu avec le suc re e t 
l'eau, bien mélanger, mettre en bou­
teilles et laisser toujo urs vie illir au frai 

138- Liqueur dite de Raspail 
Avec 2 litre d'eau de vie , 1 litre d'eau, 

1 kg de sucre, 2 clous de girofle, une 
pincée de safran, 4 grammes de cannel­
le et de myrte, 2 grammes d'aloès et de 
vanille, 4 grammes d,.acore1 1 gramme 

136- Liqueur composée de noix de muscade e~ 60 gran; mes de 
Avec 30 grammes de graines d'angé- tiges d 'angé lique. Fa1~e macerer les 

lique et de coriandres, 5 grammes de ! tiges d•angé lique coupees e~ tronço~s 
graines d'anis et de fenouil, 1 litre d'eau J1 avec tous les aromates dans 1 eau de VIe 

----------- 61 
~ü~ 



e ndant 15 J·ours, agiter le mélange tous p , . . 
le jours, fi ltrer cette maceratiOn, aJOU-
ter le sirop, bien méla nger, m ettre e n 
bouteilles et laisse r reposer un bon 
mo is au frais avant de comme ncer la 
dégustatio n. avec modératio n. 

139- Crème d 'angélique 
Avec 8o grammes de tiges d'angé­

lique, 4 grammes de noix de muscade, 
2 grammes de canne lle e t de clous de 
airofle, 300 grammes de sucre et d 'eau 
~t un litre d 'eau de vie . On fait macérer 
l'angé lique avec les a ro m a tes dans l'eau 
de vie pe ndants jo urs puis, o n ajou te le 
sirop obtenu en faisant fondre le suc re 
dans J'eau, à petit feu pe ndant 5 minutes. 
Laisse r faire encore pendant une semai­
ne, filtrer, mettre en boutei lles e t la isser 
vie illir s i possible avant de déguster. 

140- Ratafia d'angélique 
Avec 45 grammes de tiges d 'a ngé­

liq ue, 12 dl d 'eau de vie , 1 kg de sucre et 
3/4 de litre d 'eau. Faire macérer le s 
t iges d'a ngélique coupées en m orceaux 
dans l'eau de vie pe ndant 4 jours, a jou­
ter le suc re e t l'eau pour prolonger la 
macé ra ti o n encore 4 jours, fi ltrer e t 
mettre e n boute ill es, conserver au fra is. 

141- Hypoc ras à l'ange' t· 
A •que 

vec JO grammes ' 
2 grammes de noix de m d angehqu 
m e de sa fran , 1 verre d' uscade~ 1 gra:· 
d . bi eau de v .... 

e , vm anc e t so grammes te,' litre 
M e langer tous les ingréd. de !lUcre 
m acérer pe ndant 5 . tents et laisc;e~ 
conserver au fra is pou;ours._Filtrer et 
jours qui suivent. serv,r dans le\ 

142- Punch à l'angé lique 
Avec 30 g rammes de rac ines , 

lique râ pées, 4 cl d 'eau de ? angé­Vte 1 grammes de suc re 1 litre d'e ' oo . ' au et , · 
de ettron e t le zest e. Laisser m , JUs 

. d ' , . acerer les ractnes angeltque râpées da 
1
, 

d . ns e~ 
e vte p e ndant toute une 

1
-
0

u , 
F.1 . rnce 

1 trer et aJouter le sucre Au m · 
d . . · ornent 

c serv1 r, aJOU te r l'eau bouillante t 1 ·t A b · e e 
C I ro n. 01 re très chaud pour 1 
n1alades et les bie n portant. es 

143- Punch rapide à l'angélique 
. Avec 30 gra~mes de .racines d'angé­

lique, 1 ve rre d eau de v1e, 1 citron, 1oo 
g ran1n1es de s ucre et un litre d'eau. 
Faire bouillir l'eau avec la racine coupée 
e n fi n es la nières pendant s minutes, 
a jouter le jus de c itron, le sucre et l'eau 
d e v ie, donne r un bouillon, fi ltrer et 
servi r aussitôt très c h aud. 

. f ' nnt voici rf es cocktails à ln 
Ef mtUII tllu r , • 

. l'angélique, comme a Nwrt en 
/itf!1ru~CI1 nrentes, en France, considérée com-
{'mtou 1 

/' -1-. t Je berceau de ange 1que. 
mt dtW 

t 44- Coulée verte 
4 Cl de lique ur, o ,s cl de cognac , Avec , 

1 d Sirop de canne, 1 cl de c reme 
1 c e s· ' ) fraîche et de la glace. te n me anger a u 

shaker. 

145_ Angélique poire 
Avec 2 parts de jus de poire, 1 pa rt de 

liqueur, 1; 4 de part de jus de c itro n et de 

la glace. 

146- Pomm'angélique 
Avec 4 cl de liqueu r, 3 cl de jus de 

pomme, r cl de jus de c itron e t de la 
glace. Bien mélanger au sh aker. 

147- Angélique-suze 
Avec 2 parts de suze, 1 part d e liqueur 

et d'eau et de la glace à volonté . 

148- L'Hercule 
Avec 3 cl de liqueur, 3 cl d e vodka, 

o,s cl de jus de citron et de la glace. 
Bien mélanger au shaker. 

~ 

149- Angé lique-ora n ge 
A_vec 2 pa rt d'orange pre ée, ' pa rt 

de ltqueu; ~t beau o up de glace. 
1 50 Angeltque-gin 

A~~c 4 cl de lique ur, 2 c l de gin , ' ·S cl 
de "op de canne, 2 cl de jus de c itron 
e t de la glace. Bie n mélange r au shaker. 

1 51- Angélique -banane 
A_vec 2 parts de ju de banane, 1 part 

de ltqueur, 1/4 de part de ju de citron e t 
de la glace. 

1 52- Angélique-citron 
Avec 6 cl de liqueur, 1 c\ de ju de 

c itron, 3 cl de glace pilée à bien mélan­
ger a u sh aker. 

153- Angélique-whisly 
Avec 2 parts de whisky, 1 part de 

lique ur e t beau coup de glace. 

1 54- Angélique-pamplemousse 
Avec 2 parts de pamplemousse pres­

sé, 1 part de lique ur et beaucoup de 
glace 

155- Angélique pétillante 
Avec 1 part de liqueur et 2 parts de 

c h a mpagne très frais. 
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15. Jlnis 

\ 

'est une plante annuelle qui polisse 
av~c une tige longue et fine, cy lin ­
dn que et creuse, qui peut atteindre la 

1 56- Infusion de gra· •nes 
Avec de 8 à ' S gra 

d ' · mmes d a n1s pour un litre d' e gra·1 eau. ne~ 

1 57- Décoc tion de gra· •nes 
Avec JO grammes de . 

d 'e · grames p a u, 10 minutes à couvert ar litre 

Prendre de 3 à 4 tasses par ·our . 
mu/ante el stomachique. J ' bolssou stj. 

1 58- liqueur maison 
Avec so grammes de graines co 

e, d ~~ s es, 1 gramme e cannelle d . d · f1 , e mac1s et 
e gt ro e, 1 gousse de vanilln I l"t 

d' d · .._, 1re 
eau e vte , eau et sucre Faire m , 1 · · acerer 

es gra tnes avec les aromates dans l' 
d 

. e~ 
e v1e pe ndant 1 mois et demi filtre 1 , • , 1 r a 

macera tio n et dedoubler avec un siro 
o bte nu e n faisant fondre du sucre da:S 
le mê me poids d'eau. Mettre en bou­
te illes e t conserver au frais. 

1 59- Anisette 1 

hauteur de 50 cm. Le feuillage est léger et 
aéré avec des f euilles qui peuvent prendre des 
formes différentes, arrondies et dentées à la 
base, puis étroites et pointues au sommet de 
la tige, de couleur vert tendre à verl cla ir. 
Les f/c llrs liant petites et blanches rassem­
blé~s en o~1belles terminales pour donner de 
petJts ji~Ults gris verdâtre, ovales et striés, 
c~mposes de deux graines convexes et acco-
leeç que l'n11 utilise ici. ! _Avec 15 

M' sutvante : 

grammes de chaque plante 
anis, aneth, badiane, carv1, 

64 
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coriandre et fenouil, 1 litre d 'alcoo l à 

90
o 1 litre d'eau et 1 kg de sucre . Fa ire 

macérer les plantes dans l'alcool pe n­
dant 15 jours. Filtrer et ajouter un sirop 
obtenu en faisant fondre à petit feu le 
sucre dans l'eau. Bien mélanger, me ttre 
en bouteilles et conserver au frais pour 
déguster 2 à 3 mois après. 

... 4 3 2 

cool pe nda nt un mois, fi ltrer et ajouter 
le sirop obtenu avec le sucre et l'eau. 
Mélanger, mettre en bouteilles et lais­
ser vieillir que lques mois. 

t 6 t- Anisette Ill 
Avec 25 gram mes d'anis, 1 s grammes 

de coriandre , 1 gramme de cannelle et 
de macis, 1 lit re d'eau de vie, soo 

160· ANISETTE II grammes de sucre et un verre d'eau 
Avec so grammes d'anis, 1 gramme Macération dans l'eau de vie pendant 

de coriandre, de cannelle et de girofle, un mois des graines avec les aromates , 
1 zeste d'orange, 1 gousse de vanille, ajouter le sucre mouillé avec un verre 
rlitre d'alcool à 90°, 1 litre d'eau et 1 kg d'eau, laisser faire encore une semaine 
de ~ucre. Faire macérer les graines puis filtrer, mettre e n boute illes et lais-
d'arus avec tous les aromates dans l'al- ~ ser vieillir au frais. 
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162- liqueur des n1oines. 
Avec 3 grammes d'anis, d 'angélique 

e t de menthe, 1 gramme de coria ndre e t 
de sauge, une pincée de safra n, 1 litre 
d'alcool à 90°, 750 grammes de suc re 
et 1 li tre d 'eau . Macération une semai­
ne, fi ltrer, a jo ute r le siro p obte nu avec 
le sucre e t l'eau, me ttre e n bo ute illes e t 
laisser vieillir a u fra i . 

en faisa nt fondre le sucre da 1, . f ns eau 
pettt eu , pendant 10 minut .'a 

' l es. Bte me anger, mettre en bouteilles et 1 . n 
vie illir au frais avant la dégustation~tsser 

164- Ratafia d 'anis 
Ëcraser dans un mortier 50 gram 

d . d' . mes e gratn es an1s, 2 5 grammes d 
graines de coriandre, un peu de canne~ 
le e t de macis et recouvrir avec 2 litres 

163- Liqueur stimulante d 'eau de vie, bien boucher pour laisser 
A_vec 30 g rammes d 'anis, 20 de macérer un m o is au chaud, filtrer et 

badiane et de m e nthe, 15 de rom a rin e t ajouter le sirop obtenu avec soo 
de ~auge et 10 de thym , 1 litre d 'alcool à grammes de sucre mouillé de 2 verres 
90 , 500 gram mes de suc re et 1 litre d 'ea u . Bien m é langer mettre en bou· 
d' · F . ~ , , eau: a tre macere r toute s les plantes tei lles e t conserver au frais pour une 
~Lrasee.s dans l'~ lcool pe nda nt 4 à 5 ! dé gu st a tion dans 2 à 3 n1ois. 
JOUrS, filtre r et aJOUter un s iro p o bte nu n 
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'est une plante à tige dressée qui peut 
atteindre la hauteur de 6o en;, ave~ 
des feuilles grandes et palmees qu~ 

s'enroulent légèrement, de couleur vert a 
vert foncé. Les fleurs sont grandes, de forn:e 
tubulaire s'ouvrant comme un entonnozr, 
groupées par 3 ou 4, de co~ leur jau~~ ~iv ide. 
Mais ce sont les racines quz sont utzlzsees, de 
forme longue, fu!i.(orme ou ro~de; elles sont 
tUOmatiques et legerement ameres. 

Pltmte à utiliser avec beaucoup de précau­
tions. 

166- Décoction de racines 
Avec de 15 à 2 0 grammes de racines 

sèches e t concassées par litre d'eau. 
Cuisson de 10 à 15 m inutes à couvert. 

Dans les 2 cas, sucrer avec du miel. Boisson 
calmante et sédative, favori se les règles. 

16 7- Vin d'aristoloche 
Avec 6o grammes de racines sèches 

et concassées un litre de vin blanc sec, 
120 gramme~ de sucre ou de miel. 
Mélanger tous les ingrédients et porter 
à ébullition la isser cuire à couvert pen-

165
·1 fu • d · dant une h~ure. Après refroidissement , 

n saon e ractnes ll t server 
Avec 10 grammes de racines sèches et filtrer,. mettre en boutel es e con 

concassées pour 1litre d'eau bouillante. ~ au frats. 
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l'i. llrni.:a 

de la famille des composées qui 
.fiDJlSSe avec des feuilles allongées, 

f.- '!1/t.:S, poilues, de couleur vert pâle 
en rosette autour d'une tige fi o­

de hauteur. La fleur solitaire, 
est un capitule de couleur 

llm7f~e. On utilise les feuilles et 
que la racine qui présente de 

prise à forte dose, on 
avec précautions en disso-

1 68- Infusion de feuilles et de fleurs 
A ra ison de so grammes de feuilles et 

de fleurs sèches pour un litre d'eau 
bouillante 

1 69- Décoction de la racine 
Avec 40 à so grammes de la racine 

séchée et concassée pour un litre d'eau, 
10 à 15 minutes à couvert. 

Boissons toniques et diurétiques : prendre 2 

à 3 tasses par jour. 

~ 
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(
'est une plante potagère de 1 mètre de 

hauteur, pouvant atteindre 1,50 

mètre dan' de bonnes conditions de 

1 70- Infusion de fe uilles 

A raison de 3 à 5 grarnrnes d 
èche pour une tasse d'eau b e ~euille~ 

in fusion très amè re, difficile ~~~lante 
te r e t pourtant utile dans les c !Poz 
si té e t d' insuffisance h:~atiob,. 
Prendre 3 tasses par jour a'" que 

ant les re pas. 

1 71- YIN DE FEUilLES D' ARTICIIAU 
Avec 4 0 grammes de feu illes séche 

un Jitr~ d'un bon vin blanc sec et a 
suc re_. Ec rase ~ les feuilles à la main pou~ 
les fa ~re macere r dans Je vin blanc Pen. 
da nt une semaine, filtrer e t bien expri· 
me r tout le liquide dans un hnge 
propre , ajoute r du sucre suivant votre 
goût e t pour e nlever l'amertume, 
me ttre en boute illes et laisser vieillir 

culture et d'exposition. Les feuilles sont 

larges et découpées, longues de parfois r 172- Apéritif de vaudenac 
mètre, de couleur vert grisatre. Les longues Avec 200 gra mmes de fe uilles sèche, 
li~e> portent des capitules en boule, formés e l de tiges tro nçonnées, un lit re de vin 

que lques te mps a u frais. 

d ~cm/les ovni es de couleur w rt ou violet bla nc sec, un petit verre d'alcool et du 
qui sont de< légz;mes de choix. On utilise le; ! suc re à volonté . Faire macérer les 
feuilles, le> tiges et les racine< à <avrur amère j fe uilles e t les tiges e n morceaux dans le 
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dant 15 jours, filtre r, ajou­
, ;n blanc ped~ lcool et du sucre suivant 'erre a . 
ter le ' ~ b"en m élanger puJs m e ttre gout ' . ·rl · f . rotre . 1· our laisser vre1 1r au ra1s 

en bouter/ ~sapvant la dégustatio n de ce t , 3 mOIS , 
de! .a.f mer et parfume. apentJ a 

v· tonique à l'artichaut 
l 73· 

10 
litre d'un bon vin rouge de Avec un d 

ar exemple, 8o grammes e Bo~deaux_p hes et du sucre à volo nté . 
fe~rll~a~~~er les feuiJJes éc rasées dans 
Far~e ge pendant 15 jours, filtre r e t le vm rou . 
. r•'mer tout le vm dans un tor-bren exp · 
h J'iopre a1·outer du sucre survant c on P ' 

1
, 

t goût et pour masque r a me rtu -vo re .
11 

. 
mettre en bouter es et touJours n1e, . 

conserver au frars. 

l74-l.iqueur d'artichaut 
Avec une bonne poignée de feuilles 

sèches et brisées à macérer dans un 
litre d'alcool à 90° pendant 15 jours, 
filtrer et ajouter un sirop obtenu en fai­
sant fondre à petit feu r kg de sucre 
dans un litre d'eau pendant lü à 15 
minute1. Mettre en bouteilles et laisser 
vieillir un peu avant de commencer la 
déauttation. 

J 75-. liqueu~ de campagne 

h Fa ~re macere r quelque, lige d'a n · 
c aut coupée en pe ti t ,_ 
un li tre d'ea u d . morceaux da n.., 

. e v,e Pendant 'S jour AJoute r de soo à 7So gramme d 
· t e ucre surva n votre goût rn .

11 , our ez avec 
2 ve rre d'ea u e t lai e r faire encore une 
e mazne, fi ltre r, mettre en boutei lle, e t 

conserve r tou1our au frai pou b . 1 · d 'h " r 0 1re e so1r rve r par exemple. 



19. Jlspér'!~_odora"•e 
-'est une herbe vivace qui possède un 

long rhizorne ramifié, g rêle e.t ~am­
pnnt, m'ec des tiges fin~s, ramiJ!ees et 

dressées qui portent ries feu.Il!es petites et 
allongées, rassemblées en vertrc1lles par ~ ou 
8 de couleur 11ert foncé. Les fleurs petites, 
bl~nches et étoilées, sont réunies au sommet 
de la ticre. On récolte les fleurs et les sommi­
tés fleu~ies pour les faire sécher ce qui per­
met d'obtenir ce parfum agréable et caracté­
ristique de la coumarine: substance chimique 
qui donne ce goût )Î apprécié dans ces boissons. 

1 76- Infusion d'aspérule 
Avec de 15 à 20 gramm es de sommi­

tés fleuries sèches pour un litre d 'ea u 
bouillante. Prendre 3 tasses pa r jour 
pour stimuler la digestion 

1 77- limonade à l 'aspérule 

1 78- Vin d 'aspé rule Od 
ou vin de Ma i 1 orante 

Avec une poignée de fi 
te ill e d'un bo n vi n bla el Urs, Une bo 
d . ne, e zest lJ. e m1e orange, ISo grammes e et une 
un peu de canne lle. Faire rnad~ Ucreet 
le vin blanc les fle urs la d c~rer dan 

, , ern,e o 
cohupee e n tran.ches et le zeste P radnge 
2 eures au fra1s. Filtre r a· en ant 
nelle e t le sucre. Bie n ~~élJOUter lacan. 

b . anger rnett e n o ute d les et conserver a f ' re 
. d 1 . u ra1s Po se rv1r ans es JOurs qui suivent. Ur 

1 79- VIN DE MAl II 

Avec un litre de ~in blanc sec, 
6
< 

grammes de sommites fleuries d'aspe 
rule, roo grammes de sucre et un pet 

d) d . Il verre eau e v1e. Verser le vi, 

Placer dans un litre d'eau une g rosse 
poignée de sommités fleuries d'aspéru­
le sèche avec un c itro n coupé en 
tranches et du sucre. Laisser infuser en 

plein soleil pendant toute une jo urnée, 180- Vin de Mai Ill 

filtrer_ ~t conserver au frais cette bois- ~ Avec 
40 

grammes de sommité. 
son petillante à consommer l'été. 

1 
sèch es d 'aspé rule, une orange, 20 mor· 

bouillant sur les fl e urs e t laisser mace­
rer 1/ 2 he ure, ajo uter le sucre et le verre 
d 'eau de vie e t la isser fa ire encore 15 à 
20 minutes à couve rt. Filtrer, mettre en 
boutei lles e t conserver au frais ce vm 
qui peut d evenir mousseux. 

1 
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Cre et un litre de vin blanc de su l' 1 , cL'<JUX f. ·t macérer o range p e ee e t , èche ' de la cannel le . ~,'t.. '?"ena:ranches avec le zes te e t l'a -
coupee d s le vin blanc p endant 5 à 
perule a~Itrer, ajouter le sucre, bien 
6 heures, et laisser re pose r au frai mélanger . 

750 g ramme~ d . un l•t• e d\'<lu <-' l b 1 e '"'Ucre R. -oca po <;éda nt - <-' 111pl,r un 
l ' une lc1roe 

0 avec a Pérule - o U\e ttur e 1 , aJouter un 
1 ne le e t recouvr· Peu <.. e <-a n-

•r avec l ' 1 pour lai e r nlacér d cool a 9o" t la dégustatwn. a,•an 
1- Vin de Mai IV , 18 

fait toujo urs macere r 6o 
On ... h d 1· es de fleurs sec es ans un 1tre gramm , d . f.l 

d'un bon vin rose ~en ant 15 JOurs, 1 -
a1·0 uter 100 a 150 grammes de trer, ~ t t . 

lie suivant votre gou e un p e t1t 
suc d 1 . f . rre d'alcool avant e a1sser a1re 
;~elques jours au frais avan t la dégusta­
tion. 

182- Uqueur d'aspérule 
Avec un litre d'eau de vie , que lques 

branches de la plante e ntière, un pe u 
de cannelle et 250 grammes de suc re 
mouillé avec 2 verres d'eau. Faire macé­
rer la plante avec la cannelle dans l 'ea u 
de vie pendant 48 heures, filtrer, ajou ­
ter un sirop obtenu en faisant fondre l e 
sucre mouillé pendant 10 minutes, bie n 
mélanger, mettre en boute illes e t 
conserver au frais. 

183-l.iqueur de Vaudenac 

.Avec un litre d'alcool à 90°, des som­

mités fleuries d'aspérule odorante ~ 

p , e r Pendant · reparer un irop ave 1 2 Jour . 
c ui on à petit feu . c e, ucre e~ l'eau, 
Fil tre r la macératio · '_o_ a 15 mrnute<; , 
b. , n, aJouter le ir 1en me langer ava nt d op, t -11 e n1ettre en bou e J es Pour con e rver a f - -u ra, _ 
184- Apéritif minute 

On peut à chaque instant ajouter un 
grand verre de cette liqueur a' l"t 
d ' b . un 1 re 

un on vm bla nc trè frai pour obt -, .. f . . en1r 
un a pe ntr o ngmal qui ouvre l'appétit. 

185- Panaché à l'aspé rule odorante 
On fait macérer pendant une heure 

un bouque t d'aspérule dan un bon vi n 
rouge avec un pe tit verre de cognac, fil­
t rer et ajo ute r un peu de sucre, pui 
m é la nger ce vin rouge parfumé avec du 
vin blanc sec e t du vin blanc mousseux 
avant de servir très frais. En Suis e, il est 
d'usage de respec ter les proportions 
suiva ntes : une part de vin rouge pour 
une part de vin blanc et 2 parts de vin 
m ousseux, plus un pe tit verre de cognac 
ou de vieux m a rc. 

~. 
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'e::,t un arb1~ste épineux qui pousse 
dans les hares et sur les talus enso­
leillés nt'ec des rameaux trè fournis 

qui portent de petites feuilles découpée~ et de 
nombreux bouquets de fleurs (de JO a 15), 
blanches ou roses, très parfumée: qui v?nt 
donner ries fruits qui ressemblent a de petttes 
pommes de 8 à 10 mm de _diamètre, _de cou­
leur rouge vif à chair fanneuse, qw font le 
réoal des oiseaux. On utilise toute la plante : 
br~nches,feuilles,fleurs et fruits. 

186- Infusion de fleurs d'aubépine 
Avec 10 grammes de fleurs pour un 

litre d'eau bouillante. Prendre 2 à 3 
tasses par jour, contre l' insomnie et 
J'hypertens ion. 

187- Infusion composée 

Avec un mélange de fleurs d'aubépi­
ne, de chatons de saule blanc e t de pas­
siflore, s gramm es de chaque po ur un 
litre d'eau bouillan te. Contre l' insom-
n1e. 

odorante, aubépine b 
11 l t P , • a ote b . serpa e . reparer alo , a~>•hc 

, rs une · avec ro a rs grarnrnes d 1nfu
510 l .t d' e ce l"'n.

1 pour un 1 re eau bou· JI ... e an" 
• 1 ante T , o cace contre l' rnso rnnie. · res effi 

189- SIROP DE FlEURs 
Avec des fleurs sèches 

11
..., 

1
. 

t 
• ~ rtre d' e soo grammes de sucre F . .eau 

. f · a1re cu pet1t eu pendant 1; 2 heure lre a 
poignée de fleurs sèches dune &~ose fi 1 . ans 1 ea trer, aJouter le sucre et faire . u b . . cu1re au arn mane quelques minutes ,,, .f. 1 . . . ven 1er a consistance du Sirop qui doit att h 1 b d d .. . . ac er 
sur e or u recrp1ent en se refroid·. 
sant. M ettre e n bouteilles et consen 

f . er a u rars. 

190- Sirop de baies d 'aubépine 

Avec 1 Kg de baies, 1 litre d'eau et 
soo g rammes de sucre. Écraser le 
baies dans un récipient, les recouvru 
avec un litre d'eau bouillante, faire 
cuire pendant 15 minutes, laisser repo· 
ser to ute une nuit e t recommencer 188-lnfusion du Docteur Leclerc cette opération e ncore 2 fois. Au boul 

faire u~ mélange à parts égales des ~ des 3 c uissons, filtrer et bien exprimer 
plantes seches suivantes : Aspérule to ut le jus dans un torchon propre, 

) 
74 

re et amener doucement à 
ajou~e~ le 

5~~rifier à nouveau la con i -
rbullltJOn,. p et mettre e n boute ille e du SITO . 
tanc server au frars. 
pourcon ... 

v:· d'aubeprne 
191· rn 0 grammes de jeunes pou e 

Avec 
1
,
0 

un litre d 'un bon vin rouge, d l'annee, d . 
e ft verre d'eau e vre et 2oo 

biè re . É ra er le bl · 1 
de l'eau bou illante cC'ret ,l' .c .... couvrir a\ec 

d ar<..,ser 1er,._ pen ant ro 1·our fit · . . ... enter 
' l ' e t et bre . m e r tout le ju_, ajou ter n exprr -

levure de b · , le sucre e t la 
. re re POur continue r 1 f 

m e ntatton e ncore ro jour S r a e_r-
trer à no uv · ou •rer, frl -

. eau e t rne ttre en bouteill 
un pe 

1 

de sucre m o uillé avec un rammes . 1 
g e d'eau. Faire cuire es pousses 194- Liqueur d 'aubépine 

;~~bépine dans le vifn :do~ge _pendanl t Avec I kg de baies sai ie par le gel 
10 minutes, laisse~ re r~1 rrd, a1o

1 
uter e I htre d 'eau de vie, soo gramme d~ 

b1e n bo uchée que l'on e f . con e rve au ra t 

sirop obtenu en faisant tOd? re de s ucre suer~ et un peu de cannelle. Faire 
d l'eau et le verre eau e VIe. macerer les baies écra ées dans l'eau de ~s:ermacérer pendant 15 jours, filtrer, VIe pendant IO jours, ajouter le uc re et 
uis mettre en bouteilles et con server la canne lle et continue r la macération 

:ufraisavant de déguster. encore IO jours, filtrer, mettre e n bou-
192_ Vmde fleurs d'aubépine teilles et laisser viei llir 2 à 3 mois au 

Avec so grammes de fleurs sèches, frais avant la dégustation. 
r/itre de bon vin blanc sec et du sucre. 195- Liqueur de Vaudenac 

On fait macérer les fleurs dans le vin Avec 1 kg de baies bien mûres, I litre 
pendant 10 jours, filtrer et bien exp ri- d 'alcool à 90°, 1 litre d'eau et 1 kg de 
mer, ajouter de 200 grammes de sucre suc re. Fa ire macérer les baies écrasées 
â lleaucoup plus suivant votre goût, dans l'alcool pendant 15 jours, fi ltrer; 
bien mélanger, mettre en bouteilles et ajouter un sirop obtenu e n faisant 
laàlerfaire un moment au frais avant la fondre à p e tit feu le sucre dans l'eau 

décustation. pendant 15 minutes, bien mélanger, 
.'

l:t Vi .:k J' · mettre e n bouteilles et la isser viei llir au ,... m • anctenne f . 
Avec 1 Kg de baies, 250 grammes de rais. 

sucre, Ilitre d'eau et 2 cm3 de levure de ~ 

~ 



21 . ..4onée 

elle a un goût de violette d'· . 1 . OU Ir, 0 a racrne dans ICI de· ., s. n rrc 
1 , ~txletne 

0 
o t 

annee de lu plante q Ll d li lrois
1
c 

' an elle . pour la f endre ou la décot tst gro 
la faire ~écher. 1per en ' 011ddlcsc 

1 96- Infusion de la racine 
Avec 20 grammes de . 

. racme pour un l!t re d 'eau bouilla t sec e 
au n1iel pour enlever J 'amert~~~.Suc er 

1 9 7- Infusion panachée 

Avec un mélange de racine d' . t d ' . ~ .1 ~ aunee e an IS e to i e , 10 grammes de h 
toujours sucrer a u miel. c aque 

198- Décoction de la racine 

e la f amille des composées, c'est une 
grande plante vivace dont la t ige, 
droite et rig ide peut alleindre la 

hauteur de 2 rnètres dans de bonnes condi­
tioJr:, de culture et d'exposition. Les feuilles 
wnt grandes, épaisses, légèrement dentées à 
la buse de la tige, plus petites et ovales au 
dessus, de couleur vert pâle sur le dessus, 

ndees, et vert grisâtre et feutrée dessous. Les Dans les trois cas, prendre une tasse 3joü 
f/mr.', solitaires sur chaque division de la par jour, après les repas, pour lutter contre 
tige, sont grandes et de couleur jaune, ce qui les affictions des voies respiratoires. 

Avec de 20 à 30 grammes de racine 
sèc h e pour un litre d'eau, la

1
sse

1 bouiiiir 10 minutes à 15 minutes à cou­
vert. 

rapproclu la plante du tournesol. Mais c'est _ 

la rn cine que l'on utilise, elle est g rosse, 199- VIN 0' AUNEE . , 
charnue, de couleur brune à l'extérieur et Avec 6o gram mes de racme seche el 
blanche à l'intérieur; amère et aromatique, !f concassée, un litre de bon vin rouge el 

76~ 

Faire macérer la. racin e_ da n 
du sucre. e pendant 10 JOur , fdtre r, 
le vin r~ug sucre suivant votre goût, 
ajouter •1 ~ger mettre en boute ille e t bien me~ . ' 

laisser vie JI Il r. 

Vin de Vaudenac 
200· 0 grammes de racine sèches e t 

Avec Je un litre d'un bon vi n blanc concass , c . , 1 . 
t du miel. On 1a1t m acerer a rac i-~ce d . 

d ns le vin blanc pen ant 12 JOUrs, 
ne a "Il ' d · 1 filtrer, ajouter ~ ou 3 CUI e res e m1 e 

1. 'de bien melanger, mettre e n bou-JqUJ ' . 
teilles et conserver au frais. 

ZOI- Vin à l'ancienne 1 . 

uc re. O n fait ma 
pla n te e t le . . c: ce r e r tou teo; le 

ra r rn dans le v· 
un e e rna ine fi lt re . 111 Pendant 

· ' r, aJoute r du urva nt votre goût , mettr L_rue 
e t la is e r fa ire que lq . e e n boute lll eo; 
re mua nt o uve nt. ue Jour au fraie; en 

203- Yin à l'anc ie nne 
111 

séeAvec 20 gramme de racine conca -
, 5 gramme de fleur de camomille 

et de pe tite centaurée une . 
d' , ' ecorce orange ame re, un litre de vin blanc 
(Fronttgnan par exemple) e t un peu de 
suc re o u de mtel ltquide. Faire macérer 
toutes les plan.tes dan le vi n pendanl 
une sem a ine, filtre r, a joute r le ucre e t 
mettre en boute illes po ur conserve r au frais. 

204- Apéritif de luisa 

Avec 25 grammes de racine rapee, 
une pincée de romarin, thym e~ sauge, 
un Htre de vin blanc sec, un petrt verre 
d'alcool ou d'eau de vie et so grammes 
• sucre. Faire macé rer toutes les 
plaiJœs dans le vin blanc pendant une 
semame, filtrer, ajouter le sucre et le 
veJJe d'alcool, bien mélanger, mettre 
èllblluteilles et laisser reposer quelques 
~ avant de commencer la dégusta --

Avec 20 grammes de raci ne d 'aunée 
concassée, 10 grammes d'origan e t de 
marrube blanc à macé re r dans un litre 
d ' un bon vi n rouge de Padoue pendan t 
co jours, fi ltrer, ajo ute r du sucre , mettre 
en bouteilles et laisse r vie illir au fra is 
pour déguster l'été avec de la glace 

205- Apéritif anisé 
Jll.. Vin à l'ancienne Il Avec 20 grammes de rac ine d'aunée 

M;ec 20 grammes de racine concas- e t de badiane ou anis é toi lé. 
fée, 10 gTammes d'anis, d'absinthe et de Macération dans un litre de vin rouge : ~centaurée, so grammes de rai- ! une semaine, filtrer, sucrer, mettre en 
llllstecs, un litre de bon vin rouge et du ti bouteilles et laisser vieillir. 

77 --------------------~ 



22. Jlwoine 

N'IMPORTE OUOI D e la f amille des grcuninées , 
plante annuelle qui po · , 'tc est 14ht d ·t ssec t 

1
, roz e, creuse et noueus d 11~' ligr 

1 mètre de hauteur. Les feuille ·efi e 6o Ltn
11 gaine autour de la tige; elles s~~~~~~~"1 ""' 

planes. Les fleurs poussent en . g"es tt 
vont donner des fruits ou gra;~;nrc11.1cs tl 
p etites, allongées et fa rineuses s 'fUr sont t , ·t , · t , ll\•ec ,,.. ex remr es po zn ues. On utilise cett . 'l 

. ' d 1 e orarne quz passe e une enve oppe ou écorce ~ 
. ... ... , aure tl con ace, a saveur amere, pour fmre d 

1 farine et quelques boissons. e fi 

206- Eau d 'avoine 

Avec 30 gram mes d'avoine décorti­
q uée ou de farine grossière, un litre d'eau 
e t du suc re . Faire une décoction en far­
sant cuire l'avoine à petit feu dans l'eau 
e t à couve rt pe ndant une heure, filtrer et 
ajo u ter d u suc re suivant votre goût. 

20 7- Limonade de l'ancien temps 
Faire infuser en plein soleil pendant 

une journée 30 grammes de farine 
d 'avoi ne dans un litre d 'eau, filtrer, ajou­
ter un verre de vin blanc et du sucre 
mettre en bou teilles et laisser faire 
quelq ues jours avant de boire frais cette 

~ limonade qui est stimulan te. 
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:!:J. Badia~ae 
, ore anis étoilé, c'est un l''ne/e enc . . 

4 r · inaire de la Chzne qlll peut arbre ong , 
. d e la hauteur de 12 metres. attem " 

t Persistant. Ses fleurs sont fi "/lage es 
Son t UI 1 ur blanc jaunâtre et donnent . ~~~s de cou e d', .1 . 
iSOtu. • . , d s firuits en forme etoz e qu1 , aturrte e 

11 m , fumés Connue chez nous pour t tres par · · 
son "'t " me'dicinales et aromatiques, la roprre es . 
ses ~ ta' pré na rer de nombreuses bozs-bmllane ser r, . 

romme avec l anzs vert. sons, "'' 

lOS-Infusion d 'anis étoilé . 
A. 10 à 15 grammes po ur un Ittre nvec . . f ... 

d'eau bouillante, laisser In user a cou -
t 15 minutes. Prendre une tasse ver f . 1 d. avant les repas pour avonser a •ges-

tion. 

209- PASTIS MAISON 
Avec 15 grammes de ba diane, _8 

grammes d'armoise, 4 g~amme~ d~ bots 
de réglisse et de graines d anis, 2 

grammes de thé et un litre d 'alcool à 
90°. On fait macérer toutes les pla ntes 
dans l'alcool pendant 2 à 3 jours, filtre r, 
mettre en bouteilles et conserver au frais. 

2 J 0- Anise tte 1 

Avec I O gramme de haque plante 
UJ~andte : badrane, ani , ca rvi 
cor~a n re et fenou il, 1 litre d'al 

001 
à 

90 , 1 l1t;e d'eau et 1 kg de u re. On 
fa1t m ace rer le plante dan l'alcool 
~enda nt 10 jou r , fi ltrer, ajouter un 
s1ro p o btenu e n fai an t fondre à peti t 
fe u le sucre dan l'eau pendant 10 
minutes, bie n mélange r, mettre en 
bo ute ille e t con e rver au frai pour 
bo ire l'é té avec de l'eau glacée. 
211 - Anisette Il 

Avec 30 gra mmes d'ani étoi lé, 1 gram­
m e de canne lle, coriandre e t girofle, 
1 zeste d 'orange, 1 gou se de vanille, 
1 litre d 'alcool à 90°, 1 litre d 'eau e t 1 kg 
de suc re . Faire macérer les graines, le 
zeste et la vanille dans l'alcool pendant 
15 jo u rs, filtre r, ajo uter le sirop ?btenu 
avec Ie suc re e t l'eau , bien melanger 
po ur conserve r au fra is. 

212- Anisette à J'eau de vie . 
Avec 20 grammes de badrane, to 

g ra mmes de coriandre, I gramme ~e 
canne lle e t de m acis, I litre d'eau de VIe , 

grammes de sucre et un verre ff s oo 

~,---------------



d'eau. La macé ra ti .. o n dans l_'ea u 1-ft vie 
d de 15 J·ours a 3 e ma m e 1 rer, ure .11 J 1 ajoute r Je ucre ma ur e_

1
a
1 
vec t e l v_erre 

d ' mettre e n bo ute • es e a rsse r 
eau, d ' t d t vieillir a u fra is pour egus e r pe n a n 

J'été avec de la glace. 

2 13- lique ur des moine~ 1 . , . , 
Avec 5 g ra mmes d an rs e to ile, 2 

grammes d'angé lique e t de m e nthe, 1 

gramme de coria ndre et de sauge, un 
pe u de safran , 1 litre d 'alcool_à 90° ', 750 
grammes de sucre et 1 Ittre d eau . 
M acération des plantes dans l'alcool 
pendant une se m ain e, fi ltrer, ,ajoute : le 
sirop obtenu avec le su c re e t 1 eau, bte n 
mélanger, mettre en boutei l_les e t laisser 
vie illir au frais quelques m ots. 

fa ire 2 à 3 1·ours .. , m1nun presse, avant de dé um '>i 
se r v ie illir bie n dava~utster ou a\o~nle t 

age. a1 

216- liqueur de Vaud 
A enac 

' ~ec 20 gram mes de 
d a nts vert e t de menth badiane 
de sauge e t de thym e,

1
.s de ro t))~/) 

o , , 1 ttre d' \ •n 
90 , soo a ?Oo grammes a coo\ a 
vant vot re goût e t 1 litre d~:asuc.re 5Ut­

toutes les pla ntes pour les f . u. Ecra">(!r 
d~ns l'alcool pe ndant 4 à ~~e macérer 
aJouter le sirop obten 5 l urs, filtrer 
fondre le su c re dans l'eau :n f~isant 
p e ndant 10 minutes, bi~~ a ~~ht feu 
m e ttre e n bouteilles e t laisser .el_a~ger, 
frais. Vtetlhr au 

2 1 7- Ratafia de badiane 
214- Liqueur des moines II Concasser dans un morf 

d' · "' t 'l " d' · " 'l ' •er 30 Avec 3 grammes a n1s e 0 1 e , 2 grammes ants e to1 e avec 15 gram 
grammes de fe nouil e t d 'angélique, une d e graines de coriandre, ajouter un;:~ 
pincée de safra n , 1 litre d'alcool à 90°, d e , canne lle et de macis, placer 1~ 
7 00 grammes de sucre e t 1 litre d'eau. m e la n ge d~ns un boc~l à large ouvertu-
Macé ra tion pe ndant 10 jours des re, recouvnr avec 2 lttres d'eau de vi~ 
pla ntes da n s l'alcool , filtrer, a jo ute r le bouc h e r le bocal e t la isser macérer d~ 
sirop, m é la nger e t laisser vieillir. 15 jo urs à 3 semaines dans un endroit 
215- Lique ur de jules (rapide) t e mpé ré, filtrer, ajouter le sirop obtenu 

f e n faisa nt fondre soo grammes de 
O n a it macé re r 30 grammes d ' a nis sucre dans 2 verres d 'eau, bien mélan-

étoilé da ns un litre d 'eau d e vie pendant 
toute une nuit. Le le nde main fi ltrer ger, m ettre e n bouteilles et toujours 
ajouter 150 à 200 grammes d'e su c re' con server a~ frais pour ... laisse~ vieillir 

· ... . quelques mo1s avant la degustatiOn. 
mouille avec un ve rre d'eau b1e n 
mélanger, mettre e n bou te illes et' laisser ~ 
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24. B allofe léf 

ltwte vivace de la fami lle de labiées, 

P l
shte de la lavande, de la menthe 

COl 'd 
t du romarin. Elle passe e un par-e , 

·ns agréable et une saveur amere et 
rum mot ... d l ' 1 b . , 

J' d Elle pousse pres es teux 1a 1tes en 
chau e. · t · d 

t des tourfjr.fos qw peuven attetn re 
fiorman fi .11 1 ' tTi·il de hauteur avec des ew es ve ues, 
11n me " ' fi , 

l et pointues, de couleur vert once. Le 
ova es ... . t. 'Il , 
fl rs P

etites sont reunzes en ver I CI es serres 
eu ·zz " · il · l'aisselle des few es superzeures; e es sont 

;e couleur rose à rouge et parfois pourpre. 
On utilise les sommités fleuries que l'on fait 
sécher à l'ombre en été. 

21 8· Infusion de ballote fétide 
Avec une poignée de sommités 

sèches pour un litre d'eau bouillante, 
infusion 10 minutes à couvert. De mau­
vais goût et assez amère, il est préfé­
rable de l'associer à des plantes plus 
douces pour masquer l'amertume. 

220- Infus ion panac h ée Il 

d Avec,! ~é l ange suivan t : ballote fé li ­
e, a pe ru e odo ra nte aubé pipn t) .,. 

e t s 1 t ' ,.._, ""t I l e rpo e , to gramme~ de 1 ... l 
l .t d' ,._que pout 

un 1 re . eau bouill an te. 

22 1- Infus io n panac h ée Ill 

Avec de so à 6o gramme du mélan­
g~ : . ballo te fé tide, marrube blanc c t 
? e to t_ne, pour un litre d'eau bouillante, 
tn fu s1on 10 minutes à couve rt. 

Dans tous les cas, sucrer nu miel pnr 
exemple pour éviter ln légère amerlliiiiC, cl 
prendre 2 à 3 tasses par jour du 11s les cm 
d'insomnie et de troubles nerveux. 

222- Vin de ballote fétide 
Avec so gra mmes de sommités 

sèches d e ba llote, un litre de bo n vi n 
blanc sec et du suc re à volo nté. Faire 
macérer la plante dans le vin blanc pen-

219-lnfusion panachée 1 dant 6 h e u res, fi ltrer, a joute r du suc re 
Avec un mélange de 20 grammes de suivant votre goût et mettre en bo u-

chaque plante suivantes : sommités teilles pour conserver a u frais. (Assez 
fleuries de ballote, fleurs d'aubépine et l rare, vin original, amer, rencontré une 
serpolet, pour un litre d'eau bouillante )1 seule fois). 
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25. Balsantife 

P
lante vivace rie ln fami lle des compo­
sées avec des racines qui sont de longs 
rhizomes traçants donnant naissance 

à de nombreuses tiges longues, fibre uses, 
rondes et cannelées, de couleur vert clair à 
brun vers ln base. Les feuilles sont grandes, 
jusqu'à 30 cm de longueur, de forme oval~, 
finement dentées et de couleur vert argente, 
très aromatiques. Elles dégagent, quand on 
les brise, une fo is sèches, un parfum péné­
trant de menthe citronnée rappelant la 
menthe et la mélisse. Les fleurs sont petites, 
rassemblées en grappes terminales, de cou­
leur jaune avec de petits pétales blancs. On 
utilise les feuilles avec discrétion 

223- Infusion de feuilles sèch es 
Avec 20 grammes pour u n litre d 'eau 

bouillante, laisse r infuser s m inutes à 
couvert Prendre 3 tasses par jour pou r 
prévenir les affections respiratoires. votre goût e t laisser infuser 2 à 3 heures 

e n ple in sole il , fi ltrer et conserver au 
224- Limonade de balsamite fra is pour bo ire dans les jours qui sui-

Placer quelques feui lles dans une b t ïl t . vent. Po ur obtenir une boisson plus 
ou e1 e e rec~uvnr avec une bonn e pétilla nte o n peut ajouter à l'infusion 

eau de source, aJouter du sucre suivant ~ une t ranc he de citron . 
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. de balsamite 
zz5· SaroP

00 
grammes de feu ill e 

f.\ec 1 nre d'eau et 1 kg de ucre . 
fr,ucheS, 1 :euilles e t les recouvrir avec 
Hacher ~~~~ nte couvrir et laisse r infu ­
reau b0 0

1
1 anuit' filtrer, ajou ter le suc re 

toute a ' ' t' t f · er . ire lentement, a pe 1 e u JU -
et f~1r;b~~ition, vé rifier la consistance 
qu 3. e qui doit attache r sur les bords 
du s~r~P·ent en se refroidissan t. La isse r 
du r~cd1!'1 mettre en boute illes e t 
refrOI If, . 
conserver au frars. 

226 .. VIN DE BALSAMITE . 
Avec 20 à 3o gram~es de fe uilles 

our un litre de bon vtn r.ouge ~t du 
;ucre à volonté. Verser le vtn . bo uillant 
surlaplante, comme pour le siro p, co~­
vrir et laisser infuser toute la nurt, 
filtrer, ajouter du sucre suiva nt votre 
goût, bien mélanger, mettre e n bo u ­
teilles et laisser faire quelques te mps 
avant la dégustation. 

227· V'm de Claude 
C'est un vin panaché de balsamite, 

de mélisse et d,aspérule odorante 10 

grammes de chaque, même méthode et 
sucrer au miel. Laisser vieillir 1 à 2 mois 
au &ais avant de déguster en apéritif 

228- Apériti f minute 
":vec 1 litre d'infu ion d . 

frotde, ajouter 1/2 litre de be b~bamtle 
e t ucrer au miel l'q .d ?11 vm blanc 
d h 

t Ut e utvant le ~ 
e c acun. ervir trè f . gout 

d rat dan de 
gran s verre avec de \a g\a ce pour l'été. 

2 2 9 - lique ur de balsamite 
t::-vec une poignée de feuille 

fra1ches, 1 litre d'eau de . vte, 750 
gram mes de sucre e t un verre d'ea 
Placer les feuilles dan un bocal u. . , . , recou-
vn r avec 1 eau de vte e t lai er macérer 
p.enda~t ~ne semaine, filtrer, ajouter \e 
strop epats obtenu en faisant cuire \e 
sucre mo~illé avec le ve rre d'eau. pen­
da n t 15 mtnutes au n1o ins. Bien mélan­
ger, mettre en bo ute illes e t lais er 
vie illi r 1 à 2 mois avant de déguster. 

2 30- liqueur de Vaudenac 
Avec une bonne poignée de feuilles 

de ba lsamite, un peu de cannelle et très 
peu de safran et de macis, 1 litre d'al­
cool à 9 0 °, 1 kg de sucre et 1 litre d'eau. 
Fa ire macérer les feuilles avec les aro­
mates dans l'alcool pendant une semai­
ne à 10 jours, fil t rer, dédoubler avec le 
sirop é pais, bien mélanger, mettre en 
bouteilles et la isser vie illir au frai s. 

réputé pour chasser la mélancolie. ~ 
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:!fi. Bananier 
Sirop de 

IJANANIS 

(;
'est une très grande plante herbacée 
qui pousse avec une f orte tige princi­
pale de 3 à 5 mètres de hauteur, elle 

porte de grandes feuilles qui forment une 

gaine autour de la tige, pour se développer 231- Liqueur de banane 
au <ommet avec des dimensions imposantes : Avec un litre d'eau de vte, 300 
2 tl 3 mètres de longueur, 1 mètre de large. grammes de bananes bien mures, 

1 La tige se termine par une hampe qui porte bâton de vanille, 300 grammes de sucre 
!es fleurs pour donner à maturité un régime et 2 verres d'eau. Bien écraser le1 
Important de fruits comestibles que l'on bananes pour obtenir une purée, ajou· 
con~1~ît :c'est la banane que l'on peut uti/i- ter la vanille e t recouvrir avec l'eau de 

ser ICI. ~ vie, mé langer et laisser macérer pen· 
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DJGESTIF 

dant 3 semaines. Filtrer cette m acéra­
tion et bien exprimer tout le jus à tra­
vers un linge propre, ajouter Je s irop 
obtenu en mélangeant le sucre et les 2 

verres d'eau, mettre en bouteilles et 
laisser reposer un bon mois avant la 
dégustation. 

232- Liqueur de Vaudenac 
Avec 1 litre d'alcool à 90°, 450 

grammes de banane, de la vanille, un 
peu de ~annelle, 6oo grammes de sucre ~ 
et un htre d'eau. On fait macérer les 

J 

~ 

ba na nes écrasées avec la va nille et la 
canne lle dans l'alcool pendant 15 jour.. 
on ajo ute le sirop que l'o n obtient en 
faisant cuire à petit feu le ucre dan-, 
J'eau pe ndant ro minutes à 1,4 d'heu­
re, pour la isser fa ire au frai s pendant 
encore une semaine. Filtre r, bien 
exprimer e t mett re en boutei lles 
pour laisser viei lli r au frais plus ie u ~s 
mois cette liqueur q u i peut deve nir 
une véritable c rè me de banane. 



27. Barda~ae 

P lante de la fcunil/e des tHt • 
. erq es peut attemdre la hauteur ri ., q11, d d b . . e ... 'll(fr,. ans e onnes cond1ttons , ·• 

. .d . ' ll\ec lill longue lige rar e qur porte dt 
1 feu il/es à la base, en forme de feuilles gdr,,,hdts 

l 
t' r Il· barbe, de cou eur, vert sur le dess

145 

t 
, , . hl e dr vert argente a grrs arre dessous et veJ

01 

t • 

• 1 ees Au sommet de la trge se trouvent des CCl : 

Pl· tu/es ~e fleurs de_ couleur rose P•llrpr,, 
entourees de bractees qu, se terrninerrt rn 
crochet, qui vont donner des fruits épi"""' 
de couleur brun rouge qui s'accrocherrt 01~ vêtements des passants. Mais c'est la rocin

1 que l'on utilise, pour cela, il faut la rirait, 
en octobre, pour la couper en morceaux et lo 
faire sécher à l'abri de la lumière. 
233- Infusio n de racine de bardane 

Avec de 15 à so grammes de racine 
pour un litre d 'eau bouillante. 

2 34_ Décoctio n de la racine. 
Avec 6o grammes de racme ~t par· 

fois p lus pour un litre d'eau cutsson a 
couvert pendan t ro minutes. 

Dans les 2 cas, prendre 2 à ~ ta;s_es parJour ~ et même davantage comme dwrefrqrœ. 

---------------------- 86 
Bibliothèque Forney. 

bardane A 1 
c·rop de de rac ine frai e l e, ,-_:tl mme . . f 

/. . .,~ ,-
0 gra . d 'eau. Fa1 re m u -A,eL -' t 1 Ittre d 

-te ,ucre e , e e n t ra ne he a n 
'kg/' ,;cine coup~eure. Filtre r /' in fu ­
·è'' apendant I / 2 e et faire c uire à /. au Je suer . 
è' ·outer , 

20 
mmute . · n aJ d nt 15 a . . 

,,L1 • pen a · u1 d o 1t tit feu . tance du snop q 
PC: "fier la consibs d du réc ipie nt en e \'en le or . 
ttacher sur ttre en boute illes e t a . ant me froidJsS ' . 

re rau fra is. conserve 

. de bardane . , 
236- Vm , 10 grammes de rac m e a 

Avec de~ a d ns un li tre de bon VIn 
. acerer a . F"lt /arsser m t ne semame. ' re r, 

blanc pendanre ~uivant votre goût d 
ajouter du suc f is pe n dant l à 2 mors laisser faire au ~a 

t la dégusta tion . aran 

Br blioth~ljUè r llfi1C~ . 



28. Dasilit: 

23 7- Infusion de feuilles 
. Ave~ 20 grammes de feuil\e 

1t tre d eau bouillante ·1nf s Pouru .. . , user a ·• 
10 mtnutes. cou"ert 

238- Infusion panachée 
On associe souvent le ba:>T 

fleurs d 'au bépine (to gr~~~:ec \e 
c h aque) o u alo rs suivant la for \s de 

d b 
.
1
. mu e 1 g ra mmes e ast tc, menthe t · 

t 1 e an, 
ver , p us 20 gram m es de ba \lote fétidl 

Prendre jusqu'à 4 tasses par jour pour c • 
b tt l . . l, . orn a re a mzgrame, znsomnie et certn· 

l d
. . . lllts 

ma a les resp1ratozres comme la coqueluche 
/ante condimentaire, herbacée et 
mellifère qui pousse en touffe, haute 239- Sirop de basilic 
de 30 à 40 cm, avec des tiges Avec 30 à 40 grammes de feuil\e, 

rameuses et dressées qui portent des f euilles fraîch es pour un litre d'eau et 1 kg de 
ovales, pmfois lancéolées, légèrement den - suc re. Faire infuser le basilic dans l'eau 
tées, de couleur vert à vert foncé, parfois bouillante pe ndant 10 à 15 minutes a 
violacée, suivant les variétés. Les fleurs sont couvert, fi ltre r, ajouter le sucre et faire 
réunies en épis, petites et de couleur blanche cui~e à p~ti.t feu pend~nt 15 min~tes 
ou légèrement rosé. On utilise toute la plante e nv1ro n , venfie r la conststance du s1;op 
pour son parfum caractéristique rappelant qui doit attacher s_u~ le bord du reo· 
à la fOis l'anis, la menthe, la mélisse, et ! pie nt e n se re frmdtssant. mettre en 
même la nnt<cade et la girofle. ~ boute illes et conserver au fra1s. 
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basilic 1 . 
\'ill de 5 de basilic fra •s, un 

z40· ramrne 
,._.1ec ,oo g . blanc sec et 300 

de bon v.n Faire macé re r le 
rre d sucre. 

Jflrnes e . blanc pe nda nt toute 
a le vtn . f · 

b stliC dan~ ter le sucre e t latsser a tre 
e nuit, aJO~ ée filtrer, mettre e n un ne 1ourn , . 

11 ore u nserver au frats. 
bouteilles et co 

• .: d basilic Il 
241- yJO e , 

0 
grammes de feuilles 

Avec 4~. a 5 de vin blanc muscat, 
dans u~ Jtrendant un mois. Filtre r e t 

cératron pe . " . ma u de sucre st necessaire. 
aJouter unb~~teilles et toujours conse r­
Mettreen 
"er au trais. 

24z~ y-10 de basilic Ill .. 
lifl; 40 à 50 grammes de bas dt~ 

litre de bon vin rouge, de 200 a 
de sucre et un petit verre 

l ........... ~ 

vie. Faire macérer le basilic 
rouge pendant 24 h e ures, 

-••r ..... du sucre suivant votre 
. __ ,...:; .. verre d'eau de vie, bien 

mettre en bouteilles pour 
au frais pendant 1 à 2 mois . 

IU.#&.oUA DE BASiliC 

m e de sucre e t 2 verre d'n"'u 1 . , 1 b . . ........ . olt e 
; acer: r ~ asd•c dan l'eau de vie pen-

a nt 1 a 2 JOurs, a jouter le ucre mouillé 
avec le 2 ve~re d'eau pour lai se• faire 
encor~ une JOurnée. Filtrer, mettre en 
boute illes e t con e rver toujour au 
frai s . 

244- l ique ur de Vaudenac 
Avec une bonne poignée de feui lle 

de basilic frais e t de différente variétés 
du jardin, un litre d 'alcool à 190°, 400 à 

So à 100 grammes de basilic ! 
,...,l··'lll'lrA d'eau de Vie, 300 gram- n

1 
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soo g ram mes de 
Faire , sucre macere r to et un 1. 
cool pe ndant la ~s. ces basi\ic'tr~<i 
sirop obtenu e uft~ , filtrer et d.an~\ 
f 1 n atsa t a1o e u e suc re d n Fond Uter . ans l'e re. a 
mtnutes. bien m él au Pend P l 
boute illes pour la· anger et tll"'tant 
f · tsser en "he ra ts que lques m . core vj .1. 

1. Ots ava t et hr 
ce tte tque ur de p n de d' a 

rovence. eguster 

245- Liqueur maison 
. ~e tous temps on a . 

c tatto n du basT prattqué l' 
1 tc avec tout ass0. 

d e c~s plantes suivantes es ou Partie 
des lJqueurs, é lixirs ou r tpfiour obtenir 
t t d a a as q · 
e n es noms prest· · Ul Por. 

C h 
tg1eux co 

artreuse, Bé nédictine mme 
le use... ' eau llllracu. 

Ce sont : sarriette, hysope T 
m e nthe, romarin sauge , bm~ tsse 

., 1. f . ' 1 a smthE. 
ange tque, enoull, marjolaine g' . 
rue th 1 1 enep , ym, serpo et, cerfeuil musqué . 
d 'autres encore que vous pou~:~ 
essayer. 

•, 

29. Denoife 
iii : @@ : <iiiï 

246- Infusion de la racine sèche 
Avec 30 grammes de racine pour un 

litre d 'eau bouillante, infusion à cou­
vert 15 minutes. Pre ndre 3 fois par jour 
contre la fièvre. P

lante vivace qui peut atteindre la 
hauteur de Bo cm, avec un rhizome 
court, trapu et rugueux qui porte 

une tige grêle, velue et peu ramifiée avec des 24 7- Vin de benoite 1 
feuilles découpées avec des pointes aiguës, Avec so grammes de rac ine sèche, 
rassemblées en rosette par 5 ou 7, la termi- un litre de bon vin , blanc ou rouge et du 
nale étant toujours plus grande. Les fleurs sucre à volonté. On fait m acérer la raci-
petites et de couleur jaune sont solitaires au ne concassée dans le vin pendant IO 

sommet de la tige et donnent des fruits qui jours, filtrer, ajouter du sucre su ivant 
sont des akènes velus et crochus. On utilise la votre goût, b ien m é langer avant de 
racine qui dégage un parfum de clou de mettre en bouteilles pour conserver au 

girofle. ~ frais. 
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248- Vin de benoite Il 
Avec 30 gramme de rac ine fr aiche, 

un litre de vin blc.1nc do ux, un pe tit 
verre d 'a lcool e t un pe u de uc re si 
néce aire. Faire macére r la rac ine 
fraîc he coupee e n mo rceaux dan le vin 
do ux pe nda nt une e ule journée, filtre r, 
corriger e n ajo uta nt un pe u de uc re 
uivant vo tre goût e t le pe tit ve rre d 'a l­

cool, bie n m élange r avant de m e ttre en 
boute ille po ur la i e r faire au frai , d e 1 

à 2 moi avant de dégu te r. 

249- lique ur de b . 
Avec. 30 gra ....... enolle rt d' "•01es d ' re eau lOo e racj .... 

t ' gramn, ·•e L 
e 2oo gramrnes d .e d'.tlco '1 

On fait bouîll,·r 1 e SJrop d', 01 aq 
, a racj "ll&el une reduc tion d .ne dan l' 'q 

t , e rno1ti , eall 
er 1 alcoo l et 1 . e, hltrer P 

t e s1ro , eta1 me tre en boute .Il P d ang 1 
frai s. ' es et con e 'q 

erver 
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SO. Bert:e 

(;

'est une grande plante viv~ce. ou bisan ­
nuelle dont la tige pnnczpale peut 
monter jusqu'à une ha~teur de 

2 mètres. Cette tige est robuste, drozte, c~eu ­
se el velue. Elle porte de grandes feuzlles 
découpées et crénelées qui sont de couleur 
verte sur le dessus ct vert pâle dessous. Les 
fleurs petite~ et blanches sont rassemblées en 
de grandes ombelles planes ct te~minales de 
10 à 20 rayons, ulleignant parfozs 30 cm de 
diamètre. Les fruits ou graines sont aroma­
tiques avec une saveur qualifiée de acre. Il 
existe une variété géante, appelée grande 
berce ou berce du Caucase qui peut se déve­
lopper à plus de 3 mètres dans toutes les 
dimensions, avec une ombelle qui approche 
les 40 cm. On peut utiliser toute la plante 
LCI. 

2 50- Infusion de graines 
Avec de 20 à 30 g rammes de graines 

de berce po ur un litre d'eau bouillante, 
infusion 10 minutes. 

par exemple 10 à ts gram 
Plante mes de ch · aque 

Prendre 3 tasses par 1·our 
t . . l conune b . 
omque, sh mu ante et digestive. or~son 

2 52- Décoction de la racine 
Avec 20 grammes de l . 

f · h d " " a rac,n rat e e, ecoupee en rond Il e, 
, h , e es, ou 

sec e concassee, pour un litre d' 
" "' ·1· , eau A e te utt tsee comme vermifuge. · 

2 53- Bière de berce 
On fait fe rmenter dans de l'eau tied 

pendant un m ois des feuilles écrasee: 
des tiges tronçonnées et des graines 
filtrer, bien exprime r et sucrer légere: 
m e nt avant de m ettre en bouteilles bten 
bouch ées pour conserver au frais cette 
bière à saveur acre qui faisait le bon­
heur des cosaques. 

254- VIN DE BERCE 
Avec 60 grammes d'un mélange de 

251- Infusion berce, angélique fe ui lles écrasées et de racine coupée, 
. Pour adoucir l'âcreté de la berce, on l 1 li tre de bon vin rou~e et 150 grammes 

aJOUte de la semence d'angélique avec n de sucre. On fatt macerer la plante dans 
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. dant toute une jou rnée, 
vrn pen b' "1 le . ter le sucre, ten me anger, 

filtrer, aJO~outeille et laisser fa ire de un 
mettre en ·s avant la dégustatio n. 
à deux mot 

A éritif berce angélique 
25 5• p n mélange de graines de berce 
A~CU h 
d'angélique, 3o gra mmes de c aque! 

et. de bon vin rouge et du sucre a 
r lrtre . d . d 1 

t , Macérat iOn es gram es an e 
volon e. fi 1 · . ndant 2 à 3 jours, trer, aJOU te r vm pe " , 1 

Cre suivant votre gout, me anger, du su 
1 

. . .11 . 
mettre en bouteilles et atsser vter tr au 

frais. 

2 S6- Liqueur de berce 
Avec 6o grammes de la plan te en 

mélange: racine, tige, feuille et graines, 
un litre d'alcool à 90°, 1 litre d 'eau et de 
soo à 750 grammes de sucre. Faire 
macérer la plante dans l'alcool pendant 
2 jours, filtrer et ajo uter un sirop obte­
nu en fa isant fondre à petit feu le sucre 
dans l'eau pendant 10 minutes. Bien 
mélanger, mettre e n bo utei lles e t laisser 
vieilli r au frais. 

VIN DOUX NATUREL 
CONC.S&t O:o-.,NA, =tt!!l 

ETABLISS'.!' FLEURET~ C!·GRENOBLE 

soo gram mes de sucre e t 1 litre d'eau. 
Macération des plantes, une nuit dan 
l'alcool, filtrer, ajouter le sirop , me ttre 
e n boutei lles et toujours laisser viei ll ir 
au frai s. 

2 58- liqueur de Vaudenac Il 
On utilise les graines de berce en 

m é lange avec d'autres plantes a roma­
tiques pour obtenir une liqueur 
légèrement amère, stimulante et digesti­
ve : par exemple : berce, angélique, 

257- Liqueur de Vaudenac 1 menthe, mélisse, 15 grammes de 
Avec des tiges tro nçonnées de be rce c haq ue o u : berce , angélique, anis, basi-

et d'angéliq ue: 20 grammes de c haque, lie, fenoui l, m arjo laine: 10 grammes de 
et des graines de ces 2 plantes: 15 gran1 - f c haque plus un pe~ de cann~ll e. et 
mes de chaque, t litre d'alcool à 90°, ~ d'autres encore en creant vos melanges. 
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:tl. Béfoine 

/ante vivace qui pousse dans lie.ux 
ombragés et humides avec une fige 

carrée et poilue de 50 cm d~ ha~t~ur 
environ. Les feu illes sont ovales a pet10le 
long à la base de la plante P_Our finir par 
disparaÎtre au somr;tet de !a. t1ge. ~es fleurs, 
petites, sont groupees en ep1 fermmal et de 
couleur pourpre. Les fruits, petits, sont 
ovoïdes. La racine est coudée, fibreuse, che­
velue et de couleur brunâtre. On utilise la 
racine. le) feuilles et les fleurs. 

259- Infusion de la racine 

bouillante. Infusion IO rn· 
, mute~ p ~ a 3 tasses par jour, légerf' r~l'ld re 

t1ve. ment PUrga 

260- Sirop de bé toine 

Avec so grammes de feuilles 
11 

. 

d'ea u et 400 grammes de sucre li,~ 1E 
infuser la plante dans l'eau ho ·uFa"e 
pendant 1/2 heure, filtrer, ajo~'te~nte 
sucre e t faire cui re à petit feu e le 

. ... /. , ncore 
10 mmutes a 1 ~ d heure, vérifier la 
consistance du Sirop qu, doit attach 

1 b d d ., . . er 
su r e or u recipient en se refroidi)· 
sant. Mettre en bouteilles et conser.er au frais. 

261- Vin de bétoine 

Avec roo grammes de la plante 
(feui1les, tige, et même racine), un litre 
de bo n vin rouge et du sucre à volonte 
Faire bouillir la plante dans le vin pen­
dant 5 minutes, couvrir et laisser infu­
ser 2 heures, fi ltrer, ajouter du sucre 
suivant votre goût, bien mélanger! 
m e ttre e n bouteilles et conserver au 

~ frais avant la dégustation . 
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Avec 30 grammes de Ia racine cou­
pée en tranches pour un litre d 'eau 

:J:!. Befferawe 

/ante potagère très connue, la bette­
rave pousse avec de grandes feuilles 
ovales, portées par de longs pétioles, 

sur une mcine pivotante, charnue, de forme 
ronde, ovale ou allongée et de couleur rouge, 
jaune ou blanche suivant la variété. Elle est 
très utilisée à la cuisine, nwis on peut en 

faire des boissons car elle contient beaucoup 
de sucre ct de vitamine5. 

262- ]us de betterave rouge 

Couper en fines tranches des bette­
raves bien mûres, recouvrir avec un peu 
d'eau et laisser faire toute une nuit. le 

lendemain écra er le tout Pui filtrer et 
b•en expnmer le ju à travers un linge 
propre ou alor pas er au mixer 
Prendre ce ju plusieur foi par jour: 
conv,ent b1en aux anémié et déminé­rali és. 

263- Sirop de betterave 

Avec du jus de betterave quie t ucré 
naturellement et du sucre. Pour un litre 
de jus il faut environ soo gramme de 
ucre, bien mélanger et faire cuire à 

petit fe u pendant 10 minute à 1/ 4 

d 'he ure , vérifier la consistance du sirop 
qui doit attacher ur les bords du réci­
pient en se refroidissant, mettre en 
bouteilles et conserver au frais. 

264- VIN DE BETTERAVES 
Avec un litre de bon vin rouge, 250 

grammes de betterave rouge et du sucre 
à volonté. couper la betterave en fines 
tranches pour la faire macérer dans le 
vin rouge pendant une semaine, filtr~ r, 
ajouter du sucre suivant vot:e . ~out, 
mettre en bouteilles et laisse r vtetll!r au 
frais de 1 à 2 mois avant la consomma­
tion. 



po mme en fi ne tra h 
d ' ne e ea u po ur lai e et re~ 
se maine e n re rnuar t ferll'lenterou\r,, 
Filtre r et bien exp '~ touli let; .

1 
\.ln 

. t 1 n fl'l er t ou, aJou er e sucre l'a ·d out le . 
t d ' , ' C t e tart( Ju~ res e eau, me langer et 

1 
. •que e

11 ter e ncore 20 jours so t.atsser ferllle e b . • u trer 11 o u te dies bie n bouch , ' ll1ettre e 
. 'I l ' ee et 1 11 vte t 1r a u fra is de 

3 
à . ai 

1 dégusta tion . 4 rno,s avant la 

26 7- liqueur de be tterave 
Avec un litre d 'eau de vie 

g ra mmes de be tte rave ro' 2oo a 3oo 
F · uge et d suc re. a tre macé re r les tranch u 265- Vin de be tterave à l 'ancie nne be tterave da ns l'eau de vie pe d es dt 

d . , . n ant une Placer da n une g rande bassine e sema~ne a IO JOurs. Fil trer a

1

·

0 

t 
no m breu es tra nch es de be tte rave suc re su rvant votre goû t Bien .

1 

. , u er du 
· rne an. ro uge e t recouvrir avec de l'ea u tiède. ger. Mettre e n bo uteilles et 

1 

. 
. . J 1. f . atsser Fermer avec un couve rcle o u avec un v re 1 Ir a u ra rs que lques temps. 

grand linge po ur la isser fe rme n te r a u 
268

_ liqueur de Yaudenac 
chaud pe nda nt une semaine. Fi ltre r e t 

Avec 3 00 grammes de betterave 
bien exp rim e r to u t le jus da ns un linge 

propre. Sucrer suivant votre goû t, mé- ro uge, 1 litre d 'alcool à 9o•, soo 

langer et mettre e n bo ute illes bie n bou- Fa ire m acé re r la be tte rave en tranches g ra mmes de suc re e t 1 litre d'eau pure. 

chées pour la isser fa ire un bo n m o is fi nes dans l'alco o l pendant une semai· 
avant la dégustatio n . n e. Filtre r e t a jo ute r le sirop obtenu en 

266- Vin du Nord fa isant fo ndre à petit feu pendant 10 
Avec un 1 kg de be tte raves ro uges, m inutes à 1/4 d ' he ure le suer~ dans 

1 kg de pommes, 200 grammes de l'ea u, m é la nger, mettre en b~uterlles.el sucre,~ grammes d 'ac ide ta rtriq ue e t 10 f toujours laisser_ vieill i~ au fra1s de 2 a J 
lrtres d eau. Couper les be tte raves e t les jj m o is avan t la degustation. 

~ 

.J:J. Blé 
ela famille des graminée5, c'est une 
plante annuelle qui possède une tige 
dressée, simple et noueuse qui peut 

monter à plus de un mètre de hauteur. Les 
feuilles longues et fines forment une gaine 

'"autour de la tige. Les fleurs poussent en épi 
serré au sommet de la tige pour donner des 

ji·uits ou graines que l'on utilise pour {aire 
de la farine. 

269- Vin de blé 

A\ec 1 kg de blé, 5 litres d'eau, 
1 verre de miel liquide, 2 verres de thé et 
un peu de levure. Faire tremper le blé 
toute une nuit dans l 'eau, puis le faire 
cwre pendant 1/ 2 heure, fi ltrer et bien 
exprimer tou t le jus, ajouter le miel, le 
thé et la levure à froid, pour la isser fer­
menter dans un endroit t iède pendant 
2 a 3 moi~. puis mettre au frais un 
moment avant de sou tirer et de n1ettre 
en bouteilles bien bouch éec; Si le résu l­
tat parait trop fade o n peu t ajouter du 
::tUCJ e. 

lA V tEILU U OUEUR ANDAlOUSE -GENTI A NE e. K I NA BERNARD 

V IEILLE fiNE*** 



~4. Bleuef 
~:co:~ 

D
e la famille de composées, :'est une 
jolie plante annuell~ ,quz pousse 
dans les champs de cereales avec le 

1. t Sa tige couverte de duvet se dresse coque 1co . . fi 
à 6o cm de hauteur avec des feuz lles . nes et 
allongées et des fleurs magnifiques quz pous­
sent en capitules, de couleur bleu. ~es fieu rs 
ont toujours été utilisées pour sozgner les 

yeux. 

2 70- Décoction de bleuet 
Avec une poignée de fleurs dans un 

litre d'eau. Cuisson pendant 10 minutes, 
puis couvrir e t la isser re froidir. Pre nd.re 
de 2 à 3 tasses par jour et sucrer au mte l 
pour calmer la toux. 

2 71- Bière parfumée au bleuet 
Faire bouillir pe ndant s à 10 minutes 

des feuil les de bleuet dans de la bière d e 
ménage légère. Laisser refroidir, filtre r 
et mettre en boutei ll es pour boire frais 
cette bière de l'anc ie n te mps aux vertus 
apéritives. 

:15. Bouillon blan.: 

'est une plante bi Clll llllelle à racine 
pi\~otnnte ~t dure q11i possède une tige 

. , ~mde, ,dr01te et cylindrique qui monte 
JU qu u 2 metres de hauteur et qui est cou-
verte d'un duvet épais et grisâtre. Les feuilles 
ont grandes, ovales et épaisses et les fleurs 

caractéristiques, rassemblées en épi termi­
nal, imposant, comme un grand cierge, très 
compact , sont de couleur jaune et recou­
vertes de petits poils, très mellifères. Elles 
vont s'ouvrir progressivement pendant l'été. 
On utilise toutes ces fleurs qui ont beaucoup 
de propriétés. 

272- Décoction de feuilles 
Avec 10 grammes de feui lles sèches 

e t brisées pour un litre d'eau. 

2 73- Décoction de fleurs 
de bouillon blanc 

Avec 10 à 30 grammes de fleurs pour 
un litre d 'eau. Infusion à couve rt pe n­
dant 10 n1inutes. 



Dans lô 2 Ul(i toujours filtrer et bien pa:ser 
pour éliminer les petits poils qui sont de~a­
gréablcs da_n' la gorge e~ su_crer ~u ~mel._ 
Prendre 2 a 3 tasses par JOlll pmn soigner 
les affections respiratoires. 

Bibliot hèq ue 1 o rncy. 

2 7 4 - Déco c tion aux 4 tt 
A • # eurs 

vec un melange de b . 
de coquelicot, de mauve ~~lion bla 
tou jou re; dan le même p e _e tu ila 

rocecte. 

275- Décoction à l 'ancienne 
Avec un n1élange de bo ï\ 

mauve, tussilage et plantainu' 011 blan 
de chaque pour un litre d'~a5 gram~ 
à couvert 15 minutes. u. nfu ton 

Toujours bien filtrer et sucrer n 1t • l 
~~ 1lll(' p 

calmer la toux. 011t 

276-LIQUEUR DE BOUILLON BLANC 
R~masser avec patience des fleurs de 

bouillon blanc au fur et à me~ure d 
le ur épanouissement .pour remplir u~ 
grand bocal. Recouvnr avec un litre 
d'alcool à 90° e t laisser macérer un 
mois. Filtrer deux fois pour élimmer ces 
petits poils e t obtenir une macération 
limpide. Ajo uter alors un sirop obtenu 
e n faisant fondre à pet it fe u soo gram­
m es de suc re dans un litre d'eau pen­
dant 10 minutes à 1/ 4 d'heure, bien 
m é la nger à fro id avant de mettre en 
bo ute illes pour laisser reposer 3 mois 
au fra is, e t déguster pendant l'hiver par 
exemple. 

.. 
1 • 

-
=tfi. Bouleau 

rbre commu11 des bois ct de, .forêt' 
Jrumides qui peut do1111er, \llil'allt Je, 
conditions, un nrbri\liff1ll fmgile 011 

1111 grand nrbre de plusieun mètres ~c h~w­
tcur avec des rameaux fin' et jrnglic\. 
L'écora est toujours blanc/te ozt gri'lc ct /co; 
feuilles peuvent P. rendre . des forme' diffé-
rentes : ovale, tnangulmre ou Cil losange, 
mais toLljours dentées. Les fleu rs sont réunies 
en chatons qui don11ent des fruit) petits et 
légèrement aplatis. On utilise l'écorce, les 
feuilles, la sève et les bourgeon5. 

2 77- Décoction de feuilles 
Avec de 30 à 6o grammes de fe uilles 

sèches pour un litre d'eau. Decoction 
de ro minutes. 

2 78- Décoction composée 
Avec des fe uilles de : bouleau, ortie, 

achillée millefeuille, c resson e t que l­
ques grains de genièvre ( 10 mm utes). 

279- Décoction de l'écorce 
On utilise l'écorce de bouleau réduite 

en poudre, à raison de 20 à so gram­
mes pour un litre d'cau. 

2 80- Décoction de bo urgeons 
Avec de 100 à 200 grammcç, de bour­

~eons récoltés au printemps pour un 
litre d'eau. Porter à ébull ition ct lai se r 
réduire doucement. 

Dans tous les cas, prc11drc cie 2 à 3 tmses 
par jour comme cwe tlépumlive de prill­
lemps et di uréliq ue. 

281- Sève de bouleau 
Pour récolter cette sève, il faut faire 

un t rou horizontal dans le tronc du 
bouleau à un mètre du sol environ, puis 
enfoncer un tuyau de pai lle pour guider 
la sève vers un récipient attaché au 
tronc ou posé à terre e t recouvert d'une 
gaze pour fi ltrer et éviter la venue des 
insectes. Cette sève qui est légèrement 
ac idulée et douce ca r fa iblement sucrée, 
se pre nd comme boisson dépura tive et 
d iure tique. 

282- Sirop de sève de bouleau 
On ajoute à cette sève, plus ou moins 

de sucre, suivant le goûl de chacun, rr pour faire (Uite à petit feu pendant 10 
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minutes à 1; 4 d 'heure, vé rifie r la consis­
tance du siro p qui do it attache~ ~ur les 
bord du récipie nt e n se refro•d•ssant, 
me ttre e n boute illes e t conserve r au 
fra is pour remplacer le uc re dans le 
fromages blancs par exemple. 

283- Vin d 'écorce de bouleau 
Avec 6o g rammes d'écorce de jeun~s 

branches de bo uleau, 1 litre de bon v tn 
rouge e t du suc re à volo nté. Faire ~acé­
re r J'écorce dans le vin pe ndant 15 JOurs. 
Filtrer, ajouter d u suc re suivant votre 
goût, b ie n m é la nger, m e ttre e n bo u ­
te illes e t la isser re pose r quelques t e mps 
au frais avant la dégustation . 

284- Vin de feuilles de bouleau 
Avec so grammes de fe uilles sèches 

de bouleau , 1 li tre de bon vin rouge e t 
du sucre. Verser le v in ro uge bouillant 
sur les fe uilles, couvrir le récipient e t 
laisser infuser pe nda nt 20 minutes, 
fil trer, a jo uter un peu de su c re, bie n 
mélanger et mettre e n boutei lles pour 
conserver au frai s. 

285- Vin des Cours 
C'est un vin panac h é avec une infu­

sion dans le vin rouge bouillant d ' un 
mélange de feu illes de bouleau e t d e 
genet (2 parts pour 1); m ê m e recette. 

286- Vin du Lautaret 
Avec 100 grammes d 

1 e seve d eau pour un litre de · e hou 
~ vm rou . 

suc re a volo nté. Bie n m -1 ge et d 
tt b 

e anger 1 u 
m e re e n o ute i\\es et l . e tout d ... . atsser r , 
.e 2 a 3 m o ts au frais avant 1 epo'~er 

ttOn de cet apériti f o riginal. a degullta. 

287- Yin du Nord 
Avec 10 litres de sève de bo 1 

d . l d . . u eau ' k e m1e , es ra tstns secs et · g quelqu 
aromates comme : cannelle e~ 

. fl 0 1 . ' muscad ou gtro e. n atsse fermente l e 
d " . . r e tout 

ans un rectpte nt fe rmé pendant 
· · 3 a 4 se matnes, puts on soutire pour m t 

b t . 11 b. e tre 
e n o u e t es te n bouchées et con 

f 
. ser-

ver a u rats cette boisson péti\lant 
" t ·d e, sucree e un pe u aCI ulée, véritable 

c hampagne des pays nordiques. 

LA VIE HEHREUSl 
Vin Blsmc Liquorl'u1l 

:l'i. Bourrac:he 

/ante annuelle qui pousse dans les 
jardins et les lieux cultivés avec une 
tige raide, droite, creuse et cylin ­

drique, garnie de poils rudes et courts. Les 
feu illes sont grandes et ovales, ridées et cou-
vertes de poils comme la tige, les premières 
étant couchées sur la terre. Les fleurs sont 
dispoçées en panicules, en forme d'étoile à 
5 branches, de couleur pourpre au début 
pour devenir d'un joli bleu à bleu fon cé, 
pm:fois rose, en pleine floraison. Elles don­
nent de petits fruits et de nombreuses grnines 
petites et noires. On utilise les f euilles et les 
fleurs. 

288- Infusion de fleurs 
Avec de 20 à so gramme de fleur 

pour un li tre d'eau bouillante. Toujours 
uc rer au mie l e t prendre de 3 à 4 tas e 

pa r jo ur contre la toux e t les maux de 
gorge. 

289- Infusion composée 
Pre ndre la fle ur de bo urrache e n 

associa tio n avec la Heur de bouillon 
blanc , ma uve, coquelicot et tussilage. 

290- Décoction de feuilles 
Avec de 20 à 40 grammes de feui lles 

sèches e t broyées pour un litre d'eau. 
Émollie nte, d iuré tiq ue e t sudorifique, à 
pre nd re con tre les affections des voies 
respiratoires . 

291- Décoction des feuilles 
de bourrache 

En association avec de la rac ine de 
bardane fraîc he o u un peu de camo mil ­
le . Toujours suc rer a u miel e t prendre 
de 4 à s tasses par jo ur, très chaud, pour 
prévenir toux, grippe e t coqueluche. 



292- SIROP 
DE FLEURS DE BOURRACHE 

Avec 60 grammes de fleurs de bo ur­
rac he, un litre d 'eau e t soo gram me 
de uc re On fait infuse r pendant 1/ 2 

he ure les fleurs dans l'eau bouillante, 
puis filtrer, ajouter le sucre et fa ire 
c uire à petit feu pe nda nt 10 minutes à 
1/4 d 'heure. Vériher la consistance du 
sirop qui doit attacher sur le bord du 
récipient en se refro idissan t. M e ttre e n 
boute illes et conserver au frais pour 
boire l'é té accompagné d'eau fraîche. 

293- Vin de fleurs de bourrache 
Avec so grammes de sommités fle u ­

ries de bourrache sèches, un litre d e 
bon vin blanc sec et du sucre à volonté. 
On fait macérer les somm ités bien 
écrasées da ns le vin pendant 10 jo urs. 
Filtrer, ajoute r du sucre suivant votre 
goût, mélanger, mettre e n boute illes e t 
lais<ie r viei llir au fra is de 2 à 3 mois 
avant la dégustation. 

d 'eau , bien m é la nger mett 
te illes et la isser vie illir' au fra~:. en bou. 

295- liqueur de Vaudenac 
Avec 8o à 100 grammes de fle . 

d 'alcool à 90o, 1 kg de suc urs, 1\~tre 
d

' F . re et , ltt e 
eau. a t re m acérer les fleurs d 1 

cool pendant une semaine F"a\tns d\-
• • . 1 rer et 

aJOuter un s trop obtenu en f . 
f d 

.. . atsant 
on re a pe ttt feu le sucre dans 1• 

d t 
. e~ 

pe n an 10 m1nutes à 1j4 d'he 
M 'ï ure. 

_e ange~ ~t. m ettre en bouteilles pour 
laisser V1e tlltr quelques mois avant la 
dégu station, toujours bien frais. 

294- Liqueur de bourrache 
Avec 6o à 8o grammes de fleurs de Re marque : comme pour le bouillon blanc, 

bourrache, 1 litre d'eau d e vie, 500 au moment du filtrage, il faut insister ct 
gr~mmes de sucre et 2 verres d'eau. On même passer la préparation dans un tanm 
fa tt macerer les fleurs dans l'eau de vie Olt une gaze pour éliminer les petits poils qui 
pendant une semain;. Filtrer, puis ajou- ! so,nt désagréables dans la gorge pendant /11 

ter le sucre mouille avec les 2 verres n degustatiOn. 

~ 

\ 

e la famille des crucifères, c'est une 
petite plante annuelle et commune 

. des lieux inculte<. qui pousse avec 
une t1ge grele et fine de 50 cm de hauteur 
dt'\ feui lle' découpée~ et ovales, rassemblée~ 
m Joçetfe n11 baç de la tige et des petites 
fhlfls blanche~ en houque{ au sommet, tfui 
doJIITl'lll tfcç jrllifs qui ont la forme d'un 
cœur ICIIVcrsé, cc qui a donne Je nom tl la 

plante. On utilise seulement les feuilles fraîches 
que l'on récolte toujours avant la j7oraison. 

296- Infusion de feuilles 
Avec de so à 6o grammes de la plan­

te fraîche po ur un litre d'eau bouillante. 
Laisse r infuse r à couvert pendant 
2 heures, prendre 3 à 4 tasses par jour 
pour régularise t les m e nstrua tions. 



VIEUX 

du suc re à volonté. Faire 
fe uilles fraîches coupées ma(erer le 

1 . en mo 
d a ns e vtn blanc pendant u rc~"'ux 
Filtre r, ajouter le sucre sne sema,ne 

~ b. , 1 Ulvant " gout, 1e n me anger et mett O\ 1:! 
·11 re en b te t es pour con erver au frais. ou. 

299- Vin de lucie de Pontevès 
Avec ISO grammes de f . 

fraîches, un litre d 'un bon vin ro eul\\es 
bordeaux, un petit verre d'eau deug~ de 
d 0 f 

. , VIe ~l 
u suc re. n att mace rer la plante 
, d cou. 

pee en morceaux ans \e vin pend . 
0 

. ant 
une sematne. n aJoute \e verre d'e 
d 

. ~ 
~ vte e t _200 grammes de sucre pour 

297- Sirop de bourse à pasteur 

laisser faire encore de 2 à 3 jours. 
Filtrer, rectifier le sucre si nécessaire 
mettre en bouteilles et conserver au fra1s 
pour déguster dans les mois qui suivent Avec JOO grammes d e la plante 

fraîche, un litre d'eau bo uillante et 250 

gra mmes de suc re. Faire une lo~gue 300- Apéritif rapide de bourse à pasteur 
infusio n de la pla nte dans 1 eau Avec 6o grammes de feuilles sèches 
bouillante. Filtrer, ajoute r le suc re e t de bourse à pasteur, un litre de bon vin 
faire cuire à pe tit fe u pe nda nt . I/4 rouge e t du sucre. Faire bouillir pen-
d'heure. Vé rifie r la consistance du s trop dant 10 minutes les feuilles sèches bri· 
qui doit attacher sur le bord du réc i- sées de bourse à pasteur dans le vin 
pient en se refroidissant, s ino n , r~pren - rouge. Filtrer, ajouter du suer~ suivant 
dre la cu isson . Mettre en boute illes et votre goût et mettre en boute1ll~s p~ur 
conserver a u frais. commencer à boire le lende_mam ?•en 

298- Vin de bourse à pasteur frais; mais il est recommande de la.•sser 
. . .11. 1 temps pour obtemr un 

Avec 200 grammes de feutl les vte~ .tr. que que~ , 
fraîches, un litre de bon vi n blanc sec e t f apentif de quahte. 

11 
) 0~ -
m(~ 

9. Brugère 

• t une)·o/ie plante ou arbrisseau qui cs . . 
Us'ic en tourfes arrond1es ou en taprs po - IJ.J 

serrés, pouvant a~te~ndre quelques :tn 
de hauteur, mais plus generalement de 1 n 2 

' f . en terrain favornb le, souvent dans me 1 es fi .11 . 
d terruins incultes. Les ew es sont petlies, es , , , d 

.rois minuscules et tres serrees, a ver ure parp , . . t 
persistante. Les fleurs, caracten st1ques, son 
rassemblées en épis ou en grappes de" couleur 
rose lilas. On utilise les fieu rs frmclus ou 
que l'ou a fait sécher faci~en:ent ru il: 
à l'ombre et au courant d azr. l~ ~ 

301- Décoction de fleurs 

303- VIN Dl FLEUR~ 
Avec so gramme de fl eurs, un \itre 

de bo n vin rouge, quelque grains de 
ge nièvre e t du uc re à volo nté. Faire 
macérer le fl eurs de bruyè re dans le 
vin avec le genièvre pendant 10 jours. 
Filtre r, a joute r du uc re suivant votre 
goût , bie n mé la nger et me ttre e n bou­
te illes pour con e rve r au fra is. 

304- Vin 
du Revest des Brousses 

Avec des fl eurs de bru­
yère, des fle urs d' aspé rule 
odorante séchées e t des ba ies 
de genièvre concassées (15 

suc re à volonté. On fait 

Avec de 10 à 30 grammes 
de fleurs fraîches ou sèches 
pour un litre d 'eau. Faire 
réduire de moitié et suc rer 
au miel. + 

grammes de chaque), un 

rf
' litre d e bon vin ro uge et du 

~f~ m acére r t o utes les plantes 
302- Décoction composée 

Plus généralement, on pré fè re ajou­
ter aux fleurs de bruyè re, des fleurs 
d'aspérule odorante, dans les mêmes 
proportions. Toujours sucrer au miel 
pour obtenir une boisson agréable, apé­
ritive et diurétique. À boire plusieurs 
foi s par jour. 

dans le vin pe ndant 10 à 15 jours. Filtr: r, 
ajouter du suc re suivant votre g?ut, 
bien mélanger et m ettre e~ boute tlles 
pour laisser vieillir a u , frat s ? e ndant 
quelques mois avant la degustation. 



40. C:at:aoger 

cipales branches pou1- donn _ , eJ ra 'cf 
des gros fruits jaunes ou roug ~ 1 emenr . . es lJIH pe arnver au potds de 500 grc1n

1 
uvetlf 

. mes et co 1 nzr un nombre important d' 11 e-
fè 

, amandes 
_ ves. C est le cacao que l'on v t , ou 

1 ,f':' . a orréhe 
comme e ca;e, puzs le broyer et le 'l 1' r , d , d me an()er 
a u sucre et a es aromates pour obten·o 
chocolat. Ir le 

305- LIQUEUR DE CACAO 
Avec 200 grammes de cacao torréfi ' 

1/ 2 litre d'alcool, 200 grammes ~· 
sucre, 1/2 litre d'eau et un peu d: 
vanille . On fait macérer les grains de 
cacao avec la vanille dans l'alcool pen­
dant 20 jours. Filtrer, ajouter le sirop 
obtenu avec le sucre et l'eau. Bien 
mélanger et mettre en bouteilles pour 
conserver au frais. 

'est un arbre délicat qui peut atteindre 306- Liqueur des îles 
la hauteur de 8 mètres. Le tronc a une Avec 250 grammes de cacao pur 
écorce brune. Les branches portent des sucre, un litre d'alcool à 90°, 8oo ?ram-

feuilles nombreuses, grandes, allongées, en mes de sucre, une gousse de vamlle et 
forme de croissant de lune et de couleur cuir un litre d'eau . Faire macérer le cac?o et 
fauve. Les fleurs poussent toute l'année et la vanille dans l'alcool pendant~~ JOU~S 
naissent directement sur le tronc et les prin- ~ dans un endroit frais. Filtrer, pUIS pre-

~ 

BENOIT SERRES Z~ Distillate ur , VALENCE D'AGEN (Ta.GJ 
~ Hors Concours_ Membre du Jury 

~----------------------~-----------------

parer le sirop en faisant fondre à petit 307- Liqueur amère 
feu le su( re dans J'eau. Laic;se t reduire à Avec c; cui ll erées à soupe de chocolat 
t/2litre. Mélanger le si rop et la n1ace t a- an1er en poudre, 1 litt e de lait, 500 gram-
tien. Mettre en bouteille~ et con se t ve r n1es de 5UCt e, 5 jaunes d'œufs et 1/2 

au ft ais pour déguste1 dans les 11101s qui~ litre d'alc.ool à 90°. Battte forten1ent les 
suivent . jaune~ d'œufs, aJoutct le chocolat et le 
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sucre. Bien m é langer pour o bte nir une 
c rè me homogène. Complé ter avec le 
lait, porter à ébullition pendant 2 à 3 
minutes, laisser refroidir, ajouter l'a l-

cool, bie n mélanger et mettre en bou­
teilles pour conserve r au frai s quelques 
temps avant la dégustation . 

41. f:aféier 

dain un arbre recouvert de . . . . , 
L ji · neige Jnsnuncc 

es nuts ressemble à de~ c.crises ct" 1 . , .. cou eur 
' ouge pOiu-~re, ?" les cueille à mnturité 
P?U~ les fmre secher lentement mt solei l 
a m sL l~ pt~lpe va éclater el libérer l e~ grain~ 
de cafe qUI sont verts. C'est la métltnde de 1 
torréfaction qui permet d'obtenir le caFi' " .

1
. Je que 

nous utr 1son s ici . 

308- Décoction de café ou café turc 
On fait chauffer de l'eau dé jà ucrée. 

Quand l'eau va bouillir, on y jette la 
poudre de café (e n princ ipe une petite 
c uille rée par personne). Dès que le café 
n1onte, o n le re tire de la fl amme. Le 
café va faire de la c rè me, on le remet 
a lors sur le feu pour recommencer 
l'opération, et ainsi trois fois de suite. 
Le café crém eux est p rêt à boire, très 
chaud. 

309- Café à la vapeur 
rbuste ou plante tropicale qui pousse À la vapeur et sous pression , on utili -
à l'abri des grands arbres de la forêt se du café moulu , ultra fin. Toute la 
avec des feuilles ovales et serrées d'un saveur du café est ainsi exprimée. C'est 

)?~;vert brillant et des fleurs nombreuses qui ! le caf~ express au P~.rco.lateur, encore 
5 epanOUISSent ememb/e, ce qui donne SOU- n appele espresso OU cafe rta/ren. 
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310- Infusion de café 
Il suffit d'installe r un filtre rempli 

d'une ration individuelle d 'un bon ca fé 
moulu sur une tasse e t de ve rse r sur le 
café, en une seule fo is, de l'eau bouil ­
lante. Pour les connaisseurs, c'es t le 
meilleur de cafés 

3 J J- Café viennois 
C'est un café sucré, re fro idi au ré fri ­

gérateur, complété de 2 cuille rées à 
soupe de lai t froid par pe rsonne. Bie n 
mélanger e t recouvrir avec un dôme de 
crème foue ttée et sucrée. 

dans ce rtains cockt .... ·\ 
b . ul s e t d' f 
0 1 s~ons . '' <!rente 

314- Café long drink 
Servir, auss itôt faite un . 
f ' f 'e 111tu · ca e o rt sur des cubes de 1 s'on de 

t .,. 1 . gace o 1 u 1 1se r e s1rop de café g\a . ' ua ors ce. 

31 5- Vin de café 
Avec 10 litres de vin blanc 1. · d · · b • S 1tres d 

JUS e ra1sms lanes, 1 verre d' . e 
de café grillé, 1 verre d' infusio •dnfus•on 
d · fi n e clou e g1ro e, 1 ve rre de mélasse t s 

de liqueur de brou ~e ' ver.re 
M ' 1 no,x e anger tous les ingréd · 

312- Café liégeois ~ fa ire cuire à petit feu po 1'~nts, , . ur a1sc; 
Avec, pour 2 personnes : 1 ve rre reduire de moitié. Bien 1 er , , . . me an er 

de cafe tres fo rt, 1 verre de lait, . e t la1sser re poser jusqu'a ct!ri-
IOO grammes de sucre en poudre fi cation. C'est le moment d 
t d 1 , C 1 .Il , 1 . e sou-e e a c re me 1ant1 y. On me a nge t1re r e t de mettre en bouteilles 

b. 1 t t 1 , f . , pour 1en e ou pour p acer au re n gera- conserve r au frai s. 
teur. Servi r glacé avec un peti t chapeau 
de crème. 3 t 6- Liqueur de café 

Avec 100 grammes de café torréfie, 6 
313- Sirop de café amandes amères, 1 litre d'alcool à 90°, 

Avec ISO grammes de café e n 1 kg de sucre e t 2 grands verres d'eau. 
poudre. 300 grammes d'eau bouillante Faire macérer dans l'alcool pendant 15 

et 700 grammes de sucre. O n fa it infu- jours les grains de café et les amandes 
ser le café avec l'eau bouillante, a jo ute r amères concassés. Filtrer, ajouter un 
le ~ucre, bien mélanger, laisse r refroidir sirop obtenu en faisant cuire à petit feu 
et mettre .en bout:illes pour utili se r ! le suc re mouillé avec les verres d'e~u, 
comme bOisson fratehe avec de l'eau, Îî pendant 10 minutes à 1/ 4 d'heure. B1en 

~ 

~/ 

melanger, met~re en bouteilles e t 
conserver au frats. 

316 bis· Liqueur de café . 

fi l~r.er et tamiser cette macération en 
u.tdtsant une fi ne gaze. Ajouter alors le 
Sir?p o btenu avec le sucre et l'cau. bien 
melanger, mettre en bouteille~ et lai~~er 
re poser au moins 15 jour-, ~l\ant la 
dégustation. 

Faire bouillir pendant S m1nutes ISO 
grammes de café dans un litre d 'eau. 
Filtrer et bien exprimer le café dans un 
linae propre, ajouter un litre d 'eau de 
vie~ 1 kg de sucre en poudre et un bâton 31 8 - LIQUEUR 44, ORANGE CAFÉ 
de vanille pour laisser macérer pendant Avec une o range, 44 grains de café, 
15 jours. Filtrer à nouveau, mettre en 44 sucres e t 1/2 litre d'eau de vie. 
bouteilles et laisser vie illir au frais avant On introduit les 44 grains de café dan-; 
de déguster. la peau de l'orange et on recouvre avec 

l'eau de vie pour laisser macérer pen-
317- Ratafta de café da nt 44 jours. Filtre r, presser fortement 

Avec 2SO grammes de café en l'orange pour exprimer tout le jus de la 
poudre, 1 litre d'eau de vie, soo grammes macération, ajouter le sucre, bien 
de su~re et 1 verre d'eau. Faire macérer mélanger, mettre en bouteilles et laisser 
le cafe e~ poudre dans l'eau de vie pen- vieillir au frais quelques n1ois avant de 
dant 10 JOurs en agitant tous les jours,~ déguster. 

!~~---------------------------



42. f:aiiiOIIlille 

découpées, aigué·s, de coule 
h ,.. ur vert bi c atre. Les fleurs poussent . cttJ. 

l' , . , d en Cctpllt 1 
extretmte es rameaux, en forme 1 es q 

pon avec ut1 cœur bombé de co 1 de ~o'll· 
d'or et des pétales blancs. Toute 1: e~r lct1Htt 

.r; , l , , P tllltt SI parJ umee avec une egere odeur d 
On utilise surtout les fleurs de lac: po'm.ue 

. 1, fi . , mom,l\e 
ro ma me que on a1 t secher lente 
1' b lllel!t Il om re. 

319 -Infusion de camomille 
Avec 30 grammes de fleurs seche 

po u r un litre d 'eau bouillante. Infuse~ 
10 minutes. 

320- Infusion légère 
Avec de 10 à 15 grammes de fleurs 

sèches po ur un litre d 'eau boui\\ante. 
On pe u t servir avec que lques gouttes de 
jus d e c itro n e t du suc re 

321- Infusion composée 

(

'est une plante vivace, à port étalé, qui Pour masquer la légère amertume de 
pousse dans les terrains secs et sablon- la cam o mi lle que cert~ms tr.ouvent 
neux, avec une tige rampante et par- d é pla isante, on peut lUI ass?CI~r des 

fois couchée sur la terre, qui parait fragile. l plantes aromatiques comm~ l _ams vert, 
Les feuilles sont nombreuses, finement M l'angélique, la menthe ou la reglisse. 

16------------------

. fe 2 fi 3 tasses pnr )Ollr C0/111/lC 
rrrmllc t , :r; ' ' 1 . , timulnnt et JebnJ uge et en genera 
tonrquc' s , . 
pour Olll'rir /'appetlf. 

322
_ Infusio n camomille et bourrache 

À aison de 10 gramme~ de c haq ue 

fi 
rpour un litre d 'eau bou illante. 

eur . , 1 d ' l 
f ·0 n 1o mmutes a 1 4 1eure. ln USI . , 

P dre 3 à 4 tasses pa r JOUr pou r pre-
ren d . . 

·r les affections es votes res pt ra -vem . . 
toires et e n partic ulie r la g nppe. 

323- Sirop de camomille 
Avec les proportio n s d e : une pa rt de 

fleurs 2 pa rts d 'eau e t 3 parts de suc re; 
ce qu{ don ne po ur un lilre d e s iro p prê t 
à l'utilisation : 3/4 de litre d 'eau, roo à 
1so gram mes de fle urs sèches et 

1,200 kg de suc re. Fa ire infuser les 
fle urs dans l'eau pendant 10 minutes à 
1/4 d'heure. Filtre r, ajouter le suc re e t 
fai re cuire à pe tit feu environ 1/4 d ' h e u ­
re. Vérifier la consistance du sirop qui 
doit attache r sur le bord du récipie nt e n 
se refroid issant ; sinon, repre ndre la 
cuisson. Mettre en bouteilles e t con ser­
ver au frais. 

dan t to~te une nuil. Le lendemain f11-
t.rer e t bien exprimer tou l le jus dan''_, un 
l m~e pro pre, ajouter le <;ucre e t faire 
, Ul~e do,u~eme,nt pour obtenir un irop 
epa1 .. Verdier a no uveau <;a con istance. 
TOUJOUr me ttre e n bouteille propre 
e t con erver au frai . 

325- Vin de cam o mille 
Avec 1 li t re de bo n vi n blanc ec, 4 0 

fl eurs de camomille, 40 morceaux de 
suc re, 1 petit verre de rhum e t une 
gousse de vanille. On fait macére r \e 
to ut pe ndant 15 jo urs. Fi ltre r, me ttre e n 
bo ute illes e t conserver a u frai s. 

3 26- Apéritif à la camo mille 
Avec so gra m mes de fleurs , 1 litre 

d ' un bo n vin bla nc ou rouge e t du suc re 
à volo nté. Fa ire m acérer les fl e urs dans 
le vin pe ndant 1 m o is. Fi lt re r, ajouter du 
suc re suiva nt votre goût, bie n mé lange r, 
m e ttre e n bo ute illes e t laisser vieill ir a u 
fra is que lques m o is avant la dégusta­
tio n. 

32 7- Apéritif citron camomille 
Avec 30 fleurs, le zeste d 'un citro n , 

324- Sirop à l'ancienne ro grammes d'é corce d 'orange amè re, 2 

Avec soo grammes de fleurs fraîc h es, c uilleré es à café de thé , 30 à ~o sucr~s, 
2 litres d 'eau e t r,soo kg d e su c re. ! un petit verre d 'alcool et un Ittre de vm 
Laisser infuser les fleurs dans l'eau pen- n blanc sec. On fait macérer les fleurs 
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LIQUEUR HYGIËNIQUE 

oEDESSERT ET DIGESTIVE 

lOB lE 

Dihliothèquc Forney. 

1 
aromates, citron, orange et thé 

a"ec e., d . 
1 

vin blanc pen a nt une semame . 
J,tns e ' 1 1 b . . 

1 
. ·:t

1
·
0

uter 1 alcoo e t e sucre, te n 
Fttret,c '1 ' l 

11
ger e t mettre e n boute t le pou r 

n1e a . 1 
1 

. ·er vieillir au frats que ques te mp . 
a1SS 

328~ Apéritif camomille orange 
Avec 40 grammes de fl e urs de camo­

mille, 40 grammes d 'éco rce ~ ·orange 
amère, une gousse de vantlle , 4 0 
sucres, un petit verre de rhum et un 
litre de vin blanc sec. On fa it m acé rer 
les f]eurs , l'orange et la vanille d ans le 
\'ÎO blanc pendant une sem a ine. Filtre r, 
ajouter le rhum et le sucre, bie n mé la n ­
ger, mettre en boute illes e t to ujo u rs 

laisser vieillir au frai s. 

329- APÉRITIF 
CAMOMILLE GENTIANE 

330 - Apé ritif « miracle )) , 
Recette du Moyen Âge 

Pour. un litre . de bon vin rouge ou 
~la ne, tl fau t 2 0 tleurs de camomille, 10 
a 40 mo rceau\. de sucre, un ~rand ven e 
d 'eau de vie parfumée, L~ne ecorce 
d 'orange e t une cuille rée à café de chi­
corée . On fait macére r le tout dans un 
bocal pe ndant 24 heures au frai -,. Filtre r 
e t bie n exprimer tout le jus de la macé­
ratio n dans un to rcho n . Mettre e n bou­
te illes pour conserve r au frais cet apéritif 
qui avait la ré putation d'être aphro­
disiaque, d'une jo lie coule ur cuivrée. 

33 t- Vermouth maison 
Avec un litre de vin blanc, rosé ou 

rouge, un ve rre d 'eau de vie, 40 grammes 
de fle urs de camomi\\e, 40 morceaux 
de suc re et que lques zestes d'orange 
a m è re. Faire macére r dans \e vin \es 
fle u rs et les zestes pe ndant 2 journées. 
Ajoute r le suc re e t l'eau de vie e t la isser 
fa ire e ncore u n m ois. Filtre r, mettre e n 
boute illes e t la isser vieill ir de 1 à 2 mois 

a u fra is ava nt de déguster. 

Avec 40 fleurs de camomille, 2 0 

grammes de rac ine de ge ntia ne, une 
gousse de vanille, 40 sucres , un verre de 
rhum et un litre de vin blanc se c . On 
fait macérer les fleurs, la racine de gen­
tiane coupée en tranches fines e t la 
vanille dans le vin blanc pendant 2 à 3 
journées. Filtrer, ajouter le rhum ou de 332- Vermouth à l'ancienne 
l'eau de vie et le sucre, bien mélanger Avec un litre de vin blanc, un petit 
et mettre en bouteilles pour laisser verre d'eau de vie bien parfumée et un 
vieillir au fr~is avant de déguster dans !. mélange de tout ou .partie des pla~tes 
quelques mms. n suivantes pour un pmds total de 40 a so 

----------------------119----------------------



... 337 

grammes : camo mille, ro m arin, sarrie t ­
te, sauge, se rpo le t, santo line, fe nou il, 
angélique, m a rjo la ine, basilic, m e nthe, 
mél isse, thym , a ubé pine, lavande la u ­
rie r, achillée mill efeuille ... 

O n fa it macé rer les p la ntes dans le 
vi n b la nc pe ndant un mois . Filtre r, 
ajoute r l'eau de vie, du su c re suiva nt 
votre goût, b ien m éla nge r e t m ettre e n 
bouteilles pour conse rve r a u frais e t 
déguster des mo is plus ta rd . 

333- Liqueur de camomille 
Avec un litre d'alcool à 90°, 50 

grammes de fleurs de camomille seule~ 
ou e n m é lange avec des plantes de \a 
liste d u ve rmouth à l'ancienne prece­
dent, 8oo grammes de sucre et un litre 
d'eau. Faire m acére r les plantes dans 
l'alcool pe ndant une semaine à 10 jour. 
Filtre r, a jouter un sirop obtenu en fai­
sant fondre à pe tit feu le sucre dans 
l'eau pe nda nt 10 minutes à 1/4 d'~eure; 
bien m é langer, mettre en boutetlles ~t 

! laisse r vieillir au , frais ~uelques mots 
~ pour une bonne degustation. 

') 2Q.­
~ 

-
4:J. f:annelier 

m éli e pour ' kg de suc re C . b · · · utre au 
am-mane le uc re da ns l'eau d ' \' . e me 1 -

se pour obte ntr une crè me , . 
A. l' . . , epats e. 

J?ute r eau dtsttllee de canne lle, bien 
m e la nger e t me ttre e n boute illes pour 
conserver au frai s. 

335- Vin de cannelle 1 
Avec 6o grammes de 
cannelle , un li tre de vin 
b lanc sec e t du suc re à 
volonté. Faire macérer 
la cannelle dans le vin 
pe ndant une semaine. 
Filtrer, ajoute r du suc re 
suivant votre goût, bie n 
m é langer e t mettre en 
bo uteilles pour conser­
ver au frais. 

336- VIN DE 
CANNELLE Il 
Avec 6o grammes de 

cannelle en poudre o u 6 bâtons, 30 
334- Sirop de cannelle grammes de vanille et un litre de ~in 

Avec 250 grammes d'eau distillée de ff doux (frontignan par exemple). Fatre 
cannelle et 250 grammes d'eau de macé rer le tout pendant 48 heures, 
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filtre r e t corriger Je suc re si néces a ire. 
Me ttre en boute il les e t laisser vie illir a u 
frai s quelques te mps avant la dégu ta-
tian. 

337- Vin de Vaudenac 
Avec 6 à 8 bâ to ns de canne lle , 1 gous­

se de va nille, un pe u de mac is, un litre 
de bon vin bla nc sec, un petit verre de 
rhum e t du suc re. On fa it m acé rer les 
a romates dans le vin pe ndant une 
semaine. Filtre r, ajoute r le rhum e t du 
suc re suiva nt votre goû t. Bien m é langer 
e t mettre en bo ute ill es po ur laisser 
vieillir au frai s e t déguste r dans 2 à 3 
ffi OIS. 

338- Apéritif de Marie-Laure 
Avec 10 grammes de canne lle, 

5 grammes de clous de girofl e, 2 gra m ­
m es de mac is, un petit verre d 'eau de 
vie , un litre de bon vin blanc ou ro uge 
et du suc re On fa it macére r les a ro­
mates dans le vi n pendant 3 à 4 jours. 
Filtre r, ajo ute r le verre d 'eau de vie, du 
sucre su ivant votre goût. Bie n m é langer 
e t m e ttre e n boutei lles po u r conserve r 
au frais e t comme nce r à déguster un 
mois a près. 

1/ 2 li tre de rhum 
suc re e t 1/ 2 litre d'e'a c;oFo· Rrarntn~ 
b ~ t d u atre de a o n e canne lle b . ll\acére 1 d 1 'oyes en r e 
~ ns e rhum pendant . ll\or{eau 

aJoute r le sirop obt tc; JOUrs. 1 iltte x 
f d , . enu en r . t, 
on re a petit feu le suer d a, ant 

. t . e ans l' mmu es e nvtron ; bien méJan eau, ,0 
de m e ttre e n bouteill ger avant 
vie illir au frai s quelques %ofs~ur lai er 

339- liqueur de cannelle 11 
Avec 100 grammes de 

d cannelle 
pou re , 1 gousse de vanill en 
d' d . e, un ht eau e vte, 250 à 300 gra re 

1 1. mmes de 
suc re e t 1 2 ttre d'eau. On fait , 
l Il 1 . macerer 
a canne e e t a vantlle dans l'ea d 

d . . u e v1e 
p_e n a nt une sema me. Ftltrer, ajouter le 
sn o p obte nu avec le sucre et l'eau b" , 1 , •en 
m e anger et m e ttre en bouteilles po 

f 
. ur 

conse rver au ra ts. 

340- Liqueur des îles 
On fait macé rer dans 1/ 2 litre d'alcool 

à 90° les épices et aromates suivant : 
so grammes de cannelle, 1 gousse de 
vanill e, 2 grammes de coriandre, de 
girofle e t de macis, pendant 10 jours. 
Filtre r e t ajoute r un sirop obtenu en fai­
sant fondre 1 kg de sucre dans 1/2 litre 

339- Liqueur de cannelle 1 
Avec de 8 à 10 bâtons de 

d 'eau pe ndant 10 minutes. Mélanger, 
! mettre en boute illes et conserver au 

canne lle , n frais pour déguster dans trois mois. 

~ 

341- liqueur à l'ancienne 
Avec 15 grammes de cannelle, 4 

grammes de coriandre, 1 gramme de 
macis, girofle, muscade, zeste de citron 
et d'orange, 2 ou 3 amandes amères, un 
litre d 'alcool à 90°, 1 kg de suc re e t 
r litre d'eau. On fait macérer tous les 
épices et aromates dans l'alcool pe n­
dant un mo is. Filtrer, ajouter le sirop 
obtenu en faisant fondre le sucre da ns 
l'eau. Mé langer e t mettre en bouteilles 
pour laisser vieillir au frais 2 à 3 mots 
avant la dégustation . 

342- Curaçao maison 
Avec 130 grammes de cannelle, 2 ou 

3 clous de giro fle pour un litre d'alcool 
' 0 a 90 , 500 grammes de suc re e t 1/ 2 

litre d 'eau. Macération de la cannelle et 
gi ro fle dans l'alcool pendant lS jours. 
Filtre r, ajouter le sirop obtenu avec le 
sucre et l'eau , mettre e n bouteilles e t 
laisser vieillir au frais toujours 2 à 3 
mots. 



44. C:apillaire 

P
etite fougère qui pousse dans les lieux 
humides avec des pétioles fins et fra­

giles donnant naissance à des fila­
ments de couleur foncé (de rouge à marron 
noirâtre) et des petites feui lles de couleur 
vert tendre garnies de capsules qui dégagent 
un pa1jum agréable avec des propriétés 
mucilagineuses. On utilise surtout le capillai­
re de Montpellier avec les feuilles fraîches car 
elles perdent leurs qualités à la dessiccation. 

343- Infusion de capillaire 
Avec de ro à 20 grammes de feui Jles 

fraîches pou r un litre d'eau boui llan te. 
Pre nd re 3 à 4 tasses par jou r dans les 
cas de rhume e t affectio ns bronch iques. 

344- Sirop de capillaire 
Avec 1 so grammes de fe uilles 

fraîches, 2 litres d 'eau et du sucre. Fa ire 

re fro idissant. Mettre en 
conserver au frais. bouteilles et 

345- Sirop de Marie 
Avec too grammes d 

fraîches, 2 kg de sucre et ~~ feu,lles 
2 ltre d' 

O n verse l'eau bouillie sur 1 f eau 
P?~ r .la isser infuser pendante~ h:Ull\e) 
reet p1e nt fe rmé. Filtrer bien ~re~. . , expnme 
e t aJoute r le suc re pour faire cu· .r 

1 d' tre env1 
ron 1 4 he u re. Véri fier la cons·tst -
d . ance 

u Sirop et me ttre e n bouteilles que\' 
f 

. on 
conserve a u ra1s. 

346- le Capité 
C'est une boisson pour les enfants a 

bo ire frais e n é té, avec du sirop de 
capilla ire, de l'eau fraîche et un zeste 
d e c itro n râ pé. 

infuser les fe ui lles de cap illai re dans 347- Bavaroise à l'anglaise 
l'eau pendant 6 he u res. Fil trer et bien Avec un jaune d'œuf, 2 cuillerées à 
expri mer à travers un linge propre; ajou- soupe d e sirop de capillaire, 1 grand 
ter alors 180 grammes de sucre pour roo verre d e thé e t un fi le t de rhum. Lier à 
grammes d'infusion et faire cu ire à petit pe tit fe u le jaune d'œuf avec le sirop de 
feu pendant 10 minutes à 1/4 d'heu re. capilla ire, ajoute r le thé brûlant et le rhum 
Vérifier la consistance du sirop qu i doit ! e t fo ue tte r p o u r obtenir une mousse. 
attacher sur le bord du récipient en se M Servir aussitôt. 

~ 

45. C:a -rter 

1 e câprier est un arbuste très touffu qui couleur verte puis rouge à maturité. C'est le 
pousse à l'état sauvage sur les vieux bouton de la fl eur, ou la fl eur elle-même, 

, murs et les rochers avec des tiges cou- que l'on utilise confi t au vinaigre pour don-
chees et rampantes et des feuilles petites et ner un condiment recherché : la câpre. Ma is 
~v~les caractérisées par un pétiole à deux ici on s'intéresse à la racine que l'on fa it 
epmes. Les fleurs, abondantes, grandes et de sécher pour obtenir une peau qui s'enroule 
couleur. blan~he marquée de rouge, donnent ~ comme la cannelle avec une saveur amère et 
des fruits qui sont des capsules coriaces de piquante. 

) 

~ 



DE LA foi\ET ~Oif\E 

348- Infusion de la racine 
Av:-c 15 à 30 grammes d 

broyee pour un litre d'e \ la racine. 
Infusion 10 minutes A, au 0 Utllante. 
· f · . · Prendr · steurs ots pa r JOur comme .e Plu-

stimulant. tontque et 

349- Vin de racine de câprier 
Avec 40 grammes de \ . 

broyée, un litre de bon vin ro a ractne 
... l , . uge et du 

suc re a vo onte. On falt macére \ . 
d l . r a ract 

ne ans e vm rouge penda t -
. F' l . n une semame. 1 trer, aJouter du suer . 

t t ~ b' e SUt-
van vo re gout, ten mélanger m tt 

b . ' e ~ 
en outetlles et conserver au frais. 

3 50- Vin à l'ancienne 
Avec 120 grammes d'écorce de racine 

de câprier, écorce de frêne de tamaris 
et sommités fl euries de millepertuis : 
6o grammes de chaque, 3 litres de bon 
vin rouge (bo rdeaux par exemple) et du 
sucre à volonté. Faire macérer les 
plantes dans le vin pendant une semai­
ne à 10 jours. Filtrer, ajouter du sucre 
suivant votre goût. Mélanger, mettre en 
boute illes et laisser vieillir au frais 2 à 3 
mois avant la dégustation. 

4fi. C:arline 

tante voisine des chardons qui pousse 
sans tige avec des feuille grnnrles, 
allongées, simple et dentées, garnies 

d'épines, rassemblées en une grande rosette 
qui semble posée sur la terre. 
La fleur solitaire est 
grande (pa~fois 
15 cm de dia­
mètre) , formée 
d'écailles et de 
duvet, de cou-
leur blanche ou 
violette. Elle domi-
ne la plante en posi-
tion centrale et elle a déjà été ..... 0

" 

consommée comme un artichaut. Mais on 
peut utiliser ici la racine qui est épaisse, 
garnie de fibres, de couleur rousse à l'exté­
rieur et blanche à l'intérieur, aromatique, à 
saveur piquante. 

3 51- Décoction d e la rac ine 
Avec de 20 à 3 0 grammes de la raci­

ne échée e t broyée po ur un litre d'eau . 
La isser boui lli r 10 minutes . Prendre 3 

tas e par jour e n cas de 
manque d 'appé tit. 

352- Vin de 
carline 
Avec so gram­
mes de la 

racine sèche et 
broyée, un litre 

de bon vin blanc et 
du sucre à volonté. 

Verser le vin bou illant sur la racine e t 
la isser macére r pendant 24 heures. 
Filtrer, ajouter du sucre suivant votre 
goût. Bien mélanger et mettre e n bou­
teilles pour conserver au frais. 

------------~----~------~------~------~------~----



4'1. ~aroffe 

pivotante et charnue est de co 1 . "' , u eur ro 
Jaunatre, tres riche en carotè ttgr '' . l tle, Cil v·r mmes et ses minéraux. Elle est 

1
• ,1 n 

t ' b l ' · qua ifirr d res on egume. lc1 on peut utiliser la ( 
ne, les fleurs et les graines. ran. 

353- Infusion de fleurs de carotte 
Avec 1 S ombelles de carotte sau 

pour un litre d'eau bouillante. vage 

3 54· Infusion de fruits ou de semences 
Avec 40 grammes pour un litre d'eau 

boui ll ante. 

3 55- Décoction de la racine 
Avec de 30 à 6o grammes pour un 

litre d'eau, infusion à couvert 10 minutes. 

Dans tous les cas, prendre de 3 à 4 tasses 
par jour comme fortifiant, diurétique et 
dans les cas de digestion difficile. 

lante potagère qui pousse avec des 
euilles molles, découpées et aroma- 356- jus de c~rotte . 
iques de 50 cm de hauteur environ. Avec plusteurs racmes. de carotte 

, . , 1 h , ées en petites rondelles Les fleurs sont groupees en ombelles aplatzes ep uc ees, coup 
de couleur blanche et donnent de nom~ ~ que l'on recouvre avec. de l'eau pduret 

' . f . . à petJt feu pen an breuses graines très petites, noires. La racme ) pour aire cuire 

~-------

l' 

1 

h En uite, bien écra er les mor-
1 

30' et filtrer puis exprimer tou le ju ceaux 
d un linge propre. Mettre en bou-ans f . 
teilles et conserver au ra1s. 

357_ Sirop de carotte 
Avec 4 kg de carottes, un li tre d'eau 

t 250 grammes de sucre. Préparer le 
~s de carotte avec les carottes et l'eau, 
J jouter le sucre et faire cuire à petit feu 
;endant 2 he~res .. Vérifier la consistan­
ce du sirop qur do1t attache r sur le bord 
du récipient en se refroidissant. Mettre 
en bouteilles et conserver au frais. 

358- Café de racine de carotte 
Faire une décoction avec de la rac ine 

de carotte torréfiée pour obtenir un 
café au goût agréable que l'on peut 
mélanger à de la chicorée. 

~de 
Citron 

1 

\ 



48. C:a 

mina/es étalées, petites de co 1 ' ' u eur bi ou rosee. Elles donnent des graines CHtcllt 

brunes que l'on récolte à lafilt d 
1
Petrtes et 

, e tt deu ., 
me armee de culture pour les utilr's .. Xle-
1 . er ICI ct\• eur saveur aromatLque. cc 

359- Infusion de semences 
Avec de 10 à 15 grammes de gra· 

d 
. 

1
. tnes 

e carv t pour un Itre d'eau boui\\ant e. 

360 Décoction de graines 
Avec 10 grammes de graines pour un 

litre d 'eau , décoction pendant 10 minu­
tes à couve rt. 

Prendre de 3 à 4 tasses par jour comme 
boisson stimulante et tonique. 

361 - liqueur de carvi ou kummel 
Avec so grammes de graines, un litre 

d 'eau de v ie et de 250 à soo grammes 
etite ombellifère, bisannuelle, qui de su c re. Faire m acérer les .graines. dans 
pousse avec des tiges droites, fortes, l'eau de v ie pen~ant 15 JOUrs.AFllt~er, 
cylindriques striées et rameuses de a jo ute r le su c re sUlvant vo_t re gout, bten 

' · fi ·11 "l M tt e e n boutetlles et conser-so cm de hauteur envzron. Les euz es sont m e anger. e r 
1 

d , 
verticillées, découpées et doublement divisées. ~ ver a u fra is po~r co~mencer a egus-
Les fleurs sont rassemblées en ombelles ter- tation 2 à 3 n1o1s apres. 

1 

~!~ 

~~ 
l 

l " 
l \':;. 

362 _ Kumm e l maison 
Avec so gramme de graine d e ca rvi 

conca ée , 2 gra mm e de a nn el le, 

1 gramme de maci , 1 clou de gi ro fl e, 

1 gous e de vani lle, 1 litre d'e au de vie, 

500 gramme; de sue r: ~t 1 ve rre d 'ea u . 
On fait macerer les eprces e t le aro­
mates dans l'eau de vie pendant 3 
semaines à 1 mois. Filt rer, ajoute r le 
sucre moui llé avec le ve rre d 'ea u , 
mé langer et mettre en boute ille po ur 
laisser vieillir a u frais que lques moi . 

363- Kummel de Vaudenac 
Avec 6o gramm es d e g ra ines d e 

carvi, un litre d 'alcoo l à 90°, soo 
grammes de sucre e t 2 gra nds verres 
d'eau. Fa ire macérer les grai n es dan s 
J'alcool pendant 8 à 10 jo urs. Filtre r e t 
ajoute r un si rop obtenu e n fa isant 
fond re à petit feu le suc re dans l'ea u 
pendant 10 minutes. Bie n m é langer, 
mettre en bouteilles e t lai sser vieillir a u 
frais pour déguster dans les 3 m ois qui 
suivent. 

364- Kummel de Marie-laure 
Avec 30 grammes de graines d e carvi, 

10 grammes de badiane e t d e m e nthe, s 
grammes de romarin et de thym, un 

litre d'alcool à 90° , soo gramme de 
u re e t 1/ 2 lit re d'eau. Macéra tio n de 

plante da n l'alcool pe ndant une 
e maine. Filtre r e t ajou te r le irop obte­

nu avec le uc re e t l'eau , mélanger e t 
me ttre en bouteille pou r lai er to u ­
jour vieillir au frai e t dégu te r dan un 
moi ca r one t souvent pre é! 

365- Vespetro 
Avec des graine de ca rvr, an t e t 

fe nouil ( 20 gramme de chaque) , 
coriandre et aneth ( 10 gra mme de 
c haque) , un lit re d'alcool à 90°, 1 kg de 

·suc re e t un litre d'eau . Faire m acérer 
toutes les g raines da ns l'alcool pendant 
une semaine . Filtre r, dédouble r la macé­
rat io n avec un si rop obte nu e n fai sant 
fondre le sucre dans l'eau pendant to 
minutes à 1/4 d ' heure. Mé langer, m ettre 
e n bouteilles et la isser e ncore viei llir au 
frai s pour une dégu stati o n e n hive r au 
coin d u feu par exemple! 



49. C:assis 

l
e cassis, encore appelé groseillier noir, 
est un arbrisseau cultivé dans les jar­
dins, qui pousse en touffes importantes 

avec de nombreuses branches de 1 à 2 mètres 

jaune à reflets violets, elles do 
r, . ( / . ) 1111CI11 cl , 

J rutts es cass1s qui sont des be( 
1 

(\ 
1 d' . , les g obt{ 
euses et un 1101r eclatant que l'o . 

d · 11 utilise pour es s1rops, confi tures et ici 
fi 'Il , ' ' avec les ew es pour preparer ces boissons. 

366- Infusion de feuilles de cassis 
Avec 30 grammes de feuilles ou u 

mélange de feuilles et de sommitén 
fl euries, pour un litre d'eau bouillantes 
Prendre plusieurs fois par jour comm~ 
boisson tonique et pour calmer les dou­
leurs rhumatismales. 

36 7- Boisson apéritive, tonique 
Ajouter dans 1 litre d'infusion de 

feuilles de cassis 2 ou 3 verres de vin 
blanc (ou 1 grand verre d'eau de vie), et 
un peu de sucre. Placer au réfrigérateur 
e t servir comme rafraîchissant. 

de hauteur, qui sont couvertes de poils, de 368- Jus de cassis . . 
couleur brun rougeâtre et parfumées. Les Remplir u~ la:ge ré~tptent ?vec ?es 
feu illes sonl portées par de longs pétioles; baies de cassis bten mures et ecra~ees. 
elles sont découpées avec 3 à 5 lobes légère- Recouvrir avec un peu d'eau et laiss~r 

, ' f t t t nuit Le lendemam ment dentees et velues. Les fleurs sont ras- l ermen e r ou e une · . 
semblées en grappes, de 4 à 10, de couleur l fi ltrer e t bien exprimer tous le JUS dans 

13~ 

a. 
\1 

torchon propre, m c tt1 c en bo utei lle 
un f · b · 1' ' et tonse l\ er au ra1 pou1 01re egere-
men l .. uc.re. 

369- Sirop de cassis 
Avec 1 kg de ju de a i e t 1 kg de 

ucre à mélange r. Porte r lentement à 
ébullition pendant 10 minute à 1/ 4 

d'heure. Vérifier la con i tan e du irop 
qui doit attacher ur le bo rd du réci­
pient en e refroidi ant. Mettr~ e n 
boute ille pour con erver au frats ou 
faire stériliser pendant t/ 2 heure pour 
une longue conservation. 

370~ SIROP DE CASSIS 
AU VIN ROUGE 

Avec 1 kg de baies de cassis, 1 litre de 
bon vin rouge e t du sucre à volonté. 
Écraser les baies, recouvri r avec le vin et 
laisser macérer pendant une semaine 
au fra is. Filtrer, ajoute r du sucre suivant 
votre goût et porter à é bullition . Laisser 
refroidir, mettre en boute illes et conser­
ver au frais. 

v it lt èc:, fra ie;. Peut .,c plCpcllcr le malin 
pout boire en 'Oi t cc pat e\.emp\e. 

3 72- Apéritif de « Dado u » 

371- Vin de cassis «minute » Avec un litre de bon vin rouge , so 
Verser une boute ille de vin blanc feuilles de cassis, 1 kg de sucre et le jus 

muscat bouillant sur une poignée de de 3 citrons. Mélanger le tout dans. un 
baies de cassis bien mûres. Ajoute r un la rge récipient en fro iss~nt les feuilles 
peu de cannelle, la isse r refro idir et ! au maximum pour expnmer leur par: 
filtrer pour mettre e n boute illes e t ser- :Î fum, fa ire cuire à petit feu pendant 5 a 
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10 minute en remuant avec une spa tu ­
le. Filtre r, la isser re froidir et me ttre en 
boute ille bien bouchées po u r conser­
ver au fra is. 

373- Vin dit «de N ico las » 
Éc raser de 2 5 0 à 3 0 0 grammes de 

cassis à la mo uli ne tte à légumes e t 
recouvrir la purée o bte n ue avec un litre 
d'u n bo n vin ro uge; le tout placé dans 
u n récipien t bie n fe rmé po u r la isser 
macére r pe ndant une sema ine. Filtre r 
et bie n exprime r tou t le jus dans un to r­
cho n ; ajo ute r 250 gra m mes de suc re e n 
poudre e t fa ire chauffe r à peti t feu jus­
qu'à obte n ir une écu me blanche à la 
surface. Arrê te r a lo rs le fe u , laisser 
re froidir e t ajo u ter un gra nd verre d'eau 
de vie, mé la nger, me ttre e n boute illes 
et con e rver au fra is po u r déguster dans 
2 ou 3 mot . 

3 7 5- Apé ritif aux fe u illes de . 

'

. cassts 
Avec 1 ttre de vin blanc 

fe ui lles de ca i 30 à 4 0 mo sec, loo 
. '. rceaux d 

~uc t e et un pettt verre d'eau de . e 
Ecra e r le feuilles et les mélan Vte 
t 1 · ' d' ger avec o us e dmgre tents po~r laisser mace 
~er p

1
en .anl u1F1~1 semame en remuant 

o u es )Ours. 1 tre r et mettre en b 
te ille po ur la isser vieillir que\ ou 
temp avant la dégustation . ques 

3 76- Lique ur de cassis 
Avec 1 kg de baies de cassis, to à 20 

fe ui lles, t lit re d'eau de vie, 300 à 400 
gram mes de suc re e t t/2 litre d'eau. 
Fa ire macére r les baies de cassis avec \e~ 
feu illes écrasées dans l'eau de vie pen­
d ant 2 mo is. Fi ltre r, a joute r \e sirop 
o bte nu avec le suc re et l'eau, bien 
mé la nger e t me ttre en bouteilles pour 
conse rver au fra is avant \a dégustation. 

374- Apé ritif de Vaudenac 377- Liqueur de Myriam 
Avec 5oo gram mes d e ba ies d e cassis, Avec 1 litre d 'eau de vie, 1 kg de cassis, 

3 clous de gi rofle, u n pe u de canne lle, 100 gra mmes de fram boises, 250 

1/ 2 litre d'a lcool à 90°, 3 00 g ra mmes de grammes d e suc re e t un verre d'eau. 
sucre et un li tre de bon vin rouge. Fa ire Elle fa it m acére r les fruits dans l'eau de 
macé rer les cassis avec les clous de vi e pe nd ant 2 à 3 mo is, puis elle fi ltre 

girofle et la can nell e da ns l'alcool pe n - po u r ajoute r le siro p obtenu en fa
1
!sant 

. . . · · u tes le sucre dans eau. dant 15 JOUrs. Fdtre r aJo ute r le suc re e t cw re 10 m m b 
le vin bien mélang,e r m e ttre e n bo u - ! Elle m é la nge a lors pour me~tre en

1 
. ou-

, , ' li t ver au frats e t atsser 
teilles et laisse r vie ill ir au fra is. n te l es e conser 

------------------~ 134--------------------

.,tl 
.'~ . \' ' 

,· ïlir 2 à 3 moi ava nt qu'Olivier com-
''e' , , .. d , me nee à dégu ter cet e 1Xrr e a nte. 

378 _Liqueur du pavillo n 
Avec 1 kg de cas is, 250 gra m me 

de framboises, 2 clous de giro-
fle et un peu de can ne lie 
pour 4 litres d'ea u de .vie. 
Bien écraser les fru1ts 
pour les faire macérer 
avec les aromates 
dans l'eau de vie 
pendant 2 m ois. 
Filtrer e t ajo u-
ter 1 kg de su -
cre, laisser fa ire 
encore une semai­
ne avant de fil -
trer à no uveau et 
de mettre e n bou­
te illes po ur laisser tou­
jours vie ill ir au frais. 

379- Liqueur à l'anc ienne 
Mettre dans un bocal à large 

ouverture, 500 gramme s de ca ssis 

fo nd re à peti t feu soo gramme de 
ucre dan u n litre d'eau pendant 10 

m inutes à 1/4 d' heure. Bien n1élanger e t 
mettre en boutei lle pour lai er vieill ir 

au fra is au moin deux mois. 

380 - Lique ur de feuilles de 
cassts 

Avec une poignée de 
fe uilles fraîche , un 

litre d'eau de vie , 1/ 2 
litre de vin blanc e t 

soo grammes de 
suc re. Faire ma­

cére r les feuil-
les fro is ées 

da ns l'eau de 
vie pe nda nt 15 

jo u rs en re muant 
to us les jo urs. Filtrer 

e t a jo uter le vin et le 
suc re. Donne r un bouil­

lo n , la isser refroidir et 
m ettre e n boute illes po u r 

conserver au fra is. 

écrasés, 125 gramm es de fram boises 381- Rataf1a des Trois-Frênes 
bie n mûres, 10 feuilles d e cassissier Avec 100 grammes d e fe uilles de cas-
froissées e t un bâ t o n d e canne ll e. sis, 100 grammes de g roseilles, 30 

Recouvrir avec un litre d 'alcool à 90° e t grammes de péta les d 'œ illet s ro uges, 5 
laisser macérer pe nda nt 15 jo urs. Fi lt re r i; gra mmes de cann e lle , 5 li t re s d 'eau de 
et ajouter un sirop obtenu e n fa isant :t vie, 2 kg de sucre e t 1/2 litre d'eau. O n 
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écrase les feuilles et les fr . 
te les œille ts e t la ca Ults. On ajo 
recouvre avec l'eau d n~e\\e que ,.u. 

, e v1e on 
macerer pendant un m . Pour \ai-;• . 01s F\t 'er 
t e r le strop obtenu a · 

1 
rer, a}ou. 

l
, s· , vec le s 
eau. ten melanger et ucre et .

11 
. mettre e b 

te t es pour la tsser vieillir au f . n ou. 
3 mois. rats de 1 à 

382- Blanc-cassis de Jane 
Avec une bouteille de bon . . vm b\a 

sec, un verre de hqueur de c . ne assts et 
pe u de muscade. Faire chauffe \ ~n 

l d 
r e Vtn 

avec a musca e. Au premier fr ' . 
t 

. 
1 

emtsse-
men , aJOUter e verre de liqueur . 

l f b
. , , arre-

ter e eu, ten melanger et servir trè 
ch aud. s 

PUR FRUIT·-PUR SUCRE 
MOD OÉP~~.5F- PARIS 
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50. C:éleri 

et de couleur brune. Toute ln 
ma tique comme les aut pl~ltle nt ctro. 

"1 . res vnnét . . 
ou ce en sauvage ou cultivé es d ache 
toute la p lante . · Ott lllil1sr 

383- Infusion de feuilles d "\ . 
A . " e ce en 

v__ec une potgnee de feuilles fr , 
o u seches pour un litre d'ea b a~ches 
t P d , u oulllan e. re n re 3 a 4 tasses par . -
fa ciliter la digestion . )Our Pour 

384- Décoction de la racine 
A raison de 30 à 6o grammes 

l.t d' pour 
un 1 re eau. Pre ndre 3 tasses par jour 
dans les cas de bronchite et d'asthme. 

385- Sirop de la racine 
'est une ombellifère et une plante pota- Avec 100 grammes de la racine sèche 
gère et apéritive connue qui pousse en et concassée, 1 litre d'eau et 1 kg de 
touffe avec des tiges dressées, larges et sucre, faire une longue décoction de la 

charnues, en forme de gouttière, pouvant racine bien concassée, couvrir et laisser 
atteindre un mètre de hauteur. Les feuil les infuser pe ndant toute la nuit. Filtrer, 
longues sont découpées, luisantes et de cou- ajouter le suc re e t reprendre la cuisson 
leur vert clair à vert foncé, parfois vert doré. à pe tit fe u jusqu'à la consistance d'un 
Les fl eurs petites, de couleur vert blanchâtre, s irop épais qui a ttache sur le bord du 
sont rassemblées en ombelles clairsemées. ~ récipient en se refroidissant. . Mettre en 
Elles donnent des graines minuscules, ovales M bouteilles et conserver au frais. 

~38 

386_ Sirop des 5 rac ines 
Avec de racine de céle ri , asperge, 

fenouil , persil e t houx. Faire écher 
toutes les raci~es, les con"casser po ur 
obtenir le melange; prepare r une 
décoction avec 100 gramme du mé lan­
ge 1 litre d'eau bouillante. Laisser infu­
se; toute la nuit. Le le ndemain, filtre r 
et conserver cette infusion, ajou ter 

1; 2 litre d'eau aux raci nes pour une 
nouvelle in fusion de 3 heures. Filtrer et 
récupérer la deuxiè me infusion. Mé la n­
ger les 2 i~fusjon s,. ajouter I kg de s~cre 
et faire cwre a petit fe u pou r obte mr ce 
sirop médicinal à l'a ncienne. 

387- Vin de céleri 
Avec des branches de céleri e n mor­

ceaux, 1 litre de vin blanc e t du suc re à 
volonté. Faire macérer le cé le ri dans le 
vin blanc pe ndant 2 à 3 jours. Filtre r, 
ajouter du sucre suivant votre goût, 
mélanger, mettre en bouteilles e t conser­
ver au frais. 

388- liqueur de céleri 
Avec soo grammes de tiges de céle ri, 

10 grammes de coriandre et d'anis, 1 clo u 
de girofle, 1 li tre d 'eau de vie, r kg de 
sucre et r/2 litre d 'eau . Faire macére r les 
plantes dans l'eau de vie pendant une f 
semaine. Filtrer, ajouter un sirop obte- ~ 

nu en ~ai ant fondre à petit feu le ucre 
d?n 1 ea ~ pendant JO minute à 1/ 4 

d ~eure . Bien mélanger, mettre en bou­
teil le e t con e rver au frai . 

389- LIQUEUR DE VAUOENAC 
A~ec 2~0 gramme de tige de céle ri, 

1/ 2. litre d alcool à 90° , 1 kg de sucre et 
I It tre d'eau. On fait macérer le tiges 
tronçonnées e n pe tits morceaux dans 
l' ~ lcoo l pe ndant toute une nuit. Fi ltre r, 
aJouter le siro p, mélanger et mettre en 
boutei lles pour la isser viei llir au frais 2 à 
3 mois avant la dégustation. 

390- Élixir de Mado 
Avec 10 gra mmes de graines de céle­

ri , 8 grammes de graines de coriandre, 
d 'ane th et d 'angé lique, 1 litre d'eau de 
vie pa rfumée, soo grammes de sucre e t 
un ve rre d 'eau. Faire macére r les grai­
nes dans l'eau de vie pendant une 
semaine à 10 jours. Ajouter a lo rs le 
suc re mouillé avec le verre d 'eau, bie n 
m é lange r e t la isser faire au fra is enco re 
4 à 5 jours. Filtrer, mettre en bouteilles 
e t laisser vieillir au fra is pendant 
quelques mois avant la dégustation de 
cet é lixir très parfumé. 
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51. Pefife C:enfanrée 
~= 'iiF>:~ 

ramifications. Elles sont pet't 
, l ' es )or . peta es, de couleur rose 0 ' les n c111q · , fi · · n ubhse 1 mrtes eunes qui ont , es sotll. . ...ne Stl\'Dt 

1 ntense. • 0 cuntrt 

391- Infusion de petite ce t • n auree 
Avec 10 grammes de som 't • · mt es f1 n es pour un litre d'eau b l\ eu-

Infusion amère qu'il faut sucr~ut an~e. 
d . , r au mtel 

ou a ouctr avec d autres plantes. 

392- Infusion tonique et apéritive 
Avec des sommités fleuries de peft 

t , d' b . h I l cen auree, a stnt e et de ményanthe 
(s grammes de chaque plante), pour un 
litre d'eau bouillante. Prendre de 3 a 4 
fo is par jour retrouver l'appétit. 

393- Sirop de petite centaurée 
Avec 100 grammes de sommités fleu-

'est une petite plante annuelle qw ries de petite centaurée, t litre d'eau et 
pousse dans les prairies avec une tige 1,5 kg de suc~e .... Plo~~er les fle~rs da~s 
grêle et lisse de 30 cm de hauteur. Les l'eau , porter a ebulhtwn, couvnr, arre-

petites f euilles sont opposées ovales et te r le feu et laisser infuser pendant 
· .. · d · " ' tt l 6 heures Filtre r aJ· outer le sucre et azgues certaznes 1sposees en rose e es · , 

fleurs 'poussent en bouquets étalés (un' peu ! faire cuire à petit fe_ufipe~dant ~~ 
comme un chandelier), au sommet des M minutes à 1/4 d'heure. Yen er a consl 

~==~~----------------14 

. du irop qui doit attacher ur le 
tante f 'd' d du récipient en e re ro1 1 ant. 
bort en boute ille e t con e rver au 
Met re 
frai . 

94
_ Vin de petite centaurée 

3 Avec 6o gramme de ommité fieu: 
· litre de vin blanc ec et du ucre a 

nes, 1 
" 1 fi d 1 

1 nté Faire macerer es eur an e 
vo o · . F' l · blanc pendant une semame . t tre r, vtn . t .. · ter du sucre sutvant vo re gout. aJOU . 
Mettre en bouteilles et conserver au frats. 

395- Vin du Pavillon 
Avec de 20 à 30 grammes de la plan-

te sèche, 1 litre de vin blanc musca t e t 
un petit verre d'eau de vie parfumé_e. 
On fait macérer la plante dans le vm 
muscat pendant une sema ine. Filtre r, 
rectifier le sucre si nécessaire. Ajouter 
l'eau de vie, bien mé langer e t me ttre e n 
bouteilles pour la isser vie illir au frais. 

396- Vin de santé 
Avec 100 grammes d 'un mé la nge de 

petite centaurée et de cerfeuil , 1 litre de 
vin blanc, 25 grammes de miel e t 1 verre 
d'eau. Faire macérer le mé lange de 
plantes dans le vin blanc pe nda nt une 
semaine. Faire bouillir le mie l dans 
l'eau pour obtenir un sirop coloré, ! 
l'ajouter à la macération , la isser faire M 

encore 10 jours. 1 illtel, n1ell1e en bou­
te ille et lai er vieillir au frais quelques 
moi avant de boire en apéritif. 

397- Apéritif r osé 
Avec une poignée de fleur de petite 

cen taurée, 1 litre de bon vin ro é, 1 petit 
verre d'eau de vie, 1 bâton de vanille et 
30 à 40 morceaux de ucre. Faire macé­
rer le fleur dan le vin ro é pendant 
une semaine. Ajouter le ucre et la 
vani lle. Laisser faire encore une jour­
née. Filtre r, complé te r avec l'eau de vie, 
méla nger, mettre en boute illes e t laisser 
vie illir au frai s de 2 à 3 mois. 

398- Apéritif de Laurent 
Avec so grammes de pe tite centau­

rée, 25 grammes d'absinthe et 25 
grammes de menthe, 1 litre de bon vin 
blanc, 1 petit verre d'eau de vie parfu­
mée et un peu de miel liquide. Faire 
macére r les plantes dans l'eau de vie 
pendant une semaine. Filtre r, ajouter le 
miel liquide, l'eau de vie, bien mélan­
ger. Mettre en bouteilles e t l a iss~r tou­
jours vie illir au frai s quelques mots pour 
déguster en fin d'année par exemple. 

· 14\~ 
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399- liqueur de petite cen taurée 
Avec 100 gram mes de sommités fle u ­

ries de petite centa urée, (ou mé la nge 
centaurée, absinthe et m é nyant he), 
1 litre d 'eau de vie, 100 à 2 00 grammes 
de suc re et 1 ve rre d 'eau . M acé ratio n 
des plantes dans l'eau de vie pe nda nt 
une semaine. Fil trer, ajoute r le suc re 
mouillé avec le verre d 'eau bie n 
mélanger et mettre en boutei ll~s po ur 
conserver au frais. 

vantes : pe tite centaurée f 
b . h ., , cer eu11 

a stnt e e t menyanthe (à ufl. ' 
t t 1

. ., 1 1ser en 
o a 1te ou e n partie) Pour 100 . . · gram-

mes, Il faut : 1 li tre d'alcool à 90o, 1 bâ-
ton de vanille, 1 kg de sucre et 1 litre 
d 'eau . On fait macérer les plantes et la 
vanille dans l'alcool pendant 4 à s jours 
Filtre r e t ajoute r le sirop obtenu en fai­
sant fondre à petit feu le sucre dans 
l'eau pe ndant 10 minutes à 1/4 d'heure. 
Bie n m é langer, m ettre en bouteilles et 
to ujo urs la isser vie illir au frais quelques 

~ 
mois avan t la dégustation en hiver par 

sui - exemple . 

J 

400- liqueur de Vaude nac 
Avec un mé lange des p la ntes 

--------------------14 

52. C:erfeuil 

402- Infu sio n des e me nces 
Avec de 8 à JO gramme de . 

1. , grames 
pou r un Jtre d eau boui llante l f . · . nu 10n 
S m mute . 

Dans les 2 cas prendre de 3 a' 4 t . .' asses par 
JOUr comme sflmulant et diurétique. 

403- Sirop de cerfeuil 
Avec 250 gra mme d ' in fusion précé­

de nte e t soo grammes de sucre . Faire 
cuire ~u. bain n1arie,. doucement, à petit 
fe~ . Ve n fie r la consistance du sirop qui 
do1t attache r su r le bo rd du récipient e n 
se re froidi ssant. Mettre en bouteilles e t 
conserver au fra is. 

P
etite plante condimentaire qui pousse 
en touffe de so cm de hauteur avec 
des tiges fines dressées et striées qui 

portent des petites f euilles découpées comme 
de la fine dentelle, de couleur vert clair et 
luisantes. Les fleurs, petites et blanches, sont 404- APÉRITIF AU CERFEUil 
groupées en ombelles aplaties au sommet de Avec 6o gra mmes de cerfeuil , 1 litre 
la tige et donnent des graines minuscules. de bon vin blanc e t un peu de miel. O n 
Toute la plante a une odeur agréable et une fai t m acére r la pla nte dan s le vin blanc 
saveur légèrement piquante et anisée. pe ndant 3 à 4 jours puis o n filtre e t on 

ajoute du mie l liqu ide pour bien méla n-
401- Infusion de cerfe uil ger et m e ttre e n boute illes que l'on 
Av~~ de 30 à 6o grammes de la p la n - ! con se rve au frais pou r déguster da ns 2 à 

te enhere pour un litre d'eau bouillante. " 3 mois. 

--------------------143--------------------
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405- Apéritif de Vaudenac 
Avec 30 grammes de cerfe uil (pl ante 

entiè re), 30 grammes de sommités 
fleuries de petite cen tau rée , 2 fe uill es 
de me nthe, 1/ 2 gousse de vanille, un 
litre de bon vin bla nc e t un pe u de m ie l 
liquide. Faire macérer les pla ntes e t la 
vanille dans le vin bla nc pe ndant une 
semaine, fi ltrer, ajoute r le m ie l liquide, 
bien mélanger et mettre e n bo ute ill es ~ 
pour laisser viei llir au fra is. 

l 

406- Liqueur de cerfeuil 
Avec du cerfeuil, des fleurs d 

centaurée, d'absinthe d'a . e Pelite 
, n1s et d 

m enthe, 100 grammes de tout .e 
d "l ou parhe 

u me a nge, une gousse de van·!\ 
1. d' l 1 , 1 e un 

J tre a coo a 9 0 o, 1 kg de sucre 't 
l. t d' F . e un 1 re eau. a1 re macérer les plant 
l ·tl d l' es et a vam e ans a lcool pendant 4 ·10 
fi l 

. urs 
tre r, aJOUte r un sirop obtenu en fai -

sant fondre le sucre dans l'eau pendant 
10 minutes à 1/ 4 d 'he ure, bien mélanger 
e t m e ttre en boute illes pour laisser 
e ncore vieillir au frai s 2 à 3 mois avant 
la dégustation. 

44------------------

1 

s~. (;erfeuil l'lusqué 

f
ncore appelé myrrhis, c'est une variété 
très différente du cerfeuil commun qui 
pousse en altitude en grandes touffes 

407- Infusion de semences 
Avec de to. à IS ,grammes de e men­c: po ur u~ litre d eau bou illante. lnfu­

ro n ro mmute Pre ndre 3 a' 4 t . · a~e 

pa r JOUr con tre la toux e t la bronchi te. 

408- Apéritif de cerfeuil musqué 
~ve~ 50 grammes de seme nces, une 

po1gnee de fe u illes, 1 litre de bon vin 
bla nc e t un peu de mie l liquide. Faire 
m acére r la p la n te (sem e nce et fe uilles) 
dans le vin blanc pe nda nt 4 à 5 jours. 
Filtre r, a jouter le mi el liquide, bien 
m é lange r, m e tt re e n boutei lle et 
conse rver au frais. 

de un mètre de dimension dans tous les sens, 409- Apéritif du Lautaret 
avec un aspect de fougère. Plante vivace dont Avec 20 grammes de chaque plante 
les tiges grandes, creuses, striées et rameuses suivante : cerfe uil musqué, achillée mil-
portent de grandes f euilles découpées, de lefe ui lle e t abs inthe, 1 litre de vin blanc, 
forme triangulaire, tendres, légèrement 2 grammes de mac is e t un peu de miel 
velues et d'un joli vert. Les petites fleurs 1 iquide. Faire macére r les plantes avec 
blanches sont réunies en ombelles de 5 à 15 le mac is dans le vin bla nc pe ndant une 
rayons et donnent un fruit caractéristique, semaine. Filtre r, aj oute r le mie l, m élan-
ét!·oit, allongé, à côtes, de couleur verte au ge r et m e ttre e n boute illes po ur la isser 
d~but ~our de~enir brun noirâtre à maturi- ~ vieillir au frai s 2 à 3 m o is ava nt la 
te, toujours tres parfumé, à saveur anisée. dégustation. 

l 
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41 O- LIQUEUR DE MAURICE .M . , 
Avec 60 gramme de cerfeuil musque 

(semences e t feui lles), 1 gous e . de 
.11 2 gramme de muscade, 1 li tre van1 e , , 

d'eau de vie de montagne e t 300 a 4 5? 
grammes de suc re en poudre . On fait 
macére r la plante e t les aromates ~ans 
l' de vie pendant une semame. eau . , 

1 Filtre r, ajo ute r Je suc re. Bte n me a~ger 
t ettre en bouteilles pour la1sse r 

~iei~r que lques mo is au frai s avant la 
dégustatio n. 

411- Liqueur de Jane 
Avec 20 grammes de semences de 

cerfeuil musqué, 15 gra mmes d~ som­
mités fl euries d 'achi llée mi lle feudle, 10 

grammes d'absint~e et ? gra~mes d: 
boutons de tanais1e, 1 litre d a lcool a 

90 o, Boo grammes de. suc re e t ,. un litre 
d'eau de source. Fatre macere r les 
plantes dans J'a lcool pe ndant .une 
semaine. Fi ltre r, ajo ute r a lors un stro p 
o bte nu en fa isant fo ndre à pe tit feu le 
suc re dans l'eau pe ndant 10 minutes à 
1/4 d'heure. Bie n méla nger. Me~tre ... e n 
boute ill es et la isser vie illir au frat s 4 a S 
mo is avan t de déguste r. 

4 1 2- Chartreuse verte 
Avec so grammes de cerfeuil mus­

qué, 40 grammes d'hysope et d'angé­
lique, 30 grammes de mélisse et de 
menthe , 20 grammes de fleur d'oranger 
e t 5 grammes de macis pour un litre 
d 'alcool à 90° e t 900 grammes de 
suc re en poudre. On fait macérer 
toutes les plantes dans l'alcool pendant 
10 jo urs. Filtrer, ajoute r le sucre, bien 
mélange r e t mettre en bouteilles pour 
laisser vieill ir encore au frais. L'idéal 
é tant d'attendre une année. Si l'on ve~t 
co lorer ce tte liqueur en vert profond, tl 
faut lui a jouter un verre d' infusion de 
fe uilles d'épinards hachés dans un peu 

~ d'alcool. 

4 

54. C:erisier 

(;

'est 1111 grand arbre qui peut atteindre 
la hauteur ~e ID_ mètre~ .. avec w1 tr~nr 
droit et cy lmdnque. L ecorce est ltsse 

et luisante, ses rameaux sont étalés . Les 
feuilles nombreuses sont o~ales, dPntées et l~s 
fleurs portées par des pedoncules allonges 
sont rassemblées en bouquets, de couleur 
blanche. Elles donnent des f ruits : la cerise, 
très connue, qui est de fo rme arrondie, fo n­
dante à maturité, pleine d'eau, plus ou 
moins sucrée suivant les variétés . La couleur 
des f ruits est aussi variable, de rouge à jaune, 
en passant par le rose et même noirâtre. Il 
existe de nombreuses variétés, du cerisier sau­
vage ou merisier, à tous les cerisiers cultivés. 

413- Infusion de queues de cerises 
Avec so grammes de q ue ues de 

cerises fraîches pour un litre d 'eau 
bouillante. Laisse r infuser 10 minutes. 
Boire par petites q uantités de 3 à 4 fois 
par jou r pour ca lmer les rhumatismes 
et prévenir la grippe. 

o u de rameaux tro nço nnés pour un 
litre d 'eau bo uill ante. Suivre les mêmes 
indica tio n . 

41 5- )us de cerises 
Cho isir de be lles ce ri se bien m ûres. 

ô te r les que ue e t les éc raser avec les 
noyaux dans un la rge récipient. Ajoute r 
un ve rre d'eau e t la i er fe rme nter pen­
dant to ute une nuil. Le le nde main , pas­
se r ce tte pré pa ra tio n au tami , la fi ltre r 
e t bie n exprime r to ut le jus au t ravers 
d 'un linge propre . Mettre e n boute illes 
e t conserve r au fra is po ur bo ire dans les 
jo urs qui suivent. 

416- Sirop de cerises 
Avec 1 li tre de jus de cerises e t 1,5 kg 

de suc re e n poudre. Mé lange r le jus e t 
le suc re e t porte r à é bull itio n pendant 5 
à 10 minutes, re tirer l'écume e t do nne r 
un deuxième boui llon. Laisser reposer 
e t mettre e n bouteilles le sirop e ncore 
tiède. Bien bo ucher et conse rve r au 

414- Infusion de feuilles frais. 
et de jeunes rameaux ! 

Avec une bonne poignée de feui lles M 

~~{i: 
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4 17- Siro p de griotte ou cen es 
sauvage 

Avec r kg de ce ri e auvagc e l du 
ucre. Écra er le ce ri e auvage avec 

le noyaux, recouvrir avec 2 verre 
d'eau, placer dan un large récipient ct 
lai ser fermenter pendant 36 heure ·. 
Filtrer et bien exprimer tout le ju dan 
un torchon. Ajou ter 750 gramme de 
sucre pour r/2 li tre de ju . Faire cu ire à 
petit feu pendant ro minute , vérifier la 
consistance du sirop qu i doit attacher 
sur le bord du récipient en se refroidis­
sant, sinon reprendre la cui on. Mettre 
en boutei lles et conserver au fra is. 

418- Vin de cerises 
Avec 1 kg de cerises bien mûres, 250 

grammes de sucre, 2 grammes de can-

et lais er ma<..é l er le tout pendant 
3 moic:.. Filtr e r à nouveau et mettre en 
bouleillec:. pour con e rver au frai ~. 

419- Vin de ceri es à l'anc ie nne 
Avec 5 kg de ceri es, t/2 litre de 

kir h, 500 gramme de ucre et 4 gram­
me de levure de bière. Écra er le ceri-
e e t conca e r le noyaux pour lai e r 

fermenter pendant toute une journée. 
Filtre r et bien exprimer tout le ju dans 
un torchon. Ajouter le kir ch, le ucre 
et la levure de bière délayée dan un 
peu de jus. Mélanger et laisser faire 
pendant un bon moi . Filtre r à nouveau 
e t mettre en bouteille pour lai er 
vie illir 2 à 3 mois au frais avant la 
consommation. 

nelle, 2 clous de girofl e e t 10 grains de 420- Vin de cerises de Provence 
coriandre. Dénoyaute r les cerises bien Prendre une grande quantité de 
mûres et garder les noyaux. Passer la cerises bien mûres, le écraser et 
pulpe à la mou linette à légumes e t la is- concasse r les noyaux. Filtrer cette pré-
ser reposer 2 jours pour commencer la paration e t à l'aide d'un torchon expri-
fermentation. Filtrer e t bie n exprime r mer tout le jus. Pour 5 li tres de ce jus, il 
au torchon pour obtenir le maximum faut 1/ 2 litre d'eau de vie de Provence 
de jus de cette fe rmentation. Ajoute r le bien parfumée et 500 à 750 grammes 
sucre. Casser les noyaux pour récupérer de sucre. On laisse fermenter le jus 
les amandes que l'on place avec les aro- obtenu pendant une semaine. Ajouter 
mates (cannelle, girofle e t coriandre) le sucre e t l'eau de vie. Bien mélanger 
dans une gaze bien fice lée. Plonger f et mettre en boute illes pour la isser 
cette gaze dans le mélange jus et sucre )1 reposer 3 mois avant la dégustation. 
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421 ~ GUIGNOLET DE MARIANNE 
Avec un litre de bon vin ro é de 

Provence, 75 feui lles de ce ri ie r, 250 
gramme de ucre e n poudre, 1 ac he t 
de vanille e t un pe tit ve rre d'eau de vie. 
Mé lange r le to ut e t la isse r macérer 
penda nt 15 jou rs à 3 sema ines . Filtre r e t 
me ttre e n boute illes po ur con erver au 
frais ce t excelle n t apéritif pa rfumé. 

Re marque : la récolte des feuilles se fa it 
toujours après la f ructification et assez tard 
en automne pour un bon résultat. 

422~ Merisette de Vaudenac 
Avec un litre de bon vin ro uge, 100 

fe uilles fraîches de m e ris ier, 40 mor­
ceaux de sucre e t un pe tit verre de 
kirsch. Froisser les fe uilles de m e ris ier, 
le tasser dans un bocal, ajouter le sucre 
e t le kirsc h e t recouvri r avec le vin 
rouge pour laisse r m acé re r pendant 
une semaine en re mua nt c haque jo ur. 
Filtrer e t m e ttre e n boute illes pour 
conserver au frai s et la isse r vie illir 
d 'une année sur l'autre, ce qui donne 
un apéritif très apprécié. 

de giro fl e e t une . 
Pré pa rer le ceri e notx de mu,cad 
queue e t le noyau L en enlevant el 
d 1 . . es mettre b a an e Ittre d'eau pend a ouillir 
filtrer e t bie n exprimer ~nt une heure 
un to rcho n. Ajouter à c o_ut le Jtts dan~ 
1 • e JUs le es a ro mate e t faire c . sut re et 

d Utre a P t· pen ant 10 minutes , e tl feu 
· a t/4 d'h Latsser refroidir pour a)·out , eure. 
f , 1 . er a ce par ume es 4 litres d'eau d . trop · f . e vte La· 

tn user IS JOurs e n ple in s l .l .. tsser 0 et . Ftltre nouveau e t me ttre en bo t .11 ra 
l . . . . u et es Pou 
a tsser vte tllt r au frais quel r , . ques mo avant la degusta tion ts 

On peut conserver le marc de cerises .. .., 
fil , ISSU 1111 

trage pour preparer un hypocras. 

424- Hypocras à l'ancienne 
Placer ce marc de cerises griottes 

da n s un litre de bon vin rouge avec 100 
à 150 grammes de sucre et un petit 
verre d 'eau de vie pour laisser macérer 
15 jours à 3 semaines. Filtrer, mettre en 
boute illes e t laisser encore vieillir au 
fra is. 

425- Liqueur de cerises 
423- Eau clairette Avec un litre d 'eau de vie, plus t/2 

Avec 4 litres d'eau de vie, 3 kg de litre, soo gramm es de cerises, 300 

cerises griottes, 1 litre d 'eau , 1, 5 kg de ! grammes de sucre et 300 grammes 
sucre, 20 grammes de cannelle, 10 clous n d'eau. Laver les cerises à l'eau de sour· 
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ce, les égoutte r, les dénoyaute r e t les 426- Alcool de cerises de Vaudenac 
placer dans un bocal recouvertes d'un Avec 1 kg de ce rises bie n mûres, 1 litre 
litre d 'eau de vie. Bie n boucher et la is- d 'alcool à 90°, 2 clous de girofle, 
ser macérer pe ndant 4 0 jo urs dans un 2 grammes de canne lle, 1/ 2 litre d'eau 
endroit chaud. Prendre la moi tié des e t soo grammes de sucre. Faire macé-
noyaux, les concasser grossiè re me nt e t re r dans l'alcool à 90° les cerises 
les faire macérer dans le de mi -li tre entiè res avec la canne lle e t les clous de 
? 'eau de vie également pe nda nt 40 girofle pe ndant un mois. Ajoute r un 
JOurs; fi ltrer ces 2 macéra tions les sirop obte nu en fa isant fondre à pe tit 
mélanger e t a joute r le sirop de ~uc re feu le su cre dans l'eau pendant 10 

obtenu e n fa isant fondre à pe tit feu le minutes, bie n m é la nger e t laisser fa ire 
sucre dans l'eau pendant 10 minutes à e ncore r bon mois. Filtre r, mettre e n 
I/4 d'~eure. Bie n mé langer, me ttre e n boute illes pour laisser vie illir au fra is 
boute illes, e t lais.ser vie illir 2 à 3 m ois ~ quelques temps avant la dégustation. Il 
avant la degustatiOn. est d 'usage de récupé rer les cerises à 
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l'alcool pour les m a nge r à l'occasion ou 
to ut simplement d e ne pas fi ltre r e t de 
laisse r les cerises da ns l'a lcoo l parfun1é 
pour servi r à la fo is une o u d e ux ce rises 
dans le verre d 'alcool. Qua nd les ce rises 
sont é puisées, il reste a lors dans le bocal 
un vrai ra tafia de ce rises très parfumé . 

4 2 7- Rata ft a de cerises 

vrir avec l'eau de v· 
rer 15 jour . Filtr~~ P~ur lat\ser ma 
b. , • aJoute 1 • e 

ten me la nger e t mett r e 'Ucre 
po ur la i ser vieill ir. re en bouteille' 

428- Lique ur de feuill es de .. 
Avec lOO fe uilles de m ~~nster 

d'alcool à 90o, un peu e~~ster, 1 Ittre 
clous de girofle e t noix d cannelle 
d e muscad ' e suc re et 1 litre d'eau 0 f . e, 1 kg 
1 f . · n att m 
es eutlle avec les arom t d acerer 

cool pe nda nt un mois. Fil~r:: .ans l'a\. 
sir?p ob te nu avec le suer~ a~~u~.:~le 
Melan~er, mettre en bouteilles t l .u. 
se r tOUJOurs vie ill ir au frais. e ats· 

429- Marasquin 
Avec 1 kg de cerises sèches 1 1.t 

d' d . , 1re 
eau e vte, l gousse de vanille 3 

d . l 1 00 
grammes e mte , 1/ 2 litre d'eau et 200 
grammes d e suc re . On fai t sécher les 
ce rises e n ple in sole il pour les écraser 
avec le ur noyau. On ajoute la vanille, le 
tout recouvert avec l'eau de vie pour 
une macé ration de 2 mois. Filtrer et 
ajouter le m élange mie l et sirop de 
sucre. Bien mélanger, mettre en bou­
teilles et laisser vie illir au fra is. 

Avec 1 li tre d 'eau d e vie, 1 kg d e 
cerises grio~ttes et 200 à 300 grammes 430- Cherry Brandy . 
de suc re. Ecraser les ce rises avec les ~ Avec 1 litre d 'eau de vie, 1/ 2 Ittre de 
no)aux, mettre dans un bocal e t recou- kirsch 200 grammes de cerises douces 

) ' 

ct 200 grammes de e r i e auvage"', 
100 gramme de framboi e", 1 bâton de 
lclnnelle. 2 clou de girofl e, 1 litre d 'eau 
et )oo g1c1mme de uc re . Éc ra e r le. 
eri~e avec le noyaux, ajou ter le~ 

épice e t le framboi e e t faire cuire à 
petit feu dan l'eau de vie. Au pre mier 
bouillon, arrê ter le fe u, la i er re fro idir 
pour lai e r macére r pendant u n mo i . 
Filtrer, ajouter le irop obtenu ave 
l'eau e t le uc re, p ui le kir ch. Bien 
mélanger, mettre e n bo uteilles e t lai er 
vie illir quelques te mp avan t la dégu -
ta ti on. 

431 - Kirsch maison 
~vec 100 grammes de noya ux de 

censes, 100 gra mmes de noyaux d 'abri ­
cots, 1 litre d 'eau de vie, 250 gra mmes 
de sucre e t 1/ 2 litre d'eau. Casser les 
noyaux d'abricots pour récupé re r les 
am~ndes q ue l'on a joute aux noyaux de 
cen ses concassés pou r les recouvrir 
avec l'eau de vie e t laisser macérer pe n­
dant 6 semai~es. Filtrer, ajoute r le s irop 
o bte nu en fatsant fondre à pe tit feu le 
s~cre dans l'eau pendant 10 minutes. 
Bie n mé langer, me ttre e n bouteilles 
pour laisser vieillir au frais. 

~ ~ 
------·~~~----~~~~a~~~~~ 



!i!i. t:ha don 

Jante de la f amille des composées qui mètres) est rameuse, laineuse et épineuse, 
se présente sous plusieurs f ormes avec des f euilles profondément dentées et épi-
suivant la variété : chardon béni, neuses, épaisses, rudes au toucher et de cou-

clzardon Marie, carthames et autres cirses ~ leur vert argenté. Les fleurs qui poussent ~n 
011 a hinops ... La tige souvent haute (de 1 à 2 boule ou en capitules sont composees 

1 
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d'ecailles parfois piquantes ct gnr11 ies rie 
poils. La couleur t'.'lf 11ariable: rose, pourJJre, 
bleu, violet et b lanchât re. On 11/ il ise le 
feuil/ô, les fleurs, les f ruits et même la racine. 

4 32- Infusion de c hardon bé ni 
Avec de 20 à 6o grammes de pla nte 

e ntiè re pour un litre d 'eau bo uillante. 
Légèrement ame r, pre ndre 2 à 3 tas e 
par jour co mme to nique e t timulant de 
l'appétit. 

433- Décoction de chardon Marie 
Avec 2 poignées de seme nce po ur 

1 litre d 'ea u. La isser bouillir de 10 minu­
tes à 1/4 d 'heure. Prendre p lusieurs fo is 
par jo ur pour cal mer les hé morragies. 

434~ Vin de chardon béni 
Avec 30 grammes de sommités 

fleuries, r litre de bon vin rouge, 1 petit 
verre d 'eau de vie e t du suc re à volonté . 
Verser le vin bouillant sur les fleurs et 
laisser infuser 20 minutes. Filtrer, ajou­
te r le sucre et le verre d 'eau de vie. Bien 
mélanger e t me ttre en boute illes pour 
laisse r vie illir au frais. 
435- Vin de chardon Marie 

Avec 30 gra mmes de la racine cou­
pée en morceaux, que lques fe uilles, 
1 litre de bon vin rouge, 1 petit verre ~ 
d 'eau de vie et du sucre. M acération de 

1 

la plante da n le vi n pe ndant 15 jour . 
Filtre r, a joute r le uc re et \'eau de vie. 
Mé la nge r, me ttre e n boute illes e t tou­
jour co n e rve r au frai . 

4 36- Vin d e c ha rdon de Vaudenac 
Avec des a pi tul es sèche de cha rdo n 

de varié tés citée plu haut, e nviro n s o 
gramme , 1 litre de vin rouge e t du 
suc re à volo nté. Fa ire c uire à pe tit fe u la 
plante da ns le vi n po u r une réductio n 
de moiti é. Filtre r, ajo ute r du ucre e n 
poudre suivant votre goût. Bie n mélan­
ge r e t me ttre e n boute ille pour lai e r 
vie ill ir a u frais 2 à 3 m o is avant la 
dégustation . 
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!ifi. ~bêne 

(

'est un gmnd arbre, remnrquable par 
son port élégant et la beauté de ses 

formes, qui pousse dnns le forêts avec 
un tronc trapu recouvert d'une écorce cre­
vassée et des branches nombreuses et tordues. 
Les feuilles sont O\'nles et lobées. Les fleurs 
mâles sont en chatons et les fleurs feme lles en 
petites boules. Le fruit à cap ule appelé 
gland pou e en automne. JI existe une cen ­
taine de variétés de chênes. 

43 7- Décoction d 'écorce de chêne 
Avec de 10 à 30 gram mes d 'écorce 

écrasée po ur 1 litre d'eau. 

438- Décoction de glands 
On fa it gri ller et to rréfier les glands 

comme le café. Décoct io n à raison de 
30 à so g ram m es de g la nds to rré fi és 
pour un litre d 'eau. 

Dans les 2 cas, prendre plusieurs fois par 
jour comme tonique et astringent. 

Prend re de l'écorce fraîch . 
1 " l', e et b, avee, ec raser pour la fa· en Ire mac. 
da ns le vi n pendant toute er~r 
tilt . une nu,t 

rer, aJouter du sucre suiva t ' 
~ t , l n votre 

gou , me a nger et mettre en bouteil\ 
pour con erver au frai s. es 

440 -Biè re de glands 
Avec 3 kg de glands séchés au fo 
l . d' ur, 40 1tres ea u et 100 grammes de hou-

blo n . On fa it m acérer les glands dan 
l'eau froide pe nda nt 15 jours en renou~ 
vela nt l'eau plusieurs fois. Dans la der­
ni è re e au, o n ajoute le houblon et on 
fe rme le récipie nt po ur laisser fermen­
ter pe nda nt au mo ins 15 jours. On peut 
a lors comme nce r à sou tirer la bière que 
l' o n re mplace par le même volume 
d'ea u da n s le réci pie nt. 

441 - liqueur de chêne 
Avec un litre d 'eau de vie, 1/2 litre 

d'ea u , un pet it verre de rhum, 100 à 
200 g ra mmes de suc re en poudre, 10 

439- Vin d'écorce de chê ne g ra mmes d 'écorce de chêne et un clou 
d · fl ·1 l'" eetlecloude Avec 30 grammes d'éco rce 1 li t re de ~ e g tro e p t e r ecorc . 

. ~ " · fl R ·r avec l'eau de v1e pour bon vm rouge et du su c re a vo lon te. gtro e. ecouvn 

l 

~t~~ 

lai er macérer pendan t 20 jour . 
Fillre1, ajouter le rhum e t le irop o bte­
nu en fai ant fondre à petit feu le "u re 

da n l'ea u pendant 10 minute à 
1/4 d' he ure. Bi en mélanger e t mettre en 
bouteille pou r conserver au frai . 
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A 
BASE 
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CONFORME A lA 1.01 DU23\i19.f0 
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5'1. f:hèwreleoille 

'est un arbrisseau à longues tiges 
grimpantes qui peut monter à 6 
mètres de hauteur avec des feuilles 

leur jaune pâle teintées d 
1 b . . ' e rose Att . 
es azes qw poussent en g · entJolt rappes d · 

rouge-orangé, sont toxiques. , e couleur 

442- Infusion de fleurs 
de c hèvrefeuille 

Avec IO grammes de fleurs 
l.t d' b . pour un ' re eau outllante Prend . . re 3 à 
tasses JOUr contre la grippe et le rhume: 

443- Sirop de fleurs 
Avec de 20 à 30 grammes de fleu 

l. d' rs 
1 ~ t re ea~ et ~oo grammes de sucre: 
Fa tre une m fus10n concentrée avec les 
fl e u rs dans l'eau bouillante, infusion à 
couvert de ro mi nutes à 1/4 d'heure. 
Filtre r, ajouter le sucre et faire cuire à 
pe t it fe u pendant 1/4 d'heure, vérifier la 
consistance du sirop qui doit attacher 
su r les bo rds du récipient en se refroi­
d issan t. Me ttre e n bouteilles et conser­
ve r a u fra is. 

longues et ovales de ro cm, parfois, opposées 444- Vin d'écorce de chèvrefeuille 
et pointues, souvent réunies par deux . Les Avec 150 grammes d'écorce nouvelle, 
fleurs caractéristiques, tubulaires et à 5 éta- t 1 litre de bo n vin blanc, 1 petit verre 
mines, sont très jolies et parfumées, de cou- ~ d'eau de vie et du sucre à volonté. On 
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fait macérer l'écorce dans le vin blanc 
pendant tou te une journée. Filtre r, 
ajouter le ucre e t l'ea u de vie. Bie n 
mélanger et mettre en bou teille pour 
conserver au frai . 

445- Vin de fleurs de chèvre fe uille 
Avec une gro se poignée de fle urs de 

chèvrefeui lle bie n é pa nouies, 1 litre de 
bon vin blanc, 1 peti t verre d 'eau de vie 
parfumée et du m ie l liquide. Faire 
macérer les fleurs dans le vin blanc 
pendant 2 jours. Fi ltrer e t ajouter l'ea u 
de vie et du miel liqu ide suivant votre 
goût. Bien mé lange r pour mettre e n 
boutei lles et laisser vie illir a u fra is 
quelques te m ps avant la dégustation . 

446- liqueur de fleurs de chèvrefeuille 
Remplir un bocal de fle urs de ch è­

vrefeuille e t recouvri r avec un litre d 'al­
cool à 90 ° po ur la isse r m acére r pe n ­
dant toute une jo urnée. Filtre r e t 
ajoute r un sirop o bte nu e n fa isant 
fond re à pe tit fe u de 750 g rammes à 
1 kg de suc re dans un litre d 'eau pe n­
dan t 1/4 d 'he ure. Bie n m é langer e t 
mettre e n bo ute illes pour laisse r viei llir 
au frais 3 à 4 mois avant la dégustation . 
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58. C:bic:orée 

P lante commune de la famille des 
composées qui pousse avec une roset­
te de feuilles allongées et découpées à 

la base, dentées, légèrement velues. La tige 
centrale est droite et peu rameuse. Les fleurs 
poussent en capitules le long de la tige. 
D'une couleur bleu-ciel elles possèdent la 
particularité de se fermer l'après midi et par 
mauvais temps, mais c'est la racine longue, 
pivotante, de couleur brune qui a beaucoup 
de propriétés. La chicorée est cultivée en 
plein champs en Belgique et en Hollande 
pour sa racine qui, une fois torréfiée, est un 
succédané du café. 

J,f BONNE l'li/CONiE 
1l(GE VO RE CŒUR 

U TE VOIR~ OlGts 110~ 

44 7- Décoction de feuilles 
Avec 100 grammes de feuilles po 

1. d' ur un ttre eau. Infusion à couvert 1 . 0 
mm utes. 

448- Décoction de la racine 
Avec 30 à 50 grammes de la racine 

coupée en morceaux pour un litre 
d'eau. Dix mi nutes à couvert. Prendre 3 
à 4 tasses par jour pour stimuler l'appé­
t it, boisson apéri tive et tonique. 
449- Sirop de ch icorée 

Avec 100 grammes de feuilles et de 
racine, un li tre d'eau et du sucre (soo à 
750 grammes). Faire une infusion de 10 

minutes de la plante dans l'eau 
bouillante, fi ltrer, ajouter le sucre et 

~ fa ire cuire à petit feu pendant 

~ 

1 t4 d'heure. Vérifier la con i tance du 
irop qui doit attacher ur le bord du 

récipient en e refroidi sant, sinon 
reprendre la cui son. Mettre en bou­
teille et con erver au frai . 

450- VIN 
DE CHICORÉE 

Avec 100 gramme de 
chicorée en gra ins, un 
litre de bon vin rouge, un 
petit verre d'eau de vie, 
200 gramme de sucre et 
le zeste d'un citron. On 
fait macé rer la chicorée 
avec le zeste dans le vin 
rouge pendant 2 jours. 
Filtrer, ajouter le sucre et 
l'eau de vie, mélange r et 
mettre e n boutei lles 
pour laisser faire un 
mome nt au frais avant 
de consomme r. 

4 51- Apéritif de Julie 
Avec I litre de bon vin rouge, 1 pe tit 

ve rre de cognac, 2 cuillerées à soupe de 
chicorée, les zes tes d 'une ora nge e t 
d'un citron et du sucre à volonté . Faire 
macére r la chicorée e t les zestes da ns le 
vin pendant 2 à 3 jours. Fi ltre r, ajoute r ff 

le cognac et du sucre suivant votre 
goûl. Bie n m é langer c t m e ttre e n bo u ­
teille pour laisser vieill ir au frai 3 mois 
avant la dégu tation. 

452- Marsala de Vaudenac 
Avec un litre de bon vi n 

rouge, un verre d'eau de 
vie parfumée, 3 cuillerées 
à soupe de chicorée, 2 

sachets de sucre vanillé 
et 250 grammes de sucre. 
Faire macé rer dans le vin, 
la chicorée, le sucre vanil­
lé e t le sucre mouillé avec 
un ve rre d'eau pendant 
IO à 12 jours. Filtrer, ajou ­
te r l'eau de vie. Mettre e n 
bouteilles et laisser vieillir 
quelques mois au frais. 

453- Marsala à l'œuf 
C'est la mê me recette, mais on ajou­

te u n jaune d'œuf battu à la macération 
avant de mettre en bou tei lles et de lais ­
ser reposer au motns un mois au frais 
pour la dégustation. 
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59. t:hiendenf 

P
laute vivace, qualifiée rie mauvaise 
herbe par les jardiniers, quipos ède 
une mcine rampante avec des rhi­

::omrs traçants, très longs, cylindriques à 
l'état frais, puis anguleux et presque carrés 
à la dessiccation, de couleur jaune pâle. La 
tige est droite, grêle, de 6o cm de hauteur 
environ. Les feuilles molles et planes sont 
engainantes, légèrement velues, se terminant 
en pointe et de couleur vert clair. Les fleurs 
sont groupées en épi terminal long de ro cm 
et donnent des fruits allongés. On utilise les 
rhizomes. 

454- Infusion de racine 
Avec de 10 à 30 grammes de rhi­

zomes pour un litre d'eau bouillante. 
Infusion 10 minutes. Sucrer au miel 
pour adoucir l'âcreté du chiendent. 

455- Infusion panachée 
Avec la racine de chiendent associée 

à la fleur de bourrache et de tournesol. 
Toujours sucrer au miel et prendre 3 à 4 
tasses par jour comme diurétique et 
émollient. 

~ 

456- Infusion du docte ur Leclerc 
Avec 30 gramme de rhizome de 

chiendent e t 10 gramme de racine de 
régli e pour un litre d'eau boui\\ante. 
Faire bouil lir le chiendent dans de l'eau 
pendant 10 minutes, jeter l'cau, écra er 
le rhizome , ajouter un litre d'eau 
bouillante pour fa ire une infusion, lais­
se r réduire pui compléter avec la 
réglisse. Boire plusieurs fois par jour. 

45 7- Bière de chiendent 
Avec 20 li tres d'eau, 2 kg de racines 

de chiendent séchée et conca sée , 40 
baies de genièvre, 200 grammes de 
houblon, 2,5 kg de miel e t 30 grammes 
de levure de bière. Faire boui ll ir l'eau 
pendant 2 heures avec le chiendent et 
le genièvre, ajouter le houblon et laisser 
bouillir encore 1/ 2 heure. Laisser refroi­
dir. Ajouter le miel e t la levure de bière 
dé layée dans un peu d'eau. Laisser fer ­
menter une semaine puis commencer à 
soutirer pour mettre en bouteilles bien 
bouchées que l'on conserve au frais. 
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fiO. ~ifronnier 

rb re cultivé dans le bassin méditerra-

jn 1111e : le citron qui n une IJIIIpe . · J 
,n . , lltrur cne 

/Ill rellpCI1/CIIt COilllJllf Cl liOlJ ext . ' C 
_, / . . • ICIIII!t: . 
t es t e zes te: 011 ut " .' se ces fruits pour r ·~ 
p{!rer des IJOI SSOIIS c1crdulées. P e 

458- Sirop de citron 1 
Avec 4 c i tra ns, 1 zeste de citron, 1 k 

de. suc re .e~ ~oudre et 1/2 litre d'eaJ 
Fat re boutll11· 1 eau e t le ucre, ajouter 1 
jus des c i tra ns e t le zeste , continuer 1~ 
cuisson à petit feu pendant 1/4 d'heure 
à 20 minutes e n remuant à la patule 
vé rifi er la consis ta nce du sirop qui doit 
attacher sur le bord du récipient en se 
re froidi s ant. La isser re fro idir, filtrer et 
m e ttre e n boute illes pour conserver au 
fra is. 

néen, qui pousse avec des racines 459- Sirop de citron Il 
for tes et un tronc droit garni d'une Avec un litre de jus de c itron et 2 kg 

écorce de couleur vert pâle et possède de de suc re. M é langer po ur porter à ébul-
nombreux rameaux étalés. Les feuill es nom- litio n pendant IO minutes à 1/4 d'heure. 
breuses sont ovales, lancéolées, entières et Vérifier la consistance, sinon reprendre 
d'un j oli vert l11isant. Les fleurs poussent en la c uisson. Laisser refroidir et mettre en 
bouquets terminaux; elles sont blanches, bouteilles po ur con server au frais ou 

t " ·1· d t 1/ 2 he ure pour une parfois rouges ou violacées, et donnent des t s e n 1ser pen an. 
fr uits de forme ovale, al/ongés, de couleur fi longue conse rvahon. 
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Soda au citron 
460· un litre d'eau gazeuse, 4 

Avec d . . de la glace, d u suc re e t u srro p 
CJ tr~'t1 ' n Faire un mé lange avec le ju 
de ct ro . d 1 

' t o ns l'eau gazeuse e t es g ri -des cr r . 
Servir dans des gra nds ve rres avec 

con · d · d · re à volo nté e t un peu e Sirop e du suc ~ . , , 
. '~rès rafra1chr sa nt en e te. crtron. 1 1 

461 · UMONAD~ , . 
Ajoute r à un litre d ea u le JU S 

d'un citron, 6 m o rceaux de 
sucre e t une cuille rée à soupe de 
bicarbonate de soude, dans un 
autre litre d'eau ajoute r 3 cui ll e­
rées à café d 'acide tartrique, 
mettre au frais les 2 prépara­
tions e t méla nger à pa rts égales a u 
moment de servir. 

462- Vin de citron dit : Piquette 
Avec ro litres d 'eau , soo grammes de 

sucre, 3 citrons, s grammes de levu re 
de bière e t du suc re à volonté (au moins 
10 morceaux). Faire bouill ir l'eau avec 
le sucre et les c itrons coupés e n ron-

pour lla i er faire au fra i , t à 2 moi 
ava nt a con o mmatio n . 

463- Vin a u citron 
Avec 1~ zeste de 3 citrons, un litre 

de b.o n vrn blanc, un petit verre d'eau 
de vte e t 200 grammes de ucre Fa· , . rre 
~ac~ rer le ~este dans le vin pendant 2 
a 3 JOurs, aJoute r un siro p o bte nu en 

fai sa nt fondre à pe tit feu le suc re 
dans un verre d'eau, pendant to 
minutes, e t l'eau de vie. Conti­
nue r la m acération e ncore 21 

jours. Filtre r, me ttre en bou­
t e illes et la isser vie illir au frais 
pour déguste r dans 2 à 3 mo is. 

464- Vin de la Plata 
Avec u n c itron , 150 grammes de 

suc re crista llisé, un litre de vin blanc 
sec e t un lit re d'eau gazeuse. Couper le 
c it ro n e n tranches fines pour le faire 
macérer dans le vin blanc avec le sucre 
pe ndant toute une nuit, filt rer, ajouter 
l'eau gazeuse et servir très frai s aussitôt. 

delles. Pré parer à part un caram e l avec 465- Marquisette 
10 morceaux de sucre e n chauffa n t Avec 2 c itrons, 10 m orceaux de suc re , 
pendant 10 minutes e nviron, le verser un litre de vin blanc sec, un verre de 
dans cette eau, laisser refroidir, ajoute r rhum et un litre d'eau gazeuse. Frott~r 
la levure, bien mélanger, filtrer et ~ fortement les sucres s~r les c itro ns P,Uls, 
mettre en bouteilles bien bouchées presser les c itrons. Fatre a lors macere r 

1 

~ 



dans le vin blanc le jus des citrons avec 
les ucres et le rhum pendant toute une 
journée. Filtrer, conse rver au réfrigéra­
teur avec l'eau gazeuse. Au moment de 
servir avec des glaçons, mélanger la 
préparation et l'eau gazeuse. 

466- Vin chaud 
Avec 1/ 2 1 itre de vin rouge, 1/ 2 litre 

d'eau, 1 verre de cognac, 1 gousse de 46 7- Liqueur de citron 
vanille, 300 grammes de sucre et 1 gros Avec 3 citrons, un litre d,alcool à 
citron. Couper le ci tron en fines ron- 90°, 2 grammes de cannelle, 1 clou de 
deli es, le placer dans une casse role avec girofl e, soo gram~es de sucre _et 1 l!tre 
tous les autres ingrédients e t porter à d'eau. Peler les ettrons pour recuperer 
ébullition au premier boui llon enflam- les zestes, les hacher finement pour les 

' ' f · / d l' \cool avec la cao-mer le vi n chaud, remuer à la spatule, atre macerer ans a , 
laisse r le vin s'é te indre de lui -même et ~ nelle e t le clou de girofle p~ndant 5 a 6 

· F"lt t a·outer le strop obtenu servir aussitôt, très chaud. JOU rs. 1 rer e J 

~ 

en faisant fondre à petit fe u le suc re 
dans l'eau pendan t 10 minutes. Bien 
mélanger et mettre en bouteilles pour 
laisser vieillir au frais quelques mois 
avant la dégustation. 

cool à go 0
, soo grammes de sucre et 

un li tre d'eau. On fait macérer le 
zestes dans l'alcool pendant une semai ­
ne, fi ltre r, ajouter le sirop obtenu avec 
le sucre et l'eau, mélanger, mettre en 
boutei lles et conserver au frais plu-

468- Ratafia citron-orange sie urs mois avant la dégustation. 
Avec des zestes de citron et d'orange 

(IOo grammes de chaque), un litre d'al- ~ 

~ 



fil. t:oênassier 

(

'est un arbuste buissonnant qui /eut 
atteindre la hauteur de 4 metres. 

Cousin du poirier et du pommier, il 

4 69- Jus de coing 
On râpe des coings b. ~ 

b . •en mu o ten1r de la pulpe. A-10 t rs Pour 
d' 1 . u er un . eau et a1sser reposer 'erre 
F.l t b. un morn 1 rer et 1en exprimer to t 1 ent 
un linge propre, on peut ~~0~ JUs dans 
un peu d'eau et de sucre pou b ~IOuler 
frais. r 01Te tre 

4 70- Sirop de coing 
Avec un litre de jus et 1 kg de 

F . . 1 , sucre 
aire cutre e melange de 10 min t 
1 d'h V' .fi uesa 1 .4 e~re .. en er \a consistance du 
SI,r~p. qut doit attacher sur le bord du 
rec1p1ent en se refroidissant. Mettre en 
boutei lles et conserver au frais. 

pousse avec des rameaux étalés qui sont 
velus et recouverts d'une écorce grise. Les 
feuilles sont entières, de form e ovale, comme 
un cœur à la base et pointues au sommet, de 471- Sirop à l'ancienne 
couleur vert foncé à grisâtre avec du duvet Avec 3 à 4 coings, un litre d'eau et 
sur le dessous. Les jolies fleurs , grandes, 1 kg de sucre. Râper les coings pour les 
parfois de 5 cm, à 5 pétales, sont solitaires plonger dans l'eau et faire bouillir pen-
au sommet des rameaux, de couleur blanc- dant 1/ 2 heure. Filtrer, ajouter le suue 
rosé et peuvent donner de gros fruits : le e t reprendre la cuisson. Au premier 
coing, en forme de poire, un peu duveteux, bouillon, vérifier la consistance du 
de couleur verte au début, puis jaune clair à sirop, arrêter le feu et mettre en bo~-
maturité, toujours très parf umé, que l'on teilles pour toujours conserver au frats 
utilise ici. * avant la consommation. 

~ 

,,.) 
l • 

\ 
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4 7 2- fAU DE COING 
Avec un litre de jus de coing, 1/2 litre 

d'e,w de vie, 3 amande amère , un r cu 
de vanille ct de cannelle et du ucre à 
volonte. Faire macérer le ju , le 
amande amère et le aroma te dan 
J'eau de vie pendant 6 emaine . Filtre r, 
ajouter du ucre uivant votre goû t, 
mettre en bouteille pour lai er viei llir 
au frai quelque moi avant la dégu ta ­
tien. 

473- Eau de coing de Vaudenac 
Avec un litre de jus de coing, 1/ 2 litre 

d'alcool à 90°, 2 grammes de canneJJe 
et de coriandre, soo grammes de sucre 
et 1/ 2 litre d'eau. On fait macére r le jus 
et les aromates dans l'alcool pe ndant 
un mois. Filtrer, ajouter un sirop obte­
nu en fai sant fo ndre à petit feu le sucre 
dans l'eau penda nt 10 minutes à 1/4 
d'heure, bien mélanger et mettre e n 
bouteilles pour laisser viei lli r au frais . 

474- Vin de coing 
Avec ro li tres d'eau, ro beaux coings, 

r/ 2 litre d'eau de vie, 2,5 kg de suc re, 10 

grammes de sel, 8 grammes de levure 
de bière et 1 clou de girofle. Laver et 

de ~~i ng que l'on place dan~ un grand 
JCCtplenl avec. le uu e, le -;el, la l"vu1 e 
de bière et le clou de gi ra fl e, 1 ccouvc1 h 
avec le . 10 litre d'eau. Bien mélanger 
pour la1 er fermen ter pendant 1 à 2 

moi . ou tircr alor le vin , ajoute r l'eau 
de vie, mélange r et mettre en bouteille 
bien bouchée pour con erver au frais. 

475- Ratafia de coings 
Avec un litre de jus de coing, 1/ 2 litre 

d'alcool à 90°, 2 grammes de cannelle, 
de clous de girofle e t de macis, 2 

amandes amères, 250 grammes de 
sucre et un ve rre d'eau. Faire macérer 
dans l'alcool le jus, les amandes et les 
aromates pe ndant 2 mois. Filtrer, ajou­
te r le sucre mouillé avec le verre d'eau, 
bien mé langer et me ttre en bouteilles 
pour laisser vieillir au frais quelques 
mois avan t la dégusta tion. 

c~uper ~n quatre les coings pour les 4 76- Ratafia à l'ancienne 
f~tre CUire, 2 0 ~in utes dans de l'eau.! Avec 1/2 litre de jus de coing, 1 gram-
Flltrer et recuperer la pulpe ou purée M' me de cannelle e t de coriandre, 1 litre 
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d'eau de vie et 250 gramme de suc re. 
On fait macére r le jus e t le aroma te 
dans J'eau de vie pe nda nt un e e maine. 
Filtrer, ajoute r le uc re, n:élanger et 
mettre en bouteille pour la1 e r encore 
vieiJiir 2 à 3 m 01 a u frai avant la 
dégusta tion. 

4 77- Liqueur de coing d l 
A 1 

. e ane 
vec 1 2 htre de ju de 

d' d . como 1 \' eau e vte parfumée d n e>• 2 tir\' 
. , d e n oven 

pmcee e can nelle et de g· fl ce une 
gra mmes de ucre. Elle fai';o e et loo 
tout pendant 2 moi p macerer le 

• UIS e\\e f,\ 
pour mettre en bouteilles et 1 he 

f . . con'lerv au ra ts cette liqueur parfum , , er 
sert à partir de fêtes de Noë\.ee quelle 

SIROP DE 

CITRON 
QUALITË SUPËRIEURE PUR SUCRE 

1 

fi2. firande C:onsoude 
/rmft• vivace qui pousse e11 touffe dans 
les lieux humides. La co 11soude peul 
monter à plus d'un mètre de hauteur 

avec de gra11des feuilles allongées, épa~sses et 
rugueuses de 30 cm de lo11g; cerla111es se 
prolongent sur la tige. Les fleurs poussent en 
grappes; elles sont petites, rie couleur rose, 
violacée ou blanc-jaunâtre mivant ln varié­
té. La souche est rarnifiée avec des racines 
épaisses, de couleur brune et blanche à l'in­
térieur, que l'on utilise ici. 

478- Infusio n de la racine 
Avec 100 grammes de la raci ne sèche 

e t concassée pour un litre d'eau bou il­
Jante. Couvrir et laisse r infuse r tou te la 
nuit. Prendre une tasse après les repas 
pour calme r les do uleurs de l'in tes tin . 

4 79- Sirop de la racine 
Avec 200 gra mmes de la rac ine, u n 

litre d'eau e t du suc re. O n fa it macére r 
la racine coupée en morceaux dans 
l'ea u pendant toute une n uit, fi ltre r, 
ajouter 2 parts de suc re po ur une part 
de macéra tio n e t fa ire c u ire à pe tit fe u ~ 
pendant 10 min utes à 1/4 d' he ure, 

1 

vérifier la consistance du sirop qui doit 
attacher ur le bord du récipient en se 
refro idissant. Mettre en bouteilles e t 
conserver au frais. 

480- Sirop composé à l'ancienne 
Avec un mé lange des plan tes fraîches 

u ivantes : ommités de con oude 250 

grammes, pétales de roses rouges, 
bétoine, plan tai n , pimpre ne lle, sca­
bieuse e t tussilage, 450 grammes de 
c haque. Écraser toutes ces plantes e t 
bien exprime r le jus dans un torchon . 
Ajouter 1,2 kg de suc re e t faire cuire. Au 
premier bo ui llon o n ajoute 250 gram­
mes de rac ine de consoude e n mo r­
ceaux ou râ pées e t o n continue la cuis­
son à pe t it fe u pendant 1/ 4 d ' he ure. On 
vérifie la consista nce du siro p puis on 
fi ltre pou r mettre e n boute illes e t to u­
jours conse rver au frai s. 

71 ----------------------



taires sont caractéristiques ct 
sur de longs pédo 11cu/es ve/ s~ bnlc.tttcntt 

, d us, elles composee e pétales soyeu ~l out 
X, "'t'COL/ rouge sa ng ou rouge éca datc t 1 Eur , . , , e vont dot 

a matunte un fru it qui est une c 
1 

ltln 
t t , , a psu e ovni 

e res composee, remplie de e 
· · nunuscttl" grames norres . .s 

481 - Infusion de pétales de coq 1· . , ue tcot 
Avec une po1gnee de pétales sech' 

l.t d' es pour un 1 re eau bouillante (que l' 
t 

. 
1 

on 
pe u associe r avec es plantes suivante 
anis, basilic, lavande ou menthe). s · 

482- Infusion de fleurs 
Avec e n m élange des fl eurs de coque­

licot , bouillon blanc et tussilage, 20 a 
30 grammes pour un litre d'eau bouil­
lan te. 

P
lante annuelle connue, considérée Prendre une tasse, le soir avant le coucher. 
comme mauvaise herbe par les jar- Boisson calmante et adoucissante. 
diniers, qui pousse avec des feuilles . . 

en rosette, irrégulières, profondément décou- 483- lnfuston contre l~ frOid . 
pées et pointues recouvertes de duvet. La Avec les plantes suivantes : coqueh-
tige, peu ramifié~ de so à Bo cm de hau- ! cot, réglisse, marrube blanc, hy~ope, 
feur est recouverÎe de soies. Les fleurs soli- M' ti lieu! , mauve, serpolet, vwlette ... a uh· 

~ 

li er tout ou partie à ra i on d 'une pincée 
pour un bol d'eau bou illante dan le 
a de toux, coqueluche e t en général pour 

prévenir le affect ions re piratoire . 

484- Décoction de capsules 
Faire bouillir dan un litre d 'eau 10 

capsule sèche e t écra ées de coque li ­
cot pendant 10 minute . Fillre r e t cou­
per avec un pe u de lai t pour do nner a ux 
enfant 3 à 4 fois pa r jo ur da ns les cas 
d 'insomnie. 

485- Limonade de coquelicot 
Remplir une boute ille de péta les de 

coquelicot e t recouvrir avec de l'eau, 
ajouter un peu de suc re e t le jus d 'un 
citron pour la isser infuser a u sole il pe n ­
dant toute une jo urnée. Filtrer, mettre 
en bouteille pour conserver au fra is e t 
boire dans les jours qui suivent. 

486- SIROP DE COQUELICOT 

487- Sirop à Panc ie nne 
Re mpl ir un large récipient de nom­

breux pé tales de coq uelicot, recouvrir 
avec de l'eau boui llante pour lais e r 
infuser pe nda nt 24 he ures, porter cette 
infu io n à é bullition e t ap rè re froidi s­
se me nt fi ltre r e t bie n exprimer tout le 
jus dan un linge propre. Pour un litre 
de jus, ajou te r 1 kg de suc re e n poudre 
e t le jus d 'un c it ro n pour fai re c uire à 
pe tit fe u pe ndant 10 minutes à 1/4 d'heu­
re, vérifier la consistance du siro p e t 
m e ttre e n boute ille s po ur conserver au 
fra is. 

488- Vin de coquelicot 
Avec 2 g rosses poignées de pé tales de 

coque licot , u n li t re de bo n vin, un pe u 
de g ingem bre e n poudre, 2 c uille rées à 
soupe de miel liquide e t un petit ve rre 
d 'eau de vie. Faire m acérer le s pétales 
e t le gi ngembre dans le vin pe nda nt 
15 jo urs à 3 se m aines. Filtre r, ajouter le 
mie l e t l'eau de vie, b ie n m é langer e t 
m e ttre e n bouteilles pour conse rver a u 
frai s que lques mois avant la dégustatio n. 

Avec 100 grammes de pétales secs, 
un litre d 'eau bo uilla nte e t 1,5 kg de 
sucre. Ve rser l'eau bouillante sur les 
pétales et laisse r infuser pe ndant 6 à 
8 heures. Filtrer, ajouter le suc re e t 
faire cuire, au pre mie r bouillo n , vé rifi e r 489- Liqueur de coquelicot 
la consistance du sirop qui doit attacher Avec des pé tales de coque licot , un 
sur le bord du réc ipient en se refroidis- litre d 'eau de v ie un pe u de canne lle 

) ) 

sant. Met~re e n bouteilles pour conse r-~ un clou de girofle , soo grammes de 
ver au frats. M sucre e t un verre d'eau. On fait macérer 
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les pé ta le de coq ue licot avec les aro ­
m a tes da ns l'eau de vie pe ndant un 
m ois, filtre r, ajoute r le suc re m o uillé 
avec le ve rre d 'eau, bien m é lange r et 
mettre e n bo ute illes po ur la isse r vie ill ir 
au fra is. 

90°. Aj o uter un peu de gingembre en 
po udre po ur laisser macérer pendant 
3 semaines à un mois. Filtrer et ajouter 
à part égale un sirop obtenu en faisant 
fondre à petit fe u 1 kg de sucre dans un 
litre d 'eau pendant 10 minutes à V4 
d ' h e ure. Mettre en boute illes et laisser 

490- Liqueur de Vaudenac viei llir au frai s que lques mois po~r 
Remplir un bocal d e pé tale s de obtenir une liqueur de couleur ambree 

coquelicot, recouvrir avec de l'alcool à ~ qui va se bonifier avec le temps. 

~~ 

( 

fi4. ~oriandre 

'est une ombellifère qui pousse en touf­
fe clairsemée à 50 cm de hauteur 
environ. La tige est très ramifiée, fi ne, 

comme fragile et de couleur vert clair, avec 
de petites feuilles découpées en filaments, 
comme le fenouil, dans la par­
tie haute et, découpées, plus 
grandes avec des lobes larges et 
dentelés en bas de la plante. Les 
fleurs poussent en ombelles 
clairsemées, elles sont petites, de 
couleur blanche ou rose pâle et 
donnent à maturité des graines, 
petites, rondes, de couleur verte 
au début pour devenir brun 
clair ensuite. Ces graines, com­
me toute la plante dégagent une 
odeur de punaise, peu agréable 
quand elles sont vertes pour 
devenir très aromatique au 
séchage. 

infuser pe ndan t 10 minutes. Prendre 
comme boisson stimulante e t digestive. 

492- Infusion amère 
Avec 25 gra mmes de co ria ndre 

(gra ines), réglisse ( racine), 
sauge (so mmités) e t 10 

gra mmes d 'absinthe (plan ­
te ), e n m é lange séch é, à 
raison d'une cuillerée à café 
po ur u ne tasse d'eau bo uil­
lante. Laisser infuser to minu­
tes. Pre ndre une he ure avant 
le s repas comme ame r et 
digesti f. 

493- VIN DE CORIANDRE 
Avec 20 grammes de 

g raines de coriandre, un 
litre de bo n vin ro uge, un 
petit ve rre d 'eau de vie par­

fumée e t d u sucre à volonté. Faire 
m acérer les g raines dans le vin rouge 

. . pe nda nt 2 jours. Filtre r, ajouter l'eau de 
491- lnfus1on de gra1nes de coriandre vie et du sucre en poudre suivant votre 

Avec de. Io à 20 grammes de graines f goût, bien mé lange r et mettre en bou­
pour un htre d'eau bouillante. Laisser n te illes pour conserver au frais. 
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0 
494- Vin des moines 2 verres d'eau. Faire macér 

1 Avec ro grammes de graines de dans l'eau de vie pend ert es Plant('s 
· d d f fil t · an un rn · conan re, 5 grammes e a ran , 2 re r, aJouter un irop obt ... o,s, 

gram mes de fleurs de pavot séchées, un sant fondre à petit feu le s enu en fai -
litre de bon vin rouge, un verre d'eau de avec l'eau dans le v~cre mouillé 
vie et du suc re e n poudre . On fait 10 minutes, bie n mélanger'ent Pendant 

"' 1 1 d 1 · d t b ' Il mettre e macerer es p antes ans e vm pen a n autet es pour toujours laisser v· . ~ 
toute une nuit. Le lendemain on porte au frai quelques mois. tel\ln 
à ébullition la macérati on, o n laisse 

497- Liqueur de coriandre refroidir pour filtrer et ajouter l'eau de 
vie et du sucre, bie n mé langer e t mettre ~vec 20 grammes de graines de 
e n bouteilles pour laisser vie illi r au frai s ~on~nd~e , un t eu ~e cannelle, 2 clous 
que lques mois. e gt r8o e, un ttre d alcool à 90o • 7So à 

oo grammes de sucre et un 1't 
495- Apéritif à la coriandre d 'eau. , Faire macérer les pla~t~: 

Avec 15 gra mmes de coriandre dans ·' alea~\ penda.nt 15 jours à 
3 (graines), 1 gramme d 'anis et de semames. Ftltrer, aJouter le sirop 

canne ll e, 1 morceau de bâton de obtenu avec le sucre et l'eau 
vanille, une étoile de badiane, m élanger et mettre en bouteille~ 
1/ 2 litre d 'eau de vie, 1 litre de vi n pour laisser vie illir. 
blanc e t 250 g rammes de sucre en 498_ Vespétro 
poudre. Faire macérer les plantes dans 

Avec 8 grammes de coriandre, 
l' eau de vie pendant un mois. Filtrer, 4 gramm es d 'angélique, 1 gramme de 
ajouter le vin et le sucre, bien mélanger fenouil et d 'anis, un citron, un litre 
e t mettre e n bouteilles pour laisser d 'eau de vie e t 300 à 400 grammes de 
vie illir au frais de 2 à 3 mois avant la suc re. On fait m acérer le zeste et le jus 
dégustation. du c itron avec les graines dans l'eau de 

496- Apéritif du Trioulet vie pendant une semaine à. 10 jours, 
Avec 15 grammes de coriandre, 4 ajoute r a lors le sucre e t latsser faire 

grammes d 'a nis vert, 2 clous de girofle pe ndant 2 ~ ours, .fi ~tr.er, mettre e~ b~~~ 
un litre d'eau de vie, un litre de vin ~ t e illes et latsser vtetlhr avant la degus 
blanc, 400 à soo grammes de sucre et tion. 

1 

~ 

499- Chartre u e verte 
Avec un litre d'a lcool à 90°, 10 

gramme de o riandre, 5 gramme de 
tanai ie, 1 gra mme de badiane c t de 
afran, 2 fe uille de auge, de mé fi s e e t 

de menthe, un pe tit mor ea u de tige 
d'a ngé lique 7 00 gramm e de ucre e n 
poudre e t un litre à un litre e t demi 
d'eau. Faire macére r le fe uill e éc ra -
ée avec le grai nes de coriandre e t 

d'ani conca ée dans l'a lcool pe ndant 
toute une nuit, ajoute r la ta nai ie e t le 
afran et continue r la macé ra tion e nco­

re 6 heure . Filtrer, ajoute r le irop 
obtenu e n faisant cuire à pe tit fe u le 
sucre dans l'eau pendant 10 minutes à 
1/4 d'heure bien mélange r et m e ttre e n 
bouteilles pour laisser encore vieill ir 2 à 
3 mois au frais pour une bonne dégus-
tation . ~6o . 

~~ ;''· · _.,..,.,.··~ 
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fi5. ~ornouiller 
-----:::.;;;;ji~:-m-: .. ...--

n général c'est un arbuste de 4 à 5 
mètres de hauteur qui peut atteindre 
8 mètres dans de bonnes conditions. 

Le tronc est recouvert d'une écorce grise et 
jaunâtre, comme des écailles. Les nom-
breuses f euilles sont ovales, entières et poin- t 

1 

tues, dures a u louclicr, lisses el vel ues. Les 
fle ur petites et de couleur ja wre ont ras-

emlJlées etr petite omLJelle et domrent des 
f ruits: la cornouille qui est ovale, de 1 cm de 
long, un peu comme u11c olive, mais de cou­
leur rouge écarlate et de aveur acidulée et 
sucrée, ce q11i c11 f ait un des meilleur f ruit 
auvage . 

500- jus de cornouille 
Re mplir un large récipie nt de cor­

nouilles bie n mûres, recouvri r avec de 
l'eau bouilla nte pou r lais e r infuser 
penda nt 6 à 8 he ure . Filtre r e t bie n 
exprime r tou t le jus da n un linge 
propre. Suc re r e t me tt re e n boute illes 
po ur conserve r au fra is. 

501- Jus de cornouille à l'ancienne 
Re mplir une bassine à co n fiture avec 

des cornouilles très mûres, recouvrir 
d 'eau de source e t faire cuire à petit fe u 
pendant 1/ 2 he ure . Filtre r, ajo uter du 
suc re suivant votre goût, bie n m éla nger 
et m e ttre e n boute illes pour conserver 
au frais ou sté riliser pe ndant 1/ 2 heure 
pour une longue conserva tion. 
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502- SIROP DE CORNOUillE 
OUCORNIAT 

Avec 1 kg de jus de cornouille e t 1 kg 
de ucre, bie n mé langer e t fa ire cu ire à 
pe tit fe u pe nda nt 10 mi nutes à V4 
d'he u re, vé ri fi e r la consistan ce du siro p 
qui do it attache r sur le bo rd du réc i­
pie nt e n se re fro idissant, me ttre e n 
bou te illes e t conser ver a u fra i 

503- Vin de cornouille 
Avec s kg de fruits, 1 kg de suc re, 

8 litres d 'ea u e t ro c m 3 de levure 
de biè re, éc rasser les cornoui ll es 
bie n mû res, les reco uvrir avec 
l'eau bo u illa n te e t laisse r fe rme n ­
te r pe nd a nt 10 jours. Filtrer, bie n 
expri me r tout le jus e t ajo ute r le 
suc re e t la levure de biè re po ur conti ­
nue r la fe rm e n tation 10 jours e ncore . 
Souti re r, fi ltre r u ne de uxiè m e fo is e t 
me ttre e n bo ute illes bie n bouc hées 
pour conserver a u fra is. 

du ucre uivant votrn g . ... out m'>l e t me ttre e n bouteillns ' '-! an)'<!r 
f . "" pour co ' au ra1 que lque lemp n.-,erver 

ta ti o n. avant la de~u,;;. 

SOS- lique ur de cornoui\le 
Avec J kg de cornouil\e t -
l.t d' res mure un 1 re eau de vie un peu d s, 

1 1 e cannet 
e, so o gra mme de sucre et -

d' 0 f . , un verre 
ea u. n a•t macerer les fru ·t d 

l ' d . t s ans eau e vte pe ndant ,5 1·ours A" t · JOu er le 
suc re e t la cannelle et contin 1 , . . uer a 
macera t1o n e ncore •s Jours. Filtre b. . ~ •en 

expnme r to us le ju et mettre 
boute ill es pour laisser vieillir en 
f~ais 2 à 3 mois avant la dégus~~ 
t10n . 

506- liqueur de Vaudenac 
Avec 1 kg de ·co rnouilles très mûres 

1 

u n litre d 'alcool à 90°, 2 grammes de 

e 

ca nne lle e n poudre , 1 litre d'eau et 1 kg 
de suc re . Faire macére r les frui ts avec la 
ca nne lle dans l'eau de vie pendant 1 mois, 

504- Vin d 'automne fi ltrer, ajouter le siro p obtenu en faisant 
Avec des co rno u illes bie n mûres, u n fo ndre à petit feu le sucre dans l'eau 

litre de bon vin rouge, un pe t it verre pe n da nt 10 m inutes à 1/4 d'heure, bien 
d 'alcool e t du su c re à vo lo n té. Re m p lir m é la nge r e t m ettre e n bouteilles pour 
une bouteille avec les fruits, recouvrir la isse r viei llir a u frais 3 mois environ 
avec le vi n e t lai sse r macé re r pe n da nt 15 avant la dé gustation de cette liqueur 
jou rs à 3 se m a ines, filtrer, exprime r ~ peu ordinaire . 
toute la m acé ra t io n , a jo ute r l'alcool e t 

1 

~------------------

fifi. ~resson 

50 7- In fusio n de feuilles 
À raison de 30 à s o gra mmes de 

fe uil les de c resson fraîc hes pour un litre 
d 'eau bouilla nte. À prendre comme toni­
q ue, dé purat if e t apé rit if. 

P etite plante vivace, condimentaire de 
la famille des crucifères qui pousse 

au bord des eaux courantes avec une 
tige rameuse, penchée puis relevée aux extré­
mités des rameaux, souvent nageant sur 
l'eau et qui émet des reJets. Les petites f euilles 
sont ailées, entières et ovales, de couleur vert 508- Jus de cresson 
foncé, ce sont ces feuilles qui sont succulentes Avec un e gra nde qua nti té de fe uilles 
q~e l'on utilise pour leurs propriétés, car de c re sson qu' il faut h ache r e t écraser, 
nches en vitamines : c, A et D et en oligo élé- o n pe u t m o u ille r avec un ve rre d 'e a u et 
ments. Les fleurs sont petites, de couleur laisser in fuser une heure, fi ltre r, bie n 
blanche et ?_Oussent en petites grappes. Le exprimer to ut le jus da ns u n linge 
cresson s'uflbse toujours à l'état fra is. ~ propre, mettre en boute illes pour 
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conserver au frais e t boire 1, 
~ ~ d egerement sucre coupe e la it par exemple. 

509- Sirop de cresson 
Pour 100 grammes de ,·us de cr · e~on 

aJouter 200 gramme de sucre f · ' . b . . , , atre 
cutre au am-mane, a petit feu P _ 
dant 1/4 d 'heure, vérifier la consista~" 
d;t ~i~op qui doit attacher sur le bord~~ 
rectpte nt en se refroidissant. Mettre en 
boute illes et conserver au frais. 

51 0 - Vin de cresson 

4 

Avec rso à 200 grammes de cresson 
haché, un litre de bon vin blanc et du 
suc re à volonté. On fait macérer le 
c resson dans le vin pendant quelques 
jours, filtrer, ajoute r du sucre suivant 
votre goût, mé langer et me ttre en bou­
teilles pour conserve r au frais avant la 
consommation de ce vin médicinal. 

fi'i. f:UIDÏD 

511- Infus ion de graines 
Avec de 10 à 20 grammes de graine 

de cumin po ur un litre d'eau bouillante. 
Prendre de 3 à 4 tasses par jour comme 
timulan t et to nique. 

512- Liqueur de cumin 
Avec 25 grammes de graine , le zeste 

d 'un c itron, 1 litre d 'alcool à 90° , 1 kg 
de suc re e t un litre d'eau. Faire macérer 
les graines e t le zeste dans l'alcool pen­
dant 15 jo urs, filtrer, ajoute r un sirop 
obtenu en fai sant fondre à petit feu le 
suc re dans l'eau pendant 10 minutes à 
1/4 d ' heure. Bien mé langer et mettre e n 
bouteilles pour conse rver au frai s. 

513- LIQUEUR DE NADINE 
etite plante de la famille des ombelli- Avec 10 grammes de cumin , 5 

fores, souvent confondue avec le grammes de coriandre e t d 'anis vert, le 
carvi, appelé : cumin des prés, qui zeste d' un c itron, 1 litre d'eau de vie, 

pousse avec une tige fine et rameuse portant soo grammes de sucre e t 2 verres 
des feuilles petites et découpées comme des d 'eau. On fait macérer les plantes dans 
filaments. Les fleurs sont rassemblées en l'eau de vie pendant une sem aine. 
petites ombelles, de couleur blanche ou rose Filtrer, ajouter le suc re m ouillé avec 
et donnent à maturité des graines aroma- l'eau, m é langer et m ettre en bouteilles 
tiques à saveur piquante. ~ pour conserver au frais. 
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5 14- Lique ur Péroline 
Avec 10 grammes de cumin , un zeste 

de c itro n , une pincée de cannelle, 1/ 2 

litre d 'alcool à 90°, 750 grammes de 
suc re e t 1 litre d 'eau . Placer les plantes 
dans un sac he t e n mousseline pour le 
plo nge r dans l'a lcool pendant toute une 
journée. Reti re r la mousseline avec les 
plantes alors que l'alcool s'est colo-
ré en brun. Pré parer un sirop 
avec le suc re e t l'eau e t 
m é la nger 2/ 5 de volume de 
m acératio n avec 3/ 5 de 
volum e de s irop, bie n 
m é langer, m ettre e n bou­
te illes e t la isser vie ill ir au 
frais que lques temps avant 
la dégustation de cette 
liqueur ambrée. 

51 5- Vespétro 
Avec so gra mmes de c umin, 4 g de 

racine d'ir is de Flo rence, 2 grammes de 
coriandre, de cam o mille e t d 'anis, un 
zeste de c itron , 1 litre d 'alcool à 90°, 
1 kg de suc re e t 1 litre d'eau. On fait 
macére r les pla ntes dans l'alcool pen­
dant une semaine. Filtre r, ajouter le 
sirop obtenu avec le su c re et l'eau , puis 
m e ttre e n bouteilles pour tou jours lais­
ser viei llir a u frai s. 

5 16- Lique ur chaude 
Avec 20 grammes du ml 

plantes uivantes . c ~ange des . · umtn 
conandre e t fenouil (en . • carvi, 
d ' d . grames) t \ eau e VIe, 500 grammes de . ttre 
un verre d'eau . Faire mac:ucre et 
pla nte dans l'eau de vie d rer les 

. fi pen ant JO 
15 JOUr , ltrer, ajouter \e sucre m . a 

avec le ve rre d 'eau bien mé\ outl\e , anger et 
me ~tr_ell.en bouteilles pour laisser 

'/ vte l 1r au frai s 2 à 3 mois 
avant \a dégustation. 

5 1 7- l iqueur miracle 
. Avec 5 grammes de 

grames de cumin, 2 gram­
mes d 'anis vert, 2 grammes de 

clous de gi rafle et 2 grammes 
de cannelle pour un litre d'eau 

de vie, plus 500 grammes de sucre 
et 1/ 2 litre d 'eau. Faire macérer les 
plantes dans l'eau de vie pendant un 
m o is. Fi ltre r, ajouter le sirop obtenu 
avec le suc re et l'eau, mélanger. Mettre 
en boutei lles po ur laisser vieillir ou 
alors conserver la macération pour pré­
parer le vin de longue vie. 

• {1 
:1~ 1 

~ 

5 18- Vin de longue vie 
Au bout d 'un mo i de m acé ra tion 

precédente, ajou ter un lit re de bon vi n 
blanc ec, le irop obte n u e n fai an t 
fondre le 500 gra mm e de ucre da n 
le 1 2 litre d 'eau , e t un bâ ton de va nille, 
pour contin uer la macé ratio n e ncore 
un moi . Filtrer e t mettre e n bou te ille 
pour lai ser vieillir 2 à 3 m o i ava nt de 
déguster cet apé ritif parfumé, trè 
apprécié a u m oyen age. 

·-· 
AB LISSEMENTS 
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fi8. Éêlanfier 

poussent en bouquets et sont d 
bi 1 II 

e couleur 
ou anc ze, e es donnent d fr . rose 
d 1 

es Lu ts o ' 1 
e cou eur rouge appelés : c h \nes, ynor odous 

encore : << gratte-cul» par 1 ou r: · . es enfants c 
J ruzts son t rzches en vitamines : A 1 · es 
et surtout C, et possédent d ' 

81 
•. _B2 'd. . 1 . es propnet, 

me ICI11a es Importantes : antisepf ~s 
o . 1 . Jques, nnh-
onppa es, astrzngentes to 11 iques et 
t 

, , . , ' ·· · restent 
res apprecres pour préparer des boisson 

confitures. 
5 

et 

519- Infusion de cynorhodons 
, Av~c de 30 à s.o grammes de fruits 
ecr.ases po ur un Ittre d'eau bouillante. 
CUisson pendant 1/ 2 he ure. In fusion à 
couvert 15 minutes. Prendre plusieurs 
fois par jour comme boisson stimulante 
e t to nique. 

520- Jus de cynorhodons 

D
e la fa mille des rosacées, c'est le On ramasse les fruits après les pre-

rosier sauvage, encore appelé miè res gelées pour les placer dans un 
<< rosier des chien»s. Arbrisseau large récipient et les recouvrir d'eau 

vivace qui peut monter à plusieurs mètres de bouilla nte. Laisser infuser pendant 2 à 
hauteur. Il pousse avec une tige robuste et 3 heures. Filtrer et bie n exprimer tout 
éJ;ineuse, de petites feuilles alternes , campo- ! le jus dans un linge propre, m ettre en 
\ClS, de forme ovale et dentées. Les fleurs j boute illes et conserver au frats. 
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Sl l - SIROP DE CYNORHODONS 
Avec 1 kg de ucre en poudre pour un 

litre de ju . Mé la nge r e t faire cui re à 
petit feu pendant 10 minutes à r/4 d'he u­
re. Vérifier la consi ta nce du siro p qui 
doit attache r ur Je bord du réci pie nt e n 
se refroidi a nt. Me ttre en boute ill e e t 
conserve' a u frais ou a lors stéri li e r 
pendant 1/ 2 heure po ur une lo ngue 
conserva tion. 

522- Vin d'églantier à l'ancienne 
Avec 1 kg de ba ies, 2 litres d 'eau e t 

r kg de suc re. Écraser les baies pour les 
recouvrir avec le sucre e t l'eau, lai sse r 
macérer pendant 6 mo is au fra is e n 
remuant souven t surtout au dé but . 
Filtrer et me ttre en boutei lles. ConsPr­
ve r au frai s. 

Eau-de-Vie 

523- Liqueur de cynorhodons 524- Églantine 
Avec I kg de baies, un litre d 'eau de vie Avec 1 kg de baies bie n mûres 

250 à 300 grammes de suc re e t r/ 2 litr~ c ue illi es après les gelées, 1 litre d'alcooi 
d'eau. Écrase r les baies pour les faire à 90°, 500 à 750 grammes de suc re et 
~acére~ dans l'eau de vie pendant 20 un litre d 'eau. Faire m acére r les ba ies 
JOUrs. Filtrer, ajouter le sirop obtenu e n écrasées dans l'alcool pendant 15 à 20 

faisant fondre le suc re dans l'eau bie n jours. Filtre r, ajouter le sirop , laisser 
mélanger et fillrer encore pour é iimi - faire 2 ou 3 jours pour filtrer à no uveau 
ner t~us les petits poils contenus dans et m e ttre en bouteilles po ur laisser 
les ba1es. Mettre en boutei lles et laisse r e ncore vie illir au frai s 4 à 5 mois avant 
vieillir au frais plusieurs mois avant la ff une d égustation très appréc iée en hive r 
dégustation. par exemple . 

) 

~ 



69. Épinard 

P lante potagère qui pousse avec une 
rosette de grandes feuilles épaisses, 
tendres et gaufrées de couleur vert 

foncé. La tige centrale e t rameuse. Elle 
porte des petites fleurs 
en bouquet qui vont 
donner les graines, uni­
quement sur les pieds 
femelles, que l'on fait 
sécher ; cette tige peut 
atteindre un mètre de 
hauteur dans de bon­
nes conditions de cul­
ture. 

525- Jus d'épinard 
On récolte de be lles et grandes 

feui lles d'é pinard po ur les hac he r e t 
bie n les écrase r dans un récipient large. 
On a joute un ve rre d 'eau bouillante e t 
on laisse m acé rer pendant 1 he ure, pui s 
on fil t re e t on expri m e tout le jus da ns 
un linge propre po ur m e ttre e n bo u ­
teilles e t co nserver au frai s . 

526- Vin d 'épinard 
Avec 300 gramme de ju d'é 
1. d . Ptnard un 1tre e vm rouge et un peu de 

0 ' l U( re n me ange le tout pour mettre en 
bouteilles et con4ier­
ver au frais avant la 
consommation. 

527- Vin d'épinard 
du Pavillon 

Avec une bonne 
poignée de feuilles 
fraîches d'épinard, 
un litre de bon vin 
rouge et du sucre à 
volonté. Écraser les 

feuill es pour les faire macérer dans le 
vin pendant une he ure, filtrer, ajouter 
du suc re suivant votre goût, bien 
mélange r e t mettre en bouteilles pour 
conserve r au frai s e t boire dans les jours 
qui suivent. 

\ 
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'iO. Epine-wineffe 

528- Infusion de baies 
Avec de 30 à so grammes de baies 

bien mûres pour un li tre d'eau bouil­
la nte. Sucre r au mie l et prendre plu­
sie ur fo i par jour comme boisson 
rafraîch issante e t diuré ti que. 

529- Jus d'épine-vinette 
Placer dans un large récipient une 

gra nde qua ntité de baies bie n mtires, 
pour les recouvrir d'eau bouilla nte. 
Laisser infuser de 1 à 2 he ures, filtrer e t 
bien exprime r to ut le jus dans un linge 
propre. Me ttre e n boutei lles et conser­
ve r au frais. 

(

'est un arbrisseau très epzneux qui 530- LIMONADE 
peut atteindre 3 mètres de hauteur, DE BAIES D' ÉPINE-VINETTE 
caractéristique avec ses épines à 3 Remplir une bouteille de baies bien 

pointes. Ses feuilles alternes, ovales et den- mûres, recouvrir avec une bo nne eau 
tées sont disposées en bouquets situés au de sou rce e t laisser infuser e n ple in 
départ des épines. Les fleurs petites et de soleil pendant une journée. Filtrer, 
couleur jaune sont rassemblées en grappes ajoute r du sucre suivant votre goût, 
pendantes. Les fruits sont des baies de cou- mettre e n boute illes e t conserver au 
leur ve:t~e ~u début: pour devenir rouge vif à frais pour boire dans les jours qui sul-
maturzte, 1ls contzennent une pulpe qui a vent. 
une saveur acidulée. ff 
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531- Sirop d'épine-vinette 
Avec un lit re de jus pour 1 kg de 

sucre. Mélanger et faire cuire à petit 
feu pendant 10 minutes à 1/4 d'heure, 
vé rifi e r la consistance du sirop qui doit 
attacher sur le bord du récipien t en se 
refroidissant. Mettre e n boutei lles et 
conserver au frais. 

fa~re cuire à petit feu 
mtnutes à 1/4 d'heu F' Pendant . re . lltr lo 
expnmer tout le )·us Po er et b1e 
d . . ur soo Il e JUS, prendre 750 à 8 grafllrnt. 
sucre, mélanger et fa ' oo ~rarllflles d . f . Ire CUire e 
pet1t eu Jusqu'à obten· . encore a 

t f , , Ir un Sirop . e par ume. Verifier et m tt epa1ç, 
teill es pour conserver au fe _re en bou. 

d rats ou t ' . ser pen ant 1/ 2 heu re po s enh-
conservation. ur une longue 

533- Hydromel d'épine-vinett 
Avec 20 litres d'eau 1 kg d: b . 

1 l~g de miel liquide. Mélanger le ~:st et 
laisse r fermenter pendant un m · ~t 
fi l . OIS PUIS 

trer et soutirer pour obte . 
~ . mr un 

~ydr_omel ~u gout a1grelet mais agréable 
a bo1 re fra1s. 

534- Vin de Berbéris 
A_vec 6 k~ de ba_ies, 2 kg de sucre et 7 à 

8 II tres d eau. Ecraser les baies, les 
recouvrir avec l'eau chaude et laisser 
fermente r pendant 2 jours, filtrer, bien 
exprimer tout le jus dans un linge 
propre, ajouter le sucre et continuer la 
fermentation pendant un mois. Sou­
ti rer pour mettre en bouteilles bien 

532- Sirop à l'ancienne bouchées e t conserver au frais avant la 
Avec 3 kg de baies bie n mûres, un consommation. 

litre d'eau e t du sucre e n poudre. Écra- ! 
se r les baies, les recouv ri r avec l'eau e t n 

~ 

'il. Esfraëon 

/ante condimentaire qui est une 
armoise de la famille des composées 
et qui craint le gel. Elle pousse avec 

535- Infusion de feuilles 
Avec de 20 à 30 gramme pour un 

litre d'eau bouillan te. Laisse r in fuser 10 

une tige ronde et ramifiée de couleur vert minutes e t prendre après les repas en 
clair au sommet et brun à la base. Les feuilles cas d' indigestion et pour aider les esta-
sont étroites et lancéolées, de couleur vert vif macs pa resseux. 
et possèdent de minuscules glandes qui déga-
gent au toucher un pa1jum qualifié de doux- 536- Infusion en mélange 
amer, poivré et légèrement anisé. Les fleurs Avec 50 grammes d'estragon, 40 gram-
son~ blanches et poussent en capitules. La . mes de fe noui l et 20 grammes d'angé­
racme est touffue et émet des rejets. ~ lique. Prendre une cuillerée à soupe par 
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tasse d 'ea u bo uilla nte e t la is er in fuse r 
10 minute po ur o ign e r l'aéro phagie. 

53 7- Vin d'estragon 
Avec 3 0 gramme de fe uille fraîc hes, 

un litre de bo n vin blanc e t d u ucre à 
volo nté. Faire m acé re r les fe uilles da n 
le vin bla nc penda nt une e m a ine, 
fi ltre r e t ajo ute r du suc re suiva nt votre 
goût, bie n m é langer, m e ttre e n bo u ­
teilles et conse rver a u frais . 

538- Apéritif de Marie 
Avec 30 gra mmes de fe uilles d 'estra­

gon , une gou se de vanil le, un litre de 
bon vin bla nc , 1 pe tit verre d'alcool e t 
du suc re. Elle fait m acé re r l'estragon e t 
la van ille da ns le vin hla nc pendant une 
sem a ine, pui e lle fi ltre pou r a jo ute r 
l'alcool e t le suc re et rne ttre e n bo u ­
tei lles pour la isser vieillir 2 à 3 m o ts 
avant la dégus ta ti o n . 

539- LIQUEUR D'ESTRAGON 
Avec so gra mmes d 'estra go n , 1 litre 

d 'eau de vie, 300 grammes de su c re e t 
2 verres d'eau . Fa ire m acé re r la pla nte 
dans l'eau de vie p e ndant 2 m o is, filtre r, 
ajouter le sucre m o uillé avec les 2 ve rres 
d 'eau, mettre en bo ute illes e t con server 
au frais. 

540- lique ur de Myriam 
Avec so gra mme'\ de feuï\ 

gon fraîchement cueïr ' e.., ct·~ tra 
de va nille, 1 litre d'a;cte \' Une gou a 

oo a 9oo " 
g ra mmes de ucre e t th. r . no 
Fa ire macé re r la plante t' \re ct·~au 
da ns l'alcool pe ndant 15 ~ a vanille 
a jo ute r le sirop obte nu av JOu, rs, f11trer, 
1, b. , ec e SU<. 

eau , te n me la nger et mett re et 
t ' Il reen b e t es avec un brin d'est ou. , . . ragon po 1 
d e termtnat iOn de la liq ur a 
. 'Il' f ueur Lats vte t tr a u rais que lques mo· · er 

d , . ts avant 1 egusta t10n . d 

541- liqueur à l'ancienne 
Avec un litre d'alcool à 90° 100 g 

d f . • ram-
m es e e utlles d 'estragon t kg des . , . ' ucre 
e t 1 Ittre d e a u . Fat re macérer les feuill 
dans l'alcoo l quelques jours, dés que~: 
macéra tion pre nd la coule ur vert foncé 
fi ltre r e t ajo ute r le sirop obtenu en fai~ 
sant fo ndre le sucre dans l'eau. 
M é langer et mettre en bouteilles pour 
la isser encore vieillir au frais. 

542- Apéritif du Pavillon 
Q!le l'on sert très frais avec une part 

d e liqueur d 'estragon à l'ancienne pour 
4 parts de vin blanc sec, mélanger et 
ajouter des glaçons . 



'12. Eut:algpfus 

Jl.
rbre magnifique qui pousse trè vite 
et qui a donné des spécimens géants 
de plus de sa mètres de hauteur et 

de 5 mètres de diamètre. Le tronc est droit 
avec une écorce lisse. Les f euilles étroites, 
ovales ou rondes sont nombreuses, persis­
tantes, épaisses et coriaces, pourvues de 
minuscules glandes qui dégagent un parf um 
très aromatique, à odeur pénétrante, qualifié 
de balsamique. Les fleurs, grandes, de cou­
leur j aune ou blanche, poussent en grappes 
et dégagent aussi une odeur balsamique 
agréable. Les f ruits sont des capsules sèches 
remplies de petites graines. 

543- Infusion de feuilles 
Avec de 10 à 20 grammes de feuilles 

sèc hes e t éc rasées pour 1 litre d 'ea u 
bou illante . La isser infuse r 10 minutes à 
1/4 d 'heure. Prendre de 3 à 4 tasses par 
jour contre les affec tions d es voies res­
piratoires . 

' 

ajoute r le sucre à raison de 
1 mes pour 100 grammes ~.0 &rarn. 

Faire cuire à petit fe d mfuston. 
minutes à 1/4 d'heure ve'ur·c.Penldant Jo . , tuer ac . 
tance du strop qui doit att h onsts-
bord du récipient en se r~~r~i~tur le 
mettre e n boute illes et co ssant, 
f . nserver au ra ts . 

545- VIN À l'EUCALYPTUS 
Avec 30 grammes de feuilles u \. 

d b . , n ttre 
e on vm rouge et du sucre à vol t' 

0 f 
. , one 

n a tt mace re r les feuilles froiss' · 
d 1 . ees 
~ns e v~n rouge pendant une semaine. 

Filtrer, aJouter du sucre suivant votre 
goût, mé langer, mettre en bouteilles et 
conserve r au frais. 

546- Liqueur à l'eucalyptus 
Faire macérer 30 à 40 grammes de 

fe uilles sèches dans un litre d'alcool à 
90° pendant que lques jours. Filtrer et 
ajouter un sirop obtenu en faisant 

544- Sirop d'eucalyptus fondre 1 kg de sucre dans 1 li tre d'eau, à 
Avec 100 grammes de feui lle s, 1 litre pe tit fe u pendant 10 minutes à 1/4 

d'eau et du sucre en po udre. Verse r d'heure, bien mélanger et mettre e~ 
l'eau b.ouillante sur les fe uilles e t laisser ! bo uteilles pour laisser vieillir au fra1s 
infuse r pe ndant 12 he ures, filtrer e t n pe ndant 2 à 3 mois avant la dégustahOn. 
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'i:t. Eupa~oire 

B
elle p~ante ,qui pousse dans les lieux 
humzdes a une hauteur de 1,5 m, 

avec une tige épais e, dressée, ronde, 
moelleuse et légèrement velue, de couleur 
rougeâtre et aromatique. Les fe uilles sont 
opposées, pétiolées, dentées, allongées et en 
forme de fer de lance, divisées en 3 segments. 
Elles dégagent au toucher une légère odeur 
de pomme. Les fleurs sont petites, de couleur 
rose ou pourpre et sont rassemblées en 
grappes très denses à l'extrémité des 
rameaux et des tiges. Elles donnent des grai­
nes petites, minces à aigrettes et de couleur 
brune. La racine est épaisse, brune à chair 
blanche. 

Lai e r cuire pe ndan t une 1/ 2 heure 
pou r réduire de mo itié . Laxatif e t sti­
mulant. 

549- Vin d 'eupatoire 
Avec 40 à so gram mes de racine 

pour un litre de vi n rouge et du suc re à 
volonté. Fa ire macé rer la rac ine coupée 
en tranches fines dans le vin rouge pe n­
dant toute une nuit, filtrer, ajoute r du 
sucre suivant votre goût, bien mé langer 
et m e ttre e n boutei lles pour conse rver 
au fra is. 

550- Apéritif à l'eupatoire 
Avec 6o grammes de la plante entiè­

re (feuilles e t fleurs), un litre de bon vin 
547- Infusion de feuilles rouge (vin de Bordeaux par exemple), 

Avec de 30 à 6o grammes de feuilles une gousse de van ille , un petit verre 
sèches pour un litre d'eau bouillante. d 'eau de vie parfumée e t 300 à 400 

Infusio n à couvert de 15 minutes. grammes de suc re . Faire macé rer la 
Prendre plus ieurs foi s dans la journée plante e t la vanille dans le vin pe ndant 
comme diuré tique et apéritif. une semaine, filtre r, ajouter le sucre e t 

l'eau d e vie, m é la nge r et mettre e n 
548- Décoction de la racine bouteilles pour laisse r vieillir au frais un 

, Avec so grammes de la racine cou- ~ bon mois avant la dégustation. 
pee en tranches pour un litre d 'eau. 

) 

~ 



'i4. enouil 
feuill es fines cl dt:CO UJJ ~ 
fi l ;r; lCS Cil 1 • 1Jormes sont verte, et . cuuct 
JI · tliOIJttlll«fl eurs pet1tes poussent en 

01111 11 
res. 1 t 

1 . JC C\ fi H 1 , 
cou eur Jattlle, et donnent 1· t't~ . de 

, ' cs gnuu Il gees de couleur brun ct,1•1 et t n ott-
.. ptlrfr • 

L'anis comme toute la plante. 1111tcs o 

5 5 1- Infusio n de graines 
Avec de 5 à 10 grammes de gra· 

f ·1 . mes de enou r pou r u n Itt re d'eau bo .11 Ut ante 
Pre ndre une tasse à la fin de · · · . pnnct· 
pa_ux _repas com me st tmulant de l'ap a-
ret! d tgestif. P 

552- Infusion de racine sèche 
e t broyée 

Avec 30 gra mmes pour un litre d'eau 
bouilla n te. In fus ion à couvert pendant 
1/ 2 h e ure. Pre ndre 3 à 4 fois par jour 

'est une rnagnifique plante vivace de la comm e d iurétique. 
famille des ombellifères qui peut mon-
ter à une hauteur de plus de 2 mètres. 553- Vin de fenouil 

Considérée comme l'une des plus anciennes Avec 150 gram mes de graines de 
plantes cultivées, elle est très aromatique et feno u il, un litre de bon vin blanc et un 
donc très courtisée par les insectes. La tige pe u de mi e l liquide. On fait macérer le~ 
longue est charnue, lisse luisante et creuse, ! graines dans Je vin blanc pendant JO a 
de couleur verte avec des reflets bleus. Les n 12 jours, puis on filtre pour ajouter le 

~ 

, ~~· .. 
),\ 

miel liquide e t bien mé lange r avant de 
me tt re en bouteille pour con e rver au 
frais. 

554- Apéritif anisé . 
Avec so gramme de grames de 

fe nouil , 20 gra mmes de grain es d 'an is, 
un litre de bon vin rouge, 100 à 200 
gramme de suc re et u n petit verre 
d 'eau de vie. Faire macérer tous les 
ingrédie nts pe nda n t 10 jou rs, fi ltrer, 
me ttre e n bouteilles et 
laisser vieilli r a u frai s 
quelques temps avant la 
dégusta tion. 

555~ PASTIS 
PROVENÇAL 

Avec 10 gramm es de 
grai nes de fe no uil , s 
gra mmes d 'a rmo ise, de 
réglisse e t d 'anis, un litre d'alcool à 
90 °e t ro m o rceaux de suc re . Fa ire 
macé rer les pla ntes da ns l'alcool pe n ­
da nt une se m a ine, filtre r, ajo ute r le peu 
de sucre, mé la nger et m e ttre e n bo u ­
tei lles pour conserve r a u frais e t bo ire 

coupées e n morceaux, recouvrir avec 
un litre d 'alcool à 90° pour lais er 
macérer pendant une se maine à 10 

jour , fi ltrer, ajouter un sirop obte nu e n 
fa i a n t fondre à pe tit fe u 1 kg de sucre 
dan un lit re d 'eau pe ndant 10 minutes 
à 1/4 d 'he ure, mé lange r e t mettre en 
bou teil le pour laisser vieilli r au frais un 
à deux mois avant la dégu tation . 

55 7- Liqueu r de fe no uil 
Avec 15 grammes de graines de 

feno uil, 5 gramm es de grai nes d'anis, 
un litre d 'eau de 
vte, 250 grammes 
de sucre et un 
ve rre d 'eau . On 
fait m acérer les 
gra mes concas ­
sées dans l'eau de 
vie pendant une 

sem a ine, fi lt re r, ajouter le sucre 
m o u illé avec le verre d 'eau , bien 
m é la nger e t mettre en bou teilles pour 
laisser e ncore vie ill ir au frai s pendant 
que lques m o is. 

l'été coupé d'eau avec des glaçon s. 558- Liqueur des trois sem e n ce s 
Avec 10 grammes des graines des 

556- Fenouillette à l'ancienne plantes suivantes : fenouil, anis e t a ngé-
~emplir un bocal de fe noui l avec un ! lique, un litre d 'eau d e vie e t soo 

melange de graines, feuilles et tiges j grammes de sucre mouillé avec 
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2 verres d'eau. Faire macé rer les graines 
dans J'eau de vie pendant 10 jours, ajou­
ter le suc re mo uillé avec les 2 verres 
d'eau et la isse r macérer e ncore 2 jours, 
filtrer, mettre e n boutei lles et laisser 
toujours vie illir au frais. 

559- Liqueur des 4 graines 
Avec 6 grammes de graines de : fenouil , 

angél ique, coriandre et céle ri , un litre 
d'eau de vie, soo grammes de sucre 
mouillé avec 1 o u 2 verres d'eau. Faire 
macérer les grai nes dans l'eau de vie 
pendant 15 jo urs, filtrer, ajouter le sucre 
mouillé avec l'eau, mé langer, mettre e n 
bouteilles et laisser faire au frais. ~ 

560- Ratafta des 7 graines 
Avec 4 à S grammes des graines sui­

vantes : fenouil, angélique, carvi, coriandre 
aneth, anis et cumin , un litre d'eau d~ 
vie e t 250 grammes de sucre. Concasser 
les graines pour les faire macérer dans 
l'eau de vie pendant un mois. Ajouter \e 
sucre e t laisser faire toute une nuit. le 
lendemain, filtrer et mettre en bou­
teilles pour laisser vieillir au frais 4 à s 
mois avant la dégustation de cet élixir 
très apprécié le soir au coin du feu en 
hiver. 

~ 

'15. Fiâuier 

(

'est un arbrisseau qui se développe de couleur vert foncé. Les fleurs petites, 
avec de nombreuses branches et un poussent à l'aisselle des feuilles et le long des 
feuillage très touffu, pouvant branches pour donner des fruits, les figues , 

atteindre la hauteur de 6 à 8 mètres. Le piriformes et de couleur variable : violet, 
tronc et les branches sont robustes avec une blanc, vert, avec des nuances de rouge, jaune 
écorce lisse et de couleur grise. Les feuilles ou bleu. Toute les parties de cet arbre 
sont grandes, persistantes et luisantes, contiennent un suc laiteux, ou latex, qui a 
simples et épaisses, de formes variables, à ff été utilisé pour ses propriétés médicinales. 
3 ou 5 lobes, recouvertes de duvet. Elles sont 

) 

~~ 
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56 J - Décoction de figues sèches 
Avec une poignée de figues èche 

pour un litre d'eau, pe ndant 15 minutes. 
À prendre comme adouci a nt e t é mol ­
lient. (Peut se pre ndre au i avec du 
lait.) 

562- Infusion des feuilles 
Avec 25 grammes de 

feuilles fraîche pour un 
litre d'eau boui llante . 
Prendre 3 à 4 fois par jour 
pour calmer la toux, la 
coqueluc he .. . 

563- SIROP DE FIGUES 
Avec un litre de décoc­

tion ct 750 grammes de 
sucre. Faire cuire à pe tit feu pe ndant 10 

minutes à 1/4 d'heure, vé rifie r la consis­
ta nce du sirop qui doit attac her sur le 
bo rd du récipie nt en se refroidissant, 
mettre e n boute illes e t conserve r au frais. 

macére r le tout pe d 
d n ant an un grand - · · une \en · rectptent d 1a•ne 
fi !tre r, outirer et mett e c;o htre 
bten bouchée pour la· re en boutei\1.-. ' . •sser fa· -.s 
une e mame au frai avant d •re encore 
cer la con ommation. e c.omn1en. 

566- Vin de figu .... 1, . es 
a anctenne 

Avec 1 kg d f1 
èche ' Io baies deege ?ues 
t . ntevre 

e to Ittre d'eau V 
l' b . · erser 
eau outllante sur 1 

figues et le genièvre , es ; ecra. 
ses et laisser ferment 
p~ndant •s jours. Filtrer 
b . e~ 

ten expnmer tout le . d . JU 
a~s un lmge propre et 

mettre en bouteilles pour continue 1 
f 

. r a 
ermentat10n encore un mois avant d ... d ; e commence r a eguster. 

56 7- Apéritif à la f1gue 
Avec un litre de bon vin rouge, 5 ou 6 

564- Café de figues figues sèches, 10 grammes d'amandes, 
En fa isant une décoc tion de figue s 4 clous de girofle, une pincée de can-

to rré fi ées. Très apprécié en Europe nelle et de gingembre, 20 grammes de 
centra le e t e n Algérie. raisins secs e t 150 grammes de sucre. 

. ... Écraser les figues, les raisins et les 
565- Baere de figues amandes, ajouter les aromates et le 

Avec 4 kg de figues sèches, 40 litres ! sucre e t recouvrir avec le vin rouge 
d'eau e t des grains de genièvre . Faire n pour faire bouillir pendant 10 minutes. 

~~ 

L.Ji.,..,er refro idi r. filt rer, mettre en bou­
tei lles pour on erve r au frai e t boire 
le ... oir comme bois on chaude 

568- Apé ritif de Vaude nac 
Avec un litre d'un bon vin ro é de 

Provence, 8 fi gues èche , 1 amande, un 
petit verre d'ea u de vie, un bâton de 
va nille, 2oogramme de ·ucre et 2 verre ­
d'ea u. Faire macére r le fi gue dan le 
vin pendant 10 jour , filtrer e t a joute r le 
irop obtenu en fai ant fondre à petit 

feu le ucre dan l'eau pendant 10 

minutes. Bien mélange r pour ajouter 
l'eau de vie, la vanille e t l'amande. 
Laisser faire pendant un moi encore, 
puis filtre r à nouveau et me ttre en bou­
teilles pour lai ser vieill ir au frai s que l­
ques temps. 

569- Vin de Madère 
Avec 100 gramme de figues sèches, 

3 grammes de fleurs de sureau, 1 gram­
me de racine de rhuba rbe, 2 litres de 
bon vi n et de 100 à 200 grammes de 
sucre. Verser le vi n bouillant sur les 
plantes écrasées, bien mé langer e t la is-
s~r macérer pendant une heure. Fi ltrer, 
aJouter le sucre, plus ou mo ins suivan t 
votre goût, mélanger e ncore e t me ttre 
en bouteilles pour laisser viei llir au frais 
de 2 à 3 mois avant de déguster avec des ~ 
glaçons. 
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'ifi. Fraisier P
etite plante de ln ~i11;1 illc ~es rosacées, 
sauvage au cull11•cc, rp11 pou. se Cil 

tou/li• en l mcttnnt rfes stolons pour 
la multipÏication. Le feuilles ont à 
3 folioles plissées ct rfcnlée:, pmfois velues. 
Les tigt•s jlomles sont rf re ees el porte~1t des 
fleurs, l'ctitcs, de couleur blanch~ ~111 so1~t 
mssemblles en bouquets. Les jnut tres 
connus : les fraises, sont charnus, ucrés et 
pmfumés, de fo rme arrondie 0 11 conique et 
de couleur rosé à rouge foncé à maturilé. On 
utilise ces fru its et même les feuilles du frai­
sier sauvage. 

5 70- Infusion de feuilles 
Avec ro grammes de fe uilles sèches 

du fraisier sauvage pour un litre d 'eau 
bouilla nte. Pre ndre comme diuré tique 
e t astringent. 

5 71 - Thé de feuilles 
Avec une pincée de fe uilles sèc hes de 

fraisier sauvage pour une tasse d 'eau 
bouillante. Infusion ro minutes, que 
l'on peut parfume r avec un pe u decan­
nelle ou de vanille. Pre ndre plusie urs 
fo is par jour comme diuré tique e t 
dépuratif. 

le écra er c t recouvrir avec 2 verres 
d'eau bouillante. Mélanger et lai ser 
faire pendant 1 à 2 he ure, fi ltrer e t bie n 
exprime r tout le ju dan un linge 
propre. Me ttre e n bouteille et con er­
ve r au fra i . 

5 73- SIROP DE FRAISES 
Avec un litre de jus de fraise et de 

Boo gra mmes à 1 kg de sucre en 
po ud re . Bie n mé la nger et fa ire cuire à 
pe tit fe u pe nda nt ro minutes à 1/4 
d 'he ure. Vérifie r la consistance du sirop 
qui do it attache r sur le bord du réci­
pie nt e n se refro idissant . Me ttre e n 
boute illes e t to ujo urs conserver au frais 
ou alo rs sté rilise r pe nda nt 1/ 2 heure 
po ur une lo ngue con ervation . 

57 4- liqueur de fraises 
Avec 1 kg de fraises bie n n1û res, soo 

grammes de suc re, 1 litre d 'eau de vie, 
1 clou de girofl e e t 1 verre d'eau. Faire 
m acé rer les fraises da ns l'eau de vie 
pe ndant un mo is. Éc rase r les fra ises 
da ns l'eau de vie. Ajo ute r le suc re, le 
clou de giro fle e t l'eau pour continue r 
la m acé ra tion e ncore 15 jo urs. Filtre r, 
mettre e n boute illes e t laisser vie illir au 

572- Jus de fraises frai s que lques te mps avant la dégusta-
Placer dan~ __ un l arg~ réc~pient une ~ tion. 

grande quanttte de frai ses bie n mûres 
) 

1 
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575- lique ur de Marie-Laure 
Avec soo gramme de f1 ai e!>, 1/ 2 

litre d'alcool à 9o ''. soo gra mm ec:, de 
ucre e t 1 2 litre d'eau. Faire un iro p 

a\eC le <>ucre e t l'ea u que l'on ver e 
bouilla nt ur le frai e légè re ment 
écra ée . Bie n mé langer e t lai e r 
refroidir, filtre r e t exprimer to ut le ju 
dan un linge propre. Ajouter l'a lcool et 
lai e r macé rer pe ndant une e maine. 
Filtrer à no uveau e t me ttre e n bou­
teilles pour con erver au frais, et boire 
dans de ux à t ro is mo i . 

5 76- liqueur de Vaudenac 
Placer soo grammes de frai es bien 

mûres dans un bocal et recouvrir avec 
de l'alcool à 90° pour laisser macé re r 
pendan t un mo is. Filtrer et bi e n exp ri ­
mer la macération , ajouter a lors un 
siro p obtenu e n fa isant fo ndre à petit 
feu 300 à 400 gram m es de suc re dans 
1 litre d 'eau pe ndant ro minutes à 1/4 
d 'heure. Complé ter avec une gousse de 
vanille et mettre e n bouteilles pour lais­
ser vie illir un à de ux mois a u frai s avant 
la dégustation . 

57 7- liqueur de fraises des bois 
Placer votre récolte de fraises des 

bois dans un bocal e t recouvrir avec une ! 
bonne eau de vie. Laisse r macérer " 

15 jour . rill rer c t bien explltnel toul le 
ju de la maceration Pour un litre 
ajouter 300 g1 a mmes de sucre moui\\~ 
avet. un ve rre d'eau, un peu de ~1nne \\e 
e t de ma is, mé langer et lai er faire 
e n o re 15 jour . Filtre r à nouveau • 
mettre e n bou tei ll e c t lai e r vieillir au 
frai que lque mo i ava nt de dégu te r 
cette lique ur ambrée e t parfumée. 
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'J'J. Fraaaaboisier 
ii :ww:~ 

Sous-nrbris eau de ln fa mille des rosa­
cées n tiges dressées, garnies de nom­

breux aiguillons, qui peuvent monter à 
2 mètres de hauteur, avec des fe uilles pennées 
et composées de 3 à 7 fo lioles, de forme ovale 
et pointue, légèrement dentées et duveteu es 
sur le dessous. Les fleurs blanches poussent 
en panicules espacées et donnent des f ruits : 
les framboises qui sont des baies composées 
comme les mûres, de couleur rose, rouge ou 
pourpre, à saveur délicieuse et rafraÎchis­
sante. 

5 78- Jus de framboises 
Placer dans un large récipie nt une 

g rande qua ntité de fra mboises bie n 
mûres. Les éc raser e t recouvrir avec 
2 verres d 'eau bouillante, m é la nge r e t 
lai sse r faire pe ndant une heure, filtre r 
e t bie n exprimer tout le jus dans un 
linge propre. M e ttre e n bouteilles e t 
conserver a u frais. 

con i tance du irop qui dotl 
ur le bord du récipie nt en e a~tach<.!r 

sant. Me tt re e n bouteille et te rotdts· 
f · , . . cono;erve1 au rat , ou ste nltse r pe ndant ,12 \ 

1 1eute po ur une ongue conservation. 

580- Sirop à l' ancienne 

Avec 3 kg de framboises, 5 kg de 
suc re e t 2 verres d 'eau Faire un 5· · trop 
avec le suc re m o uillé des 2 verres d'ea 
Au pre mier bouillon, ajouter les fra~~ 
boises bie n mûres e t écrasées. Continuer 
la c uisson pe nda nt 10 minutes. Filtrer 
exp ri m er tout le sirop e t mettre en bou~ 
teilles pour toujo urs conserver au frais. 

58 t- Vin de framboises 
Avec un litre de vin blanc sec, soo 

grammes de framboises bien mûres et 
1 kg de sucre en poudre. Écraser les 
framboises ou les mixer pour obtenir 
un coulis. Ajoute r le vin blanc et laisser 
macérer pendant 24 heures au frais, 

5 79- Sirop de framboises filtre r et bien exprimer tout le jus ~ela 
Avec 1 kg de sucre en poudre pour un macération dans u.n ling~ pr~pre, .aJou~ 

litre de jus. M é la nger e t porter à é bulli - ~ ter le sucre et fatre cuire a pet.•t . feu 
tion pendant 10 minutes. Vé rifier la pendant 10 minutes, laisser refr01dtr et 

1 

~ 

mettre e n boutei lle po ur con erve r au 
frai . 

582 _ Vin de framboise de Jan e 
Avec un litre de bon vin bla nc, Boo 

aramme de uc re e n poudre et 4 00 
0 
aramme de fra m ­e. 
boises aU\'ages. Elle 
(ai t macére r les 
framboi e dans Je 
vin pendanl 24 heu ­
res, puis e lle fil tre 
e t exprime to ut le 
vin dans un linge 
pour ajoute r Je su ­
cre et porte r à 
é bullition en fai­
sant c ui re e nviron 
10 minutes à 1/4 
d'he ure. Elle filtre 
à nouveau et met 
e n boute illes pour 
laisser vie illir au 
fra is pendant quel-

mé lange r e t m e ttre e n bouteille pour 
con e rve r au frai . 

584- Liqueur d e Vaudenac 
Avec 300 grammes de framboise 

auvage , 200 grammes de framboises 
d u jardin, 1 litre 
d'alcool à 90° , soo 
à 750 grn rnmes de 

uc re e t 1 litre d'eau. 
Faire m acérer l e~ 

framboi e écra ­
ées dan l'alcool 

pendant 10 jour . 
Filtre r, a jo uter le 
sirop obte nu avec 
le suc re e t l'eau , 
m é lange r e t mettre 
e n bo ute illes po u r 
la isser v ie illir au 
frai s p e ndant 2 à 3 
m ois avan t la dégu -
tation . 

ques temps. N"!493 - • , .,.o... .-ovn•v m• 585- Marasquin 

583- LIQUEUR DE FRAMBOISES Avec beaucoup de frambo ises , un 
Avec soo grammes d e framboises li tre d 'eau d e vie, un verre de kirsch e t 

bie n mûres, r litre d 'eau d e vie, 300 du su c re à volo nté. On fait to ujo u rs 
grammes de sucre et 1 verre d 'eau . On macére r les framboises d a n s l'eau d e vie 
fa it macérer les framboises dans l'eau pendant 15 jours. Filtre r, ajouter le 
de vie pendant 15 jours, filtrer, ajouter ! kirsch e t du su c re suivan~ votre ~oût, 
le sucre mo uillé avec le verre d 'eau, i mélanger, mettre en boute illes et laisser 

~oz 
'ffiï~ 



e 

vie illir longte mp pour obtenir une 
liqueur ambrée, parfumée et délicieuse. 

Jlilli iA ~A 1 

pendant 15 jo urs dans l'eau de vie, on 
ajoute du sucre suivant notre goût (sou­
vent de 200 à 400 grammes) pour lais-

586- Ratafta de framboises ser faire e ncore une semaine. Filtrer, 
à l'ancienne expnme r, me ttre en bouteilles et 

Avec 1 kg de fra mbo ises, un litre conserve r a u frais au moins 4 mois pour 
d'eau de vie e t du suc re a vo lo nté. On un résultat excellent. 
fa it macére r les fra m boises éc rasées ~ 

;~ 

1 

'i 8. Fra}Kinelle 

/ante de montagne qui pousse en 
toz~(fes avec des tiges dressées, simples 
ct t-yliudriques, légèreme11t velues rie 

prendre pour soulager le doule urs rhu ­
mati ma le . 

589- Vin de fraxinelle 
Avec 30 gra mmes de la racine, un 

1 i tre de bo n vin blanc e t du suc re à 
volo nté . Faire macérer l'écor­

1111 mètre de hauteur. Les feuilles sont petites, 
ovales et dentées comme celles du frêne, et 
possèdent sur leur bord des glandes mi/lus­
cules et aromatiques qui dégagent au tou ­
cher un parfum d'orange et une essence 
qui peut s'enflammer facilement. Les ~ 
fleurs, très décoratives, poussent en -~ v.~ 

ce de la rac ine dans le vi n 
pe ndant 10 jours. Filtrer, 
a jo ute r du ucre suivant 
votre goût , mé la nger e t 
me ttre e n bo ute illes po ur 

con e rver a u frais. 

bouquets au sommes de la tige et ,Â-- ---
sont de couleur mnuve, blanche ((T ~ 1

1 ~ ~ 
ou rose. La racine est blanche, /' ""' 
épaisse et rameuse. ; 

587- Infusion de la racine Avec 20 grammes de 
·~~ 590- Liqueur de fraxinelle 

Avec de 15 à 30 grammes ; h -· 1 , l'écorce de la rac ine, 10 gram-
de l'éco rce de la rac ine ~ m es de feui lles de me nthe, 
sèche pour un litre d 'eau ~ !\" ,. 1 litre d'alcool à 90°, 750 gram-
bouillante, infusion 10 minu- 1 J;}~~ m es de suc re e t 1 litre d 'eau. On 
tes. Prendre 3 tasses par ~ fait m acérer les plantes dans l'al-
jou r contre la fi èvre et les maux cool pendant une sem ai ne, filtrer, ajo u -
d'estomac te r un sirop obtenu en faisant fondre à 

petit fe u le suc re dans l'eau. Bie n 
588- Infusion de feuilles sèches m é lange r e t m e ttre e n bo ute illes po ur 

Avec 30 g:amme~ de feu i ll~s sèche,s ~ laisser vie_,illir au fra is que lques temps 
pour un htre d eau bouillante. A avant la degustation. 

) 

09-----------------------



VJERVEINE 
SUPÉRIEURE 

La ~erveine doit sa grande. finesse de goût aux plantes 
~·iloi"JJf aromat1ques des montagnes qm entrent dans sa composition. 

Ets RAISSAC distillateur 31- REVEL 

79. Frêne 

.Jl
rbre magnifique, qunlifié d'ornemen­
tal, qui peut atteindre 30 mètres de 
hauteur avec un trolle droit et élevé, 

qui possède une écorce unie et de couleur 
cendrée. Les branches opposées portent des 
rameaux verdâtres qui se terminent par un 
gros bourgeon de couleur noire. Les feu ille 
sont caduques, opposées, composées de 9 à 
15 folioles dentées. Les fleurs ne possèdent 
pas de pétales, elles sont petites et réunies en 
panicules. Les fruits sont des capsules 
coriaces prolongées par une aile étroite et 
longue. On utilise l'écorce, les feuilles, les 
fruits et la racine. 

591- Infusion des feuilles 
Avec s o grammes de fe u il1es po u r un 

litre d 'eau bo uillante. À prendre comme 
laxatif 

592- Décoction de l'écorce 
Avec de 20 à 6o grammes de l'écorce 

pour un litre d 'eau . Prendre plusieu rs fo is 
par jou r comme to n ique e t fé brifuge. 

593- Infusion de gra ines 
Avec de 10 à 30 grammes de graines 

pou r un litre d'eau boui ll ante. Infusion 
à couvert 10 minute . Tonique e t diuré­
tique 

594- Infusion du Docte ur l ecle rc 
Avec 100 grammes de fe uille de cas­

sis, so grammes de fe uilles de frêne et 
so grammes de somm ités de reine des 
prés e n mé lange. Prendre une cuille rée 
à soupe pou r une tasse d'eau bouillan­
te. Contre les rhumatismes. 

595- Vin de frêne (racine) 
Avec 4 0 grammes de l'écorce de la 

raci ne , un litre de bo n vin rouge, un 
pe tit verre d'eau de vie et du sucre à 
volonté. Plonger l'écorce e n morceaux 
dan s le vin et porter à é bullition, fi ltrer, 
ajo uter le suc re suivant votre goût et 
l'eau de vie, m ettre en bouteilles et 
conse rver a u frais avant la dégustation . 



COMPost DE VINS GtNtREUX T'Rtl VJJ!UX D"EXCElUHT 
OUINOU'INA ET KOLA, SON GOUT TRts AORtABl.E LE 

CLASSE PARMI LES MmLEtrn$ APtiUTJlS. 

1 

INVENTEUR ET SEUL FABRICANT 

~ 

596- Yin de feui lle f • 
A ratche~ 

vec JO &• a mme., d f 
de frê ne, un litre de be eu ll \e~ traich 

, on \tn b\ uc J e a volo nté F . anc et d 
f .1 · a 1re b . u 
e u 1 le dans le vin bi OUt \ln \ 

d 'he ure, fi lt rer, a jouteradnc Pendant '~" 
t ~ u sucre · , 

v~ re gou t e t me tt re en b . su,vant 
la •sser vie illir au frais o~tetlles Pour 
avant la dégusta tion. que ques ten1p 

597- Frenelle 
Po ur un tonneau de too . 

capacité, il faut . 
100 

htres de 
. . gramme d 

fe uliles de frê ne sèches 1 s e 
d h . , • so gramme 

e c 1coree, 6o grammes d' .d t . act e tar 
nque, 75 gra mme de levure fra· h-

5 kg de suc re e t de l'eau de source 
1
Fc .e. 

· f d' · a1re m use r une part les feuilles de f . 
d l. d ' tene ans 2 ttres eau bo uillante et d'a t 

1 
. , • ure 

part a c h1coree dans 2 à 3 litres d'e 
b?uilla nte. Mélanger les 2 infusions~~ 
aJoute r le suc re, l'acide tartrique et la 
levure . Bien agiter pour verser dans le 
tonneau et complé te r avec de l'eau de 
source , tonne au ple in. Laisser fermen­
te r 15 jours tonneau ouvert. Commencer 
a lors à soutirer pour mettre en bou­
tei lles bien bouchées et conserver au 
frais o u a lors pour consommer au fur et 
à mesu re des besoins. 

-----------------------212---------------------

c SOII I fOUS les .fÎïtifs tfUC 110/IS l1VOilS 

déjâ détaillés ici mais qui sont souve11t 
utili'ié' l'Il méla11ge comme: les cerises , 

les Jraises, les f mrnboi es, l~s grosei_lles pour 
fe, ji·uits rouges, auxquels tl f nut ajouter les 
miÎrô, les raisins, les cnssis et pmfo is 
d'autres encore ... 

598- Jus de fruits rouges 
Avec un mé lange de fruits de saison 

comme : cerises, fra ises, framboises et 
groseilles. Dénoyaute r les ce rises et bien 
écraser tous les fruits dans un large 
récipient, recouvrir avec 2 verres d 'eau 
bouillante , la isser infuser pendant une 
bonne heure, fi ltrer et exprimer tout le 
jus dans un linge propre. Mettre e n 
boute illes e t conserver au frais. 

bo u te ille e t con e rver au frais, ou sté ri­
li e r pend~nt 1/ 2 he ure po ur une longue 
con e rva tto n . 

6 00- limonade rose 
Avec un litre d 'eau , 2 0 0 gra mme de 

suc re, 250 gra mme de jus de fruits 
ro uge e t le jus de 3 c itro ns. Mélanger 
le to ul e t la i e r infu e r pendant 2 jour­
nées a u frai s. Filtrer e t m e ttre en bo u­
te ill e bie n bo uchée po ur conserve r au 
frais e t servir dans les jo urs suivants 
dans des gra nds verres avec des glaçons. 

601 - SANGRIA 
Avec un litre de vin rouge, un ve rre 

d 'eau de vie bien parfumée, un pe u de 
suc re et de canne lle e t des fruits : 
fraises, fra rn boises, grosei lles, raisins, 
cassis e t même, po ires, pèc hes, figues ... 

599- Sirop de fruits rouges p lus 1 cit ron et une orange . Placer dans 
Avec un litre de jus de fruits pour 1 kg un la rge récipient le vin, le sucre, la 

de sucre en poudre. Mé la nger et fa ire ca nne ll e , l'eau de vie e t le jus de l'oran-
cuire à petit feu. Au premier bouillo n , ge et du c itron. Ajouter tous les fruits 
écumer, vérifier la consistance du siro p coupés e n m orceaux e t la isser m acé rer 
q~i doit a ttacher sur le bord du réci- t e nviro n 1/ 2 he ure. Bien mélanger au 
p1ent en se refroidissant, mettre en ft' mome nt de servir très frais. 
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602- Apéritif aux fruits rouges 
Avec un litre de bon vin bla nc sec, 

soo à 6oo gram mes de fruits en mé lan­
ge (fraises, framboi ses, groseill ~s, cas­
sis ... ), 1 kg de sucre e t , un pe tit verre 
d 'eau de vie parfumée. Ecraser tous les 
fruits, ajoute r le vin bla nc pour Jai ss~r 
macérer pendant 24 he ures au frais. 
Fil tre r et bie n exp rime r tou t le jus de la 
macération dans un linge pro pre, ajou­
ter le suc re e t fa ire cuire à petit feu 
pendant 15 minutes. La isser refroidir, 
a jo uter l'eau de vie, mélanger e t me tt r.e 
e n boutei lles pour la isse r vieillir a u fra is 
quelques temps avant la dégustation. 

de coriandre, une gousse de v . 
d, d · an1lle 1 1. eau e v1e, 300 à 4 00 g • t\re 

ucre et 1 li tre d'eau. Écra;arnrnec; de 
f . d er toue; \ ru1ts ans un large récipient . es 
un sirop obtenu en faisant f' adlouter 

d l ' . on re 1 uc re an eau et. lat s~er macérer ~ 
da nt toute une nu1t. Ftltrer b·,e Pen. 

. . • n expr me r to ut le JUS, aJouter l'eau de . ,_ 
1 . Vte et es aro ma tes, conandre et vanille 
1 · f · , Pour a tsse r a tre e ncore pendant une se . 

F.1 rna,. 
ne. t .trer une se~onde ~ois et mettre en 
bo ute tlles po ur latsser vteillir au frais 
... d . l , un a e ux m o ts avant a degustation. 

604- Ratafia aux 4 fruits 
Avec 1 kg de ce rises, 1 kg de fram­

boises, 1 kg de groseilles et 1/2 kg de 
mûres, un litre d'eau de vie, 2oo 
gra mmes de suc re et un bâton decan­
ne lle. Dé noyaute r les cerises et écraser 
tous les fruits, ajouter les noyaux 
concassés, mé langer, arroser avec un 
verre d 'eau bouillante et laisser macé­
rer pe nda n t 2 journées. Filtrer et bien 
exprim er to ut le jus. Ajouter. l'eau de 
vie et le bâ ton de cannelle , pUis le sucre 
pour continuer la macération encore 

40 jo urs. Filtre r à n~u.v~au , me~re en 
boute ill es e t la isse r vte tlhr a~ fr~ts po~r 

603- Liqueur d e fruits o bte n ir un é lixir colo ré, partume et tres 
Avec soo gra mmes de fruits .en a ppréc ié. 

mé lange de votre choix, quelques grams ff 

~ 

81. Fruifs sec:s 

t les fruits de l'automne : IIOIX, 
e SOli . / ' . 

d et tous les jinllt que 011 a man es... 
1 tfiaire sécher comme : les figues, es 

peu · · 1 
. t les przmeaux, les razsms, es abnco s, , . · ' l 

S qui sont utilisees zcl en me ange pomme ... 

605- Vin d 'automne , 
Avec J kg de fruits secs e n me la nge 

(raisins, abricots, pruneaux, fi gues e t 
pommes), I kg de suc re, 20 grammes 
d'acide tartrique, IS grammes ?e levure 
de bière, 3 grammes de tamn . e t 20 

litres d 'eau . je ter sur l e~ fruits .en 
mélange IO litres d'eau bouillante, b ie n 
mélanger e t laisser m acé rer pe ndant 

4 heures. Complé ter alors avec les IO 

rtres d 'eau restant e t continuer la 
~acération e ncore 3 he ures. Filtrer e t 
exprimer tout le jus, ajouter le suc r.e, la 
levure et l'acide tartrique po ur latsse r 
fermenter pendant 20 jours à 1 r:n~i s, 
quand la fermentation est te rmtnee. 
Commencer à soutirer pour m e ttre e n 
bouteilles bien bouchées et conserver 
au frai s . 

(Bordeaux par exemple), 5 figues 
sèches, 100 grammes d'amandes, 100 

grammes de raisins secs, 2 clous .de 
gi rofle, un pe u de canne lle e t de gm ­
gembre, e t 150 à 200 gram~es de sucre. 
Ec raser les fig ues e t les ra tsms, concas­
se r les amandes e t m é lange: à to us . t ~s 
autres ingrédie nts po ur fa tre boutllt r 
penda nt 10 minutes. Filtre r e t m~ttre 
e n boute illes pour conserver a u fra1s e t 
boire e n apéritif avec des glaçons ou e n 
boisson d 'hiver, chaude. 

607- Vin chaud scandinave 
Avec un litre d e bon vin rouge, 3 o u 4 

figues sèch es , 2 clous de girofle, une 
pincée de canne lle, le zeste d 'une oran­
ge un pe u de gingembre, 75 grammes 
de' ra isins secs, 75 grammes d'amand~s, 
ISO à 200 grammes de suer~ et ~petits 
ve rres de cogn ac. Porter à ebullt~ton le 
v in rouge avec les figue~ coupees e n 
morceau x les clous de gtrofle, la can­
nelle le gingembre, le zest e d'or~nge et 
le su~re, laisser cuire 5 à IO mtnutes. 

606- APÉRITIF MARIE-LAURE 
Avec un litre de bon vin 

Filtrer ajouter le cogn ac, les amandes 

rouge ~ e t les ;aisins et servir très chaud. 

~ 



82. fiaillef 

l
e gaillet j aune ou gaillet vrai, est _une 
petite plante commune appelee cazlle­
lait qui pousse en touffes de 50 cm de 

hauteur a vec de nombreuses tiges à section 
carrée rameuses et légèrement velues à la 
base. Les petites feuilles sont linéa ires, 
étroites, à bord rougeâtre et réunies par 8 à 
12 sur le même point de la tige. Les fleurs, 
petites et de couleur j aune sont réu n ies en 
grappes fo urnies et moussues. Très ar~ma­
tiques, elles dégagent une odeur de m zel et 
possèdent la particularité de faire cailler le 
la it. On utilise les sommités fleuries que l 'on 
fa it sécher. 

608- Infusion de gai llet 
Avec de 30 à so gra mmes d e la p la n­

te sèch e pour un litre d 'eau bouillante . 
Pren d re 3 à 4 fo is pa r jour dan s les cas 
de maux de tê te. 

609- liMONADE DE GAILLET 
Re mpl ir une bo ute ille de fle u rs d e 

gaillet ja une e t recouv rir d 'ea u d e sour-
ce, laisser infuse r to ute u n e journ ée e n 
plein sole il , fi ltrer, a jo ute r un p e u d e ~ 
sucre suivant vot re goût e t du jus d e ,.. 

1 

1 

c itro n , m e ttre e n b . 
f . outetlle 

ver a u rat s pour utilis s et con 
dé salté rante . er cornrne boi~~~ 

61 0 - Vin d e gaillet 
Av:-c s,o grammes de 

fi e u n es seches, un litre de 011lfllités 
ro uge e t 200 à 300 gram bon vin 
0 f · , mes de n a tt m acere r la plant d sucre. 
ro u ge pe nda nt une sem: ineans 1~ vin 
fi ltre po ur a jouter le suer ' Pts on 
moins suivant le goût d:, phus ou 

, 1 c ac un 
;n~ a n ge rf ~ettre en boute illes et latsset 

d
a,tre a u . ra tds quel~ues temps avant la 
e gu st a tto n e ce vtn apéritif original. 

6 11- Apé ritif parf umé au gaillet 
Placer une poignée de sommités 

fl e ur ie s de gaillet dans une bouteille 
d 'un bon vin blanc muscat. Laisser 
macére r u ne sem aine, fi ltrer et mettre 
e n bou teilles po ur conserver au frais et 
boire e n a pé ritif avec un goût de miel 
trè s a pprécié. 

83. fiénépi 

(; 

••. 1 une armoise naine qui JIOU'>Se en 
0 . 

1/titude et même ur les glnners. 
1 , , d 
Plante vivace, peu elevee, avec es 

Jcfitcs (cui/les découpées, rassemblées sur la 
:ige courte, comme en épi, de couleur vert 
m-genté. Les petites fle urs poussent en bou­

ets au sommet de la tige, de couleur f[ ll . , , A 

blanche oH joncé suivant les vanete. et meme 
jaune vif pour le génépi des gl~c ~ers; Tou~e 
ln plante dégage une odeur qualt_fiee d ex_,qut­
se par les montagnards, le pmf um etant 
plus fin que celui de l'absinthe 0 11 ~e l'ar­
moise commune et la saveur aromaftque est 
douce et anzère. 

6 12· Infusion de géné pi 
Avec de 20 à 40 gramme de o mmi ­

tés fleuries pour un li tre d 'eau bouilla n­
te. Laisser infuse r 10 minu te , sucre r au 
miel e t pre ndre plusie urs fo is pa r jour 
comme tonique e t sti mula nt. Contre le 
rhume e t la grippe . 

géné pi dan le vin blanc penda nt toute 
une nuit, fi ltre r, a joute r du miel liquide 
suivant votre goû t , mélanger, mettre en 
boute illes e t con e rve r au frais. 

614- Apéritif des Cours 
Porte r à ébull itio n un litre de vin 

bla nc sec avec 3 0 gra mmes de géné pi, 
une é to ile de badia ne ou anis é to ilé e t 
de 100 à 200 gra mme de sucre uivant 
votre goût. Au pre m ie r bo uillon re t ire r 
du fe u , la isse r re fro idir e t fi ltre r pour 
m e ttre e n bo ute ill e e t con e rve r au 
fra is que lq ue te mps avant la dégusta­
tio n . 

615· liQUEUR DE GÉNÉPI 
À l 'ANCIENNE 
Avec 40 brin de géné pi , 40 mo r­

cea ux de suc re e t u n litre d 'eau de vie. 
Laisser macére r le to u t pe ndant 40 

jo u rs. Filtre r e t me ttre ~n b_?uteill~s 
pour la isser vie illi r a u fra 1s 2 a 3 mo ts 
avant la dégusta tio n . 

613- Vin de géné pi 
Avec 10 grammes de la pla nte sèche 616- lique ur du be rger , . 

pour un li tre de bon vin bla nc sec e t un ~ Fa ire m acére r pen dant ',5 a 20 JO~rs, 1 ~ 
peu de miel liquide. Fai re macére r le gramme s de la pla nte seche de gene pt 

l 
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de racine d 'angé lique 5 gramme . d' avec ée dan un l1tre une ' che et conca . 
e d vie Filtrer e t aJoute r un 

bonne eau e en . fai ant fondre s8o 
sirop obtenu dan 325 grammes 
ramme de ucre .,, 

g b .11 te Mettre en boute1 es d'eau OUI an . . .. ,, . 1 
. b her pour lai er VJe J Jr p u-et bJen ouc 

ieur mo1 · 

61 7- Liqueur de montag~e , . 
Avec 20 gramme de genep, ~ s,gra~-

d /antes uivantes: achrllee md-me e p , . . t 
le feuille , cerfeuil mu qu~, taon a JsJe e 
me nthe, un litre d 'alcool a 9? , 1 k~ d e 
sucre e t r litre d 'eau. On fart macerer 
les plantes dan l 'alcool "' pe~dant •s 
. rs pui filtrer la macerat1o n pour 
JOU ' f . t 
a joute r un irop obtenu e n a J;an 
fo ndre à petit feu le sucre dans 1 eau 

pendant 10 rninutes à 
1 m.éla nger e t rnettre en' ~ d'h~llte 

la1s er toujour viei ll1·r 0Ute,IJ s 
. au fra· mo, avan t la dégustatio 'S Plu 

1 n. 
618- lique ur de Madan-. p 

·••e auJ Avec 4 grarnrnes de &én . . 
m es de menthe Poivré ep,, l &ra 
d'anis vert, d'angélique etede 'c C~ano., 
0,20 gramme de noix de Ill onandr 
clou de girofle et de rnyrrh us

1
cade 

macé rer dans un litre d'al~~ f toul 
pendant 8 à 10 jours en ag~t a 9o 

. ' ant d te mps en temps. AJouter alors u . b f . n S1ro o tenu e n a1sant fondre 6oo gra 
de sucre dans 1 litre d'eau Laisserlll f~ 

. · arre encore toute une JOurnée, filtrer el 
m e ttre en bouteolles pour laisser "ieilh 
une année sur l'autre dans l'idéal. r 

84. tienéwrier 
~=~~~------------

jaunes, donnent des fruit qui ont des baies 
très aromatiques, de couleur verte d 'abord 
puis de plu en plus bleu -noir intense. Ces 
baie sont riche en composant : sucre, rési­
ne et aciries, et d 'un goiit qualifié d'épicé, 
poivré, f ort, douceâtre et âcre. 

619- Infusion de baies 

Avec de 15 à 30 gramme de baie 
concas ées pour un litre d 'eau bouillan­
te. Laisser infuser 10 minutes. Prendre 
une ta se avant les repas comme toni­
que e t fortifiant. 

620- Thé de genièvre 

Fa ire infuser des jeunes pousses de 
genévrier s~chées dans un litre d'eau 
bouillante. A prendre comme tonrque 
et stimula nt. 

'est un arbuste aux feuilles piquantes 621- Genevrette 

qui peut prendre différentes formes Avec 4 litres d'eau, soo grammes de 
suivant sa situation, de simple buis- baies de genièvre bien mûres, 250 g de 

so11 étalé ii 1111 arbre élancé aux contours sucre 
2 

clous de g iro fle, 2 grammes de 
réguliers atteignant 3 à 5 mètres de hauteur. cann~lle e t 1 litre d'eau de vie. Faire 
Les feuilles sont des aiguilles piquantes de~ bouillir Jes ba ies da ns l'eau e t laisse r 
couleur vert argenté. Les fleurs petites et réduire de moitié, fi ltrer, ajouter le 

j 

----------------------219-----------------------



t les a romate Mé lange r et faire ucre e · 
b ·rr ·r à nouveau pour une nouvelle 

O UI 1 . . , . b" . 
' d c lion de mo1t1e. Fdtre r, 1en expn -re u . 1, dan un linge propre , aJou ter eau mer . 

1 
. 

d ·e mettre e n boute d es e nv1ron 2 e VI , 
litre de genevre tte pour con erver au 
frais. 

622 _ Genevrette à l'anc ienne 
Avec 15 kg de pommes e t de baies ?e 

ge nièvre, so litre~ ~·eau e t r kg de m1el 
liquide. Faire bouilli r 5 kg de pommes 
éc rasées dan 5 litres d 'eau, verser dans 
un tonneau de roo litre , ajouter le 
re te de po mmes, le ge nièvre e t le 
miel, complé te r avec l'eau restante 
pour Jais e r fe rme nte r pe ndant une 
semaine, to nneau fe rmé pe ndant les 2 

premiers jours. Comme nce r à souti rer 
cette genevre tte pé tillante pour n1ettre 
en boutei lles bie n bouc hées e t conser­
ver au fra is po ur bo ire dans les jours qui 
suive nt. O n pe ut ajoute r de l'eau dans 
le tonneau ap rès avo ir soutiré la moitié 
du vo lume de genevrette pour conti­
nue r une fe rmentatio n. 

re r les baies e t le 
blanc pendant S à ~a_rneaux dan 1 
te r le sucre , plus ou J Our~. hltrer e 
g ~ t M ' l rnolnsc . , ou . e anger et ~u•vant mettre ' ot pour conserver au f . en bout ra1s. el\ 

624- VIN DES GRIVES 
Avec un litre de b . 

• J on vm bl 
po1gnee de baies de ge ., anc, un 
1 1 n1evre 5 · • 
e ge , un petit verre d' dl 1esn 

d eau de v t' r 
peu e sucre en poudre F . le et un 
' t. f · ane ch a pe tt e u pendant 10 m· auffer 
d 1 . mutes le b . ans e vtn blanc puis 1 · 

5 au.~ 
d a1sser m . 

pe n ant une semaine F"It acere, 
l' . · t rer a· eau de v1e e t du sucre s . ' JOuter 

~ J l Utvant vot 
gout, m e anger, mettre en bout .

11 
re 

1 . . "I l" et es et a tsser v1e1 tr au frais quelq 
l .- . ue temp avant a degustation. 

625- Vin du plateau de Valensole 
Avec un litre de bon vin rouge, 40 baie 
de gen ièvre bien mûres, un petit verre 
d 'eau de vie parfumée, une pincée de 
cannelle e t du sucre à volonte 
Con casser les baies, ajouter la cannelle 
e t recouvrir avec le vin pour porter a 
ébullition pendant 3 minutes. Ajouter 

623- Vin de genévrier l'eau de vie et du sucre, mélanger et 
Avec 30 gram mes de baies co ncas- la isser refroidir. Filtrer et mettre en 

sées, 10 gram mes de je unes rameaux bouteilles pour conserver au frai_s_ et 
hachés, un litre de vin bla nc e t 6o à 100 ~ déguster en plein hiver chez Genevte\e 
grammes de sucre roux. On fait macé - à Valensole . 

) 

':~ 

~ 

' 

6 2 6 - Vin de montag ne 
AH~C une poignée de baie bien 

mûres, un litre de vin blan 100 
grc1111me de u _re, une ,gou e ~e 
vanille e t un pe ttt verre d cau de vte 
pa rfumée. Faire ma é re r le baie'> é ra -
ée da n le vin pendant 3 jour , ajoute r 

l'alcool, le uc. re e l la vanille, conti ­
nuer la macéra tion e n ore 2 jour . 
Filt rer, mettre en boute ill e e t 
lai e r vie illir au frai de 2 à 3 
moi avant la dégu tation. 

62 7- Eau de gen ièvre 
Avec un litre 

d'eau de vie, une 
grosse poignée 
de baies bien 
mûr es, 
400g 
de 

vie r endant 40 jour . filtre r, ajouter le 
sirop obtenu en fai ant fondre à pe tit 
feu le ucre dan l'eau pendant 10 à 15 

minute . Mélange r el 
mettre en bou­

teille pout lai -
e r vieillir au 
frai . 

628-
Liqueur 
de 
Edouard B. 

Avec de 
baie de geni -

èvre ve rte e t 
mûre (un ve rre de 

chaque), un litre d'eau 
de vie e t 1/ 2 kg de ucre. 

Faire macé re r les baie dan 
l'eau de vie pe nda nt un moi 

en agitant souve nt. Fi ltre r, a joute r 
le sucre, bie n mé lange r e t me ttre en 

bouteilles pour conserve r au frai e t 
boire avec Edouard sou les combles du 
doyenné en plein hive r. 

s u c re 629- Liqueur de la Grande Ourse 
e t 1/ 2 litre Avec 6o grammes de baies sa isies par 

d 'eau. On les gelées, 10 grammes de cannelle , 
. fait macérer les l i gramme de girofle, d'a nis et de corian­

ba•es dans l'eau de n dre, 2 litres d'eau de vie, soo grammes 
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de sucre e t un verre d'eau. Faire macé­
rer dans l'eau de vie le ba ies e t les aro­
mates pendant un mo is. Filtre r, ajouter 
le sucre mouiiJé avec l'eau, bien mé lan­
ger e t mettre en boute illes pour to u­
jours laisser vie illir a u frais de 2 à 3 
mOIS. 

630- Ratafia de genièvre 
Avec r litre d'eau de vie, 1/ 2 litre 

d'eau, 1/4 de litre de baies e t 1/4 de kg 
de suc re. Faire macére r les baies dans 
l'eau de vie pendant un mois. Filtre r, 
ajoute r le siro p o btenu avec le suc re et 
l'eau, méla nger e t me ttre e n boutei lles 
po ur toujours laisse r vie illir a u frais 
que lques mois avant la dégustation. 

631 - Ratafia du pays de Forcalquier 
Avec 180 grammes de ba ies de 

genièvre, 4 grammes d 'anis vert, 2 gram ­
mes de cannelle, 2 litres d 'eau de vie, 
soo grammes de sucre e t 1/ 2 litre d 'eau. 
Faire macére r dans l'eau de vie le 
genièvre, l'anis e t la canne lle pe ndant 
10 jours. Filtre r, a jo ute r le s irop obtenu 
en faisant fondre le suc re dans l'eau , 
mélanger, m e ttre e n bo ute illes e t tou­
jours laisser vieill ir au frais. 

632- Hypocras au genièvre 
Faire in fuse r, pendant 24 he ures, 30 

grammes de baies de genièvre concas- ~ 

sée avec 75 grammes d . 
un bâton de vani\le et e Intel liq\Jid~ 
cool dans un litre d:s v1~ammes d'al: 
blanc). Filtre r mettre b (rouge ou 

, en out \1 conserver au frais pour dé et e ~t 
tard cette boisson du Mo g~!>ter plus 
de mie l. yen Age a base 

22~ · 
u.c'iii1 

1 

85. fienliane 

17 gentiane )mme est 1111e P.lnnte. qui 
pousse efl altitude, en tcrrmn frms et 
qui peut alleinrire la hauteur rie 2 

mètres. La tige est épni e, dressée et cylin­
drique. Les grandes feuilles sont large , 
ovales, lisses et aiguès, souvent en forme de 
cuvette. Les nombreuses fleurs, grandes et de 
couleur jaune, possèdent 5 n 6 pétales 
étroits et étalés en étoile et sont rassemblées 
en verticilles à l'aisselle des feuilles. La raci­
ne est épaisse, charnue, rugueu e, de couleur 
brune et jaunâtre à l'intérieur ; elle est 
amère, tonique et apéritive. 

633- Macération à froid de la racine 
Avec de 10 à 20 grammes de la racine 

concassée po ur un li tre d 'eau . La isser 
macére r 3 ou 4 heures, filtre r e t 
prendre avant les repas comme to nique 
et fébrifuge. 

ter le suc re e t fa ire cuire à petit feu jus­
qu'à é bullitio n . Véri fie r la con istance 
du irop qui do it attacher ur le bord du 
récipient en se refroidissant. Me ttre en 
bo u tei lle e t con erver au fra is. 

635- VIN DE GENTIANE 
Avec 30 à 40 grammes de racine, un 

litre de bon vin blanc e t du sucre à 
volo nté. Fa ire m acé re r la raci ne séchée 
e t râpée dans le vi n bla nc pe ndant 1 5 
jours. Filtre r, a jo uter du sucre suivant 
votre goût, mé langer e t mettre e n bou­
te ill es pour conse rver au fra is. 

636- Vin de Bernadette S. 
Avec 20 grammes de la rac rne, un 

litre de bon vin bla nc, un pet it verre 
d'eau de vie et du sucre à volo nté. 
Recouvrir la rac ine concassée avec l'eau 
de vie e t la isser m acérer pendant 
24 he u res. Ajouter le vin blanc e t conti -

634- Sirop de gentiane nue r la m acération e ncore 10 jours, 
Avec 100 grammes de la raCi ne, 1 kg filtrer, a jo ute r du suc re, m é la nger et 

de sucre et 1 litre d'eau. Verser l'eau m e ttre e n boute illes pour la isser v ie illir 
b~uilla.nte sur la racine hac hée pour ~ au frais que lques te mps avan t la dégus-
laJsser mfuser tou te la nuit. Filtrer, ajou- tatio n . 

) 
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La Genliane-fxlra Inimitable de S .CHOJ?OT FILS 1 

a base de vins Spéciaux na rten de simihure avec les vulga•resGenttgnes 
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63 7- Apéritif de la Grande Ourse 
Avec 10 grammes de la racine, un 

li tre de bon vin rouge, 150 à 200 

grammes de suc re e t un ve rre d'eau de 
vie. Concasser la ra c i ne, ajoute r le vin 
rouge e t porter à é bullition , puis laisser 
macére r pe ndant une semaine. Filtre r, 
ajoute r le suc re e t l'eau de vie. Bie n 
mélanger et mettre e n boute illes pour 
toujours laisser vie illir a u frai s de ux à 
trois mois avan t la dégusta tion. 

638- Apérit if Julie F. 
Avec 10 grammes d 1 1• e a ra . 1tre de bon vin blanc 30 m Ctn~. un 

ucre et le ze te d'un' 't orceaux dn 
, Ct ron [Il " macerer la racine con , · e fa,t 

d . cassee a 
zeste e c ttron dans le v· bl vec. le 
d t , · 10 anc an 4 a S JOUrs, puis elle fi ltre . Pen. 
sucre pour laisser re poser 'aJoute le 
filtre r une seconde fois avan~~ nutt et 
en boute illes et conserver au fe .mettre 
d , d . rats po eguster ans tro1s mois. ur 

639- Apéritif Elie. F. 
Avec 30 grammes de racine de 

t . gen-
tane, 10 grammes d'absinthe 5 g 

d', d' , ram­mes eco rce orange, un litre de vin 
blan~ et du sucre à volonté. Elle fait 
macerer les plantes dans le vin blanc 
pendant 4 jours, elle filtre pour ajouter 
du sucre, souvent 250 grammes, 
mélange e t me t en bouteilles pour lais­
ser vieill ir au fra is deux à trois mois. 

640- Apéritif Justine. F. 
Avec un litre de vin rouge, une cuillerée 
à soupe de poudre de racine de gentia­
ne, s grammes de ményanthe, une 
écorce d'orange, 2 grammes de macis et 
du sucre . Elle fait macérer les plantes 
dans le vin pe ndant 15 jours, puis elle 
filtre, ajoute du sucre, mélan?e. ~our 

~ 
mettre en bouteilles et la~sser VJ~tlhr au 
frais de ux mois avant la degustatton. 

1 

~: 

642- Vin du Lautaret 
Avec so grammes 

de racine de gentia­
ne, ro g de ra isins 
secs, 5 grammes de 
cacao torréfié, 1 gram­
me de ca nnell e et de fl eurs de sureau , 
un grand verre d 'alcool à 90°, un litre 
de vin blanc e t du suc re à volonté. Fa ire 
macérer les plantes e t les a ro mates 
dans le vin e t l'alcool pe ndant une 
semaine. Filtre r, ajoute r du sucre su i­
vant vot re goût, méla nge r, mettre en 
boute illes pour laisser vie illir au fra i s ~ 
quelques mois. 

1 

644- Liqueur de 
Vaude nac 

Remplir un bocal 
ave de morceaux de 
racine de gen tiane, 
recouvrir avec de l'al­
cool à 90° pour lai -
sc r macé rer pendant 

une e ma ine. Filtre r, ajoute r un irop 
obtenu e n fa i ant fondre à petit fe u t kg 
de suc re da ns 1 litre d'eau, pendant 10 

minutes à 1/4 d' he ure. Bien mélanger et 
me ttre e n boute illes pour con erver au 
fra is. 

·225 
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645- Apéritif minute 
On pe ut à c haq ue ins tant pré pare r 

un apéritif po ur des invités surprise, e n 
a joutant un verre de cette liqueur d e 
gentiane à une boute ille de bon v in 
bla nc. Suc re r s i nécessaire et servir très 
frais. 

646- Élixir alpin 
Avec un litre d'eau d e vie, un litre de 

bon vin b lanc, 30 grammes de racin e de 

gentiane, 20 gra m 
t
. m es de 

pe tte centa urée e t d sommit · , u su es de 
m ace re r les plantes d cre On r . 
pe ndant 2 à 3 . . ans l'eau d att 

. )Ours. AJouter 1 . e Vie 
suc re sutvant votre g .... t e Vtn et d , . ou et co t· u 
maceratiOn e ncore 1 . n tnuer la 
m e ttre e n boute illes et sl . )OUrs. Filtrer 
1 

. atsser v· .1 , 
ongs ... m ? ts a u fra is avant lad , tet ltr de 

(en gen e ra l o n prépare 7~ustation 
l' , . cet eltx· annee sutvante). tr Pour 

APERITIF 
A LA 

8fi. fier1nandrée 

-- ctite plante vivace de la fa mille rie 
labiées qui pousse en t01~{fe courte 
(de 10 à JO cm) dan le lieux arides 

ct rocailleux. Les tiges , nombreuses ont 
grêles, couchées et légèrement velues avec des 
feuilles petites dentées et découpées comme la 
feuille du chêne, d'où son nom de german­
drée petit-chêne. Les fleurs poussent en épi. , 
de couleur pourpre, toute la plan te renferme 
une huile et un principe amer d'où ses pro­
priétés toniques et stimulantes. 

647- Infusion de feuilles 
Avec de 30 à 6o gra mmes de fe u illes 

sèches pour un litre d'eau bo uilla nte . 
Prendre plusieurs foi s pa r jo ur contre le 
rhume e t la fièvre. 

648- Vin de germandrée petit-chê ne 
Avec so grammes de la pla nte entiè­

re fraîche o u 25 gramm es de la p la nte 
séchée, un litre de vin ro uge e t du suc re 
à volonté. Faire macére r pe ndant une 
semaine la plante dans le vin filtre r 
. ' ' 

aJ~uter du sucre suivant votre goût , 
melanger e t mettre e n boute illes pour 
conserver au frais. 

649- Vin du Pavillon 
Avec 40 grammes de sommités 

fl e uries de ge rmandrée petit-chê ne, un 
litre de bon vin ro uge e t du suc re. 
Verse r le vin sur la plante e t po rte r à 
é bullition. Couvrir e t la isser infuser 
pe nda nt 15 minutes, fi ltre r, a jo ute r le 
suc re, m éla nger e t m e ttre e n boute illes 
pour laisser vie illir un m o me nt avant la 
dégustation. 



8'1. fiinêetttbre 
blent à des tubercules r tf1 , . , . 

1 
en es 1 rr ; epms et c 1arnus très arom t'' cgulier5 

h , , , a tques , ' 
camp ree et a saveur ép' , . • a o,ft'llt 

. , , Ieee, Piqua t 
po1vree, tres tonique. On dit 11 t tl 
qu 'il procure dans le corps qhue ln. chnleu 
1 , Ltrna,11 t 
ongue duree (beaucoup plus es clc . que celle 

dwte par les autres épices). pro. 

650- Sirop de gingembre 
Avec 200 grammes de la racine k 

d ' 1 g e sucre, un peu de cannelle et 1 l't 
d ' F . , 1re 

eau . a1re macerer la racine coupee 
e n morceaux dans l'eau pendant toute 
la nuit. Ajo ute r le sucre et la cannelle et 
fa ire cuire à petit feu pendant une 
he u re, vérifier la consistance du sirop 
q ui doit a ttache r sur le bord du reci­
pie nt e n se refroidissant. Filtrer, mettre 
e n boute illes et conserver au frais. 

P lante herbacée cultivée aux A ntilles 
et en Inde, qui ressemble à un roseau 651- Bière de gingembre 
avec des tiges hautes de 1,50 m, qui Placer des racines de gingembre dans 

portent de grandes feuilles lancéolées et des un large récipie nt, ajou~er du suer~ et 
tiges plus courtes qui portent les fleurs de du jus de c itron, recouvnr avec. d~ 1 eau 
couleur jaune verdâtre. Mais c'est la racine ~ e n grande quantité et faire bouillir pen­
que l'on utilise avec ses rhizomes qui ressem- da nt 1 he ure. Ve rser dans un tonneau et 

J 

7~~ 

.· 

------------------------

1 
. • fermenter une emaine. Com-

tll'> er b 
Ce r a, soutirer pour me tt re e n ou-men , 

.11 bien bouchee el con e rver au ter e. . 
frai avant la con ommatJOn. 

(~., _ VIN DE GINGEMBRE 
1 

Avec 5 gramme de gin~embre, un 
clou de girofle, un litr~ de v1n rouge , un 

tit verre d'eau de vte e t du ucre e n 
p~udre. Concas er le gingembre et le 
p f . , d clou de gi rofle pour a1re .mace rer an, 
le mélange vin e t eau de v1e pendant 5 a 
6 jours. Filtre r, ajouter 1 ~ ucr_e, plus ou 
moins suivant vo tre gout, me lange r et 
mettre en bouteil les pour lais er viei ll ir 
au frais de deux à trois mois. 

653~ Vin des îles 
Avec 10 grammes de ginge mbre, un 

zeste d'orange amère, un peu de can­
nelle, thym, anis vert et vani ll e, 120 

grammes de sucre et 1 litre de vin blanc. 
On fait macérer les plantes et les aro­
mates dans le vi n pe ndant u n mo is. 
Filtrer, ajouter le sucre, mé langer e t 
mettre en bouteilles po ur essayer de 
conserver au frais car ce vin se bo it fa ci­
lement et réchauffe le corps et l'esprit 
surtout si, comme aux î les, o n ajo ute un 
petit verre de rhum au mo me nt de 
mettre en bouteilles. 

654- Lique ur d e gingembre 
Avec 6o grammes de gingembre, une 

pincée de cannelle, un lilt e d'eau de vie 
e t 400 à soo gramme de ucre. On fait 
macérer le gingembre et la cannelle 
dan l'eau de vie pendant une semaine. 
Filtre r, ajouter le ucre mouillé avec un 
verre d'eau , mélanger e l me ttre en bou­
te illes pour lai er vieillir au frai s 
que lque te mps. 

65 5- Liqueur de Vaude nac 
Avec 100 grammes de gingembre, 

1 litre d'alcool à 90° , 1 kg de sucre e t 
1 litre d 'eau. Hache r le gingembre e n 
morceaux pour le fa ire macérer dans 
l'alcool pendant une emaine en 
remuant tous les jours. Fi ltre r, ajouter 
le sirop obtenu e n fai ant fondre à petit 
feu le sucre dans l'eau pe ndant 10 

minutes à 1/4 d 'heure, bie n mé langer, 
mettre en bouteilles et laisser vie illir au 
frais de 2 à 3 mois avant de déguste r. 



88. fiirollier 

'e f 11 11 arbre qui ne pousse que dans Ajouter le vi n e t le sucre d 
, b -11 fil • onner certaines îles à une hauteur de 10 a ou1 on, tre r, laisser refro·d un 

d · t 1' d 1 1 r Pou '5 mètres, en forme de py rami e. Le aJOUb er ~l ai u e vie, mélanger et mettr r 
feuilles sont entières et luism~tes, un pe_u comme e n ou te t es pour conserver au frais t 

celles du laurier, et ga rmes de ml11uscules 658- liqueur des îles 
o/andes qui dégagent une for te odeur aro- Avec 2 litres d'eau de vie 

1
1
4 

de 
1 
t 

~talique. C'e 1 le boutoll flora l que l'ali de lait, 4 g de vanille, 4 clo~s de gir~n': 
cueille lorsqu'il prend unejolte couleur rose etd 2

1 

g de . mac1s, od,s g de safran, le zest~ 
nvant l'épanouissement de la fleur P0!11

" le un Citron et u sucre à volonté. On 
fa ire sécher et ainsi obtenir le clou de grrofle fa it macé re r tous les ingrédients dan~ 
que nous connaissons a2'ec sa [~r~e odeur l'eau de vie pe ndant une semaine, puts 
aromatique et sa saveur acre et epicee. o n fi lt re pour ajouter du sucre (en 

656- liqueur de girofle moyenne de soo grammes à 1 kg), bien 
Avec 50 clo us de giro fl e, 2 grammes mé langer e t mettre en bouteilles pour 

de canne lle, un litre d 'eau de vie, du laisse r vie illir quelques mois avant de 
sucre à volo nté e t 1 verre d 'eau. Faire déguste r. 
macére r les clo us de girofle et la can - 659- liqueur Caroline 
ne lle dans l'eau de vie pe ndant 4 jours, Avec 1 litre d'eau de vie, 2 zestes 
fi ltre r, a jo uter le suc re mo uil lé avec le d 'orange, 10 clous de girofle, un peu de 
ve rre d'eau , mé la nger, me ttre e n bou- myrrhe, soo grammes de sucre et 2 

te illes e t conserve r au fra is. ve rres d'eau. Faire macérer les aro-
. mates dans l'eau de vie pendant un_e 

65 7- Rata fra de guofle . fil A. outer un sirop épats 
Avec 25 gra mmes de clous d~ gir~fle· semaine, tr_e~ntJ fondre le sucre dans 

et de canne lle, 1 litre d 'eau de vte, 1 litre ~btenu ~~ fats ttre en bouteilles et 
Je vin rouge 1 kg de sucre et 2 verres ~ 1 eau. Me anger, m~ f ·s 
l'~ au. Laisse~ infuser pe ndant 4 jours conserver 2 à 3 mots au rat · 

1s l'eau la girofle e t la cannelle. 1 ---------------
30 
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89. firenadier 

(;

'est un arbrisseau qui peut atteindre 4 rn 
de hauteur. Les branches sont irrégu­
lières et légèrement épineuses. Les 

feu illes entières poussent en petits bouquets, 
elles sont minces, luisantes et bordées de 
rouge. Les fleurs grandes et de couleur rouge 
écarlate donnent des fruits globuleux, assez 
gros (parfois 10 cm de diamètre), de couleur 
brun rouge : les grenades dont la pulpe est 
rouge et acidulée et remplie de graines. 

660- jus de grenades 
Écraser au pi lon les g renades bie n 

mûres, recouvrir avec 2 verres d'eau et 
laisse r faire toute ]a n u it. Le le ndem ai n , 
filtrer et bie n exprimer to u t le ju s dans 
un linge propre, mettre e n bou te illes et 
conserver au frai s. 

661 ~ Sirop d e gre nades 
AJo ute r à 1 lit re de . 
1 )US de 

1,5 <g de sucre en poudr grenade, 
.t F . . eetJe· ' 

CI ro r: . aire CUire à petit feu JUs dun 
10. mmutes, puis à feu vif Pendanl 
m 1n utes. Vérifier la pendant 20 . . cons1stan 
Sirop qut doit attacher sur 1 ce du 
récipie nt en se refroidissa t eMbord du 
b t ·11 n · ettre o u e t es e t conserver a f . en 
b · u ra1s p 

o tre avec de l' eau glacée en été. our 

662- Grenadine 
Pour une vraie 

grenadine 
' comme en Espa-

gne, il faut tou­
JOurs respecter 

les proportio ns de 4 parts de jus de gre­
nades po ur 7 parts de sucre. Bien 
m é la nger et fa ire cuire à petit feu pen­
dant 10 minutes à 1/4 d' heure. Vérifier 
le sirop e t filtre r avant de mettre en 
bo ute illes po u r boire très frais avec de 
la glace e t de l'eau . 

90. firoseillier 

'co;t 1m arbrisseau cultivé dan) lc· jar­
cÎills qui pousse c11 toujJcs de 1 ~ 2 
mètres de hauteur nvec des t1ges 

rameuses, légèrement épineuses. Les fe uille 
w 11t alter11es, découpées en 3 ou 5 lobes de 
(orme ronde ou ovale. Les fleurs p~tites ·ont 
rie couleur jaune, verdâtre 011 rose, r~ssem ­
blées en grappes elles donn.ent des.fnuts : les 
groseilles, qui sont des ba1es, pet1tes, g lobu ­
leuses et charnues, de couleur rouge, à 
saveur douce et un peu acidulée. 

663- Jus de groseilles 
Récolter des groseilles bien mûres, 

les écraser dans un large réc ipient et 
arroser avec 2 verres d'eau pou r laisse r 
faire pendant toute une nuit. Le lende­
main, filtrer e t exprime r tout le jus dans 
un linge propre. Ajouter so gra mmes 
de sucre par litre, mé langer e t mettre 
en bouteilles pour conserver au frais o u 
stériliser pendant Y2 heure po ur une 
longue conservatio n . 

10 minute , vérifier la con istance du 
irop qui doit attacher ur le bord du 

récipie nt e n se refroidi sant. Laisser 
refroidir, mettre e n bouteilles pour 
con e rve r au frais. 

665- Sirop composé 
Avec 2 kg de grose illes, soo grammes 

de framboises e t de ce ri es, du ucre en 
poudre. Écrase r tous les fru its, ajouter 2 

verres d'eau et lais er re poser une nuit 
au frais. Filtre r e t bie n exprime r tout le 
jus dans un linge propre. Pour soo 
grammes de jus, ajouter 750 grammes 
de sucre et porter à é bullition pe ndant 
10 min utes, vér ifi er la consistance du 
sirop. Laisser refroidir e t me ttre e n 
boutei lles pour conserver au frais. 

666- Vin de groseilles 
Avec soo gramm es de groseilles, 2 

gra m mes de can nelle, 1 li tre de bon vin 
rouge, 1 petit ve rre d 'eau ... de vie et de 2 à 
300 gra mmes de sucre.Ecraser les gro-

664- SIROP DE GROSEILLES seilles pour les fa ire n1acérer avec la 
Avec r kg de jus e t 2 kg de suc re . f cannelle da ns le vin pe ndant rs jours. 

Mélanger e t porte r à é bullit io n pe ndant n Ajo ute r le sucre e t l'eau de VIe e t contr-

~ 



nuer la macéra tion e ncore u ne semai­
ne. Filtre r, me ttre en bouteil le e t con­
erve r au frais quelque te mp avant la 

dégusta tion. 

667- Apé ritif d e Marcel 
Remplir un bocal de gro-

e illes bie n mûre , recouvrir 
avec une bouteille de vin 
b lanc bouillant e t lai se r 
faire toute la nuit. Le le n­
de main fi ltre r, ajouter 
du sucre suivant votre 
goût, un petit verre 
d 'eau de vie parfu­
mée et mettre en 
bouteille pour con­
server au frai avant 
de boire dans de ux ou 
trois mois. 

668- Liqueu r de groseilles 
Avec 1 kg de grosei lles, 

1 litre d 'ea u de vie e t 250 à 
300 gran1mes de suc re. On fa it 
m acérer les groseil les da ns l'ea u de 
vie pe ndant 15 jours à 3 semaines. 
Filtre r, ajouter le suc re, bie n m é la nger 
e_t . n:ettre en boute illes pour laisse r 
vie illir au frai s plusie urs mois avan t de 
déguste r. 

669- liq u e u r de Va d 
A u enac 

vec ' kg de gro 'I l 
1 , o et e<; 1 l' coo a 90 soo gra ' 2 tlre d' 

l.t d ' ' mmes de al ' re eau. Fai re rna · sucre "l , , cerer le ... 12 
ec ra ees dan l'alcool 5 gro e111 F.l . Penda t 

1 tre r, aJouter un . n un tno . strop b 1 
fa tsan t fondre le 0 tenu n sucre d .. n 

pendant to m· an5 l'eau 
d ' tnutec heure M ' l ' a 1 . e anger et 4 

en bouteilles Illettre .. ,, . pour lai vtet tr deux à t . s er 
rots rn · 

avant la dégustation. Ots 

6 70 l' -. •queur groseill 
CaSSIS e 
Remplir un grand bo. 

cal . de gr_oseilles et de 
cassts melangés (soo 

gramm.es de chaque,, 
recouvn r avec un litr­

d 'alcool à goo pour laisser 
macérer pendant •s jour. 
Filtre r et ajouter un sirop 

obte nu e n faisant fondre iSO 
grammes à 1 kg de sucre dans 

1 litre d 'eau . Mélanger, mettre en 
boute illes e t laisser toujours vieillir au 
frais plusieu rs mois avant de déguster. 

91. fiui111auwe 

-- lrmte voisine de la mcwve qui pou sc 
dans les lieux humides nvec des tiges 
droites de 1 mètre à 1,5 mètre de 

hauteur. Les feuilles so11t découpées e11 3 à 5 
lobes; elles sont molles et veloutées et de cou­
leur vert blanchâtre. Les fleurs, grandes de 3 
t7 5 cm, sont de couleur rose pâle. Ln ra~ine 
[01roue et pivotante est blanche et contient 
un ~rucilage qui est très doux. 

6 71- Infusion des feuilles et fleurs 
Avec 10 grammes en mélange pou r 

un litre d'eau bouillante. 

672- Décoction de la racine 
Avec 30 gram mes de la racine pour 

un litre d'eau boui llante. Infusion à 
couvert pendant 10 minutes. 

Dans les deux cas, sucrer au miel et prendre 
plusieurs fo is par jour contre la bronchite et 
la toux. 

JO minutes. Prendre plu ieur foi par 
jour pour calmer le irrita tion et le 
inflamma tions. 

6 7 4~ Sirop de guimauve 
Avec 75 grammes de la racine, 1/ 2 

litre d'eau et 1 kg de sucre. Bien laver e t 
tro nçonner la racine en pet its mor­
ceaux. Recouvrir avec l'eau boui llante 
et laisser infuser pendant 24 heures. 
Filtrer, ajouter le sucre et fa ire cuire à 
pe tit feu pendant 10 minutes à 
1/4 d'heure. Vé ri fier la consis tance du 
sirop qui doit attacher sur le bord du 

673- Infusion composée récipient e n se re froidissant. Mettre en 
Avec en mélange des feuilles, des bouteill es et conserver au fra is ou stéri-

fleurs et de la racine en morceaux, 3 0 g ~ lise r pe ndant 1/ 2 he u re pou r une longue 
pour un litre d'eau bouillante . Infusio n conservation. 

1 
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92. Houblon 

P lante vivace et grimpante qui pousse 
avec de long ues tiges dures et sar­

menteuses qui se renouvellent 
chaque année. Les feuilles sont dentées, com­
posées de 3 à 5 lobes et les fleurs sont en 
forme de cône avec des 
éca il/es ovale et de 
couleur jaune doré. 
Elles dégagent une 
odeur forte et agréable 
et une saveur amère 
persistante. On les uti­
lise en grandes quanti­
tés pour fa ire de la 
bière. 

de fl eur de violettes 3 cône de fleurs de h~ubol gramme d 
A on et 2 eur de ureau, pendant 

10 
? gd 

Filtre r, ajouter 2 kg de cas dmmute 
l.t d . . ona e Jf,, d 

1 re e vma1gre, 6 gramm d • , 
. , es e levure 

de btere et 40 1.t 
\.

1 
• "' d, 1 re 

~ ":· eau, le tout dan 
~- un to . '-, , . , nneau. Bter 

melanger et laisser 
fermenter pendant 
t 5 jours environ 
Filtrer et mettre en 
bouteilles bien bou 
chées pour conser­
ver au frais. 

675- Infusion de 677- Bière de Jean-
cônes de houblon Marie 

Avec une poignée On fait bouillir 
de cônes pour un pendant une heure 
litre d'eau boui llante. dans 30 litres d,eau 
In fusion 10 minutes. 100 grammes de 
Pre ndre e ntre les re pas comme tonique houblon , so grammes de coriandre et 
e t digestif, e t co ntre l'insomnie. de chicorée en grains. Ajouter so 

gram mes de levure de b~ère, 1, kg de 
676- Bière de ménage suc re e t 20 litres d'eau, bten mel?nger 

Faire bouillir dans 10 litres d 'eau 30 g ~ e t la isser fermenter pendant 15 JOurs. 

~--------------------236--------------------

Filtrer et mettre en bouteilles bien bou­
chées pour conserve r e ncore a u fra is. 

soutirer au bout d'une e matne pour 
mettre en boute ille ou pour consom­
mer tout de suite. 

678- Bière de campagne 
Avec 50 litres d'eau froide, 2 kg de 679- VIN DE MADÈRE 

miel, 50 grammes de cônes de ho ublon , Avec 10 litre de vin blanc, so 
20 grammes de racine de gentiane grammes de sucre e t de miel , 2 petits 
concassée, 15 grammes de fle urs de verres d'alcool e t une poignée de fl eurs 
sureau et 25 grammes de levure de de houblon. On fa it macérer le tout 
bière. Mélanger le tout et laisser fe r- pe ndant une semaine. Fi ltre r et mettr_e 
men ter dans un grand tonneau pe ndant ! en bouteilles pour laisse r vie illir au fra1s 
quelques jours. On peut commencer à n avant de déguste r. 
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U3.Bo 

(

'est wr arbuste de 2 mètres de hauteur 
en moyenne (mai il existe des spéci­
mens beaucoup plus grands, ils sont 

rare) , toujours vert, avec un tronc droit qui 
donne naissance à des rameaux lisses et 
d'une jolie couleur verte. Les feuilles persis­
tante sont coriaces et luisantes et bordées 
d'épines fortes et longues. Les fleurs petites 
et blanches sont nombreuses et donnent des 
fruits qui sont de petites baies rondes, de 
couleur rouge vif, mais qui sont toxiques. Il 
faut fa ire attention: seules les feuilles sont 
utilisées ici. 

680- Décoction de feuilles de houx 
Avec une poignée de fe uilles pour un 

litre d 'eau . On je tte les fe uilles dans 
l'eau froide e t o n porte à é bul litio n 
po ur une réductio n d e m o itié. Fi ltre r e t 
bo ire dans la journée comme to nique e t 
sudorifique, e t contre la fi èvre. 

681- Vin de feuilles 
Avec so grammes d e feui ll es, 1 litre 

de vin bla n c et 400 à soo grammes de 
suc re. Écraser les fe ui lles po ur les faire f 
macérer dans le vin blanc pe ndant une ,. 

-----------------------~3 

sema ine. Filtrer a1·outer le ' sucre · 
ge r e t me ttre e n bouteilles • me\an. 
ve r au frai s. pour con~er. 

682- Vin d'Olivier 

t;-vec ~o grammes de feuilles ha 
c hees, 1 litre de vin blanc 1 pet' t · 
d ' d · ' 1 verre eau e v1e parfumée et du s 1 -- , ucre a 
vfo c:nte. Verser . 1 eau de vie sur les 
e utl les e t la tsser faire pendant 

24 he ures e n remuant souvent aJ·out 
1 

. . , er 
e vtn e t conttnue r la macération enco-
re 4 à s jo urs. Filtre r, ajouter du sucre 
suivant votre goût. Mélanger et mettre 
e n boute illes pour conserver au frais. 

s 

A.~s . CHOROT FILS 
~ GRENOBLE MOIRANS d siRE• 

U4. Bgsope 

(

'est une plante aromatique de la 683- Infusion de sommités fleuries 
famille des labiées qui pousse en for - Avec de 10 à 20 gra mmes po ur un 
mant un buisson qui peut atteindre la litre d 'ea u bo ui lla nte. Infus ion 10 minu-

hauteur de 6o cm avec de nombreuses tiges tes. Pre ndre 2 à 3 tasses par jour. Suc re r 
dressées et ligneuses, de section carrée. Les a u mie l pour calme r les affection re -
feuilles sont petites, étroites, de forme ovale piratoires. 
et de couleur vert grisâtre. Les petites fleurs, . . , 
de couleur bleu soutenu à violet sont ras- 684- lnfuston de labtees 
semblées en épis terminaux sur la ,tige. Toute Po ur ad~~c i r l 'ame~tume de l' hyso pe, 
la plante dégage un pa1fum agréable. Sa on. pe ut utd1se r u.n m e la nge des plantes 
saveu: est chaude, piquante et amère pour ~ sutvantes: ro m a nn, thym e t hysope. 
certams. 

1 
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685- Li m o n a d e à l' h ys o p e 
Re m pli r une boute ille de so mmités 

fle u rie e t reco uvrir avec une bonne 
eau de o u rce. Ajouter le ju d'un c itron 
et laisser macérer en p le in sole il pen ­
dant 1 à 2 he ures. Fi ltrer, a jo ute r du 
suc re o u d u mie l, mé la nger e t conser ­
ve r a u fra is po ur se désaltérer e n é té. 

686- Sirop d'hysope 
Avec 1 litre de li m o nade o u d ' infu ­

sion . Ajou ter 1 kg de suc re e t fa ire c uire 
à petit fe u penda nt 10 minutes à 1/4 
d ' he ure . Vérifie r la consist a nce d u s irop 
qui doit a ttache r su r le bo rd d u réci­
p ient e n se refro id issan t. M e ttre e n 
bou tei lies et co n server a u fra is 

68 7- Vin à l'hysope 
Avec so gram mes de fe uilles e t de 

fl e urs, u n li tre de bo n v in ro u ge, un 
bâton de réglisse e t du mie l liquide. On 
fait macérer la p la nte e t le bâ ton d e 
réglisse dans le vi n ro uge penda nt un 
mois. Filtrer, ajou ter du m ie l liqu ide, 
plus o u moin s suivant votre goût. Bie n 
mélanger e t mett re e n boute illes po ur 
conserver au frais. 

pla n te et la 
bouillant co cannell \ d , uvnr an 
to u te une nuit F'lt et la, 

• · t re r sutvant votre g . r, aiout ' 
f out et f • er d 
~u pendant IO minu otre cu,r u 

dtr, filtrer à nouve tes, lai e 
te illes pour cons au et ll1ettrn r r 

. ' Il ' erver a \;;en 
vte t 1r2à 3 mois Uhai et \ avant lad. 

egu tat 
689- Apé ritif Frédo · 

~nque M 
Avec un litre de . . 

Vtn bi 
verre d'eau de vie anc, un Pt 
g ra m mes des plant P~rfurnée 

"l es SUt\ m e a nge : hysope an .1. ante 
h , ge tque 

t ym , une pincée de can Il menth 
de m ie l liquide. Elle fa~te e et_un Pi 
pla ntes dans le vin blanc macdere· 

· ll . pen dn m o is, e e aJoute alors à la 
1 l macerJt 
a canne le et un peu de m· 1 1 . . te tqu 

po ur la tsser fa1re encore une "e 
C ' l ~n ~ 

est e m o me nt de filtrer et de rn tl 
e n boute illes pour laisser vieillir au~r~. 
que lques m ois avant la dégustation. 

690- LIQUEUR À L'HYSOPE 
Avec so g de sommités fleunes, u~ 

litre d 'eau de vie, 350 à soo grammo 
d e su c re e t un bâton de cannelle. Faire 

6 88- Apéritif à l'hysope macére r l' hysope et la cannelle dan· 
Avec 40 grammes de la p la n te e nt iè - l'eau de vie pe ndant 15 jours. Filtrer 

t <', un litre de bon vin rou ge, u n pe u d e l ajoute r le sucre, mélanger et m~ttreen 
m nelle e t du sucre à volo nté. je te r la Ji: boute ille s pour conserver au frats. 

• 

691 _lique ur d e Va ude nac , rin, r~u;. arrie tte, thym , erpole l. .. , en 
Avec 20 gramme d hy ope, 10 to talite ou e n partie, dans un litre d'al -

gramme d'angéliq ue et de m_e nthe, 5 ool à 9 0 o pe ndant to jour . Filtrer el 
ramme de thym e t de sa rrre tte, un ajouter un irop obtenu avec 350 à 400 

g J ' 0 8 · d d lit re d'alcoo a 90 , o'? gra m ~le e gram me e uc re et un litre d'eau 
.. ucre et un litre d 'ea u. Fa r re macere r le bie n mé langer. Me ttre e n bouteille et 
plante dan l'~lcoo l p~nda n t 15 jo u_r à toujo ur lai er vie illir quelque moi 

3 emaine . Frltre r, aJou te r le rro p pour obten ir une liqueur ve rte e t parfu-
obtenu en fai ant fo ndre à pe tit feu le mée comme la Provence. 
ucre dan l'eau pendant 10 mi nute à . , . 

1;. d'heure, bien mélanger e t me ttre e n w 694- Sananthenne , 
b:uteille pour laisser vie ill ir au fra i .. , ~ Ave 20 gra_m me , d hy ope_ e t d'e -
d x à troi mois avan t de dégu te r. . trago n, un lrtre d eau de vte et du 

eu - uc re à volonté. Macération de 
\ 

692- Eau miraculeuse 
Avec ro gra mmes de plan te 

suivantes : hysope, angé lique, 
romarin, marjolaine, ab inthe, 
menthe, thym et sauge, que l'on 
fait macére r dans un litre d 'ea u de 
vie en plein sole il pendant 15 jours. 
Filtrer, ajoute r un pe u de suc re , méla n­
ger et mettre e n boute illes pou r la isser 
vieillir au frais et bo ire da ns de ux o u 
trois mois entre a mis, comme o n le fai­
sait déjà au Moyen Âge. 

: plan te · dan l'eau de vie pendant 3 
e maine . Filtre r, a jouter le trop , 

mé la nger e t me ttre en boute illes pour 
lai e r viei ll ir ix mois a u frais. 

69 5- Chartreuse ve rte 
Avec 6o gramme d'hysope, 6o 

grammes d'angélique, so grammes de 
mé li se, de menthe et de fle u r d 'oran­
ger, 45 grammes de cerfeui l mu qué e t 
9 g de mac is, q ue l'on fai t macé re r pe n-
dan t 10 jours dans un litre d 'eau de vie. 
Filtre r, ajoute r du sucre suivant votre 

693- Eau vulné raire goû t, et, comme a u Moyen Âge, une 
On fa it macére r un mé la nge des pla n- infusio n d'épina rds hachés pou r donne r 

tes suivantes : hysope, basilic, m é lisse, une jo lie te in te ve rte. Bien mélanger e t 
~enthe, sauge, absinthe, lavande, a ngé- me ttre e n bo ute illes pour to ujours la is-
ltque, génépi, fenouil, marjolaine, roma- ~ ser vie illir au frais . 
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95. Iris 

l
'iris conwnm, ou iris germanique, est 
une plante sauvage qui pousse dans les 
terrains secs avec une tige droite et 

cylindrique de 6o cm de hauteur, entourée 
par de longues feui lles pl~nes, pointues et 
épaisses, de couleur vert clatr. Les fleurs 
sont grandes, avec de Longs pétales 
de couleur bleu violet, veinés de 
bleu, dont 2 retombent sur la 
tige avec leur partie médiane 
garnie de poils jaunes. Ces 
fleurs sont rassemblées par 2 

à 6 au sommet de la tige, 
mais c'est la racine ou rhizo­
me que l'on utilise. Il est 
épais, noueux et charnu, et 
dégage, après dessiccation, une 
odeur de violette. 

696- Infusion de la racine 
Avec 40 g de la ra c i ne concassée 

pour un litre d'eau bouillante. Laisser 
refroidir e t pre ndre 2 à 3 tasses par jour, 
sucrer au miel , comme diurétique. 

699- Eau d'or 
Avec 3 g de chaque plante 
ou aro~ate suivant : can­

nelle, an1s, genièvre, musca­
de, racine d'iris, romarm, 

cardamome, 1 zeste de citron, 1 
zestes d'orange, un litre d'alcool à 90 . 
soo g de sucre et 1/ 2 litre d'eau. Fane 
macérer toutes les plantes et aromates 
dans l'alcool pendant 2 à 3 semaines. 
fi ltrer, ajouter le sirop obtenu avec le 
sucre et l'eau. Mélanger et toujours 

697- Décoction de la racine la isser vieillir pour déguster plusieurs 
Faire bouillir pendant 10 minutes ft mois après. 

o ~ de la rac ine dans un litre d 'eau 
) ) 

~-----------------~-------------------
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Ofi. Jas111in 

1\. U 
de 7 folioles opposée , plus 1me terminale de 
5 à 6 cm de lo11gueur, sont ovales, lancéolées 
et coriaces, de couleur vert clair. Les petites 
fleurs sont tubulées, en forme de cloche et 
ra semblées en grappes, très parfumées. C'est 
la nuit ou juste après la cueillette que leur 
odeur, toujours appréciée, est la pl us forte. 

700- Infusion de fleurs 
Avec une poignée de fleurs de jasmin 

pour un litre d'eau bouillante. Prendre 
le soir, de 1 à 2 tasses contre le rhume, 
la toux et l'angine. 

701- Thé de fleurs de jasmin 
Avec une pincée de fleurs pour une 

tasse d'eau bouillante. Laisser infuser à 
couvert pendant 4 à s minutes et, 
comme au japon, déposer dans la tasse, 
au moment de servir, 2 fleurs de jasmin. 

(

'est une jolie plante grimpante qui 702- Thé Himalaya 
peut atteindre la hauteur de 10 mètres On présente sur la table une théière 
et un rayonnement de plus de 3 mètres pleine de thé au jasmin, un litre d'eau 

avec des rameaux de couleur verte, très chaude dans un pot et des morceaux de 
effilés qui s'accrochent facilement sur les ! gingembre confit. On place les mor­
tm/lages des jardins. Les feuilles, composées ~ ceaux de gingembre dans les tasses des 
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invités q ue l'on re mplit à demi, d~ thé 
au jasmin ; l'eau c h a ude restant a dt sp~­
si tion pou r q ue c hacun puisse obte ntr 
un thé de la force désirée. 

rou ge de bo rdeaux d 
e t du suc re. On re~ ~~ ze~te de 
de vin ro uge on .P 1 le lie r dt\ 

d . , aJout~ d u' zes te e c1tron e t 0 u suc 
. d n com 1, T(! 

tte rs e thé brûlant s· p ete 0'\ 

bo ire d 'un seul cou~ ( ten tllélang r 
avec de l'eau). on Peut a\lon 

705- Sirop concentré d tl 
de jasmin e eurs 

Avec tso grammes de fl 
l. eurs 1 - • su c re et 1,5 ttre d'eau 0 1 ' , &d 

· n atss re r pe ndant toute une n .t 
1 
e mace 

d \. , Ut es fi 
ans 1 ltre d eau. Filtrer et b' lUt 

m e r tout le jus dans un lin ten exrn. 
ajouter alors le sucre et le ;eetprodpre 

f . . , s e eau 
p~ur tatr~ c

1
utdr;ha petit feu pendant 

10 mt nu es a 1 4 eure. Vérifier lac d . ons,. 
703- Thé Everest tance u s~r<?P. qui doit attacher sur le 

Avec u n verre de thé au jasmin, 1 litre bord du reetp1e nt en se refroidis ant 
d 'eau, un pe u de siro p d e su c ... re ~ d es M e ttre en bouteilles et conserver au fraiS 
t ranches de fruits ( po mmes en gene ral), 706- Sirop de jasmin à l'ancienne 
1 zeste de c itron e t d es feuilles de Faire cuire à petit feu 2 poignees de 
menthe (po u r 1o verres e n viron). fl e urs de jasmin dans 1 litre d'eau pen· 
Allo nger le t h é avec l'eau et servir dans dant 10 minutes pour amener à ébulli· 
un gra nd verre avec d es glaçons par tion. Au premier bouillon, couvrir pour 
dessus une tran c h e de pomme, un mor- laisse r infuser. Quand l'infusion est 
ceau d u ze st e d e c itro n , une feui lle d e froide filtrer et bien exprimer tout le 
menthe e t u n pe u de sirop de suc re . jus. Aj,outer alors un poids égal de suer~ 

f . · , eau pour obtenn 704 Th... h e t a t re cuire a nouv 
- e s e rpa . ... . t parfumé Mettre en 

Avec pour 10 verres : un ve rre de thé, ! un SIrop epais e f~ais ou ste· 
1 litre d'eau, une bouteille de bon vin lï bouteilles et conserver au ' 
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'li"er pendant 1/ 2 heure pour une 
Il . 
longue conserva tion . 

10 1- Vin au jasmin . 
Avec un litre d'un bo.n VIl: blanc, IO? 

de fl e ur de Ja mm , u n pe t1 t 
grammd'eeau de vie parfumée et du ucre 
verre , f d 
à \olonté. Faire macerer le l e ~ r an 
le vin pendant 15 jour , filtre r, aJouter le 
sucre e t l'a lcool, méla nge r e t m~ttre e n 
boute illes pour conse rve r au fra1 . 

708- Liqueur de jasmin 
Avec 150 grammes de fl eur , 1/ 2 litre 

d'ea u de vie, 1/ 2 litre d'eau e t _250 
grammes de sucre. Pré pa re r un tr? p 
avec le sucre e t l'eau . Au pre mte r 
bouillon ajouter les fl eurs, a tte ndre le 
de uxième bouillo n po ur a rrê te r le fe u 
e t couvrir pour la isser infuse r pe ndant 
2 0 minutes, filtre r, ajouter l'eau de vie . 
Mettre en bouteilles et laisse r vie illir a u 
frais pendant au moins un mois ava nt la 
dégustation. 

709- Liqueur de Vaudenac 
Placer dans un bocal 2 bonnes poi-

Sirop de Pfarnboise 

lique ur s'obtie nt e n mé langeant le 
mê me volume d 'alcool parfumé e t de 
siro p. Me ttre e n bo ute illes e t toujours 
laisse r v ie illir a u fra is. 

710- Apéritif au jasmin 
On ajoute un ve rre de lique ur de jas­

min dans une bo ute ille de bon vin 
blanc sec e t du suc re, plus ou m oins 
suivant le goût de c hacun , pour la isse r 
faire au frai s pe nda nt 3 sem aines à 
1 mois avant de servir très frai s. 

gnées de fleurs de jasmin. Recouvrir 711- RATAFIA DE JASMIN 
avec de l'alcool à 90° pour la isser (RECETTE DE 1 900) 
macérer pendant 15 jours, filtrer et Avec 1 litre d 'eau, soo gramn:es ~e 
exprimer tout l'alcool parfumé, prépa- su cre, 200 gramme s de fleurs d~ JaS~tn 
rer alors un sirop en faisant fondre du ft et 1 litre d 'une bonne eau, de vte. Fatre 
sucre dans le même poids d'eau. La un sirop avec le sucre et leau. Au pre-

) 

~ 



ELIXIR DE 

> •• .. 

mier bouillon , jeter les fleurs de jasm in, 
arrête r le feu et couvrir pour laisser 
infuser pendant 1/4 d 'heure. La isser 
refroidir pour ajouter l'eau de vie e t 
laisser macére r le to ut pe nda nt 3 
semaines à 1 mois. Filtrer, mettre en 
bouteilles e t fa ire vieillir au fra is e ncore 
un mois avant de commencer la dégus­
tatiOn. 

~ 

712- lique ur de la . 
Avec 50 nu,t 
. grammes d suivante : pétai e ch . es de ro aqu~ n 

ger ~ t Jasmin (cueillies lie, fleur d''' 
un htre d'alcool à oo Pendant la or 
zeste de citron 9 • to &ra"' nu t 

• S gramm ···Ill~ 
2 grammes d'iris 1 k es decan 
d'eau. Placer da~s g de sucre et n~l 
de fleurs et les un bocal les .... ~ ltr 

l
, aromates ,.etal 

avec alcool pour l . et reco d . a1sser u~r. 
ant IS JOurs. Filtrer a· macerer Pen 

obtenu avec le ' JOuter le · . sucre et l' Iro 
fatre pendant une . eau, lai 

sema,ne F l nouveau et mettre b · 'tr~, a · en out îl latsser e ncore vieillir au f .et es P )Ur 

déguste r cette liqueur rats avant de 
subtil. au parfum tre 

71 3- Mille-fleurs 
Au fur et à mesure de la flo . 

1 ratson ln 
p ace dans un grand bocal des c h 
d fl c· . aue e\ e e.urs JaSmtn, rose, œillet, violett, 
verveine .. . ) alternées avec des couche, 
de suc re, puis on recouvre avec unt 
bonne eau de vie pour laisser macere 
pe ndant 10 à 15 jours. Filtrer, mettre en 
boute illes e t si possible laisser vieill 
quelques mois avant la dégustation 
(On peut conserver les fleurs de la 
macération pour ensuite les confire au 
sucre par exemple.) 

~ 

' 1 

9'1. Kolafier 

(;

'est 1111 nrbre qui pousse en Afrique 
nvec une croi sance lente, qui peul 
atfci11dre ln hauteur de 15 mètres au 

bout de plusieurs anllées. Les f euilles sont 
grandes, entière et re semblent à des feuilles 
de laurier. Les petites fleurs poussent en 
grappes et donnent des f ruits bos elés qui 
contiennent de 5 à ro graines de couleur 
blanche ou rose : c'est la noix de kola que 
l'on fait sécher pour ensuite utiliser comme 
stimulant et tonique, car elle contient de la 
caféine. 

714- Vin de noix de kola 
Avec 25 grammes de noix, un litre de 

bon vin blanc muscat (Frontignan par 
exemple) et du sucre à volonté. Faire 
macérer pendant ro jours la no ix écra­
sée dans le vin blanc. Filtrer et bien 
exprimer, ajouter le sucre, mélanger et 
mettre en boute illes pour conserve r au 
frais. 

715- Vin de kola 

Avec. roo grammes de noix, 5 grammes 
de vanille, un litre de vin rouge, 200 

grammes de sucre, Ioo g de glycérine et ~ 

indospeneeble aux cyclistes 
aux chasseurs aux louroalas 
ol aux personnes effaobhee par 
un surmonage p~>yôoque ov 

onlellccluel 

un verre d'a lcool. Écraser les noix, cou­
pe r la vani lle en morceaux, a jouter la 
glycérine, l'alcool, le sucre et le vin et 
laisser macérer l'ensemble pendant 10 

jours. Fi ltrer et me ttre en bouteilles 
pour conserver au fra is. 
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98. l,aif 
Œ! WE>:~ 

(

'est le lait de vache qlle tout le monde 
connaÎt, liquide blanc, très riche. en 

graisses, en.p~otides, en l~ctose: ~n ~~~a­
mines et en )els mzncraux, que l on uftlzse zc1. 

7 16- Lait de poule 
Battre un jaune d 'œuf avec un pe u 

d'eau tiède, a joute r du la it c h a ud sucré, 
m é langer e t a romatiser avec de l'eau de 
fleur d'ora nger o u de s irop de va nille. 

71 7- Lait australien 
Avec 1 cui lle rée à soupe de la it, 1 de 

miel , 1/ 2 pample mousse, 4 o ranges e t 
I citron. Presse r les fruits po ur obteni r 
le jus, ajoute r le lait e t le mie l. Secou e r 
é nergiquem e n t pour faire m o u sser, 
ajouter le double d'eau . Secouer e n core 
et se rvir auss itôt avec de la g lace. 

vie, ~n bâ ton de vanille 
coupe en 4 · Laisser mace· et un citr" 
. F' l rerp "Il JOUrs. 1 tre r e t mettre e endant q· 
pour conserver au frais. n boutei\\e 

720- liqueur bla nche 
Avec 1/ 2 litre de lait I/2 1.t . f " , ' re d' v te. par umee, 1 gousse de v eau de 

J c ttron. Couper le citro antlle t 
e t la gousse de vanille: en rondelle 
ajoute r le lait et l'eau de vi; ~orrce~m 
m acére r pendant , P . lats,,. 

IS a 20 JOurs e 
re 1nua nt to us les jours. Filtrer . " 
d . , a1oute1 u su c re sutvant votre goût me' l , ange 
e t me~tre e n bouteilles pour conserver 
a u fra1s. 

721- Opaline 
Avec 1 litre de lait, 1 litre d'alcool a 

90°, soo g de sucre, 2 verres d'eau, 
718- Lait mexicain 1 c itron et 1 gousse de vanille. Fatre 

Avec 2 cui lle rées à soupe de la it, 2 de macére r avec l'alcool le lait, le citron 
miel, 3 de café. À m élanger à froid. Ajouter coupé e n ronde lles et la vanille pendant 
des .glaçons, secou e r é n e rgiquement e t 1 mois . Filtre r, ajouter un sirop obtenu 
servi r en saupoudrant de cacao e n poudre. e n fa isant fondre le sucre dans l'eau, 

71 9- Liqueur de lait bien m é langer e t me ttre. en bou~eilles 
1 · · ·u· au fra1s deux a tr01s Dans un litre de lait su c ré à votre ! po~r a 1sser v1e1 .. n 

enance, ajouter un verre d 'eau de n IDOIS avant de deguster. 

~ 

gg. la111ier blanc: 

'est une plante vivace qui re semble à 
l'ortie, avec une tige carrée, rigide, 
velue et creuse. Les feuilles sont urti­

cantes, de forme ovale, dentée et pointues, 
légèrement veh~es ~Iles sont de cou/eu~ vert 
franc, comme 1 ort1e. Les fle.urs, groupee~ en 
bouquets à l'aisselle des feuzl/es ont petites, 
de couleur blanc jaunâtre et tachetées de vert 
et donnent des fruits à akènes. Toute la plan­
te a une odeur de miel et sa saveur est amère. 

722- Infus io n de fleurs 
Avec 20 grammes de fl eurs sèches 

pour un litre d'eau bouillante. Lais e r 
infu e r 10 minutes. Pre ndre 3 tasses par 
jo ur comme diuré tique e t dépuratif. 

723- Thé de fle urs fraÎches 
À bo ire comme tisane de printemps 

dépurative après les excès de l'hive r. 
Suc re r au mie l. 

DISTILLER 1 E: 
DE LA 

MONTAGNE 
NOIRE 



100. l,aurier 

l
e laurier sauce, appelé encore laurier 
noble ou laurier d'Apollon, est un 

arbuste robuste, toujours vert qui peut 
atteindre la hauteur de JO mètres. Le 
feuillage est persistant avec des feuilles 
allongées et pointues, rigides, luisantes et 
cassantes, à forte odeur aromatique. Les 
fleurs petites et de couleur blanc jaunâtre 
sont rassemblées par 4 ou 6 en petites 
ombelles à l'aisselle des feu illes et donnent à 
maturité des fruits qui sont des baies qui 
ressemblent à de petites olives de couleur 
noir bleuâtre. Toute la plante est aroma­
tique avec une saveur chaude, amère et âcre 
pour certains. 

724- Infusion de feuilles 
Avec 10 grammes de feuilles po ur un 

litre d 'eau bouillante. Laisser infuser 10 

minutes. Prendre 3 tasses p a r jour contre 
la grippe e t la bronchite. 

725- Tisane composée 
Avec 20 gram mes de feuilles de lau-

prendre plusie urs f . 
les affec tions des vo?'s Par Jour co 

tes respirat ntre 

726- Vin de laurier 
Otre~ 

Avec so grammes d 1 
re (feuilles et baies) ue 1~ Plante entt . 

, n 1tre d b rouge e t du sucre , e on vin 
" a volant' macerer la plante da 1 .e Faire 

d ns e VIn 
pe n ant une semaine F.lt roure 
d . · 1 rer a· 

u sucre sutvant votre g .. t ' JOut~r 
. ou, méla 

et mettre en bouteilles po nger 
au frai s ur conseT\er 

72 7- Vin de campagne 
Avec 30 grammes de baies de laur" 

t d 
. , . ter 

e e gentevre, un htre de vin blanc . d' , un 
petit verre eau de vie et du sucre. On 
fait macérer les baies dans le vin blanc 
pendant 10 jours. Filtrer, ajouter le 
sucre et l'eau de vie, mélanger et 
mettre en bouteilles pour laisser vieillir 
au fra is quelque temps avant la dégm· 
tation. 

~ r et 40 g ra mmes d 'écorce sèche 728- Liq ueur au laurier 
1nge pour un litre d 'eau bouillante. ~ Avec 100 grammes de baies de lau-

• o n 1/4 d 'h e ure. Sucrer au miel et rier, 4 grammes de muscade, I clou de 

1 

~ 

. r 

., ,.,. 

. .. 

· ofle 1 litre d 'eau de vie, 750 
g•r ' 1 1· d' mme de ucre e t r 2 1tre eau. 
gra . . l ' d Faire chauffer au bam-ma n e eau e 
vie avec le baie e t les arom~te. Cm.u -
cade et girofle), pour une d1~1mutJOn 
de moitié du volum~ . (en~1 ron 20 

minute ). Lai ser refro1d1r, frltre: e t 
ajouter le iro p obte nu en fa1 a nt 
fondre à petit feu le sucre da ns l'eau. 
Mélanger et mettre e n bouteilles pour 
conse rver au frai de deux à trois m o is 
avant de déguster. 

729- liqueur de Vaudenac 
Avec so g de baies de laurie r, une 

poignée de feuilles de laurier, 15 g de 
baies de genièvre, 1 clou de g irofle, un 
litre d'alcool à 90°, 1 kg de suc re e t 
1 litre d'eau . Faire macérer le lauri er, 
genièvre et girofle dans l'alcool pendant 
une semaine à 10 jours. Filtrer, ajouter 
le sirop obtenu en fa isant fondre à pe tit 
feu le sucre dans l'eau pendant 10 

minutes à 1/4 d 'heure, bien m é langer e t 
mettre en bouteilles pour e ncore laisser 
vieillir plusieurs mois avant la dé gusta­
tion. 



101. l,awande 

lan te à parfum, vivace, de la fa mille 
des labiées, la lavande pousse en 
touffes pouvant atteindre plus de 

/} 

née qui sont allongés et nus dans la partir 
moyenne. C'est sur la partie inférieure ~ur 
poussent les fe uilles, en. positi~n opposees, 

t ·.... ll , et pomtues a bord roule 6o cm de hauteur avec des tiges hautes et en zeres, a ongees , : blan-
/. d b d l'an- !J en dessous et de couleur legerement .gJ1f ll<es et e nom reux rameaux e n 

1 
Al . , 111 rfébul 110Ur devenir vert grisâtre 

L /11 Il t r . 
_ .1 L ,, fleurs nppnrmssent r111 ommrf 

cmlll e. L . • , 

1 1 f ge . el/t'!!~ )0/ll peilles cl g1011pccs c11 
tt' 11 1 ' • , 

· 1 m/eur b/cii-\'IOinçe. Toute la phmle 
t'J'IS t C ((. , . • fi _ 
1
, 1111t• odeur cnm ctensfuJi tC, 01 tc, 

t cgage 
' f .1111,. cf agréable. n . nveur est chau-

Jil' llt' 1 ( L , 

dt•, légèrmtenf a mere. 

73o- Infusion de fleurs 
Avec 10 gra mme de fle ur pour u n 

litre d'eau bou illa n te. Pre ndre de 3 à 4 
tasses par jour e n tre le re pa contre le 
troubles de l'appare il d igestif e t resp ira-
toire. 

731- Infusion concentrée 
À raison de So grammes de fle urs pa r 

litre d'eau bouilla nte , pre ndre plusieu rs 
fois par jour contre la fi èvre e t la grippe 
pour sue r et urine r a bo nda mme nt. 

732- Tisane des 5 fleurs 
Avec 10 gra mmes de lavande, s 

gram mes des fl eurs suivantes : souc i, 
bourrache, ge nê t e t pe nsée, po ur un 
litre d'eau boui lla nte. Pre ndre 3 à 4 
tasses par jour contre la fièv re, comme 
la précéde nte. 

bo ui llan te. Prendre le soi t au cauche t 
pour lut tc t con tre l'in ornnie. 

734- limonade à la lavande 
On place une po ignée de sommité 

fleurie da ns une boute ille que l'on 
re mplit d 'eau pour lai e r infu e r en 
p le in o lei l pendant 2 à 3 he ure . Fil­
trer, ajou te r du ucre suivant votre goût 
e t con e rve r au frais pour donner e n 
boisson dé a lté rante l'é té par exemple. 

735- SIROP DE. LAVANDE. 
Avec 1 li t re de limo nade ou d ' infu ion 

et 1 kg de ucre. Faire c u ire à petit feu 
pendant 10 m inutes à V4 d ' heure, véri­
fier la consis ta nce du sirop qui doit 
a ttacher su r le bord d u réci pient en se 
refro id is a nt. Mettre e n bou tei lle e t 
conserver a u fra is o u stériliser pendan t 
20 m inutes pou r u ne longue conserva­
tion. 

736- Apéritif à la lavande 
Avec une po ignée de fleurs de lava n­

de, 1 litre de bo n vin bla n c, du su cre à 
volo nté o u du mie l liquide. Fa ire m acé­
re r la lava nde dans le vin b la nc pendant 
une sem a ine, fi ltre r, a jo ute r le su c re o u 

733- Tisane lavande tilleul le mie l. M é la n ger e t m e ttre e n bou -
Avec ro g rammes de fle urs de lavan-! te illes po ur conserver a u fra is . 

de et de tille ul pour un litre d 'eau ~ 

---------------------253 =---------------------:;j 
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n:e_tltl~e en bouteilles et la· 
vte t tr au frais. tsser tou· 

tour 

739- Apéritif rapide 
En ajoutant un verre d 

lavande à 1 1 i tre de bo ~ hqueur d 
S , l n Vt n bi e ~ uc re r a vo o nté et servir t anc sec 
des glaçons. res frats avec 

740- liqueur d 'émeraude k•~ 
Avec un mélange des 1 ·· 

t "l" Pantess· van es : ange tque, absinthe 
1 

Ut· 
1 . , ca arnent 
auner, r~e, ~auge, romarin, th rn . 

lavande. A fa t re macérer pe d Y et 
' 1 1 d · d n ant une 73 7- liqueur a a avan e sem atne ans un litre d'alcool , 
d d · b 1 d · fi l · a 90° Avec 1 litre 'eau e vte , un o e puts t rer, aJoute r un sirop (soo à 

600 fleurs de lavande, 4 00 à soo grammes grammes de suc re et 1 litre d'eau) ,. . pour 
de sucre e t 1 verre d'eau . Faire mace re r m e ttre e n boute tlles et faire vieillir 
les fleurs dans Peau de vie pe ndant une fra is de 2 à 3 mois avant la dégustatio~~ 
semaine. Filtre r, a jo u ter le suc re m o uil-
lé avec Peau, méla nge r et m e ttre e n 741- Eau vulnéraire 
bouteilles pour la isse r vieilli r a u fra is Avec 10 grammes des plantes sui· 
que lque temps avant de dégu ster. vantes : absinthe, angélique, basilic 

fe no uil, gé né pi , hysope, lavande, rnar-
738- Liqueur de Vaude nac jo la ine, m élilo t, mélisse, menthe, roma-

Remplir un bocal de fl e u rs de lavan - rin , sarriette, sauge, serpolet, thym ... A 
de, recouvrir avec 1 litre d 'alcool à 90° fa ire m acére r en totalité ou en partie 
et laisser macérer pendant 4 jo urs. da ns un litre d'alcool à 90° pendant 
Fi ltre r, ajoute r u n s irop o bte nu e n fa i- une semaine, puis suivre la recette pré· 
sant fondre à petit feu soo gramm es de céde nte pour obtenir, comme au Moyen 
sucre dans 1 litre d 'eau pen dan t 10 l Âge, un é lixir qu' il fau_t garder long· 
minutes à 1/4 d 'heu re, bie n m é la nger, n te mps au fra is avant la degustatiOn. 

~ 

102. lit:hen 

__ /ante qui tient r1 la fo_is de l'r.llgue et 
du champig11o11, ce !tclu11 ri lsl~u~e 
1011sse da11s le bois et le prmnes 

humide/ell petites touffes serrées et _entre/a­
; d 10 cm de hauteur au maXIn111111. Il cces e 

emble à de la mousse avec so11 aspect 
ress . bi 1 ... rabougri, de couleur gn · nnc wtre et rou-
geâtre, avec des fruits en écusson de couleur 
pourpre. 

742- Décoction de liche n 
Avec de 15 à 30 grammes de la plante 

pour un litre d'eau ou de la it. Réduc tion 
des 2/3. Sucrer au mie l e t p rendre 3 
tasses par jour contre la coque luche. 

743- Sirop de lic h e n 
Avec 6oo gramme de lichen et 1 kg 

de uc re. Laver le lichen à grande eau e t 
le faire cuire dan 2 litres d'eau pendant 
10 minutes à 1/4 d'heure pour amener à 
ébulli tion. Fi ltrer, ajouter le sucre ct 
repre ndre la cui on à pe tit feu pendant 
encore 1/4 d'heure. Vérifie r la consi -
tance du si rop q ui doit attacher sur le 
bord du récipient en se re froid issan t . 
Mettre en boute illes et conserver au 
frai pour con ommer dan le jour qui 
suiven t, ou térili ser pendant 20 minu­
tes pour une longue conse rvation. 

Dll C021VEllT 



lOS. l,ierre 

744- Infus ion de lierre te 
, rrestre 

Avec 10 a 20 grammes d 
pour un litre d'eau bouil\anet somm,te 

· ' e. lnfu · 
10 mm utes. A prendre contre\ 10n 

745- Déco ction de lierre 
a toux. 

Avec 10 grammes de \a plant 
l . t d' d l . e Pour un t re eau ou e a1t. Porter à .b \ 

t . . 1 . . f e u h· tOn puts a1sser m user à couvert 
d . , 

1 
pen. 

a.n t 10 mtnutes a t 4 ~'heure. Sucrer au 
mtel et prendre plus1eurs fois par iour 
co.ntre la toux et les problèmes respira-
tot res. 

7 46- Sirop de lierre 
Avec 1 litre d'infusion de feuilles et de 

fleurs e t 1 kg de sucre. Faire cuire à petit 
feu au bain-marie pendant au moin 
20 minutes. Vérifier la consistance du 
sirop qui doit attacher sur le bord du 
récipient en se refroidissant..Mettre en 
bou te illes et conserver au frats. 

l
e lierre terrestre, qui n'a rien à voir 
avec le lierre commun qui s'accroche 
aux arbres et aux vieux murs, est une 

plante vivace de la fa~nille de: labiées qui 
possède une tige à sectiOn carree, r~mpante 
et couchée, poilue et rugueuse, possedant des 
nœuds qui s'enracinent pour donner de 
petites tiges de 30 cm de hauteur avec des 
feui lles petites, arrondies et en forme d_e 
cœur à la base, de couleur verte, parfois 
rougeâtre. Les fleurs, petites, de couleur vio-
lacée sont réunies par 2 ou 3 à l'aisselle des 
feuilles. Toute la plante dégage une odeur ! 
forte; sa saveur est amère. M' 

~-------------75~ t.{ml 



104. lin 

7 4 7- Infusion des graines 
Avec de 10 à 20 grammes d . 

l . , e grames 
pour un Itre d eau bouillante Pl 
l · · acer 
es graine .. s ?ans ,~n sachet en mousseh· 

n e pour eviter 1 epaississement de 1, .. 
f . L . m 
USIOn. a1sser infuser cinq minutes et 

pre ndre 3 à 4 tasses par jour contre les 
affections des voies respiratoires. 

(

'est une plante vivace cultivée en grand 
pour Le textile et pour l'huile de sa 

. graine. La tige est droite, dressée et 
lrss~, lo~gu~ de 6o cm, ramifiée, avec des 
f~wlles etroztes et lancéolées et des fleurs iso- 748- Infusion composée 
lees de couleur bleue qui donnent un fruit à Avec 15 grammes de graines de lin et 
car:sule glo~uleuse qui contient des graines 8 grammes de racine de réglisse pour 
hrzllantes, l!~s:s :t pla.tes. On les utilise pour un litre d'eau bouillante. Laisser macé· 
leu;sproprzetes emollientes, adoucissantes et .! rer 2 he ures à couvert, filtrer et prendre 
apenl!ves. n avec du miel. 

~ 

105. liwèc:he 

-- lrmte viw1ce de la famille des ombelli­
fère~ qui pousse en t01~{fe fou,rnics et 
puiuantcs de plus de : metr~s de 

1 t ·ur parFois. Elle e t appelee aliSSJ : 
tnll t J l , • , 1 

he de montaglle, ce/en perpetue 011 

~~core angélique à feuilles d'ache. Les 
,. tiges sont droites, rondes, creuses, can-
1' nelées et ramifiées avec de grandes 

feuilles découpées et. dentées, à 2 ou 

3 folioles. Les peflt:s fleur de 
couleur jaune verdatre sont ras-

,. semblées en ombelles terminales et 
donnent des graines étroites 

c' et striées, de couleur brune, 
très aromatiques. La racine 
est un rhizome charnu et 
épais. Toute la plante a une 
odeur forte et aromatique, sa saveur 
est particulière, âcre pour certains, avec 
des propriétés toniques et carminatives. 

749- Infusion de feuilles et de tiges 

750 - lnfu ion de graine 
Avec d~ 10 à' 15 gramme de graines 

pou r un l1tre d eau boui llante. Prendre 
3 à 4 ta e par jour contre le 

rhumati me et la dige -
tio n difficile. 

75 1- Vin de livèche 
Avec un litre de vin 
b la nc ec, 2 m orceaux 
de tige de livèch e et 

du ucre à volonté. 
Tronçonner la tige 
de livèc he pour la 

faire macérer dans 
le vin bla nc pendant 

tou te une nuit . Le 

( 

le ndemain, filtre r, ajou­
te r du su c re suivant votre 

fi goût, m é la nger e t m e ttre en bou -
fil te illes pour conserver a u frais. 

Avec de 15 à 20 grammes d ' un 752- Apéritif de laurent 
mélange de feuilles écrasées e t de tiges Avec un litre de vin blanc, un mé la n -
tronçonnées pour un litre d 'eau bouil- ge de tiges d e livèc he, d'angé lique e t 
Jante. f. d'anis vert e n pe tite quantité (environ 

~ 10 à 15 g ra mmes de c haque), un petit 

t!~ 



vc rr c d 'e,tu de vic pi.l rf u nl <.'c, 2 gr.1 m mel\ 
de <.c1 nnclk c l du ..; ue r<.' ù vo lon té. JI lai t 
m.t<.<.' r<.' r les plan te-, c l 18 <.8 nnc llc dan~ 
le vin bl.1nc p<.' ndanl 2.1 3 jour.,, pui il 
frllr c pou r .1joulc r l'e,lu de vic c l d u 
'-U<.ï l' (_c;o g r.1mrnc~ e n moye nne), 
.lpt l'" ,woir mt'l,lngé. Il me l e n bo u­
l ci ll c~o, pour l,lÎ'-1\CI viei ll ir cHI frai s 
quc lqu<.'" lcmp-, ~Wi.l r1t de clégu"i tcr. 

7 S:l ll<llH UR DE IIVÎ CU[ 
ÂVll 3<.) gr c.lll1Jll l'S de g raines de 

li v<.\<. he , s gr,ll1l111 l'" de cor iandrc c t 
r <. lou dt' gi ro rl c, 1 litr e d'enu de vic, soo 
gr.lnHn<.'"i de -,uc rc c t 2 v rrcs d 'cau. 
l .li r<.' m.l<.l'll' l l e~ g r aine~ c t les aro­
m,lll'" d.1n., 1\',nr de vie pc nd,Hll 2 jours, 
lrlll<.' l <.'1 cljl)lllct le SUCre lllOUÏJ)é tlVCC 

il'~ > ve rr L'" d \',\ll. Bil' ll rllelangc 1 ') 1 

754 - liqueur de y d 
A . au enac 

vcc. un lrlr c d 'alto 1 
P n 'c 1 • o •' l) o o n c (C g t ,'l rne-, dn 1 .un<! 1) 
l . "' tVeth0 or 
rgc.., lr onç~HHlccs, un peu • l\trel{\ue 

r clou de grro flc r kg 1 de t,lnnclle 
d' , Q ( . ' l C SUt re •t cau. n a rt mace rer la \iv ~: 'lrtr~ 
a r omate~ dans l'alcool cnechc ct le 
une nuit. Le lcnde rT\a·,,, P dant toute 

. ' ' on hll êlJOutc r un sir op obtenu •e pour 
fo ndre à pe tit feu le "UC edn fa,,ant 

l r c an~ \' pe ne a nl 10 minute~ ~ r/4 d'h eau ' \ ~ eure s· mc anger, n1e ltre en bout .11 ten 
1 • . .

11
. er es pou 

a rs c r vre t rr plusieur~ mois au f .r 
avant la dégustation. rar 

755- liqueur de montagne 
Av c 20 gramme de graines de livè­

c he, 10 gran1mes de ommite fleurie, 
de ta naisie, 10 grammes d'achil\ee mil 
le fe uille, 1 litre d'cau de vie, 2 clou~ de 
g irofle, soo grammes de ~o,ucre et 1 vent 
d 'cau . Faire macérer les plante" et \e, 
c lo us de girofle dans l'eau de vie pen· 
da nt 2 à 3 jours. Filtrer, ajouter le suer~ 
n1ouillé avec le ve rre d'eau, mélanger et 
n1ctt1 e en bouteille pour laisser tou 
jours vieillir au frais pendant 4 à 5 m01~ 
avant de déguster ce tte liqueur partu· 
n1ée à la flore al pi ne. 

,. 

-
IOfi. Itlaênolia 

rbuste magnifique, acclimaté dam. h·: 
jardiu,, remarquable par la bcnut(: 
de 5011 feuillage et de ses fleurs, qtu 

. . 11,ec un tronc droit el u11i, cf sc ter-poli"e t . , 
· 

1
J((r u11e cime comque, a quelques 

111/lle fi '[[ . ' 'f. . 1ft• hauteur. Les eu1 es elltleres, me res , 
grandes et luisantes, ressemblent a celles du 

1 lfier. Les gra11des fleurs de 20 enz de dia-
tl/ . . ' 11 , . , d 

mètre sont soh tfll res a ext,re nu te es 
branches, très blanches. Elles degagent une 
odeur agréable et suave, et donnent des 
fruits qui sont des cônes de 10 cm de 101.1g. On 
utilise ces fleurs pour parfumer des b01ssons. 

756- Vin de fleurs de magnolia 
Avec une poignée de pétales de 

fleurs, 1 litre de vin blanc, 1 bâto n de 
vanille e t du sucre à volonté. Faire 
macérer les pé tales dans le vin blanc 
avec la vanille pendant 10 jours. Filtrer, 
ajouter du sucre suivant votre goût, 
mélanger et mettre en boute illes pour 
conserver au fra is. 

vie .. r/ 21 it re de bon vi n rouge, r bâton de 
van tlle c t 300 grammes de ~:,uCte. 
Hacher le-, pé tale , couper la vanille en 
morceaux, rec.ouvrir avec l'eau de vie et 
le vin rouge pour lai e r macérer pen­
dant 15 jour . Filtrer el bien exprimer 
toute la macération dans un linge 
propre, a jouter le ucre, mélanger et 
mettre en bouteille pour lai er viei lli r 
au fra is pendant 2 à 3 mois avant de 
déguster. 

758- liqueur de magnolia 
Avec toujours une poignée de pétales 

de fleurs, un litre d'eau de vie, un bâton 
de vanille e t 400 gramn1es de sucre 
mouillé avec un ve rre d'eau. Écraser le 
pé ta les e t mélanger tous les ingrédient 
pour la isser macérer pe ndant 10 jour . 
Filtre r, bien exprime r la macéra tion et 
me ttre e n boute illes pour un vie illisse­
me nt de quelques mois. 

759- liqueur de Vaudenac 
757- Apéritif des îles Remplir un bocal de pétales de fl eurs 

Avec une grosse poignée de pétales !. de magnolia, a jouter un bâ ton de 
de fleurs de magnolia, 1/ 2 litre d'eau de n, vanille et recouvrir avec t/2 litre d'al-
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cool à 90° pour lai er macérer pen­
dant 10 journé e . Filtre r e t ajoute r un 
iro p o bte nu en fai ant fondre Boo 

g ra mme de uc re da n 1 litre d 'ea u (à 
pe tit fe u pe ndant 1/ 4 d 'h eure) . Bie n 

m é langer e t m e ttre 
co n e e n bout 1 rver au frais e t b . et le'[, 
moi comme li u e Otre dans P~ur 
d ige tive. q ur Parfume3 

d 4 
e <!t 

{ 

-
1 0'1. Nais 

(;

'est une graminée, p/rmlc llllllllcllc, 
alimentaire, cult~vée en gm11rf dnns_ le 
monde entier, qut pou se nvec 1111e ttgc 

robuste, dressée et p_leine à pllls de 2 mètre 
de hauteur. Les f ewlles large et ru~ueu~e 
. tourent ln tige et les fleurs sont lne11 dts-
cll ..... ~ . 
tinctes : les fleurs males poussent en ept ter-
minal très aéré et les fleurs f emelles donnent 

1111 
épi appelé maïs, gro~, cylin~rique et -ali -~ 

taire à l'aisselle des f ewlles, qUJ est prolonge 
par une touffe de stigmates chevelus que l'on 

utilise ici. 

760- Infusion de stigmates de maïs 
Avec une poignée de stigm a tes secs 

pour un litre d 'eau bouillante. Faire 
infuser à couvert pe ndant 10 minutes e t 
prendre 3 à 4 tasses par jour comm e 
diurétique. 

762- Vin de maïs 
Remplir un large récipie nt avec des 

tiges de maïs tronçonnées, reco uvrir 
avec d e l'eau pour laisse r macére r pen-

761- Décoction de stigmates d a n t plusie urs jo urs. Ajouter un pe u de 
Avec 30 grammes po ur un litre sucre e t commencer à so utire r e n 

d'eau. À faire bouill ir pe ndant 1/4 filtrant po ur m ettre en boutei lle s et 
d'heure. À prendre comm e diurétique con server a u frais pour bo ire dans les 

puissant. * jours qui suivent. 

--------------------263---------------------



108. Itlandarinïel' 
ïïii> : GE> : 4iiinr 

rbre cultivé dnns le bassin mérliterra ­
néen qui possède des raci11es fo rtes et 
un tronc droit gnrni d 'une écorce 

grise nvec rie Jl ombreux ramenux éta lés. Les 
feuilles nombreuse sont petites, étroites, 
allongées, légèrement dentées et garnies de 
glnndes qui dégagent une odeur agréable. 
Leur couleur est un joli vert luisant. Les 
fle urs poussent en bouquets terminaux, elles 
sont de couleur blanche et donnent des f ruits 
qui sont de grosses baies, de f orme sphé­
rique, aplatie aux extrémités et creusée au 
sommet : c'est la mandarine qui a une pulpe 
j uteuse, divisée en quartiers, de couleur 
jaune orangé à rouge et qui est très parf u-
mée. 

763- Infusion de feuilles et de fle urs 
Avec 2 0 grarnmes d ,un m é lange 

feu illes fl e urs pour un litre d ,eau 
boui llante. Infus ion 10 minu te s. Pre n­
dre une tasse le soir au couc h e r pour 
favorise r le somme il. 

jus trè parfumé e l d'. 
la peau de la ma nd e~rase l égalen. 

1 , . an ne au .. ,,e 
exemp e a ra1 on de I f . rn1xer P ruJ t sur - ou() 
765- Sirop de mand . armes 

Avec 8oo grammes d 
l .t d · esucre 
1 re e JUS de ma ndar" . Pour un 

t . t f me. Fane . pe I eu pe ndant Io . cuire a 
d ,h V ' · mtnutes e ure . en fier la cons·st a 1 . d . 1 ance du . 
qui 01t attacher sur le b d sne 

. t . . or du Tl 
pien e n se refroidtssant M \.1· 

b .11 · ettre 
oute i e s et conserve r au f . en 

b . .d ra,s pou 
Oire rap1 ement dans les jours . 1 

ve nt. qu, su1-

766- Sirop de mandarines à l'ancienne 
Avec 10 mandarines, 2 verres d'eaue 

400 grammes de sucre. Éplucher le, 
manda ri nes e t exprimer tout le jus 
Pré parer un sirop en faisant fondre a 
fe u vif pendant 5 minutes le sucre dans 
Pe au, m é la n ger le sirop, le jus et ajouter 
quelques zestes de mandarines, laisser 
re froidir. Filtrer, mettre en bouteille~ 

764- Jus de m a ndarines pour consommer rapidement. 
Il ~uffit de p resser les fruits po ur b ie n 

expnmer tout le jus et pour obtenir un ~ 

~ 

7- Vin de m a ndarines 76 . ' 
A 

c 1 litre de JU , 150 a 2 0 0 g ra m -
ve d' t de ucre, r ve rre eau e 1 g ra mme 

d
me l vure de biè re. Mé la nger le to u t 
e e , d t . 

la is er mace re r pe n an IS JOUrs. pour . 
F·Jt er metlre e n boute ille 

r r , f . 
t con erver a u ra1 e , 

pour commence ~ a 
boire une semarne 
après. 

768- Apéritif à la 

d'ea u. (plu her le mandari ne pour 
o n e rve r le ze l_e que l'on coupe en 

mo r. eaux pour faire macérer danc:, l'eau 
de VIe p~ndant IS jour . Filtre r e l a jou­
te r le lro p o bte nu avec le ucre et 

l'eau, a llo ngé du ju de man -
~~~.-~ da rine , mé la nger, me ttre 

e n bo ute ille e t conse r­
ver au fra i que lques 
te mps ava nt la dégu 
ta tio n . 

mandarine 770- Liqueur 
Avec un litre de bon andalouse 

vin rouge, 5 manda- Avec 12 ma ndarines, 
rines, 25 morcea ux 1/2 litre d 'alcool à 
de sucre e t un petit 90°, 1 kg de uc re e t 
verre d'eau de vie. 1/ 2 litre d 'eau . Éplu-
Éplucher e t couper e n ° T c h e r le manda rine 
morceaux les man- TOULOUSE po ur faire macére r le 
clarines pour les faire ====:FRANce====: zestes da n s l'alcool pe n -
macérer avec le u rs dant un m ois. Filtre r, 
zestes dans le vi n rouge pendant 15 ajoute r le s iro p o bte nu e n fa i ant 
jours. Filtrer et bien exprimer to ut le fond re à pe tit fe u le suc re da ns l'eau 
jus de la macération. Ajouter le sucre et pendant 10 minutes . M é langer, m e ttre 
l'eau de vie, mélanger e t mettre en en bo ute ille s e t laisse r vie illir 2 à 3 mois 
bouteill~s pour conserver au frais pen- avant la dégustation. (Certaines Anda-
dant 15 JOUrs avant de déguster. louses préfè rent ajoute r un ou deux 

verres de jus de mandarine au moment 
769- Liqueur de mandarine de m ettre e n bouteille s pour adouc ir la 
. Avec 6 mandarines, 1 litre d 'eau de !, lique ur.) 

VJe, soo grammes de suc re et 1/ 2 litre M 

:~~ ui~ 

' 



7 71 - MANDARINETTE 
O n remplit un boca l a ec de l 'écorce 

échée de m andarin e qu e l 'on recouvre 
d'u n l i t re d'eau de vie po ur lai e r 
macérer pe ndant 2 m o i , pui o n fi ltre 
pou r ajou ter le iro p obtenu avec 7 0 0 

gram me de u re e t 2 verres d 'eau . 
Aprè · avoir bien m é lan gé, o n m et en 
boutei lle pou r lai ·e r encore v ie i ll ir 

quelq ue m o i . 

A P ÉR ITI F 
A L A 

MANDARINE 

LAMER LEGRAIN possède de:. propriétés 
tomqu~s ri d•gestives qui en font une 
boisson hyg•énique.shmulanle de 
l'eslomac el salutaire à la santé 

DISTILLER IE DELAGIRONDE.. 

ErAsussEMENrs œ ILWIJRA\il~ 

A. 

CR.EME 
~tL . DE 

~ 

~AN DARI NE 



109. Narrube blan.: 

P
lante vivace avec des tiges dressées de 
Bo cm de hauteur, ramifiées et cou­
vertes d'un duvet blanchâtre. Les 

feuilles sont ovales, rugueuses, crénelées et de 
couleur vert cendré virant au blanc sur le 

772- Infusio n de sommités fl . 
eu n es 

Avec 10 grammes de somm·l, 
un li tre d'eau bouillante prentdes Pour 

. , rel a 
tasses par JOUr contre la toux et 1 b 3 
chite. a ron-

773- Sirop de marrube 
Avec 10 à 20 grammes de somm·t· 

fi · 1 1· d' 1 e~ eunes, 1 2 1tre eau et 1 kg de sucre. 
Plonger la plante dans l'eau bouillant 
e t l ~i s~er infuser à couvert jusqu': 
refro id issement complet, fi ltrer, ajouter 
le sucre e t fa ire cuire à petit feu pen­
dan t 10 minutes à 1/4 d'heure, véri fier la 
consistance du sirop qui doit attacher 
sur le bo rd du récipient en se refroidis­
sa nt. Mettre en bouteilles et conserver 
au fra is pour consommer dans les jours 
qui suivent ou stériliser pendant 20 

minutes pour une longue conservation. 

dessous. Les fleurs petites et nombreuses, de 774- Vin de m arrube blanc 
couleur blanche, sont rassemblées en bou- Avec so grammes de sommit~s 
quets à l'aisselle des fe uilles. Toute la plante fleuries sèches, un litre d~ b~n _vm 
dégage une odeur particulière, qualifiée blanc e t 2 0 0 grammes de m1el llqUtd~. 
d'aromatique, légèrement musq.uée et forte. ! Faire macérer la plante dans le

1 
vtn 

Sa saveur est chaude, amère et un peu âcre. n blanc pendant une semame. FI trer, 

~ 

r.:· 
l 

t, 

. t le miel bien mélange r e t 
aJOU er ' 
me ttre en boute ille pour conse rve r au 
frai . 

775 - Vin de campagn e 
Avec 30 gra mmes de feui!le e t ~e 

fi rs èche de marrube, un Ittre de vm 
eu · d' d · f ge un petr t verre eau e vre par u-rou , , 

1 
• 

mée et du sucre à volonte. Ve rse r : vm 
rouge bouillant sur la plan te e t la rsse r 
macérer à couvert penda nt toute la 
nuit. Le lendemain, filt rer, ajoute r du 
sucre suivan t votre goû t e t me ttre e n 
bouteilles pour conserve r au frais. 

776- Vin tonique 
Avec so grammes de la plante e ntiè­

re sèche, 1 litre d'eau de vie, 10 0 à 20 0 
grammes de sucre e t I litre de vin blanc 
sec. Faire macérer la plante da ns l'eau 
de vie pendant 24 heures, ajoute r a lors 
le sucre et le vin blanc et laisse r faire 
pendant 10 jours e ncore. Filtrer et me t­
tre en bouteilles pour la isser vie illi r au 
fra is quelque temps avant de déguste r. 

777- Liqueur de marrube 

e n mélangeant à chdud l'eau et le mie\ 
pour lais e r faire encore 2 jours. Filtre r 
e t mettre en bouteilles pour laisser 
vie il li r au frai . 

778- liqueur de Vaudenac 
Re mplir un bocal de la plante sèche 

de marrube blanc (fe uilles e t fle urs) , 
recouvri r avec 1 litre d 'alcoo l à 90° e t 
la isse r macé re r pe ndant une semaine. 
Fi ltrer e t ajo ute r un sirop obte nu e n fai ­
sant fondre à pe tit fe u 1 kg de suc re 
dans 1 li tre d 'eau pendant 1/4 d 'heure. 
Bie n m éla nger e t me ttre en bouteilles 
pour toujou rs la isser vie illir au fra is 
quelques m ois avant la dégustation . 

Avec une po ignée de la plante e ntiè - 779- Apé ritif m inute 
re sèche, 1 li tre d'eau de vie, 2 ve rres de M é langer un ve rre de cette lique ur à 
miel liquide e t 1 ve rre d 'eau. Faire une bonne boute ille de vin blanc pour 
macérer la plante dans l'eau de vie pe n - ! servir t rès frais avec des glaçons. 
dant s à 6 jours, ajouter le sirop obtenu M 

'~ 



110. l'lauwe 

---- Jante vivace, conllnune dn11s le lieux puis in fuser à couvert 10 . 

Prendre con tre la constipation.mtnute . incultes, ln mauve pous e avec une 
tige dressée et rami_(iée rf~ 6o cm ... de 

hauteur. Les feu illes sont decoupees en 5 a 7 
lobes, longuement pétiolées, molles et de 
couleur verte à vert clair. Les grandes 

78~ - Infusion dans le lait 

fleurs possèdent 5 pétales trè;_ découp~s, 
de couleur rose à ro e blanchatre, vemes 
de rouge. Les fru its sont composés 
de plusieurs capsules. Toute la 
plante est utilisée, comme pour la 
guimauve. 

780- Infusion de fe uilles 
et de fl eurs 

Avec de 10 à 15 grammes 
de la plante pour un litre 
d 'eau bouillan te. Laisser 
infuser 10 m inu tes. Pren­
dre de 4 à s tasses par jour 
comme émoll ient, cal­
mant e t laxatif. 

781- Décoctio n de la plante e ntière 
Avec 40 grammes de la plante dans ! 

un litre d 'eau. Faire bo ui ll ir 20 m inutes, n, 
·J. 7'-l~ 
~ 

A boire le soir contre les aff . 
d . . ectton es votes resptratoires avec 

10 
!1 

plante pour too g de lait. g de 

783- Vin de mauve 
Avec s o grammes de fleurs d 

l
. e 

mauve, un ttre de bon vin 
rouge e t du sucre à volonté 

Faire macérer les fleur~ 
dans le vi n pendant 10 jours 

filtre r, ajouter du suer~ 
su ivan t votre goût, mélan­
ger et mettre en bouteil\es 
po ur conserver au frais. 

Il . Jtlélilo~ 

t' mélilot c{fici 11al cs t lille Jd ante 

111111 ut>/le rie /a _firmi/le des lég umi11euscs 
qui pousse m•ec ulle tige ronde, dressée, 

011111e!éc et ramifiée, de couleur verte /i rou 
oeâtre. Les feuilles sont petites, avec 3 fo-
.:> - 0 

fioles et dentées nu sommet. Les peftles fle urs 
)mmes sont rassemblées en gmppes a/lon~ 
gées et fines et do!111ent ~es gousses qw 
rmfcrment des petttes grames. Toute 
la plante est aromatique et les fleurs 
ont une odeur de miel qui s'accroît à 
la dessiccation 

784- Infusion de feuilles et de 
fleurs 

Avec de 10 à 20 g de la p lante 
sèche pour un litre d'eau bouillan -
te. Infusion 10 m inu tes. Prendre de 2 à 
3 tasses pa r jour comme somnifè re . 

786- l ique u r d e m é lilo t 
Ave de 100 à 150 grammes de la 

plante èche (feui lle e t fleurs), 1 litre 
d 'eau de vie, 250 g de mie l liquide e t 1 

verre d'eau . Faire macérer \a plante 
dans l'eau de vie pendant une se maine, 
filtre r, ajouter le mie l fondu dans le 
ve rre d 'eau chaude. Mé la nge r e t 

me ttre e n bo ute ille pour lai er 
vie ill ir au fra is pendant quelque 

te mps avant la dégu tatio n. 

787- Lique ur de Vaude nac 
Avec 1 litre d'alcool à 90°, de la 
p la nte sèche de m é lilo t , une 
pincée de ca nne lle , 1 kg de 

sucre et 1 li tre d 'eau . On fait 
m acérer la plan te (avec beaucoup de 
fl e u rs) e t la canne lle dans l'alcool pen­
dant u ne semaine à 10 jou rs, pu is on 

785- Yin de mélilot fi ltre pou r a jo ute r un si rop ob te nu en 
Avec 100 g de fle urs sèch es, 1 litre de fa isan t fo nd re à petit feu le sucre dans 

bon vin blanc sec et d u sucre à volonté. l'eau pendant 10 minut es à 1/4 d 'heure. 
Faire macérer les fle u rs dan s le vin pen - Bie n m é la nger, m ettre e n bouteilles e t 
da~t une semaine, fi ltrer, ajo ute r du suc re la isser vie illir a u fra is de 2 à 3 m o is 
sutvant v?tre goût, mélanger et m e ttre ! avan t de déguster. 
en bouteilles pour conserver a u frais . n 

?k~ 



1 12. Itlélisse 

saillante , de couleur vert r. , 
1 ~~ d ;Oille C~t'S p us pa e essous. Les petites fl sus li 

. . curs bi 1 poussent en verticilles c1 l'nissell d ctltc. rn 
et deviennent jaune ou bleu paAle , es feuilles 

d e a matt · · pour onner de petites graines d lnte 
brun foncé. Toute la plante dégag e couleur 
d . , e une fort o eur Citronnee avec une saveur h t 

1 , ... ... c aude rt egerement amere. 

788- Infusion de mélisse 
Avec de 20 à 30 g de feui lles pou 

1. d' b 'Il r un 1tre eau . o u1 ante, prendre 3 à 
4 

tasses par JOUr e n cas de surmenage 
pour re t ro uver calme et sommeil. ' 

789- Infusion mélisse-angélique 
Avec 20 g de fe uilles en mélange 

pour u n litre d 'eau bouillante. Prendre 
da ns la jo urnée pou r soulager \es maux 
de tê te e t les indigestions. 

a mélisse ou citronnelle est une plante . ,. . 
vivace de la grande famille des labiées 790- Strop de meltsse . , . 
qui pousse prés des Lieux habités avec Avec 250 g de sommttes fleunes de 

une tiae dressée velue et ramifiée à section m é lisse, 1 li tre d'eau et 1 kg, de sucre. 
, 

6 
. . F · ·n fu sion concentree avec la carree quz peut attezndre la hauteur de a tre une 1 . 

Bo cm. Les fieuilles sont grandes ovales ~ p lante d a ns 1 li t re d 'eau b? Utllante pen-
' ' d 1 d ' h Fltrer aJouter le sucre pointues, velues et gaufrées avec des nervures a nt I 4 e ure . 1 , 

~ ~ 

(l' 

et faire cuire à pe tit fe u pend~n t e ncore 
,14 d'heure. :'érifier la con 1 ta nce du 
· qui dort attacher ur le bord du 
r.r~pp'ent en e re froidi a n t. Me ttre e n reer r • 

b teilles e t con erver au frars pour ou . . . 
ommer dan les JOUr qUI surven t, con . 

alor stérili er pe nda nt 20 m mutes ou . 
pour une plus longue conserva tro n . 

791- Vin de fe uiiJes de m é lisse 
Avec 6o g de feu illes sèches, 1 li tre de 

bon vin blanc et du sucre à volo n té. 
Faire macérer la pla nte da ns le vin 
blanc pendant 2 à 3 jours, filt rer, ajou­
ter du sucre suivant vot re goût. M é lan ­
ger et mettre en bouteilles pour conser­
ver au frai s. 

792- Apéritif à la mélisse 
Plonger 20 g de fe uilles de m é lisse 

fraîche da ns un litre de vi n bla nc puis 
porter à ébulli t io n pe nda nt 3 minutes, 
laisser refroidir, fil t re r, ajo ute r du sucre 
ou du miel liqu ide . Bie n m é la nger e t 
mettre en boute illes po ur laisser vie ill ir 
au frais quelque te mps avant la d égus­
tation. 

vie e n plein sole il pendant une se maine 
à 10 jours. Fi ltrer, ajouter le si rop obte­
nu e n fa i a n t fondre le ucre dans l'eau 

' bie n mé langer e t me ttre e n bouteilles 
pour con e rve r au frais. 

794- Lique ur de Vaude nac 
Re m plir u n bocal de feui lles de 

mé lisse, ajou ter q ue lques feu ille d 'an ­
gé lique e t de men the pou r recouvri r 
avec 1 litre d 'a lcool à 90° et laisse r 
macé rer pendant une semaine. Filtrer, 
ajoute r u n irop obten u e n fai sant 
fo nd re à petit fe u 1 kg de suc re dan 
1 litre d 'eau penda nt 1/4 d 'h e u re. Bien 
méla nge r et mettre en bouteill es pour 
la isser vie illir de 2 à 3 mois avan t la 
dégust a tl o n . 

795- Liqueur des 1noines 
Avec 6 4 g de méli sse et d 'hysope, 32 g 

d'angélique, 16 g de cannelle, 4 g de 
safran e t de macis, 1 litre d'alcool à 90°, 
100 g de mie l, 400 g de suc re e t 3/4 de 
litre d 'eau . Faire macérer toutes les 
pla n tes dans l'alcool pe ndant une 
sem a ine, fi lt re r, a jo uter le si rop préparé 
avec le mie l, le su c re e t l'eau , m é la nger 

793- LIQUEUR DE MÉLISSE e t m e tt re e n boute illes pou r la isser 
Avec 100 g de feui lles, 1 litre d 'eau d e vie illir a u fra is plus ie u rs m o is avant la 

vi~, 400? de sucre e t 1/2 litre d 'eau . On f? d égu st at io n . 
fa it macerer les feuilles dans l'eau de n 
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796- Eau de m é lis e 
Avec 5o g de feuilles de mé li e, •s g de 
ze te de citron, de mu cade e t de 
coriand re, 5 g de canne lle e t de giro fl e, 
1 litre d'eau de vie, 400 à soo g de suc re 
e t 2 ve rre d'eau. On fa it to ujo urs 
macére r les pla ntes dans l'eau de vie 
pe ndant une semaine. Filtre r ajoute r le 
sucre mo uillé avec l'eau, mé langer e t 
mettre en boute illes pour laisse r vie illir 
au frais. 

797- Liqueur de Rovesti 
Avec so g de feuilles de m élisse 

fraîche, 6o g de fe uilles d 'absinthe fraî­
che, 1 litre d'eau de vie, 320 g de suc re 
e t t8o g d'eau . Macération des p lante s 
dans l'eau de vie pendant une semaine . 
Filtre r, ajoute r soo g de sirop obtenu e n 
fa isant fo ndre le sucre dans l'e au, 
m é la nge r e t me ttre en boute illes pour 
laisse r fai re au frai s quelques mois . 

jour , filtre r, ajoute r le si ro 
e t m_e ttre en bouteille poutf ~ne\anRer 
plusteurs mois au frais. atre VtetHir 

799- Chart reuse jaune 
Avec un litre d'alcool a' 0 
",. d ' 90 () d me_ tsse e t hysope, 4 g d'an éi· g ~ 

conandre et de safran 2 g d g •que, de 
300 g de sucre ~t 1 l~t cannelle 
C 1 re d'e 

o ncasser \e safran \a can Il au. . d . , ne e et 1 
conan re, aJOuter les plante h a 
e t recouvrir avec \'alcool posu a,c~ees 

., d . r atsser 
mt ace

1 
re r y en abnt 10 JOurs. Filtrer, ajou-

e r e SIrop o te nu avec le su 
l' ., l cre et 

eau , me anger, mettre en boutei\\ 
l . . .11 . es et 
a1sser v1e1 tr au frais quelques mois 

avant la dégustation. 

800- Chartreuse de Marie-Laure 
Elle fait macérer, dans un litre d'al­

cool à 90° , un mélange des plantes sui­
vantes : mélisse 20 g, menthe et angé­
lique, 10 g, hysope et fenouil s g, plus 

798- liqueur des carmes quelques aromates :cannelle, coriandre, 
Avec r8o g de m é lisse en fleurs, 30 g girofle et safran, pendant une semaine, 

de zestes de citro n , 15 g de canne lle, puis elle filtre pour ajouter le sirop 
girofle e t muscade, 10 grammes de obtenu avec Boo g de sucre et 1 litre 
coriand re e t de rac ine d 'angélique, 1 litre d 'eau. Enfin e lle mélange pour mettre 
d'alcool à 90°, 1 kg de suc re e t 1 litre en bouteilles et faire vieill ir cette char-
d'eau. Fai re m acé rer toutes les plantes treuse moderne qui va devenir ve:te et 
et aromates dans l'alcool pendant 4 à 5 ~ parfumée au bout de quelques mots. 

~ 

1 

11:1. ltlenfhe 

Jante vivace de ln famille des labiées 
qui se présente sous la forme de plu­
sieurs variétés : menthe des jardins, 

verte, pouliot, aquatique, poivrée,_ sylve~­
tre ... qui pousse en touffe avec une ttge drOI­
te, ramifiée vers le haut, de section carrée, de 
couleur verte à rougeâtre. Les feuilles sont 
petites, opposées, ovales rondes ou pointues, 
découpées et de cou-
leur vert foncé 
dessus et plus 
pâle dessous; 
les petites fleurs, 
blanches, roses 
ou violacées pous­
sent en épis ser­
rés et légèrement 

801- Infusion de feui lles 
Avec de 10 à 20 gramme de feuilles 

po ur un litre d'eau bouillante. Prendre 
plu ieur fo is pa r jour comme tonique 
e t st imulant. 

802- T hé à la menthe 
Faire infuse r du thé ve rt très fort avec 

que lque feuilles de menthe verte. Placer 
1 o u 2 mo rceaux 

de sucre dans la 
tasse e t ve r e r 
le thé en plu­
sieurs fois. Se boit 
brûlant d'un seul 
coup , comme e n 
Afrique du No rd . 

comques ou en 803- limonade 
petits bouquets à de menthe 
l'extrémité des ra- Tf S Re mplir une bo u-
meaux ou à l'a is- te ille de me nthe 
selle des feu illes. (fe uilles e t fl e urs), 
Toute la plante recouvnr avec une 
dégage un parf um bonne eau de sour-
dé~ica_t très connu, avec une odeur fo rte et ce pour laisse r infuse r e n plein sole il 
p01vree pour certains, et une saveur agréable. ~ pe ndant une 1/2 journée. Fi ltre r, ajou-
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Crême de 

ltiEINJfHE 

CRÈME DE MEITBE BillGHE 

CABAN ÈS 
LIQUEUR 

D I S Tit..LERI E 

00\..~ECH 

(FRANCE:! 

HORS CONCOURS 

IIWii im !tl~ 1!11(&i'"l. ~ 

te r un peu de sucre et se . 
f 

A 

1 
. rv1r co 

ra ra1c "l iSSant avec de la gia IT\n1e 
, t , ce en pl . e e. e1n 

804- Sirop de menthe 
Avec t litre d' infusion ou de l' 

et t kg de sucre. Faire cuire à •mo.nade 
pendant 1/4 d'heure vérifier 1Pet&t feu 

d · . ' . a consis-
tance u strop qut dOtt attache 
b d d 

, . . r sur \e 
or u rec1p1ent en se refro·d· 
· 1 tssant 

smon reprend re la cuisson Mett • . . re en 
boute11les et conserver au frais 
b · d 1 . pour 

_o.• re ans es JOurs qui suivent, ou sté-
n hser pendant 20 minutes pour 
l 

. une 
ongue conservation. 

805- Sirop à l'ancienne 
Avec 100 grammes de feu;l\es de 

menthe fraîche, 1 litre d'eau et 1 kg de 
sucre. Hacher les feuilles pour les recou­
vrir avec l'eau bouillante. Laisser infu ­
se r à couvert pendant toute une nuit, 
filtre r, ajouter le sucre et faire cuire à 
pe ti t fe u jusqu'à ébullition. Vérifier la 
consistance du sirop, mettre en bou­
te illes e t toujours conserver au frais. 

806- Vin à la menthe 
Mé langer 1 litre d' infusion de menth.e 

avec 1/ 2 litre de vin blanc. Sucrer sUJ· 
! vant votre goût et servir très frais avec 

M de la glace. 
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807_ Apéritif à la menthe 
Avec 2 0 gram~e de fe ~i l l es de 
enthe fraîche, 1 l1tre de bon vm rouge, 

m etit verre d'ea u de vie e t du sucre à 
1 planté. Porter à ébullition le vin rouge vo ' . 
avec la menthe pendant 4 aS mmule , 
laisser refroidir, ajouter le sucre e t l'.eau 
de vie. Mélanger e t mettre en boute il le 
pour conserver au fra is quelque temps 
avan t la dégustation 

808- Liqueur de menthe 
Avec 10 0 grammes de menthe 

(feuilles et fleurs) , 1 litre d'eau de vie, 
?50 grammes de sucre e t 2 verres d 'eau. 
Faire macérer la plante dans l'eau de vie 
pendant 2 mois, filtrer, ajoute r le sucre 
mouillé avec l'eau, bi en mélanger e t 
mettre en boutei ll es pour conse rver au 
frais. 

809- Liqueur de Vaudenac 
Remplir un bocal de fe uilles de 

menthe fraîche, recouvrir avec 1 li t re 81 0- Digestif à l'ancienne 
d'alcool à 90° pour la isser macérer Avec une grosse botte de menthe 
pendant un mois. Filtre r, ajouter le sirop fraîche, 1 kg de sucre, 1 litre d'eau de vie 
obtenu en fa isant fondre à petit fe u 1 kg e t 2 grammes de cannelle , cueillir la 
de sucre dans 1 li tre d 'eau, pe nda nt 1/4 me nthe au petit matin, «à la fraîche «e t 
d'heure. :Sien mélanger et m ettre en l'écrase r dans un mortier, ajouter la 
bouteil les pour laisser vie illir au fra is cannelle et l'eau de vie pour la isse r 
pendant deux à t ro is mois avant la macére r pe ndant 24 heures, filtre r e t 
dégustation. ~ exprimer toute la macération dans un 
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RAI./.IAC 

linge pro pte . Ajouter \e . , . ucre et 1 • 
cutre a pelll feu pendant an(! 
Lai er re~roidit e t mettre e; b~~'U.les 
pour touJOt.tr lai e r vieilr tet\\e 
pe ndant quelque moi Ontr au frai~ · peut a 
ter quelque gouttes d' lOu-e sence d 
me nthe po ur cor er ce digest"f e 
d l

' . 1 , comm 
an anc te n te mps. e 

811- Liqueur des moines 
On fait macérer pendant une 

d \
. d' sema,. 

ne, ans un ttre a\coo\ à 90 o u 
l 

• n me-
ange des plantes suivantes : me th 
badiane e t angélique, 2 grammes pn\ e, 

. . f ' \ , us 
tanatste, e no Ut et safran, 1 gramm 
Filtrer e t ajouter le sirop obtenu en fa~~ 
sant fondre 750 grammes de sucre dans 
1 litre d'eau. Mélanger, mettre en bou­
teilles e t laisser vieillir au frais quatre a 
c inq m o is avant de déguster. 

8 2- CRÈME DE MENTHE 
Faire 1nacérer 15 grammes de menthe 

verte dans un li tre d'eau de vie pendant 
10 jou rs. Filtrer. Ajouter 200 grammes 
de sucre et 15 gouttes d'essence de 
menthe poivrée, m élanger et mettre en 
boute illes pour laisser vieillir plusieurs 
mois a u frais e t obte nir une boisson 
forte, crém e use e t parfumée. 



e ményanthe, ou trèfle rl'eau, est une 
plante vivace aquatique qui pousse à 
partir d'une souche courte, épai se et 

charnue, rampante dans la vase ou flottante 
sur l'eau, avec une tige épaisse et des f euilles 
engainante , de forme ovale, pétiolées et 
découpées en 3 fo lioles. Les fleurs en corolle, 
à forme d'entonnoir sont rassemblées en 
grappes de couleur rose ou blanclze et don­
nent des fru its qui sont des capsules globu­
leuses contenant des petites graines ovales. 

813- Infusion de feuille s 
Avec de 30 à 50 g ra mmes de fe u illes 

pour un li t re d 'eau bo uillante. Pre ndre 
3 à 4 tasses pa r jo ur po ur stimule r l'a p ­
pétit. 

8 14- Vin de ményanthe 
Avec 30 grammes de fe u illes sèches, 

un litre de vin ro uge e t du suc re à 

81 5 - Vin à l' anc ie nne 
O n verse un litre de . 

bo uillant sur 10 à 15 grammevs,~e rou?e 
les de mé nyanthe. Couvrir et f~utl­
infuse r pe ndant t/ 2 heure F'lt la t~ser 

d · 1 rer a10 te r u sucre suivan t votre goût ' , u-
t t t b , melan-ger e me re en outeilles P . our to 

JOurs conserver au frais. u-

81 6 - Vin amer de 1900 
Avec ro o grammes de ményanth 

d . e, so 
grammes e pe tite centaurée 
grammes de cha rdo n béni, 1 litre de~~ 
ro uge et d u sucre à volonté. Macération 
des plantes dans le vin pendant 
24 h eures. Filtrer, a jouter le sucre, mé­
langer e t m ettre e n bou tei lles pour lais­
se r faire au frais que lques mois avant la 
con somma tion de ce vin apéritif, amer 
e t pa rfumé . 

volonté. Fa ire m acérer les feu ill es da n s 81 7- Bière parfumée 
le vin pendant 10 jo urs, filtrer e t a joute r Fa ire m acére r 30 grammes de feuilles 
du suc re s u ivan t votre goû t, bie n de m é nyanthe dans un litre de bière 
m é lange r et m ettre e n boutei lles pour pe nda nt 1 à 2 jours. Filtrer pour boire 
conserver au fra is . ~ a ussitô t très frais. 

--~-------------------28 ---------------------

115. Niel 

'est le produit sucré et parf umé élaboré 
urr les abeilles à partir du nectar des 

'fleurs qu'ou utilise pou.r remP_lacer le 
uae ou pour parfumer certame botssons. 

818- Sirop au miel 
Faire bouillir pen­

dant 10 minutes 
20o grammes de 
miel dans un litre 
d'eau. Filtrer, vérifier 
la consistance d u 
sirop qui doit atta­
cher sur le bord du 
récipient en se 
refroi d issa nt , 
sinon reprendre la 
cuisson. Mettre e n 
bouteilles e t conse r­
ver au fra is. 

-

" . . 
' . 

--' \..... _ __ "' ..L 

, -L_ _..}....._ -

peti t feu, pendant 1/ 2 he ure dans l'eau 
les pomme coupée en mo rceaux l ~ 

• 1 

c1tron coupé e n tranches, le fi gues, le 
bou rgeons de sa pin e t le thym , pui o n 
filtre pour a jouter le mie l. Bie n mélan­

ger à chaud, lai e r 
re fro idir e t me ttre 
en boute illes pour 
con e rve r au frai s. 

820- Hydromel du 
plateau 
Avec 5 litres d'eau, 
1,5 kg de miel, s gram­
m es de fl e urs de 
sureau séchées, et 
1,5 gramme d'acide 
tartriq ue. O n p lace 
le mie l, les fleu rs de 
sureau e t l'acide 
dans un sachet e n 

mousseline po ur le fa ire t remper dans 
81 9· Sirop à l'ancienne l'eau e t laisser fe rme nte r un m o is au 

Avec 2 pommes, 10 figues sèches, 30 c haud, puis au fra is, récipie nt couvert 
g~ammes de bo urgeons de sapin, un avec un linge pe ndant 4 m o is. Filtre r, 
Citron et un pe u de thym, 1 litre d 'eau e t a so utire r e t m e ttre e n bo ute illes po ur 
40o grammes de miel. On fait c uire à jf conse rve r au frais. 

~([( . 
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LE ~lLLE~f\.DEs}PÉJ\L1fF~ 
CEST LE 

HL l llydrome l du Pavillo 
A·n·c un lift e de vin rn 

d c·ttu , 1 kg de miel, un pe~uâ~ · l litres 
c• t de• v.tnille. Prépare r un cannelle 
c,ttnl < uirc le miel dans l'ea~'rop en fai. 
d 'heure ajouter le vm roug:~ndant 1/q 
le c l la va nille en poudre, b,ie~ ca~ne\. 
ger c t mettre en bouteilles P me_lan 
vie illir un bon mois avant de c~ur la,~s r 

nsommer 
822- Vl!""l ORTIFI T 

Avec un litre de vin blanc s 
d . ec, lo 

?ra rn mes ~ con~n1dre et une cuillerée 
a soupe e m1e . Faire bouilli 

1 co riandre dans 1/4 de litre de vin r .a 
. t 1 . . f , PUt~ couvn r e a1sser m user 24 heure 

Filtrer, ajouter le miel et le reste de vi~ 
Faire cuire à petit feu pour une réduc­
tion de moitié. Mettre en bouteilles et 
laisse r vie illir un mois avant la dégusta­
t ion. 

823- liqueur de miel 
Avec I kg de miel , 1 litre d'alcool à 

90°, 1 gousse de vani lle et 1 litre d'eau. 
Préparer un sirop avec le miel et l'eau 
e n faisan t cuire le mélange à petit feu 
pe ndant 1/4 d'heure. Ajouter l'alcool et 
la vani lle pour laisser macérer p~ndant r rn }( .. ~ jf ~rn Tm IO jours. Filtrer, . n:e~tre en b~utetll~s et lP bJJ Jll Ui~J ~~ f toujou rs faire v~e1lhr au frais plusieurs 

~-_~ ___ _ _ ._~----------' ~ mois avant de deguster. 
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t1fi. Jtlilleperfuis 

rie 6o C/11. Les petite.;; feu illes \Oilf owde,, 
nvcc cie 1 rè) pel i fe) glmrclc~ CO IIL C11t11ll 1111 sm 
ro11ge ct très pmfrlllré, rie couleur vert .follcé; 
elles ~0 111 bt>rclécs de noir. Les fleurs Cil étoile 
n 5 péftifes, rie CO llfeur _jrlllll e rl rloré, SO IIt 
groupées en panicules c111 SO IIIIII Ct de la tige 
et des rnmemcx, et rlotli1CIIt Jll l f ruit qui est 
une capsule ovale. Toute ln plClnl e dégage 
une orlellr aromatique, rés ineme ct balsa­
miqlfe, rappelant l'cllCI.'IIS. La snveur es t 
amère et légèrement salée. 

824- Infusion de sommités 
Avec de 15 à 20 gramme de ommi­

tés fleurie sèches pour un litre d'cau 
bouillante. Prendre de 3 à 4 ta e par 
jour contre l'a th me 

82 5- Vin de millepertuis 
Avec 30 à 40 grammes de la plante 

sèche un litre de vin rouge, un ze te de 
citro~ et du sucre à volonté. Fai re 

/ante vivace appelée encore herbe de macérer la plante dans le vin avec le 
la Saint-jean ou herbe à mille trous , zeste de c itron pendant l ü jours. Filtre r, 
qui pousse avec des tiges raides, ajouter du sucre suivant vo.tre goût, 

droites, rameuses et anguleuses de couleur fil mélanger et me.ttre en boute illes pour 
vert rougeâtre, pouvant atteindre la hauteur 

11 
conserver au frats. 
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826- liQUEUR DE MILLEPERTUIS 
Avec 20 grammes de feuilles, un 

citron, un litre d'eau de vie, soo 
gramme de sucre e t 2 verres d'eau. On 
fait macére r dan l'eau de vie les 
feui lles e t le citron coupé en rondelles 
pendant 15 jours. Fi ltre r, ajouter le 
ucre mouillé avec l'eau, mé langer e t 

mettre en bouteilles pour la isser vie illir 
au frais que lque temps. 

82 7- Liqueur de Vaude nac 
Rempl ir un bocal de millepertuis 

(feuilles e t fle urs). Recouvrir avec 1 litre 
d'alcool à 90° pour laisser macérer 
pendant 10 jours. Filtrer, ajouter un 
sirop obtenu en faisant fondre, à petit 
fe u, 1 kg de sucre dans 1 litre d'eau pe n­
dant 10 minutes. Mélanger e t me ttre e n 
boute illes pour toujours la isser viei llir 
2 à 3 mois au frais avant la dégustation . 

828- Ratafia de millepertuis 
Avec 150 grammes de fl eurs, 

rer la plante dan l' . 
1 • eau de v· 
5 JO_urs en plein soleil . IC Penda 

expnmer toute la ; Filtrer et b.nt 
1" macer t" 1e mge propre. Ajouter d a IOn dans un 
votre goû t, mélanger etu sucre suivan" 
teilles pour encore 1 _mettre en hot 
frais plusieurs atsser vieillir u. 
f mois avant la d' au ton . egusta. 

82 9- Rata ft a de 1900 
On ra masse so fleurs fra" h 

le pe rtuis le jour de la S . tc es de tnil-
1 f · amt-)ean es atre macérer avec 100 Pour 
sucre dans 1 litre d'eau d g~ammes de 

. e Vte pend 
1 S Jours,_ en plein soleil. Puis on filtr ant 
on expnme au maxim un la ma , ~et ce rahon 
pour mettre en bouteilles et 1 . · -11- 1 atsser 
vtet Ir ongtemps ce ratafia . "a 

d . 
1
. qut , 

pre n re une JO te couleur orangée. 

quel_ques feui lles, un citron, 1 litre d 'eau l 
de VIe et du sucre à volonté. Faire m acé- n 
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1 l'i. Nonarde 

Jante vivnce de ln gmnde fami lle des 
labiées qui pous e en touffes de plus 
de 1 mètre rie hauteur nvec un étale-

11e11t de 6o cm. Les tiges sont dressées, 
;,, iées et velues, de couleur verte, marquée de 
~ouge au départ ries feuilles. Les grandes 
feuilles lancéolées sont de couleur vert 
sombre, veiné de rouge, avec une odeur 
caractéristique d'eau de Cologne! Les fleurs 
sont grandes et se présentent sous la forme 
rie pompons ébouriffés de couleur rouge 
écarlate ; toute la plante dégage une odeur 
suave et pénétrante, sa saveur rappelant un 
peu celle de la menthe 

830~ Infusion de feuilles 
Avec de 10 à 20 grammes de feui lles 

pour un litre d'eau bouillante. Prendre 
de 3 à 4 tasses par jour comme tonique 
et stimulant. 

832- Thé à la monarde 
Il uffit d'ajouter quelque feuille de 

monarde dan un bon thé de Chine 
pour le parfumer et obtenir le fameux 
Earl Grey d'Angle terre. 

833- Thé de monarde 
On fa it in fuser une poignée de la 

plante entiè re (feui lles et fl eurs) dans 
un litre d'eau bouillante. Filtrer, ucrer 
à volonté e t servir très chaud. 

834- Thé de Caroline 
Elle fait un mélange de monarde , 

menthe e t zestes d'orange pour obtenir 
un thé coloré, parfumé et très apprécié 
par ses am1s. 

835- Vin à la monarde 
Avec 40 grammes de la plante entiè­

re, un litre de vin rouge, du sucre à 
volonté e t un petit verre d'eau de vie 

831- Lait à la monarde parfumée. Fa ire macérer la plante dans 
, Verser un litre de lait boui llant sur 40 le vin pendant une semaine. Filtrer, 
a ?o gr~mmes de feu illes. Couvrir pour ajouter le sucre et l'eau de vie, mélan-
laisser mfuse r ro minutes. Filtrer et ger et mettre en boute illes pour conser-
sucrer au miel pour servir comme bois- ver au frais. 
son chaude parfumée. ~ 
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118. Itlûrier 

l e mûrier noir est un arbre trè décora- dant 10 minutes à 1/ 4 d'heure v·.· 
tif qui peut atteindre la hallteur de 10 la consistance du sirop qui doit. t~llfler 
mètres avec lln tronc droit et court, et sur le bord du récipient en se raef a~h~r 

d fi 'li t M ro,d,s-des bm11ches épaisses. Les gran es eu1 es . san . ettre en boute' \\ 
" 1 b ... ...... ~ ..-. 1 es et sont ovales, dentees et o ees, tou - 1 .. ? ~· .::~ conserver au frais 

· ... · ï L JI ~· ,.._, \ ~ .... \ POur 
JO~n·s ep~1sses et pdo1 ues.

1 
es . eurs ~ ./1 ,;.-"V~~ 1 :

2 
co~sornmer dans les iour 

tres petites sont e cou eur Jnu- ~~ '~"'"~ _ ~ -; - su1vants, ou stériliser 
~ ... . ... , . t.. Î d t . Pen-

natre et poussent en ep1s serres a ,. -~ .. · ,_~ an 20 mm utes pour une 
l'aisselle des feuilles pour donner s r ~ "/' longue conservation. 
desfruits qui sontdes baiescom- ?Jvl ,~ ~;;(.err:· 

... s.,h • ._,., ' ' 1 11 posees, de forme ovale, un peu · (" ..s, .::.. .(' ···v\U 838- Infusion de feuilles 
comme ln mûre, le fruit de la /S. -~ Ave~ 6o g, de feuilles pour 
ronce. Ces baies roses, rouges et u n litre d eau bouillante. 
acides au début vont devenir à maturité Infusion 10 minutes. Prendre 2 
noires et sucrées avec un goût agréable. à 3 tasses par jour comme fébrifuge ; 

836- Jus de fruits du mûrie r 
Éc raser une grande quantité de baies 

bien m ûres dans un large récipient. 
Moui ll er avec 2 verres d 'eau chaude et 
laisser faire pendant une heure. Filtrer 
e t bien exprimer tout le jus da ns un 
linge propre. M e ttre en bouteilles et 
co nserver au frai s. 

839- Vin à l'ancienne 
On fa it fermenter dans de l'eau une 

grande quantité de mûres pendant une 
semaine à 10 jours. On ajoute du miel 
1 iquide pour bie n mélanger. Laisser 
reposer 2 jours et commencer à filtrer 
e t à soutirer pour mettre en bouteilles 
et consommer dans les jours qui sui-

837- SIROP DE MÛRES ve n t. 
Po ur 1 litre de jus il faut 2 kg de suc re, ! 

mélanger et faire cuire à petit feu pen- ~ 

8 

119. l'lu t:adie .. 

e 11111scndier est un bel arbre touffu, 
toujours vert qui pou sc dans les îles 
du Pacifique avec de gmndes feuilles 

lancéolées, persistantes et luisantes. Les fleurs, 
différmtes sur les sujets mâles ct femelle~, 
pousseut en g':a~pes. pozu do~mer ,un f~tll~ 
qui ressemble a 1 abncot et qw va s ouvnr a 
maturité pour libérer un noyau très dur, de 
couleur rouge vif : c'est la noix de muscade. 
Elle est recouverte d'une enveloppe très aro­
matique que l'on récupère pour donner la 
fleur de muscade ou macis, tandis que la noix 
est mise à sécher pour être utilisée ensuite 
avec sa saveur âcre et brûlante. 

840- Vin de muscade 
Avec 15 grammes de noix de muscade 

en poudre, 4 gramm es de canne lle, 

841 - liqueur de muscade 
Avec 20 grammes de muscade, 2 clous 

de gi rafle, un pe u de macis, t litre d'eau 
de vie e t 250 gramme de sucre . Faire 
macé rer les aromates dans l'eau de vie 
pendant toute une journée, ajouter le 
sucre e t laisser faire encore une nuit. 
Fi ltrer et mettre en boutei lles pour lais­
ser vieillir au frai s de de ux à trois mois. 

r gra mme de macis, 3 clous de girofle, 842- liqueur de Satrapase 
r litre de vin bla nc sec, 8o à 100 Avec 1 litre d 'eau de vie, 2 verres de 
grammes de sucre et un petit verre d 'al- lait, 4 grammes de vanille, 2 grammes 
cool. On fai t macére r les plantes et les de muscade e t de mac is, 1/ 2 gramme de 
aromates dans l'alcool pendant 2 jours, safran , un c itron et deux clous de 
puis on ajoute le vin et le suc re pour girofle, avec du sucre à volonté. 
prolonger la macé ratio n e ncore une M élanger tous les ingrédients pour lais-
journée. Filtrer et mettre en bouteilles ser macére r pendant 2 à 3 jours. Filtrer, 
po~r laisser vieillir au frais que lques t m e ttre e n bouteilles et laisser toujours 
mots avant de déguste r. rr viei ll ir plusieurs mois. 
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~ 
UJl 

et portent des feuilles petites 1 . . d , tu sante conaces, e couleur vertfionce' . 5 et , quz poss'd 
des glandes aromatiques libérant e eut 

, au touch une odeur d orange. Les petites fl er 
h , , . . ellrs blan 

c es a etamznes Jaun es sont solita · · r, . . zres et do 11 ne nt un J ruzt quz est une baie ovoïd .J • 

l . bl , ' e we cou. eur nozr eute, a saveur rés ineuse r. 
, bl . •Jorte et agrea e, quz a remplacé un mo 

. A~ . ment le p01vre en :J nque du Nord. 

843- Infusion de feuilles 
A~ec 1~0 gram.mes de feuilles pour 

un ltt.re d eau bouillante. Laisser infuser 
~ o mmutes. Prendre ~e 2 à 3 tasses par 
JOUr contre les affect10ns des voies res­
piratoires. 

844- Sirop de myrte 
Avec 8o grammes de feuilles, 1 litre 

d 'eau e t 1,8 kg de sucre. Faire une 
longue infusion de 6 heures avec les 
fe uilles et l'eau . Filtrer, ajouter le sucre 

Arbuste à f euilles persistantes qui et faire cuire à petit feu pendant 
pousse dans le maquis du bassin 1/4 d' heure. Véri fier la consistance du 
méditerranéen. Très rustique, on a sirop qui doit attacher sur le bord du 

trouvé des spécimens de 5 mètres de hauteur ! récipient en se refroidissant. Mettre en 
datant de 300 ans. Les tiges sont rameuses ~ bouteilles e t conserver au fra1 s. 

~ 

.. 

-
45· Vin de Corse . . ~ 8 p l ir de batc. bzcn mures un 
Rern . d - l't - ') -· d re'ciptenl (tonneau e :,o t re .. 

OJ dtl d • , " , .,·r ave une gran e quanttte 
ReL oU'' 
d'eau pour lai e~ fermet

1
1ter dend~ n1 t quelques jours. AJ~ute r fa .ors u mt : 

b. 01élanoe r c t lat e r a t re en o re 2 a ten o , . 

3 
jours. Filtrer e t com~11en er ba .o ut1r~ r 

r mettre e n boute l e e t Otre tre pou . . 
frai dans les jours qUJ suivent. 

846- Vin de m yrte 
Avec 100 grammes de la plante 

entière (fe uille et fl eurs), un litre de 
vin blanc, un peu de girofle et de 
vani lle, un citron , un petit ve rre d'eau 
de vie et du sucre à volo nté. Couper le 
citron en tra nches, ajou te r tous les 
ingrédients pour laisse r macé re r pen ­
dan t un bon mois. Filtrer, mettre e n 
bouteilles e t faire viei ll ir au frai s 
quelques mois avant de déguster. 

84 7- Vin de Guy, du Cap corse 
li fai t macére r so gramm es de la 

plante, feu illes e t fruits , avec le zeste 
d'un citron dans 1 litre d'eau de vie par-
fumée pe ndant 10 à 12 jours, puis il 
filtre pour ajouter 200 grammes de 
miel liquide et, après avoir b ien mélan-
gé, il met en bouteilles pour ga rder au 
frais et servir dans 6 mois en apéritif ! 
avec de la glace. n· 

848- liqueur de m yrte 

A_~cc 100. grarnmc" de la plante 
ez; t1 ere, un litre d'eau de vie, une pin-
ce de cannelle e t de vani lle en poudre 

e t du sucre à volonté. Faire macére r la 
plante, la annell e c l la vanille dans 
l'eau de vie pendr-mt 3 "emaine à 
1 moi . Fillre r, a jouter le ucre moui\\é 
avec 2 verre d'eau. Mélanger e t mettre 
e n bouteille pour lai er vieillir au 
frai s. 

849- LIQUEUR DE VAUDENAC 
Fai re macé re r dans 1 litre d'alcool à 

90° une po ignée de la plante avec deux 
clou de girofle e t une pincée de vanille 
pendant 3 emaines. Filtre r, ajouter un 
sirop obtenu e n fai sant fondre à peti t 
fe u 1 kg de sucre dan 1 litre d'eau pen ­
dant 1/4 d'heure . Bien mélanger, mettre 
e n bouteilles et laisse r vieillir au frai 
pendant 4 à s mois avant de déguster 
une lique ur qui a le goût du maquis 
corse. 
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S. CHOROT FILS 
GRENOBLE MOIRANS ( ISÈRE> 

121. l'lgrfille 

-- e 5011 vrai nom airelle myrtille, elle 
pousse en colonie i~npo:~antes d~ns 

les bois et le mn sifi siliceux. C est 

11 arbrisseau quifonne 1111 buisson de 50 à u . 
6o cm de hauteur. Les rameaux, fOLIJOllrs 
verts, portent des f euilles ovales et pointues 
d'un joli vert vif Les fleurs de couleur 
blanche, verdâtre ou parfois rosée donnent 
de jolis fruits qui sont des baies de couleur 
bleu fonçé à presque noir, très recherchés. 

850- Infusion de feuilles 
Avec so grammes de fe uilles sèches 

pour un litre d'eau bouillante. Pre ndre de 
2 à 3 tasses par jour contre le dia bè te. 

851- Infusion a lpine 
Avec 30 grammes des feu illes sèches 

de myrtille et frai sie r sauvage, po ur un 
litre d'eau bouillante. Pre ndre de 3 à 4 
tasses par jour toujours contre le diabète. 

ieurs fo i par jour, contre la diarrhée 
chez le e nfant e t le diabète chez le 
adulte . 

853- jus de myrtilles 
Récolte r de nombreuse baie mûres 

pou r le placer dans un large récipient. 
Bie n ta ser e t ajouter 2 verre d'eau 
chaude. Mé lange r et écra e r le tout par 
la mé thode de votre choix (à la main , 
au pilon, au moulin à légume ), puis 
fil trer e t bien exprime r tout le ju dans 
un linge propre. Mettre en bouteille et 
conserver au fra is pou r uti lise r dans les 
jo urs qui suiven t. 

854- SIROP DE MYRTILLES 
Avec 1 kg de sucre pou r 2 litres de jus. 

Bie n mé langer e t fa ire cui re à petit feu 
pe ndant 10 minutes à 1/ 4 d' he ure. Écu­
m e r e t vérifier la consistance du sirop 
qui do it attache r su r le bord du réci-

85~- Décoction de baies sèches pie nt e n se re froidissant. Mettre en 
A raison de so à 100 grammes de bo ute illes e t conserver au frais. 

baies sèches pour un litre d 'eau, fa ire 
bouillir 10 minutes, puis infusion à cou- ~ 
vert encore 10 minutes. Pre ndre plu-

) 
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fi ltre r pour mettre 
conserver au frai s. en boutei\Jes 

et 

85 7 - Vin à la m yrtille 
. Avec soo grammes de m r . 

l1tre de bon vin rouge F Y tilles et un 
fil · atre cu· myr 1. es avec 2 verres d'eau , Ire les 

pendant t/4 d' heure aJ·o t , a petit feu . , u er le · 
c~n t1 nue r la cuisson encore ,1 , VIn et 
l a t~ser re froidir, fi ltrer, ajoute~ ~ heure, ,~ 
sutvant votre goût mélan u sucre 

b "1 , ger et mett e n aute t les pour conserver f . re au rats. 

858- Apéritif de Marianne 
Avec 1 litre de vin blanc se 

d . c, soo 
grammes e myrtilles, 2 clous de . fi 

855- Sirop à l'ancienne une pincée de cannelle et 100 oragm
1
ro e, 

d . 1 d d . 1 ~ o mes Avec 1 volume e JUS, 1,5 vo ume e e mte . Ecraser les myrtilles, ajouter les 
sucre e t le jus d 'un c itron. Bien mé lan- aromates et recouvrir avec le vin blan 
ge r e t fa ire c uire jusqu 'a ébullition pour laisser macére r pendant une se~ 
(environ 1/4 d 'he ure), vérifier la consis- maine. Filtre r e t bien exprimer toute la 
tance du sirop assez épais, sinon repren- macération dans un linge propre. 
dre la cuisson. Mettre en boute illes e t Ajouter le miel liquide, mélanger et 
sté rilise r pendant 20 minutes pour s'assu- laisser reposer une journée. Filtrer à 

. , et 2 verre d'eau. Éc ra e r gro...,, re-
-,uu t: 1 1 . , 

1t le my1 tille e l e a1 ~er macc-1eme1 1, d . 
\,;)c 11 can nelle da n eau e v1e 

ICI c.l t:: c • • • 

d .111 t un moi . Filtre r e t b1e n exprr -pcn c. • 
1 

. 
r la macéra tion. AJouter e 1rop 

me l' ' 1 btenu avec le ucre e l eau, me ange r 
0
t mettre e n boute ille une liqueur 

~xcellen te qui ~ e bonifte avec le te m p 

86o- liqueur montagnarde 
Avec 2 kg de myrti lies fraîche , 1 kg 

de sucre, 2 citron , 1 lit re d'eau e t 1 litre 
d'alcool à 90 °. Placer dans un la rge 
réci pient les myrtilles, le sucre e t le ju 
des 2 ci trons, mé langer e t la isse r macé­
rer pendant 3 à 4 jours. Ajoute r l'eau e t 
fai re cuire à pe tit fe u jusqu 'a é bullitio n 
(environ 1/4 d'heure), laisser re froidir, 
filt re r e t bien exprimer tout le jus pour 
ajoute r l'alcool. Mettre en boute illes e t 
laisser vie illir au frais plus ieurs mois 
avant la dégustation. 

rer d'une longue conservation. nouveau et mettre en bouteilles pour 861- Ratafta de myrtilles 
conserver au frais pendant 2 à 3 mois Avec 1 kg de myrtilles, 1 litre d 'alcool 

856- Vin de myrtilles avant la dégustation. à 90°, 1 kg de suc re et 1 litre d'eau . 

Lt QUI!.UR 

Hvo t é.N I QUF. 

~0-il~]e 
• • 1 0 

t..e l.\qunur O. lnCAMOMll,l.F acnocnan· 0 
m•nde apte:• f'lM•n" ""11: Gonaomma· 
l urtt p.;1r lit"" ven\lB t•\ ..,. quahtta 
hyOlflotqu"" 

g,. c n tnpo•luon fil\ aon goat dtltc:tu t\n 
ton ao •. qu~\.ar t.lt> dt>akrl '" plu• <lloe•· 
t·v,.. ,.., .n pi.u• oppr,.•ltf'l choa Qourmau 

pendant 10 minutes à 1/4 d'heure. 
Mé lange r e t mettre en boute illes e t 
laisse r faire le temps, au fra is, pour 
déguster dans s ix mois. 

Fouler une gra nde quantité de baies Laver et bien égoutte r les myrtilles, les 862- Myrtille-Drink 
bien mûres, comme on le fa it avec les 859- Liqueur de myrtilles écraser avec un pilon pour les placer Avec 3 verres de jus de myrtille, 
rais ins, ajoute r de l'eau pour recouvrir Avec soo grammes de myrtilles fr~î- dans un bocal et les faire macérer avec 2 verres de jus de pamplemousse e t 
largement la pulpe obte nue e t laisse r ff ch e m e nt cue illies, 1 litre d'eau de vte, l'alcool pendant 2 bons n1o is. Filtrer e t d'ananas, une cuillerée de miel liquide 
fermente r pendant 2 mois. Soutirer et un pe u de canne lle, 300 grammes de ajouter un sirop obte nu en faisant ~ e t de la glace. Mélanger le tout et battre 

fondre à petit feu le sucre dans l'eau a u mome nt de se rvir. 

}9~- ~ 1 
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122. Néflier 

(

'est un arbuste épineux de 3 mètres de 
hauteur en moyenne avec des rameaux 
velus qui portent des grandes f euilles 

allongées et pointues, légèrement dentées et 
comme gaufrées, de couleur vert mat sur le 
dessus et vert grisâtre dessous. Les fleurs 
sont grandes, solitaires à l'ex trémité des 
rameaux et de couleur blanche. Elles don­
nent des p etits f ruits, les nèfles, charnus et 
g lobuleux, qui conservent les sépales de la 
fleur à leur sommet et qui cont iennent 5 
noyaux. Ce fru it est p eu apprécié mais utili­
sable ici. 

863- Sirop de nèfles. 

864- Vin de nè fles à l'an · ctenne 
Avec 7 kg de nè fles, 3,5 k de . 

2 kg de suc re 2 o cm3 de 1 g POtres 
' evure d b' ' et 10 litres d'eau. Écraser 1 ,e 1ère 

l . . es nef\es 
es pa tres, aJouter 5 litres d'eau ~t 

lante et laisser fe rmenter dbout\-
• J pen ant 
JOu rs, completer_ avec les 5 litres d'e 2 

restant et conttnuer la ferme t _au 
• J n atton 

e ncore une JOurnee. Filt rer et b' 
· t l . . ten expnmer out e JUS. AJouter la 1 

1 
J evure 

e t e suc re , melanger pour laisser fer-
me nte r 20 jours. Laisser alors reposa . d ~r3 
JOUrs avant e commencer à soutirer 
pour m ettre en bouteilles bien bou­
chées e t conserver au frais. 

Avec r kg de nèfles blettes, 1/ 2 litre 
d'eau et Bo o grammes de sucre. Écraser 865- Apéritif à la nèfle 
grossièreme nt les nè fles po ur les fa ire Avec un litre de vin blanc, 12 nèfles, 
cuire dans l'eau penda nt 1/4 d 'he ure . un petit verre d'eau de vie et du sucre à 
Filtre r et bie n exprime r le jus dans un volonté. Piquer les nèfles avec une 
linge p ropre , ajo uter le suc re e t faire aiguille pour les faire macérer dans le 
cuire à pe tit fe u pe ndant e ncore 1/4 vin pe ndant une semaine. Ajouter le 
d'heure. Vér ifie r la consista n ce du siro p siro p obte nu avec le sucre et un verre 
qui doit attacher su r le bord du réci- d 'eau ( 200 grammes en moyenne) et 
pient e n se refroidissant. M ettre e n l'eau de vie et continuer la macération 
boute illes et conserve r a u fra is pour pe ndant 45 jours. Filtrer, mettre e~ 
utiliser dans le s jours qu i suivent. ~ boute illes e t la isser vie illir au frals 

que lque temps avant de déguster. 
1 

~ 

.~ 
\f'l. 

~ .\ 
' ' 
~· 

866- Liqueu r de n~ fles 
Avec 1 1 g de ne fle , 1 lit re d 'eau de 

. ·rron 500 g de uc re e t 2 ve rre 

de vie pe nda nt 1 mo is. Filtre r, bie n 
ex p~ime r toute \a m acéra tion c t a joule r 
le tro p o bte nu avec le uc re m oui \\é 
des de ux verres d 'eau, m élanger. Me tt re 
e n bouteille e t lai e r viei\\ ir au frais. 

vJe, un Ct ' , ~ • 1 
, . Écra e r Je ne fl e , rape 1 e ze te 

d eau. . , d l ' 
du ci tron pour fa 1re m ace re r a n eau 

LA GAlET~ PAR lE RAISIN 

TIJTIJ 
----~----------------JU S DE RA IS IN S 
SANS ALCOOL 

TOUS LES 
T A TOUTE HEURE 

SERVIR GLACÉ 

Benoit S.E llBES * 
Dlatllleleur • Conllaeur 

VALENCE-D' AGEN (Ta rn-et-Garonne) 



12:1. Noisefier 

l e noisetier, encore appelé coudrier, est 
un arbrisseau comJr:un des haies et des 
taillis qui peut attemdre La hauteur de 

4 mètres, avec de J!on;breuses. branc~es 
droites et rameuses a ecorce Lisse, grzse, 
tachetée de jaune. Les jeunes tiges dressées 
sont rougeâtres. Les feuilles sont arrondies 
ou ovales, en forme de cœur à la base, den­
tées et légèrement poilues. Les fleurs mâles 
poussent en chatons jaunâtres qui pendent et 
les fleurs femelles en épis verdâtres, pour 
donner des bourgeons et des fruits en 
coques: les noisettes, qui sont réunies par I à 
4, g lobuleuses, ovoïdes, contenant une aman­
de comestible à saveur agréable 

867-lnfusion de feuilles 
Avec 20 gramn1es d e fe uill"es de noi­

se tier pour un litre d 'eau bouillante. 
Prendre plus ieurs fois par jour comme 
dépu ratif. 

869- lique ur de noisettes 
Avec soo grammes de . 

1 litre d 'alcool à 90o 1 go notse.tte.s 
8 , usse de. va ., ' oo grammes de sucre et 

1
. nt le, 

F . .11 I ttre d, a1re gn e r les noisettes pou 
1 

eau. 
· , r es bro grosste re ment. Ajouter le Ye.r 

. , sucre. t recouvnr avec 1 eau bouilla t ~ 
refroidisseme nt compléter na e.. Apre.s 

. ' vec Pal cool et la vanille e n morceaux .
1 

· 
t l . , , me an-ger e atsser macerer pendant 

15 
. 

· 1 JOurs Ft tre r, me ttre en bouteilles et co · 
. nser-ver a u frats. 

870- Liqueur de campagne 
Avec 30 noisettes, 1 litre d'eau de vie 

un pe u d e canne lle, 400 grammes d~ 
s uc re e t 2 verres d 'eau. Faire macérer 
dans l,eau de vie pendant un mois les 
noisettes écrasées et la cannelle. Filtrer, 
ajouter le sirop obtenu en faisant 
fondre à petit fe u le sucre dans l'eau 

868- Décoction de l'écorce pendant 10 minutes à 1/4 d'heure, 
Avec de 10 à 20 g rammes d 'écorce m é langer et mettre e n bouteilles pour 

pour un litre d 'eau. Faire bouillir con server a u fra is plusieurs mois avant 
r/4 d ' he ure puis infuser à couvert la dégustation. 
ro minutes. Prendre comme astringent ! 
et fébrifuge. Jï 

' 

124. Nouer 

, t 111 arbre mag 11 ifique de 10 à 20 

(;
es 1 . ' rf d 

~t .,, de hauteur t7'tt posse e es 11/t l t. . . . 

1- '//e'i et des fnuts ne/us en tnnm C/11 · • , 
- nr· fttm envahissant et tres remar-nvec 1111 P J ' 1· 

bi 1 ,11• se dégage nu toue/ter. Le npp t-
qua e c, ~ · " 0 tT 

. sont nombreu es et vanees. 11 u 1 1-

cnlto~tts. t les;'eunesfieuilles et les fruits dont se su1 ou . , 
la caractéristique est de pos~edcr une ~nve~ 
1 e Verte appelée brou, qlll vn e des eche1 
opp d , . l 

à maturité pour tomber et ecouvnr a 
tlOIX. 

871- Infusion de feuilles 
Avec 25 grammes de fe uilles po~r un 

litre d,eau bouillante. Prendre pluste ur 
fois par jou r comme boisson de ta~le 
tonique e t stimulante et contre le dia ­
bète. 

872- Sirop de feuilles 
Avec soo grammes de feuill~s fraî­

ches du su cre e t 1 verre d 'eau. Ecraser ) 

les feuilles, recouvrir avec un verre 
d'eau et laisser macé re r 2 he ures. Filtre r 
et bien exprime r tout le jus dans un 
linge propre. Ajouter le mê me poids de f 
sucre et faire cuire à petit feu pendant n 

10 minute à 1/4 d,heure. Vé rifie r la 
o n i tance du irop qui doit attacher 
ur le bord du récipien t e n e refroidi -
an t. Me ttre e n boutei lle e t con erver 

au fra i . 

œ~oo mm: [K)®O!A 
SURFINE 

N! 173 
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8 73 - VIN DE NOIX 
Avec 10 no ix vertes cue illies à la 

Saint-Jean, 4 li tres de vin rouge, 1/ 2 litre 
d'eau de vie, 1 orange et 1 kg de sucre. 
Écraser les no ix, coupe r l'orange e n 
mo rceaux, ajoute r le suc re e t l'eau de 
vie et compléter avec le vi n ro uge pour 
la isser macérer pe ndant 40 jours e n 
re muant de temps en temps. Goûter le 
vin et laisser faire e ncore 10 jours si le 
parfum de noyer vous semble insuf­
fisant. Filtre r e t me ttre e n boute illes 
pour laisser vie illir que lques mois avant 
la dégustation . 

874- Vin de noix à l'ancienne 
Avec 25 noix vertes, 25 jeunes 

feuilles de noye r, 5 litres de bon vin 
ro uge, r litre d 'eau de vie, 1 kg de su cre, 
r bâ ton de vanille, 1 noix de muscade e t 
4 clous de girofle. Écraser les noix 
vertes, ajouter les feuill es coupé es e n 
morceaux, les a romates : van ille, mus­
cade e t clous d e gi rofle, le sucre, l'eau 
de vie e t recouvrir Je tout avec le vin 
rouge, b ien m é la nge r et la isser macérer 
pendan t 40 jours . Filtrer, mettre en 
bou teilles e t lai sse r vie illir au fra is plu­
s ieurs mois (souve nt d 'une a nnée sur 
l'autre) pour déguste r un vin é pais, par-
fumé et très apprécié par les invités. ~ 

875- Vin cuit de santé 
Avec de jeunes ram .,,. , eaux d cue t ts a la Saint-}ea e noy 
t . . n avec f . er 

pe ttes no tx vertes 1 l' t eut\\es "'t 
.... , 1 re de b " 

rouge , 1 baton de canne\! on vin 
muscade, 100 grammes d e, 1 noix de 
pe tit verre de rhum Te sucre et un 

· ronço ram eaux en petits éléme t nner \es 
d b 1 n s, \es p\ ans un oca avec la ca \\ acer 
d .... ~ nne e \a . 

e muscade rapee pour r ' . non~ 
1 . ' ecouvnr 
e vm rouge et la isser mac~ avec . . erer pend 
un mots. Filtrer et porte r c 1. . ant 
~ b 11· · · e tqutde ' 
e u ttiOn, aJouter le sucre et \e rhum a 
donne r un nouveau coup de f D' et 

. b ' ll eu. es\e pre mte r out on , arrêter le feu t \ . 
f .d. F'l e ais-ser re ro t tr. 1 trer à nouveau et t 

b . . metre 
e n outetlles pour latsser vieillir lon _ 
te mps. g 

876- Vin de noix 
du pays de Forcalquier 

Avec 5 je unes noix vertes, 1 litre de 
vin rouge, 100 grammes de sucre et un 
verre d 'eau de vie parfumée. Faire 
macérer d a ns le vin ro uge, pendant un 
mois, les noix écrasées, l'alcool et le 
suc re. Filtre r, m e ttre en bouteilles et lais­
ser v ieillir pour boire l'année suivante. 

~ 

877_ Eau de noix de 1900 
Avec 40 gramme de j ~une fe uilles 

f ·cl1e · un litre de bon vm bla nc, roo 
! d l ' , 

mme de uc re e t 2 verre d eau de 
~j~

1

. Faire macé re r le feu ill e coupée 
en petit morceau~ dan .t'eau de v.ie 
endant 10 jours. !=titre r, aJo ute r le vm 

~t le sucre, mé lange r e t me ttre e n bou­
teilles pour la i se r fa ire une sem aine 
avant de comme nce r à consomme r e n 
apé ritif ton ique. 

878- Liqueur de noix 
Avec 25 noix mûres, 1 litre d 'eau de 

vie, 500 grammes de suc re et 1/ 2 litre 
d 'eau. Placer les noix da ns un bocal, les 
recouvrir avec l'eau de vie po ur la isser 
macérer pendant ro jours. Filtre r e t 
ajouter le sirop o bte nu e n fai sant 
fondre à petit feu le suc re dans l'eau 
pendant 1/4 d'h eure, m é la nge r. Mettre 
en boute illes e t toujours laisser v ieillir 

1... ~Uc liqu.-"'• hyc,c-nJquc c;\ h>w\f\lc. •c 
rccomm.and~ to11t p&lt.lcuL~cment pa.r .,. •• 
propn..-t~ c! rYe' ,, tlt~m~.ctuqQet. 

la isser vie illi r quelq ues m ois au frai 
avant de déguster. 

880- Apéritif à la demande 
Choisir un bo n vin ro uge o u blanc , 

a jo ute r un verre de lique ur de Vaude­
nac e t du suc re suivant votre goût, 
m é la nge r. Me ttre e n bouteilles e t la is­
ser vieillir si possib le avant de servtr 
frai s pour comme ncer un repas. 

au fra is avan t de dégus te r. 881 _ Ratafia à l'ancienne 

879- Liqueur de Vaudenac Avec 30 noix vertes, un litre d'eau de 
Avec des je unes fe uilles et des noix vie, 4 grammes de cannelle, le zeste 
vertes, 1 litre d 'alcool à 90°, 1 kg de d 'un citron et 300 à 450 grammes de 
sucre e t 1 litre d'eau . Piquer les noix sucre. Faire macérer pendant 2 m o is les 
avec une aiguille, couper le s fe uilles e n noix écrasées, la cannelle e t le zeste 
morceaux pour faire macé rer dans l'al- dans l'eau de vie. Filtrer, ajouter le 
coo ~ pendant 20 jours. Filtrer et ajouter sucre , plus ou moins suivant votre goût, 
1~ strop~ composé du sucre et d e l'eau, t n1é langer et mettre en bouteilles pour 
bten melanger. Mettre e n bouteilles et ~ toujours laisser vieillir au frais. 

~ 
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~llcieuse liqueur d 'un août tr~ agr~able, fabriqu~ •vec le jus de la 
noix verte. 
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125. Œillef 

'œi/lct de Provc11re c. l llllC plcllltc vivn­
ce de petite taille qHi pousse c11 touffe 
ne dépassa11t j amnis ln llauteur cie 

cm nvec u11 étalcme11t de 20 C/11. Les tiges 
30 t Jo noues et ji11e , tic cou/eu r vert à vert 
SOli 6 . . ' . Il 
bleuté. Les feuille , 111111ce cf et~-oitcs, a on-
ées sont de couleur vert bleute ou glauque. 

g , ' , 1 d ' ' Les fleurs possedenf 5 pe!a ~s ecoupes e~ 
frangés, de couleur rose pale a rose pourpre 
avec un cœur plus marqué qui semble vous 
regarder comme un œil fixe; elles sont au 
nombre de 2 à 5 par tige. Le fru it e t une 
capsule qui libère à maturité des petites 
graines 11oires. 

882- Infusion de fleurs d 'œillet 
Avec so grammes de fleurs parfu­

mées pour un litre d'eau bouillante. 
Infusion s minutes. Pre ndre 1 à 2 tasses 
le soir au coucher dans les cas de pro­
blèmes respiratoires. 

filtrer et a jouter du ucre uivan t votre 
goût pour con erve r au frai ce tte bois­
on parfutT\ée et dé altérante. 

884- Sirop à l'œille t 
À partir de la limonade, ajouter le 

même poid de ucre et faire cuire à 
petit fe u pendant 10 minute à 1/ 4 

d' heure. Vérifie r la con i tance du irop 
qui doit attacher ur le bord du réci­
pient en e refroidi ant, inon 
reprendre la cui on. Lais er refroidir, 
mettre en bouteilles e t conserve r au 
frai pour boire dan les jour qui sui­
vent, ou té ri li er pendant 20 minutes 
pour une plu longue conservation. 

885- Sirop à l'ancienne 
Avec Boo grammes de pétales 

d'œ ille ts, 1 kg de sucre et 1 litre d'eau. 
Verser l'eau bouillante sur les pétales, 
couvrir e t laisser infuser toute la nuit. 

883- Limonade à l'œillet Ajoute r le sucre e t fa ire cuire à petit 
Remplir une boute ille de fleurs feu . Au premier bouillon, a rrêter le feu, 

d'œillet et recouvrir avec une bonne laisser refro idir, filtrer e t bien exprimer 
ea~ de s~urce pour laisser infuser e n ! le sirop dans un linge propre .. Mettre en 
plem sole1l pe ndant toute une journée, n bouteilles e t conserver au fraiS. 

~ 



886- Vin apéritif à l'œillet 
Avec un litre de bon vin blanc, un bol 

de fl e urs d'œill e t , 1 verre d'eau de vie 
roo grammes de suc re o u de mie l li qui ­
de et un e pincée de safran. Fa ire macé­
rer pe ndant une semaine les fleurs et le 
safran dans le mé lange vin , eau de vie, 
filtre r e t exprime r toute la macération, 
ajoute r le suc re ou le mie l, bien m élan­
ger et me ttre e n boute illes pour laisse r 
vie illir au frai s que lque temps avant la 
dégus ta tion. 

obtenu avec le ucre et 1, eau -1 e t mettre en boutei11es • rne anger 
· .,, . d , Pour 1 · v te t 1 r eux a trois mois a f . atsser 

dégustation . u rats avanna 

888- Ratafta d 'œillets 
(Recette de 1900) 

Avec 1 li tre d'une bonne eau de · 
soo grammes d'œillets une . , Vte, 

' Pmcee d canne lle en poudre et de giroft - e e ecras~ 
et 150 gra mmes de sucre en po d e 
est co nseillé d'enlever l'onglet b\u re. 1~ 

, 1 b a ne qu, se tro uve a a ase des pétales des f\ ... d 1, ... eurs 
a ca use e sa egere amertume. On f . 

1 " ' att a ors macere r ces petales et les aro-
ma.tes dan.s l'eau de vie pendant 
1 s JOUrs, puts on filtre et on exprime au 
m aximum cette macération pour ajou­
te r le suc re, mélanger et mettre en bou­
te illes bie n bouchées pour attendre un 
bon mois avant de déguster une boisson 
colo rée, parfumée et très appréciée. 

889- Ratafta provençal 
Avec 500 grammes d'œillets, 300 

887- liQUEUR D'ŒILLETS gran1mes de jus de framboises, 1 gram-
Avec 1 litre d 'alcool à 90°, 250 me de safran , 1 litre d'eau de vie et 250 

grammes de fleurs d 'œillet, un peu de grammes de sucre. On fai~ macér~r 
canne lle e t 2 clous de girofle, 1 kg de to us les é lé m e nts pendant 8 JOurs, ~uts 
suc re e t r litre d'eau . Faire macérer les o n filtre e t on exprime toute la mac.era-
fleurs et les épices dans l'alcool pendant l tian pour mettre en bouteilles et latsser 
15 jours. Filtre r pour ajouter le sirop M vie illir que lques mms. 

~ 

~' ,. 

'ôf /'œl~( que tout Je II!Oilde conlwÎl, 
_ d tit comestible de ln ponte de la 

plO 1 . . . - . - . J 
poule Cil pnrttcu l.te ~·, qlll pet met ILl ne 

, 1 .. . Je' boissons ongll1ales. 
l'l'tl l~el tl -

890- Sirop d'œuf 
Avec 10 œufs frais, 1 ve rre d'eau , 8oo 

grammes de suc re, 20 goutte d 'eau de 
Aeurs d'oranger e t IO grammes d~ e l. 
B ttre les œufs e n mousse avec 1 eau, 
aj~uter le suc re, le sel et l'eau de fl e urs 
d'oranger, bie n mélan.ge r e n secouan t 
et agiter pendant 10 mmutes. Enleve r la 
mousse à la surface et m e ttre e n bou­
tei lles pour conserver au frais. 

892- Apéritif à l'œuf 
Avec 6 œ uf , 10 citron , 1 litre de bon 

vi n ro uge e t 400 gramme de ucre. 
Laver et bien e suyer le œ uf pour \e 
place r dans un bocal, arro e r avec \e ju 
de 10 c itro ns, ajoute r le ucre, fe rmer 
le récipient e t laisser faire pendant 15 
jo urs. Sous l'actio n du citro n , le œ uf 
vont fondre avec leur coquille. Mélan­
ger, ajouter le vin , prolo nge r la macé ra­
tio n e ncore 2 jours, puis filtre r, bien 
exprime r e t me ttre e n bo ute ille pour 
conse rver au frais. 

893- Liqueur à l'œuf 
Avec 8 œufs, 1/ 2 litre d'eau de vie, 

891- Vin de coquilles 1/4 de li tre de lait concentré, 350 
Avec 20 coquilles d 'œufs bien pro- gran1mes de suc re e t un paque t de 

pres, 1 litre de vin rouge, un petit verre sucre va nillé. Casser les œufs po ur 
d'eau de vie et du sucre à volo nté . Bie n récupérer les jaunes, ajoute r le suc re et 
écraser les coquilles, ajouter le vin e t la vanille battre e t bien mélange r pour 
l'eau de vie et laisser macérer pe nda nt obtenir 'une crème, a joute r le lait 
1 mois. Filtrer, ajouter du suc re, plus o u concentré e t l'eau de vie, mélanger 
moins suivant votre goût, mélange r e t e ncore et mettre e n bouteilles po~r 
mettre en bouteilles pour toujours la isser reposer au frais un bon mots 
conserver au frai s. ~ avant la dégustation. 
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12'1. Oidnon 

t 'est l'une 
des plantes 
condimen-

taires les plus 
utili sées, 
plante à bul~e 

qui pousse avec 
des f euilles cy­

lindriques, tubu­
laires et renflées au 

milieu, de couleur vert 
foncé. La tige florale centrale peut atteindre 
la hauteur de 7 mètre; elle est creuse et 
grosse et se termine par une ombelle globu­
leuse de petites fleurs de couleur blanche à 
verdâtre. Le gros bulbe, qui est comestible, 
peut prendre différentes formes : ronde, 
allongée et même aplatie, et ses couleurs sont 
très variées : blanc, jaune, rose, rouge, violet. 

894- Décoction du bulbe 
Avec un o igno n de petite tai lle pour 

un litre d 'eau. Laisse r bouilli r pendant 

895- Sirop d 'oignon 
Avec soo grammes d' . 

d, otgnon 11. • eau, 100 grammes d . , 1 2 htre e mte\ t grammes de sucre Hach e ~oo · er \' · fine ment, le plonger dans 1, 
01&non 

t ... , b li . . eau et 
e r a e u thon, puis faire cuire à Por_-

feu pe ndant une heure L . Pettt 
d . c. 1 · atsser ref . 

tr, '' tre r et bien exprimer t ro,. 
d 1. out le · 

a ns un 1nge propre. AJ·oute 1 . lUs 
1 " r e O'lle\ t e sucre, melanger et faire cu· , e ne a peft 
fe u pe ndant 10 minutes à y, d'h 1 
V.. · c 1 . 4 eure 

e n ue r a conststance du sirop q . d : 
li! Olt 

attacher sur le bord du récipient 
f .d. en se 

re rot Issant. Mettre en bouteilles t 
f 

. e 
conserver au rats. 

896- VIN À L'OIGNON 
Avec un oignon mûr et cru, too 

grammes de miel liquide et 1 litre de vin 
blanc. Faire macérer l'oignon écrasé 
dans le vin blanc pendant toute une 
journée. Filtrer, ajouter le miel, mélan­
ger et mettre en bouteilles pour conser· 
ver au fra is avant la dégustation. 15 minutes puis la isser infuser à cou­

vert. Pre ndre 3 à 4 fois par jou r comme 
stimu lant e t diurétique (sucrer au mie l). ~ 
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. à l'ancienne 
897- V•~ir un bocal avec de fine 

RemP d' · non recouvrir ave un 
ttanches b otg vin ' blanc pour lai er 
l.t de on . b. 
1 re , dant 3 jour . Filtrer, 1en 
n1ac~re r pten t le J·u de la macéra tion 

Pnmer ou d ex 
1
. e propre ajouter u ucre, 

d un mg ' A an moins uivant votre gout, 
pl~ ou et mettre en bouteille pour 
melanger f · . f ·re quelque temp au rat latsser at 
avant de déguster. 

898- Apéritif à l'oignon de Jane 
Avec 5 beaux o ignons, 100 grammes 

de miel liquide et 1 litre de vin bla nc . 
Elle épluche et râpe les o igno ns 
fi nement pour les recouvrir avec le miel 
et le vin et laisse r ainsi macérer pe n­
dant une semaine au frais. Puis elle 
filtre et exprime toute la n1acération 
pour mettre e n boute illes ce t apéritif ! 
original qui va se bonifier e n vieillissant. n 
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128. Oranâe .. 

,-buste cultivé dn ns le lwssin III L~rliter ­
rmtécll qui po11sse tlvcc 1111 tronc 
rf roi t et co 11 rt t' t rf t' 110 mln-c 11x 

, aux qui portc11t des f euilles per \ Î\ft1 11 t es mme , , 4 1 
rf 

r
0
rme ovale et lanceolee, rte CO ll CIIJ vert 

e ' ' fl , , 1 fo ,;cé et luisantes. Les . eur a 5 peta cs sont 
"rte couleur blanche et poussent ~n bollq11ets c1 
l'extrémité des rameaux en degagean t Hil e 

odeur agréable. Les j1~uits, q~t i . sont L:onnus, 
J'orange, sont des bmes :phen ques a pulpe 
j uteuse, div.isée en qt~a~·tzers, ~vec une .Pea 1~ 
de couleur Jaune dore a orunge. Ce frw t qw 
est doux et agréable pour l'oranger rioux 
devient plus amer pour l'oranger amer ou 
bigaradier, qui a cependant des f eu i Iles et 
des fleurs plus parf umées avec des fru its plus 
petits. 

899~ Infusion de fleurs 
Avec 20 grammes de fle u rs po ur un 

litre d'eau bou illante . Laisser infuse r 10 

minutes. Prendre T à 2 tasses le soir pour 
favoriser le som me il. 

li t re d 'cau. Lai -;se r bo uillir ' 5 minute . 
P 1~e ndrc un e ta<;<;e ava nt le rc pa pou r 
· t1mule r l'ap pétit . 

ORANGEA E SQUASH 
(OR ANGE PRESSE E) 

AMH~·r rurtUIIHHI I 11\' III U dt• ,.;t•l'vlr. So hnU ,, 1\ ·nll (rnlc:hLI 
nu U\'t't th• lu )41111''' p11t'·~. '' l 'uhh• d 'un ('hllhuurnu. 

D I ST IL LER I E F O NDÉE EN 18 4 1 
OON '\"INUC• 0 & ~C:"Il &"' .,. ..... 

B E NOIT SERRE S 
lvcc•IUUI dt lW!. Slftft!S ol W. 1. 1. S,l l ft[l 

Ch• PI/flf dt Jo LiflM U'HOIIII tur, Htrl CcmcotJrJ, MtmOt• du Ju11 

VALENCE-D ' AGEN «•••· .. o • ••HHOO 

901- Jus d'orange 

900- Décoction d 'écorce 
d'orange atnère 
Avec 6o grammes d'écorce po u r 

Il suffi t de presse r de nom bre ux fruits 
cou pés e n 2 po u r o btenir un jus qui a 

! beauco up de qualités avec : sucre, caro­
un ~ tène, vitami nes, C, C2, B et K ... 

~ 



902- Sirop d'oranges 
Avec 750 grammes de su c re pour un 

litre de jus. M é la nger e t fa ire cuire à 
petit fe u pendant 10 min utes à 1/ 4 d'he u ­
re. Vé rifier la consistance du sirop qui 
doit attacher sur le bord d u réc ipient e n 
se re froidi ssant. Mettre e n boute illes et 
conserver au frai s pour boire dans les 
jours qui suivent ou stériliser pe ndant 
20 minutes pour une plus lo n gu e 
conservation. 

à pe tit feu penda t 
, .fi n ' S . 

ven e r la consista n·unute~ e 
m e.ttre e n boute illes nee du sir"cor 
fra1s. Pour cons 0 P 

erv(.'r a 
905- Sirop d 'écorce d' 

A Orano vec 200 grammes d ~es doue 
ges fraîches 1 litre d' e zestes d'o e\ 

'. eau t ra, sucre (pa rfois plus · e 1,5 ko 
1 ) . ' JUsqu'à ~ , e 

sucre . Fa tre infuser les z. 1,8 kg 1e 
e n .morceaux très petitses~es coup~ 
bouillante à couvert ans \'eau 

h F.l pendant 4 . eure.s. 1 tre r, ajouter le 3 
fa1re cu1re pendant 15 , su~re et 
V , .fi a 2o rn 

e n er la consistance d . lnute~ 
tt b . u snop me re e n oute1lles pou et 

toujours au frais. r conserver 

906- Sirop d'écorce d'oranges a , 
d , meres 

Avec e lOO a I SO grammes de z t 
d ' , f A es e~ 

oranges ameres ra1ches, 1 litre d'eau 
e t 1,5 kg de suc re. Faire infuser les 
zestes coupés e n morceaux très petits 
dans l'eau bouillan te à couvert pendant 
3 h e ures. Filtrer, ajouter le sucre et 
fa ire c uire à pe tit feu pendant 15 à 20 

minutes. Vé rifier la consistance du 
904- Sirop de fleurs de big~ radier sirop, puis m e ttre en bouteilles pour 

Avec 300 g d e fleurs, 1 Ittre d 'eau et con server a u frais et boire dans les jours 
1,5 kg de suc re. Faire infuser les fleurs q ui suive nt, ou a lors stériliser pendant 
dans l'eau pendan~ 15 minutes. Filtrer, l 20 minutes pou r une plus longue 
aJouter le sucre, me langer et fa tre c u tre l conservation. 

~~ 

r 

907- Orangeade~ l'anglai e 
érance-Onnk) 

(TernP, t ou ilfi1 un litre d'eau ave 200 r )Ill: , , . ·d ' ... de sucre, verser ce 1qUI e 
t~ ra m mc " t · L • 
bouillant ur 1 o ranges e ~ c1 ro.n reau -

ti ne lame lle . La1 e r 1n u e r 
re.., en f . 

1 es Fillrer e t con e rver au rats 
2 1eur · , , 

boire wec de la g lace e n e te. pour ' 

qOS- VIN D 'ORANGE 
Avec 1 litre d 'un bor: v1n blanc, 

anoes 1 tra nche de c1tron, 1 ve rre 
3 or b ' d 
d'eau de vie, 25o gramme e .sucre e t 
un peu de va nille e n poudre. B1en lave r 
e t e suyer les oran~es pour les co,upe r 
en petits dés régulier , sans . les epl~­
cher. Ajouter la tranche de c 1tron pUis 
tous les autres ingrédients po ur la isser 
macé rer pendant 45 jours. Filtrer e t 
mettre en bouteilles po ur co nserver au 
frais. 

909- Vin d'orange de Marie-Laure 
Avec 1 litre de vin rouge, 4 oranges, 25 

morceaux de suc re e t un petit verre 
d'eau de vie. Épluc her les o ra nges, les 
couper en morceaux pour fa ire macérer 
avec les zestes dans le vin pe nda nt 
15 jours e n remuant souvent. Fi ltre r, 

910- Vin de m é n age 
Avec 1 litre de jus d'orange, 150 g de 

~~ re, 1. verre d'eau e t 1 g de levure de 
b1e re. B1e n mé lange1 le loul, lais e r fer­
m e nter pendant 15 jour . Filtre r, mettre 
e n bo ute illes bien bouchée · et com­
m e nce r à bo ire une semaine aprè . 

91 1- Vin d'orange à la prune 
Avec 3 o range , 1 litre de vin blanc 

cc, 30 morceaux de ucre e t 1 verre de 
lique ur de prunes. Faire macérer \c 
ze te d 'orange dan le vin e t \a liqueur 
de prunes pe nda nt 15 jour e n remuant 
to us les jour . Filtre r, ajouter le ucre, 
m é lange r e t m e ttre e n bo uteilles pour 
laisse r vieilli r un m ois au frai avant la 
dégustation . 

912- Marquise oran ge-citron 
Avec 6 oranges, 3 c itro ns, 3 litres de 

vin bla nc, 1/ 2 kg de suc re, 2 litres d'eau. 
et un verre de rhum . Presser les oranges 
et les c itrons, récupérer le jus, ajouter 
quelques zestes, le suc re et recouvrir 
avec le vin pour laisser faire 1/ 2 jour­
née. Il reste à ajouter l'eau e t le rhum et 
bien m é la nger pour servir très frai s. 

ajouter le sucre et l'alcool, m é la nge r et 913- Sangria andalo~se . 
mettre e n bouteilles po ur laisser faire l Avec 4 oranges, 1 Citron, I litre de bon 
une semaine au frais. n vin rosé, 100 grammes de suc re e t une 
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pincée de cannelle. Couper oranges et 
ci tron en tranches fi nes, ajoute r les 
autres ingrédients et laisser macérer au 
frais pendant 1/ 2 journée. Servi r glacé 
avec de l'eau. 

9 14- Apé ritif à l 'orange : Ve rmouth 
Avec une orange, 1 cuillerée à soupe 

de chicorée, 30 sucres, 1 litre de vin 
blanc sec et 1 verre d'ea u de vie. Piquer 
l'orange avec une aiguille pour la fai re 
macére r avec la chicorée et le suc re 
dans le vin et l'eau de vie pendant une 
semaine. Bien remuer, filtrer e t mettre 
en bouteilles po ur laisse r viei ll ir au 
frais. 

915- Vermouth de laurent 
Avec 2 oranges, 1 bâton de cannell e, 

s fleurs de camomille, 2 clous de 
girofle, 2 litres de vin blanc, 200 

grammes de suc re et 2 verres d'alcool à 
90° . Piquer les o ranges pour les fa ire 
macé rer avec la canne ll e, les camo-

et de camomille 
1 

, , ecorc , ge, Ioo grammes de e seche , 
cool de fruits et I \~cre, 2. Ver: ora 
doux. Piquer encore ;~re de vin{!'i d'a 
aiguille pour la f . orange a'· blan atre n.... , yec 
cannelle, la camo ." 1acerer av l.ln 
d'o range dans le v·. mdtlle et \'.;.ec la 

. n o~ ~~ sematne en remuant Pendant e 
alors l'alcool et le souvent. A.")ol.lne 

sucre et \ . l.lt~r encore toute une . atsser t . JOUrné r · atr mettre en bouteilles e. nitrer . .11 . pour tou· et 
se r v tet 1 ravant de déguster Jour~ lais. 

91 7- Vin chaud 
Avec 1 litre de vin rou 

un peu de cannelle en ~~u~r~range, 
grammes de sucre. Peler 1 et Il) , , es orano 
pour recuperer les zestes · be.) 

Il , aJouter 1 canne e et le sucre. Chauffer\ . ~ 
· . e vm et au premter boutllon verser 

1
• . , d' . ' sur es 

tngre tents, couvnr et laisser · fu m ser 
pe ndant 2 heures. Filtrer et servir très 
chaud. 

milles et les clous de girofle da ns le vin 918- Bischof 
pendant une semaine e n ren1uan t tous ou vin chaud comme en Allemagne 
les jours. Filtrer, ajo ute r le suc re et l'al- Avec une bonne bouteille de vin 
cool, mé langer et me ttre en bou teilles blanc, 1 orange, 10 0 grammes de sucre 
pour laisse r viei llir 2 à 3 mo is au fra is. et une pincée de cannelle et de vanille 

en poudre. Couper l'orange en 4 pour 
916- Vermouth d'Olivier ! fa ire gri ller les quartiers dans le four, les 

Avec J orange, 1 gram me de canne lle M placer da ns un bocal avec le sucre, la 

1 

qt9 
f 

l \ i 1 
• \l( 

de 
pf 
n 
f; 
( 

Il , e l la vani ll e. Fai re chaurre r le 
u11111e e . ·11 1 · . A ptemter boUI on e e t e r ~ur 
\Ill u 1 • . f 

· 01·edient pour at er tn user le tnt- . 
• t une nuit Filtrer e t tou,our ervtr tou e · 

trè" chc1ud. 

9 r 9~ Liqueur apéritive.à l'or.ange . 
Avec 3 orange , V2 lrtre d eau de vte, 

1 
litre de vi n blanc ec, 200 gramme de 
Cre et un ve rre d'eau. Râper le zes te 

LI 1 f . " de 3 oranges pour e ~1re macer~er 

endant 8 jour dans 1 ea u de vte , 
~ouiller le sucre avec le verre d'eau e t 
faire cuire pour o ble nir un ca ramel 
clair. Mélanger alors le ca ramel , la 
macération et le vin blanc pour conti ­
nuer la macération pendant e ncore une 
semaine en rem uant to us le jours. 
Filtrer, mettre en bouteilles e t lais er 
vieillir au frais quelques mois avant de 
déguster. 

921 - liqueur Marianne 
920- liqueur à l'orange Avec 3 oranges, 1 ci tron, 1 gou se de 

Faire sécher les écorces de 2 oranges vanille, 2 clous de girofl e , 4 00 gramme 
en plein solei l pour les faire macérer de suc re et 1 litre d'eau de vie. Éplucher 
dans un litre d'a lcool à 90° pendant un les oranges e t le c itron, les couper en 
mois. Filtrer et ajouter le sirop obtenu 4 pour les faire macérer dans l'eau de 
en faisant fondre à petit fe u soo vie avec la vanille et les clous de girofle 
grammes de suc re dans 1 li t re d'eau pendant un mois. Filtre r, ajouter le 
pendant V4 d'heure. Bien mélanger e t sucre, bien mélanger et ~et~re en __ bou-
mettre en bouteilles pour un vie ill isse- l tei lles pou: cons~rver au frat s et degus-
ment de quelques mois. M ter dans 2 a 3 m01s. 

~~--------------------



9 22- Lique ur· du p e ndu 

Avec une g ro e o range, 1 l itre d 'ea u 
de vie et 4 0 0 g ra mme de uc re . Placer 
le ucre e t / 'ea u de v ie da n un g ra nd 
boca l. Su pendre / 'ora nge a u co uve rcle 
pa r un fil an ~a 
plo nge r dan le li ­
q uide, a tte ndre q~e 
l 'orange e ra tati ­
ne complètem ent 
pour fi ltrer e t m et ­
tre en boutei lle 
une l iq ueu r qui va 
e bonifie r avec le 

temp. 

923- fine -ora nge 
à l'ancie nne 

Avec 1 litre d'eau 
de vie, 10 gramme 
de zeste d'orange , 
1 2 litre d'eau, 
400 gramme de 
~ucre et 1 verre 

9 2 5- Ratafia 
d'écorces d'orange 
t:vec 6 oranges, 

1 
_ d'eau de fleur d'oranger. Faire n1 acé re r 

le~ zeste dan l'eau de vie pendant 10 

jour~. Filtrer, ajouter le uc re fo ndu 
dan l'eau et l 'eau de fleur d'oranger, 

htre d'eau de vie, l 
litres de vin blanc et 4 00 grammes de 
suc re . Faire macérer pendant 15 jour~ 
les écorces fraîches des 6 oranges dam 
l'eau de vie . Ajouter le vin blanc et le 
suc re e t continuer la macération enco· 

mtilanger ct mettre en bouteilles pour 
(Onserve, au frai..,. 

re une journée. Filtrer et mettre en 
f bo ute iJles pour laisser viei llir plu~ieur~ fr mo is a u frai s avant de déguster. 
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6- Curaçao, comme a u Portuga l 
91 d ' ' d' -\\e( 12 o gra mme ecorce orange 

're 2 gramme de canne lle, 2 clou c1me . d' d . 

d 

de gnone, 1 l i t re eau e v1e et soo 
n'1me de ucre. M élanger to u le gra . 1 . , d 

· red1ent et a1 er macerer pen ant ,'~~our . Filt re r e t m ettre e n bo ute ille 
pour toujour /ar er VJedlJr a u fra, . 

927- Bitter, comme en Hollande 
Avec 20 gramme d'écorce d 'orange 

amère sèche, 15 gramme de racine de 
gentiane râpée, 10 gramme de baie de 
genièvre écrasées, 4 grammes de racine 
d'aunée, s grammes de quinqu ina, 
1 litre d'eau de vie et 200 gramme de 
sucre. Faire macérer tous les ingré­
dients pendant 10 jours. Fi ltrer, me ttre 
en bouteilles et laisser viei ll ir. 

928- Élixir d 'orange 

Couper en de ux une grosse orange, la 
saupoudrer de soo grammes de sucre 
et laisser fa i re pendant 24 he ures. 
Ajouter alors 1 litre d 'eau de vie e t lais­
ser macérer pendant 40 jours. Re tire r 
l'orange, fi ltrer et mettre en bouteilles 
po~r un ~ieillissement de plusieurs 
mots au fra1s avant de déguste r. 

._ ........ 
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129. Orate 
, , 1 et plante alimentaire de la 

(;
ereae . , . 
famille des grnnunees qzu pouss,e avec 

t . droite et rnide de un metre de une 1ge , . 
1 Les ~"euilles sont etrOites, ongues, !rauteur. / ( l · L fi 

. .. de'S ~t de couleur vert c atr. es eurs moues, ru , . · ~ t 6 

. b/e'es en un ep1 compnme e sont rassem . d 
rou ées sur p lusieurs rangs. Les fru;ts on­

g t~es graines allongées, renferm~es dans 
nen .1. ~ fi ede la des écailles, qui sont lill 7Sees pour mr 

f arine et quelques boissons. 

929- Infusion d'orge ~ ~ . 
Avec 10 à 20 g d'orge perle (decorti ­

qué et débarrassé d~ son e nve l_oppe) 
pour 1 litre d'eau bo~Illante: lnfus 1o~ 15 
minutes. Prendre 2 a 3 fo1s par JOUr 
comme adoucissant et dépurati f. 

932- Bière de ménage 

Avec soo g d'orge, so g de houbl '11 ~ , on 
2 cu1 e rees a soupe de chicorée, Boo' 

avec l'orge, le blé e t le e . , 
ter le houblon et laissergb noevre·l\iou. 1/ 2 h A ' f . . 0Utlhr . pres re rotdtsse l"h . encor 

. l d ' J , "•ent aJo e moe e aye dans un Peu d' ' Uter le 
e t la levure de bière rnéJa eau chaud, 
fermenter pendant ' une snger .et laisser fil . ernatne tre r et soutirer et mettre b Pou, 
bien bouchées pour conse~~ 0 Uteilte

1 , . er au fr . et commencer a boire dans les · a11 
suivent. Jours qui 

de s ucre, 20 g de levure et 25 1 d'ea g 
On enferme l'orge dans un sachet ~ 
mousseline et dans un deuxième sachet 
on place le houblon et la chicorée. Faire 930- fau d'orge bouillir les 25 1 d'eau avec ces 2 sachets 

Avec 30 g d'orge perlé pour 
1 

litre pe ndant 45 min, laisser refroidir, retirer 
d'eau. Faire une décoction pendant une les sachets pour ajouter le sucre fondu 
heure, puis filtre r et sucre à volonté dans 

1 
litre d 'eau et la levure délayée 

pour boire chaud ou froid. dans un verre d 'eau, mélanger et couvrir 

931- Biere le récipient pour laisser fermenter pen· 
Avec 20 1 d'eau, 1 kg d 'orge, 300 g de dant 12 h , puis filtrer et conti~uer la fer· 

blé, 40 baies de genièvre, 2oo g de hou- me ntation encore 48 h. Soutirer, mettre 
bion, 2,5 kg de miel et 30 g de levure de ! e n boute illes bien bou~hées et conserver 
bière. Faire bouillir l'eau pendant 2 h /1 au fra is pour boire rapzdement. 
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I:JO. Oril!ao 
6 

arjoJaine 

tue et de couleur vert foncé. Les fleurs qui 
poussent au sommet des rameaux sont ras­
semblées en épis denses et de couleur rose, 
rouge, parfois pourpre, avec des bractées 
rouge foncé. La marjolaine est la forme cul­
tivée de l'origan. L'odeur, très aromatique, 
rappelle celle du thym et du basilic; la 
saveur poivrée est âcre et amère pour cer­
tains. 

933- Infusion de feuilles 

Avec de 10 à 20 grammes de feuilles 
pour un litre d'eau boui llante. Prendre 
3 tasses par jo ur comme antispasmo­
dique. 

e la famille des labiées, l'origan est 934- Infusion panachée 
une plante aromatique qui pousse Avec 20 grammes du mélange des 
en touffes avec des tiges rigides, plantes suivantes : plante entière d'ori-

rami.fiées, rondes, légèrement velues et de gan, de rue, de sauge et de thym, po~r 
couleur vert foncé, parfois rougeâtre. Les~ un litre d 'eau bouillante. Prendre 3 fots 
feuilles sont ovales et dentées, un peu poin- par jour contre les rhumatismes. 

} 

~ 



ESKUALDUNEN BITTERA errecomendatma 
bere calitates estomacaren favoretan 
bere dellr.atasun ona de la media seren 
composatuta ba1ta gal.Osas heutatmes. 

935- Sirop d'origan 
Avec 2SO grammes de . 

fi 
. 

1
. somm1t· e unes, 1 ttre d'eau et 2 k d es 

Plonger la plante dans l'eaugb e _slul cre. 
t 1 . . f ou, ante 

e a1sser m user à couvert d 
h 

· pen ant 
12 e ures. Filtrer, ajouter le s 
f 

. . , ucre et 
at re cUi re a pe tit feu pend t . , an Io 

mmutes a I/4 d 'heure, vérifier la co . 
t d 

. . nsts-
ance u Sirop qu1 doit a ttacher s 1 

b d d 
, . . ur e 

or u re CI p1ent e n se refroidissa t 
Mettre e n bouteilles et conserver n · 
f 

. au 
ra1s. 

936- LIMONADE À LA MARJOLAINE 
Re mplir une bouteille de marjolaine 

(feuill es et fleurs), recouvrir avec une 
bonne ea u de source pour laisser infu­
ser en plein soleil pe ndant une demi­
journée. Filtrer, ajouter un peu de su­
cre, bie n mélanger et servir très frais. 

93 7- Vin à l'origan 
Avec so grammes de sommités fleu­

ri es et 1 litre de vin blanc doux. Macé­
ratio n pendant 10 jours. Filtrer, corriger 
le sucre si nécessaire et mettre en bou­
tei lles pour conserver au frais un bon 
m o is avant de déguster. 

938- Apéritif de Vaudenac ! Avec une bonne bouteille de vin 
ft rouge, (Bordeaux, par exemple), 20 g 

16----------------------
~ü'i.in 

-
tante e nti è re : o ri gan e t 

de ~ha~ue ~u sucre à vo lonté e t un 
n,anolatne.d'eau de vie parfumée. Faire 

t't verre . d pe 1 r les plantes dans le vm pe n an t 
macere ·ne Ajouter le sucre e t l'a l-
ne ernat . , t . 

u t rolonger la mace ra wn e ncore 
co?1 e PFiltrer e t mettre e n boute ille 
3 Jour,s. ·sser vieillir a u frais que lque 
pour ai . 

. vant la dégustatiOn. 
mOIS a 

939, Liqueur à l'origan 
Avec 1oo grammes ?e la plante 

entière, 1 litre d'eau de vie, 2 grammes 
de cannelle, 750 gram m es de sucre et 

verres d'eau . Faire macé rer la plante 
~t la cannelle dans l'eau de vie p e nda nt 

5 
semaines. Filtrer, ajouter le sucre 

mouillé avec l'eau , m é langer e t mettre 
en bouteilles pour conserver au frais. 

940- Liqueur de Jean, du Pavillon 
Remplir un bocal de feui lles d'origan , 

de marjolaine e t de quelques feui lles de 
menthe. Recouvrir avec un litre d 'al­
cool à 90° pour laisser m acére r pen­
dant un mois. Filtrer e t ajouter un sirop 
obtenu e n faisant fondre à p e tit feu 
Boo grammes de sucre dans 1 litre d 'eau 
pendant 10 m inutes à 1/ 4 d ' h e ure. Bie n 

941 - Eau vulnéraire 
, o,~ fait n:acérer dan~ un litre d'alcool 
a 90. u~ melange des plante uivante . 
maqol.ame, a~gélique, fenouil , me nthe. 
romann , sarnette thym et b .,. ( ' ' a 1 IC 10 à 
~ ~ g de c~aque), pendant '5 )ours. 
Filtre~ et aJouter le sirop obte nu avec 
4?0 a so,o grammes de sucre e t ' litre 
d eau. Melange r et mettre e n boute· \\ . .

11
. ' es 

pour ~n v1e1 1ssem; nt de 2 à 3 mois et 
un resultat colore, parfumé et l , , . , res 
appreete comme digestif. 

m.élanger et mettre e n boute ill es pour 
laisser vieillir 2 à 3 mois au frai s avant la ~ 
dégustation. 
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1~1. Orfie 
=:'iF':~ 

P
lante annuelle, vivace, qui pousse 
dans les lieux incultes et abandonnés 
mais aussi près des lieux habités. 

L'ortie se présente en touffe de plus d'un 
mètre de hauteur avec des tiges simples à 
section carrée garnies de poils brûlants. Les 
feuilles entières, allongées, sont profondément 
dentées et urticantes. Les petites fleurs pous­
sent en grappes et sont de couleur verte. 
Toute la plante contient un suc âcre, irritant 
et caustique qui se trouve à la base des poils 
urticants. 

942- Jus de feuilles d'ortie 
Placer dans un large récipient un 

grand nombre de feuilles hachées et 
mouiller avec 2 verres d'eau chaude 
pour laisser infuser pendant une heure 
puis filtre r e t bien exprimer tout le jus 
dans un linge propre pour boire comme 
fortifiant e t contre l'anémie. 

943- Infusion de feuilles 
Avec so grammes de feuilles pour un 

litre d'eau bouil lante. Prendre 3 fo is par 
jour comme digestif e t diurétique. 

944- Décoction de feuilles 
Avec de 40 à 6o grammes po 

1. d' F . ur un Itre eau. aire bouillir pendant 1 . . pU· 
Sieurs mmutes pour une réduction de 
1/3 du volume. A boire pour combatt 
1 d. b ' re e ta ete. 

945- Sirop d'ortie 
Avec 250 grammes de feuilles, 1 litre 

d'eau et 2 kg de sucre. Plonger les 
feuilles dans l'eau bouillante et laisser 
infuse r à couvert pendant 10 heures. 
Filtrer, ajouter le sucre et faire cuire à 
petit feu pendant 1/4 d'heure. Vérifier la 
consistance du sirop qui doit attacher 
sur le bord du récipient en se refroidis­
sant. Mettre en bouteilles et conserver 
au frais pour consommer dans les jours 
qui suivent, ou sté riliser pendant 20 

minutes pour une plus longue conser­
vatio n. 

-
1:12. Paltnier daffie .. 

rnnri nrl1re lpti po11s c c11 
' çf 1111 g , . 
t r . e m•ec lill trolle l'rcsq11c c_v ,, . 
A; ~-"1'' te 

1
J/w; rie 20 mètrl'S de l1t111 · dnqut t • , 

. . serve les cicatrice rcwgecs e11 
tcur, tflll ~ 0'! par la cl!ute s11cces ive ries 

··tt ft fmssees 1, 1 L 
sJII1 d t la croi,snnce de nr 1re. es 
r. tilft' pen ali · 
tl'1 • · breuses et serrées pous ent o11s 
ficwlles 110111 d , ' t 

d Pn/mes longues e 3 a 4 me res la fior mc c ~ ~ · . 
bi , en gerbe elega nte q111 cow onne 

,-nçscm ees Il t 
, · -l L s fleurs mâles et fe me es sorten 

1 ni 're. e , fi' d t . des gousses et a pres econ a 1011 , 

dte grmtr les fruits : /es dattes, de forme 
t OIIJICJI J j 

Il e'e à noyau avec une pulpe grasse et n ong , , ~ 

douce, rassemblées en grappes enormes que 
l'on peut fa ire sécher. 

946- Décoction de dattes 
Avec 100 grammes de dattes pour un 

litre d'eau. Faire bouillir pendant 1/ 2 

heure. Boire plusieurs foi s par jour 
comme expectorant. 

94 7- Décoction panachée 
Avec 100 grammes de mélange des 

fruits suivant : dattes, raisins secs, 
figues sèches. À utilise r contre la toux, 

948- Sirop de datte de [ddie 
Avec 125 gramme de datte , 3/4 Je 

litre d'eau et I kg de ucre . Écra er \e 
datte e t le plonger dan l'eau bouil­
lante pour lai er infu er à c.ouvert pen­
dant toute la nuit. Filtrer et bien expri­
mer tout le ju dan un linge propre. 
Ajouter le sucre et faire cuire à petit feu 
pendant 1/4 d,heure. Vérifi er la con i -
tance du irop qui doit attacher ur le 
bord du récipient en se refroidis ant. 
Mettre en bouteilles et con erver au 
frai s. 

949- Vin de dattes 
Avec t litre de vin blanc, 100 g de 

dattes, un peu de cannelle et ~e gin­
gembre et du sucre à vo\on_té. ~c~aser 
les dattes, ajouter \es autres mgred1_ents 
et faire cuire pendant 10 minutes, \atsser 
refroidir. Filtrer et bien exprimer pour 
mettre en bouteilles et laisser vieill_i r au 
frais avant de consommer en bOtsson 
d'hiver chaude ou en apéritif avec de la 

glace. 

la bronchite et, en général, contre les ! 
affections des voies respiratoires. M 
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I:J:J. Palttple•••oussier 
ië = 'ii® :<Qï 

A
rbuste de la fam_il~e des orangers ~t 
citronniers, cult1ve dans le basszn 
méditerranéen, qui pousse avec un 

tronc droit, des feuilles luisantes et persis­
tantes, de forme ovale et lancéolée, de cou­
leur vert foncé. Les fleurs de cou leur blanche 
poussent en bouquets à l'extrémité des 
rameaux en dégageant une odeur agréable. 
Les fru its qui sont connus, les pample­
mousses, sont très gros, parfois 20 cm de 
diamètre, et de couleur jaune pâle. La pulpe 
très juteuse est divisée en quartiers. Son goût 
est légèrement acidulé. 

950- Jus de pample mousse 
Presser de nombreux fru its bie n m ûrs 

pour obtenir u n jus impo rta n t qui a les 
proprié tés ré u n ies de l'o ra n ge e t d u 
c itron. 

re fro id issant. Me ttre e n bo t . 
. u etlles conserve r a u fra ts ou alo . et , rs sten · 

pe nda nt 2 0 minutes pour u 
1 

1 tser 
conservatio n . ne ongue 

952- Eau de pamplemousse 
Avec 2 gros pa mple mousses 1 l't 

d ' d l 1 ' 1 re _. eau , e a g ace e t du suc re à volonté 
Epluc her les pa mple mousses et les cou: 
per e n ronde lles po ur les plonger dan 
l'eau q u e l'on fa it bouilli r pendant ~ 
minutes. Ajo ute r les écorces et filtrer 
aussitôt. La isser refroid ir e t servir l'été 
dans de grands verres avec de la glace et 
du su c re 

953- Vin de pamplemousse 
Avec 2 pa mple m o usses, 1 litre de vin 

b la n c sec, 30 m o rceaux de suc re, 1 petit 
verre d 'eau d e vie e t un pe u de chico-

95 1- Sirop de pamplemousse rée. Râper la peau des p a mplemousses 
Avec 1 litre de jus et 2 kg de sucre. et ajouter tou s les a utres in grédients 

Bien mélanger pour porter à ébullitio n pou r la isse r m acére r pe ndant 15 jours. 
e t_ !aire cuire pendant 10 minutes. Filtrer, bie n exp rimer to ute la macéra-
Venfier la consistance du sirop qui doit tion dan s un linge propre e t m ettre en 
attacher sur le bord du récipient en se ~ bouteilles pour conserver au frais. 

~ 

(RITIF AU PAMPLEMOUSSE 
) Af l'tre de vin blanc, 40 uc re , 

Avec 1 ' • A . 
A de vanille, 1 clou de gtro e, 1 pe t1t 

1 bato~. de vie e t 3 pamplemou e . 
,erre e~aYes pamplemou e e t fa ire 
E~luchl ze te a u fo ur. Mé langer avec 
gnllert e ingréd ie nt pour faire macé­
le · aure . t 

endant 6 e mame e n re muan 
rel ~ ·ours. Filtrer e t mettre e n bou-
tous es J · ïl' frai 
teilles pour lai ser v te_' t r a u 

1 
es mois ava nt de deguster. que qu 

955- Apéritif aux ~gru~es 
Avec 1 litre de vm rose, 250 grammes 

d sucre 1 pample mousse, 2 oran ges, 
e ' d' d · citron e t 1 pe tit verre eau e v1e. 

~âper les zestes des fru its pour les faire 
macérer dans le vin pendan t 2 1 jours. 
Ajouter le sucre et l'eau de vie e t ~on t i­
nuer la macéra tio n encore 2 1 JOUrs. 
Filtrer et mettre e n bo u tei lles pour tou ­
jours laisser vieill ir a u fra is. 

956- Liqueur apéritive 
au pamplemousse 

Avec 2 pample mo usses, 1/ 2 litre d 'eau 
de vie, 1 litre de vi n bla n c sec, 250 gra m ­
mes de sucre e t 1 ve rre d'eau . Râ per le 
zeste des 2 pample m o usses p o ur le fa ire 
macérer dans l'eau de vie pe nda nt une 
semaine. Mouille r le sucre avec le ve rre ~ 

d'eau e t fai_re cuit e pout obtenir un 
ca ramel c la~r. ~élanger alor le cara­
me l, la mace ratJon e t le vin blanc pou 
prolonger la macération d'une emain: 
e n re muan t tou les jour . Filtrer 
me ttre e n bouteilles e t con e rver a~ 
frai po ur boire dans 2 à 3 mois. 

Ml Ut 
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1:14. Palien.:e 

(

'est une plnnte vivnce appelée oseille 
sauvage ou encore épinard perpétuel, 
qui pousse en touffes avec une tige 

forte, dressée, rnmeuse et cannelée qui peut 
atteindre ln hauteur de 1,5 m. Les grandes 
feuilles sont tendres et de fo rme ovale et 
allongée. Les fleurs petites et vertes sont 
nombreuses et rassemblées en épis terminaux 
pour donner des fru its à akènes et de nom­
breuses graines. La racine est grosse, longue 
et pivotante, de couleur brune à l'extérieur 
et jaune à l'intérieur. 

95 7- Décoction de la racine 
Avec 20 grammes d e la racine cou ­

pée e n tranches à faire boui llir 2 m inu­
tes dans 1 litre d 'eau , puis laisser infuser 
à couvert pendant 10 minutes. À pren ­
dre comme fort ifiant 2 à 3 fois par jour. 

958- Sirop de patience 
Avec 200 grammes de la racine 1 l itre 

d
l , 

eau et 2 kg de suc re. Plo nger la racine 
coupée en tranc hes dans l'eau boui lla n ­
te et laisser infuse r à couvert 12 he ures 
~iltre:, a jo ute r le suc re pour fa ire cuir~ 
a peht feu pe ndant 1/4 d'he ure . Vérifie r ff 

la consistance d u sirop qui d . 
sur le bord du réci pient e Oi t attacher 

n se refr ·ct· san t. Mettre e n boute illes t 0 1 Is-
au frais. e conserver 

959- Vin de patience 
Avec 1 litre de bo n vin rouge 6 · ·1, , o g de 

racm e p1 ee, 2 grammes de ginge b 
d , 

1
. m re 

4 g ra mmes e reg 1sse e t 7S gram ' 
d 0 f 

. mes 
e suc re. n a tt macére r les pla t 

d 1 . n ~ 
ans e VIn . pe ndant 15 jours, puis on 

fi 1 tre pour aJoute r le sucre. Bien mélan­
ger e t m e ttre e n bo uteilles pour une 
conservation au frais de que lques jours 
avant la consommation. 

S. CHOROT FILS 
GRENOBLE MOIRANS dSÈREI 

~~(t 

1:15. Pêt:her 

, 
1 111 arbuste qui peul nllei11dre ln 

f\ 1 • 
h~uteur de 5 mètres et qlii.._POII e avec 

tro11c à écorce blanchatre et verte 
1111 

' L r. 'Il 
1 . rameaux de l'annee. e 1 c 111 e 

\Il r es 1 , 1 , 1 , , ·
1 

, . ç sont /ollgues, anceo ee et egere-
tl tu ne. . . 

t lelltées se termuzant par une pet1te men r ' , . , 
glande rouge. Leur petwle cou rf est egale-

t gal·ni de glandes contenant un suc men . 
parfumé. Les grandes fleurs roses apparals-
,11( avant les feuilles et donnent un gros 

Si 1 d. fruit : la pêche, de forme o~a e ou a rron, 1e, 
rie couleur pâle, verte ou Jaune du cote de 
J'ombre et coté soleil : rouge pourpre et 
même violet. La pulpe est veloutée, douce et 
pm:fumée et le noyau central est rugueux et 
crevassé. 

960- Jus de pêche 
Éplucher, nettoyer et dénoyauter de 

nombreuses pêches po u r les fai re c u ire 
à petit feu dans u n peu d 'eau pendan t 
ro mi nutes. Bien écrase r, p uis fil t rer e t 
exprimer tout le jus d a ns un linge 
propre. Me ttre e n bo ute illes e t con ser -

9 6 1- Siro p de pêche 
Avec 1 litre de )u e t 900 grammes à 

1 l~g ~e u~ re . Bie n mélanger et faire 
CUire a petit feu pendant I O minute à 
un qua rt d 'he ure. Vérifier la con i tan­
ce du iro p qui doit a ttacher ur le bord 
du récipie nt e n se refroidi a nt . Me ttre 
e n boute illes e t con e rver au frai s ou 
s té riliser pendant 20 minutes pour une 
plus lo ngue conservation. 

962 - Boisson aux pêches 
Avec 12 pêche bien mûre , 1 litre 

d'eat;, 1 c itron e t 300 grammes de su­
cre. Eplucher e t dé noyau ter le pêche 
pour les éc raser e t obtenir une purée 
que l'on recouvre d'eau bouillante pour 
laisser infuser pendant t/ 2 heure. Filtrer 
et b ien exprime r tou t le ju , a jouter le 
sucre, le jus du c itron e t t litre d'eau. 
Mé la nger, fi ltre r à no uveau e t mettre 
e n bo u teilles pou r boire très frais e n 
ple in été pa r exemple. 

ver au fra is po u r u tiliser dans les jo u rs 963- VIN DE FEUILLES DE PÊCHER 
qui suivent. l Avec 100 fe uilles, 1 litre de bon vin n rouge, 1 pe ti t ve rre d'eau de VIe et 300 g 

·/32~­
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de ucre, mé langer to us l e ing rédient 
et lai ser macérer pendant une semai­
ne. Filtre r e t mettre e n boute illes pour 
lai ser vieillir un bon mo1s a u 
frais avant de dégus ter. 

964- Apéritif de 
pêcher 

Avec 1 litre de vin 
rouge, 1 litre d 'ea u 
de vie, 100 feui lles 
et 250 à 300 g de 
s ucre. Mé langer 
et faire macérer le 
tout pendant 2 

mois e n p lein so­
leil. Filtrer et met­
tre en bouteilles 
pour lai ser vie illi r 
au frais p lusieurs 
mois e t obtenir un 
apéritif coloré, parfu­
mé e t très apprécié. 

no uveau et mettre en bout ï 
un vieillissement de 2 à 

3 
rn e_, les avec 

ava nt la dégustatio n. 0 15 au frais 

966- Yin de Pêches 
~--~ de Marianne 

Avec 1 litre de vin bt 
a ne soo gra rnrnes d' 

" h e pee es, 2 arnand 
, es 

a rneres, 2 g de levu. 
re de bière, 1 Petit 
verre de cognac et 
ISo à 2oo g de 
sucre, elle épluche 
les pêches Pour 
les couper en 
m o rceaux et les 

faire cuire avec 
leur noyau dans le 

sucre pendant ~~ 
d 'he ure. Puis e lle lais­

se refroidir pour ajou­
ter les a utres ingrédients 

et faire macérer pendant un 965- Vin de feuilles de Myriam mois. Enfin e lle filtre e t met en 
Avec 1 litre de bon vin rosé ou blanc, bouteilles pour la isser vieilli r au frais de 8o feui lles de pêcher, 40 morceaux de 2 à 3 mois. 

sucre et 1 petit verre de cognac. Elle fait . _ 

macérer pendant une semaine les 967- liqueur de feuilles de pecher . 
feuilles dans le vin, puis elle filtre pour Avec 6o feuilles de pêcher, ' htre 
ajouter le suc re et le cognac et laisser ! d 'eau de vie, •so à 200 gramr_nes de 
faire encore une semaine, pour filtrer à / sucre et I verre d 'eau . Fa iTe macerer les 
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l' au de vie pendant 2 
teuJIIC!> dan. a -~u ter le uc re mouillé 
11
0'· Fdtl el , d 'lau Mélanger e t me ttre ' ' rre c . . 1

\'ec le'~ r con erver au frat . c bouteille pou en 

. r de pêches 
968· Lfq~~tu de ju de pêche , 2 litre 

Avec 
1 

.' re ne gou e de van ille, 400 
d'eau de v~, usuc re et 1/ 2 litre d 'eau. 
gramme , e le 1·u e t la va nille dan . macerer F.l Fa~re . ndant 6 semaine . • tre r, l'eaudev1'ep~rop obtenu en fai ant . ter e SI ' 

aJOU , etit feu le sucre da ns 1 eau 
fondre a Po minutes à f/4 d 'he ure. Pendant 1 •

11 , t mettre en bou te1 es pour Melanger e · 
. ·e,·Jlir au frais quelques mo1s laiSSer VI 

avant de déguster. , . . 
(À la campagne cette p~·eparatwn se fmt 

nvec des pêches de vigne qzu sont plus parfu­
mées). 

970- Ratafia de noyaux de pêches 
Re mplir un boca l de noyaux de 

pêc he frai , recouvrir d 'eau de vie. 
Fe rme r le boca l po ur la is e r macérer 
pendant toute une année. Filtrer, ajou­
te r du suc re uiva nt votre goût. Bien 
m é lange r et mettre en bo ute ille pou r 
commencer à déguste r un mo i après. 

971- Rataf1a d 'amandes de noyaux 
Avec 75 g d 'amandes, 5 g de canne lle, 969- Liqueur de Vaudenac _ I gramme de muscade et de gi rofle, 

Remplir un grand bocal de peches I litre d 'alcool à 90•' ' kg de sucre et I 1 
épluchées et écrasées av;c leur ?oyau~ d'eau. Écraser les amandes pour les 
recouvrir avec I litre d alcool a 90 faire macérer avec les épice et ara-
pour laisser macérer pendant un mo is. ma tes dans l'a lcool pendant une semai· 
filtrer et ajouter le sirop o~tenu ,avec ne. Filtrer e t ajoute r le sirop obtenu 
750 gammes de sucre e t I htre d eau. avec le sucre et l'eau. Mélanger, mett~e 
Bien mélanger et mettre en boute illes en bo uteilles et laisser v•e! ll! r au frais 
pour toujours faire vie illir quelques , 

3 
mois avant de deguste r une 

2 a . t" mo•s. ~ liqueur forte, parfumée et d•ges •ve. 
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1~fi. Pensée 

n't!SÙ sauvnge est une petite plante 
tl } rf . 1 t . fe ta {t1m ille es vw e tes qw pou e 
:n•ec ries tiges rires ée~ de 30 cm de 

1 fe/11
, en moyen lie. Les Je111lle sont ovales, 

ulll - . rf , L fi , 
10

;
11

tuèS ct pmfOis entees. e eurs , a 5 
~étales dressés sont de couleur panachee de 
)mme, blanc et vio let. Toute la pla11~te dégage 

1111
e faible odeur. Sa saveur est sa ee et légè-

remmt nmère. 

972~ Infusion de fleurs 
Avec de 30 à so grammes de fleurs lit.re ~'eau. Ajouter Y2 litre de lait pour 

pour un litre d'eau bouillante. Infusion fatre tnfuser Io minutes. Sucrer au miel 
•4 d'heure. Prendre de 2 à 3 tasses par et donner aux enfants en cure de prin-
jour avec du miel comme diurétique e t temps dépurative. 
dépuratif. 975- Sirop de pensées 
973~ Décoction de la plante entiere Avec 75 grammes de la plante 1 litre 
(feuilles et fleurs) d'eau e t 1,8 kg de sucre. Ver e~ l'eau 

Avec 6o grammes à macérer dans un bouillante sur la plante coupée en mor-
litre d'eau pendant 1o heures, puis por- ceaux pour laisser infuser à couvert 
ter à ébullition pour laisser infuser 10 pe ndant 6 he ures. Filtrer, ajouter le 
minutes. Boire avec du miel le matin sucre et faire cuire à petit feu pendant 
comme dépuratif. V4 d'heure. Vérifier la consistance du 

sirop qui doit attacher sur le bord du 
974- Décoction dans du lait " · 

5 
. rectpient en se refroidissant. Mettre en 

u!va~t recette précédente , après la bouteilles et conserver au frais ou stéri-
macerahon pendant 10 heures dans Y2 ff liser pour une longue conservation. 

~ 



1:1'1. Persil 

olie petite plante qui pousse en touffes par~it fragile et délicate. Son parfum est fin 
avec de fines tiges dressées striées et et leger et sa saveur est aromatique et légèrt 
rameuses. Les petites feuilles sont divi - ment amère. 

sées en 3 fo lioles de forme triangulaire et de 976- Infusion de feuilles 
cou.leur vert foncé et luisantes. Les fleurs Avec so grammes pour un litre d'eau 
petztes __ de couleur jaune verdâtre sont ras- bouillante. Prendre plusieurs fois par 
semblees en fines ombelles. Toute la plante ~ jour comme boisson digestive. 

====~------------32 

, action de ta racine fraÎche 
q77~ oec 0 à so grammes de la raci-

.\ ,ec de 2 l' t d' ~"~ . h broyée pour un 1 re eau. 
t atC e · · f ne r b ·llir 5 minute , puts tn u e r 

· er OU I . 
LJ1 !> Prendre 3 à 4 ta e par JOUr 

d'heure. 
'4 me diurétique. 
com 

s'rop de la racine 
978~ 1 

00 
grammes de la racine 

Avec 1 d 
, 

1 
litre d'eau et 1 kg e sucre. 

broyee, . d l' . b uillir la ractne an eau pen-
Fatre o · · f · minutes puis latsser tn user JUS-
dant 10 .1 . t 1 ,, efroidissement. Ft tre r, aJOU er e 
qu a r . ... . f d t 

et faire cutre a pe ttt eu pen an sucre . 
114 

d'heure. Vérifier la conststance du 
· p qui doit attache r sur le bord du 

stro f ·d· M tt récipient en se re rot tssan t.. e re en 
bouteilles et conserver au frats. 

979- Sirop des 2 racines 
Avec les racines de persil et de 

fenouil (125 gram mes de chaque) , 
2 litres d'eau et 1 kg de sucre. Faire 
bouillir les racines broyées dans l'eau 
jusqu'à diminution de moitié. Filtre r et 
bien exprimer tout le jus dans un linge 
propre pour ajouter le sucre et faire 
cuire à petit feu pendant 1/4 d'heure. 
Vérifier le sirop et mettre en bouteilles 
pour conserver au frais. 

lhbhmhequc 1 orncy. 

980- VIN DE PERSIL 
Avec 1 bouquet de per il , 1 litre de vin 

blanc, 300 gramme de mie\ et 
2 cuillerée à soupe de vinaigre. Plonger 
le bouquet de persi l dans \e vin et le 
vinaigre et porte r à ébullition puis lais­
ser cuire 1/4 d'heure. Filtrer, ajouter le 
miel. Bien mélanger e t mettre en bou­
teilles pour conserver au frais. 

981- Liqueur des moines 
Avec des graines de persil , angélique, 

anis et carvi (4 grammes de chaque), 
une pincée de safran , 1 litre d'alcool à 
90°, 1 kg de sucre e t 1 litre d'eau. Faire 
macérer les graines dans \'a\coo\ pen­
dant une semaine. Filtrer, ajouter le 
sirop obtenu en faisant fondre à petit 
feu le sucre dans l'eau pendant 10 

minutes à 1/4 d'heure. Bien mélanger et 
mettre e n bouteilles pour laisser vieillir 
au frais pendant quelques mois avant 

~ de déguster. 
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1:18. Perwent:he 
ii :ew:<ia 

P
lante vivace qui ressemble à un 
minuscule arbuste et pousse avec une 

tige ligneuse et :ampante, un ~eu 
comme le lierre. Les feu zlles sont opposees, 
entières, de form e ovale et légèrem ent lan­
céolée, toujours vertes. Les gr~n~es fleurs 
solitaires à 5 pétales sont d 'une JOlze couleur 
bleu pur, avec des reflets violacés. Le f ruit est 
une capsule allongée q ui renferme de nom-

breuses graines 

982- Infusion de feuilles 
Avec 30 grammes de fe u illes pour un 

lit re d 'eau. La isse r m acére r les fe uilles 
dans l'eau froide pe ndant 2 h eures, puis 
donner un bouillo n pour la isser infuser 
à couvert jusqu 'à re froidissem e nt. Pre n ­
dre de 3 à 4 tasses par jo ur comme 
to nique, apéritif e t dé puratif. 

983- Vin de perve nc he 
Avec 2 poignées d e feuilles fraîches, 

un litre de vin b la nc e t 10 0 g ra mmes d e 
sucre. Plonger les feuilles d a n s le vin 
blanc bouil la nt, ajouter le su c re e t lais­
ser infuser. Après refroidissem e nt, filtre r 
et mettre en bouteilles 
au frais . 

pou r conserver ~ 

984- Vin d'Yves et d r , 
A e rredé. 

vec roo gra m mes de . ~tque 
venches, 1 litre de v· bfeutl\es de 

d' tn lanc Per. ve rre eau de vie et d , un p 
F · , u sucre ' et1t at re m acere r les feuil\ , a Volant · 
le vin pe ndant ro J. ouress r~cl rasées da~ 

· 1 , · n trer . ' 
expn_m e r a maceration. A"o et b1en 
de vte e t le sucre. Bien ~~ter l'eau 
mettre en bouteilles pou anger et 
f . , r conserv 
rats 1 a 2 mois avant de déguster. er au 

985- Vin de Christophe et [ 
A d f . mmanue\\ 

vec es euilles et des fleurs de e 
venc h e (25 grammes de chaque)per. 
litre d e vin rouge un verre de cog ' un ' nac et 
200 grammes de miel. Verser le cog 
sur la plante ~t laisser macérer pend:~~ 
toute une nutt. Porter le vin à ébullition 
pour le verser sur la macération. 
Ajoute r le miel, mélanger et laisser 
macére r e ncore 10 minutes. Filtrer, lais· 
ser refroidir e t mettre en boutei\les 
pour conserver au frais quelque temps 
avant la d égustation. 

• 

. de vaude nac 
qB6· v•n ramme de feuille èches, 

A,,ec 15° g ·n rouge (Bordeaux!) e t 
d bon vr 1 . ~ 

1 !Jtre e de ucre. Po rter e 1n a 
")00 gral11 111es. le ve r er u r les feuille 
- il"tion pour 
ebu ' 

é _ra ée . Aj~ute r le uc re, rné langer e l 
l ~ r e r IT\ a C l e r pe nda nt 24 he ut es. 
F~lt.re_r, m c. ltre e n bo ule i l\e<, et lai er 

rerlltr a u frai pe ndant 2 m o is avant de 
boire très frai . 



1~9. Peuplier 

(;

'est le peuplier noir qui pousse dans les 
terrains humides et qui peut monter à 
plus de 30 mètres de hauteur. Son 

long tronc a une écorce de couleur sombre et 
porte des rameaux étalés qui possèdent des 
bourgeons terminaux assez gros, à écailles 
visqueuses, de couleur brun clair et qui 
dégagent une odeur balsamique tenant à la 
fois de la résine et du miel, avec une saveur 
amère. Les f euilles, triangulaires et luisantes, 
sont pétiolées et finement crénelées. Les fleurs 
poussent en chatons, grappes pendantes, 
pour donner des fru its en capsule 

98 7- Infusion de bourgeons 
Avec 40 grammes de bou rgeo ns 

ram assés au p r intemps avan t le ur éclo­
sion, pour u n li tre d 'eau bou illa n te. 
Sucrer au mie l et pren dre de 3 à 4 t asses 
par jour contre la toux e t la bro n c hite. 

988- Infusion de feu illes 
Avec 15 g de feu illes de peu plier po u r 

un litre d 'eau bouilla nte. Pre n d re plu­
sieu rs fois par jour comme diu rétiq u e . 

989- Décoction de bourgeon s 
Avec so grammes de bou rgeons 

faire bouill ir dans un 1.t 
d 1 re d'e 
ant 10 m inutes. Prendre au Pen. . 4 tas 

J<?Ur pour calme r la toux et l se~ Par 
g tes. es nevra\. 

990- Sirop de bou rgeons 
Avec 100 gra mmes de b 

l.t d' ourgeon 
1 1 re eau et 8o o grammes d s, 
V l' b . e sucre erser eau oudlante sur les b · 

t l . . f our. 
ge? .. ns ef .adt ~ser tn user à couvert ius-
q u a re ro t tssem ent. Filtrer et a1·0 t 
1 . . .. u er 
e suc re po ur fat re cutre a petit feu pe . 

da n t 1/4 d'he u re. Vé rifie r la consistan~ 
d u sirop qui do it a ttacher sur le bord d: 
ré ci pie nt e n se re froidissant. Mettre en 
bou te illes et conserver au fra is. 

9 91 - Vin de peuplier 
Avec 100 g de bourgeons, 40 g 

d'écorce d 'orange am è re et un litre de 
v in bla n c m u scat. Fa ire macérer les 
p lantes dan s le vin muscat pendant une 
semaine. Filtrer, rectifier le sucre si 
n écessaire e t m ettre en boute illes pour 
fa ire v ie ill ir au fra is que lque temps 
avan t de dégu ster. 

140. Pin. Sapin 

b -es mngnifique que tout 993- SIROP DE BOURGEON~ 
t des nr 1 · t A d b t ~011 -~ connaît, lflll peuve11 vec too g e ourgeon , 1 litre d'eau 

/. moJllte d 1 d t k d \ 
t . d des hauteur e pu e 30 e 1,5 g e sucre. P anger le bour-
tttfCIIIt~~·stiques avec leur cime pyra- geons dan s l'eau bouillante pour lai ser 
(ame ell · · · f ' t t t 1 · mNrc~. . t e'talée ensUite et tOIIJOUrs m user a couver ou e a nutt. Filtrer, 

1 ti devte11 , . t l f . . midtt e '1 1 t droit avec une ecorce rou- aJOU er e sucre e t a t re cutre à petit feu 
vaft·. Le tronc es se'e Les fieuilles ont des pe ndant 1/4 d'heure. Vérifier la consis-

. ct crevas · ·d t d · · d · t h \ grat,~r . ,sent par 2 , courtes, ra1 es; ance u strop qut 0 1 attac er sur e 
· Ile~ n111 pou. b b d d ' . . t f . d" t mgl(l · .,d leur vert glauque. Les our- or u reClpte n en se re rot tssan , 

elles sont ed~ouloppent à l'extrémité des m ettre en boute illes e t conserver au 
~~~ se eve , . , f . 

geo · Les fleurs mâles poussent en ep1s a rats. 
mmeauxd. ameaux de l'année et les fleurs 994- Siro p de bourgeons à l'ancienne 
la base es r , · , d 

11 Sor1t isolées à l'extremzte pour on- Avec 100 g de bourgeon , 1 litre d'eau, 
feme es ,. , t d 
uer les fruits qui sont des canes serreds e .e 1oo g d 'alcool e t 1,5 kg de ucre. Verser 
couleur verte au début pour evenu: l'alcool sur les bourgeons pour laisser 
écailleux, pendants et de co .. uleur bru~e a macérer pendant 12 heures, ajouter 
maturité. Ces cônes sont tres parfumes et l'eau bouillante e t continuer la macéra-
résineux, comme la sève qui coule ~~ tron~ t ion encore 6 h e ures. Filtrer, ajouter le 
qui est 1111 mélange d'essence et de reszne quz sucre bien m é langer pour faire cuire à 
donne la térébenthine. petit ' feu pendant 10 .minutes à. t/4 

d'h e ure. Vérifier la conststance du strop 
99;~e~é3c~cgt~en :;u~go:~~~~:s p in o u de avant de mettre e n boute illes pour 

con server au frais et uti liser dans \es 
sapin à faire macére r pe ?da nt 2. heu~es . . . u a lo rs stériliser pen-
dans un li tre d 'eau fro tde, pu1s fa tre JOUrs qut s~tvent 0 ne plus longue 
infuser 5 à 10 min. Pre ndre d e 3 à 4 da nt 20 n:•nutes pou r u 
tasses par jour contre l' insomnie, les f conservatio n . 
troubles nerveux e t comme diuré tique. rr 
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995- Sirop de pousses de sapin 
Avec 2 poignées de jeunes pousses de 

sap in, 1 litre d'eau e t 1 kg de sucre. 
Ve r er l'eau bouilla n te su r les pousses 
et la isse r infuser toute la nuit. Filtrer, 
ajo ute r le suc re e t fa ire c ui re à pe tit fe u 
pendant 3 0 minutes. Vérifie r la cons is­
ta nce d u sirop, s ino n repre ndre la c ui s­
son e t m ettre e n bo ute illes pour 
con e rver a u fra is. 

996- Vin de bourgeons 
Avec 6o g de bo urgeon s de pin syl­

vestre, 1 litre de v in bla nc sec e t du 
sucre à volo nté. Fa ire m acére r les bo ur­
geons dans le vin b la nc p e nda n t une 
sem ai n e. Filtre r, ajouter du s ucre s ui ­
vant vo tre goût. M é la nger e t m ettre e n 
bou te illes po ur conserver a u frais . 

997- Apé ritif aux bourgeons 
Avec 100 g de je unes bo urgeon s, 40 g 

d'écorce d'o ra n ge a m è re e t 1 litre de vin 
blanc muscat. La isse r m acé re r le to ut 
pendan t 8 à 10 jours. Filtrer, corrige r le 
sucre si nécessa ire e t 1ne ttre e n bo u ­
tei lles pou r dégus ter to uj o u rs t rès fra is. 

998- lique ur de bourgeons de sapin 
Avec 100 g d e bo urgeon s, 1/ 2 li t re 

d'eau de vie, 300 g ra mmes d e su c re e t 
1 verre d 'eau. Fa ire macérer les bo ur­
geons dans l'eau de vie pendan t to u te ~ 

une nui t. Filtrer aJ·oute r 1 . 
f . . ' estrop e n a tsan t c ut re te sucre m .

1 , OUt lé ve rre d eau pendant 20 . avec 
' 1 mtnutes m e anger. Me ttre e n bout ·11 ' .. ,, . e t es et \ 

se r vte i tr a u fra is quelque t 
la dégusta tio n . emps 

999- Liqueur de Vaudenac 
Re m pli r un bocal de bourg . . eons 

sap1n e t recouvnr avec 1 litre d' 1 o 1 . a cool 
90. po u.r, a tss~r m acérer pendant 
nUJ t e ntte re. Ftl t re r e t ajouter un si 
o bte nu avec 1 kg de sucre et 1 
d'eau . M é la n ge r e t m ettre en boute· 
po ur un vie illissement au frais de 2

1 
à 

mois avant la dégu station . 3 

1000- Liqueur de curé 
Avec un m é lange des plantes sui­

vantes : bo urgeon s de sapin, menthe 
1 

m é lisse, a ni s, a ngélique (2 à 3 g de 
c h aque), une pincée de safran, 1 litre 
d 'a lcool à 9 0 °, 3/4 de litre d'eau et de 
750 à 8oo g de suc re . Macéra tion des 
pla ntes da n s l'alcool pe ndant une 
sem a ine. Filtrer, a jo ute r le sirop, bien 
m é la n ge r et m ettre e n boute illes pour 
la isser v ie illi r a u fra is plusie urs mois et 
o bte ni r une liq u e ur colorée, parfumée 
e t très a ppréciée l' hiver au coin du feu 
de bo is. 

~à. 

Le Goudron est un produit des pllls hygiémqucs. 
grâce aux principes qui le composent. 

Étendu d'eau, il est des plus rafrau:hissaots et est de 

pl'us, d'un goût t rès agréable. 
r•I.OUVI[Z 6- c•J "'' ... ~ 9 ~oc: DEPO<;t 



141. Pissenlij 

P lante commune que l'on rencontre 
dans tous les terrains et qui pousse 

en rosette avec de nombreuses f euilles 
de forme générale allongée, lancéolée, pro-
fondément découpée et comme barbelée. La 
fleur apparaÎt sur une tige courte et laineu­
se. Elle est composée de capitules terminaux 
à fleur._ons de couleur jaune, comme un 
soleil. A maturité, elle se transforme en une 
tête g lobuleuse composée d 'aigrettes étalées 
contenant les g raines, qui vont se disperser 
avec le vent. Toute la plante contient un lait 
qui est un latex possédant des propriétés 
médicinales. 

f sion de fe uilles 
1oo1 - ln u. à 30 gramme de feuille 

''"~( 25 r u.n litre d'eau boui llante . 
1 ,, pou . . 

,t'l lt: lusieur for par JOUr comme 
r ·ndre p d. ' t . 

re, . ·t tonique e t JUre rque . 
• tpl'rl tr . . 

D , coction de la raCine 
roo2- ene poignée de racine concas-

Avet. u . d , f ·re bouillir 15 mrnutes ans un 
·ee" J ar 1 
/~ tre d'eau. Prend~e ~~e tadsse

1 
abv~1 n)t es 

. (accroît la secre tiOn e a r e 
re pa!> 

1003_ Thé de fleurs de pissenlit 
Avec 10 0 grammes de fleurs 

à faire infuser pendandt ,'o mi-
nutes dans un litre eau 
bouillante, filtrer e t sucrer 
au miel. 
r 004- Limonade de fleurs 

Remplir une boute ille de 
fleurs de pissenlits fraîc hement cueillies, 
ajouter 2 tranches de citron et un peu 
de sucre, recouvrir d'une bonne eau de 
source et laisser infuser en ple in soleil 
pendant toute une journée. Le le nde­
main, filtrer et mettre e n boute illes 
pour boire très frais. 

le o range e t . l 
h cr ron , 

c e . Filtre r ajoute 1 LOL~pe\ en tr an-
ucre e t fai;·e c .. r e meme poid" de 

d Ull e encote ' 
pen ant 20 minute V ' . a Pet tt feu 
tance du irop qu· d . enftet la con~i ~ ­
bord du récipient' Ott attache, sur \e 
Mettre en bouteillen e refroidi !>ant. 
fra i . (On peut t ~ .,.et con erver au 

. en ' er pend mrnute pour une 1 1 ant 20 
va tion.) pu ongue conser-

1 006- Vin de pis en lit 
Avec d.e fleur de pis enlit 

5 Ittre d'eau, 8oo gram~ 
me de ucre, soo 
gramme de rai ins secs 

1 

3 orange et 1 citron 
Remplir un large récipient 
de beaucoup de fleurs de 

pis enl it , recouvri r avec 
l'eau bo~illante. et laisser macérer pen­
dant 2. JOurs. Filtrer e t bien exprimer 
tout le JUS da ns un linge propre, ajouter 
le suc re, les ra isins, les oranges et le 
citron coupés e n tranches pour une 
macération de un mois en remuant 
souvent. So utire r e t mettre en bou-
teilles bien bouchées pour conserve r au 

1005- SIROP DE PISSENLIT fra is. 
Ave.c 365 fleurs de pissenlit, 22 oranges 1007- Vin dit « Dandelion Wine » 

et 2 Citron~, 1 litre d'eau e t du suc re e n Avec 2 kg de fl eurs, 1 kg de sucre, 
f,oudre. Fa1re cuire à petit feu dans f 20 g de levure de bière et 8 litres d'eau. 
eau pendant 1/4 d 'heure les fleurs e t n Plonger les fleurs dans l'eau bouillante 
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e t la isse r macérer 3 jours e n re muant 
tous les jo urs. Filtre r e t bien exprimer 
to ut Je jus dans u n linge. Ajoute r le 
sucre e t fa ire cuire à pe tit feu pe nda nt 
Y4 d'heure. Laisse r re froidir pour a jo u ­
te r la levure. Mé langer et laisser fer­
m e n ter de 15 à 20 jours. Soutirer et 
m e ttre en boutei lles bien bouc hées 
pour une conservation au frais. 

1008- Pétillant aux fleurs de pissenlit 
Avec 250 grammes de fl eurs, 3 ci­

trons, 1 c uillerée à soupe de gi ngembre , 
1 kg de suc re e t un sache t d e levure 
pour 4 litres d 'eau . On fait cuire dans 
l'eau penda nt une heure les fle u rs le ) 

jus des 3 citrons e t le gi nge m bre. Filtre r, 
ajouter le sucre et la levure. Bie n 
m é lange r et la isser fe rmenter pe ndant 
une se m ai ne, pu is m e ttre en boute illes 
bouché es pour la isser re poser a u frais 
en~ore un~e . semaine avant d e boire une ~ 
bo1sson pettl la nte et parfumée. 

1 
3 

1009 A ' · ·f - pe nh au pissenlit 
. Avec lOO grammes de fle 

YI~ bl.anc, I petit verre d'~rs, 1 \itre(\ 
mte l ltquide à volonté 0 ~Oo\ et d 
1 f1 d · n fatt 
es eurs a ns le vin bla macér 

· ne Pend se ma me , puis on filt re ant un . 
1 

pour a· 
m te et l'alcool. Bien , JOuter 1 

tt b 
. melang 

me re e n outetlles pou er et 
f · r conserv 
ra is quelque temps avant d er a\J 

m e r. e consotll. 

1010- Apéritif Caroline 
Avec 1 litre de vin blanc 100 

d . . ' gramm 
e racm e de p1ssenlit et 200 g e\ 

d F . " rammes 
e sucre. a ire macerer le tout P d · . en ant 

une semame pUis filtrer et mett 
b 

. . re en 
o ute dles pour la tsser vieillir au f . 

d t 
, . ra,~ 

pen an 2 a 3 m o ts avant de déguster. 

1 011- Liqueur de pissenlit 
Avec 100 grammes de fleurs, 1 litre 

d 'eau de vie , un zeste d 'orange amère, 
500 g ra mmes de sucre et 2 verres 
d 'eau . Faire macérer dans l'eau de vie 
pendant une semaine les fleurs et le 
zeste. Fi ltrer, ajouter le sucre mouillé 
avec l'eau et m e ttre en bouteilles pour 
conserver a u frais. 

< 

142. Poirier 

lrbre f llltivé rfnn les vergers ou 
'c', f 1111 ' . .,11f atteindre 10 mètre de 
· · 1/t tfl11 P• 1 1~L • 11 porte des rameaux p u 

/!till telll · . d fi , . , avec des f ewlles e orme , tJJlltell-X ~ 
till moll'- . t e finemellt dentelee et avec 

1 ·t JlOlll Il ' d, · 1· 
tll'll t' 1 , • 1 Leur couleur est 1111 JO 1 

1 g pettO e. 
"" elit . fi 5 blanches poussent en bou-

t Lt'l eur . d 
l't'r · . donner des fruits : les po~res, e 

•f pOlll d · · qrtt ~ ., rJl 'e allongée ou an·on 1e, qw 
fonm' l t ll e ' , · ~ 1 t . , t ·mme a matunte. La pupe es 
dcvtcnm Il J 
tlstringente, sucrée et fon dan te. 

1 012_ Infusion de feuilles 
Avec 100 grammes de fe~ille.s pour 
litre d'eau bouilla nte. Fa tre Infuser 

un l . f . 
15 minutes, pren~re p u.s•eurs O IS p~r 

jour contre les mso~ntes e t les n:'­
graines. (On peut aJouter un.e ,~otre 
coupée en tranches pour adouCIr l 1 n fu -

sion). 

toute la nuit. Le lende main fi \t 
b. . re t et 

te n expnme r le 1·u dan 1 . . un mge 
pt op re. Mettre e n bouteille et con -

f 
. .er 

ve r au rats pour utili er dan le . . . JOUr 
qUI utvent. 

1 014- Sirop de poires 
Avec 1 litre de ju de poire e t 8oo 

grammes de sucre . Mé langer e t fai re 
c uire à petit feu pe ndant 1/4 d'heure. 
Vérifier la consistance du sirop qui doi t 
a ttache r sur le bord du récipie nt en se 
refroidissant. Me ttre e n boutei lles et 
conserver au fra is, ou alo rs stériliser 
pendant 20 minutes pour une plus 
longue conservation. 

1 01 5- Cidre de poires 
Avec 12 kg de fruits, 2 kg de sucre, 

1 litre d'eau de vie, s ombelles de sureau 
e t 20 lit res d 'eau. Placer les frui ts cou-

t 013- jus de poires pés en morceaux dans un tonneau, 
Placer dans un large récipie nt une a jo uter le sucre et l'eau e t les o mbelles 

grande quantité de poires bie n mûres de sureau e nfe rmées dans un sache t de 
coupées en morceaux. Recouvrir avec mousseline pour laisser fermente r. une 
un peu d'eau et faire cuire 10 minutes ! semaine. Ajouter alors l'eau de v•e _et 
pour attendrir les fruits. Laisser reposer n bien mélanger puis laisser reposer 

2 
a 3 
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jo urs. Filtre r e t soutirer pour m e ttre e n 
bouteilles bien bouchées e t attendre 6 
semaine a u frais avant de consommer. 

1 0 1 6- Cidre à l'a ncienne 
Avec 1 kg de poires, 500 grammes de 

ra isins secs, 125 grammes de genièvre, 
1 kg de suc re, 100 grammes d,e levure de 
bière e t 25 litres d 'eau. Ec raser les 
po ires, les ra is ins e t les baies de 

e n re muant tous les . 
~ JOurs A: 

cognac, m e la nger et co f · Jouter 
m e nta t io n pe ndant 15 .n tnuer la f., 

. JOurs F"t " sou tt re r pour m e ttre en bo · . 1 trer 
bo uc hées que l'on cense ute,lles bie 
quelques jours avant de c~ve au fra 
consomma tion. rnmencer 1 

1 0 1 8- lique u r de po ire 
Avec 1 litre d 'eau de vie th 1 . . ' ttre dt ge ni è vre. 

Ajouter l'eau 
e t laisser m acé­
rer pe nda n t 3 
jours. Ajouter 
le suc re e t la 
levure, bien 
m é la nger pour 
commencer la 

-- &: ~~~.--~44~ 
_l__~~~r--~ 

Jus de POire. 
3SO gramme~ 
de sucre et 1 
clou de giro. 
fle. Mélanger 
tous les ingré­
dients pour 
laisser macé­
rer pendant 

fermenta ti o n pe ndant une semaine. 
Filtrer, soutire r pour m e ttre e n b o u ­
te illes bien bouc hées e t laisser faire a u 
frais pour bo ire à partir de la quinzaine 
qui suit. 

6 sem ai n es au frais . Filtrer, mettre en 
boute illes e t con se rver au frais pendant 
un bo n mois avant la dégustation. 

1 019- LIQUEUR DU PENDU 
Avec une grosse poire, 1 litre d'eau de 

1 01 7- Cidre cuit vie e t 400 grammes de sucre. Placer \e 
Avec 10 litres de jus d e poire, 6oo su c re e t l'eau d e vie dans un grand 

gramm es de mi e l, 1 litre de cognac et boca l e t su spendre la poire a u couvercle 
40 litres d'eau . M é la n ge r le jus de poire par u n fi l sans la p lo n ger dans le liq_ui-
e t le mie l pour po rter à ébullitio n et de . Atte ndre que la poire se ratatme 
verser d a n s un tonneau avec l'eau. l pour fi ltrer e t mettre e n bouteilles une 
Laisser macérer pendant une semaine n liqueur qui va se bonifier avec le temps. 

~ 

--
fia de poire 

1(>20· Rata . de 1·u de poi re , 1 lil rC' 
;2 Ittre 

\\l't 1, ,, un pe u de an n e ll e c t de 

1-.11tool a qod '3, uc rc e t 1 litre d'cau . n 
l 1 kg e · 1 
,;1l1tle. • e nda nt un e 'iemamc e 
t,;t nlc1c~rer ~c le épice, ( an n e ll e c t 

J, porre cl\ 
Jll' til 

giro ne) danc., l'akool )l 

ajouter le ..,; 10 p 'b't''" o n hllt C' pout 
f o enu C' 1 1 · 
o ndre il pe l il feu 1... 1 '" "·'nl 

d c "Ultl' d 1n.., l' 
pe n ~lnt 10 minute .... 1 11 l' l • l'elu 

rTl é 1 a n g c r, m c tlt c e n b o 4l l 1 1 ~ C' lit l' 1\ ''-' n 
· .11 . d LlCt l'-C' t \)1._._, 

v ' e ' t r e 2 à 3 moi l \ lt' l 1 1 ' ~.: r 
- l l 1 l l' l l' g li' ll' r. 



14:1. Poiwrier 

(

'est une liane qui pousse en A sie, véri­
table plante grimpante avec des 
racines aériennes qui s'accrochent aux 

arbres comnœ le lierre et la 
vigne. Les feuilles sont 
allongées et en forme de 
palme, de couleur vert 
foncé. Les petites fleurs 
sont rassemblées en épis 
allongés et donnent des 
fruits qui sont des baies 
globuleuses qui se présen­
tent en grappes impor­
tantes. Ces baies sont de 
couleur verte puis rouge à 
maturité. C'est à ce mo­
ment qu'elles sont récoltées 
pour être séchées dans leur 
enveloppe pour donner le poivre 
noir, ou débarrassées de cette enve-
loppe pour obtenir le poivre blanc. 

dir, ajouter le sirop de me th 
ger et boire chaud commen t_e, Olé\an 

, d d . s tmu\ re me e es VOies respirat . ant Otres. 

1 022- Vin chaud 

. Avec 1 litre de vin rou 
1 cttron, 1 zeste d'oran g~ 

0 go'!sse de vanille, 4 graf~~ de 
potvre et 200 grammes de 

sucre. Mélanger tous \ 
. "d· es mgre tents pour porter , 

ébullition, puis faire cuir~ 
à petit feu pendant h 
heure. Filtrer et servir très 

chaud. 

1 023- Vin au poivre 
Avec 1 litre de vin blanc, 1 cuillerée 

à café de poivre blanc, de basilic et de 
carvi e n poudre, et de vinaigre, 2 cuille­
rées à soupe de miel et un petit verre 
d'eau de vie. Écraser les plantes et le 

1 021- Décoction de poivre poivre, ajouter les autres ingrédients 
Avec s grammes de poivre, 1 litre pour laisser macérer pendant 3 à 4 

d'eau et 100 gra tnmes de sirop de jours. Filtre r et mettre en bouteilles 
menthe. Faire bouillir le poivre dans ~ pour conserver au frais. 
l'eau pendant 15 minutes. Laisser refroi-

j 

~ 

b -11Jtivé dans les verger ou isolé, 

Jl
r reL , 

l \,n11t atteindre 10 metres de hau­pol . 
t 1r avec de nombreux rameaux qw 
Cl / . 

t d ·sfiCililles de forme ova e et pomtue 
lwrlfll t . bi 1 ~ 
·t de' bourgeons termmaux anc wtres et 
t -

11
r Les fleurs blanches poussent en 

tOfOIIIIf , · 

bouquets ct d~n-
ueul des frwts, 
1 e s 
pommes, 
qui sont 
o/obu leux, 
ô 
assez gros et de 
couleur variable 
(jaune, rouge, vert...). Il 
existe de nombreuses variétés 
de pommes, mais en général la 
chair est fine, assez ferme et sucrée, 
rafraÎchissante et toujours riche en vi ta-
mw es 

1025- Jus de pommes 
Couper de pomme e 

avec leur peau pour le pan morceaux 
l:n à légume e t obtenir unee~~~~1o~~ 
1 on recouvre de 2 verre d'ea L _q u. a1 er 
repo er toute une nuit. Le lendemain 

fi ltrer et bien expri­
mer tout \e jus 

dans un lin­
ge propre. 

Mettre en bou­
teilles et con­

server au frais 
.,...~.. pour utiliser dans les 

,..., jours qui suivent. 

1026- SIROP DE POMMES 
Avec 1/ 2 de litre de jus, 1 kg de sucre 

e t un peu de cannelle. Mélanger et 
faire cuire à petit feu pendant 10 

minutes à 1/4 d'heure . Vérifier la 
1024- Décoction de pommes consistance du sirop qui doit attacher 

Faire bouillir pendant 1/4 d'heure 2 ou sur le bord du récipient en se refroidis-
3 pommes coupées en tranches dans un sant. Mettre en bouteilles et conserver 
lit:e d'e?u. Filtrer et prendre plusieurs au frais, ou stérilise r pendant 20 mi-
fols par JOUr comme fortifiant et contre ! nutes pour une plus longue conserva-
les rhumatismes. ~ ti on. 
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1 027- Cidre de pommes 
Avec 10 kg de fruits , 1 kg de sucre, 

1/ 2 litre d'eau de vie, 4 ombelles de 
sureau e t 15 litres d'eau. Écraser les 
fruits pour les placer dans un tonneau 
avec le sucre, l'eau et les ombelles de 
sureau enfermées 
dans un sachet de 
mou sse lin e. 
Laisser ferme nte r 
une semame, 
ajouter l'eau de 
vie, bien mélanger 
puis laisser repose r 
2 à 3 jours, filtrer et 
soutirer pour mettre 
en boutei ll es bie n 
bouchées e t attendre 5 à 
6 semaines au frai s avant de 
consomme r. 

1028- Cidre à l'ancienne 
Avec 1 kg de pommes, 500 grammes 

de raisms secs, 100 grammes de 

e ~ soutirer pour mettre 
bten bouchées et laiss ef~ boutei 

d . er atre 
~en a nt 15 JOurs avant 1 au fr 
tt on . a cons0 1l\ll\a 

1 029- Cidre cuit 
Avec IO litres de jus de pommes 

grammes de ~.SOo 
litre d'eau de '~l , 

. Vte e 
40 htres d' 
P t , eau 
or er a ébull't• 

l · l IOn 
e Jus de pomme 

1 . l et e mte , ajoute 
l'eau et laisser macé~ 

rer . pen?ant une 
ser:'am.e. AJouter l'eau 

de v te, bten mélanger et 
laisser faire la fermenta­

tion pendant 15 jours, filtrer 
e t soutirer pour mettre en bou­

te illes bien bouchées que l'on conserve 
au frai s 10 à 15 jours avant de commen­
ce r la consommation. 

genièvre, 1 kg de suc re, 100 grammes de 1 030- Vin chaud 
levure de biè re e t 25 litres d'eau. Écra- Avec une bouteille de bon vin rouge, 
se r les pommes, les rai sins et le 3 pommes Reinette (si possible), 125 g 
geni èv re . Aj oute r l'eau pour laisser de sucre, 1 clou de girofle et I zeste de 
macérer pendant 3 jours, puis ajouter le citro n. Couper les pommes e~ t'ranches 
sucre et la levure, bie n mélanger pour po ur les placer dans un plat le~ere~ent 
une fermentatio n d'une semaine , filtrer ~ saupoudrées de sucre et les fa1re gnller 

~ 

ffer le vi n, ajoute r l e~ 

t 
ur Faire chaude ucre . Au pt e n1ic r 

ttl 0 1 re te · 1 · ' ,., et e le fe u aJOU te r e 
l'P 1"~. rrê ter . . f ' uillon a . , e t la i er tn u e r a 
bl,n,me~ gnlleet 314 d'heu re. Fi 1 tre r c t 
J'l, ndan ·ert pe 
~,('U' --chaud . 

, 1, 1r tre" 
't: 

·n des dieux 
1 031 · Le"' mes Re inette, 2 c itron. , 

A,•ec 4 po~ rouge e t du ucre à 
· de VJO J 

un ,, tr_e c ouper les po mn1e e t ~ 
\'olonte. delies pour les recouvn r 
. ns en ron 1 . Cltro alte rnant les couc 1e . 

ucre en . 
de s citrons et suc re. Recou;rll 
pommes, .. uge et laisser macerer 

le vm ro 
avec t te une nuit. Filtrer, Ille ttre 
endant ou f . f . P 'Il 5 e t la isser atre au ra• en boutet e 

EAU-DE-VIE 

SuPÉRIEURE 
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VIEUX 

H " ~ • oùosi 

t 11
Jcmte annuelle qui pousse avec 

dl C r ·d , / , ' 
J , . feuilles longues , n ees, egere -
ut) d , 1 

t gaurft'ées et entees ur es 
meil .r

0
;s enroulées et de couleu1 vert 

btml' l'arJ' L t · · ·: assemblées en rosette. a zge q w 
/1/tllfC, ~ , · t d d 'élève au milieu est epazsse e flron f , , uv_e-
~ ·t porte de nombreuses eurs rcu mes 
tell SC L • • fi ' 5 .. t I d' 
01 

ombelles. Ces 1o}zes , eud~s a pe a es, :n~ 
. d'or sont decorees un p01 nt orange a 
1rwlle , 1 b . 
·la base et portées par u~ ong tu e q w 

d 
• a!lse du calice. Les f rwts sont des cap-

ep · t l · mies ovales qui contzennen es graLnes 

minuscules. 

1032- Infusion de fleurs 
Avec so grammes de fleurs pour un 

litre d'eau bouillante. Prendre 3 tasses 
par jour comme calmant et d é pura tif. 

1033- Tisane contre les insomnies 

1034- Tisane dé purative d . A e pnnte mp 
vec so grammes de . , 

gramme de pou e dpnmevere, so 
e ureau ,5 grammes de feuill e d' t. ' . or te et ,5 

grammes de racme de pi enlit. Uti\i er 
~o grammes de ce mé lange pour un 
htre d'eau bou__illant_e. \nfu ion S minu ­
te . Pre nd re 2 a 3 f01s par )our. 

1035- Thé de primevère 
Avec t 5 gram mes de fleurs d'a pérule 

odorante e t de primevères pour un litre 
d 'eau bouillante. Boire frai ou chaud 
avanl le coucher. 

1 036- Thé de Suède 
Faire fermenter pendant une semai ­

n e un jus de citron et du mie \ liquide 
dans un litre d ' infusion de fl eur de pri­
mevè res. Boire le soir au couche r. Avec so grammes de primevères, 25 

grammes de lavande, 15 grammes d e 
houblon, 10 grammes de millepertuis et 103 7- LIMONADE DE FLEURS 
5 grammes de valériane en m é lange Re mplir une bouteille de fleurs de 
que l'on uti lise à raison de 20 à 30 primevères, ajouter un jus de citron et 
grammes pour un litre d'eau bouillante. du su c re suivant votre goût. Recouvrir 
la!sser infuser 5 minutes et prendre le ! d'une bonne eau de sour~e e t laisser 
SOir au coucher. \i infuse r toute une Journee en plein 

• 



soleil , filtrer e t conserver au frais pour 
boire dans les jours qui suivent. 

1038- Sirop de primevères 
Avec 1 litre de limonade ou d ' in fusion 

de fleurs et Boo grammes de sucre. 
Mé lange r e t faire c u ire à petit fe u pen­
dant 10 minutes à Y4 d'he u re. Vérifier la 
consistance du sirop qui doit attacher 
sur le bord du récipie nt en se re froidis­
sant. Mettre e n bouteilles et conserver 
au frais, ou alors s té riliser pe ndant 20 

minutes pour une plus longue conser­
vatio n . 

1039- Vin de fleurs 
Avec 3 kg de fl eurs de primevères, 

1 kg de suc re e t 3 li tres d 'eau. Verser 
l'eau bouillante sur les fleurs pour lais­
ser macé rer pendant 24 he ures. Filtre r 
et bien exprimer tout le jus dans un 
linge propre, ajouter le sucre, mélanger 
puis fermer le réc ip ie nt pour laisser fer­
menter pendant 2 m o is. Soutirer et 
mettre en bouteilles pour conserver au 
frai s . 

1040- Vin à l'ancienne 
Remplir une boute ille d e fle urs 

fraîc hes e t recouvrir avec un bon vin 
blanc pour la isser m acérer e n p le in ! 
soleil pendant 15 jours. Filtrer, sucre r " 

avec du miel liquide , 
mettre en bouteilles ' melanoer 

f . Pour ta· o 
au rats quelques mois tsser vie 

avant de d' ' egus 
1041- liqueur de prime , 

R . ve~s 
emplt r un bocal de fle 

, A" urs de p . veres. JOUter le zeste d' rtrn , une 0 a me re et recouvrir avec 1 lit d' ran~ 
90° pour laisser macérer rpe adlcao\ 
· F"l en ant JOUrs. 1 trer e t aJ· outer un s· 1 

· nop obt 
e n fa tsant fondre à petit feu k enu 
suc re dans 1 litre d'eau pend

1 
g de 

d 'h s· , ant '!. e ure. 1e n me langer et mett 4 

boute illes pour faire vieillir de re ,en 
. d d " 2 a~ mots avant e eguster. 

1042- liqueur de printemps 
Au fur e t à mesure de la floraison 

c ueilli r des fle u rs de primevères, vio· 
Je ttes, p issenlits e t coquelicots, pour les 
placer e n couc hes successives dans un 
bocal e n a lte rnant avec du sucre. 
Recouvrir avec 1 litre d 'alcool à 90° et 
laisser m acérer pe ndant 15 jours. Filtrer, 
ajoute r le siro p obtenu avec 1 kg de 
su c re et 1 litre d 'eau , mélanger et met­
tre e n bo ute illes pour attendre 3 mois 
au fra is avant de consommer. 

~ 

ltlfi. Prunellie .. 
·brissenu trè répn11d11 qui . -t 1111 (li . , ' 

C':l . i n ltS les haies souvent a octe a 
1
1()/(\!ot! 1 • 

·b , . e et à fa ron ce. es ramenux 
/'tlll CJiltl . 
... de pointes qw peuvent blesser 

,t gtullt5 fi "JI t t .t .;ot 
1 

,'co/te. Ses eut es son pe 1 e , 
1 . 1 t' 11 1 e . JI 
on c , et pointues. Les pettles eu r 
t~llongees ssent en bouquets et donnent 
/Jirmclu:S po~t t des baies les prunelles, de 
i·· ft·utfs qw son .... ' .... . . 

t 
0 

, bi 1-vio/et au gout apre, qUI arnve 
L·oulcut et ' . , 1" 
, ' dotlcir avec les premzeres ge ees. as a 

1 043~ Infusion de fleurs 
Avec une poignée d~ fleurs d_e pru­
lles pour un litre d eau boutlla nte . 

ne .f 
S'utilise comme laxat1 . 

1044- Infusion de feuilles et de fruits 
Avec une poignée de prune lles bien 

mûres pour un litre d'eau bouilla nte. 
Ajouter quelques feuilles e t la isser infu­
ser pendant 10 minutes. Pre ndre 2 à 3 
tasses par jour contre la diarrhée e t les 
maux de gorge. 

pre miè res ge lées, recouvrir d 'eau bouil­
lan te et la isse r macére r pe ndant 2 à 3 
jo urs. Filtrer pour récupé re r, t~ut 1~ _ïus 
que l'on porte à nouveau a e bulltt10n 
pour le verser e n co re sur les _prunel\~s. 

1045- Sirop de prunelles Re nouveler l'opé ra tion pl~s~eurs ~OIS. 
Remplir un la rge récipie nt de pru- ! Ajoute r alors au jus récupe re le :nem.e 

nelles bien mûres cue illies après les n poids de sucre pour faire emre a peht 
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fe u pe ndant 20 minu te . Véri fie r la 
co nsi ta nce du irop qui doit a ttache r 
u r le bo rd du récip ie nt e n se refro id is­

sa n t, me ttre e n bou te illes e t conserve r 
au frai . 

1046- Vin de prune lles 
Avec 200 g de prune lles, 10 g de gi n ­

ge m bre, 1 li t re de 
vin bla nc ec et 
200 gra mmes de 
u c re . M é la n ger 

tous le i ngré­
d ie n ts po ur laisser 
macé re r pe nda nt 
un mo is. Filt re r e t 
me tt re e n bou­
te illes pou r conse r­
ve r au fra is . 1 049- liqueur de 

prunelles 
1047- Vin de à l'a ncienne 
feuilles de prunellier Re mplir un la rge récipient de prunelles 

Re mpl ir un boca l de je unes fe u ille s b ie n m û re s e t recouvrir avec 1 litre 
de pru ne llie r réco ltées a u pri nte mps. d 'ea u de vie pou r la isser macérer pen-
Recouvrir avec 1 litre de vi n bla nc e t da n t 15 jours. Mé la nger et écraser tous 
laisser m acére r à co uve rt pe ndant 15 les fruits à la m a in , puis continuer la 
jours. Ajo ute r 250 gra mme s de su c re e t m acé ration e ncore 15 jours. Vers la fin 
u n pe tit ve rre d 'ea u d e vie po ur p rolo n - a jo ute r un peu de vanille e n poudre et 
ge r la macé ratio n e ncore 15 jo urs . du s uc re suivan t votre goût. Filtrer et 
Fi ltre r, me ttre e n boute illes e t la isse r m e ttre e n bo ute illes pou r une longue 
vi~illir a u fra is q ue lq ue temps ava nt de ~ pé rio de de repos au frais, avant d:obte-
degu ste r. ni r une lique u r co lorée e t parfumee. 

l 
-------------------~5 

, . 

r unell ine . d ' d 
1o50- r de prune lles, 1 It t re er~ u e 

A,·et 1 1<~ d vanille, 6oo gra mme 
u se e · ' 1 

1e 1 go e •·res d 'ea u . Fa t re ec 1e r 
' . e t 2 v . 1 , de .;ucre ple in o le tl e t e s ec ra -elles en . , 
le~ prun . pou r les fatre m a ce re r 

010 rtte r . 
.;er au d vie pendan t 2 nîOt 

reau e dans . uter le si rop o bte n u avec le 
Fdtrer. aJ0

1
, m é la n o-er e t m e ttre e n 

e t eau, o f . 
sucre. our con server a u rat 
boute illes P 

Cqueur de Vaudenac 
tOS t - • l.tre d'alcool à 9 0 o, soo g ram -

Avec 1 1 , 1 d 
d 

nelles 1 litre d eau e l 1 cg e 
mes e pru , . " 1 

0 laisse to uJo urs m acere r e 
sucre. n d · . 

11 dans l'a lco o l p e n a n t un m o ts 
pru~e eusant souve n t e t e n écra sa n t les 
en rem . 1 · 
f 

.t fi ltrer e t bie n expnme r to u t e 1 u s ru1 s, 1. de la macéra tion dans un tngc pr<? p re, 
· uter le siro p o bte nu e n fa isant 

aJO d l ' fondre à petit fe u le su c re a n s ~au 
pendant 10 minutes à 1/4 d ' h e ure . B1e n 
mélanger et me ttre e n boute ille s p o ur 
laisser vieillir a u frais p lu s ie urs m o ts 
avant la dégustation. 

1052- Crème de prun e lle 
Avec 1 kg de p rune lle s , 1 l it re d ' a lcool 

à 90°, 2 kg de suc re e t 2 litres d 'eau . 
Bien écraser les fruits e t b roye r t o u s les 

ferm é lîlt re r t · ci ' . e e xpnrnc r tou t le . 
r~n un lmge pro pre . Ajoulc t le ~i:~~ 

o b te nu avec le uc rc c t l' . . 1 cau , rnclanon 
e t m e ttre <? n bo u te il\ . t->""

1 

1 . . . . . . cs pou 1 l OU)Olll ~ 
a tsse t Vle dltr au fra 1 plu ~ ·,nur . 

., '- " 1110 1~ 

1053- Ratafta d e prune lle 
'Avec s~o g de prunelle-,, un litt e 

d eau ~e vte, une pincée de cannP\\e e l 
d e vantlle e n poudre, 3 0 0 g de ">U <... r c e t 

•(2 litre d 'eau . Conca ·e r \e lruil t,, 
a JOu te r la can ne lle e t la va nille recou ­
vrir avec l'eau de vie pour une ~acéra­
ti a n de 3 mo is , hltre r, a jou te r le -,irop et 
m e ttre e n boute i lle~ po ur e ncore la i.., er 
vieilli r au fra is t ro is m o is e nviro n . 

1 0 54- Lique ur de n oyaux 
ou kirsch m a ison 

Concasser 2.00 gramme de no)dUÀ 

d e p ru n e lles p o u r le fa ire ma<...éret 
pen dant 1 m o is da ns 1 litre d 'eau de vie 
Filtre r e t bie n exprime r dans un linge 
propre, a joute r du su c re uivan t votre 
goût , b ie n m é langer e t m e ttre e n bou­
teille s pou r laisser v ie illi r a u fra i plu­
s ie urs m o is avan t la d égu statio n . 

noyaux pour faire m acére r d a n s l ' a lcool ff 
pendant un bon mois dan s un récip ie n t 
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Crême de 

J04/IIC4V • N' 432 

14'1. Prunier 

(l
rbre rruitier qui pousse avec 1056- Thé à la prune 

't'\( 1111 J ' h d .dt· nombreuses branc es et . es Faire tremper dan de l'e . 
eaux qui portent des f ewlles une dizai ne d au fro1de rnm , ... d , L h - e prunes pendant 

Il gées d pointues, legerement entees. es 2 eu res. Egoutter et placer le 
tl ~~~ fi• rs blallchcs poussent en bou- da ns 1/ 2 litre de thé chaud . ptrune 

J
n•(ltcs cu d E, ·t . l , aJOU er un 

t 
ct donnent es ; ruz s, es peu de vani lle et lOO • 

qutS . d' de .....-:::;:;;: a 150 

1
"5 de fiorme arron ze, grammes de sucre La· prut" , . · l t , . d SSe r 

couleur vert, Jaune, vz.~ : ' a :UN~ macerer 2 heures ct servir 
bleu-noir, suivant la varze~e ~ \ ~' ~S ~ t rès froid. 
et qui J1ossèden ~ une peau a 11. COO~~ ~ 
sulface lisse qur se r~ ... couv~e ~ 1 05 7 - Siro p de prunes 
d'une fine pousszere a ~\' Avec 1 kg de prunes, 
maturité. Leur noyau est 4 

1 litre d'eau et 1 kg de 
aplati, leur chair fine et sucre. Dénoyauter \et, 
sucrée. Ce sont ces prunes prunes, les écraser pour 
que J'on fa it sécher pour t\ les faire cuire 10 min 
obtenir les pruneaux. dans l'eau. Filtrer, bien 

exprimer tout le jus el 
ajoute r le sucre pour faire 

cuire à petit feu pendant 1/4 

1055· Décoction de feuilles d'he ure . Vérifie r la con~i~tanc.e 
Avec 30 grammes de feuilles du siro p qui doit attacher sur le 

sèches de prunie r à faire bouillir 10 bord du récipient en se retroidissant. 
minutes dans 1 litre d'eau ou de la it. Me ttre en boute illes et conserver au 
Prendre 2 à 3 foi s par jour comme laxa- frai s pour utiliser dans les jours qui sui-
til et diurétique . ! vent , ou alors sté riliser pendant 20 min n pour une plus longue conservat•on. 
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1058- Vin de prunes 
Avec 10 kg de prunes, 2 kg de sucre, 

4 litre d'eau e t 5 grammes de levure de 
bière. Dénoyaute r les fruits, éc raser la 
pulpe, ajouter l'eau c haude, le sucre e t 
la levure. Bie n m é langer pour laisser 
fermenter pe ndant 15 jours, soutirer, 
puis laisser reposer une semaine, fi ltrer 
et me ttre e n boute illes pour conserver 
au frais. 

1059- VIN DE PRUNEAUX 
Avec 250 g rammes de pruneaux, 

1 litre de bon vi n rouge, 100 grammes 
de sucre e t un verre d e cognac. Verser 
le cognac sur les pruneaux pour la isser 
macérer pendant ro jours, ajoute r alors 
le suc re et le vin pour continuer la 
macéra tion e ncore une semaine. Filtrer 
et bien exprimer toute la macération 
dans un li nge propre. Mettre en bou­
teilles et laisser vieillir au fra is pendant 
2 à 3 mois avan t de déguster. 

1060- Vin aux pruneaux 
Avec 300 g d e pruneaux, 1 1 de vin 

rouge, 100 g d e suc re, 1 bâton de vanille 
et 1 pe tit verre d 'eau de vie. Faire m acé-

1 061- Apéritif de Jean-Marie 
Avec une bouteille de bon vin rou 

d 
ge, 

250 gra mmes e pruneaux, 10o g de 
suc re et un grand verre d'armagnac 
Verser l'armagnac sur les pruneau~ 
légèrement sucrés pour laisser macérer 
pendant 5 jours, ajouter le vin et \e 
sucre et prolonger la macération enco­
re 10 jours. Filtrer et bien exprimer 
toute la m acération dans un linge 
propre pour mettre en bouteilles et 
la isser v ie ill ir au frais au moins un mois 
avant la dégustation. 

rer dans le vi n rouge les pruneaux et la 1 062- Apéritif du Pavillon 
vanill e pendant 3 semaines à 1 mois, Avec 10 prunes bien mûres, I li~re de 
filtrer, ajoute r le suc re e t l'eau d e vie, vin b la n c sec, 1 verre d 'eau de vte, un 
mélanger et mettre e n bouteilles pour ~ peu de canne lle et 250 gramme~ de 
conserver au frais. sucre. Plonger les prunes dans 1 eau 

) 

54---------------------

les pe ler e t écra e r la 
1
jiJ.111 te pour é la nge avec le u re , 1 a 

l,t,l l'on 01 , t . 
Jpt' que . pour une macera to n 

pli 1 et Je vtn d . t 
~ nnel e . A)· outer l'eau e vte e 
l•l matne. . , 
dune e. encore toute une JOurnee, 
JJt"~er fatre n boute ille e t con erver 

mettre e , . 
fil trer. déguster dan 2 a 3 mot . 

frais pour 
ctU 

. eur de prunes 
1 063- Lrq~tre d'alcool à 90o' 1 kg de 

Avec ' ttre d'eau et 1 kg de uc re. 
prunes, 1 1 

runes pour les faire macé-
. ser les P · 
Ecra l'alcool pendant un n101~ e n 
rer dans ven t filtrer et expnmer 

uant sou , . . 
rem 

1 
cération dans un hnge, aJOU-

toute a ma · f d ' . obtenu en fa1sant o n re a 
ter le strop ' d t 1 
petit feu le sucre dans 1 eau pen a nb 1 4 
d'heure. Mélanger. ~t. mettfre . edn c:u­
teilles pour faire v1e tlli.r au ra1s e 2 a 3 
mois avant la dégustat1on. 

1 064· Liqueur de pruneaux 
Avec , kg de pruneaux, 1 litre d 'eau 

de vie, 1 gousse de va':ille, 500 g de 
sucre et 2 verres d'eau. Ecraser les pru­
neaux pour les faire macérer dans l'eau 
de vie pendant 2 mois, fi ltre r, exprime r 
et ajouter le sirop obtenu avec le sucre 
et l'eau, mélanger et m e ttre e n bou­
teilles pour conserver au frais p lusieurs 
mois avant la dégustation. 

BENOIT SERRES •. VAL ENCE· D.AGEN (T ·n-o. l 
ot-.c~ 



lerCHOIX 
otPost 

148. Réêlisse 

, 
11
e 1,/rll1fe vivace qui pe11t 

('5( Il d' ' . · t . dre la hauteur un metre et rp11 
llf Ci11 . , b ·e avec uue ttge dressee, ro 11sfe et 
JIOIISS , d 

... Les feuilles petites et campo ees e 
_,f,Ht · ert tendre re semblent a celles de 
.011/otr v ' , 

t • Les fleurs poussent en grappes a 
/'tl(fl{ lf1. d l b 1 . Il desfie•tilles et sont e cou eur eu, 
/'tliSSL' e ~ . · 

J 
: de blanc ou de Jaune. Les frutt sont 

tac ne 1 L . , 
f a11

des gousses p ates. a racme a 
n' gr . . . d 

Ire' émet de longs reJets soute rra 111s e 
soue . . , 1,. t ' . Il 

leur rousse et JCl lme a 111 eneur; e e a 
(011 , l , ' "' 
1111

c saveur douce et sucree, egerement acre. 

1 065- Infusion de la rac ine 
Avec de 15 à 30 grammes de la racine 

pour un litre d'eau bouillante. Infusion 
10 minutes. Prendre 2 à 3 tasses par 
jour contre la toux e t la bronchite. 

1 066- Décoction de réglisse 
Avec so grammes de la rac ine écrasée à 
faire bouillir dans un litre d'eau puis 
laisser macérer pendant 2 à 3 he ures. 
Utiliser comme laxa tif et diurétique. 

régli e 10 gra d . . ' mme e conand1 e el 
' ~~~re ?'eau; Faire macérer à froid \a 
raCIIle ecra ee et le grainn d . d d , "' e onan-

re an . 1 eau pendant 4 à 5 heure , 
filt_rer, aJ?uter du ucre i néce saire et 
boire f:? ' comme on le fai ait au début 
de ce 1ecle. 

1 068- Coco de la campagne 
On fait macérer dan 1 litre d'eau un 

m~l an_ge des plantes suivantes: rég\i se, 
am , citron, coriandre et fenouil, pendant 
une demi-journée, puis fi ltrer pour 
boire très frais en boisson dé altérante. 

1069- COCO DE JULIE 
Elle fait macérer dans un li tre d'eau 

plusieurs bâtons de réglisse avec le 
zeste de 2 citrons et une pincée decan­
nelle pendant toute la nuit . Le lende­
main, e lle filtre pour mettre en bou­
teilles et conserver au frais pour boire 
pendant l'été avec ses amis. 

1070- Sirop de réglisse 
Avec 30 grammes de bois de réglisse, 

de * 250 grammes de sucre et 1 litre d'eau. 
1067- Coco à l'ancienne 

Avec 6o grammes de la raCine 

--------------------~ 
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Fa ire cuire le bois de réglisse dans l'eau 
jusqu'à réduction de moitié , filtrer, 
ajouter le sucre et faire c uire à pe tit fe u 
pe ndant ro minutes à 1/4 d'heure. 
Vé rifi e r la consistance du si rop qui doit 
attache r sur le bord du ré c i pi en t en se 
re froid issa nt, mettre en bouteilles e t 
conserver au frais . 

PUR SUCRE 

1 071 - Vin de réglisse 
Avec L20 grammes de bois de réglis­

se, 1 litre de bon vin blanc et du sucre à 
volonté. Faire macérer la réglisse dans le 
vin blanc pendant 10 à 1 s jours. Filtrer, 
ajouter du sucre si nécessaire, bien 
mélanger et m ettre en bouteilles pour 
conserve r au frais. 

149. Reine des prés 

1 te vivace tJlli pous e dntr s 
·,si Jlllt' P

1
f1

11 ·nes el n 11 fJord des ruis-
/ . ' IIX lllllll 

les Jt 11e tige droite, ferme et 
~ nvec Il , 

st'tlft.. t atteilldre p/115 d'un metre .. (r"' peu r. .Il d , 
11ullt rf\t de cra11des 1ew es eco11 -

t r nvec o · d 
dt /11lll L'tl.' 1 · e'gulières légèrement e11 -

J JiiO es 1rr ' fi 
/'~'~'' t'li c a pp a re 11 te . Les eu rs 

.. à nervures 1 , bi 
tn~. , ' t les sont de co u ew anc 

·t a 5 pe a ' 

1 0 74- li~1onade de reine de pré-, 
Rempl1r une bouteille de flelll de 

reine de pré et recouvrir avec une 
bonne eau de ource pour lai er infu-
cr en plein oleil pendant une dcn"'\1-

journée. Filt rer, ajouter un peu de miel 
liquide. Mélanger ct mettre en bou 
te ille pour boire trè frai . 

pclr es, blées en ombelles ou en 
- • t'f rassem .r 1 07 S s· d · d ' o-elltt , 

1
, qui dégagent un pa 1) u m - trop e ret ne es pres 

. 1,pes eta ees, l' d A d .t , fl · i gra, 
1 

t , 
1
étrant rappelant aman e. vec 250 g c on1m1 e cu ne-. ce 

agn·ab e e pel • ~ re ine des pré , 1 litre d'eau et 1 kg de 

072- Infusion de retne des pr~s ucre. Ver er l'eau bouillante -.u1 la 
f Avec so g de sommités fl.eun~s rour plante e t lai er infu er à couvert pen-
un litre d'eau bouillante. L,a1sser Jn use r dant 12 heure . Filtrer et e>-.p1 ime1, 

10 minutes. Prendre de 3 a 4 tass~s par ajouter le sucre et faire cuire à petit teu 
jour contre la grippe, les rhumattsmes pe ndant 10 minutes à ~/4 d'h~ur~. 
et les maux de tête. Vérifier la consistance du s1rop qu1 do1t 

1 073_ Boisson de la montagne attacher sur le bord du récipient en e 
Faire bouillir dans 8 litres d'eau pen- refroidissant, mettre en bouteilles et 

dant 15 mn un mélange de so g de conserver au frais. 

chaque plante suivante : re in.e des P.rés, ... REINE DES PRÉS 
bétoine framboisier et a tgremotne. 1076- VIN A lA . , f1 . 1 litre 
Filtrer ~jouter de 8oo g à 1 kg de sucre, Avec so g de sommit~s ~ur~:s,Yerser 
bien ~élanger et mettre e n boute illes de vin blanc e t du .sucre a vo 0

1 
n 1· nte et 

. . 1 . blanc boUtllant sur a p a 
pour conserver au frats e t bo1re comme ! e vtn 0 d'heure. 
tonique, stimulant et rafraîchissant. M laisser infuser pendant 4 
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Filtrer, ajoute r du suc re suivant votre 
goût, mélanger e t me ttre e n boute illes 
pour conse rver au frais quelque temps 
avant la dégusta tion d' un vin parfumé 
e t moelleux comme un muscat. 

1 078- Biè re à la reine d 
Il suffit de laisser es_prés 
· d macer gnee e fl eurs de reine d er une POi 

une bouteille de b., es Prés d . tere pe d a 
une nutt pour obtenir une ~ , ant tou 
fum o riginal. •ere au Par 

1 0 79- l iqueur de reine d , 
es pres 

Avec une poignée d 
f1 . d . e sornrn·t· eu nes e re me des prés 1. '' '' e 
d . , t ttre d' 

e vte, une pincée de cannelle eau 
grammes de sucre et 2 verres d' ' 3So 
fait macé re~ la plante dans Pea~a~~ 0.n 
pe ndant 2 JOUrs. Filtrer bien ex . Vte 

t · 1 · ' Prtlller e aJoute r e strop obtenu avec le 
tl' •1 sucre e eau, me anger et mettre en b .11 ou-

te t es pour conserver au frais quelqu 
. 1 d ~ Q mots avant a egustation. 

1 080- l iqueur de montagne 
Remplir un bocal d'une poignée de 

fleurs de re ine des prés. Recouvrir avec 
1 litre d'alcool à 90° . Ajouter une pin-

1 077- Vin de Vaudenac cée de canne lle et laisser macérer pen-
Avec 1 litre de vin bla nc, des fleurs de dant 2 jours au frais. Filtrer et ajouter 

reine des prés et du mie l liquide. On un sirop o btenu en faisant fondre à 
fait macé rer pe ndant 2 ou 3 jours les pe tit feu 1 kg de sucre dans 1 litre d'eau 
fleu rs dans le vin blanc, puis on filtre pe nda n t 1/4 d'heure. Mélanger et 
pour ajoute r un peu de mie l liqu ide. mettre en bouteilles pour faire vieillir 3 
Bien mélanger e t mettre e n bouteill es mois au fra is avant de déguster. 
pour la isse r vieillir au fra is un bo n mois ! 
avant de déguste r. n 

150. Rhuba .. be 

pc li les fleurs nombreuses et de couleur bleute 
verdâtre. La racine est pivotaute, épaisse ct 
de couleur brune à l'extérieur eL jcru11c ci 
l'intérieur. On utilise les pétioles et la racine. 

1 081- Infusion de ta racine 
Avec 20 grammes de la racine écra­

sée pour un litre d'eau boui\\ante. 
Prendre comme tonique et purgatif. 

1 082- jus de rh ubarbe 
Récolter de nombreux pétioles 

débarrassés de leurs feuilles. Les laver 
pour les éplucher et \es couper en tron­
çons que l'on place dans un large plat 
pour les alterner avec du ucre en 
poudre. Laisser macérer pendant 2 

jours, puis filtrer et bien exprimer tout 
le jus dans un linge propre. Mettr~ en 

P
lante potagère qui pousse en touffes bouteilles pour. conser~er. au fra1s et 
de 1 mètre à 1,5 mètres de hauteur utilise r dans les JOurs qut sUtvent. 

avec de grandes feuilles en forme de HU BARBE 
cœur qui sont ondulées et de couleur vert 1 083- SIROP DE _R k d cre 

' A 1·t de JUS pour 1 g e su · clair. Ces feuilles sont toxiques. Leur long vec 1 1 re f . . , petit feu 
pétiole est épais et arrondi sur le dessus, Mélanger pour . at re cu,tre /a d'heure 

. L d nt 1o mtnutes a 1 4 ' aplati dessous, de couleur vert ou rouge. a ! P~~ a . d 5· rop qui doit 
lige ronde et peu élevée porte des grappes de n. venfier la consistance u 

1 
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a ttache r sur le bord du récipient e n se 
refroidissant. M e ttre e n bouteilles et 
conserve r au frais , o u a lors stériliser 
pendant 20 minutes pour une longue 
conservation. 

1 084- Vin de rhubarbe 
Avec 1,5 litre de jus d e rhubarbe, 1 kg 

de sucre et 2 litres d 'eau , à m é la nge r 
pour laisser fermenter pendant 6 m o js, 
pu is fermer le récipient e t la isser faire à 
nouveau 6 mois. Filtrer et m ettre e n 
bouteilles pour con serve r a u frai s . 

o ra nge, 20 gram mes de r . 
gembre, t citron et u actne de o· 
f ·11 d , ne oran b'l\ eut e e gelatine Pl ge et , · acer les r un 
çonr:ees dans l'eau froide tges tron 
macerer pe ndant S jours É et laisser 
les morceaux de rhuba b. craser alor 
t 1 · r e et e . 
out e JUS de cette mace' r t· Xpnrner 

1 a ton ~ e suc re et le mie l et b. , ' Jouter ten mela 
tout pendant 5 nouveaux . nger le . )Ours A" 
mainte nant la racine d : l0 Uter 
coupée e n petits morcea~xgt~ge~bre 
1, 1 . . amst qu 

orange et e Citron . Complét e 
f .11 d , . eravec\ 
e ut e e gelatine que l'on f · . a 

d d d , att dts-
sou re a ns e 1 eau froide L . · · atsser 
maintenant fe rmenter à couvert 
d t 

. pen-
an 1 s JOurs. Soutirer et mettre 

bouteilles po ur conserver au fraise e~ 
t 

. . nvt 
ron ro ts mo ts avant de consommer. 

1 086- Vin à la rhubarbe 
Avec 100 grammes de la racine, 1 litre 

de bon vin rouge, 1 zeste d'orange, 100 

grammes de suc re et un petit verre 
d 'eau de vie. Verser l'eau de vie sur la 
racine po ur la isser macére r pendant 
une semaine. Pendant ce te mps faire 
m acére r à pa rt dans le vin le zeste 
d 'orange avec le suc re. Mélanger alors 
les 2 m acérations et laisser faire une 

1 085- Vin de rhubarbe de Nicolas sem aine e ncore. Filtrer et mettre en 
Avec S kg de tiges, 10 litres d 'eau , ~ bouteilles pour faire vieillir au fr~is de 

2 kg de sucre et de miel , 1 c itron et une deux à trois mois avant la dégustation. 

1 

~ 

15 • 

/ante céréale en partie aqlla ­
'•.;tulle p . ~ . 
t d Ja fin rnille ries grmmnees qu1 
t in iiC e . 1 

., 1ec des tige ra1des, ou c Wll -
l'ous)e m 

tt atteindre ln hnuteur de plus 
Î IJeliVCI , 

111t'. qu .' , Lesfieuil/es sont longues, /anceo-
1, 'mtfrc. d d L c 111 • tues avec des bor ru es. es 
[, ·ç d po Ill . 1 ~ 1 , 
ft t "t s poussent en pamcu es eta ees 

/lelin pe 1 e · · t ·t 
d el. 1111 rruit le n z, qw est un pe 1 

our onn J ' ' 1 h ,.. P . li gé et strié de couleur b anc atre. 
graw a on 

1 087_ Décoction ou eau de riz . 
Faire bouillir 3o grammes de nz dans 

litre d'eau pendant une heure. 

Au~ uter de J'eau au milieu du temps de 
JO l '" t. ·,.son pour compenser evapora 1o n . 

CUb , l 
Filtrer et boire suc ré o u sale po ur ca -
mer les irritations intes tinales. 

t 088- Vin de riz 
Avec soo grammes de riz comple t , S 

litres d'eau, 1,5 kg de sucre, 1 ve rre de 
thé, 2 citrons et un sache t de levure. 
Faire macérer le riz d a ns l'eau pendant 
toute la nuit puis porter à é bullition, 
filtrer et ajouter à l'eau d e cuisson le 
thé et le sucre . Bien m é langer e t lai sse r 
refroidir pour compléter avec le jus d e 

-IZ 

citron e t la levu re c l lais er fermenter 
penda~t plu ie ur jour . Quand le vin 
c t clatr, filt rer e t outirer pour mctlt e 
e n boute ille bie n bouchée et conser­
ve r au frai quelque temp avant \a 
con o mmation . 



P lante aromatique de la grande fami- de couleur bleu pâle ou violacé, parfois 
Ile des ~abiées q~i se pr~sente sous la blanches ou roses, poussent en grappes au 

forme d un arbnsseau vzvace et buis- sommet des jeunes rameaux et donnent des 
sonnant de plus de 1,5 mètre de hauteur avec f ruits en capsule qui libère de nombreuses 
u.ne tige ligneuse et fissurée. Les feuilles per- graines. Toute la plante et surtout les feur 
szst~~tes ~ont allongées, étroites, à bord dégagent une odeur capiteuse avec un 
replz;, con.a~es et luisantes, de couleur vert qualifié d'amer. 
fonce et gnsatre dessous. Les fleurs petites et ~ 

~ 

. on de feuilles 
1 o89* Infus• mmes de feuill e pour un 

A-..ec 10 g~oui ll a nte. Prendre 3 à 4 
litre d'eau·our contre la coque luche e t 
til ses par J 

l'a"thme. 

. onade de romarin 
090- Lun . 1 d . , 

1 1. une boute ii e e somm ite 
RemP tr · 

. d romarin. Recouvnr avec une 
fteunes eu de sou rce pour laisse r infu -
b nne ea 0 lein sole il pe nda nt 4 he ures. ser en p . 
. a1·0 uter du suc re suivant votre 

Ftltrer, f . d 
"' t t conserver au ra is po ur pre n re gou e , , 

en boisson desalterante. 

1 091 _ Sirop de ro~arin . , 
Avec 1,5 litre d eau , 2 po ignees de 

feuilles de romarin e t 1 kg d e su c re. 
Plonger les feuilles dans l'eau bouilla n ­
te pour laisser infuser à couve rt pe n ­
dant toute une nuit. Filtrer et ajouter le 
sucre pour faire cuire à pe tit fe u pe n ­
dant 1/4 d'heure . Vé rifier la consistance 
du sirop qui doit attacher sur le bord du 
récipient en se refroidissant, sinon 
reprendre la cuisson . Mettre en bou­
teilles et conserver au frais , ou s tériliser 
pendant 20 minutes pour une longue 
conservation. 

1 092- Vin de rom . ann 
Avec lOo grammes de r . 

Ae ur , t litre de b . omann e n 
on v111 ro gram mes de sucre e t . uge, too 

rhu m. Fai re macér ~n pettt verre de 
vin pe ndan t 3 a' 4 .er a plante dans le 

JOur Filt · le suc re e t le rhum M ' l. rer, aJouter 
e n bouteilles pour ~on;eanger et m~ttre 

rver au frat s. 

1 093- Vin à l'anc ienne 

A~ec Ioo grarn_mes de romarin, J écor-
ce d o range a mere 2 clous d . fl 

' e g1ro e 
J verre de rhum 2 litres de bo . , 

' n vtn 
rouge et du suc re à volonte' F . 
b .11 . 1 . a1re 

_o u t tr a plante e t les aromates dans le 
VIn pe ndant 20 minutes, ajouter le 
suc re e t le rhum, laisser refroidir. Filtrer 
e t r:nettre en boute illes pour conserver au 
frats quelque temps avant de déguster. 

1 094- Vin de Gagnières 
Avec 30 grammes de sommités 

fleuries de romarin, 1 lit re de bon vm 
rouge, 20 ba ies de genièvre et 100 

grammes d e sucre. Écraser la plante, 
con casser le gen1evre pour laisser 
macére r dans le vin pendant 3 semai­
nes . Filtre r, ajouter le sucre, bien 
m é langer et m e ttre e n bouteilles pour 
laisse r vieillir au fra is deux à trois mois 

~ avant la dégustation. 

• 



1 095- Apéritif sauge romarin 
Avec 1 litre de vin rouge, 20 grammes 

de romarin et de sauge e t du mie l liqui­
de. Place r les plantes dans un récipie nt 
et ajouter le miel e t le vin pour faire 
cuire à pe tit feu pe nda nt 15 minutes. 
Laisser refroidir puis mettre e n bou­
te illes pour faire vieilli r au frais de ux à 
trois mois avant de déguster. 

1 096- LIQUEUR D E ROMARIN 
Avec 100 gra mmes de la plante, 

1 litre d'eau de vie, 500 grammes de 
sucre e t 2 verres d'eau. Faire macérer la 
plante dans l'eau de vie pendant 15 

jours. Filtre r, ajouter le suc re mouillé 
avec les 2 verres d 'eau, mélanger e t 
me ttre e n bo ute illes pour conserve r au 
frais pe ndant 2 mois avant de déguste r. 

1 09 7- Liqueur de Vaudenac 
Re mplir un bocal de sommités 

fl euries de roma rin e t recouvrir avec 
r litre d 'alcool à 90° pour la isse r macé­
rer pe ndant 10 à 15 jo urs. Fi ltre r et 
ajoute r un sirop obtenu e n faisant 
fondre 1 kg de sucre dans 1 litre d'eau , à 
petit feu pendant 1/4 d'he ure. Mé la nger 
et mettre e n bouteilles pour fa ire vie illi r 
au fra is deux à t rois mois avant de 
déguster. 

1 098- liqueur de lab', 
C' tees 

;st la même recette 
~acerer un mélange de \~ en faisant 
ttques telles que thym P ntes aroll\a. 

. ' serpolet h pc, sarnette menthe m -1. • Yso . ' , ' e ISSe À. .• ser en totaltte ou en part" ··· Utt\i. te. 

1 099- Eau miraculeuse 
Avec 10 grammes des p\ 

t , 1. antes su· van es : ange tque romarin b . ,. 
1 1 ' , a s1nth 

men~ 1e, t 1ym, hysope, sauge. À f .e. 
mace rer dans 1 litre d'eau de . aue 

1 . 1 .l Vte en p e1n so e t pendant 10 à 
15 

. 

F.l · JOurs 
1 trer, aJoute r un peu de sucre m' \ · , e an. 
g~r. ~ t mettr~ en bouteilles pour faire 
vte!lh r au frai s et boire dans deux à tro· 

. . IS 
mo1s comme on avatt coutume de \e 
faire au Moyen Âge. 

1 1 00- Eau vulnéraire 
Avec les plantes suivantes : hysope, 

basilic, mé lisse, menthe, sauge, absin­
the, lavande, a ngélique, fenouil, marjo­
laine, romarin, sarriette, thym, serpo· 
let. À faire macé rer en totalité ou 
partie dans 1 litre d'alcool à 90°. Fi 
ajouter un sirop obtenu en 
fondre à petit feu de 500 à 
grammes de suc re dans 1 lit.re 
Mé la nger et mettre en boutetll~s 

t conserver au frais quelques mOis 
la dégustation. 

l 

~ 

l5S. Ron.:e 
• re J'faute vivace, épi11e11 e et est 111 • . 

III.,'itUife qui pousse avec des figes 
t'Il l'tl • - ... 
çantlt'llteuses de plus de 3 metre de 
d sfeuilles composées de 3 à 7 folioles 

/OI~g_ct tecoriaces et persistantes, de couleur 
tflll )011 1 . L . . , ,ert fiancé et w antes. es petites 
l'L', t tl l ... , 1 

·o'ie'i ou blanches a 5 peta es poussent 
flmrs ' - · r, . 

Pes terminales et donnent des J nuts 
t'Il grap , d 1 . 

· •0 11t des baies campo ees e p u 1eurs 
qlll s 1 . 

. · 5 tes mûres, de cou eur verte, pws guWI , . , . , 
rouge et enfin noire et lUisantes a matunte. 

11 01- Infusion de feuilles 
ou thé de ronce 

Avec une poignée de fe uilles pour un 
litre d'eau bouillante. Prendre 2 à 3 fois 
par jour contre la diarrhée e t la gastrite. 

1102- Jus de mûres 
Écraser une grande quantité de 

mûres dans un la rge récipient. Mouille r 
avec 2 verres d'eau chaude pour laisser 
macérer pendant 2 à 3 he ures. Fi ltre r et 
bien exprimer tout le jus dans un linge 
propre. Mettre en bouteilles et conser­
ve ~ au. frais pour utiliser dans les jours f 
qut sutvent, ou alors stériliser pendant 11' 

20 minute po 1 ur une p us longue con er-
vation. 

l 103 - SIRO P DE MÛRES 

Avec ' kg de sucre pour 1 litre de ju 
~e. mûre . Mélanger pour porter à ébui-
1Jt10n et ensuite faire cuire à petit feu 
pendant 10 minutes. Vérifier la consis­
tance du sirop qui doit attacher ur \e 
bord du récip ie nt en se refroidis ant. 
Mettre en bouteilles et con erver au 
fra is. 

1104- Sirop de feuilles de ronce 
Avec 100 grammes de feuilles, 1 litre 

d 'eau e t 200 grammes de sirop de 
mûres. Faire bouillir \es feuilles dans 
l'eau pe ndant 1/ 2 heure. Filtrer, ajouter 
le sirop de mûres et faire cuire à petit 
feu pe ndant 1/4 d'heure. Vérifier la 
cons ista nce du sirop et mettre en bou­
te illes pour conserver au frais. 

11 OS- Vin de mûres 
Faire fermenter dans de l'eau froide 

une grande quantité de. mû~es .penda~t 
10 jours, ajouter du mte l hqUJde, me-
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langer pou r laisse r faire e ncore 
2 journées. Filt re r e t soutire r pour 
mettre e n bou te illes e t conserver au 
frais , consomme r dans le mo is qui suit. 

11 06- Liqueur de mûres 
Avec 1 litre de jus de m û res, 700 

grammes de suc re et 2 lit res d'eau de 
vie. Faire macérer le jus dans l'eau de 
vie pendant 3 semaines. Fi lt re r, ajo u ter 
le suc re mo uillé avec 1 verre d'eau , 
mélanger et me ttre en bouteilles po u r 
laisser vie illir au fra is 2 à 3 mois avan t l a ~ 
dégustation. 

l 

r 1 • RANCE 

1107- liqueur de Vaudenac 
Remplir un bocal de mûres et recou­

vrir avec 1 litre d'alcool à 90° pour lais­
se r macére r pendant 15 jours. Filtrer et 
ajouter u n sirop obte nu en faisant 
fo nd re à petit feu 1 kg de sucre dans 
1 litre d 'eau . Bie n mélanger et mettre en 
bo ute illes po ur la isser vieillir quelques 
mois avant de déguste r. 

~ 

• 

e 
1 

154. Rosier 

. 11 qui prend souvent la forme 
rbnssea fi 'Il , b 11·sson épineux avec des t'Ul es d lill l . 1 . 

t ., es ovales et pomtues, w an les 
t'Il lf f ' 1 d , t dentées pourvues de g an es 1' eremen ' . 

cl eg . teS odorantes. Les magnifiques fleurs, 
balsanuql Ollt grandes, solitaires ou grou-
/ · roses, s d b es . 1 s ou doubles avec e nom reux ,ée, smrp e ' bi h 
1 , ··1 t de couleur rose, rouge ou anc e 
Peta es, e C fl 

1 variétés [es plus connues. es eu rs 
pour es d "l ' . t t . , t un parFum e ICleux e OUJOU rs degagen , . , J ' 

très appreCie. 

11 08_ Infusion de pétales de rose 
Avec 20 grammes de pé ta les po ur u n 

litre d'eau bo uilla nte . Bo ire une tasse 
avant les repas po u r o uvrir l'appé tit. 

tl 09- Eau de roses 
Avec 100 g de pé tales de roses, 1 litre 

d'eau, le jus d'un c itro n e t d 'une o ran ge 
et 300 grammes de suc re. Plo nger les 
pétales dans l'eau e t po rte r à é bullition . 
Filtrer, ajoute r le suc re et le s jus des 
2 fruits : orange e t c itron. Bie n m é lan-

1110- SIROP 0 [ ROSES 

Re mplir un . récipient de pétales de 
rose ' recouvn r d eau froide et f . . , . atre 
c ~tre a pe tJt feu ju qu'à ébullition. 
Fil tre r P?ur rec~e i llir tout le ju et ajou­
~er le _meme potds de suc re. Faire cuire 
a , ~et tt fe u pe~dant 15 à 20 minutes, 
ve n fi e r la con 1 tance du irop qui doit 
a ttac he r sur le bord du récipient en se 
re fro idissa n t. Mettre en bouteilles et 
conse rve r au frai s. 

1111- Sirop de roses à l'ancienne 
Place r dans un récipien t une couche 

de péta les frai s e t une couche de sucre , 
a lterner ainsi ces couches pour remplir 
le réci p ient. Couvrir d' une planchette 
avec u n poids lourd. Au bout de 
q ue lq ues jours le po ids va descendre, 
les pétales se tasser et le sirop se former 
pou r se rassembler au fond du réci­
pient. Il su ffit a lors de filtrer pour r:'et­
tre en bo u teilles e t conserver au frats. 

ger et laisser refro idir. Mettre e n bou- 1112 Vin de roses , , 
teilles et conse rve r au fra is po ur utilise r ~ Avec so gra mmes de pétales seches, 
dans les jours qui suive nt. un litre d e bo n vin rouge, que lques 
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graines d'anis, une pincée de safran, so g 
de mie l et un pe tit verre d 'eau de vie. 
Mé langer les pétales e t les é pices, ajou­
ter le vin et l'eau de vie pour laisser 
macérer pendant 10 jours. Compléter 
avec le mie l, bien mé langer et laisser 
reposer toute une journée. Filtrer et 
mettre e n bouteilles pour faire vie illir 
a u frais pendant 2 à 3 mois. 

1113- liqueur de roses 
Avec 100 grammes de pétales de 

roses, soo grammes de suc re, 1/ 2 litre 
d 'eau de vie et 1/ 2 litre d 'eau. Placer les 
pétales dans un bocal, recouvrir avec le 
sucre, bien mé langer e t la isse r macérer 
toute une nuit. Ajouter l'eau , m é langer 
à nouveau pour filtrer. Ajoute r alors 
l'eau de vie, bouche r le récipient et la is­
ser faire un mois avant de filtrer à nou­
veau pour mettre e n boute illes et laisser 
toujours viei llir au frais. 

1114- Liqueur de Vaudenac 
Avec des pé ta les de roses, 1 litre d'al­

cool à 90° , 750 grammes de suc re e t 
3/4 de litre d'eau. Remplir un flaco n de 
pétales de roses et recouvrir avec l'al-

minutes à 1/4 d'heure s· . ten rn ' \ 
me ttre e n boute illes po f ~anger et 

f . , ur atre . 
au rats 2 a 3 mois avant lad, Vteillir 

egustation. 
1115- Ratafta de roses 

Avec 200 grammes de p' t l 
d' d . e a es 1 l"t eau e vte, soo grammes d ' 1 re 
J/ 2 litre d'eau. Faire un sirop e sucre et 

l . avec l' 
et e sucre, aJouter \es pétales et\ .eau 

, d atsser macere r pen ant 24 heures F"\ 
. t 1' . l trer aJOU e r eau de vie, mélanger et • 

b .11 mettre 
e n o.utet es pour e ncore faire vieilr 
au frats . tr 

1116- liqueur dite de Nicolas 
Avec soo grammes de pétales de 

roses très parfumées, 1 kg de sucre et 
2 litres d'eau. Disposer dans un réci­
pient les pétales de roses et le sucre par 
couc hes successives (entre s et 9). 
Laisser m acérer pendant 8 jours au frais 
e t à l'abri de la lumière. Quand tout le 
su c re est fondu, fi ltrer et exprimer tout 
le jus dans un linge propre. Ajouter 
l'eau de vie, mélanger et mettre en 
bouteilles pour laisser faire au frais 
quelque te mps avant de déguster. 

cool à 90° pour la isse r macére r pen- 1117- Nectar de roses 
dant une semaine. Filtre r et ajouter le Écraser des pétales de roses, ajouter 
sirop obtenu e n faisant fondre à petit ! du su c re à part égale, ~élanger ~t rem­
feu le sucre dans l'eau pe ndant 10 " plir un bocal pour latsser macerer en 
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1 
· soleil. Quand le uc re e st fo ndu , 

p etn 1 , o t d 1, 
· ter de l'alcoo a 90 e e ea u 

ajOU . 

( viron 1/ 2 ht re de c haq ue pour un 
en 1 · f · d bocal de 1 litre) e t a1sser a1 re pe n a nt 

une semaine. Filtrer et m e ttre e n b.ou­
teil les pour déguster ce nectar qUt se 
bonifie envieillissant. 

1118- Liqueur de roses et de jasmin 
Av~c ~o ro e , 10 fl e u r-., de ja-.min, 

une ptncec de vanille e n poudre, 2 Llou-. 
de girofle , que lques ra i si n ~-, ~o,ec ~o, , 1 lit re 
d 'alcool à 90° , s oo gra mmes de -., ucrr 
e t 1/ 2 lit re d 'eau. Placer le fl eur-. le-. , 
épices et le aro m ate.., dan-. \'akool 
po ur une macé ration de plu d 'un nwi-.. 
Filtrer, aj oute r le siro p obtenu a\ ec le 
u c re e t l'eau. Mé la nge r et mettre en 

boutei lle s pour to ujour faire vieil lir au 
frais plusie urs mois avant de déguster. 
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155. Sanfoline 

P lante vivace de la famille des compo­
sées qui se présente sous la forme 
d'un petit buisson de so cm de hau­

teur à feuillage persistant, très aromatique. 
Les tiges sont épaisses, ramifiées et ligneuses, 
avec des feuilles petites, finement découpées 
et velues, de couleur vert, gris argenté. Les 
fleurs de couleur j aune, poussent en bouton 
solitaire à l'extrémité de chaque tige. Toute 
la plante est aromatique. L'odeur est forte et 
la saveur amère. 

1119- Infusion de sommités fleuries 

pour une macération d 
F.l e •s · 

1 tre r, mettre en bouteilles e Jour~. 
ve r au frais. t conser. 

1122- liqueur de santoline 
Avec so g de sommités fleuries t r 

d'eau de vie, soo g de sucre et , ttre 
d' 0 f . 2 verres eau. n att macérer la plant d 
l' d . e ans 

fi
el au ev te ~endant 4 à s jours, puis on 
tre pour aJouter le sucre mouillé 

1, B. , 1 avec 
e_au. ten me anger et mettre en bou-

te illes pour conserver au frais deux , 
trois mois avant de déguster. a 

1123- Liqueur de Vaudenac 
Avec 20 g de sommités de santoline 

Avec 20 g pour 1 litre d'eau bo uillan­
te. Laisser infuser 10 min, pre ndre de 1 à 
2 tasses par jour en sucrant à volo nté 
comme digestif, stimulant et tonique . 

1 

10 g de me nthe et d 'angélique (feuilles 
e n morceaux), une pincée de safran, 

112().. Infusion des graines 1 litre d 'alcool à 90°, 750 g de sucre et 
Avec s g de g raines pour 1 litre d'eau 3/4 de litre d'eau. Faire macérer les 

bouillante. La isser infuser 10 minutes et p lantes dans l'alcool pendant 2 jours. 
pre ndre 2 tasses pendant plusieurs jo urs Filtrer, ajouter le sirop obtenu en fai-
comme vermifuge. sant fondre à petit feu le sucre dans 

. . l'eau pendant 10 minutes à 1/4 d'heure. 
1121- Vtn de santol_tne . Bie n mélanger et mettre en bouteilles 
Av~c 30 g de, gratnes, 1_1 de vm rouge, pour laisser vieillir au frais quelques 

1 pe ttt ve rre d eau de vte et 100 g de · t la de' gustation d'une · 
M ' l 1 . ' d" ~ mots avan suc re. e anger to us es tngre te nts ... · , bl amere, mats agrea e. 

l 
~-, _____ __, 

15fi. Sarrieffe 

et ngréahle. Les fleurs petites et blanches au 
roses sont rassemblées en épis terminaux s11r 
les rameaux. P

etite plante vivace et aromatique de 
la grande famille des labiées, qui 

pousse en touffes de 10 à 30 cm de 
hauteur avec des tiges ramifiées, rampantes 
ou dressées, velues, à section carrée et de 1124- Infusion de sommités fleuries 
couleur vert, gris et parfois rougeâtre. Les Avec de 10 à 20 gramm~s de la p l~nte 
petites feuilles sont étroites et pointues et pour un litre d 'eau bouillante. Latsser 
garnies d'une petite glande qui renferme un infuser 10 minutes e t pre ndre _3 ta:ses 
liquide très aromatique et qui dégage au ! par jour contre les problèmes dtgeshfs. 
toucher un parfum caractéristique puissant fj 

~ 



1125- Limonade de sarriette 
Re mplir un e bo ute ille de sommi tés 

fle uries de sarriette et recouvrir d 'une 
bo nne eau de so urce pour laisser infu ­
ser en plein so leil pe nda nt 3 he ures. 
Filtre r e t ajoute r un pe u de suc re o u de 
mie l liquide pour conserve r au frais e t 
bo ire cette limonade désaltérante e t 
pa rfumée. 

1126- Sirop de sarriette 
Avec 2 poig né es de la pla n te e n t iè re, 

1 litre d 'eau e t 1 kg de sucre. Plo nger la 
plante dans l'eau bou illante pour la isser 
infuser à couve rt penda nt toute une 
nuit. Le le nde main , fi ltrer, ajouter le 
suc re e t fa ire c uire à petit feu pe ndant 
20 minutes. Vé rifier la consistance du 
siro p qu i doit attach e r s u r le bo rd du 
récipie nt e n se refro idissant. M e ttre e n 
bo uteilles e t conse rver au frais o u alors 
sté riliser pendant 20 minu tes pour une 
p lus lo ngue conserva tion . 

112 7- Vin à la sarriette 
Avec so gra mmes de la plante 

(feuilles e t fl e urs), un litre d e vi n b lanc 
sec , un petit ve rre d'eau de vie parfu-

ou le miel e t l'eau de . 
V te. Bi , 

et mettre e n bouteille en melan 
a u fra is un bon mo· s Pour conser~('t 

t . ts avant la V~;>r 
ma ton. consol'l\. 

1128- LIQUEUR DE SARRIETTE 
Avec too grammes d . 

1. t d ' e sarnett 
1 re eau de vie 300 e, un 

' grarnm 
suc re et 2 verres d'eau On f . es de 
1 · att rn -
a p lante dans l'eau de vie p d acerer . . en ant t , 

I 5 JOUrs, pm s on fi ltre pour . o a 
suc re mouillé avec l'eau Ona}o~t\er le 

· me ang 
pour me ttre e n bouteilles et 1 · e 
. "Il . f · a ISSer 

v1; 1 tr au ra1s quelques mois avant 
deguster. de 

1129- Liqueur de Vaudenac 
Remplir un bocal avec des rameaux 

fle uris de sarrie tte. Recouvrir avec un 
litre d 'alcool à 90° pour laisser macérer 
pe ndant une sem a ine à 10 jours. Filtrer 
e t a jo ute r un sirop obtenu en faisant 
fondre à petit feu 750 grammes de 
suc re da ns un litre d'eau pendant 10 

minutes à 1/4 d ' heu re. Bien mélanger et 
m ettre e n bo ute illes pour toujours faire 
v ie illir au frais 2 à 3 mois. 

mée et de so à 100 grammes d e su c re 1130- Liqueur de Serge 
ou de miel liquide. Fa ire m acére r la sa r- Avec so grammes de sarriette, 15 g de 
rie tte dans le vin pendant une semaine ! c h aque plante suivante : menthe, thym 
en plein so leil. Filtre r, ajoute r le suc re " e t romarin, 1 litre d'alcool à 90", un 
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pe' 
et 
p\< 
cc 
3) 
\, 

a 
t 

IIC' Boo gramme de uc re 
j c1nne ' · ' 1 Jll'u ( t' l re d'cau. JI fatt macerer e 

•1 un ltt • 1 c" et ta canne lle da n l'ai-
l .. fi ()J( 1 :> • • 

1
,,,1ntt? l 10 1·0 ur pu t tl filtre po ur 

1 endan ' J • L coo r ·irop obtenu avec e uc t ~ e 
,1;oute• le 

1
. nge e t me t e n bo u tetl le 

11 me ,, . 1, reau. t"t brin de a rne tte po u r e -
un pe ' , . ,n ec t range ce tte prec1e u e 

thetrque ef ·ai pour a ttendre l' hiver e t 
1 eut au ' d b . ,qu ·t rau coin du fe u e o ts. 
la degus e 

1131
_ Liqueur de labiées 

Un mélange des plan te su i-
Avec. . 
t . sarrie tte roman n , thym , e rpo-

van es. , h 
let, hysope, lavande,. m~nt e, .. safu~e, 

'

. e o rigan maqolame ... A a ire me 1ss , , . 
e, rer en totalité o u e n part te dan s 

mac d . 
litre d'alcool à 90° pe n a nt 10 JOUrs. 

un . d , 1 
Filtrer, ajouter Je siro p. e suc re, m e an-
ger et mettre en ~outetlles pour .encore 
faire vieillir au frats que lques moiS. 

1132- Eau vulnéraire 
C'est la mê me recette e n pre nant 

quelques grammes des plantes sui­
vantes, en méla nge : voir la lis te des 
labiées ci-dessus. Ajoute r a u c h oix : 
angélique, estragon, basilic , absinthe, 
génépi, fenouil. .. L' idéal é tant de con ­
server une année sur l'autre pour 
dég~ster une liqueur colorée, parfumée l 
et Sirupeuse, toujours très a ppréciée. n 
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'""AQUC OttP0$~1t 
E Monta" • .. Me-.&.••"•• ,.. 

15'1. Sauêe 

sous-arbri eau vivace de ln 
'•.;t ,, , J' 1 . 
t .

11 
des labiees, appe e a reute 

fm'" e l'l b , 
1 1 

,.,·c'cs ou encore 1er e aeree, 
, c'i au . ." en grandes touffes de 6o cm de 

l JIOII SSC · , rf" .- . da
11
s tous /es sens avec une ttge a 

l . etiSIOIIS ''"' . dressés et nombreux, velus et de 
mm_eall-'arrée. Les feuilles persistantes sont 
.;ecf/011 c , 1 , , . fi · , ovales lanceo ees, epa1sses, ne-
opposees. • , 1 

t d
ct1tées veloutees et de cou eur vert, 

mm ' fl , · . ris argenté. Les jolies eurs caracten stu:p.tes 
g, leur corolle à 2 lèvres sont rassemblées 
aH'C bl · 1 ' .r. · épis de couleur eu-vw açe, parJ ozs 
en d dr· , bltmclte ou rose. Elles onnent . es J ruz.ts a 

11kèr~es avec de nombreuses petz tes grames. 
Toute la plante dégage une f orte odeur aro­
matique, balsamique. Sa saveur est chaude, 
piquar~te et légèrement amère. Il faut l'utili­
ser avec beaucoup de modération. 

1134- Sirop de sauge 
1133·1nfusion de sauge Avec soo grammes de la plante 

Avec 20 grammes de feuilles séchées entière, 2 litres d'eau et 1,5 kg de sucre. 
pour un litre d'eau bouillante . Prendre Plonger la plante dans l'eau bouillante 
de 2 à 3 tasses par jour comme stimu- et laisser infuser à couvert pendant 
lant et contre les états nerveux et 12 heures. Filtrer et exprimer, ajouter le 
dépressifs. l sucre et faire _cuire à, petit feu _pendant n. 10 minutes a 1/4 d heure. Venfter la 
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consista nce du sirop qui do it attache r 
sur le bord du réc ipie nt en se re fro idis­
sa nt. Mettre e n boutei ll es e t conserve r 
a u frais. 

1135- Vin de sauge 
Avec 1 litre de bon vm rouge, 8o 

g rammes de la plante entiè re e t du 
sucre à volonté . Fa ire m acé re r la sauge 
da ns le vin pe nda nt un e 
se ma ine. Filtre r, ajoute r du 
suc re s uiva nt vo tre goût, 
mé lange r e t m e ttre e n bo u­
te illes po ur conse rve r a u 
fra is. 

fe uilles de sauge l , 
l' .d sc aree tqut e. Il laisse ma , et du "" 

1 . cerer p ·· n~l seu e JOUrnée la s endant . bi auge scla , \ln~ 
vm anc, puis il filt ree dan• 1 

d . . re Pour · " ~ 
pe u e mtel hquide et b. a)outer \1 

ten rrt ' \ n 
p_o~r. me ttre e n boute illes e anger 
vtetl!Jr au fra is 2 à 3 rn . et laisse 

· , . . OIS, et a· . T 
mr un a pe nttf qui rappelle tn.s' obte. 
musca t du me ille ur goût. un v,n blant 

1 t t 
1 

s3\ 

ct 
\e 
i.J 
SI 

r 
f 

. de sauge-romann 
1 t40~ V•n ram me de feu illes de 

Avet d20 ;marin, 1 li tre de vi n ro uge 
et e r . M , l t .;auge d mie ll iq utde. e a nger o u 

·erre e . . b . et 1' d . ts pour fa t re c ut re a u a m -
. gre ten . 

les tn dant 1; 2 he ure. La ts e r re po -
j\talte pen ne J· o u rnée pui s fil trer e t 

toute u 
-er bouteilles pou r conser ve r a u 
mettre en 
frais 

E u de sauge à l'ancienne 
t t4 J- 3 

1 , o b 
ll.tre d 'aicoo a 90 , une o n n e Avec 1 A 

. ' e de feui lles fra1c h es, 750 
poigne es de sucre et 3/4 de litre d 'eau . 
gFr~mmmacérer les fe uilles da n c; l'alcool 
a1re . . 

dant r mois. Ftltrer e t aJOUte r le 
pen · f d ' 't ·rop obtenu en fa1sant on re a pet1 
~~u le sucre dans l'eau pe nda nt 10 

minutes à r/2 d ' he ure. M é la nger e t 
mettre en boute illes pour la isse r re po­
ser au fra is pe ndant 2 à 3 mois . 

1142- Liqueur de sauge à la semaine 
Avec 1 litre d 'eau de v ie , 2 poigné es 

de feuilles de sauge, 4 ou s feuill e s de 
menthe et 125 gra1nmes de sucre . On 
fai t macérer les plantes dans l'eau d e 
vie pendant une semaine dans un 
endroit chaud. Ajouter le sucre et lais-
ser faire encore une semaine. Filtrer, 

11 43- lique ur de Ma . un ce 
Avec 1 lit re d 'eau d . 

fi e u rs de auge e t too e, V te, too a t2.o 
de uc re. Il ta e le ~ 200 gramme~ 
b l . eur dans un 

O<..a , puts recouvre avec l'e d . 
1 · au e vte po u r a t e r macére r pendant . 

JI · un mo ts <l JOute a lors le sucre pl . · · . , us ou mom 
s~tvan t le go~t de chacun , mélan e 
bien pour contmuer la macérat'ton e g . . . nco-
re un _m o ts, put_ Il fi ltre pour me ttre en 
bo ute tlles et lat ser vieillir au frai s d , . e 2 
a 3 m,ots avant d,e déguster une liqueur 
coloree, parfumee e t très demandée. 

mettre en bouteilles et conserver au J .,..,, 
frais pour boire dans quelques mois . , 
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158. Serpolet 

(

'est une plante vivace d 1 fi . 
labiées qui pousse e: : amtlle de, . ;orman 
petite touffe assez clairse , t un( 

b 
. mee avec d 

nom reus es t1ges rampantes 1, , e 
redressées au sommet. Les reuill; egerem.ent 

l 
, . J' s sont pehte 

ova es, etro1tes et enroulées sur led s, 
1 

, essous de 
cou eur vert a vert foncé. Les pet·t fi ' 
d l 

, 1 es eurs 
e cou eu r rose a rouge pourpre 50 t ' 

bl
, , . , n ras-

sem ees en epts au sommet de la tige T 

l l 
· • OU~ 

a p ante a un; ?deur aromatique agréable 
et une saveur legerement amère. 

1144- Infusion de serpolet 
Avec de 10 à 20 grammes de sommi­

tés fl euries pour un litre d'eau bouillan­
te. Laisser infuser 10 minutes. Prendre 
2 à 3 tasses par jour contre la toux et \a 
fatigue. 

1145- Infusion composée 

t46' 
\ ç3ir1 

graf(\0 

\et da 
mes < 

infuS 
çi\trE 
cou\ 
rh ut 

t14 
~ 

f\e1 
un 
in' 

3 

C' 

r 

Avec 20 grammes du mélange : ser­
polet, me nthe, thym et mélisse, pour 
un litre d'eau bouillante. Prendre plu­
sieurs foi s par jour dans les cas de pro-
blèmes respiratoires. 

, d serpolet-coquelicot 
6 ahe e . 

f 14: 'IIir pendant 10 mmutes 30 
F 

·ebOUI ., d ali d la plante enhere e serpo-
1n1es e · gran 

1 
titre d'eau, aJoute r 10 gram -

let dan ' tales de coquelicot et laisser 
de pe · me , ouvert pendant 5 mmutcs. 

· fu er a c h ' f , d 1n r obten ir un t e par ume e 
Filtrer pourouge efficace contre le 

uleur • 1 h co 1 touxetlacoque uc e. 
rhume. a 

47
. Limonade de serpolet 

11 •tl d . , 
R P

lir une boutet e e sommites em . 
· 

5 
de serpolet et recouvn r avec 

fleune . bonne eau de source po ur latsse r 
une · 1 ·1 d t . f ser en pletn so e1 pe n an 
10 u . d . 

heures. Filtrer, aJouter u suc re sut -
3 ~ s· , 1 t vant votre gout. ten m e anger e 
conserver au frais cette limonade o rigi-
nale et désaltéran te. 

1148- Sirop de serpolet 
Avec 2 bonnes poignées de serpole t , 

1149- APÉRITIF AU StRPOLE.T 
Av'!-c 30 grammes de s . , 

fleunes de erpolet 1 \\ ~mm,tcs 
sec e t du miel \iq~ide t~c de v,~ b\a!'c 
macérer la plante dans \e ~ol~rte. Fa,re 
da nt ' 5 jours Filtrer . vm a ne pen-
1
. . · , a1outer du · 1 IQUtde suivant votre goût b' _m,e t ' ten me la n-

ge r c me~tre en bouteilles pour con -
ver au fra1s. er 

11 50- liqueur au serpolet 
Avec I<;>o grammes de serpolet en 

fl eurs, l ittre d 'eau de vie 300 , ' a 400 
gr~mnles _?e sucre et 2 verres d'eau. 
F~tre macerer le serpolet dans l'cau de 
v ~e pend.ant 15 jours à 3 semaines. 
Ftltrer, aJOUter le sucre mouillé avec 
l'eau . Bien mélanger et mettre en bou­
teilles pour faire vieillir au fra is de deux 
à trois mois avant la dégustation. 

Il 51- Méli-mélo 
C'es t la m êm e recette en utilisant un 

mé lange de plantes aromatiques comme: 
thym, serpolet, hysope, sarriette, roma­
rin ... La isser vieillir plusieur<; mois pour 
obtenir une liqueur très parfumée. 

1litre d'eau et 1 kg de sucre. Verse r l'eau 
bouillante sur le serpolet pour laisser 
infuser à couvert pendant toute une 
journée. Filtrer, ajouter le sucre e t faire 
cuire à petit feu pendant plus de 30 
minutes. Vérifier la consistance du 
sirop qui doit attacher sur le bord du 
récipien t en se refroidissant. Mettre en 11 52- Liqueur de Vaudenac 
bouteilles et conserver au frais. On Remplir un bocal de quelques som-
peut stériliser pendant 20 minutes pour ~ mités fleuries de serp_olct. Ajout~r ~n 
une plus longue conservation . peu de thym et de sarnette, une pmcee 

l 

~ 



de cannelle e t recou . 
l 

, vnr avec 1. coo a goo pour faire , ' ttre d'"\ · macer .. , 
' 5 JOurs. :iltre r e t ajouter une~ Pendant 
nu e n fat a nt fondre a' t· Strop obt .. . pe tt fe " 
uc re dan 1 htre d' u ' ko d . , eau p d b e 

m mutes a '/4 d'he ure. Bien e!' a nt to 
me tt.re. e.n bouteilles pour t::~anger .et 
e r vte tllt r au frais deux à t . l ur.s la,~. 

rots mots. 

1 1 53- Liqueur provençale 
ou « parfait amour » 

Avec 30 grammes de serpolet 
gra~mes de cann.elle, 10 gramme~~~ 
conandre, de m aCis e t de vani\\e \" t . d' d . , 1 1re 

eau e v te, 1 zeste de citron 
d 

) soo 
grammes e suc re e t Y2 litre d'eau. Faire 
macé re r les plantes, é pices et aromates 
dans l'eau de vie pendant une semaine. 
Filtre r et a jo uter le sirop obtenu avec \e 
sucre et l'eau . Bie n mélanger et mettre 
e n bouteilles pour ranger au frais et 
con somme r 6 m o is plus tard si possible. 

159. Sorbier 
iii>! @5):~ 

rrbre de 15 à 20 mètres de 
't•\t 1111 t ' ., [" - t . tfllÎ possede un tronc regu zer 
/Jnll eill . ., 

,
11
e écorce fissuree de couleur 

avec '• . ., , Les fieuilles sont composees de 
l 1111 

fion ce. ~1 . 
'r d tées de couleur vert pa e ou JCIU -

Joholes en 
At ·e Les fieu rs 

tUf 1 · 

t te' et blanches pt' 1 - ., 
sont rassemblees 

laisser macérer pend t 
Fï · an 3 heure 

' tre r et bten exprimer tout \ . d . 1· e JUS ans 
un tnge pro~re . Ajouter du sucre sui-
vant votre gout pour conserver au frais . 

1155- Sirop de 
sorbes 

en grappes et don-. 
m•nt des fruits qUI 
sont des baies : les 
sorbes. comme des 
petites pommes ou 
poires, de coule~r 
brun, rouge et me­
me rouge écarlate, 
à saveur amère 
qui s'adoucit avec 
le gel pour devenir 
presque agréable et 
acidulée. 

._ ..... n .. ..._. .. ,-..,. A ..... 4• wf- .~-·•· k 

Avec 1 litre de 
JUS pour 1,5 kg 
de sucre. Mélan­
ger et faire cuire 
à petit feu pen­
dant 10 minutes 
à 1/4 d'heure. 
Vérifier la consis­
tance du sirop 
qui doit attache r 
sur le bord du 
récipient en se 
refroidi ssant, 

11 54- jus de sorbes 

·œ .., ......... ,......... Mt ._ counMU ,u u '""'' ........ lo-
c• YIN N••aT PAa UN UiDIC:AM&HT 

sinon repre ndre la cuisson. Mettre en 
boute illes et conserver au frais , ou alors 
s té riliser pendant 20 minutes pour une 
plus longu e conservation . 

Remplir un large récipient de sorbes 
cueill ies. après les premières gelées. f 1156- Vin de sorbes 
Recouvnr avec de l'eau bouillante et ~ Avec 5 kg de sorbes satstes par le gel, 

·}8~:­
~ 



1 kg de sucre, 5 litres d'e 
levure ?e bière. Écrase:~e~t IO ~Tl\3 de 
recouvnr avec de l'ea b ?a1es, \et 
1 

. U OUI\\ , 
a_1sser macérer pendant 2 à an~e et 
AJouter le reste de \'eau 3 )OUrs. 
f 

pour \a· ermenter pendant 10 . 1sser . 
1 

)Ours Fi\t 
aJOUter e SUCre et \a \evuro d ·b., rer, . 1 \;: e lere 
contmuer a fermentation et . . encore 
JOUrs. Souti rer et filtrer à nouveau 10 

mettre en boutei\\es bien bouch'Pour 
f 

. ees et 
conserver au rats. 

1157- Vin des Alpes 
Avec des baies cueillies après \ 

ge l~es, un li,tre de b?n vin rouge, ~~ 
pe ttt verre d eau de v1e parfumée et du 
sucre à volonté. Remplir un bocal de 
baies e t recouvrir avec le vin rouge pour 
laisser macérer pendant 15 jours. Filtrer 
et bien exprimer tout le jus dans un 
linge. Ajoute r le sucre et l'eau de vie, 
mélanger et mettre en bouteilles pour 
faire vieillir quelques mois avant de 
déguste r très frais. 

t. 

lfiO. Sureau 

·l r
1
-.:;seau qui se développe j us-

. t ,,, t11 1 -,., .. 
5 011 

6 mètres de hauteur avec 
1111 11 . court et droit et de nombreux 
,, trom . r· d li , ._ qui sont remp IS e moe e. 

, 1\ CJ'(W , . t~lllll~ll .
11 

. sont composees de folwles de 
ft'111 es d ' L t 't u~ 

1 
lancéolées et entees. es pe 1 es 

jè>llllt' orri ehes sont rassemblées en ombrlles 
[lom b miCe/1 grappes. Elles dégagent une 
plates ou ctéristique qui peut donner la 
odeur cara . . l . , L ,

5 
rruits sont de petztes bazes g o-

llau~ce. e J ' l 
1 

ct charnues, de cou eur rouge en 
/111 eJüCS • , • ' "' t : 'et· puis no11·e a maturzte, au gou acz-
1m·llll 
du lé et sucré. 

1 158- Infusion de ~eurs 
Avec 10 g de fl eurs sèches de su reau 

pour un litre d'eau bouillante. Laisser 
infuser 10 minutes. Prendre 4 tasses par 
jour comme diurétique et contre les 
rhumatismes. 

1160- Décoctio n de l'écorce 
Avec 20 g d'é • · cerce pour un lit re 

d eau. Fat re réduire de mo· t ', p f · . t te. rend1c 
3 ors par JOUr comme diurétique. 

1 1 61 - li monade de fleurs 
Rempli.r une boutei\\e de fleurs de 

su reau, aJOUter 2 tranches de citron et 
un peu de sucre et recouvrir avec une 
bonne eau de source pour laisser infu­
ser e n plein soleil 1 à 2 heures. Filtrer et 
conserver au frai s pour boire comme 
d~saltérant avec de \a glace. (On peut 
ajouter des aromates et des épices : 
ge nièvre, gingembre, muscade.) 

tt 62- Sirop de fleurs de sureau 
Avec soo g de fleurs, 2 litres d'cau, 

2 c itrons en rondelles et 2 kg de sucre. 
Faire bouillir les fleurs dans l'eau pen­
dant 10 minutes. Couvrir et laisser mfu-

1159- Décoction des baies ser jusqu 'à refroidissement complet. 
Faire bouillir pendant 10 à 15 minutes Filtre r, ajouter les citrons et \e suc~e et 

100 g de baies de sureau noires dans un faire cuire à petit feu pendant 15 a 20 

litre d'cau. Prendre 3 fois par jour corn- minutes. Vérifier la consistance du 
me laxatif et stimulant. ! sirop qui doit attacher sur le bord du 

~ récipient en se refroidissant. Filtrer à 
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nouveau et mettre en bouteilles pour 
conserver au frais . 

1163- Jus de baies de sureau 
Remplir un large récipient de baies 

de sureau bien mûres, les recouvrir de 
2 verres d'eau bouillante pour les fa ire 
éclate r, laisse r macérer pendant une 
heure, filtrer et bien exprimer tout le 
jus dans un linge propre. Pour 1 litre de 
jus, ajouter 100 g de sucre et le jus d'un 
citron et porter à ébullition. Au pre­
mier bouillon, retire r du feu, laisser 
refroidir et mettre en bouteilles pour 
conserve r au frais 

1164- Sirop de baies 
Avec 1 kg de sucre par litre de jus, 

mélanger et faire cuire à petit fe u pen­
dant 10 minutes à 1/4 d'heure. Vérifier 
la consistance du si rop qui doi t attacher 
sur le bord du récipie nt en se refroidis­
sant. Mettre en boute illes et conserver 
au frais , ou stérilise r pendant 20 minu­
tes pou r une plus longue conservation. 

1166~ Champagne de sureau 
. A~ec lOO g de fleurs sèch 

vmatgre, t,s kg de sucre ~~· 40o & de 
d'eau. Placer le sucre et 1 fl So litres 
un sachet de mousseline es eurs dans 
tremper dans l'eau et le vi P~ur le faire 
dans un tonneau. Laisser nmatgr~, le tout 

· . acerer sematne, sortir le sachet bi , une 
l -- . ' en melan a maceratton et laisser rep &er 
d oser p 

ant 24 heures. Filtrer et mett en. 
bouteilles bien bouchées pou \re_ en 
f . f . r aisser atre au ra1s et boire une semain , 

. " 'll e apres un vm pett ant comme du champa gne. 
116 7 ~ Vin de fleurs 

Avec 1 kg d'ombelles de sureau en 
fleurs, 5 litres d'eau, soo g de sucre 
1 verre de vinaigre et 1 zeste de citron' 
Faire macérer tous les ingrédients pen: 
dant 24 heures en remuant 
Filtrer et mettre en bouteilles 
conserver au frais. 

1168- Vin de fleurs à l'ancienne 
Avec 15 litres d'eau, 10 kg de fleurs 

5 kg de sucre. Verser l'eau boui 
sur les fleurs et laisser macérer non,n~n 

1165- Sirop à l'ancienne 24 heures . Filtrer et bien exp 
Avec 2 kg de miel pour 1 litre de jus. toute la macération. Ajouter le 

Mélanger, faire cuire et mettre en bou- mélanger et laisser fermenter 
teilles pour toujours conserver au frais. fermé . Deux mois après, soutirer un 

! clair pour mettre en .bouteilles et 
" jours conserver au frats . 

1 1 . 
A' 

5 
\ 

1 1 (,9~ APÉRITIF 
UX fLEURS D E SUR EAU 

A Placer une poignée de ~eurs de 
. au da ns un bocal, rccouvnr avec un sure 

1 
. , 

l·t e de vin blanc sec e t ats e r macerer 
r r . F'l . 

ndant tou te une nUJt. 1 tre r, expn -
pe d " . 

er tout Je jus e cette mace ratiOn e t 
01 d F . . ' ·outer un peu e ucre. at re cut re a 
aJ d · t L · petit feu pen an t 10 mtnu ~s. a1 se r 
refroidir e t mettre e~ boute tlles pour 
laisser vieillir au fra ts quelques mois 
avant de déguster un vé ritable vin mus­
cat que l'on peut relever avec un ve rre 
d'ea u de vie. 

11 70· Vin de baies de sureau 
Avec r kg de baies bien mûres, 1 litre 

de bon vin rouge et 300 g de sucre . 
Écraser les baies dans un réc ipient e t 
recouvrir avec le vi n rouge pour laisser 
macérer pendant 24 heu res dans un 
endroit frais. Le lendemain filtrer e t 
bien exprimer pour récupérer tout le 
jus de ce tte macération. Ajouter le 
sucre et faire cuire à petit feu pendant 
ro minutes. Laisser refroidir et m ettre 
en bouteilles pour conserve r au frai s. 

filtre r et bien exprimer tout le. . 1 )US, ajOU· 
tet e sucre. Mélanger et laisse r fermen-
ter pe nd~nt quelques jours, puis mettre 
en bou tet! les et conserver au frais. 

11 72 - liqueur de fleurs de sureau 
Avec 70 g de fleu rs, 1 litre de rhum 

un ~e_u de cannelle, badiane , coriandre', 
angelique, J zeste de citron et d'orange , 
2oo g de sucre e t 2 verres d'eau. On fait 
macérer les plantes, épices et aromates 
dans le rhum pendant un mois, puis on 
filtre et on exprime toute la macération 
dans un linge pour ajouter le sucre 
mouillé avec l'eau. On mélange pour 
mettre en boutei lles et fai re vieillir au 
fra is plusieurs mois ava nt de déguster. 

11 7 3- Liqueur de Vaudenac 
Remplir un bocal de fl eurs de sureau 

. ' aJouter un peu de cannelle e t de gin-
gembre. Recouvrir avec 1 litre d'alcool à 
90° pour laisser macérer pendant 15 
jours. Filtrer et ajoute r un sirop obtenu 
en faisant fondre à petit feu 1 kg de 
sucre dans 1 litre d'eau pendant 10 
minutes à 1/4 d'heure. Bien mélanger et 
me ttre en bouteilles pour laisser faire 

1171 ~Vin de baies Marie-Laure au fra is e t boire dans 2 à 3 mois une 
Avec I kg 9e baies, s litres d'eau et 2 kg liqueur originale et parfumée. 
de su~re. Ecr~s~r les baies, ajouter l'eau l 
et fa1re boUJlhr pendant 5 minutes, " 

~ 



lfil. Tanaisie 

Ja11te vivace de La famille des compo­
sées qui pou se avec une tige ronde, 
striée et creuse, de couleur verte 

marquée de rouge. Les fe~il/es ont profon­
dément découpées et dentees, de couleur vert 
foncé. Les fleur: qui ont la jor11~e d'un jo!i 
·bouton jaune ri or sont rassemblees en capi ­
tules au sommet de la tige pour donner de 
petites graines brunes. Toute la plante est 
aromatique avec une odeur forle et péné­
trante. Sa saveur est amère. 

1174- Infusion de sommités fleuries 
Avec de 15 à 30 grammes de fl e urs 

pour un litre d'eau bo uillante. Laisser 
infuser 10 minutes. Prendre de 1 à 2 

tasses par jour comme boisson ton ique. 

1175- Infusion de semences 
Avec 5 grammes pour un litre d'eau 

bouillante. À prendre comme vermifuge. 

1177- Sirop de tanaisie 
Avec pa r exem ple 1 litre de limonade :t 1 k~ de suc re . Mélanger e t faire cuire 

a ,P~ tJt feu pe ndan t 15 à 2 0 minutes. 
Ve nfie r la consistance d u siro p qui doit 
a ttache r su r le bord du récipient en se 
re froid issant. Mettre e n boute i\\es et 
conserve r au frais, o u alors stériliser 
pe ndant 20 minutes pour une plus 
lo ngue conservatio n. 

11 78- Vin de tanaisie 
Avec 1 lilre de vin blanc sec, 30 g de 

la plante (fe uilles et fl eurs), 1 petit verre 
d'eau de v ie parfumée e t du sucre à 
volonté. Faire macére r la pla nte dans le 
vin blanc pendant 2 à 3 jo urs. Filtre r, 
ajoute r l'eau de vie et du sucre su ivant 
votre goût. Mélanger e t m e ttre e n bo u­
teilles pour conserver au frais. 

1176- limonade de tanaisie 11 79- Apéritif des 3 frênes 
On fait infuser e n plein sole il Avec so grammes de fleurs, t litre de 

quelques sommités fleuries de tanaisie v in b lanc muscat et du miel liquide. 
d~ns ~n litre d 'eau pe ndant une jour- Faire macérer l~s fleurs_ dans le. vin mus-
nee. Ftltrer, ajouter du sucre suivant cat p e ndant 4 JOurs. Ftltrer, aJouter un 
votre goût et conserve r au frais pour l peu de miel liquide si nécess~ire. Bien 
boire l'été avec de la glace. n mélanger et mettre en bouteilles pour 

~ 



laisser vieilli r au frais pendant quelques 
semaines avant de déguster un apéritif 
très parfumé. 

J 180· LIQUEUR DE TANAISIE 
Avec so grammes de sommités 

fleuries, 1 litre d'eau de vie, 400 gram­
mes de sucre et 2 verres d'ea u. On fait 
macérer la plante da ns l'eau de vie pen­
dant 4 jours, puis on fi ltre pour ajouter 
Je sucre mouillé avec l'eau. On mélange 
bien pour mettre en boute illes e t laisser 
vieill ir 2 à 3 mois au frai s avant la 
dégustation. 

1181 · Liqueur de montagne 
Avec des sommités fl euries de tanai­

sie, d'ach illée millefeuille et d'absi nthe 
( 10 grammes de chaq ue), 1 litre d'alcool 
à 90°, 1 kg de sucre et 1 li tre d'eau. Faire 
macérer les plantes dans l'alcool pen­
dant toute une journée, filtrer, ajouter 
le sirop obtenu en fai sant fondre à petit 
feu le sucre dans l'eau pendant 10 

minutes à 1/4 d'heure. Mélanger et 
mettre en boutei lles pour conserve r au 
frais et déguster quelques mois après. 

vantes : angélique a . , n1s rn -1. menthe, une pincée de 'f e ISse et 
sucre et 1 litre d'eau La· sa ran, 1 ko do . ISser rna . b " 
plantes dans l'alcool pend cerer les · ~ . ant tout JOUrnee. AJouter le sirop obt e une 
sucre et l'eau pour laisser f _enu avec le 
. F' l aire enco JOurs. 1 trer et mettre e b ~el 
pour un vieillissement au nf . odute11les . . ra1s e pl 
steurs mo1s, ce qui donne un 1. U· 

1 ~ f ~ . e lqueur co oree, par umee dtgestive et t . , onlque. 

"u.M ... u 

1183- Liqueur composée 
(Bénédictine?) 

---

C'est toujours la même recette avec 
un mélange des plantes suivantes : 
absinthe, achillée millefeuilles , hysope, 
mélisse, menthe, angélique, génépi, 
fe nouil, marjolaine, romarin, sarriette, 
thym, serpolet et, bien sûr, tanaisie, 

1182- Liqueur des moines pour obtenir une boisson qui se rap· 
Avec 1 litre d'alcool à 90°, 5 g de proche du goût de la Bénédictine car sa 

tanaisie, 2 grammes des plantes sui- ~ recette est toujours tenue secrète. 

~ 

Sf 

'( 
1 

1fi2. Théier 

'est lill arbuste toujours vert originaire 
rie l'Asie, cultivé maintenant dans 

toutes les parties du monde, quipous­
se avec de nombreux rameaux et des feu illes 
longues, ovales, dentées et luisantes, de cou­
leur vert foncé. Les fleurs blanches poussent 
à l'extrémité des rameaux et donnent des 
petits fruits ronds et aplatis. On utilise les 
feuilles pour leur~ p~rfums multiple: et 
variés, que l'on fcnt secher pour obtemr le 
tlté vert, ou qu )on laisse macérer pour une 
légère torréfaction ensuite pour donner le 
thé noir. 

11 84- Décoction de feuilles 
(C'est le thé, la boisson.) 

Dans une théière on place une petite 
cuillère de thé par tasse que l'on a rrose 
avec un peu d'eau chaude fré missante . 
On couvre pour attendre une minute e t 
verser le reste de l'eau toujours frémis­
sante pou r laisser infuser de 3 à 6 min 
sui~ant le goû t de chacun (thé plus ou 
moms fort). Filtrer et servir très chaud 
sur un morceau de sucre par exemple. 

1185- Thé au citron 
:---vec _une tranche de citron dans le 

the bouillant pour mettre en évidence 
sa saveur. On peut utiliser le thé à la 
bergamote, une espèce de citron sauvage. 
11 86- Thé au lait 

_Faire b_o uilli r un bol de lait. Au pre­
n; 'e r boutl lon ajouter une petite cuille­
ree de thé. Laisser infuser à couvert 2 à 
3 minutes. Filtrer ct servir très chaud 
un la it coloré et parfumé. 

1187- Thé glacé 
Faire in fuser 6 à 7 cuille rées de thé 

dans 1 li tre d'eau bouillante. Filtre r 
directement sur des glaçons. Ajouter 
un zeste de citron et d'orange, un peu 
de suc re e t servir. 

1188- Thé arabe 
On fait infuser du thé très for t avec 

quelques fe uilles de menthe verte. 
Ve rser brûlant sur plusieurs morceaux 
de sucre. 



1189- Thé à la chinoise 
C'es t un thé léger que l'on parfume 

avec des fl eurs de jasmin , de roses ou de 
sauge e t que l'on se rt nature, sans sucre 
pour apprécier le parfum. 

1190- T hé à la japonaise 
On verse l'eau bouillante sur du thé 

vert et on bat fortement avec un fouet 
ou une spatule pou r obten ir une m~us­
se que l'on va aspirer avec une palll.e. 
On dit que ce thé se dégu~t~ à pettts 
coups dans Je silence et la med1tat10n . 
1191- Vin de thé 

Avec 5 1 de thé, 2 kg de s~cre, 500 g 
de raisins secs, le jus de 4 cttrons et u~ 
peu de levure. Faire infuser 5 l de ~h~, 
ajouter le sucre e t laisser re~rotd t r. 
Complé ter av~~ les ra isins e t le JU S d~s 
citrons pour laisse r faire toute une nUit. 
Le lendemain , filtre r, ajouter la levure, 
bien mélanger e t laisser ferme~ter au 
tiède pendant 20 jours. Souttrer ct 
mettre en bouteilles pour conserver au 
frai s. 

une semaine. Filtrer à nouve 
en bouteilles et laisser viei\lir~u, fm~ttr~ 
2 à 3 mois avan t de déguster. u ra,s de 

1193- Rataf1a de thé 
Avec 250 g de thé, t/2 1 d'alea 1 , o 1 d' o a 90 , t eau et soo g de sucre F . 

. f 1 h , d . aire m user e t e ans t/2 1 d'eau boui\\ 
F.l . l' 1 an. te. 1 trer, aJouter a cool pour \aiss , d . er macerer pen ant 15 JOurs. Préparer u 

sirop avec le sucre et le t/2 \ d'eau re~ 
tan t que l'on mélange à \a macération 
pour mettre en bouteilles et laisser 
vieillir au frai s. 

11 94- Punch au thé 
Avec 50 g de thé, 1 citron, 1/2 \ de 

rhum, soo g de sucre et 1 l d'eau. Verser 
l'eau bouillante sur \e thé pour une 
infusion de 5 minutes. Filtrer, ajouter le 
sucre mélanger pour verser sur le 
c it ro~ en rondelles, ajouter le rhum, 
doucement pour qu' il reste à la surface, 
enflammer le rhum et laisser brû\~r 
sans remuer, puis mélanger et servu 
très chaud. 

1192- LIQUEUR DE THÉ. 1195- Punch de la Jamaïque ~ 
Avec 8o à 100 g de thé, 1 1 d'eau de Avec 500 g d' infusion de the, ~oo g 

vie 700 g de sucre, 1 bâton de cannelle de rhum 300 g de sucre et I CJtro~, 
et ,' verre d'eau. Faire infuser le thé dans couper 1 ~ citron en rondelles, reco~vrir 
le verre d'eau bouillante p endant 3 min . de sucre, verser le thé bouilla.n~, pu~~"~ 
Filtre r, ajouter l'eau de vte, le sucre e t la l rhum que l'on enflamme aussJtot. 5 

cannelle pour laisser macérer pendant n très chaud. 

~ 

lfi~. l'hglll 
ii : 'iiW : <iii 

P/allte vivace de la gra11de 'e.;t une . .rr. 
·mille des labiées qw pousse en touJJes 

d à 30 cm de hauteur avec des 
e 10 fi 'Il . /' euses et rameuses. Les euz es per-

t~ges 1g
11 ont petites, la1tcéolées, à bord 

SIStalltCS S , ' t t 
1, r le dessous legeremen co on -

rou e su ' . "' L 
t de couleur vert gn satre. es neuses e , 

't fleurs de couleur rose a rose peh ~ ' , 
/'las sont rassemblées en grappes a 
/ais;elle des feui lles. Toute. la 

1 te a une odeur aromatique p an . t , . 
a~réable et une saveur carac en s-
tique, amère et chaude 

1196~ Infusion de thym 
Avec 15 grammes de thym. e n 

fleurs pour un litre d'ea.u bouillan ­
te. Laisser infuser IO mmutes. Pre n­
dre 3 à 4 tasses par jour ~ontr~ les 
affections bronchiques e t d1gestJves. 

1197- Infusion composée 

1198- limonade de thym 
Remplir une bouteille de rameaux de 

thym en fl eurs, recouvrir avec une 
bonne eau de source pour laisser 

infuser en plein soleil pendant 3 à 
4 heures. Filtrer, ajouter un peu de 

sucre suivant votre goût. Bien 
mélanger et conserver au frais. 

1199- Sirop de thym 
Avec 2 grosses poignées de 
thym, 1 litre d'eau et 1 kg de 
sucre. Verser l'eau bouillante 

sur le thym pour laisser infu-
ser à couverl pendant toute une 

journée. Filtre r, ajouter le sucre 
et fa ire cuire à petit feu pendant 

20 à 30 minutes. Vé rifier la consistan­
ce du sirop qui doit attacher sur le bord 
du récipien t en sc refroidissant . M.ettre 
en bouteilles et conserver au frats ou 

Avec un mélange de thym, me nthe e t 

alors stériliser pendant 20 O:inutes 
pour une plus longue conservation. 

mélisse, 20 grammes pour un litre lZOO- Apéritif au thym 
d'ea~ bouillante. Pre~? re. de~ tasses Avec 40 grammes de thym, 1 ytre de 
par JOur dans les cas d tndtgestton e t de ! vin blanc sec et du miel liquide a volon-
flatulences. M 

~ 



té, fai re macérer le thym dans le vin 
blanc pendant 10 à 1 s jours, fi ltrer, 
ajouter du miel suivant votre goût, bien 
mélanger et mettre en bouteilles pour 
conse rver au frais de 2 à 3 mois avant 
de déguster. 

1201 - LIQUEUR DE THYM 
Avec 100 grammes de thym, 1 litre 

d'eau de vie, 400 grammes de sucre et 
2 verres d'ea u. Faire macérer le thym 
dans l'eau de vie pendant 15 jours, 
filtrer et ajouter le sucre mouillé avec 
l'eau, bien mélanger e t mettre en bou­
teilles pour laisser viei ll ir au frai s 
quelques mois avant la dégustation. 

1202- Liqueur de labiées 
C'est la même rece tte en faisant 

macérer dans l'eau de vie un mélange 
des plantes aromatiques suivantes : 
thym, se rpole t, hysope, romarin , sar­
riette, sauge , menthe, mélisse, origan , 
marjolaine ... Laisser vie illir de 4 à 5 
mois pour obten ir une liqueur colorée, 
parfumée et touj ours appréciée. 

t 203- liqueur de Vaude 
R \

. nac 
emp tr un boca\ de so . , · d 1 mmttes f\ nes e t 1ym. Recouvrir ava 1. eu-
\ 

, o .... c 1 ttre d' \ 
cao a 90 pour laisser t"" , a-
d 

. . .. acerer p 
ant 10 JOUrs. Ftltrer et a1·oute _en-
bt f 

. r un Stro 
o enu en atsanl fondre à petit feu P 
de sucre dans 1 litre d'eau pe d 

1 k~ 
. t , 1 d' n ant IO mmu es a 1 4 heure bien me' \ ' anger et 

mettre en bouteilles pour encore f . 
. "11" f . aire v1e1 1r au ra1s avant de déguster. 

1204- Liqueur provençale :farigoule 
Avec 30 grammes de thym, 15 

grammes de canne\le, 10 grammes de 
coriandre, de macis et de vani\\e, 1 zeste 
de citron, 1 lit re d'eau de vie, soo 
grammes de sucre et 1/2 litre d'eau. 
Faire macérer le thym, le zeste et \es 
épices dans l'eau de vie pendant une 
semaine, fi ltrer et ajouter \e sirop obte­
nu avec le sucre et l'eau, bien mélanger 
et mettre en bouteilles pour faire viei\\ir 
au frai s environ six mois avant de 
consommer. 

\ 

GOUDRON 
LIQUEUR HYGIÉNIQUE 



lfi4. l'illeul 

Jl
rbre à port élevé de plus de 15 mètres 
de hauteur avec une tête ovale ou 
arrondie et touffue, qui pousse avec 

des feu illes Légèrement rondes, en forme de 
cœur à La base, pointues au sommet et den­
tées. Les petites fleurs de couleur jaune clair 
ou blanche, toujours très parfumées pous­
sent par paquets de 3 à 10 sur un pédoncule 
commun pourvu d'une longue bractée en 
forme de languette. Elles donnent des petits 
fru its globuleux. On utilise les fleurs qu'il 
faut récolter au moment précis de la florai­
son qui ne dure que 2 ou 3)ours. 

1205- Infusion de fleurs 
Avec 20 grammes de fl eurs pour un 

litre d 'eau bouillan te . Pre ndre 3 tasses 
par jour cont re l' insomnie e t la to ux. 

1206- Infusion composée 

1207 -li~ONADE DE TILLEUL 
Re mplt r une bouteille de fl 

t ille ul bien parfumées. Recouve.urs de 
b nr avec 

une onne eau de source pour 1 . · f . . a1sser 
m user e n plem soletl une 1·0 u , 
F.1 . rnee 

t tre r e t aJouter un peu de sucre · · 
SU\· 

vant votre goû t pour conserver au f · .1. b . rats 
e t utt tser en o tsson désaltérante. 

1208- Sirop de fleurs de tilleul 
Avec 100 grammes de fleurs, 1 litre 

d 'eau e t 1,8 kg de sucre. Verser l'eau 
bouillante sur les fleurs pour laisser 
infuser pendant une heure. Filtrer, 
ajo uter le suc re e t fa ire cui re à petit feu 
pendant 15 à 20 minutes. Vérifier la 
consistance du siro p qui doit attacher 
sur le bord du réc ipie nt en se refroidis· 
san t. Mettre e n bouteilles et conserver 
a u frai s, o u a lors sté ri liser pe ndant 20 

minutes pour une plus longue conser-

vation . 
Avec un mélange des plantes sut­

vantes : ti lle ul , aubépine, mé lisse, ser­
pole t et passiflore, 20 gram m es du 
mélange pour un li tre d'eau bou illante. 1209- liqueur de tilleul . 
Laisser infuser pendant 10 minutes Avec une poignée de fle urs de tilleul, 

, ' . , d · ' o grammes 
sucrer au mie l et prendre 3 a 4 tasses ! 1 htre d eau e v1e, 300 a ~0 f 't 
par jour pour fac ili te r le sommei l. n de sucre et 2 verres d eau. On al 

~ 

mc 
da 
te 
pt 
n: 
n 
f 

1 
s fle urs da n · l'eau de vie pcn­

mcJcerer. e 
1
rs pui on filtre pour ajou­

dant 2~ JOPL obte nu en fai a n t fondre à 
~ le s1ro , d 

lt:r. f le ucre dan~ 1 ea u pe n ant 10 

r~tlt eu Après avoir bie n mé langé, on 
,,nutes. f . . ' Il ' 11 bou te illes pour a t re v te t 1 r au 

net en · 1 d ' 1
_ • elques mot s avant a cgusta -
trats qu 
ti on. 

121 0
_ Liqueur de Vaudenac . 

Remplir un boca l de fl eurs ~e ~tl le ul 

b
. fraîches, ajouter une pmcee de 
,en . l ' d ' 1 elle e t recouvnr avec 1 1 tre a -cann . , 

1 à 9oo pour la tsser macerer pe n -
coo . 1 . 
dant 15 jours. Filtre r et a Jo ute r e s trop 

btenu en faisant fondre 1 kg d e sucre 
0 ~ ~ 
dans r li tre d'ea u. Me a nger, mettre e n 
bouteilles et toujours laisse r vie illir a u 
frais plusieurs mo is pour d éguster 
ensui te une lique ur discrè te e t par fu -
mée. 

SAèCH~lNËE 



1 fi!i. Tor•••enfille 

P lante vivace à souche épaisse, courte 
et ronde, recouverte d'une écorce de 
couleur brun foncé et rougeâtre à 

l'intérieur. Les nombreuses tiges sont dressées 
et ramifiées ct portent des feu illes à 3 ou 5 
fo lioles ovales, allongées et dentées . Les peti tes 
fleurs de couleurjaune vif poussent solitaires 
au sommet de la tige pour donner des f ruits 
à akènes. La racine a une saveur aromatique. 

12 11 - Décoctio n de la racine 
Avec de 30 à 6o grammes de la raci­

ne concassée. Fa ire bouill ir 10 minutes 
dans 1 litre d'eau. Pre ndre de 2 à 3 
tasses par jour dans les cas de bronchite 
e t d'asth m e. 

1212- Vin de la racine 
Avec 70 grammes de la rac ine 

concassée, 1 litre de bon vi n ro uge e t du 
sucre à volon té. Fa ire macérer la racine 

12 13- Apéritif à ta tormentille 
Avec so grammes de la . racme 

grammes de cannelle, un litre de • .2 

rouge, un petit verre d'eau de v· "'n 
. l 1. . d . te et du 

mte tqut e. Fatre macérer \a rac· 
. tne et la cannelle dans le vm pendant 10 .

10 F.lt . l' urs. 
1 re r, aJoute r eau de vie et du m· \ 

liquide. Bien mélanger pour mettre : 
boute illes et laisser vieill ir au frais pen~ 
da nt 2 à 3 mois avant de déguster. 

1 214- Liqueur de tormentille 
Avec une poignée de la racine écra­

sée, 1 litre d'eau de vie , 300 grammes 
de sucre e t 2 ve rres d'eau . Laisser macé­
rer la rac ine dans l'eau de vie pendant 
15 jours. Filtrer, ajouter le sucre mouillé 
avec les 2 verres d'eau. Bien mélanger 
et mettre en bouteilles pour conserver 
au frais pendant quelques mois avant la 
dégustation. 

dans le vin rouge pendant une semaine . 12 1 5- Liqueur de Vaudenac 
Filtrer, ajouter du sucre suivant votre Re m plir un bocal de racine de 
goût, bien mélanger e t mettre e n bou- m e ntille concassée, ajoute r un peu 
teilles pour conserver au frai s. ~ cannelle et 2 clous de girofle 

t~ 

r 
t 

. vec 1 litre d'alcool à 90° et 
recouvnr a, er pendan t 10 jour . Filtre r 

r rnacer f . 
latss~ er le irop obtenu e n at ant 
et ajou! ft feu 1 kg de ucre dan un 
fondre a pe pt endant 10 minute à 1/4 
l·t d'eau b '.re Mélanger e t me ttre e~ o u-
cl ~eure. our faire viei llir au frat plu ­
t~tlle P ois avant de déguster une 
steurs rn f ' . originale e t par umee. ltqueur 

16_ Apéritif à la dem a nde 
12

1 ffit d'aJ·outer un verre de cette 
1 su .,, d . . à une bo nne boute t e e vm Jtqueur . , . 

1 avec un peu de sucre SI necessat-
b anc, b . 

de bien mélanger, pour o te nt r un 
re, . , f . 
vin apéritif à servtr tres rats. 

•••• if •• 

1 ~ff~f' ~uJC : 
: '0t1t'Î • 
• f .~~~~--
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lfifi. Tussilaâe 

P lante rampante à rhizome qui se 
développe dans le sol à une profon­
deur de plus d'un mètre pour donner 

des pousses qui sont les rampes florales 
épaisses et écailleuses avec de magnifiques 
fleurs, capitules de couleur jaune d'or qui 
rappellent un peu la fleur du pissenlit. C'est 
quand ln tige et ln fleur disparaissent que 
vont pousser les feui lles, grandes et arron ­
dies, rassemblées en rosette de couleur verte 
sur le dessus et blanchâtre dessous. On utilise 
surtout les fleurs comme celles du pissenlit. 

121 7- Infusion de fleurs 
Avec de 20 à 30 grammes de fle urs 

pour un litre d 'eau bouilla n te. Laisser 
infuser 10 minutes e t pre ndre 3 à 4 
tasses par jo ur, suc rer au mie l. Contre 
la grippe, l'asthme e t la bronc hite. 

1 21 8 Infusion panachée 
Avec en m é lange des fleurs de tussi­

lage avec des fe uilles d 'anis o u de 
menthe pour adouc ir l'in fusion. 

1 21 9- Décoction de la plante 
Avec de so à 6o grammes d 1 

te (racine, feuilles). À faire bo e. 11~ plan. 
d t , . UJ 1r Pen an 10 a 15 mmutes da ns un l't , • 
U .1. . l re d eau 

t1 1ser comme sud on fi que et - 1 . · reso uttf. 

1220- limonade de fleurs 
Remplir une bouteille de fleur d 

t .1 . s e 
~ss 1 age, aJouter 2 tranches de citron et 

d o range et un peu de sucre, recouvrir 
av_ec u~e bonne eau de source pour 
laisser Infuse r en ple in sole il pendant 
toute une journée. Filtrer et mettre en 
bouteilles pour boire très frais . 

1221- Sirop de fleurs de tussilage 
Avec 250 grammes de fleurs , 1 litre 

d 'eau e t 1 kg de suc re. Plonger les fleurs 
da ns l'eau bo uillante pour laisser infu­
ser à couvert pe ndant toute une nuit. 
Le le nde m ain, filtrer et ajouter le sucre 
po ur faire cuire à petit feu pendant 10 

minutes à 1/4 d 'heure. Vé rifier la consis­
tance du sirop qui doit attacher sur le 
bo rd du ré cipient en se refroidissant. ff Mettre en bouteilles et conserver 

~~-----------------40 

• 1 r téri li e r pe ndan t 2 0 minu -
fr.tJS ou a ~e plu longue co n e rva tio n . 
tt?" pouru 

2- Sirop de campagne .. 
122, 1. même mé th ode e n utJIJ a nt 

c e ta ' h . 
melange de plante ec e UJva n -

le t silage 2 o grammes, hy ope, plan-
tes: u t 1· . t mauve 1o grammes, e coque t -
taJT1 e , 
cot 5 gramme . 

1223 _ Vin de tussilage . 
Avec 100 gra mmes de fleurs , un l1 t re 

de vin blanc, un p_e tit ver~e d 'alcoo l e t 
du miel liquide. Fa1re mace re r les fl~urs 
dans le vin bla nc penda nt une ~em~1n~. 
Filtrer ajoute r l'alcool e t d u m1 e l hqut ­
de plus ou moins suivant votre goût. 
Bi~n mélanger e t m e ttre e n bo ute ill es 
pour conserve r au frais e t boire da ns 
deux à trois mo is. 

-•;~s . CHÛROT FILS 
~ GRENOBLE MOIRANS dSÈRE I __ ,...._ ,.,. 

pour la isser repose r a u frais encore une 
sem a ine, avant de comme ncer à boire 
une boisson pé tillante e t parfumée. 

122 5- Liqueur d e tussilage 
1224- Champagne de tussilage Avec 100 gramm es de fle ur , t litre 

Avec 250 grammes de fleurs, 2 ci- d 'eau de vie, un zeste d'orange amère , 
trons, 2 oranges, une c uillerée à soupe une pincée de gi ngembre e n poudre, 
de gingembre, 1 kg de su c re e t un soo g ran1mes de su cre e t 2 verres 
sachet de levure pour 4 litres d 'eau . d 'eau. Fa ire m acé re r dans l'eau de vie 
Faire cuire pe ndant une heure les pe ndant une semaine les fleurs, le zeste 
fleurs, le jus des citrons et oranges, le e t le gingembre . Filtrer, ajo uter le sucre 
gingembre dans l'eau. Filtre r, ajouter le mouillé avec l'eau, bien mélanger et 
sucre et la levure . Bie n m é langer et lais- mettre e n boute illes pour faire vieillir 
ser fermenter pendant une semaine, au frais de de ux à trois m ois avant la 
puis mettre en bouteilles bien bouchées ~ dégustation. 

{~~------



lfi'l. Wanillier 

Les petites fleurs vert pâl 
grappes pour donner un fn:·/ou~sent en 
gousse, la vanille comme 11ne

1 
qut

1
est une ... ' ... ca.psu e Il 

gee et charnue, de 10 cm .1 1 a on-. ~-te ong . 
contzent une pulpe aromatiaue et .1 ' ~Ut . S -~ ~-tes peht 
graznes. a couleur est verte puis ja es 
devenir brune à maturité et dégage;tne ptour 

fu 
, 

1 
. ou son 

par m apres a cue1llette, pendant le séchage. 

121 7 ~ APÉRITIF À LA VANillE 
Avec 15 grammes de vanille, 8 gram­

mes de cannelle, 4 grammes de clous 
girofle, 2 litres de vin blanc sec et de 
à 100 grammes de sucre. Faire 
la vanille, la cannelle et les clous 
girofle dans le vin blanc pendant 
jours. Filtrer, ajouter du sucre s 
votre goût, bien mélanger et mettre 
boute illes pour conserver au frais. 

lante grimpante de la famille des 1218~ Liqueur à la vanille 
rchidées qui se présente sous la Avec 10 grammes de vanille, un 

f orme d'une liane géante de 100 d'alcool à 90°, 1 kg de su~re et 1 

mètres de longueur parfois et qui, comme le d 'eau . Faire macérer la va~tlle ~ans 
lierre, s'accroche aux plantes avec ses raci- cool pendant une sematne. Ftltrer 
nes aériennes. Les feuilles épaisses et de ajouter le sirop obtenu en 
forme allongée sont de couleur vert brillant. ~ fondre à petit feu le sucre dans 

~ 

F 

1 d t 10 minute à t/4 d'heure. 
pe~ an r et mettre en boute ille pour 
Melange ' · t 1 . . ïlir au frais 2 a 3 mot avan a 
farre vter 
dégu ta tion. 

12 1 9_ Crème de vanille . . , 
Avec 5 gousses de vandle, I. lltre ,d al-

I 
, 

90
o 2 kg de sucre et 1 lit re d eau. 

cao a ' f . f d , 
Préparer un sirop en a;:ant ~n re ~ 
petit feu Je sucre da ns eau

1
. orte~11a ' b ll 'tion pour ve rser sur a vant e e u 1 • f . 

découpée en morceaux. L~tsser ... re roi -
di r, ajoute r alors l 'a l~ool. Btendmetlanger 
pour laisser macerer pen an ~ne 
semaine. Filtrer et mettre en bouteilles 
pour toujours ... faire .vieillir quelques 
mois avant la degustat10n. 

1220- Liqueur des îles 
Avec 3 gousses de vanille , 1/ 2 litre de 

rhum, 450 grammes de sucre et 1/ 2 litre 
d'eau. Fendre les gousses e n deux, les 
casser en morceaux pour les faire 
macérer dans le rhum pendant une 
semaine. Filtrer, ajouter un sirop é pa is 
obtenu en faisant fondre le suc re dans 
l'eau, à petit fe u pendant 15 à 20 

minutes. Bien mélanger e t toujours met­
tre en bouteilles pour garder au frais 
plusieurs mois avant de consommer. 

122 1 - Liqueur de Jane 
Avec 3 gousse de vanille un litre 

d'alcool à 90° , quelques goL~ttes d'es­
sence de rose, 1 kg de sucre et 1 litre 
d'eau . Elle écrase la vani lle qu'elle arro­
se de 4 ou 5 gouttes d'essence, puis avec 
l'a lcool pour faire macére r pendant un 
mois. Ensuite e\le filtre e t ajoute \e 
siro p de sucre assez. épais, mélange bien 
et met e n bouteilles pour ranger à \a 
cave, au frais, e t ne consommer que 
dans trois à quatre mois. 



1fi8. t'erweine 

l
n verveine odorante ~u citro~rnell.e est 
1111 sous-arbrisseau v1vace IJLII cramt le 
gel et qui pousse en touffes de plu de 

un rnètre de hauteur nvec une tige dre sée, 
droite et /égèreme:1t rameus~,. d.e couleur 
verte puis rougeatre en vJeiiiJssant. Les 
feuilles longues et pointues, possèdent une 
nervure centrale épaisse. Elles dégagent un 
parfum citronné ave~ une saveur piquante et 
aromatique. Les pet1tes fleurs blanches et 
roses poussent en grappes au sommet de la 
tige et donnent des graines petites et effilées . 

1222- Infusion de feuilles 
Avec de 30 à so gram mes de fe u ille s 

pour un litre d 'eau bo uilla n te. Laisser 
infuser 10 minutes. Prendre 2 à 3 tasses 
par jour contre la fat igue. 

1223- Limonade de verveine 
Remplir une bouteille de feuilles de 

verveine et recouvri r avec une bonne 
eau de source pour laisser infuser en 
plein sole il pendant toute une journée. 
Filtrer, ajouter du suc re suivant votre 
goût e t conserver au frais pour boire ~ 
dans les jours qui suive nt. 

1 

1224- Sirop de verveine 
Avec 10 0 gramme de feuilles 1 litre 

d'e~u e t 1 k? de sucre. Plonger le 
fe uille dans 1 eau bouillante et laisser 
infu e r à couve rt pe ndant quelques 
he ures. Fi ltre r, ajoute r le suc re e t faire 
c uire à petit feu pe ndant 15 à 2 0 

minu tes. Vérifier la consistance du 
sirop qui doit a ttache r sur le bord du 
récipie nt e n se refroidissant. Mettre e n 
boute ille s e t conserver au frais1 ou alors 
sté ri liser pendant 20 minutes pour une 
plus longue con e rvation . 

122 5- LIQUEUR DE VERVEINE 
Avec so grammes de fe uilles, 1 litre 

d 'eau de vie, 750 g de sucre et 2 verres 
d 'eau . On fait macére r les feuilles da ns 
l'eau de vie pe ndant 2 mois, puis on 
fi ltre pour ajoute r le siro p é pais obte nu 
en faisant fondre à petit fe u le suc re 
mouillé avec l'eau. Bie n mélanger e t 
mettre en bouteilles pour faire vie illir 
a u fra is pendant plusie u rs mois. 

~ 



SERRES 

VINUX, l e quinquina des Fa~llles (vin 
et noixtest préparé è bose d e vins bquoreux 
Compoa 6 d e noix vertes e t de pla~tes oro­
matiques, de quinquina, de cocao , d écc;r~es 
d 'o ronges a mères, de gentiane des Pyre n.ees 
e l d'outres p lantes apéritives, V INUXcc;mshtue 
donc un opéritil qui se pre nd quelques ms1onls 

ovo nt le repos. 

BENOIT SERRES. OtSTILL..ATE:U R 

Chf••/lr d•l• Uglon ~Honneur, Hon-Concoun, Membn_ drJ Jury 
PRI .. AIIIIAT"aU • o •a MA•ou•e aAU o• NOl)( SIE.ARES CT N UXY 

, MAtSO H A VALEN CE•D•A QEN (Ff'ANCO. --

1226- lique ur de laurent 
Avec 1 li tre d'eau de vie 40 , 

grammes de feuilles, une 'gous a so 
' ll se de vant e, soo grammes de suc 

d' \ f . ~ re et 
1 verre eau . l a1t macerer la verv · 

l .11 d l' etne e t a vant e ans eau de vie pendant 
jours, puis il filtre pour ajouter le suc'S . 

11 
~ 

1 
re 

mou1 e avec e verre d'eau. Bien 
mélanger e t mettre en bouteilles pour 
conserver au frai s deux à trois mois 
avant de déguste r. 

122 7- Liqueur d'Olivier 
Avec 1 litre d'alcool à 90° , 8o gram­

m es de fe uilles, une gousse de vanille, 
750 grammes de sucre et 1/2 litre d'eau. 
Après m acération de la verveine et de \a 
vanille dans l' alcool pendant une 
semaine il filtre pour ajouter le sirop 
é pa is obte nu avec le sucre et l' ea~. U 
m é lange bien pour me.ttre en. boute1\l~s 
et faire vie illir au fra1s plus1eurs mms 
avant la dé gustation . 

lfiU. l'idne 
'est 1111 arbrisseau qui po sède de nom­
breux rameaux sarmm teux , long ct 

sucrées, les raisins, qui permettent d'obtetlir 
après f ermentation le vin . 

IIOUCIIX, 

11,mis de 

vri ll es 
qui lui per­
mettent de 
grimper en 
s'accro ­
chant aux 
autres végé­
taux dans la 
nature, ou alors 
sur des tuteurs t 229- Jus de raisins 

t 228- Décoction 
de feuilles de 
vtgne 

Avec de so à 
6o g de feuil­
les à faire 
bo uillir 
pendant 10 

mi nu t e s 
dan un litre 

d ' e a u . 
P r e n dr e 
p l u s ie u r 

fois par jour 
comme diu­

ré tique. 

ou des fils en culture. Les feuilles sont décou- Presser des raisins bie n mûrs dans un 
pées en 3 à s lobes, dentées et de couleur vert linge pro pre pour exprime r tout le jus. 
fendre à foncé. Les nombreuses fleurs pous- Pour un litre de jus, ajouter 6o g de 
sent en grap~es et donnent des fru its qui ! sucre , mé langer et m~ttre e~ bouteilles 
sont des haleS globuleuses, juteuses et n pour conserver au fra tS et bot re dans les 

--------------------407---------------------
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jours qui suivent, ou alo rs stériliser pen­
dant 1/ 2 he ure pour une plus lo ngue 
conse rvat io n. 

1230- Vin paillé 
On lais e vie illir du ratsm très mûr 

sur de la paille pour le re ndre plus sucré 
e t parfumé, puis o n écrase ce raisin 
po ur laisser fe rme nte r le jus à l'a ir libre. 
Un mois après e nviron, o n filtre pour 
mettre e n bo utei lles e t conserver au 

frai s. 

1231- Vin cuit 
Avec 10 litres de jus de raisins et un 

litre d 'eau de vie. C hauffer le vin à petit 
fe u pour le fa ire réduire doucement 
tout e n écumant e t l' a m e n er à 2/3 de 
son volu m e. La isser re froidir e t m ettre 
e n bouteilles de 6 à 7 litres de vin re levé 
c haque fo is pa r un ve rre d'eau de vie. 
Conserver a u frais. 

1232- Vin de feuilles de vigne 

pour obtenir un vin clair q \' ue ons . 
re pour mettre en bouteilles 0~h-
conserve au frais. que \ on 

1233- Vin de raisins secs 
Avec 20 litres d'eau 10 kg d . 

k 
' e rats· 

secs, 3. g de sucre, 300 g de tartratet~s 
potasstUm e t 15 g de levure d b., e 
V l' b . e tere 

erser eau OUlllante sur le ' \ · . . me ange 
ratsms e t sucre e t laisser macér 
d t 

, . er pen-
an 12 a 15 JOUrs en remuant sou .
1 

. vent 
Ft trer e t expnmer tout le jus. Ajoute~ 
le tartrate de potassium et la lev 

1 
. f ure 

P.our .atsser er~enter pendant plu-
Sie urs JOUrs. Soutire r et mettre en bou­
te illes pour conserver au frais. 

12 34· VIN CHAUD 
Avec un litre de bon vin rouge, 10 g 

de canne lle, 5 clous de girofle, une 
gousse de vanille et du sucre à volonté. 
M é langer tous les ingrédients et porter 
à é bullition. Au premier bouillon, filtrer 
et servi r aussitôt. 

Avec 15 litres d'eau, 15 kg de jeunes 
pousses et de feu illes de vigne mélangées 1235- Vin d'évêque chaud 
et 5 kg de sucre. Verser \'eau bouilla nte Fa ire bouillir du vin rouge avec une 
sur la plante et laisser macérer pe ndant po ignée de bourgeons de cassis. le ver-
24 heures. Filtrer e t bien exprimer tout ser sur u n m é la nge de tranches de 
le jus. Ajouter le su c re, m é langer e t c itron et d'oranges amères sucr~es plus 
la isser fermenter p lusie urs jours, puis o u moins suiva nt votre goût. Ftltrer et 
boucher le récipient et attendre 2 mois ~ se rvir très chaud. 

~-----~ 

J 236- Vin des dieux ra isins, 30 g de liqueur de brou de noix 
2o g de cannelle e t du sucre à volonté'. 
On fait macérer tous les ingrédients 
pendant 5 jours, puis on filtre pour 
m ettre e n bouteilles et lai se r vieillir au 
frais plusieurs mo is avant de dégu ter. 

Avec 2 litres de bon vin ro uge, 500 g 
de sucre, 4 c itrons, 4 po mmes rei nettes, 
8 clous de girofle e t un peu d'eau de 
fleur d'oranger. Éplucher e t cou per e n 
morceaux les c itrons e t les pommes, 
ajouter tous les autres ingrédie nts po ur 
laisser macérer pendant une sem aine t 238- Vin de Malaga 
en remuant tous les jours. Filtre r e t Avec 2 litres de vin blanc, 2 verres de 
bien exprimer tout le vin pour m e ttre cognac, un verre de liqueur de cassis, 
en bouteilles e t faire vie illir a u frai s 100 g de raisins secs, 100 g de miel, 20 g 
quelques mois avant de déguste r. de caramel liquide, 4 g de fleurs de 

1 

, . • • houblon et 2 g de fl eurs de sureau 
237 -Aper .. tlf Ahcante sèches. Faire m acére r dans le cognac le 

. Avec 5 lttres de bon vin ro uge , 1/ 2 vi n les raisins le miel le caramel les 
htr d' 1 l ' l ' ' ' ' e a coo a 90°' 1/2 litre de jus de n fl eurs de houblon et de sureau pendant 
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une semaine. Filtre r, ajouter la liqueur 
de cassis e t laisse r faire encore une 
semaine. Mettre en bouteilles et conser­
ver au frais. 

1239- Vin de Malaga, de Jane 
Avec 5 litres de bon vin rouge, 1/ 2 

litre d'alcool, 1 kg de raisins écrasés, 100 g 
de sucre e t une poignée de fleurs de 
sureau. Faire macé rer tous les ingré­
dients pendant 10 jours. Filtrer, corriger 
le sucre si nécessaire et mettre en bou­
teilles pour faire vieillir au frais quel­
ques mois avant la dégustation. 

1240- le Maquevin 
Avec 3 litres de jus de raisins, 1/ 2 litre 

d 'eau de vie, 100 g de suc re et 2 g de 
macis. Cuire le jus de raisins pendant 10 

minutes. Laisser refroidir et ajouter le 
reste. Bie n m é langer pour laisser macé­
rer pe ndant une semaine . Filtrer, mettre 
e n bouteil les e t toujours laisser vieillir 
au frai s. 

1241- liqueur de raisins 

6 semaines. Filtrer et mettr 
teilles pour conserver au fra~ en bou-
d d 

, . 1s et bo' 
ans eux a tr01s mois. Ire 

1242- Ratafia de raisins 
Avec 1 kg de raisins muscat 1 \'t 

d ' d . k ' 1re eau e vte, 1 g de sucre et 2 
d

' E~ . . verres 
eau. craser les ra1sms recouvr'tr 

l
' . ' avec 
eau de vte pour laisser macérer p _ 

dant un mois. Filtrer et bien expri~n 
t?ut le _jus de \a macération dans ~~ 
lmge. Ajouter le sucre mouillé avec 
l'eau, mélanger et mettre en bouteilles 
pour faire vieillir au frais de 2 à 3 mois 
avant la consommation. 

1243- Ratafta de Vaudenac 
Avec s kg de raisins, 1 litre d'alcool à 

90°, 2 g de cannelle, girofle et coriandre, 

Avec soo g de raisins muscat, 1 litre 
d'eau de vie, 1/ 2 de litre de sirop de 
sucre de canne e t une gousse de vanille. 
Piquer les raisins avec une aiguille, 
ajouter la vanille, le si rop et l'eau ! 
de vie pour laisse r macérer pendant n 

1 kg de sucre et 1 litre d'eau. Écraser les 
raisins et faire cuire à petit feu tout en 
remuant. Laisser refroidir, filtrer et 
exprimer tout le jus. Ajouter l' alcool et 
les épices pour laisser macérer pendant 
un mois. Filtrer une deuxième fois pour 
ajouter le sirop obtenu avec le sucre et 
l'eau. Bien m élanger et mettre en bou­
teilles et conserver au frais quelques 
mois avant la dégustation. 

~ 



P
etite plante vivace qui pousse en 
touffes de quelques centimètres de 

hauteur avec de longs rejets qui don­
nent naissance à des stolons qui s'enracinent 
à partir des différents nœuds pour donner de 
nouvelles plantes. Les feui lles rassemblées en 
rosette sont ovales, en forme de cœur à la 
base, pétiolées et dentées. Les jolies fleurs 
n'ont pas de tige mais de longs pédoncules. 
Elles sont en général de couleur violette en 
passant par le bleu pourpre, le blanc et les 
couleurs intermédia ires. Son parfum est 
renommé, puissant, doux et suave 

1244- Infusio n de fle urs 
Avec 15 grammes de fleurs pour un 

litre d 'eau bou illante. Laisser in fuser 10 

minutes. Prendre 4 tasses par jour 
contre les affections des voies respira-
toi res. 

1246- Décoction de la racine 
Faire bouilli r pendant 10 minutes 

50 d l . ~ g 
e a racme concassee dans un lit 

d' L . ~ d . re eau. a tsser re Ulre de moitié et pren-
dre comme purgatif et vomitif. 

1 24 7 - limonade de fleurs 
Re m plir une bouteille de fleurs de 

vio lette e t recouvrir avec une bonne 
eau de source pour laisser infuser en 
pl e in sole il pe ndant 24 heures. Filtrer, 
a jo u ter d u suc re suivant votre goût et 
conserver au fra is. 

1248- SIROP DE VIOLETTES 
Avec 100 gra mmes de fleurs, 1 litre 

d 'eau e t 2 kg de sucre. Plo nger les fleurs 
dan s l'eau bo uillante e t la isser infuser à 
couvert toute la nuit. Le lendemain, 
fi lt rer, ajoute r le sucre, bien mélanger 
e t fa ire cuire à petit feu pendant .'o 

1245- Infusion panach ée minutes à 1/4 d' he ure . Vérifier la consis-
~ . d · · doit attacher sur le Avec en melange des fleu rs de : v1o- ta nce u s1ro p qUI .. 

le tte mauve bouillon blanc coque licot bo rd du récipie nt e n se refrmdissant. 
' ' b t ·11 t conserver au et tussilage. Propriétés adoucissantes, Mettre e n ou e1 e s e . 

" ·1 · dant 20 mmu· pectorales e t calmantes. l frais o u a lo rs ste n 1ser pen . 
M tes pour une plus longue conservation. 

~ 

1249_ Vin d e viole ttes . 
Remplir un bocal de fle~r ~c ~10 -

1 tt aJ·outer un peu de m1e l IJqutde, 
e e , d . f ~ etit ve rre d'eau e v1e par umee ou 

un P · 1· d 
d cognac et recouvnr avec un 1tre e 

e · ~ d t bon vin pour la•sser mace re r p~ n an 
,
5 

jour . Fitrer, mettre e n boute il le e t 
con erver au frais pour boire dan deux 
à troi mois. 

tlSO- Vin des sorcie rs 
Avec un litre de bon vin rouge, une 

poignée de fleu rs de vio lettes fraîches, 
une poignée de fle urs de pervenc hes e t 
une poignée de feuilles, 20 grammes 
d'angél ique e t 2 cu illerées à soupe de 
miel liquide. Faire macére r les pla n tes 
e t les fleurs dans le vin rouge penda nt 
15 jours. Fil t rer, ajouter le m ie l liquide, 
bien mélanger po ur mettre e n bou ­
te illes et laisser vie illi r a u frais q ue lq ues 
mois avant la dégusta tion. 

125 1- liqueur de violettes 
Avec 100 gram mes de fl e urs, 1 litre 

d'alcool à 90 °, 1 kg de suc re e t 1 lit re 
d'eau. Faire macére r les fl e urs da ns l'a l­
cool pendant 15 jours à 3 sem a ines. 
Fil trer e t ajouter le sirop obte nu e n fa i­
sant fo nd re à pe tit feu le su c re da n s 
l'eau penda nt ro minutes à 1/4 d 'he ure . ! 
Bien mélange r et mettre e n boute illes " 

pour lai er vie illir au frai de 2 à 3 mois 
avant de déguster. 

1252- Millefleurs 
Avec un mé lange des fl eurs utvan­

tes : violettes, verveine, ro e , ja min, 
giro fl ée, pi senlit, coquelicot acacia 
tus ilage... On place dan ~n grand 
bocal les couches de fleurs au fur e t à 
mesure de leur récolte e n les alternant 
avec une couche de sucre en poudre e t 
~n tena n t le bocal toujours bien fermé. 
A la fi n , o n recouvre le tout avec un bon 
alcool pour laisser macé rer pendant 
toute une semaine, puis o n fi ltre pour 
mettre e n bouteilles et fai re vieill ir au 
fra is plusie urs mois avant de déguster 
u ne liqueur colorée, parfumée e t tou­
jours très ap préciée. 

d'orgeat fantaisie 
'l?UR SUCRE 

~ 
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