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En principe on doit réprouver l'usage de 'alcool et surtout Pabus.

Mais lorsqu’il est chargé de sucs de plantes bienfaisantes
et qu’il leur sert de véhicule au travers de 'organisme,

" e, — [ == L ]
on ne peut que le recommander i doses modérées. Elixirs & bhoissons
refrouvés

Annales de I'Institut Pasteur en 1903.

L’éditeur tient a remercier trés amicalement
Anne Ramat, Frédéric Letrou
el
Thierry Devynck (bibliotheque Forney),
.ans lesquels 'iconographie de ce livre n’aurait pu etre réunie.

Bibliotheque Forney.

o
b=l
=
s
7]

40D
e
—=

<
o
Z
C
w

Gilbert Fabiani

© EDITIONS EQUINOXE
Domaine de Fontgisclar, Draille de Magne

I o Barbentane {
357 ' TYPOGRAPHIE & MISE EN PAGE D’YVES PERROUSSEAUX

ISBN 2-84135-126-2 | ; ) .
ISSN 1276-4416 | e T Y X




Préeseniafion

'était pendant une dégustation de liqueurs chez lauteyr gq
ce livre, a Vaudenac, en Haute-Provence; on parle, on parle
de toutes ces recettes, des boissons, des liqueurs, puis en

uvant avec modération, on dit n’importe quoi, et, comm
€ on

est en Provence, on finit par exagérer.
C’est pour cette raison que, le lendemain a verres reposés

nous avons décidé d’écrire ces quelques lignes pour vous pré-
senter I'auteur, notre ami Gilbert Fabiani, son amour pour les
plantes et sa passion pour toutes ces recettes et ces préparations

de boissons originales, anciennes ou traditionnelles.

Edouard, Jean-Marie, Serge, Maurice et Alain

A vofre santé!

oici belle lurette, Gilbert Fabiani m’avait appris que les fleurs se man-

Vgeaient. Jugeant qu’il s’agissait la d'un excellent moyen de renouveler
mon ordinaire tout en luttant contre les méfaits de la vache folle, je me

mis a dévaliser les fleuristes afin de dévorer a belles dents salades de
pétales de roses et beignets de coquelicots. Puis Gilbert revint a la charge
en m’annoncant que fleurs et plantes, non seulement se mangeaient,
mais encore se buvaient. Il crut m’amadouer avec des sirops de violettes
ou des infusions de mauves, mais je lui fis savoir que j’avais accoutumé a

tater a de plus fortes liqueurs.
Alors il me dévoila son secret d’alchimiste de la flore; ce diable d’hom-

me était parvenu a mettre en bouteilles quelque soixante especes de
plantes aromatiques sous forme de liqueurs miracles qui irradiaient une
étrange lumiéere, comme autant de petits soleils verts et jaunes. «Ne t’in-
quiete pas, ce sont des médicaments naturels!» me dit-il sur le ton de la
confidence, tout en me resservant une excellente liqueur d’hysope. Je
n’étais pas inquiet, mais comme j’avais quelques maux anciens a soigner,
et d’autres dont je souhaitais me préserver a titre préventif, j’en profitais
pour faire une cure express. Je ne pus toutefois golter aux soixante
variétés, faute de temps, mais le souvenir qui me reste de ce que j’ai bu
(outre le léger tournis du sans doute a Iair vif que je respirais en rentrant
chez moi, au milieu de la nuit) me pousse a recommander a quiconque
souhaite demeurer en bonne forme I'usage régulier de ces élixirs floraux.

A votre santé!

Edouard Brasey




Vous ne le regretterez pas!

orsque j’ai rencontré Fabiani pour la premiére fois, j’ai été Passablemen;
L surpris. Une téte d’aventurier, une barbe de broussard, une voix Mono-
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corde comme celle des gangsters des films hollywoodiens. A coup siir, me
suis-je dit, ce type est redoutable ou quelque chose du méme genre. Clest
marrant comme on peut parfois se tromper! Fabiani c’est la bonté Méme
Tenez: un jour qu’il faisait son marché au village, le voila qui tombe syr Vif
ane attaché a un anneau devant le charcutier. Fabiani se renseigne et
apprend que I'ane vient d’étre acheté pour étre transformé en saucisson_ Et
Fabiani regarde I'ane... je ne sais pas si vous avez un jour regardé un ane
dans les yeux, mais le plus endurci des criminels sentirait son cceur fondre
Alors Fabiani gratte I'ane entre les deux oreilles et lui dit: «Ne te fais pas de
bile, vieux frére, tes ennuis sont terminés. » Et I'ane regarde Fabiani, voit dans ses
yeux une tendresse infinie, pigmentée de quelques éclairs de malice, et
sense: me voila tiré d’affaire, c’est un miracle! Fabiani a racheté I'ane, I'a
baptisé Balthazar, a mis a sa disposition un parc de quatre hectares et une
cabane pour les nuits d’hiver. Il lui a méme acheté une anesse pour qu'il se
sente moins seul. Vous conviendrez avec moi qu'un homme pareil ne peut
pas etre entierement mauvais. Vous conviendrez méme qu’il ne peut étre
que fonciérement bon.

Et un homme fonciérement bon ne peut que s’employer a rendre ses
semblables heureux. C’est la raison pour laquelle Fabiani a écrit ce livre.
Vous y trouverez les mille et une maniéres de réaliser vous-méme les
liqueurs aux bonnes herbes de chez nous, lesquelles, comme le disait le
pere Blaize, un célébre herboriste marseillais, soulagent toujours, guérissent
souvent, ne nuisent jamais. A condition bien sir, et selon la formule_consa-
cree, de les consommer avec modération. Encore un détail qui a son impor-
tance. Avant d’entreprendre une de ses succulentes préparations, Fabiani

prend toujours la précaution de faire vérifier la bonne qualité de ses plantes
par Balthazar. Si Balthazar fait la grimace, il les écarte et retous ne en cueillir
de nouvelles, ailleurs, un autre jour. Comme quoi un bienfait n’est jamais
perdu.

Et le résultat de cette belle histoire d'amour entre Fabiani et Balthazar,
enrichie d’une collaboration exemplaire, est prodigieux. Qui n’a pas gouté
aux liqueurs de Fabiani est bien a plaindre, c’est un amateur inconditionnel
de celles-ci qui vous le dit. Achetez ce livre sans plus tarder et mettez-vous a
'ceuvre, je suis sur que vous ne le regretterez pas!

Jean-Marie Rocchia

 DISTILIERIE DL FLEMALLE HALTE
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Pour le plus grand plaisir de tous!

ilbert Fabiani pousse la délicatgssg (ou le vice?) jusqu’a offrir 3 Ses amis

des liqueurs a leur nom. Merci Gilbert. Moi, jai eu droit a hysope et 3
la mélisse. Lorsque j'invite des amis a ma table, a la fin du repas, je leyr So;g
mes bouteilles Fabiani sans leur montrer I'étiquette et je leur fais taster. -
général, ils trouvent ces breuvages «curieux, mais particulidrement
agréables au palais et a I'estomac ». Alors je dévoile mes batteries et je |y,
explique que c’est «un de Vaudenac» qui concocte ces [d] étonnantes
liqueurs; que I’hysope est béchique, tonique, vulnéraire, cicatrisante et que
la mélisse agit contre les troubles nerveux et les maux d’estomac, entre
autres; bref, que c’est bon pour la digestion des bécasses a la broche ou dy
civet de liévre par soirées automnales ou hivernales.

Jusqu’a Fabiani, je n’avais que trois références pour les liqueurs: I'élixir dy
réevérend pére Gaucher, les liqueurs de péche, de cynorhodon (méfi a 'or-
thographe), de ma mémé, et le traité de Pascal sur I’'équilibre des liqueurs...
Et Fabiani vint! Supplantant tout ce beau monde (sauf ma mémé, quand
méme ! car le coeur a ses raisons que la raison ne connait pas, comme disait
le ci-dessus Pascal), avec les 1252 siennes.

La liqueur, ¢a vous laisse un gout ancien dans le gosier tout en vous
chauffant la panse. Et de plus c’est psychologique. Mais si! ¢a vous renvoie
au paradis du temps des grands-meéres et ¢a vous procure des retrouvailles
de bonne santé morale avec les racines et I'identité. Je me suis toujours
demandé comment Fabiani peut étre fabriqué pour ainsi passer son temps a
faire macérer des plantes aromatiques. Chacun a son destin, me direz-vous
avec la solennité antique qui sied a ce genre de propos. Je suppose que le
dénommé Fabiani - par ces temps du tout génétique — descend d’une lignée
d’alchimistes et que son savoir-faire des liqueurs est inscrit dans son
ADN. La confection de chacune de ses liqueurs ne peut étre pour lui que la
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recherche de la pierre philosophale qui, comme chacun sait, était censée
assurer la progression des étres vers la perfection. C'était la fameuse «pana-
cée universelle » comme dit le bon peuple, autrement dit I'élixir de vie éter-

nelle.
Pour lui, la multiplication des liqueurs ressemble comme deux gouttes

d’alcool éthylique a celle des petits pains, sans pour autant qu'il en fasse
religion tout en étant volontiers prosélyte et on le comprend. Il y en a pour
tout le monde, pour les initiés et pour les novices, pour tous les godts, je
veux dire pour tous les «bons gotits». Voici le Grand CEuvre de Gilbert

Fabiani pour le plus grand plaisir de tous.

Serge Bec
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Tenez-vous sains ef gaillardets!

Moi, Zidore Angelus, berger fet mage de Provence, je Croyais toyt
connaitre sur les plantes et ]'étqls ble!l placé pour ¢a, qué? Ft Duis
ayant passé fleur, jai rencont.ré'le cousin Fabiani, un confrére et néanmoinse
ami, et il m’a estomaqué lui, il aime tellement les fleurs qu’il les mangé
crues ou cuites, a la croque au sel, au court bouillon, au bain 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 intéressé, mais je lui pardonne car i| ep
fait aussi profiter les autres. Parlons de la violette. Je me suis toujours pen-
ché sur le sort de la violette parce que, lorsque j'étais jouvenceau en fleyrs
et en boutons, je ressemblais beaucoup a cette fleurette (en ce temps-I1a, les
cheveux me mangeaient le front, depuis lors, le front a largement pris sa
revanche... mais passons!). Méme a présent, j’en ai encore la modestie
sinon l'odeur. Je savais donc que la violette est une plante sacrée, liée 3
Jupiter, dieu de I'Olympe, qu’elle symbolise le signe zodiacal du Sagittaire
qui préside a ma destinée, et que le pouvoir de son parfum, tant prisé par
les coiffeurs d’autrefois, est aussi trés puissant en sexologie, et qu’il peut
étre transféré par un magnétiseur sur un objet appartenant ou ayant appar-
tenu a la personne aimée.

Le diable me batifole! j'ignorais que I'on peut aussi, avec les timides vio-
lettes, faire un bouillon de légumes (sic), du vinaigre, des salades, de la
confiture, du sirop, de la mousse, et faire frire ces pauvrettes a la chantilly!
Mais surtout qu’on peut boire et se régaler avec du vin de violettes, selon
une recette de la Rome antique déterrée par ce coquin de Gilbert, et je ne
savais pas non plus que la violette entre dans la composition du vin des sor-
ciers. D'ailleurs, je n’ai pas voulu boire le verre que le Fabiani me tendait en
ricanant parce que je suis un mage blanc, moi. Il m’a offert aussi, oh! tres
modestement! un petit verre, un tout petit verre de liqueur de violettes, et
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ca, cousins, c’est du nanan! j'en boirais sur le crane d’un lépreux. Hélas!
Quand j’en ai redemandé, le Fabiani m’a répondu séchement: « Tu n’as qu'a
acheter mon grimoire!» Ce que j’ai fait. Faites de méme, vous ne le regret-
terez pas, car c’est de I'argent bien placé, dans votre estomac. « Votre esto-
mac m’intéresse ! » comme il dit.

Adessias, cousins. Tenez-vous sains et gaillardets!

Zidore Angelus
(Traduit et adapté du provencal par Maurice Chevaly.)
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La peinture a la liqueur,
tu m’en boiras des nouvelles !

Il y a des gens qui peignent avec de I'huile, Fabiani, lui, peint avec des
liqueurs. Ce qui m’a d’abord frappé dans ses liqueurs, c’est leur couleur.
Une couleur absolument naturelle, la couleur de chaque plante, car chacune
a la sienne, jalousement préservée. Des couleurs éclatantes et douces
transparentes et chaleureuses, des couleurs de vitrail extraordinairemeni
vitales. Des couleurs vénitiennes: verres de Murano, émeraudes dont
Venise est la ville. Les liqueurs de Gilbert sont, comme les joyaux, des
concentrés de lumiére, et leur ensemble, quand il les aligne dans le soleil.
forme un prisme végétal dont on pourrait jouer comme d'un orgue: c’est |e

réve de Vian dans I'’écume des jours, le piano-coktail enfin réalisé !

Un arc-en-ciel de liqueurs qui me fait aussi penser a la peinture de
Renzulli; un Vénitien encore, a ses couleurs éclatantes et transparentes a la
fois, délicates, chaleureuses et capiteuses, mais les couleurs de Gilbert com-
blent le palais aprés les yeux.

Il y a décidément de I'alchimiste chez Fabiani: il invente la peinture
liqueur, la peinture quintessence, allant bien au-dela du conceptuel pour
retrouver I'essentiel. Gilbert peint en liqueurs, il extrait la quintessence des
plantes et verse ses tableaux dans des cadres de cristal. Vient alors parache-
ver I'harmonie, le choc musical des petits verres les uns contre les autres...
Mais Fabiani ne se contente pas des liqueurs, ces cerises sur le gateau. Il lui
faut toute la panoplie, il veut étancher toutes nos soifs et combler tous les
palais; a ces tonneaux des Danaides que nous sommes, nous autres
humains et buveurs invétérés, il fallait un projet prométhéen: une super-

production en quelques 170 plantes et 1252 breuvages!
Sans verser dans un millénarisme... imbuvable, presque 2000 boissons

12

pour I'an 2000, quel a-propos! Kubrick devra s’y faire, 2001 sera finalement
Podyssée de la soif! Et ce, dans la plus parfaite simplicité alchimique, grace
aux seuls quatre éléments qui permettent d’accomplir le grand ceuvre des
boissons: I'eau pour I'infusion, la canne a sucre pour les sirops, le vin pour

les apéritifs et 'alcool (I'eau de feu) pour les liqueurs...
Je suis toujours envahi d’un respect craintif devant ces entreprises qui

sonnent comme un défi a 'impossible: les pyramides, le barrage d’Assouan,
I’Education nationale, la psychanalyse, la démocratie, 'amour: entre ces
aventures grandioses, le livre des boissons occupe une place de choix, il fait
partie de ces créations titanesques qui vous laissent sans voix... mais non
sans soif! Il en faut d’ailleurs: pour évaluer le gigantisme de I'ouvrage, qu'il
suffise de dire qu’a raison d’une boisson par jour, vous mettrez presque
quatre ans a les avoir toutes essayées, huit ans a effectuer la resucée com-
pléte vous permettant de vérifier votre premiére impression, histoire d’étre
sur, et douze ans pour la tournée générale que vous ne manquerez pas d’of-
frir, une fois diment convaincu de I'innocuité de chacune des 1252 recettes.
Ganymeéde lui-méme, I’échanson des dieux, reculerait devant la tache
inouie de servir pareille tournée, tant le tennis-elbow menacerait méme le

0 s 'ceuvre ne serait pas totale si, a I'énormité de 'ensemble, elle n’as-
sse du détail. Chacune des recettes est un microcosme dont la

a n’en pas douter, jugez-en: ceuvre interactive s’il en fut,
tte appelle réalisation et dégustation, ceuvre con.vntlale
que fois de trinquer, ceuvre foncierement optimiste,
y part du lecteur une confiance et une résistance
n foie) de charbonnier, ceuvre de haute cul-
tion tout en rejetant 'uniformité niveleuse




.y

Puis-

des boissons industrielles, libérable pourtant, au vrai sens du terme
re

qu’elle en appelle a notre initiative et a notre esprit d’entreprise, ceuy
cecuménique rassemblant sans distinction d’age ni de couleur toutes les
races de breuvages, et essentiellement démocratique puisqu’elle n’y intro-
duit aucune hiérarchie; le livre des boissons est donc bien I'ceuvre univer-

selle par excellence. Pour moi, c’est juré, sur mon foie, dés que j’aurai fait |e

tour de tes 1252 recettes, j'arréte de boire

En attendant, je leve les verres que je viens d’acheter pour 'occasion
celle qui fait le luron, a la santé du livre des boissons, et, portant un toast 3
notre souverain a tous, au valeureux lecteur assoiffé de connaissances qui
hésite au seuil de cette exploration de toute une vie. Je lui crie: «Sire, ose!

Sirote, tu m’en boiras des nouvelles... »

Alain Sagot, dit «Sagault »
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Avani-propos

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 briilé ou fortifié? Est-il bon, est-il méchant?
Les conclusions furent, on s’en doute, diverses el contradictoires, mais toys
paraissent s’entendre sur des vertus avérées...

longtemps les médecins, voyageurs, philosophes et polygraphes dissertérent sy,

Michel Onfray, La Raison gourmande.

oissons de ménage, apéritifs maison, liqueurs familiales, recettes de

grand-mere... désignent en fait toutes ces préparations qui sont faciles

a réaliser, sans grandes connaissances, avec un matériel réduit et en
utilisant des produits naturels. En un mot, des recettes a faire chez soi,
d’abord pour soi-méme, puis pour toute la famille et enfin pour ses amis et
les invités de la maison.

C’est ainsi qu’au fil des années et parfois méme aprés des générations,
certaines de ces boissons ont gagné leur réputation et sont célébrées
comme il se doit. Elles font maintenant partie des traditions et contribuent
a mettre en valeur le patrimoine régional avec une utilisation des plantes
(feuilles, fleurs, fruits, graines, racines...) dans ces préparations artisanales,
toujours appréciées, qui améliorent 'accueil du visiteur et donnent un plus
au cérémonial immuable des visites a domicile a 'occasion d’événements
de toutes sortes qui jalonnent la vie d’'une famille.

Tout le monde a en téte des noms bien précis et, pour ma part, pour leur
rendre un hommage mérité et aussi pour les remercier de m’avoir encoura-
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é a écrire ces pages, je citerai aujourd’hui: la liqueur de coing de Jane, le

vin d'orange de Marie-Laure, le guignolet de Marianne, la liqueur d’estra-

gon de Myriam, L'apéritif a la liveche de Laurent, la liqueur de verveine

d’Olivier, le coco de Julie, le sirop de dattes d’Eddie, L'apéritif a la groseille

de Marcel, les apéritifs a la gentiane d’Elie et de Justine...

Amis lecteurs, voici dans ce livre 1252 recettes de préparations de bois-
sons originales ou anciennes et traditionnelles que tu vas pouvoir tester sui-
vant ton gout et tes préférences et, si 'expérience te tente, et aprés une
courte période de mise au point, il te sera possible de créer ta propre recet-
te et ainsi régaler toute I'année tes amis qui en réclameront toujours.

Mais attention a ne pas oublier que c’est I'eau qui reste la reine des bois-
sons, car I'eau c’est la vie, 'eau est toujours source de santé, I'eau c’est le
silence et la liberté et, comme le disait Fernand Lequenne dans son Livre des
boissons, paru chez Robert Morel en 1970: «Je voudrais qu’on aime et possede
leau...». Il est bon de boire de I’eau, beaucoup d’eau, le plus souvent pos-
sible, et ne pas oublier que, aussitot aprés 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, possédent des vertus alimentaires et meédici-
importantes, I'idée de combiner eau et plantes existe depuis l'origine
ime pour donner ces boissons. Il s’agit donc de capter les principes
de ces plantes par des procédés multiples et variés.
abord le temps de la récolte. C’est au moment de la floraison que

osséder un maximum de suc et de séve et donc dégager des
1ms puissants. Les fleurs vont se cueillir au début de leur
les feuilles peuvent se ramasser sur une période beaucoup
es racines se récoltent aprés la floraison, au moment ou la
faire des réserves pour le printemps suivant.

auvages, la période idéale pour renouveler ses reserves




est celle de la Saint-Jean, le 24 juin, ou les jours sont les plus longs. |3 plan-

te posséde alors un maximum de vertus. En général il faut choisir une belle
journée, pas trop chaude ni humide et faire sa récolte le matin quand le
soleil a dissipé la rosée et que la circulation de la séve commence. On place
la récolte dans des sacs en toile ou des paniers bien aérés, en choisissant les
lieux de récolte dans des endroits encore sauvages, loin de la pollution des
routes et des champs cultivés. A la maison il faut commencer aussitot les
préparations avec les plantes qui s’utilisent fraiches. Quant aux autres, j|
faut se dépécher de les trier pour les étaler sur de grands papiers ou des
toiles, dans un milieu non humide et peu éclairé, sans les entasser, pour les
faire sécher et, au besoin les retourner de temps en temps. Pour les fleurs,
préférer les bouquets, pendus la téte en bas. Les racines sont lavées, bros-
sées et coupées en tranches au préalable. Aprés dessiccation, la conserva-
tion se fait dans des sacs en papier ou mieux dans des boites en carton ou en
fer blanc, comme les boites de thé qui paraissent idéales.

Nous allons donc, dans un premier temps, utiliser une bonne eau de
source par exemple pour la combiner avec nos récoltes pour obtenir de
simples préparations qui ont pour nom:

L’infusion, qui consiste a verser de I’eau bouillante sur la plante préparée
en bouquet (souvent une poignée) dans un récipient, puis couvrir pour lais-
ser faire (infuser), quelques temps, 5 a 10 minutes en moyenne pour capter
les vertus de la plante.

La décoction. Ici on place la plante dans I'eau froide, puis sur le feu pour
augmenter lentement la chaleur jusqu’au premier frisson de I'eau (environ
10 minutes), couvrir et laisser bouillir encore 5 a 10 minutes pour les
plantes les plus coriaces, beaucoup plus pour les racines.

Pour la simple macération dans I’eau, pour obtenir des limonades de prin-
temps par exemple, il faut placer la plante dans un récipient en verre, cou-
vrir d’eau et faire une exposition en plein soleil pendant plusieurs heures,
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souvent une demi—iournée-, ce qui correspond a une infusion naturelle de

longue durée. Dans: ce cas il n’y a pas de régle générale ni de chiffres précis

sur la quantité, mais c’est I'habitude et le goat de chacun qui fait que pour
capter les principes actifs de la plante, il faut une bonne poignée de produit
frais ou sec par litre d’eau, avec des variations importantes qui vont de
quelques grammes pour les plantes riches (sauge, tanaisie, armoise,
absinthe...) a beaucoup plus pour les autres.

Maintenant, si nous ajoutons du sucre, nous allons obtenir les sirops: ici
c’est 'infusion a forte concentration, augmentée de sucre, qui permet d’ob-
tenir de bons sirops. La concentration est de 6 a 10 fois plus forte que celle
de l'infusion et, pour une bonne conservation, il faut autant de sucre que de
liquide et cuire toujours lentement pour obtenir un sirop épais.

Pour les vins et les alcools, 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 9/io de vin ou d'alcool, mais a part quelques excep-
tions pour les plantes riches, certains indiquent la moyenne de v5 de
[ 1it. Le mélange va macérer sur une période qui varie de quelques jours

7-.@ﬂ§iéurs semaines en fonction des plantes utilisées, puis il faut filtrer

obtenir un produit parfait; ajouter un sirop en faisant dissoudre du
s de ’eau pure, suivant des proportions variables avec le gout de

e bonifient avec le temps. . ‘
vien entendu une régle reste a respecter: a boire toujours

, car on dit méme qu'il est aussi dangereux pour 'organis-
p de vin et d’alcool que de ne jamais en boire!
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Rappelons que de grands écrivains ont chanté les bienfaits du vin et de sop s e it LR Produit : 10 %
rapport avec la création artistique: Alcool : 15 %
Sucre : 45 % Sucre : 15 % Alcool : 40 %

Montesquieu
«Mais quand je désapprouve I'usage de cette liqueur qui fait perdre la raison, je ye

condamne pas de méme ces boissons qui I’égayent... »

Baudelaire
«1l faut étre ivre, tout est ld: c’est 'unique question pour ne pas sentir I'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, a votre guise, mais enivrez-

Sucre : 20 %

vous!»
Boileau-Despreaux
«Allez, vieux fous, allez apprendre a boire, on est savant quand on boit bien; qui ne
LIMONADE
Tableau de comparaison des différentes boissons par rapport a une eau pure a 100 %, qui met en évidence
la forte proportion d'eau pure dans tous les cas, avec une moyenne de 9o % pour les infusions et limo-
nades, 45 % pour les sirops au sucre, 60 % pour les apéritifs au vin et 30 % pour les liqueurs a l"alcool.

LIQUEUR

SIROP APERITIF

sait boire, ne sait rien... »

Mais restons sérieux et, plus prés de nous, lisons I’écrivain américain

Lewis Perdue dans Le Paradoxe francais, ou «Comment réduire les risques
cardiaques et vivre mieux grace au vin et au style de vie méditerranéen»,

qu’il appelle: le «French Paradoxe »:
«Le vin est 'une des boissons les plus anciennes connues de '’homme et de la =
femme. Des documents écrits, datant de 4 000 ans, font référence aux usages dieté- =
tiques et thérapeutiques du vin. L’homme I'a trouvé attrayant comme aliment, i
comme médicament, comme élément des cérémonies religieuses et rituelles a travers le
monde, et d’une importance conviviale dans la vie sociale. A la lumiére de histoire
ancienne, il n’est pas surprenant que les nombreux effets salutaires du vin soient

ertissement. Le tableau présenté ici n’est que purement indicatif, ce n’est
régle absolue, il n’est pas question sur ce sujet de faire intervenir les
atiques, nous sommes dans un domaine - la cuisine et les boissons -
in art véritable laissant la place a la création et a I'imagination.

15 toutes les recettes présentées dans ce livre, les quantités i:_xdi-
ésentent une moyenne car, avec le temps, c’est le gout, I'instinct

qui vont vous conduire a la réussite.

ent. Retenons seulement que 'eau a une grande impor-
'é tous les reproches justifiés que la société fait aux
vin ou d’alcool, (car, c’est bien 'excés d’alcool qui cause
@), il faut reconnaitre que ce sont également de

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 style méditerranéen, convivialite, concourent:

a un effet bénéfique pour la santé. »

20,
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Conseils pratiques au sujet de la fabrication de ces boissons.

Pour débuter et pour faire un choix parmi les 170 produits (167 plantes,
plus le lait, le miel et I'ceuf), une seule recette pour les produits les plus
connus a été sélectionnée parce que:

[- les ingrédients qui la composent sont faciles a trouver;

2- sa fabrication est simple;

3- le résultat obtenu est toujours appreécie.

tte recette est mise en évidence PAR SON TITRE DE COULEUR ROUGE.

G
T
= 22




1. Abr

L]
.

‘est un arbuste qui peut atteindre la
hauteur de 4 a 5§ métres a l'age adul-
te, dont les fruits connus et appreciés

sont appelés: abricots. On utilise ce fruit
trés riche en caroténe ainsi que le noyau.

1- Jus d’abricot

Choisir des abricots bien murs, reti-
rer le noyau et écraser les fruits
mouillés d’'un verre d’eau, laisser repo-
ser pendant 24 heures. Presser alors la
pulpe dans un torchon pour exprimer

tout le jus.

2- SIROP D’ABRICOT

Avec 1 kg de sucre pour 1 litre de jus.
Faire cuire doucement a petit feu pen-
dant 15 minutes, vérifier la consistance
du sirop qui doit attacher sur les parois
du récipient en se refroidissant.

3- Vin d’abricot

Avec 1 kg d’abricots, 2 litres de vin
blanc sec, 200 grammes de sucre, 1
verre d'alcool (eau de vie ou cognac).
Choisir des abricots tres murs, les

icofier

N

7

dénoyauter pour les Couper ep

ceaux, saupoudrer de sucre o ln)q,_
macerer pendant 24 heures. Faireals"?er
ce.tte macération 3 petit feu de , Py
minutes, laisser refroidir, aioutersla s
et I'alcool, quelques noyaux écraseés\Fln
couvrir avec un linge pour laisser ma.::‘t
rer au frais pendant un mois, filtrer ;

exprimer tout le jus dans un linge, bien
meélanger, rpettre en bouteilles et l'aisser
reposer | a 2 mois au frais avant |3
consommation.

4- Ratafia d’abricot

Avec 10 abricots, 1 litre de vin blanc
sec, 1 verre d'alcool a 90°, 300
grammes de sucre, une pincée de can-
nelle en poudre. Dénoyauter des abri-
cots bien mdrs, les couper en 4 dans le
vin blanc et porter a ébullition douce-
ment, a petit feu. Au premier bouillon,
ajouter le sucre, I'alcool et la cannelle
pour donner un deuxiéme bouillon.
Couvrir, laisser refroidir pour commen-
cer la macération pendant une semai-
ne, filtrer, mettre en bouteilles et laisser
vieillir 1 a 2 mois avant la dégustation.

5- Liqueur d’abricot
Avec 500 grammes d’abricots bien
murs et dénoyautés, 12 noyaux, 1 litre
d’eau de vie, 200 grammes de sucre
2 clous de girofle et une pincée de can-
nelle. Disposer dans un bocal les abri-
cots coupés en quatre, ajouter les
noyaux concassés, les aromates, girofle
et cannelle, le sucre et recouvrir avec
I’eau de vie. Fermer le bocal et laisser
macérer pendant 15 jours, filtrer, mettre
en bouteilles pour laisser vieillir au frais
avant de commencer la dégustation.

6- Liqueur d’abricot

Avec 1 kg d’abricots, 2 litres de vin
blanc sec, 700 grammes de sucre 1 litre
d’eau de vie et 10 grammes de cannelle.
> |es abricots a petit feu dans
, au premier bouillon, écra-
tule, ajouter le sucre, I'eau
e; mélanger; retirer
r macérer pendant
er, mettre en bou-

fondre a petit feu du sucre dans de I'eau
dans les mémes proportions. filtrer la
macération et ajouter le sirop a volume
égal Laisser reposer 2 ou 3 jours avant
de mettre en bouteilles pour consom-
mer plus tard. L'idéal étant de couvrir
une année sur 'autre.

8- Abricotine

~ Avec 500 grammes d’abricots, ¥ litre
d’eau, ¥ litre d’alcool a 90°, 1 litre de
vin blanc sec, 1,5 kg de sucre et une pin-

, cée de cannelle. Eplucher les abricots et

ever le noyau, les plonger dans I'eau
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et laisser cuire pcnddnt- 2 heurc.’[‘asu [‘
érer les abricots, les ecraser

pour recup _
s, ajouter la cannel-

au moulin a léegume :
le et recouvrir avec I'alcool pour laisser
macérer pendant une semaine, hl_trer et
obtenu en faisant

ajouter un sirop :
ans le vin

fondre a petit feu le sucre d :
blanc. Mettre en bouteilles et laisser

vieillir.

9- Liqueur de noyaux

Avec 40 noyaux
noyaux de péches, 1 litre d’eau de vie, 1
verre de cognac, 400 grammes de sucre
et va de litre d’eau. Placer les noyaux
dans un bocal, dont le V4 broyés et écra-
sés en morceaux, recouvrir avec l'eau
de vie et laisser macérer 1 mois.
Préparer le sirop en faisant fondre a

d’abricots, 20

petit feu le sucre dans l'eau et le
cognac, filtrer la macération, ajouter le
sirop et laisser reposer une semaine,
filtrer a nouveau, mettre en bouteilles
et laisser vieillir.

10- Liqueur maison
Avec 50 noyaux, I litre d’eau de vie,
500 grammes de sucre et un verre de
cognac. Mettre dans un bocal les
yaux avec le sucre et I'eau de vie

I une maceération de 1 a 2 mois, ¢

une semaine, puis mettre e

g R n .
et laisser vieillir avant de dé bm”"”lv.

ﬂll\'lo[‘

11- Ratafia de noyaux

. Avec 500 grammes de Noyaux
litre d’eau de vie, 250 gram‘ntt
sucre et 1 verre d'eau. Remuv‘:- ;
noyaux entiers, sans les casser” -
l_'eau de vie et laisser macérer 2' e
filtrer, ajouter le sirop obteny .“.nj“'"
sucre et 'eau. Laisser faire une x;n“- .
au soleil en mélangeant avant de ns?ﬁn"
en bouteilles pour consommer .

modération.

t]‘l\‘ 1
S de
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12- Ratafia d’amandes

Avec 500 grammes d'amandes de
noyaux d’abricots, 2 litres d’eau de vie
10 grammes de cannelle, 2 clous dé
girofle, soo grammes de sucre o
2 litre d’eau. Concasser les noyaux
pour récupérer les amandes qu'il faut
ecraser et recouvrir avec 'eau de vie.
ajouter la cannelle et les clous de
girofle. Laisser macérer pendant 2 a 3
mois; fltrer, ajouter le sirop obtenu
avec le sucre et I'eau. Laisser reposer
quelques jours puis mettre en bouteilles
et conserver au frais avant la dégusta-
tion.

cr, ajouter le cognac, laisser reposer s.T
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13- Persicot

Avec 8o grammes de noyaux d’abri-
cots, 1o grammes de cannelle, 2 clous
de girofle, 2 grammes de noix de mus-
cade, 1 gramme de safran, 1 litre d’alcool
a 90?, 1 kg de sucre et 1 litre d’eau.

Briser les noyaux, récupérer les

amandes pour les faire macérer avec les
aromates dans l'alcool pendant une
semaine, filtrer et ajouter le sirop obte-
nu avec le sucre et 'eau. Bien melanger,
mettre en bouteilles, laisser vieillir si
possible avant la dégustation.




2. Absinfhe

e la grande famille des armoises,
c’est une plante vivace, au port élé-
ant, qui forme un buisson pouvant

&

atteindre un métre de hauteur. On utilise les
feuilles ainsi que les sommités fleuries.

14- Infusion d’absinthe
A raison de 10 a 30 grammes de la
plante séche par litre d’eau bouillante

I5- Limonade d’absinthe
On laisse infuser en plein soleil
quelques sommités fleuries dans un

2

C

t

®

itre d’eau pendant une journée (bou- ¢

.,_;..
.
! B
n
(b

4

teille en verre, par exemple)
ajouter du sucre suivant d
mettre en bouteilles et
frais.

llrer_
Volre goiit
Conserver atl

16- Sirop d’absinthe
Laisser infuser 100 grammes d’ab

sinthe fleurie dans 1 litre d’eay pendz -
4 heures, filtrer et ajouter | kg de s.ucr?at
Fajre cuire a petit feu pendant %
minutes a %2 heure en vérifiant la
consistance du sirop qui doit attacher
sur le bord du récipient en se refroidis-
sant. Laisser refroidir et mettre en boy-
teilles pour consommer dans les 6 mois
suivant.

6

17- Vin d’absinthe

Avec 1 litre de vin blanc sec, 1 verre
d’alcool, 30 grammes de feuilles séches,
du sucre. Placer les feuilles dans un
bocal, recouvrir avec I'alcool et le vin
pour laisser macérer toute une nuit au
chaud. Le lendemain, filtrer, ajouter du
sucre suivant votre gout. Conserver au
frais pour déguster en apéritif qui ouvre

I"appétit.

18- Vin d’absinthe de Vaudenac

Faire macérer pendant 10 jours 30
grammes de feuilles séches dans 1 litre
d’'un bon vin rouge, ajouter 100 gram-
mes de sucre, un petit verre d’eau de
vie et un peu d’anis étoilé ou badiane,
filtrer et mettre en bouteilles.

19- VIN D'ABSINTHE A L'ANCIENNE
Porter a ébullition 1 litre de vin blanc
sec avec 30 grammes d’absinthe et 100
grammes de sucre. Laisser reposer 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 a volonté. Appli-
quer la recette 17 ou la 19.

21~ Liqueur d’absinthe
Avec 1 litre d’alcool, 100 grammes de
feuilles et fleurs, 400 grammes de sucre
et % litre d’eau. Recouvrir I'absinthe
avec l'alcool et laisser macérer pendant
4 jours. Préparer un sirop en faisant
fondre a petit feu le sucre dans I'eau,
pour I'ajouter a la macération et laisser
aire encore une semaine, filtrer;

mam en bouteilles et conserver au
29

frais cet excellent digestif qui va se
bonifier en vieillissant.

22- Liqueur des Alpes

Méme recette avec un mélange de
sommités d’absinthe et de racine de
gentiane. Laisser vieillir une année
pour un bon résultat.

23- Ratafia d’absinthe

Avec 150 grammes d’absinthe, 20 gram-
mes de baies de geniévre, 5 grammes de
cannelle, une tige d’angélique, 1 litre
d’eau de vie, 250 grammes de sucre et
un verre deau. Laisser macérer les
plantes dans I'eau de vie pendant 15
jours, filtrer et ajouter le sirop obtenu




en faisant fondre a petit feu le sucre

dans 'eau. Mettre en bouteilles pour

laisser vieillir au frais.

24- Créme d’absinthe

Avec 100 grammes de sommites
fleuries, 2 litres d’eau de vie, 1 citron,
' kg de sucre, 1 litre d’eau. Dans un réci-
nent placer I'absinthe et le zeste du
‘tron, recouvrir avec I'eau de vie, faire

7

jJamais atteindre I'ébullition filt

macération pour ajouter |e Sirfer Cette
nu avec le sucre et Peau MOD Obte.
bouteilles et laisser vieillir up ettre gy

bOn m()'“.
25- Liqueur des Chartreux

Avec 5 grammes des plantes syjy
ab§mthc, menthe, mélisse, angél
anis vert, bourgeons de sapip, I‘"il_l:e,
d’alcool @ 90°, 1 kg de sucre et 1 ll‘tre
d’eau. Mélanger toutes les plantes ::)re
les broyer dans un mortier, recoﬂv?‘,r,

antes-

avec l'alcool et laisser macérer pendant
10 jours, filtrer la macération et ajouter
le sirop obtenu en faisant fondre 3 petit
feu le sucre dans I'eau. On laisse viejlli,
en principe une année avant de dégus:
ter cette Chartreuse maison.

26- Eau vulnéraire

Avec 5 grammes de feuilles séchées
des plantes suivantes: absinthe, angé-
lique, basilic, fenouil, génépi, hysope,
lavande, marjolaine, mélilot, mélisse,
menthe, romarin, sarriette, sauge, ser-
polet, thym... 1 litre d’alcool a 90°, 1 kg
de sucre et 1 litre d’eau. Laisser macérer
toutes les plantes dans I'alcool pendant
une semaine, Filtrer; ajouter le sirop
obtenu avec le sucre et I'eau. Mettre en
bouteilles et laisser toujours vieillir

wire de moitié, a petit feu, sans igT avant de déguster avec modération.
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3. Acacia

e

¢ son vrai nom robinier ou faux
acacia, c’est un arbre qui peut
afteindre 20 a 25 meétres de hauteur.

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

27- Infusion de fleurs d’acacia
Avec 10 grammes de fleurs pour un

litre d’eau bouillante. Il est conscillé de
prendre une tasse avant chaque repas.
Calmante et antispasmodique...

28- LIMONADE DE FLEURS D’ACACIA

Remplir une bouteille de fleurs cueil-
lies en pleine floraison, recouvrir d’eau,
ajouter deux rondelles de citron et lais-
ser faire en plein soleil pendant toute
une journée, filtrer cette préparation et
ajouter du sucre avec discrétion. Conser-
ver au frais cette limonade désaltérante
qui amuse les enfants.

'9- Sirop de fleurs d’acacia
A partir de la limonade. Pour 1 litre de
limonade il faut 1 kg de sucre, melanger
porter doucement a ébullition, lais-

ser cuire 20 minutes. Vérifier la cone:

tance du sirop qui doit attacher smw
bo.rd du récipient en se rcfroidigqr le
Laisser refroidir, mettre en bouleilllsa\m‘
conserver au frais pour Consomes =
dans les mois qui suivent. B

30- Sirop a I'ancienne de fleurs d’acaci
Avec 1 litre d’eau, 500 grammes clla

fleurs et 1 kg de sucre. Placer les ﬂeureg
dans un bocal et recouvrir avec leay
bouillante, laisser macérer pendant
24 heures, filtrer la préparation, ajoulter
le sucre et faire fondre a petit fey pen-
dant ¥2 heure. Vérifier la consistance dy
sirop, laisser refroidir, mettre en bouy-
teilles, conserver au frais.

31- Vin de fleurs d’acacia

Avec 1 litre de vin blanc sec, 2 poi-
gnées de fleurs, 1 petit verre d’alcool et
un peu de miel liquide. Mélanger le
tout et laisser macérer pendant 10
jours, filtrer, mettre en bouteilles et
conserver au frais cet apéritif original.

3
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32- Liqueur de fleurs d’acacia

Avec 1 litre d’eau de vie, 200 gram-
mes de fleurs, une gousse de vanille et
400 grammes de sucre. Placer les fleurs
dans un bocal, ajouter la vanille et
recouvrir avec l'alcool. Fermer le bocal
et laisser macérer pendant un mois.
Ajouter le sucre et laisser faire encore
15 jours, filtrer et mettre en bouteilles.

33- Liqueur a I'ancienne de fleurs
d’acacia

Dans une terrine, alterner une cou-
che de fleurs avec une couche de sucre
en poudre, ajouter un peu de vanille et
recouvrir avec 1 litre d'un bon alcool.
Laisser macérer pendant 24 heures.
Préparer un sirop en faisant fondre 300
grammes de sucre mouillé avec un
verre d’eau pendant 10 minutes. Ajou-
ter ce sirop a la macération et laisser
faire encore 1 mois, filtrer et mettre en

bouteilles

34- Liqueur de Vaudenac aux fleurs
d’acacia

Remplir une bouteille de fleurs, recou-
vrir avec de l'alcool a 9o et laisser ma-
cérer pendant 15 jours. Préparer un
sirop en faisant fondre a petit feu 700
grammes de sucre dans 1 litre d’eau.
Préparer la liqueur en mélangeant a

3
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volume égal le sirop et la macération
bien filtrée. Mettre en bouteilles, laisser
vieillir.

35- Apéritif rapide aux fleurs d’acacia

On ajoute 1 verre de cette liqueur
dans une bouteille d’'un bon vin blanc




sec, un peu de sucre ou de miel liquide;
bien mélanger pour servir tres frais aus-
sitot.

36- Liqueur aux fleurs blanches

On peut ajouter aux fleurs d’acacia
des ceillets blancs ou des fleurs de
paquerettes pour obtenir une liqueur
au gout raffiné, et, au moment du
filtrage, conserver quelques fleurs blan-
ches dans la liqueur pour I'esthétique
du produit, ces fleurs se conservant trés

bien dans 'alcool.

37- Ratafia de fleurs d’acacia
_ Avec des fleurs d’acacia fraich

Peau de vie, de l'eau, dy Sucre e
cannelle et un peu de clous ge » de I
Renlphr un bocal de fleyrs et %lmﬂ?'
entierement avec de I'eau de vie ‘Ol:l\'rlr
macerer en plein soleil pendant o
jours, filtrer et ajouter un sirop %opl;;t

re dll
d’eay,
2 clouys
laisser
ncer |a

égale, obtenu en faisant fond
sucre dans le méme volume
Placer une pincée de cannelle et
de girofle dans la préparation et
faire 1 bon mois avant de comme
dégustation.

4@ ‘est une plante commune qui pousse en
 massifs, de 30 a 50 centimétres de
J hauteur, On utilise les fleurs qui se
tent en ombelles, de couleur blanche a
insi que les sommités fleuries.

ion de fleurs d’achillée
5 a 10 grammes de sommités
ur 1 litre d’eau bouillante.

forte de fleurs
imes de fleurs pour un
Toujours 2 a 3 tas-

G

4. Achilléee millefeuille

.

41- Champagne de fleurs d’achillée
ou Sabéso

Faire macérer pendant une journée
plusieurs poignées de fleurs dans g
litres d’eau avec 1 citron coupé en
tranches et de 500 grammes a 1 kg de
sucre suivant votre gout, remuer de
temps en temps, filtrer et remplir des
bouteilles en s’arrétant a 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 murir. Déguster ensuite ce cham-
pagne a l’achillée qui se sert bien glacé.

42- Apéritif a I'achillée
Avec une poignée de fleurs, 1 litre de
bon vin rouge ou blanc sec, 300
grammes de sucre et 1 petit verre d’al-
cool. Laisser macérer les fleurs dans le
vin pendant une semaine, ajouter le
Icool et laisser faire encore
e, filtrer, mettre en bou-




teilles et laisser vieillir un bon mois
avant de déguster cet apéritif assez fort
mais agréable au gout et a I'ceil.

43- Liqueur de fleurs d’achillée

Avec 100 grammes de fleurs, 50
grammes d'écorce d’orange amere, 15
grammes de gingembre, 1 litre d’alcool,
soo grammes de sucre et % de litre
d’eau. Laisser macérer les fleurs et les
aromates (orange amere et gingembre)
dans l'alcool pendant 10 jours, fltrer
cette macération et ajouter le sirop
obtenu en faisant fondre a petit feu le
sucre dans I'eau. Mettre en bouteilles et
laisser vieillir cette excellente liqueur
aperitive ou digestive a saveur amere.

t4- LIQUEUR DE VAUDENAC

Remplir une bouteille de fleurs d’achil- %
ce bien epanoules et recouvrir avec de iT

6
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alcool a 90°. Laisser m
semaine, filtrer et ajouter
volume égal, obtenu en fais
petit feu du sucre dans le m
d’eau, bien mélanger, laisse
3 jours avant de mettre en
laisser vieillir un peu avan
tion.

acél‘er Une
un sirop
ant fondre 3
€Me volume
I réposer 23
bouteilles gy
tla dégmta.

45- Apéritif a I'ancienne

Ajouler un verre de la liqueur précé-
dente dans un litre de vin bla
sucrer suivant votre goit et placer ;
morceaux d’écorce d'orange amere
dans ce vin. Boucher et laisser faire up
bon mois avant la dégustation.

Nnc sec,

46- Liqueur faux génépi

Avec des fleurs d’achillée, quelques
fleurs de tanaisie et une poignée de
feuilles de cerfeuil musqué. Remplir un
bocal avec ces trois plantes et recouvrir
avec un alcool a 9o°. Laisser macérer
pendant 15 jours, filtrer et couper cette
macération a volume égal avec un sirop
obtenu en faisant fondre du sucre dans
le méme volume d’eau. Mettre en bou-
teilles et laisser vieillir avant de dégus-
ter cette liqueur qui remplace le génépi
pour les vieux montagnards qui ne peu-
vent plus se déplacer pour faire leur
récolte.
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5. Aigremoine

lante commune de la campagne qui
ppoussc 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 jaune qui s’éléve a un métre de hau-
teur. On utilise les feuilles et les fleurs au
parfum d’abricot.

47- Infusion

Avec 10 grammes de feuilles fraiches
pour 1 litre d’eau bouillante Laisser infu-
ser 10 minutes.

48- Décoction, feuilles et fleurs.

De 5 a 10 grammes par litre d’eau.
Faire bouillir 5§ minutes, infuser 10
minutes. Infusion et décoction sont de
bons remedes des voies respiratoires.
Prendre 3 a 4 tasses par jour.

49- THE DES BOIS

Infusion composée avec feuilles d’ai-
gremoine, de fraisier sauvage, d’ortie et
de cassis. Laisser infuser 10 minutes.
Boisson originale au gout d’abricot. Bon
regulateur du foie.

50- Sirop d’aigremoine

A partir du thé quil faut laiss
rgdulrg pendant 20 minutes pour Obster
nir un jus bien rosé et parfumeé. Mélae‘
ger dans les mémes proportions ce ?,
avec du sucre et laisser cuire 3 petit flef;
pendant 15 minutes au moins. Vérifier
la consistance du sirop qui doit attacher
sur le bord du récipient en se refroidis-
sant. Laisser refroidir, mettre en bou-
teilles et conserver au frais.

51- Vin d’aigremoine

Avec 100 grammes de sommités fley-
ries séches, 1 litre d’un bon vin rouge et
du sucre. Faire bouillir la plante pen-
dant 5 minutes dans le vin, puis laisser
infuser a couvert 2 heures, filtrer et
sucrer suivant votre gout. Mettre en
bouteilles et conserver au frais.

52- Liqueur d’aigremoine

Avec une poignée de sommités fleu-
ries, 1 litre d’alcool a 9o°, 1 litre d’eau et
500 grammes de sucre. Laisser macérer
la plante dans I'alcool pendant 15 jours,
filtrer et ajouter le sirop obtenu en fai-

sant fondre a petit feu le sucre dans
'eau. Bien mélanger, mettre en bou-
teilles et conserver au frais.

53- Liqueur d’arquebuse -
Avec 10 grammes de sommités fleu-

ries des plantes suivantes: aigremoine,
armoise, calament, fenouil, hysope,

marjolaine, menthe, romarin, sauge,
sarriette, thym, et un brin de feuilles

fraiches d’angélique, de basilic, plus quel-
ques fleurs de lavande, 1 litre d’alcool a
90“, 1 litre d’eau et 500 grammes de
sucre. Ecraser les plantes pour les faire
maceérer dans l'alcool pendant 15 jours,
filtrer et ajouter le sirop obtenu en fai-
sant fondre a petit feu le sucre dans
'eau. Mélanger, mettre en bouteilles et
laisser faire encore 1 mois pour obtenir
cet élixir du Moyen Age.




alliums qui compte plusieurs dizaines

de variétés. Plante potagere connue de
tous, I'ail pousse avec un bulbe divisé en plu-
sieurs gousses que 'on utilise ici.

ll appartient a la grande famille des

54- Infusion d’ail

Faire infuser une gousse d’ail par per-
sonne dans I'équivalent d’'une tasse d’eau
bouillante. A prendre le soir. C’est un
antiseptique.

55- Décoction d’ail
Avec 10 a 20 grammes de gousses d’ail
pour 1 litre d’eau ou de lait.

56- Lait a lail
Faire bouillir une seule mj

s ; nute >
ses d’ail écrasées pour une tasse dgci‘::ist_

A boire trés chaud. Contre | '
: a eri
la coqueluche. I

57- BOUILLON A I’AIL

Faire cuire a petit feu dans | litre
d’eau, 2 gousses d’ail par personne avec
des amandes et des noix. Passer |
bouillon et servir trés chaud sur des
tranches de pain. Soigne I'’hypertension.

58- Bouillon a I’ail a Pancienne

Faire cuire lentement a petit feu 3
gousses d’ail par personne dans I'équi-
valent d’un grand bol d’eau avec sel et
poivre. Récupérer l'ail et le réduire en
purée avec une fourchette, bien le
diluer avec de I'’eau de cuisson. Battre a
part un ceuf entier par personne, ajou-
ter la purée d’ail et allonger avec tout le
bouillon de cuisson. Servir trés chaud le
soir sur des croutons frits. Dans les cas

d’indigestion
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59- Sirop d’ail .

Avec 250 grammes d’ail, V2 ~|t‘lrc d'v_nu
et 500 grammes de sucre. Faire cuire
les gousses d’ail dans I'eau pendant 10 a
15 minutes, puis laisser infuser a cou-
vert, filtrer I'infusion et bien exprimer
tout le jus dans un lin?;e, Ajouter I
sucre et reprendre la cuisson 10 minu-
tes, vérifier la consistance du sirop, lais-
ser refroidir et mettre en bouteilles.

60- Sirop d’ail a 'américaine

Avec 180 grammes d’ail, 500 gram-
mes de vinaigre et 250 grammes de
sucre. Faire macérer les gousses d’ail
dans 250 grammes de vinaigre pendant
4 jours. Filtrer et bien exprimer tout le
jus dans un linge. Ajouter le reste de
vinaigre a la macération pour obtenir
environ Y2 litre de liquide, ajouter le
sucre, bien mélanger, donner un bouil-
lon a petit feu pendant 10 minutes.

Laisser refroidir, mettre en bouteilles et

rver au frais.

infuser quelques gousses d’ail
litre de vin rouge pendant toute

filtrer et sucrer légérement
votre goat. Ce vin reste réputé
venir l'ivresse.




f. Airelle

e |,  C———

airelle @ fruits rouges, cousine de la
l myrtille, pousse en faisant des tapis de

couleur vert sombre, sur les massifs
montagneux au sol pauvre. Les fleurs de
couleur blanc rosé donnent des fruits qui
sont des baies rouge écarlates, tres juteuses el
acidulées, que l'on utilise ici, ainsi que les
feuilles.

62- Infusion de baies d’airelle
A raison de 30 a 50 grammes de baies
pour 1 litre d’eau bouillante.

63- Décoction de feuilles

Faire bouillir pendant ¥4 d’heure une
poignée de feuilles seches froissées
dans 1 litre d’eau, couvrir et laisser faire
encore Va4 d’heure.

Infusion et décoction: a prendre plusieurs
fois dans la journée contre les troubles
urinaires.

64- Jus d’airelle
Récolter de nombreuses baies d’ai-
relle bien mures. Remplir un récipient
large ouverture et ajouter un peu

ﬁ

d’cau tiede. Ecraser alor
filtrer et exprimer tout
sant un linge propre.
teilles pour conserver
légerement sucré suiva

S le§ baies‘ B
le jus en utn'i
ntvotre gog. 2

65- Sirop d’airelle

Avec 1 litre de jus et 1 k
Mélanger le sucre et le jus pour lais
cuire a petit feu pendant 10 rninuts,-fr
écumer sou.vent et vérifier la consistancsé
du sirop qui doit attacher sur le borgd du

g de sucre.

récipient en se refroidissant. Mettre e
bouteilles et conserver au frais.

66- Vin d’airelle

Avec 5 litres de baies, 1 kg de sucre,
0,5 gramme de tanin et 10 litres d’eau,
Ecraser les baies dans un grand réci-
pient, ajouter les 10 litres d’eau chaude,
bien remuer et laisser fermenter pen-
dant plusieurs jours. Quand la fermen-
tation est terminée, fltrer et bien
exprimer tout le jus, ajouter le sucre et
le tanin et laisser faire encore 1 mois,
filtrer a nouveau, mettre en bouteilles
pour conserver au frais.

M

67- VIN DES MONTAGNARDS
Avec 500 grammes d’airelles, 1 litre
wun bon vin rouge et un peu de sucre

ou miel. Faire cuire les airelles avec un
verre d’eau, a petit feu pendant ¥4 d’heu-
re, ajouter le vin et prolonger la cuisson
encore ¥4 d’heure. Laisser refroidir, fil-
trer, exprimer si nécessaire, sucrer sui-
vant votre gout et mettre en bouteilles

Sur conserver au frais avant la dégus-

¥

grammes de baies d’airel-
vin blanc sec, 1 ou 2 clous
peu de cannelle et 100
miel liquide. Ecraser les
e récipient, ajouter le

filtrer et bien
ajouter le miel
t laisser reposer
en bouteilles et

S
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tion et ajouter un sirop obtenu en fai-
sant fondre a petit feu le sucre dans
I’eau. Mettre en bouteilles et laisser
reposer 1 mois avant de commencer la
dégustation.

70- Ratafia d’airelle

Avec 1 kg de baies, 1 litre d’alcool a
90°, 1 kg de sucre et 1 litre d’eau. Ecra-
ser les airelles avec un pilon, les placer
dans un bocal, recouvrir avec I'alcool et
laisser macérer pendant 2 mois, filtrer,
ajouter le sirop obtenu avec le sucre et
Peau, et en plus, au choix, un peu de
cannelle, de gingembre ou de clous de

es girofle. Laisser faire une semaine, filtrer

a nouveau et mettre en bouteilles pour
er vieillir ce ratafia qui se bonifie




8. Alchemille

en couvre sol. Les feuilles sont petites
de couleur jaune verdatre et les ﬂeurs,_ en
grappes, sonl de couleur claire. On utilise

feuilles, fleurs et la racine.

etite plante de la famille des rosacées
p de 20 d 5O cm de hauteur qui pousse

71- Infusion d’alchémille

A raison de 30 a so grammes de
fouilles et de fleurs séchées par litre
d’eau bouillante.

72- Décoction de la racine
Avec 100 grammes de la racine cou-
pée en rondelles pour 1 litre d’eau. Lais-

ser bouillir pendant S a
couvert. i

10 l’ﬂinutes )
Infusion et décoction se Prennent
repas. Tonique et contre Jp diabite entre |,

73- Vin d’alchémille
Avec 1 litre d’un bon vin ro
grammes d'alchémille (feyiljes eltlgff’ 50
et un peu de sucre. Faire bouil];r‘eu_ﬁ')
ajouter la plante, arréter le fey cevu}.
et laisser infuser pendant 10 mi:’ltll\tfnr
Laisser refroidir, filtrer, sucrer suiv:s.
votre gout et mettre en bouteilles Po?,l
conserver au frais. :

{g‘ﬁﬁ-‘d‘wr rr}

LEFE
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e gc'ne'mf un arbre assez grand qui
W ,cuf atteindre 15 métres de hauteur. I
vie s fruits: lalise qui ressemble a des

nes minuscules, peu charnu, farineux et
fade qui s’adoucit avee le gel, que

l;‘m}tg différentes espéces d’alisiers. C'est

ion d’alise

50 a 100 grammes de fruits
u. Décoction pendant 15
de 2 a 5 tasses par jour
dysenterie et de diar-

les premiéres
récipient que

9. Alisier

feu pendant 10 a 15 minutes; vérifier la
consistance du sirop qui doit attacher
sur le bord du récipient en se refroidis-
sant. Laisser refroidir et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais.

77- Vin d’alise

Avec 5 kg de baies, 1 kg de sucre, g
litres d’eau et 10 cm3 de levure de biére.
Ecraser les baies les couvrir avec I'eau
bouillante et laisser macérer pendant 2
jours. Ajouter le reste de I'eau bouillan-
te pour laisser fermenter 10 jours,
filtrer, bien exprimer tout le jus, ajouter
le sucre et la levure de biére et conti-
nuer la fermentation encore 10 jours.
Soutirer, filtrer a nouveau et mettre en
bouteilles bien bouchées. Conserver au

frais.

78- Vin d’alise
Avec 1 kg dalise, 100 grammes de
baies de geniévre, 100 grammes de rai-
sins secs et de I'eau. Placer le tout dans
un large récipient et recouvrir d’eau
ir laisser macérer une semaine.
1t n exprimer tout le jus a tra-
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vers un linge propre, ajouter du sucre
suivant votre gout et conserver toujours
au frais avant de déguster cette boisson
particuliére.

79- Vin des Alpes
Avec des baies cueillies aprés les pre-
mieres gelées, 1 litre d’'un bon vin

|

4

e

rouge, 1 petit verre d'alco
Remplir une bouteille dec.::;e't G

Ucy
; _ [ a €.
vrir avec le vin rouge pour lailes' Tecq,.

rer pendant_ls jours, filtrer g?e' Macg.
mer tout le jus, ajouter Je ver =N expri.
et du sucre suivant votre goﬁte;l Alcog)
la bouteille et lajsser faire pg:i;her

ant

encore 1 bon mois avant ¢
- - e co
la dégustation. MmMmence,

80- Liqueur d’alise

Avec 1 kg de baies saisies par e
1 litre d’eau de vie, 500 grammeg d‘
sucre et un peu de cannelle. Faire
macérer les baies dans I'eau de vie pene
dant 15 jours, ajouter le sucre et la cap.
nelle et continuer la macération encore

10. Alksélsenge

82- Infusion de baies d’alkékenge

Avec de 15 a 50 grammes de baies
pour 1 litre d’eau bouillante

83- Infusion de feuilles

Verser 1 litre d’eau bouillante sur 2 poi-
gnées de feuilles desséchées et broyées
et laisser infuser pendant 10 minutes.

Dans les deux cas, prendre 3 a 4 tasses par
Jour pour lutter contre les rhumatismes.

84- Décoction

15 jours, filtrer, bien exprimer et mettre
en bouteilles pour laisser vieillir quel-
ques mois au frais avant la dégustation,

81- Liqueur de Vaudenac

Avec 1 kg de baies bien mures, | litre
d’alcool a 9o°, 1 litre d’eau et 1 kg de
sucre Faire macérer les baies dans I'al-
cool pendant 1 mois, filtrer, bien expri-
mer et ajouter un sirop obtenu en fai-
sant fondre a petit feu le sucre dans
I’eau. Bien mélanger, mettre en bouteil-
les et laisser vieillir avant de déguster.

Faire bouillir 2 poignées de baies
dans 1 litre d’eau pendant 5 minutes.
Prendre 4 tasses par jour pour lutter
contre la fatigue et les rhumatismes

85- Sirop d’alkékenge
Avec 500 grammes de baies, 500
rammes de sucre et Y2 litre d’eau.
%craser les baies dans un récipi.ent\,
a}muter I'eau et le sucre et laisser cuire a
[ feu pendant % d’heure, vérifier la
a du sirop qui doit attacher
récipient en se refroi-
mettre en bouteilles et




is pour consommer pen- écrasées dans le‘ Vin blanc
jours, filtrer et bien eXprimer Ndan
avant d’ajouter le miel y; e €y,
ger, mettre en bouteij) Quide gy, '™

k €S et 1a; Clay,.
ser 1 mois avant la Consomn:a‘ts-ser fepq

conserver au fra
dant longtemps.

86- Vin d’alkékenge . —_

Avec 2 poignées de baies, 1 litre de
vin blanc sec et 2 cuillerees a soupe .de
miel liquide. Laisser macerer les baies

sest un arbre magnifique qui tend a
disparaitre, il est passé de la gloire a
Poubli en quelques années. Il peut
atteindre 10 metres de hauteur avec des
pranches étalées et des rameaux verts qui
portent des feuilles allongées. Les fleurs
oussent en bougquets, de couleur blanche a
rose et donnent des fruits verts et veloutés de
forme ovale avec un noyau qui contient de
[ @ 2 amandes douces ou ameres suivant la
variété que U'on utilise ici avec les fleurs, les
feuilles et la peau ou coque..

Attention : lamande ameére est toxique, elle
contient de lacide prussique (cyanhydrique)
qui est un poison. Il faut U'utiliser a tres, tres
] our un goiit que certains trou-

leurs d’amandier

de fleurs par litre
prendre a doses
est désagréable et
que et purgative.

49 —
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88 - Décoction de feuilles

Avec 30 grammes de feuilles séches
par litre d’eau pour les mémes proprié-
tes que les fleurs et en plus
gogues

: chola-

89 - Décoction de coques

Avec 50 grammes par litre d'eau
pour prevenir les maladies respira-
toires.

90 - Lait d’amandes douces

Avec : 50 grammes d’amandes douces,
50 grammes de sucre ou de miel et 1
litre d’eau. Il faut monder les amandes,
c’est-a-dire : les débarrasser de leur
peau brune en les trempant dans de
I’eau bouillante. Piler alors les amandes
dans un mortier, ajouter le sucre, bien
mélanger avec un peu d'eau pure pour
obtenir une pate homogéne, compléter
avec 1 litre d’eau et mélanger a nou-
veau. Filtrer et bien exprimer tout le jus
a travers un linge propre. Mettre en
bouteilles et comme le veut la tradition,
on aromatise ce lait avec quelques
gouttes d’eau de fleur d’oranger.




91- Sirop d’orgeat
préparer un sirop avec 1 kg de‘sucr-e
et 2 verres d'eau en faisant cuire a petit
feu, au premier bouillon, arreter le feu,
ajouter le lait d’amande précédent et
reprendre la cuisson tout en rernu?mt a
la spatule, arréter au premier boplllon.
Laisser refroidir, mettre en bouteilles et

conserver au frais.

92- Sirop d’orgeat

Avec 250 grammes d’amandes
douces, 2 ou 3 amandes ameéres, 1 kg de
sucre, 1 litre d'eau et quelques gouttes
d'eau de fleurs d’oranger. Piler les
amandes mondées dans un mortier,
ajouter I'eau, bien mélanger en incor-
porant le sucre. Faire chauffer a petit
feu, arreter au premier bouillon tout en
remuant, laisser refroidir et ajouter
'eau de fleur d’oranger, filtrer et bien

/Ii"rr ;
e

exprimer tout |e jus. M

préparer un sirop en faisant fondrg a

otit feu le sucre daps I'eau, au premier
bouillon, arréter. Mélanger ce sirop a la
macération, mettre en bputetlles et
laisser reposer 1 bon mois avant de
wﬁmmmer avec modération.

93- SIROP D’ORGEAT AL

~Avec les mémes ingrédientSCIENNl
cédemment. Ne Pas mg que pre.
amandes et les raper avec Ind'e leg
dans un vieux moulin M

. au
a : ! _

exemple pour obtenir Unc fe pay queur de Vaudenac
d’amande que vous mélanen, P0Udre . 200 grammes d’amandes
peu d’eau et la moitié dugez avee yy 1/2 litre d’alcool a 90°, go00
donner une pate bien homosElcre POy s de sucre et 1/2 litre d’eau.
ter alors toute I'eau et bienger:gl‘aam' andes, recouvrir avec l'al-
filtrer, bien exprimer tout |e jus ;‘;n%fr' macérer pendant 4 jours.

d-

vers un linge propre, ajouter |p reste 4
sucre et faire cuire a petit fey a"étu
au premier bouillon, compléier aver
I'eau de fleur d’oranger et laisser refr:ic.
dir. Mettre en bouteilles et conserver g
frais.

irop avec le sucre et I'eau.
) et macération. Filtrer,

94- Liqueur d’amande

Avec 500 grammes d’amandes douces,
100 grammes d’amandes ameéres, 1 litre
d’alcool a 90°, 1 litre d’eau de vie, 1,5 kg
de sucre, 1 litre d’eau, 1 gousse de er, a ngré
vanille, 1 morceau de cannelle et fle. va 5]
1 citron. Piler dans un mortier les
amandes, ajouter les épices : vanille,
cannelle et I’écorce du citron, recouvrir
avec les 2 alcools et laisser macerer
pendant un mois, filtrer, exprimer toute

de girofle,
1et de safran,
e et 1 litre
‘mondées

e m——

97- Liqueur dite de Padoue

Avec 100 grammes d’amandes
ameres, 2 litres d’eau de vie, 4 clous de
girofle, 1 citron vert, 2 grammes de can-
nelle, 1 kg de sucre et 1 litre d’eau. Piler
les amandes avec les clous de girofle, la
cannelle et le zeste du citron vert, bien
mélanger et couvrir avec I'eau de vie
pour laisser macérer 15 jours. Préparer
le sirop avec le sucre et I'eau pour
'ajouter a la macération bien filtrée:
Mettre en bouteilles et laisser encore
vieillir quelques mois avant de déguster

98- Liqueur a 'anglaise

Avec : 50 grammes d’amandes douces,
50 grammes d’amandes améres, 5 gram-
mes de graines d’angélique, 2 grammes
de graines d’anis vert, 5 grammes de
réglisse et de coriandre, citron, 1 litre
d’eau de vie, 500 grammes de sucre et
1/2 litre d’eau. Piler les amandes avec
leur peau, ajouter les aromates (angé-
lique, anis, coriandre), le zeste du
citron, recouvrir avec l'eau de vie et
laisser macérer pendant 15 jours. Faire
bouillir le morceau de réglisse dans
P'eau pendant 5 minutes, ajouter alors
le sucre pour obtenir un sirop parfume,
filtrer la macération et le sirop, les
mettre en bouteilles et laisser
s vieillir avant de déguster avec

:f ‘




i caron
99- Liqueur de ma :
Aveg joo0 grammes d’amandes

ameéres, 2 litres d’eau de vie, 1/2 litre
d’eau de fleur d’'oranger, 500 gr?mn}es
de sucre et 1/2 litre deau.‘Pnler es
amandes et laisser les macerer dans

I'eau de vie pendant I5 jours Ffiire_alor§
réduire de moitié cette macération a
petit feu sans jamais arriver a ébulli-

tion, hltrer ensuite la maceération qbte-
‘ en faisant

nue. Préparer un sirop er
fondre le sucre dans I'eau, mélanger le

sirop, la macération et I'eau de fleur
d’oranger qui vont se trouver sensible-
ment a volume égal. Mettre en bou-
teilles et encore une fois cette liqueur

<’améliore en vieillissant.

[00- Eau dite de Phalsbourg

Avec : 250 grammes d'amande ameres,
> litres d’eau de vie, 1 litre d’eau et 1 kg
de sucre. Concasser grossierement les
amandes, les recouvrir avec I’eau de vie
pour laisser macérer une semaine,
filtrer et ajouter le sirop obtenu avec le
sucre et I'eau, comme ci-dessus ajouter
quelques gouttes d’eau de fleur d’oran-
ger suivant votre gout. Mettre en bou-
teilles, laisser vieillir pour déguster avec
beaucoup de précautions.

N\
2 dd b
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Et enfin, voici le moment o

d )
casseé beaucoup d amandes poy, £

précédentes, on peut utilisey

2

le
vous restent en grande quanh‘te‘s E

RATAFIA
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101- Liqueur Amandine

Avec 500 grammes de bois de coques
d’amandes 1 litre d’alcool a 90°, 500
grammes de sucre et 1 litre d’eau. la
méthode est toujours la méme : Placer
les coques dans un récipient, recouvrir
avec I'alcool et laisser macérer pendant
4 jours, filtrer, ajouter le sirop obtenu
avec le sucre et ’eau, mélanger, meftre
en bouteilles et laisser vieillir au moins
2 mois dans un endroit frais avant de
consommer toujours avec modeération.

12. Amanas

 une

ser s chauffées a la vapeur
ui pousse en fouffe de un
avec des feuilles longues et

tige

10;!- Jus d’ananas

Eplucher et couper en petits mor-
ceaux plusieurs ananas pour les placer
dans un large récipient, recouvrir avec
de I'eau, chauffer pendant 1/2 heure et
porter a ébullition. Laisser refroidir,
puis filtrer et bien exprimer tout le jus
dans un linge propre.

103- Sirop d’ananas

Avec du jus et du sucre dans les
meémes proportions, faire cuire a petit
feu pendant 10 a 15 minutes, au premier
bouillon, arréter le feu, vérifier la
consistance du sirop qui doit attacher
sur le bord du récipient en se refroidis-
sant. Laisser refroidir, mettre en bou-
teilles pour conserver au frais.

104- SIROP D’ANANAS

Avec 1 ananas, 1 kg de sucre et 3/4 de
litre d’eau. Eplucher et couper I'ananas
en morceaux, les placer dans un large
récipient, recouvrir d’eay, chauffer
pendant 4o minutes pour porter a

“ébullition, filtrer et bien exprimer tout
. le jus, laisser reposer toute une nuit.




t chauffer jusqu’au
] r le sucre e < !
Alor:lll;'ir bouillon, vérifier la consistance
gtl;esirop laisser refroidir et mettre en
bouteilles pour conserver au frais.

13. Anefh
i%-\: :

8ent une forte odeyy Anisée. | pg
et de couley, Jaune
plates. cotelées, trés g

- Li r d’ananas .
IoAsvethluz::anas, 1 litre d’eau d;, vie,
250 grammes de sucre et 1 verre eg;:_,
Eplucher et couper I'ananas e;‘n'm :
ceaux pour les recouvrir avec eau

vie, laisser macérer pendant 12 jours, . t %
filtrer et bien exprimer toute la maceé- tSIr'ﬁp et lm.acera,"?l“; Ettre. g
ration. Ajouter un sirop obfer}u en fai- eilles e als&‘:r Vieillir ay fraijs Penday,
sant fondre le sucre mouillé avec le 2 mojs avant e déguster

verre d'eau, a petit feu, pendapt 10 o P

minutes. Laisser faire encore 2 jours, 107- Créme

fleurs petitec
donnent s 8raines
romatiques,

de graines d’aneth
Avec de 5 3 10 grammes (e graines
Pour 1 litre d’eay bouillante Prendre de

3 a 4 tasses Par jour, comme stimulant,
et contre |eg VOomissements.

ananas 109- Infusion Composée
filtrer @ nouveau, mettre en bouteilles Avec une boite d.’anana.s €N Congery, Avec des graines d'aneth, de fenouyj] et
et conserver au frais pour déguster dans unf: gousse de vanille, 1 [jfe d’alcoolé c.le Curpln, S grammes de chaque pour |
I OU 2 Mois. 907, 1/2 litre d’egy et de 300 3 500 litre d’eay bouillante. A Prendre avant
grammes de sycre Suivant yotre goiit es repas
106- Liqueur de Vaudenac Verser les' ANanas en tranches et le jy
Avec 2 ananas, un litre d’alcool 3 de la boite dans y ipi

907, 1 litre d’eay, | kg de sucre et une  écraser I'ananas

} A 110- Vin 3 I'aneth
 SIONECIul vanille ei = Avec 150 grammes de graines d'ane-
gousse de vanille. Eplucher et couper  recouvrir avec I’alcool_ a 90°. Laisser L :
les ananas en morceaux pour bien les macérer pendant IS jours, fltrer la
écraser, ajouter |a vanille, recouvrir

avec I'alcool 3 907 et laisser macérer  dans un torchon. pr

pendant 15 jours ep 'eMmuant de temps | sucre et I'eau, mélanger ce SIrop avec
€n temps, filtrer ot bien exprimer

'a Macération, Préparer un SITOp en faj-  pge { ) i
sant fondre 3 petit fey Je sucre dans @ tejlles pour laisser v:ellh_r cette liqueur
"eau pendant i/4 d’heure. Mélanger qui se bonifie avec e temps.

— 54
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{11- Apéritif a laneth d’ombelles de fleurs daneth

raines d’aneth avec I'alcool 3 'th,
Avec 50 grammes de g ol 3 90° et laiste

tion.

et 30 grammes de graines d’anis, 1 litre  pendant un mois, Filtrer o aj

d'un bon vin rouge, 100 grammes de  sirop obtenu en faisant fond ter yy .

sucre et un petit verre d’eau de vie. On feu le sucre dans Vegy, '€ A pey, P NP ~ONGL o g g

fait macérer le tout pen.dant 10 jours. n;:plgtes. Mettre en bOUteiupeesndant B --""."-.-f;"{ o P ‘ X 2

Filtrer, mettre en bouteilles et laisser  vieillir un bon mois avant | et’ lisse, ‘ f-‘*‘& : . ; '?z“ 2 S
* Gpu e — A

vieillir cet apéritif trés anisé.

{12- PASTIS MAISON -
Avec 5 grammes des graines sui-
vantes : aneth, fenouil, anis et armoise,
absinthe, plus un morceau de bois de
réglisse que I'on fait macérer pendant
une semaine dans 1 litre d’alcool a 90°.
Filtrer et sucrer trés légérement avant

de mettre en bouteilles.

113- Liqueur de graines d’aneth

Avec 15 grammes de graines, 1 litre
d’eau de vie, 250 grammes de sucre et
125 grammes d’eau. Faire macérer les
graines dans I'eau de vie pendant une
semaine. Filtrer el ajoulter le sirop obte-
nu en faisant fondre le sucre dans I'eau
pendant 15 minutes. Mettre en bou-
teilles et conserver au frais

114- Liqueur de Vaudenac
Avec des ombelles d’aneth, 1 litre

et 1 litre d’eau. Remplir une bouteille

115- Liqueur anisée

Avec 20 grammes des graines «.
vantes : aneth, anis et oy, :l Sui-
macérer dans 1 litre d’alcoo] 3 9(‘)‘0 re, A
d'ant une semaine. Filtrer, aiouteDEn-
sirop, plus ou moins sucré Suivant ;O:lrz

gpf}t,_ puis mettre en boutcilles et laisg
vieillir encore :

116- Liqueur des trois semences
{\vec 10 grammes de graines d’aneth

anis et angélique que I'on fait macéres
dans 1 litre d’eau de vie parfumée pep-
dant 10 jours. Ajouter alors le sucre
mouillé avec un verre d'eau et laisser
faire encore 2 jours. Filtrer et mettre en
bouteilles. Conserver au frais.

117- Liqueur des quatre graines

Avec aneth, angélique, coriandre et
céleri, 8 grammes de chaque. A macé-
rer dans 1 litre d’eau de vie pendant 15
jours. Filtrer et ajouter un sirop obtenu

PASTIS |}
_ | A

fta

3 ?4"""'1-1* o

— \ e

. A. TREBLA a FiLs
; SETE

AgFh

500 grammes de
d’eau. Bien mélan-

plantes sui-

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

119- Ratafia des 7 graines

Avec : aneth, anis, carvi, coriandre,
fenouil, angélique et cumin, 4 grammes
de chaque, qu’il faut concasser et laisser

macérer pendant un mois dans 1 litre
d’eau de vie, ajouter alors 250 grammes

mélanger et laisser faire toute
_ Le lendemain, filtrer, mettre

d'alcool a 90°, 500 grammes de sucre 3
|
|




14. Angelique

'est une plante aromatique de la
famille des ombelliféres quipousse
avec une tige épaisse, f_l{hndnque et
creuse, pouvant atteindre 1 meétre ffe hc{u—
teur. Les feuilles sont grandes et découpdes,
de couleur verte. Les fleurs, petites et
blanches sont regroupées en ombelles au
sommet de la tige pour donner des graines
trés aromatiques. On utilise toute la plante
pour son goit caracteristique et son parfum
qui est dit : chaud et musque.

120- Infusion d’angélique

Avec des tiges fraiches, la racine ou
les graines, de 10 a 30 grammes pour un
litre d'eau bouillante, a prendre 3 a 4

tasses par jour dans les cas de migraines
et de problemes digestifs.

121- Infusion composée

En associanl I'angélique avec la gen-
tiane, I'achillée millefeuille et 'armoi-
se, avec 10 grammes de chaque plante
pour un litre d’eau bouillante. Sert a

relever le tonus général de 'organisme
fatigué,

J
5

gir:;ir ril

122- Infusion tonique

Avec 15 grammes d’angélique et de
ményanthe pour wun litre deau
bouillante. Laisser infuser 1/2 heure,

Prendre 2 a 3 tasses par jour dans les cas

de fatigue.

i ion de racines
ﬂs"'lnf:li?il:en la racine desséchée et
m,?;s;ée, 40 grammes pour un litre
d’w pouillante, mf\usuon 1/2 heure.
S e une tasse aprés le repas.

tion de racines

pouillir pendant 10 minutes a
. 50 erammes de racines dessé-
assées dans un litre d’eau
r 1/2 heure pour prendre
ar jour.

IGELIQUE
breuses tiges d’angé-
aux pour les faire
I’eau pendant 2 heure.
r I'eau de cuisson.
s pour les remettre a
encore 2 heure.
r a couvert pendant
o ain, filtrer et

concassées dans un litre d’'un bon vin
blanc, fltrer, ajouter du sucre suivant

votre gout, mettre en bouteilles et
conserver au frais.

127- Vin composé a I'angélique

Avec 30 grammes de racines en
poudre, 4 grammes de cannelle. un litre
d’un trés bon vin rouge, Bordeaux par
exemple et un peu de sucre ou de miel
liquide. Faire macérer les plantes dans
le vin pendant 4 jours dans une bou-
teille bien bouchée, filtrer, ajouter le
sucre ou le miel, mélanger et mettre en

bouteilles pour conserver au frais avant
la dégustation.

128- Apéritif montagnard

Avec des racines d’angélique et de
gentiane, séchées et broyées, 25 gram-
mes de chaque, un litre de bon vin
rouge et du sucre suivant votre gout.
On fait macérer les racines dans le vin
pendant une semaine dans un bocal
hermétique, filtrer bien mélanger et
mettre en bouteilles pour laisser vieillir
au frais.

129- Liqueur de ménage
Avec un litre d’eau de vie, 100 gram-

lique (tiges fraiches), 2 gram-
nnelle, 2 clous de girofle, 350



grammes de sucre et le méme~ poids
d’eau. Couper en tronc,:qns de g4 ascm
de long les tiges d’angelique, les placer
dans un bocal avec la _canne"e' et les
clous de girofle, recouvrir avec 'eau de
vie et laisser macérer peqdant un mois.
Préparer un sirop en fal,sant fondre a
petit feu le sucre dans I'eau, porter a
ébullition pendant 5 minutes, la:gser
refroidir, ajouter le sirop ala macéra-
tion et laisser faire encore un mois.
Filtrer, mettre en bouteilles, conserver
au frais et laisser vieillir 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
cannelle et de muscade, 1 kg de sucre et
1/2 litre d’eau. Suivant la recette précé-
dente on fait macérer les plantes dans
I’eau de vie pendant une semaine, ajou-
ter le sirop et laisser faire encore une
semaine, filtrer, mettre en bouteilles et
conserver au frais.

131- Liqueur des moines

Avec un litre d’eau de vie, 150 grammes
de tiges d’angélique, 125 grammes de
sucre, 6 grammes de cannelle, 1 gram-
me de macis et 1 clou de girofle. Faire
macerer les tiges d’angélique coupées

-

60

Cerrrid

LCLE

en petits morceg )
pendant 6 semai::s dgﬂs :
sucre et les aromates por
encore 6 semaines, fijt
mettre en bouteilles
3 mois au frais.

€ay ;
&% Aoy, Vie
ur Ia‘ss@r fa‘le
rer 3 re

s Uy,
*laisser vigj
23

132- Liqueur de Vaudenac
Avec un litre d’alcool a o
grammes d’angélique (tiges) i
sucre et un litre d’eay. Fairé
pendant un mois les tiges en ¢
df: 'angélique dans 'alcoo)
ajouter le sirop obteny en,
fondre le sucre dans leau, 3 petit

pendant 10 minutes. Bjep mél;; oy
mettre en bouteilles et laisser s

a vieill: '
frais avant la dégustation. 1eillir 3y

133- Liqueur du couvent |

Avec un litre deau de vie, go
grammes de graines d’angélique
broyées, 2 grammes de cannelle, 1/,
gousse de vanille, 400 grammes de
sucre et 1/2 litre d’eau Faire macérer
pendant un mois les graines d’angé-
lique, la cannelle et la vanille dans I'cau
de vie. Ajouter le sirop de sucre et lais-
ser a nouveau macérer un mois, filtrer,
mettre en bouteilles et conserver au
frais.

:

ur du couvent Il
grammes de graines d’angé-
de graines de

134- Lique
Avec 125
s 5 grammes

lique, de tiges d’angé-
.o 125 grammes de lig g

wnaﬂg;‘: gosufse de vanille, 1 litre d’al-
Rlge’) 1 litre deau et 15 kg de

o Laisser macérer les graines d’an-
‘et de coriandre avec la vanille
cool pendant une semaine.
un sirop avec le sucre
pour le verser

ur les tiges d’an-

iter alors la

et le sirop et

érer encore un

‘un récipient
filtrer le tout,

-'

de graines broyées
ante : angélique,

u de vie, 400
1/2 litre d’eau

dc. V1€, 250 grammes de sucre ot
F‘mre macérer toutes les
I'eau de yie pendant une semaine. ajou-
ter Ie; sirop, laisser faire encore une
semaine, filtrer, mettre en boute
conserver au frais.

d'eau
grames dans

illes et

137- Liqueur ameére

Avec 5 grammes de graines et g
grammes de tiges d’angélique,

10 grammes d’amandes

- ameres, un litre d'alcool a

; 90°,1/2 litre d’eau et 150
grammes de sucre. Faire
macerer I'angélique,

tiges et graines avec les
amandes concassées dans
I'alcool pendant 15 jours, filtrer,
ajouter le sirop obtenu avec le sucre et
’eau, bien mélanger, mettre en bou-
teilles et laisser toujours vieillir au frais.

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 Fannel-
le et de myrte, 2 grammes d’aloés et de
vanille, 4 grammes d’acore, 1 gramme
de noix de muscade et 60 grammes de
tiges d’angélique. Faire macérer les

@ tiges d’angélique coupées en troncons
<% avec tous les aromates dans I'eau de vie




pendant 15 jours, agiter le ’mél'ange tous
les jours, filtrer cette macération, ajou-
ter le sirop, bien mélanger, mettre en
bouteilles et laisser reposer un bon
mois au frais avant de commencer la

dégustation. avec modération.

139- Créme d’angélique
Avec 8o grammes de tiges d’ange-
lique, 4 grammes de noix de muscade,
2 grammes de cannelle et de clous de
girofle, 300 grammes de sucre et d’eau
et un litre d’eau de vie. On fait macérer
I'angélique avec les aromates dans I'eau
de vie pendant 5 jours puis, on ajoute le
sirop obtenu en faisant fondre le sucre
dans 'eau, a petit feu pendant 5 minutes.
Laisser faire encore pendant une semai-
ne, fltrer, mettre en bouteilles et laisser

vieillir si possible avant de déguster.

140- Ratafia d’angélique

Avec 45 grammes de tiges d’angé-
lique, 12 dl d’eau de vie, 1 kg de sucre et
3/4 de litre d’eau. Faire macérer les
tiges d’angélique coupées en morceaux
dans I'eau de vie pendant 4 jours, ajou-
ter le sucre et I'eau pour prolonger la
maceration encore 4 jours, filtrer et
mettre en bouteilles, conserver au frais.

|
: 6
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i
- intenant, Vvoici des mc‘khnl:\' a la
¢ Et I . d'angélique, comme a Niort en
Charentes, en France, considérée com-
t le berceau de Pangélique.

141- Hypocras i l'angélique

Avec 10 grammes danegis
2 grammes de noix de l‘mxsm:a;;l'“géliq e,
me d_e safran, 1 verre d’eau dee'-'mﬁl
de’w-rm blanc et 50 grammes 4
Mélanger tous les ingrédients . - ucre
macerer pendant g "ot lay
conserver au frais poy
jours qui suivent,

ée verte

de liqueur, 0,5 cl de cognac,
op de canne, I cl ’de créme
> Ja glace. Bien mélanger au

j o, ISsep
Jours. Filtre, e

142- Punch a 'angélique

. Avechgo’ grammes de racineg d'anes
lique rapées, 4 ¢l d’eay de vj s
grammes de sucre, 1 litre ¢’
de citron et le zeste. Laisser
racings d’angélique rapées dans |eq,

d_e vie pendant toute upe ioul-n?u
Filtrer et ajouter le sucre. Ay mom:e.
d.c servir, ajouter I'eau bouillante Etrllgt'g-
citron. A boire trés chaud poyr les
malades et les bien portant. '

> poire
s de jus de poire, 1 part de
part de jus de citron et de

eau et | iy

143- Punch rapide a 'angélique

Avec 30 grammes de racines d’angé-
lique, 1 verre d’eau de vie, 1 citron, 100
grammes de sucre et un litre d'eau.
Faire bouillir 'eau avec la racine coupée
en fines laniéres pendant 5 minutes,
ajouter le jus de citron, le sucre et 'eau
de vie, donner un bouillon, fltrer et
servir aussitot trés chaud.

149- Angélique-orange
IA’vec 2 parts d'orange pressée, 1 part
de liqueur et beaucoup de glace.
150 Angélique-gin
Ayec 4 cl de liqueur, 2 ¢l de gin, 1,5 ¢l
de sirop de canne, 2 ¢l de jus de citron
et de la glace. Bien mélanger au shaker,

I151- Angélique-banane
Avec 2 parts de jus de banane. 1 part

de liqueur, 1/4 de part de jus de citron et
de la glace.

152- Angélique-citron

Avec 6 cl de liqueur, 1 ¢l de jus de
citron, 3 cl de glace pilée a bien mélan-
ger au shaker.

153- Angélique-whisly
Avec 2 parts de whisky, 1 part de
liqueur et beaucoup de glace.

154- Angélique-pamplemousse
Avec 2 parts de pamplemousse pres-
sé, 1 part de liqueur et beaucoup de

glace

155- Angélique pétillante
Avec 1 part de liqueur et 2 parts de
champagne trés frais.




15. Amnis

-

‘est une plante annuelle qui pousse

avec une tige longue et fine, cylin-

drique et creuse, qui peut atteindre la
hauteur de 50 cm. Le feuillage est léger et
aéré avec des feuilles qui peuvent prendre des
formes différentes, arrondies et dentées a la
base, puis étroites et pointues au sommet de
la tige, de couleur vert tendre a verl clair.
Les fleurs sont petites et blanches, rassem-
blées en ombelles terminales pour donner de
petits fruits gris verddtre, ovales et striés,
composés de deux graines convexes et acco-
lées que l'on utilise ici.

|
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156~ Infusion de graines
Avec de 8 a 15 grammes

d’anis pour un litre d’eay € Braipg,

157- Décoction de graines

Avec 10 grammes de

' _ ° graines
d’eau, 10 minutes 3 cou

vert, il

Prendre de 3 a 4 tasses par jour, boissoy
mulante el stomachique. tigh

158- Liqueur maison

‘ Avec 50 grammes de graines concas.
sees, 1 gramme de cannelle, de macis et
de girofle, 1 gousse de vanille,i litre
d’eau de vie, eau et sucre. Faire macérer
les graines avec les aromates dans 'eay
de vie pendant 1 mois et demi, filtrer |3
macération et dédoubler avec un sirop
obtenu en faisant fondre du sucre dans
le méme poids d’eau. Mettre en bou-
teilles et conserver au frais.

159- Anisette |

Avec 15 grammes de chaque plante
suivante : anis, aneth, badiane, carvi

N 432
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e sucre. Faire
I’alcool pen-
ajouter un sirop
ire a petit feu le

cool pendant un mois, filtrer et ajouter
le sirop obtenu avec le sucre et l'eau.
Mélanger, mettre en bouteilles et lais-
ser vieillir quelques mois.

161- Anisette Il

Avec 25 grammes d’anis, 15 grammes
de coriandre, 1 gramme de cannelle et
de macis, 1 litre d’eau de vie, 500
grammes de sucre et un verre d’eau
Macération dans I'eau de vie pendant
un mois des graines avec les aromates,
ajouter le sucre mouillé avec un verre
d’eau, laisser faire encore une semaine
filtrer, mettre en bouteilles et lais-
u frais.
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" 16. Arisfoloche

: VINS s SPIRITUEUX EN GROS
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ﬁ . %\\\“'m. M ’ AU Hivgy
& T . & . Sty

AMCICNNT MalSON

t-Fleura@-

162- Liqueur des moines.

Avec 3 grammes d'anis, d’angélique
et de menthe, 1 gramme de coriandre et
de sauge, une pincée de safran, 1 litre
d’alcool a 90°, 750 grammes de sucre
et 1 litre d’eau. Macération une semai-
ne, filtrer, ajouter le sirop obtenu avec
le sucre et I’eau, mettre en bouteilles et

laisser vieillir au frais.

163- Liqueur stimulante

Avec 30 grammes d’anis, 20 de
badiane et de menthe, 15 de romarin et
de sauge et 10 de thym, 1 litre d’alcool a
907, 500 grammes de sucre et 1 litre
d’eau. Faire macérer toutes les plantes
éuaségs dans I'alcool pendant 4 a 5
jours, filtrer et ajouter un sirop obtenu

d

66
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166- Décoction de racines

Avec de 15 a 20 grammes de racines
seches et concassées par litre d'eau.
Cuisson de 10 a 15 minutes a couvert.

a tige dressée qui peut
teur de 60 cm, avec
les et palmées qui
de couleur vert a
o5 f sont grandes, de forme
164- Ratafia d’anis - ' comnie un entonnoir,
Ecrasgr dans un mortier 50 grammes | u 4 oulew e

de graines d’anis, 25 grammes g ' ui sont utilisées, de
graines de coriandre, un peu de cannel-
le et de macis et recouvrir avec 2 litres
d’eau de vie, bien boucher pour laisser
macérer un mois au chaud, filtrer et
ajouter le sirop obtenu avec 500
grammes de sucre mouillé de 2 verres
d’eau. Bien mélanger, mettre en bou-
teilles et conserver au frais pour une

dégustation dans 2 a 3 mois.

en _faisant fondre le sucre dans Peg .
petit feu, pendant 10 minutes Bi 4
n}e'llzlx.nger, mettre en bouteilles ot lai;;
vieillir au frais avant la dégustation '
ation,
Dans les 2 cas, sucrer avec du miel. Boisson

167- Vin d’aristoloche ‘

Avec 60 grammes de racines seches
et concassées, un litre de vin blanc sgcl,
de précau- 120 grammes de sucre Ou de miel.
_' Mélanger tous les ingrédients et porte!

3 ébullition, laisser cuire a couvert pen-
dant une heure. Apres refroidissement,
| nserver

filtrer, mettre en bouteilles et €O
p au frais.

N\



1%4. Arnica

168- Infusion de feuilles et de fleurs

A raison de 50 grammes de feuilles et
de fleurs séches pour un litre d’eau
bouillante

- Décoction de la racine

169

‘concassée pour un litre d’eau,
inutes a couvert.
e




est une plante potagere de 1 métre 4
hauteur, pouvant atteindre 1,50
métre dans de bonpes conditions de

culture ef d’exposition. [ es feuilles sont

larges et découpées, longues de parfois |
metre, de couleur ver Srisatre. Les longues
tiges portent des capitules en boyle, Sformés
d’ecailles ovales, de couleur vert oy violet,

feuilles, s tiges et les racines g saveur amer,

b

qui sont des légumes de choix. On utilise les @ sucre 3 volonté. Faire macérer les
E %
70

."iél'nl’ 15 jours, ﬁltrer. ajou-
Icool et du sucre suivang

- - > er [§] ) .
1 mélanger puis mettre  chayt Coupées enqp;ti?sms g8es d'art
our laisser VIEIHIII' au frais litre ¢’ de vije "‘l?rc Aux dang
tla dégustation de cet Ajouter de < 3y Pendant ¢ iour

 parfumé.

| . . i faire ep

égu b > feujyy, e, -l’grtgchai'ut SeMmaine, filtrer, mettre ep boutgiﬁetsme(i
infusion tros amére, difficil f’“l"ante_ L n bon vin rouge de conse-rver toujours au frais our boj
ter et pourtant utile €a Ppor. | le, 80 grammes de les soirs d’hiver Par exemp)| =
ité F ans les cag d'oh¢ wy sucre a volonté ple.
site et (g msuffisance épat-o'be* o T
Prendre 3 tasses pay jour i Que, o €s ecrasées dans
repas. At Teg J jours, filtrer et

171- VIN DE FEUp D’ARTC

Avec 40 grammes de feui]leg s€chg

er 'amerty-
un litre d’un bon vin blanc se

et toujours

172- Apéritif de vaudenac

Avec 200 grammes de feuilles seches
el de tiges trongonnées, un litre de yin
blanc sec, un petit verre d’alcool et dy

feuilles et les tiges en morceaux dans le




. ASPCTUIC odg

‘est une herbe w‘mce’ qui Apossédc un

long rhizome ramifié, gréle et ram-

pant, avec des tiges ﬁmjs, ram:ﬁees et
dressées qui portent des ﬁ:{:l-les peh-tes et
allongées, rassemblées en verticilles par 6 ou
8, de couleur vert foncé. Les :ﬂcur.s petites,
blanches et ¢toilées, sont réunies au sommet
de la tige. On récolte les _ﬂei:rs et les sommi-
tés fleuries pour les faire sécher ce qui per-
met d’obtenir ce parfum agréable et caracte-
ristique de la coumarine - :'u’(l:s!mrcc' ch:_mzque
qui donne ce goilt si apprécié dans ces boissons.

176~ Infusion d’aspérule

Avec de 15 a 20 grammes de sommi-
tés fleuries séches pour un litre d’eay
bouillante., Prendre 3 tasses par jour

pour stimuler |3 digestion
177- Limonade 3 I'aspérule

Placer dans yn litre d’eau une grosse

poignée de sommités fleurjes d’aspéru-
le séche avVec un citron coupé en
tranches et dy sucre. Laisser infuser en
plein solej] pendant toute une journée,
filtrer et conserver au frajs cette boijs-
son pétillante 3 consommer |’été.

sucre et un litre de vin blanc
fait macérer I'orange peieg et
tranches avec le zeste ot | as-
ans le vin blanc pendant 5 a
filtrer, ajouter le sucre, bien
- et laisser reposer au fr

Tang,

ey toujours macérer
fleurs séches dans un litre
0sé pendant I5 jours, fi]-
00 & 150 grammes de
jotre goit et un petit

ant de laisser fajre
rais avant la dégusta-

» 150 gram
Nnelle, y;
es fleurg
Nches et o
ais, Filtrer aj

un peu de cq
le vin blanc |
Coupée en tr
2 heures ay fr
nelle et |e suc
en bouteilleg

L de vie, quelques
> entiére, un pey
Immes de sucre
au. Faire mac

qui peut devenir mousseux.

180- Vin de Maj I y
40 grammes de sommités

seches d’aspérule, une orange, 20 mor-

Seches, e hzn1u1nolh>
750 Erammes de
bocal POssé(

» Un itre
ol UCTe, Re
an > Jarpe
avec | aspérule, ;1j(;1:1];orl‘l::f‘tw »
nelle et recouvrijy avec l'-;!l t1 I
Pour lajsser Macérey pon;i':( ¥
Pr?parer un sirop avec (
Cuisson 3 Petit fey . 10 a 5 Minyte
F!ltrer l‘a macération. ajouter le s?lr“.
len melangor avant de Mettre e (:p‘
teilles poyy Conserver a4 frais. o

184- Apéritif Minute
N peut 3 chaque jns; aj

grand verre {e cette liqueyr ; un litre

d’un bon vin blanc tres frajs 1

un apéritif original qu; ouvre I'appétit

185- Panache a Paspéryle odorante

On fait Macerer pendant une heyre
un bouquet d’aspérule dans un bon vip
rouge avec yp pPetit verre de cognac, fil-

d't'-lu ot
Mply un
l"tl\.'pr[uro
u l\IL‘ can-

d’usage de respecter les proportions
suivantes : ynpe part de vin rouge pour
une part de vin blanc et » parts de vin
mousseux, plus un petit verre de cognac
ou de vieux marec.




s . i

est un arbuste épineux qui pousse
C dans les haies et sur les talus enso-
leilles avec des rameaux tres Journis
qui portent de petites feuilles décm:pe’es\ et de
nombreux bouquets de fleurs (de 10 ai1s),
blanches ou roses, treés parfumées qui vont
donner des fruits qui ressemblent i de petites
pommes de 8 a 10 mm _dt’ diameétre, 'de cou-
leur rouge vif a chair farineuse, qui font le
regal des oiseaux. On utilise toute la plante :
branches, feuilles, fleurs et Sfruits.

186- Infusion de fleurs d’aubépine
Avec 10 grammes de fleurs pour un
litre d’eau bouillante. Prendre 2 3 3

tasses par jour, contre insomnie et
I'hypertension.

187- Infusion composée

Avec un mélange de fleurs d’aubépi-
ne, de chatons de saule blanc et de pas-
siflore, s grammes de chaque pour un

litre d’eay bouillante. Contre I'insom-
nie,

I88- Infusion du Docteyr Leclerc

Faire un Mmélange a parts égales des
Plantes séches Suivantes Aspérule

- tout le jus dans un torchon

-
ni,}f.‘“

| le sucre et amener doucement a

B svén'ﬁer a nouveau la consjs-
: .;frop et me.rtre en bouteilles
rver au frais.

odorant $pi o ‘aubépine

serpolet(.e‘ Parlé]t;sfé?e;l(b):"m ) bf“ili; 1“:‘4-“:: ( ;ur:;‘%es, de jeune§ FONsses

Yoelor as grammeg deune '“f!l!.i:;: ; un = 1" bon vin rouge,

pour un litre d’eay bouillan:-e '.'li_lan& re d'eau de_ vie et 200

cace contre l’insomnie, e, Tréum de sucre m.ou:lllsS av(e)f1 SSL:;

189- SIROP DE FLEURg ; :'.:21;2 vciglrr?)uge pl::ndant
Avec des fleurs sec '

sser refroidir, ajouter |e
‘en faisant fondre Je sucre
le verre d’eau de vie.

et 500 grammes de g, €. Faira ...

petit feu Pendant /5 heurea:;l;:i‘._-cl-m"zé

Poignee de flayys séches dan”sg;:;"
- u

: ‘pendant 15 jours, fltrer,

ﬁ“_f €l ajouter le sycre et faire Clire 5, uteilles et conserver
ain marie que] ues Minutes. Véﬁﬁe y guster

la consistance dE‘ SITOp qui dojt attaéhe'; i

sur le bord dy recipient ep gq refroigi, rs d’aubépine ‘

sant. Mettre ep bouteilles of Conserye mes de fleurs seches,

au frais, anc sec et du sucre.

190-

fleurs dans Je vin
filtrer et bien expri-
> grammes de sucre
vant votre gout,
en bouteilles et
tau frais avant |5

de sucre. Ecraser o
baies dans un récipient, les recouvri
avec un litre d’eay bouillante, fair
cuire pendant I5 minutes, laiss;er;@po.
Ser toute une nuit et recommencer
cette opération encore » fois. Au bout
des 3 cuissons, filtrer et bien expr

biére. Ecraser le
de I'eay bouijl
pPendant JO
mer tout |e ;
evure de biere Pour ¢
Mentation €ncore 1o
trer 3 Nouve
bien bouch
frais

S hi!iu_\_ log
ante et lais¢
urs, hltrey

COuvri,

dvee
er feog Mme

Ntey
€N expyi.
SUcCre ey la
 COntinye; la fer.
' Jours. Soutiror. fil-
au et Mettre oy houteillos
€es que I'op COnserve ,,

194- Liqueur
lfi\vec ! kg aisies par |e gel,
I litre d’eqy de vie. SO0 grammes de

sucrg et un pey de Cannelle. Fyire
Mmacerer |es baies €Crasées dang 'eau de

d’aubépine
de bajeg S

€ncore 10 jours,
teilles et laisser
frais avant |, dégustation

195- Liqueur de Vaudenac

Avec 1 kg de bajes bien mares, | itre
d’alcool 3 90°, 1 litre d’eay et 1

feu le sucre dans I'eau
pendant g minutes, bien melanger,
mettre en bouteilles et laisser vieillir au
frais.




e la famille des composées, c’est une
gnﬁrde plante vivace dont |la tige,
droite et rigide peut alleindre la
hauteur de 2 métres dans de bonnes condi-
fions de culture et d ‘exposition. [es Seuilles
sont grandes, épaisses, legerement dentées 4
la base de la tige, plus petites of ovales ay
dessus, de couleur vert pale sur e dessus,
ridées, et verf grisdtre et feutrée dessous. Les
fleurs, solitaires sy chaque division de 1,
tige, sont grandes et 4, couleur jaune, ce qui
rapproche la plante dy tournesol. Mais ¢’esy
la racine que on utilise, elle est grosse,

L‘lmrnm*, de couleyy brune 4 Pextérienr et
blanche a

-

!’imc’rifur; amere et aromatique, g

76

lante, "Oisje,
Pour la fendre oy 1 gg-eid elle g ot
la faire sécher,

196- Infusion de Ia racine

Avec 20 grammeg € Tacine
pour' un litre d’eay bouillante e
au miel poyr enlever l’amertum.e e
197- Infusion Panachée

A’vec. un mélange de racine d'ayp:
et d’anis étoilg, 1o grammes (e cha E*
toujours sucrer au mie|. e,
198- Décoction

de I3 racine
Avec de 20 3

Dans les trois cas, prendre une tagse Jois

par jour, apres les repas, pour lutter copfr,
les affections des voies respiratoires,

199- VIN D’AUNEE -+
Avec 60 grammes de racine séche ef

concassée, un litre de bon vin rouge et

Crreria

| 'Faliﬂ"-" macérer la racine dans

ge pendant 10 jours, filtrer,
" sucre suivant votre gout,
er, mettre en bouteilles ot

udenac

mes de racine séches et
litre d’un bon vin blanc
On fait macérer la racj-
blanc pendant 12 jours,
u 3 cuilléres de mije]
8er, mettre en boy-

et de

e p .

: .I"eq
quelques joure .
'emuant souvent. Jours au fra;q en

e - 501 -
203- Vin a Ancienne I

) Avec 20 Srammes (e racine COncas
see, g Srammes de Hleurs 4o camomjlje

toutes Jes pl

Une semaine, filtrer, ajouter

uteilles pouyr o

204- Apéritif de Luisa
Avec 20

en bouteilles et laisser vieillir ay frais
Pour déguster I'été ayec de la glace
205- Apéritif anisé

Avec 20 grammes de racine d’aunée
badiane ou anis étoilé.
1cération dans un litre de vin rouge :

emaine, filtrer, sucrer, mettre en
es et laisser vieillir,




~4a. AVOiIne

e la famille des

NIMPORTE QUOI

Plante annyey), "
4 roife, Creuse et h
I meftre de hautey, L
8aine autoyy de la ¢
planes. [ es

D 1 Brmingg
d

CUrS po €
vont dmmelﬂ des frﬁui“ss s;ﬁfg i i les ::
petites, allongées of farineyses 14 son
ex(remrte’s Pointues On utilise ceuqm .’“
qui possede une enveloppe o, écorcec o
coriace, a saveyy amere, p fain l:;'”f
farine et quelques boissops “hela

207- Limonade de I'ancien temps
Faire infuser en plein soleil pendant
une journée 30 grammes de faripe
d’avoine dans un litre d’eau, filtrer, ajou-
ter un verre de vin blanc et du sucre,
mettre en bouteilles et laisser faire
quelques jours avant de boire frais cefte
limonade qui est stimulante.

'/s i as :. h

| ppelé encore anis étoilé, 'es_t un
b bre originaire de la Chine qui peut
teindre la hauteur de 12 meétres.
e est persistant. Ses fleurs sont
uleur blanc jaundtre et donnent
les fruits en forme d’étoile qui
umés. Connue chez nous pour
médicinales et aromatiques, |,
réparer de nombreuses bojs-
¢ l'anis vert.

d’anis étoilé

grammes pour un litre
nte, laisser infuser 3 coy-
ites. Prendre une tasse
s pour favoriser |a diges-

mmes de badiane, §

€, 4 grammes de bois
graines d’anis, »
un litre d’alcoo] 3
I foutes les plantes
24 3 jours, filtrer,
et conserver ay

" 79 —

210- Anisette |
Vec 1o 2Ie >S >
P a,: m_];(}'{ ;;ngt ¢ h;:il:w hlal_]tfe
Coriandre et fenouil, | fitre d’al .kdll\"-‘
907, 1 litre d’eau et , kg de su(':tm %
fait macérer les plantes danstl‘tﬂ 'Onl
Pendant o jours, filtrer, aibuiérm0
SITOp obteny en faisant fondre 3 wltlrt
fep le sucre dans Jeay pendanit' 10
Minutes, bjen mélanger, Mettre op
bquteilles et conserver 5, frais pour
boire I'été avec de I'eay glacée,
211- Anisette |j
Avec 30 grammes d’anis étoilé.
me de cannelle, coriandre et girofle,
I zeste d’orange, | gousse de vanille.
I litre d’alcool & 90%, 1 litre deau et | kg
€ sucre. Faire macérer |es graines, le
zeste et la vanille dans I'alcool pendant
IS5 jours, filtrer, ajouter Je sirop obtenu
avec le sucre et I'eau, bien mélanger
pour conserver au frais.

I gram-

212- Anisette a I'eau de vie

Avec 20 grammes de badiane, 10
grammes de coriandre, | gramme de
cannelle et de macis, 1 litre d’eau de vie,
SO0 grammes de sucre et un verre




d’eau. La macérati_on dans l.'eau ;i|e vie
dure de 15 jours a 3 semaines iltrer,
ajouter le sucre mouillé avec le verre
d’eau, mettre en boutﬁellles et laisser
vieillir au frais pour déguster pendant
I'été avec de la glace.

- Liqueur des moines I o
ZIxivelz:lql; grammes d’anis étoilé, 2
grammes d’angelique et de menthe, 1
gramme de coriandre et de sauge, un
peu de safran, I litre d’alcool.a 90°, 750
grammes de sucre et I litre ’d eau.
Macération des plantes dans I'alcool
pendant une semaine, filtrer, 'a]outer le
sirop obtenu avec le sucre et I'eau, bien
mélanger, mettre en bouteilles et laisser

vieillir au frais quelques mois.

214- Liqueur des moines Il

Avec 3 grammes d’anis étoilé, 2
grammes de fenouil et d’angélique, une
pincée de safran, 1 litre d’alcool a 90°,
700 grammes de sucre et 1 litre d’eau.
Macération pendant 10 jours des
plantes dans I'alcool, filtrer, ajouter le
sirop, mélanger et laisser vieillir.

215- Liqueur de Jules (rapide)

On fait macérer 30 grammes d’anis
étoilé dans un litre d’eau de vie pendant
toute une nuit. Le lendemain, filtrer,
ajouter 150 a 200 grammes de sucre
mouillé avec un verre d’eau, bien
mélanger, mettre en bouteilles et laisser

Srrral

faire 2 a 3 jours

i minj ;

Pressé, avant de dégust:;:um St op

ser vieillir bien davantage OW alorg ‘;u
: -

216- Liqueur de Vaude
d Avec 20 grammes da bad;
anis vert et de menthe dadiane
de Sauge et de thym, , 'Ii?ree Tom
90, 500 A 700 grammes (e d'alegq
vant votre goit et 1 litre graq:"
toutes les plantes pour leg fa-a * ECrage,
dans I'alcool pendant 4 3 « o, ace

ajouter le sirop Dbtens Jours, ﬁlltre;'

fondre le sucre dans l’ealtl a f?isa“
pentilant lg minutes, bjen HEEI;;;-E
mettre en bouteille i st O
i s et laisser viejjis ay
217- Ratafia de badiane

Concasser dans

rammes d’anis ét 'l'un g
” etoilé avec 15 gramme,

de graines de coriandre, ajouter up peu
de cannelle et de macis, placer |
mélange dans un bocal a large ouverty.
re, recouvrir avec 2 litres d’eau de yie
boucher le bocal et laisser macérer de
15 jours a 3 semaines dans un endroit
tempéré, filtrer, ajouter le sirop obtenu
en faisant fondre 500 grammes de
sucre dans 2 verres d’eau, bien mélan-
ger, mettre en bouteilles et toujours
conserver au frais pour laisser vieillir
quelques mois avant la dégustation.

LA '

vivace de la famille des labiées,
wine de la lavande, de la menthe
u romarin. Elle posséde un par-

réable et une saveur ameére el
ousse prés des lieux habités en
fouffes qui peuvent atteindre
uteur, avec des feuilles velues,
ntues, de couleur vert foncé. Les
s sont réunies en verticilles serrés
suilles supérieures; elles sont
rouge et parfois pourpre.
mmités fleuries que I'on fait
cté.

i

ballote fétide

née de sommités
fre d’eau bouillante,
a couvert. De mau-
2 amere, il est préfé-
. des plantes plus
amertume.

o grammes de
~: sommités
d’aubépine et
au bouillante

1

iz

= 24. Ballofe féfide

.

— < —

——

220- Infusion Panachée 11
Avec le meélange suivant
de, aspérule odorante, aub
et serpolet, 10 grammes de
un litre d’eau bouillante.

- ballote fét-
epine, basilic
C hnquc pou

221- Infusion panachée 111

Avec de 50 a 60 grammes du mélan-
ge .ballote fétide, marrube blanc et
!)etome. pour un litre d’eau bouillante
infusion 10 minutes a couvert. |

Dans tous les cas, sucrer au miel par
exemple pour éviter la Iégére amertume, el
prendre 2 a 3 tasses par jour dans les cas
d’insomnie et de troubles nerveux.

222- Vin de ballote fétide

Avec 50 grammes de sommités
seches de ballote, un litre de bon vin
blanc sec et du sucre a volonté. Faire
macérer la plante dans le vin blanc pen-
dant 6 heures, filtrer, ajouter du sucre
suivant votre gout et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais. (Assez
rare, vin original, amer, rencontre une
seule fois).

#



25. Balsamiitfe

lante vivace de la famille des compo-
psées avec des racines qui sont de longs
rhizomes tracants donnant naissance
i de nombreuses tiges longues, fibreuses,
rondes et cannelées, de couleur vert clair a
brun vers la base. Les feuilles sont grandes,
jusqu’'a 30 cm de longueur, de forme ovale',
finement dentées et de couleur vert argente,
‘trés aromatiques. Elles dégagent, quand on
les brise, une fois séches, 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 séches

Avec 20 grammes pour un litre d’eau
bouillante, laisser infuser 5 minutes a
couvert Prendre 3 tasses par jour pour
prévenir les affections respiratoires.

224- Limonade de balsamite

Placer quelques feuilles dans une
bouteille et recouvrir avec une bonne
eau de source, ajouter du sucre suivant

]

mmes de feuilles
Teau et 1 kg de sucre.
“les et les recouvrir avec
e couvrir et laisser infu-
fltrer, ajouter le sucre
nent, a petit feu jus-
ifier la consistance
 attacher sur les bords
refroidissant. Laisser
~en Dbouteilles et

-
.y 8= W

rouge et du
le vin bouillant
yur le sirop, cou-
te la nuit,

e 1)/
: P} -':::v, {:“j}

votre gout et laisser infuser 2 a 3 heures
en plein soleil, filtrer et conserver au
frais pour boire dans les jours qui sui-
vent. Pour obtenir une boisson plus
pétillante on peut ajouter a P'infusion
une tranche de citron.

g

228- Apéritif minute
Avec 1 litre d’infusi
' . usion de b,
fr;:ncleﬁ. ajouter 1/2 litre de bon vﬂs
3 sulg rer au miel liquide suivant le rout
€ chacun. servir trés frais dans&des
grands verres avec de la glace pour I'été

amite
n blanc

229- Liqueur de balsamite
fra?cvlfeczs L:nelitrepozig’:'e;ﬁ dde 'feuilles
, ¢ e vie, 750
grammes de sucre et un verre d’eau.
P|§cer les feuilles dans un bocal, recou-
vrir avec 'eau de vie et laisser macérer
genda{lt une semaine, filtrer, ajouter le
sirop epais obtenu en faisant cuire le
sucre mouillé avec le verre d’eau. pen-
dant 15 minutes au moins. Bien mélan-
ger, mettre en bouteilles et laisser
vieillir 1 a 2 mois avant de déguster.

230- Liqueur de Vaudenac

Avec une bonne poignée de feuilles
de balsamite, un peu de cannelle et tres
peu de safran et de macis, 1 litre d’al-
cool a 90°, 1 kg de sucre et 1 litre d’eau.
Faire macérer les feuilles avec les aro-
mates dans l'alcool pendant une semai-
ne a 10 jours, filtrer, dédoubler avec le
ipais, bien mélanger, mettre en
et laisser vieillir au frais.



est une trés grande plante herbacée

qui pousse avec une forte tige princi-

pale de 3 a § métres de hauteur, elle
porte de grandes feuilles qui forment une
gaine autour de Jg tige, pour se développer
AU sommet avec des dimensions imposantes :
2.4 3 métres de longueur, 1 métre de large.
La tige se termine par une hampe qui porte
les fleurs pour donner a matyrité un régime
‘Mportant de frujts comestibles que P’on
connait : c'est la bangne que I'on peut utilj-

er Ica

GRANDE LiIgUEtR ne oy T
cov g g O OF BANANES

iy

231- Liqueur de banane

Avec un litre dleay de vie, 300
grammes de bananes bijen mures, |
baton de vanille, 300 grammes de sucre
et 2 verres d’eau. Bien écraser [es
bananes pour obtenir une purée, ajou-
ter la vanille et recouvrir ayec I'eau de

vie, mélanger et laisser maceérer pen-

. il d dass
i

|
-— 84

ner tout le jus a tra-
ropre, ajouter e sirop
ngeant le sucre et Jes o

e en bouteilles et
“bon mois avant Ja

llcool a 90°, 450
, de la vanille, un
grammes de sucre
fait macérer les

8

n

[A——

bananes écrasges avec la vanille et |4
cannelle dans I'alcoo] pendant 15 jours
on ajoute |e Sirop que I'on obtient o
faisant cuire 3 petit feu le sucre dans
'eau pendant 10 minutes a 1/4 d’heu-
re, pour laisser faire au frais pendant
€ncore une semaine. Filtrer. bien
exprimer et mettre en boulgillm
pour laisser vieillir au frais pluswu:_s
mois cette liqueur qui peut devenir
une véritable créme de banane.




. , )
2 70 Ba.'dan e ; Lf i o sirop de bardane

rammes de racine fraiche,
t 1 litre d’eau. Faire infy-

- b kg de suFf: goupée en tranches dans
ser la raCc'j"nt i/2 heure. Filtrer I'infy-
lante 4, la famme des 4 » ' 4 J'eatt Reﬂt:r le sucre et faire cuire 3
peut atteipgy, I "ﬂm‘eursderqﬁs i sion, ajou endant 15 & 20 minutes.
: ans de ,b""""s_m"diriom Metpy, " pf::tfr fe":l g)nsistance du‘si.ro.p qui doit
ongue tige rajq, QUi pore d'“ € verifier le bord du récipient en se
Seuilles g I, base, ey orme J, feuif;e 8rang,, e | attacher S‘-"t' mettre en bouteilles et

barbe, Je L:Ofllellr, vert sur | dcsss dery, Y refrmdlssanu,ﬁal_s’

vert argenté ;4 871s blanc desso, 3 ""5 et 4, " | conservera

il .- Vin de bardane i
Cap;. ! 23:;3:‘139 8aio grammes de racine a

“| laisser macérer dans un litre de bon vip

8
tules de fleurs g, couleyy
entourées (e bractées

crochet, qui vont donner e frui

its ép; ol - pendant une semaine. Filtrer,
de couleur bruy, ouge qui S’accrochep:?:u:,; ) b’“,’,’fe,ﬂfffzae suivant votre goit et
vetements c?es passants. Majs C'est Iq raciy . fé.@'re'_:a=u frais pendant 1 3 2 Mois
que lon utiljse pour celg, j| faut 14 rémlrc ‘ la:ssﬂl' faire a
¢n octobre pour lag couper ey orceq a

t la dégustation.

233- Infusion de racine de bardane

Avec de 15 a 50 grammes de racine
pour un litre d’eay bouillant

R”‘h"”‘k'hfbﬁ Forn

)/ © o3 SIS

= : 234- Décoction de la racine

COM POI N T Avec 60 grammes de racine et par-
fois plus pour un litre d’eay cuisson 4
couvert pendant 10 minutes,

7. s — W _":;'-v' =
L ._{5_3‘_,/‘; A =

Dans les 2 cqas, prendre 2 4 3 tasses par jour
et méme davantage comme dfurétrq_lj{&._-

— R
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28. Basilic

T e e —

lante condimentaire, herbacée et
mellifere qui pousse en touffe, haute
de 30 a 4o cm, avec des tiges
rameuses et dressées qui portent des feuilles
ovales, parfois lancéolées, légerement den-
tées, de couleur vert a vert foncé, parfois
violacée, suivant les variétés. Les fleurs sont
réunies en épis, petites et de couleur blanche
ou légérement rosé. On utilise toute la plante
pour son parfum caractéristique rappelant
a la fois Panis, la menthe, la mélisse, et
meme la muscade et la girofle.

! \
EEw T

S LIF

ilic I oo .
mes de basilic frais, un

“yin blanc sec et 300
Rete. Faire macerer le
planc pendant toute
sucre et laisser faire
. filtrer, mettre en
er au frais.

237~ Infusion de feuilles

Avec 20 grammes
litre d’eau bouillant
10 minufes.

de feui“

: es
e, infuser 5 Wiy

238- Infusion panachée

On associe souvent |e
fleurs d'aubépine (io
chaque) ou alors suivant |
grammes de basilic, m
vert, plus 20 grammes de

mmes de feuilles
vin blanc muscat,
“un mois. Filtrer et
cre si nécessaire.
ujours conser-

basilic aveg |,
grammeg

a formuyle., .
enthe gt anie
ballote féig.

Prendre jusqu’a 4 tasses par jour pour con
battre la migraine, I'insomnie et certgjy,

. ratne de basilic
maladies respiratoires comme la coqueluche

uge, de 200 a

t un petit verre

239- Sirop de basilic le basilic

Avec 30 a 40 grammes de feuilles
fraiches pour un litre d’eau et 1 kg de
sucre. Faire infuser le basilic dans I'eay
bouillante pendant 10 a 15 minutes
couvert, filtrer, ajouter le sucre et fair
cuire a petit feu pendant 15 minues
environ, vérifier la consistance du sirop
qui doit attacher sur le bord du reci-
pient en se refroidissant. mettre en
bouteilles et conserver au frais.

mes ‘de sucre et 2 verres d’eau. Faire
macérer le basilic dans I'eau de vj, =y
dant 1a 2 jours, ajouter le sucre
avec les 2 verres d’eau pour laisser faire
encore une journée. Filtrer, mettre en
bouteilles et conserver
frais.

vie pen-
mouillé

toujours au

244- Liqueur de Vaudenac

Avec une bonne poignée de feuilles
de basilic frais et de différentes variétés
du jardin, un litre d’alcool a 190°, 400 a

Bibliotheque Forney.-




[5:0.0 grammes de
L e
alre maceérer toyg ce
cool pendant la pyir ey 8ilic g, 0t
sirop obteny enmfut' Rltrer o g
- i “I
feu le sucre d:—.maslsal"“t fond?lopth:i
minut i lare i
: es. bien Mélange, Pendan‘:m"
ogtellles Pour laisser e o Metty, 5
frais quelques e R

- mMois gy Vieilfy
cette liqueur de Proveng:t i dég::stq‘]
! R1

245- Liqueur maison
~De tous temps op a

ciation du basilic ayec toute %

de ces plantes sujy 5 OU pay;,

: antes pq

des liqueurs, élixirs oy ratgﬁ:; Dl?tem!

?}:ﬂ des noms Prestigieux c,f,':,‘; 9
artreuse, Bénédictine, eqy "

leuse... .

Ce sont : sarriette, h

iette, hysope, mg
men,the’ romarin, sauge, ,absi::ts;e'
angélique, fenouil, marjolaine. ggna.

Pl'atiqué I 2

e’ é » s
rue, thym, serpolet, cerfeuil muim
d’autres encore que vous powg
essayer. K

lante vivace qui peut atteindre la
hauteur de 8o cm, avec un rhizome
court, trapu et rugueux qui porte
une tige gréle, velue et peu ramifiée avec des
feuilles découpées avec des pointes aigues,
rassemblées en rosette par 5 ou 7, la termi-
nale étant toujours plus grande. Les fleurs
petites et de couleur jaune sont solitaires au
sommet de la tige et donnent des fruits qui
sont des akénes velus et crochus. On utilise la
racine qui dégage un parfum de clou de
girofle. |

Benoife

—— | - —<—

246- Infusion de la racine séche

Avec 30 grammes de racine pour un
litre d’eau bouillante, infusion a cou-
vert 15 minutes. Prendre 3 fois par jour
contre la fiévre.

247- Vin de benoite |

Avec 5o grammes de racine seche,
un litre de bon vin, blanc ou rouge et du
sucre a volonté. On fait macérer la raci-
ne concassée dans le vin pendant 10
jours, filtrer, ajouter du sucre suivant
votre goit, bien mélanger avant de
mettre en bouteilles pour conserver au

~frais.

91 ——
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Avec 30 grammes de racine fraiche. ueur ge beng;

un litre de vin blanc doux, un petit

verre d’alcool et un peu de sucre S

nécessaire. Faire macérer la racine

fraiche coupée en morceaux dans le vin e d;

doux pendant une seule journée, filtrer,  ter I"alcoo) et lmol_t!é;

corriger en ajoutant un peu de sucre mettre ep bouteijj Sirop

suivant votre gout et le petit verre d’al- frais, tles ot
cool, bien mélanger avant de mettre en
bouteilles pour laisser faire au frais, de 1

a 2 mois avant de déguster.

L] ICH3 gra
o 20.() grammes de _ 1o
i bouillir |, racin'r'_' .
tne réduction ga € da

i W
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30. Berce

‘st une grande plante vivace ou bisan-
wuelle dont la tige principale peut

C monter jusqu'a une hauteur de

2 métres. Cette tige est robuste, droite, creu-
se el velue. Elle porte de grandes feuilles
découpées et créncelées qui sont de couleur
verte sur le dessus et vert pale dessous. Les
fleurs petites et blanches sont msser{*:blées en
de grandes ombelles planes ct terminales de
[0 a 20 rayons, alteignant parfois 30 cm de
diameétre. Les fruits ou graines sont aroma-
tiques avec une saveur qualifiée de acre. 11
existe une variété geante, appelée grande
berce ou berce du Caucase qui peut se déve-
lopper a plus de 3 métres dans toutes les
dimensions, avec une ombelle qui approche
les 40 cm. On peut utiliser toute la plante

IC1.

250- Infusion de graines

Avec de 20 a 30 grammes de graines
de berce pour un litre d’eau bouillante,
infusion 10 minutes.

251- Infusion berce, angélique
~Pour adoucir l'acreté de la berce, on
ajoute de la semence d’angélique avec

par exemple 10 3

plante. > Brammes g Chagy,

Prer'tdrc 3.rasses par jour comme
fonique, stimulante et digestive 0155,

252- Décoction de la racine

.f_ﬁwec 20 grammes de |3 rac;
fr\anche, découpée en rondelles o
seche concassée, pour un litre d‘e; oy
été utilisée comme vermifuge .

253- Biere de berce

On fait fermenter dans de I'eay i3,
pende_mt un mois des feuilles écrasges
des tiges tronconnées et des graipes
filtrer, bien exprimer et sucrer |égere-
ment avant de mettre en bouteilles bien
bouchées pour conserver au frais cefte
biére a saveur acre qui faisait le bon-
heur des cosaques.

254- VIN DE BERCE

Avec 60 grammes d'un mélange de
feuilles écrasées et de racine coupee,
1 litre de bon vin rouge et 150 grammes
de sucre. On fait macérer la plante dans

yf

th Illl\l

endant toute une igurnée,
; outer le sucre, bien n)elanger,
hmer; ?n pouteille et laisser faire de un
!lf‘_::; mois avant la dégustation.

d

le vin P

f berce angélique

Avec un mélange de graines de berce
ot d'angélique, 30 grammes de chaque,

litre de bon vin rouge et du sucre a
:rolonté. Macération des graines d-ans le
vin pendant 2 a 3 jours, ﬁAltrer, ajouter
du sucre suivant votre g(?ut, m'el.al_]ger,
mettre en bouteilles et laisser vieillir au

frais.

255- Apériti

256~ Liqueur de berce

Avec 6o grammes de la plante en
mélange : racine, tige, feuille et graines,
un litre d'alcool a 90°, 1 litre d’eau et de
500 a 750 grammes de sucre. Faire
macérer la plante dans I'alcool pendant
2 jours, filtrer et ajouter un sirop obte-
nu en faisant fondre a petit feu le sucre
dans I'eau pendant 10 minutes. Bien
mélanger, mettre en bouteilles et laisser
vieillir au frais.

257- Liqueur de Vaudenac |
Avec des tiges tronconnées de berce
et d'angélique : 20 grammes de chaque,

et des graines de ces 2 plantes : 15 gram-

mes de chaque, 1 litre d’alcool a 90°,

9

CONCESSI oM.

d ES
ETABLISS™ FLEURET = C*-GRENOSLE

500 grammes de sucre et 1 litre d’eau.
Macération des plantes, une nuit dans
I'alcool, filtrer, ajouter le sirop, mettre
en bouteilles et toujours laisser vieillir
au frais.

258- Liqueur de Vaudenac Il

On utilise les graines de berce en
mélange avec d’autres plantes aroma-
tiques pour obtenir une liqueur
légérement ameére, stimulante et digesti-
ve : par exemple : berce, angélique,
menthe, mélisse, 15 grammes de
chaque ou : berce, angélique, anis, basi-
lic, fenouil, marjolaine : 10 grammes de
chaque plus un peu de cannelle. et
d’autres encore en créant vos mélanges.

Xy



- Pi. Deloine

bouillante. Infusion 10 Miny
2 a 3 tasses par jOUr, Iég‘ e
tive.

260- Sirop de bétoine

' Avec 50 8rammes de feuil|gg 2
d’eau et 400 grammes Slicre g ¢
Infuser la plante dans peg, bouij|
pendant 1/ heure, filtrer, ajout e
sucre et faire cyjre a petj o

263- Sirop de betterave

Avec du jus de betterave qui est sycrg
Naturellement et du sucre. Pour un litre
de jus | faut environ SO0 grammes de
sucre, bien mélanger et faire cuire 3
1 petit fey pPendant o Minutes 3 1/4
l iz potagére trés connue, la bette.- d ]?eur_e, verifier |a consistance dy sirop
rave pousse avec de grandes Jeuilles  qui doit attlacher Sl.”.kfs bords du réci-
oviles, portées yiar s longs péti oles, lg)lent en se refrondxssant, ‘njettre en
SUI une racine Pivotante, charnue, de forme outeilles et conserver au frajs.

264- VIN DE BETTERAVES

Avec un litre de bon vin rouge, 250
grammes de betteraye rouge et du sucre
a volonté. couper la betterave en fines
tranches pour [ faire macérer dans le

Vin rouge pendant une semaine, filtrer,
Jus de betterave royge

ajouter du sucre suivant votre goﬁt,
en fines franches des bette- mettre en bouteilles et laisser vieillir auy

s bie mures, recouyrir WYECUD Peu o fraic de 1 a 2 mois avant Ia consomma-
et laisser fajre toute une nuijt. e tion.

consistance dy Sirop qu;j doi

% N . It attache
lante vivace qui pousse dans he}lx sur le bord dy récipient ep Se refroid:.
D ombragés et humides avec une tige sant. Mettre e

: N bouteij]leg et

carree et poilue de 50 cm de hauteur au frais. Conseryg,
cnviron. Les feuilles sont ovales a petiole
long a la base de 1a plante pour finir PAT  2E1-Vig de bétoine
disparaitre au sommet de la tige. Les fleurs, AveC 100 grammes de amE
petites, sont groupées en épi terminal et de (feuilles, tige, et méme racine), un ftr
couleur pourpre. Les  fruits, petits, sont de bon vin rouge et du sucre  volonts
ovoides. La racine est coudee, Jfibreuse, che- Faire bouilljr la plante dans le vin pe
velue et de couleyy brunitre. On utilise la dant 5 minutes, couvrir ef laisser infy.
racine, les feuilles ef Jes fleurs. ser 2 heures, filtrer, ajouter du sucre
suivant vyotre gout, bien mélanger_,
mettre en bouteilles et conserver au
frais avant la dégustation.

259- Infusion de la racine
AVEC 30 grammes de la racine coy-
P€e en tranches Pour un litre d’eay




265- Vin de betterave i ’ancienne

Placer dans une grande bassine de
nombreuses tranches de betterave
rouge et recouvrir avec de I'eay tiede.
Fermer avec un couvercle ou avec un
grand linge pour laisser fermenter ay
chaud pendant une semaine. Filtrer et
bien exprimer toyt le jus dans un linge
PTopre. Sucrer suivant votre gout, mé-
langer et mettre en bouteilles bien bou-
chées pour laisser faire un bon mois
avant la dégustation.
266- Vin du Nord

Avec un | kg de betteraves rouges,
I kg de POmmes, 200 grammes de

Sucre, 3 grammes d’acide tartrique et 10
litres d’eay Couper les betteraves et Jeg

——

267- Liqueur de betterave

Avec un litre ¢

grammes (e betteraye
sucre. Faire Macérer les
betterave dans I'eau de vie

.\

Sémaine 3 o jo

268- Liqueur de

Avec 300 grammes de

rouge, 1 litre
grammes de syc

Faire maceérer |a betterave en tran

I'eau, mélanger,
toujours laisser
mois avant la dé

feuilles longues et Sines Sforment une gaine
autour de la tige. Les fleurs poussent en épj
serre au sommet de la tige pour donner des
fruits ou graines que l'on utilise pour faire
de la farine.

€au de vie, 200 3

et ¢
tranchg, X

urs. Filtrer, o ' 269- Vin de blé
y Avec 1 kg de blé, 5 litres d’eau,

Iverre de miel liquide, 2 verres de thé et

Vaudenac

: beﬁerave
d’alcool 3 90°, 500

re et 1 litre d’e_al; pure,

mettre en bo,ute___iﬂé;- et
vieillir au frais de 243
gustation. '

LN

1. > €N fingg

d‘eau. pour Iaisste.-a:nc ees oy Y N
S€maine €Muany t;men *T:Jrj A
Filtrer et n exprimerml e |
a]o;.]tz‘: le SUC!‘E, l,acide ta:l(::.l‘lt l -~_‘——-——"""'=-“=w.=.-§~-,- —
reste d’eau, mgjyp, er et Jaic. JU

ter €ncore 20 J I‘g s:l:tlialsserf e la famille des graminées, c’est yye
bouteilleg bien uch rer, i plante annuelle qui possé, Hne tige
vieillir ay frais de a ees e : dressée, simple ef noueuse qui peyy
dégustation, 4 mojg a monter a plus de un métre 4, hauteuy. | o
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34. Bleuet

¢ la famille des composées, (.:'est une

jolie plante annuelle qui pousse

dans les champs de céréales avec le
coquelicot. Sa tige couverte de duvef se dresse
i 60 cm de hauteur avec des feuilles fines et

allongées et des fleurs magnifiques qut pous-
sent en capitules, de couleur bleu. Ces fleurs

ont towjours été utilisées pour SOIgNer les
VeUx.

270- Décoction de bleuet

Avec une poignée de fleurs dans un
litre d’eau. Cuisson pendant 10 minutes,
puis couvrir et laisser refroidir. Prend‘re
de 2 a 3 tasses par jour et sucrer au miel
pour calmer la toux.

271- Biére parfumée au bleuet

Faire bouillir pendant 5 a 10 minutes
des feuilles de bleuet dans de la biére de
ménage légeére. Laisser refroidir, filtrer
et mettre en bouteilles pour boire frais
cette biere de I'ancien temps aux vertus
apeéritives.

35. Bouil

lon blanc

‘est une plante bisannuelle & racine

pi\fuhmh' et dure qui possede une tige
. raide, droite et cylindrique qui monte
Jusqu’a 2 metres de hauteur et qui est cou-
verte d’un duvet épais et grisatre. Les feuilles
sont grandes, ovales et épaisses et les fleurs
caractéristiques, rassemblées en épi termi-
nal, imposant, comme un grand cierge, trés
compact, sont de couleur jaune et recou-
vertes de petits poils, tres melliféres. Elles
vont s’ouvrir progressivement pendant I'été.
On utilise toutes ces fleurs qui ont beaucoup
de propriétés.

272- Décoction de feuilles
Avec 10 grammes de feuilles seches
et brisées pour un litre d’eau.

273- Décoction de fleurs
de bouillon blanc

Avec 10 a 30 grammes de fleurs pour
un litre d’eau. Infusion a couvert pen-
dant 10 minutes.




Dans les 2 cas toujours filtrer :‘t.bicn passer
pour éliminer les petits poils qui sont dc:fn—
gréables dans la gorge et sucrer au 'mu.'!.
Prendre 2 @ 3 tasses par jour pour soigner
les affections respiratoires.

. — th'
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274- Décoction aux

Avec un mélan
de coquelicot, de
toujours dans le

4 ﬂem‘

rgf de bouiligy, bl
) auve et de tuSs“ N¢,

meme Procéds. e,

275- Décoction a 'anci

Avec un Fnélange de bouillgy b
mauve, tussilage et plantain g lan
c:-ie chaque pour un litre d’eay |n;n".‘°5
a couvert 15 minutes. "R

€nne

Toujours bien filtrer et sucrer
calmer la toux.

au miel poy,
276-LIQUEUR DE BOUILLON BLANC

Ramasser avec patience des fleygs de
bouillon blanc au fur et & mesyre g,
leur épanouissement pour remplir yp
grand bocal. Recouvrir avec up litre
d’alcool a 90° et laisser macérer yn
mois. Filtrer deux fois pour éliminer ces
petits poils et obtenir une macération
limpide. Ajouter alors un sirop obteny
en faisant fondre a petit feu 500 gram-
mes de sucre dans un litre d'eau pen-
dant 10 minutes a 1/4 d’heure, bien
mélanger a froid avant de mettre en
bouteilles pour laisser reposer 3 mois
au frais, et déguster pendant I'hiver par

exemple.

36. Bouleau

rbre commun des bois et des foréts
A humides qui peut donner, suivant les
conditions, un arbrisseau fragile ou
un grand arbre de plu.\‘f(’lﬂ‘.\" métres de hau-
teur avec des rameaux fins et fragiles,
L'écorce est toujours blanche ou grise et les
feuilles peuvent prendre des formes diffe-
rentes ¢ ovale, triangulaire ou en losange,
mais toujours dentées. Les fleurs sont réunies
en chatons qui donnent des fruits petils et
légérement aplatis. On utilise I'écorce, les
feuilles, la séve et les bourgeons.

277- Décoction de feuilles

Avec de 30 a 6o grammes de feuilles
seches pour un litre d’eau. Décoction
de 10 minutes.

278- Décoction composée

Avec des feuilles de : bouleau, ortie,
achillée millefeuille, cresson et quel-
ques grains de geniévre (10 minutes).
279- Décoction de I'écorce

On utilise I'écorce de bouleau réduite
en poudre, a raison de 20 a 50 gram-
mes pour un litre d’eau.

280- Décoction de bourgeons

Avec de 100 a 200 grammes de bour-
geons récoltés au printemps pour un
litre d’eau. Porter a ébullition et laisser
reduire doucement.

Dans tous les cas, prendre de 2 a 3 tasses
par jour comme cure dépurative de prin-
temps et diurétique.

281- Séve de bouleau

Pour récolter cette séeve, il faut faire
un trou horizontal dans le tronc du
bouleau a un métre du sol environ, puis
enfoncer un tuyau de paille pour guider
la seve vers un récipient attaché au
tronc ou posé a terre et recouvert d'une
gaze pour filtrer et éviter la venue des
insectes. Cette séve qui est légerement
acidulée et douce car faiblement sucrée,
se prend comme boisson dépurative et
diurétique.

282- Sirop de séve de bouleau '
On ajoute a cette séve, plus ou moins
de sucre, suivant le goat de chacun,

. pour faire cuire a petit feu pendant 10



re, vérifier la consis-
tance du sirop qui doit attachef sur les
bords du récipient en se refroidissant,
mettre en bouteilles et conserver au
frais pour remplacer le sucre dans les
fromages blancs par exemple.

minutes a 1/4 d’heu

283- Vin d’écorce de bouleau
Avec 60 grammes d’écorce de jeunes
branches de bouleau, 1 litre de bon vin
rouge et du sucre a volonté. Faire rpacé-
rer I'écorce dans le vin pendant 15 jours.
Filtrer, ajouter du sucre suivant votre
odt, bien mélanger, mettre en bou-
teilles et laisser reposer quelques temps
au frais avant la dégustation.

284- Vin de feuilles de bouleau

Avec so grammes de feuilles seches
de bouleau, 1 litre de bon vin rouge et
du sucre. Verser le vin rouge bouillant
sur les feuilles, couvrir le récipient et
laisser infuser pendant 20 minutes,
filtrer, ajouter un peu de sucre, bien
mélanger et mettre en bouteilles pour
conserver au frais.

285- Vin des Cours

C’est un vin panaché avec une infu-
sion dans le vin rouge bouillant d’un
mélange de feuilles de bouleau et de
genet (2 parts pour 1); méme recette.

10

/ \
W

b &
286- Vin du Lautaret ! I

Avec 100 gramm N
leau pour ur% litre ?ii %?nserve de o,
sucre a volonté. Biepn mélanouge et g,
mettre en bouteilles et 1aiS§:T le toyy,
de 2 a 3 mois au frais avant lardr' Pose
tion de cet apéritif origina|. ERusty.

287- Vin du Nord
Avec 10 litres de sev

de miel, des raisins E;:cib;tuleau'lk
aromates comme : cannelle (II;IElques
ou girofle. On laisse fermenter lluesctad‘e
dans un récigient fermé pendant 3f;:;ul
semaines, puis on soutire pour mettr,
en bouteilles bien bouchées et cc:msere
ver au frais cette boisson pétillante-
sucrée et un peu acidulée, véritable
champagne des pays nordiques.

LA VIE HEURELSE
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J4. Bourrache
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lante 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
feuilles sont grandes et ovales, ridées et cou-
vertes de poils comme la tige, les premiéres
¢tant couchées sur la terre. Les fleurs sont
disposées en panicules, en forme d’étoile a
5 branches, de couleur pourpre au début
pour devenir d'un joli bleu a bleu foncé,
parfois rose, en pleine floraison. Elles don-
nent de petits fruits et de nombreuses graines

petites et noires. On utilise les feuilles et les

288- Infusion de fleurs

Avec de 20 a 50 grammes de fleurs
pour un litre d’eau bouillante. Toujours
sucrer au miel et prendre de 3 a 4 tasses
par jour contre la toux et les maux de
gorge.

289- Infusion composée

Prendre la fleur de bourrache en
association avec la fleur de bouillon
blanc, mauve, coquelicot et tussilage.

290- Décoction de feuilles

Avec de 20 a 4o grammes de feuilles
seches et broyées pour un litre d’eau.
Emolliente, diurétique et sudorifique, a
prendre contre les affections des voies
respiratoires.

291- Décoction des feuilles
de bourrache

En association avec de la racine de
bardane fraiche ou un peu de camomil-
le. Toujours sucrer au miel et prendre
de 4 a g tasses par jour, trés chaud, pour
prévenir toux, grippe et coqueluche.




292- SIROP
DE FLEURS DE BOURRACHE

Avec 60 grammes de fleurs de bour-
rache. un litre d’eau et 500 grammes
de sucre On fait infuser pendant 1/2
heure les fleurs dans l'eau bouillante,
puis filtrer, ajouter le sucre et faire
cuire a petit feu pendant 10 minutes a
1/4 d’heure. Vérifier la consistance du
sirop qui doit attacher sur le bord du
récipient en se refroidissant. Mettre en
bouteilles et conserver au frais pour
boire 'été accompagné d’eau fraiche.

293- Vin de fleurs de bourrache

Avec 5o grammes de sommités fleu-
ries de bourrache séches, un litre de
bon vin blanc sec et du sucre a volonté.
On fait macérer les sommités bien
écrasées dans le vin pendant 10 jours.
Filtrer, ajouter du sucre suivant votre
gout, mélanger, mettre en bouteilles et
laisser vieillir au frais de 2 a 3 mois
avant la dégustation.

294- Liqueur de bourrache

Avec 60 a 80 grammes de fleurs de
bourrache, 1 litre d’eau de vie, 500
grammes de sucre et 2 verres d’eau. On
fait macérer les fleurs dans '’eau de vie
pendant une semaine. Filtrer, puis ajou-

d’eau, bien mélanger, me

295~ Liqueur de Vaudenac

d’alcool a 907, 1 kg de sucre ot 1 litr
d’eau. Faire macérer les fleurs dans I’a]e.
cool pendant une semaine. Filtrer ot
ajouter un sirop obtenu en faisant

ter le sucre mouillé avec les 2 verres

J
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. A ttre
teilles et laisser vieillir au Frais en boy.

Avec 80 a 100 grammes de fleyrs 1 itre

fondre a petit feu le sucre dans I'eay
pendant 10 minutes a 1/4 dheure
Melanger et mettre en bouteilles pour

laisser vieillir quelques mois avant la
dégustation, toujours bien frais.

Remarque : comme pour le bouillon blanc,
au moment du filtrage, il faut isister et
méme passer la préparation dans un tamis
ou une gaze pour éliminer les petits poils qui
sont désagréables dans la gorge pendant la
dégustation.

38. Bourse a pasieur

—— :_i--,_a: i_

e la famille des cruciferes, c’est une
petite plante annuelle et commune
des lieux incultes qui pousse avec
une tige gréle et fine de 50 cm de hauteur,
des feuiﬂ_es découpées et ovales, rassemblées
en rosette au bas de la tige et des petites
feurs blanches en bouquet au sommet, qui
donnent des fruits qui ont la forme d'un
caeur renversé, ce qui a donné le nom a la

plante. On utilise seulement les feuilles fraiches
que I'on récolte toujours avant la floraison.

296- Infusion de feuilles

Avec de 50 a 60 grammes de la plan-
te fraiche pour un litre d’eau bouillante.
Laisser infuser a couvert pendant
2 heures, prendre 3 a 4 tasses par jour
pour régulariser les menstruations.




297- Sirop de bourse a pasteur

Avec 100 grammes de la plante
fraiche, un litre d’eau bouillante et 250
grammes de sucre. Faire une longue
infusion de la plante dans 'eau
bouillante. Filtrer, ajouter le sucre et
faire cuire a petit feu pendant 1/4
d’heure. Vérifier la consistance du sirop
qui doit attacher sur le bord du réci-
pient en se refroidissant, sinon, repren-
dre la cuisson. Mettre en bouteilles et
conserver au frais.

298- Vin de bourse a pasteur
~ Avec 200 grammes de feuilles
fraiches, un litre de bon vin blanc sec et

o 1
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du sucre a volonté. Fajre
feuilles fraiches coupées Macéy
d:?ms le vin blanc pendanten

Filtrer, ajouter le sucre gyiv.., 2ine
goit, bien mélanger et mott ™
teilles pour conserver ay f

€r lgg

TCg
une se ?ul

Otre
cais, O
299- Vin de Lucie de Ponteyes

fwec IS0 grammes de fq.
fraiches, un litre d'un bon vip ¢ ey
bordeaux, un petit verre d’eay ,;mg-e e
dl} sucre. On fait macérer la planet:le 4
pée en morceaux dans le vin pencdou.
une semaine. On ajoute le verre d':m
de vie et 200 grammes de sucre Oau
laisser faire encore de 2 a 3 -,gu‘"
Filtrer, rectifier le sucre si nécessai::
mettre en bouteilles et conserver au frajs

pour déguster dans les mois qui suivent

300- Apéritif rapide de bourse a pasteur

Avec 60 grammes de feuilles seches
de bourse a pasteur, un litre de bon vin
rouge et du sucre. Faire bouillir pen-
dant 10 minutes les feuilles seches bri-
sées de bourse a pasteur dans le vin
rouge. Filtrer, ajouter du sucre suivant
votre gout et mettre en bouteilles pour
commencer a boire le lendemain bien
frais: mais il est recommandé de la.isser
vieillir quelques temps pour obtenir un

@ apéritif de qualite.

08 —

39. Bruygeéere

st une jolie plante ou arbrisseau qui
JOUSSE €N touffes arrondies ou en tapis
(: serrés, pouvant atteindre quelques cm
de hauteur, mais plus généralement de 1a 2
métres €n terrain favorable, souvent dans
des terrains incultes. Les feuilles sont petites,
pn:fais minuscules et fres serrées, a verdure
persistante. Les fleurs, caractéristiques, sont
rassemblées en ¢pis ou en grappes de couleur
rose lilas. On utilise les fleurs fraiches ou
que I'on a fait sécher facilement
i Pombre et au courant d’air.

L 1Y
b

301- Décoction de fleurs

Avec de 10 a 30 grammes
de fleurs fraiches ou séches
pour un litre d’eau. Faire
réduire de moitié et sucrer
au miel.

302- Décoction composée

Plus généralement, on préfére ajou-
ter aux fleurs de bruyeére, des fleurs
d’aspérule odorante, dans les mémes
proportions. Toujours sucrer au miel
pour obtenir une boisson agréable, apé-
ritive et diurétique. A boire plusieurs
fois par jour.

. -
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303- VIN DL FLEURS

Avec 50 grammes de fleurs, un litre
de ppn vin rouge, quelques grains de
genievre et du sucre a volonté. Faire
macérer les fleurs de bruyere dans le
vin avec le geniévre pendant 10 jours.
Filtrer, ajouter du sucre suivant votre
gout, bien mélanger et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais.

304- Vin
du Revest des Brousses

Avec des fleurs de bru-
yere, des fleurs d’aspérule
odorante séchées et des baies
de geniévre concassees (15
grammes de chaque), un
{; litre de bon vin rouge et du

sucre a volonté. On fait
macérer toutes les plantes
dans le vin pendant 10 a 15 jours. Filtrer,
ajouter du sucre suivant votre gout,
bien mélanger et mettre en bouteilles
pour laisser vieillir au frais pendant

quelques mois avant la dégustation.




40. Cacaoger

o [ I;-.h_:-.s__ )

est un arbre délicat qui peut atteindre
la hauteur de 8 metres. Le tronc a une
écorce brune. Les branches portent des
feuilles nombreuses, grandes, allongées, en
forme de croissant de lune et de couleur cuir
fauve. Les fleurs poussent toute I'année et
naissent directement sur le tronc ef les prin-

feves. Cest le cacao que I'on

cipales branches, pour donner rapid
des gros fruits jaunes ou rouges qu}i" “Meng
arriver au poids de 500 Lrammes ef’»’l_l\’em
nir un nombre important d'ﬂmandc;]sntc-
0
va torréﬁ::
ur obteniy |,

comme le café, puis le broyer et
a du sucre et a des aromates po
chocolat.

305- LIQUEUR DE CACAO
Avec 200 grammes de cacao torréfig

1/2 litre d’alcool, 200 grammes de
sucre, 1/2 litre d’eau et un peu do
vanille . On fait macérer les grains de
cacao avec la vanille dans I'alcool pep-
dant 20 jours. Filtrer, ajouter le sirop
obtenu avec le sucre et I'eau. Bien
mélanger et mettre en bouteilles pour
conserver au frais. |

306- Liqueur des iles

Avec 250 grammes de cacao pur
sucre, un litre d’alcool a 90°, 800 gram-
mes de sucre, une gousse de vanille et
un litre d’eau . Faire macérer le cacao et
la vanille dans I'alcool pendant 15 jours
dans un endroit frais. Filtrer, puis pre- .

CAD-CHOUVA
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parer le sirop en faisant fondre a petit
feu le sucre dans I'eau. Laisser réduire a
I/2 litre. Mélanger le sirop et la macéra-
tion. Mettre en bouteilles et conserver

au frais pour déguster dans les mois qui
suivent .

11

307- Liqueur amere

Avec 5 cuillerées a soupe de chocolat
amer en poudre, 1 litre de lait, 500 gram-
mes de sucre, § jaunes d'ceufs et 1/2
litre d’alcool a 9o°. Battre fortement les

» jaunes d’ceufs, ajouter le chocolat et le

]
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sucre. Bien mélanger pour obtenir une
creme homogeéne. Compléter avec le
lait, porter a ébullition pendant 2 a 3
minutes, laisser refroidir, ajouter I'al-
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cool, bien mélanger et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais quelques
temps avant la dégustation .

rbuste ou plante tropicale qui pousse
a labri des grands arbres de la forét
avec des feuilles ovales ef serrées d’un
Joli vert brillant et des fleurs nombreuses qui
S'‘épanouissent ensemble, ce qui donne sou-

41. Caféier

AR

dain un arbre recouy
Les fruits ressemble
rouge pourpre, on les cueille g maturité
pour les faire sécher lentement au soleil
ainsi {a pulpe va éclater el libérer Jes qmin;
de café qui sont verts. C'est la méthode de la
torréfaction qui permet
nous utilisons ici.

ert de neige jasminge.
des cerises de couleur

d’obtenir le café que

308- Décoction de café ou café turc

On fait chauffer de I'eau déja sucrée.
Quand I'eau va bouillir, on y jette la
poudre de café (en principe une petite
cuillerée par personne). Dés que le café
monte, on le retire de la flamme. Le
café va faire de la créme, on le remet
alors sur le feu pour recommencer
I'opération, et ainsi trois fois de suite.
Le café crémeux est prét a boire, trés
chaud.

309- Café a la vapeur

A la vapeur et sous pression, on utili-
se du café moulu, ultra fin. Toute la
saveur du café est ainsi exprimée. C'est
le café express au percolateur, encore
appelé espresso ou café italien.

\
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310- Infusion de café dans certains cocktails A _
Il suffit d’installer un fltre rempli boissons. et d'ﬂérem i T e
d’une ration individuelle d'un bon café » | & TH CH]NO 5
moulu sur une tasse et de verser sur le 314- Café long drink by X o5l i T A LAMANDARINE . “ -
café, en une seule fois, de I'eau bouil- Servir, aussitot faite, une inf. < b . .' _% & L R % ..
lante. Pour les connaisseurs, c'est le  café fort sur des cubes’de g‘a'c'\fusmn : &\
meilleur des cafés utiliser le sirop de café glace. €, ou algy,
311- Café viennois 315- Vin de café g
C’est un café sucré, refroidi au réfri- Avec 10 litres de vin blanc lit o |
gérateur, complété de 2 cuillerées a  jus de raisins blancs, | verre‘ csl'i:-g;-es,de
soupe de lait froid par personne. Bien  de café grillé, 1 verre d'infusion delg:?un
mélanger et recouvrir avec un dome de  de girofle, 1 verre de méla 3 , o _
crémegfouettée et sucrée, de liqueur de br;ze 3? \::;_TE | mélanger, metire en bouteilles et E:E{ii;;ttut:[‘“f?e: cette macération en
7 Mélanger tous les ingrédienltx' & conserveraufrais sirog obt:nt . Efaf:e'.f’.\.]mt(jr aiors le
312- Café liégeois faire cuire a petit feu pour laiss:' "'| 316 bis- Liqueur de café mélgn ert u ::LL ‘e sucre et I'eau, bien
Avec, pour 2 personnes :1verre réduire de moitié. Bien mélangerr '. me bouillir pendant 5 minutes 150 = (c)segr é{lnemlg en bOU.tC’lH‘LI‘% @l'bml\hv[-
de café tres fort, 1 verre de lait, : et laisser reposer jusqu'a clayi. | = e cafe dans un litre deau. dépustation oINS 15 jours avant la
100 grammes de sucre en poudre fication. C’est le moment de i | [g:i‘lfmrét'?b'ien exprimer le café dans un g .
et de la créeme Chantilly. On mélange tirer et de mettre en bouteilles po linge propre, ajouter un litre d’eau de ;
bien le tout pour placer au réfrigéra-  conserver au frais. i :l;;gf Prﬁzsdcrje en poudre et un baton B LIOUEUR 44, VURANGECASE.
teur. Servir glacé avec un petit chapeau de vanille pour laisser macérer pendant Avec une orange, 44 grains de cafe,
de créme. 316- Liqueur de café iours, Filtrer 4 nouveau, mettre en 44 sucres et 1/2 htre‘ d’eau dz:: vie.
Avec 100 grammes de café torréfié, 6 | sser vieillir au frais avant On mtrodu:’t les 44 grains de caffe L‘1an~_j
313- Sirop de café amandes ameres, 1 litre d’'alcool a 90°, lf‘ peau de‘l orange et on re'CO’fif’le avec
Avec 150 grammes de café en 1 kg de sucre et 2 grands verres d'eau. I'eau de‘v:e pour laisser macérer pen-
dant 44 jours. Filtrer, presser fortement

poudre, 300 grammes d'eau bouillante  Faire macérer dans I'alcool pendant i5
et 700 grammes de sucre. On fait infu-  jours les grains de café et les amandes
ser le café avec I'eau bouillante, ajouter —ameéres concassés. Filtrer, ajouter un
le sucre, bien mélanger, laisser refroidir  sirop obtenu en faisant cuire a petit feu
el mettre en bouteilles pour utiliser g le sucre mouillé avec les verres d’eay,
comme boisson fraiche avec de l'eau, ] pendant 10 minutes a 1/4 d'heure. Bien

J {

immes de café en I'orange pour exprimer tout le jus de la
L ie, 500 grammes  macération, ajouter le sucre, bien
Faire macérer  mélanger, mettre en bouteilles et laisser
eau de vie pen- _ vieillir au frais quelques mois avant de
nt tous les jours, ® déguster.




'est une plante vivace, a port étalé, qui
pousse dans les terrains secs et sablon-
neux, avec une tige rampante et par-
fois couchée sur la terre, qui parait fragile.
Les feuilles sont nombreuses, finement

L
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Camomille
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découpées, aigués, de co
chatre. Les fleurs poussent en cam:
lextrémité des rameaux, ey fon,::f’c"lulcs a
pon avec un ceur bombé de Cﬂulguc pom.
d’or et des pétales blancs. Toute |, |lr P
parfumée avec une légere odeur df o
On utilise surtout les fleurs de g can’:g::;llf'
¢

romaine que 'on fait sécher lentemen
I'ombre. 4

uleur very blay,

319 — Infusion de camomille

Avec 30 grammes de fleurs sache
pour un litre d’eau bouillante, Infuser
10 minutes.

320- Infusion légere

Avec de 10 a 15 grammes de fleurs
séches pour un litre d’eau bouillante,
On peut servir avec quelques gouttes de
jus de citron et du sucre

321- Infusion composée

Pour masquer la légére amertume de
la camomille que certains trouvent
déplaisante, on peut lui associer des
plantes aromatiques comme l’nams vert,
I'angélique, la menthe ou la réglisse.

N

ire de 2 a 3 fasses par j(””' comme
rehi =2 2y DO SRR (N Sy
r“::'{m- stimulant et fébrifuge et en géncral
oni ?

pour ouvrir l'appetit.

322- Infusion camomille et bourrache
" A raison de 10 grammes de chaque
fleur pour un litre dt?au bou‘lllante.
|nfusion 10 minutes a 1/4 d hour?.
prendre 3 @ 4 tasses par jour pour pre-
venir les affections des voies respira-
toires et en particulier la grippe.

323- Sirop de camomille
Avec les proportions de : une part de
fleurs, 2 parts d’eau et 3 parts de sucre;
ce qui donne pour un litre de sirop prét
3 l'utilisation : 3/4 de litre d’eau, 100 a
iso grammes de fleurs seches et
1,200 kg de sucre. Faire infuser les
fleurs dans I'’eau pendant 10 minutes a
I/4 d’heure. Filtrer, ajouter le sucre et
faire cuire a petit feu environ 1/4 d’heu-
re. Vérifier la consistance du sirop qui
doit attacher sur le bord du récipient en
se refroidissant; sinon, reprendre la
cuisson. Mettre en bouteilles et conser-
ver au frais.

324- Sirop a I’'ancienne

Avec 500 grammes de fleurs fraiches,
2 litres d’eau et 1,500 kg de sucre.
Laisser infuser les fleurs dans I’eau pen-

h
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dant toute une nuit. Le lendem
Ilrcr et bien exprimer tout le jus dans un
lmge Propre, ajouter le sucre el faire
cuire doucement pour obtenir un sirop
epais. Verifier a nouveau sa consistance
foujours mettre en bouteilles propres
et conserver au frais.

ain, fil-

325- Vin de camomille

~ Avec 1 litre de bon vin blanc sec. 40
fleurs de camomille, 40 morceaux de
sucre, 1 petit verre de rhum et une
gousse de vanille. On fait macérer le
tout pendant 15 jours. Filtrer, mettre en
bouteilles et conserver au frais.

326- Apéritif a la camomille

Avec so grammes de fleurs, 1 litre
d’un bon vin blanc ou rouge et du sucre
a volonté. Faire macérer les fleurs dans
le vin pendant 1 mois. Filtrer, ajouter du
sucre suivant votre gout, bien mélanger,
mettre en bouteilles et laisser vieillir au
frais quelques mois avant la dégusta-
tion.

327- Apéritif citron camomille

Avec 30 fleurs, le zeste d’un citron,
10 grammes d’écorce d’orange amere, 2
cuillerées a café de thé, 30 a 4o sucres,
un petit verre d’alcool et un litre de vin
blanc sec. On fait macérer les fleurs




~omates, citron, orange et thé
, n blanc pendant une semaine.
- ajouter l'alcool et le sucre, bien
. et mettre en bouteilles pour

ieillir au frais quelques temps.

Jéritif camomille orange
40 grammes de fleurs de camo-
40 grammes d’écorce d’orange
" une gousse de vanille, 4o
un petit verre de rhum et un
vin blanc sec. On fait macérer
.urs, 'orange et la vanille dans le
¢ pendant une semaine. Filtrer,
le rhum et le sucre, bien mélan-

tre en bouteilles et toujours
eillir au frais.

[, o PP IOMILLE GENTIANE

go fleurs de camomille, 20
de racine de gentiane, une

-3 = .y

se de vanille, 40 sucres, un verre de
n et un litre de vin blanc sec. On
; r les fleurs, la racine de gen-
ipée en ftranches fines et la

vin blanc pendant 2 a 3
uter le rhum ou de

bien mélanger
es pour laisser

déguster dans

330- Apéritif «miracle ».
Recette du Moyen Age

Pour un litre de bon vin rouge ou
blanc, il faut 20 fleurs de camomille, 30
a 40 morceaux de sucre, un grand verre
d'eau de vie parfumée, une écorce
d’orange et une cuillerée a café de chi-
corée. On fait macérer le tout dans un
bocal pendant 24 heures au frais. Filtrer
et bien exprimer tout le jus de la mace-
ration dans un torchon. Mettre en bou-
teilles pour conserver au frais cet apéritif
qui avait la réputation d’étre aphro-
disiaque, d’une jolie couleur cuivrée.

331- Vermouth maison
Avec un litre de vin blanc, rosé ou

rouge, un verre d'eau de vie, 40 grammes
de fleurs de camomille, 40 morceaux
de sucre et quelques zestes d’orange
amere. Faire macerer dans le vin les
fleurs et les zestes pendant 2 journées.
Ajouter le sucre et eau de vie et laisser
faire encore un mois. Filtrer, mettre en
bouteilles et laisser vieillir de 12 2 mois
au frais avant de déguster.

332- Vermouth a I’ancienne

Avec un litre de vin blanc, un pefit
verre d’eau de vie bien parfumée et un
mélange de tout ou partie des plantes
suivantes pour un poids total de 402530
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grammes : camomille, romarin, sarriet-
te, sauge, serpolet, santoline, fenouil,
angélique, marjolaine, basilic, menthe,
mélisse, thym, aubépine, lavande lau-
rier, achillée millefeuille...

On fait macérer les plantes dans le
vin blanc pendant un mois. Filtrer,
ajouter I'eau de vie, du sucre suivant
votre gout, bien mélanger et mettre en
bouteilles pour conserver au frais et
déguster des mois plus tard.

_—— e ——— =
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333- Liqueur de camomille
Avec un litre d’alcool a go°, 50
grammes de fleurs de camomille seules
ou en mélange avec des plantes de la
liste du vermouth a I'ancienne préce-
dent, 800 grammes de sucre et un litre
d’eau. Faire macérer les plantes dans
I’alcool pendant une semaine a 10 jours,
Filtrer, ajouter un sirop obtenu en fai-
sant fondre a petit feu le sucre dans
I’eau pendant 10 minutes a 1/4 d’heure;
bien mélanger, mettre en bouteilles et
@ laisser vieillir au frais quelques mois
5 pour une bonne dégustation.
l

—
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est UM ﬂl'brc fOl!jOlU'S. vert de 10
métres de hauteur environ avec un
Cfmnc lisse et une écorce grisatre. Ses
preux rameanx portent des femu.es per-
i 1es. de forme ovale, lisses et luisantes.
m:“gu;s sont disposées en grappes termi-
n;l:s; elles sont pctfi‘es’ef de couleur blanche
ou jaune verdatre et dega-
ont une odeur désa-
gréable. Le fruit est une
haic ovale qui rappelle le
fruit du laurier. Mais
st la seconde écorce des
pranches et des jeunes
pousses que l'on utilise,
découpée, séchée au soleil.
Elle s'enroule, devient de
couleur rousse et dégage
une saveur aromatique
particuliére et trés appré-
cice. On utilise ici ces
écorces ou bien la poudre,
Cest la cannelle.

43. Cannelier

—— s ——

mghsse pour 1 kg de sucre. Cuire

bain-marie le sucre dans I'eau de m -?-lfvLl
S€ pour obtenir une créme Op":isl:'
Ajouter I'eau distillée de cannelle,‘ bi“eeﬁ

mélanger et mettre en bouteilles pour
conserver au frais.

335- Vin de cannelle |
Avec 60 grammes de
cannelle, un litre de vin
blanc sec et du sucre a
volonté. Faire macérer
la cannelle dans le vin
pendant une semaine.
Filtrer, ajouter du sucre
suivant votre gout, bien
mélanger et mettre en
bouteilles pour conser-
ver au frais.

336- VIN DE

CANNELLE 1l

Avec 60 grammes de
cannelle en poudre ou 6 batons, 30
grammes de vanille et un litre de vin
doux (frontignan par exemple). Faire
macérer le tout pendant 48 heures,




filtrer et corriger le sucre si nécessaire.
Mettre en bouteilles et laisser vieillir au
frais quelques temps avant la dégusta-

tion.

337- Vin de Vaudenac

Avec 6 a 8 batons de cannelle, 1 gous-
se de vanille, un peu de macis, un litre
de bon vin blanc sec, un petit verre de
rhum et du sucre. On fait macérer les
aromates dans le vin pendant une
semaine. Filtrer, ajouter le rhum et du
sucre suivant votre gout. Bien mélanger
et mettre en bouteilles pour laisser
vieillir au frais et déguster dans 2 a 3
mois.

338- Apéritif de Marie-Laure

Avec 10 grammes de cannelle,
5 grammes de clous de girofle, 2 gram-
mes de macis, un petit verre d’eau de
vie, un litre de bon vin blanc ou rouge
et du sucre On fait macérer les aro-
mates dans le vin pendant 3 a 4 jours.
Filtrer, ajouter le verre d’eau de vie, du
sucre suivant votre gout. Bien mélanger
et mettre en bouteilles pour conserver
au frais et commencer a déguster un
mois apres.

339- Liqueur de cannelle |
Avec de 8 a 10 batons de cannelle,

122

1/2 litre de rhum

sucre et 1/2 litre d'eauso° grampy,

x Fair .S do
gaton]s de cannelle broyésee:'ace‘ef leg
ans le rhum. Pendant 15 joy TCeayy
ajouter le sirop obteny g Fillre
Fopdre a petit feu le sycre Jar Alsany,
minutes environ; bien mélanSle 10
; e
d}’! _mettre en bouteilles
vieillir au frais quelques mojs laisgg,

339- Liqueur de cannelle 1l
Avec 100 grammes de ca
p‘oudre, I gousse de vanille
d’eau de vie, 250 a 300 grammes g
sucre et 1/2 litre d’eau. O fait macg :
la cannelle et la vanille dans I'eau d::.,e-r
p.endant une semaine. Filtrer, aiouterilee
sirop obtenu avec le sucre et I'eau, bien
mélanger et mettre en bouteilles pour
conserver au frais.

» un “t]’g

340- Liqueur des iles

On fait macérer dans 1/2 litre d’alcool
a 90° les épices et aromates suivant -
5o grammes de cannelle, 1 gousse de
vanille, 2 grammes de coriandre, de
girofle et de macis, pendant 10 jours.
Filtrer et ajouter un sirop obtenu en fai-
sant fondre 1 kg de sucre dans 1/2 litre

d’eau pendant 10 minutes. Mélanger,
mettre en bouteilles et conserver au

'T frais pour déguster dans trois mois.

&

341- Liqueur a '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 améres, un
litre d’alcool a 90°, 1 kg de sucre et
1 litre d’eau. On fait macérer tous les
epices et aromates dans I'alcool pen-
dant un mois. Filtrer, ajouter le sirop
obtenu en faisant fondre le sucre dans
I'eau. Mélanger et mettre en bouteilles
pour laisser vieillir au frais 2 a 3 mois
avant la dégustation.

342- Curacao maison

Avec 130 grammes de cannelle, 2 ou
3 clous de girofle pour un litre d’alcool
a 90°, 500 grammes de sucre et 1/2
litre d’eau. Macération de la cannelle et
girofle dans I'alcool pendant 15 jours.
Filtrer, ajouter le sirop obtenu avec le
sucre et 'eau, mettre en bouteilles et
laisser vieillir au frais toujours 2 a 3
mois.




44. Capillaire

etite fougére qui pousse dans les lieux

humides avec des pétioles fins et fra-
p giles donnant naissance a des fila-
ments de couleur foncé (de rouge a marron
noirdtre) et des petites feuilles de couleur
vert tendre garnies de capsules qui dégagent
un parfum agréable avec des propriétés
mucilagineuses. On utilise surtout le capillai-
re de Montpellier avec les feuilles fraiches car
elles perdent leurs qualités a la dessiccation.

343- Infusion de capillaire

Avec de 10 a 20 grammes de feuilles
fraiches pour un litre d’eau bouillante.
Prendre 3 a 4 tasses par jour dans les
cas de rhume et affections bronchiques.

344- Sirop de capillaire

Avec 150 grammes de feuilles
fraiches, 2 litres d’eau et du sucre. Faire
infuser les feuilles de capillaire dans
'eau pendant 6 heures. Filtrer et bien
exprimer a travers un linge propre; ajou-
ter alors 180 grammes de sucre pour 100
grammes d’infusion et faire cuire a petit
feu pendant 10 minutes a 1/4 d’heure.
Vérifier la consistance du sirop qui doit
attacher sur le bord du récipient en se

3

1
it

refroidissant. Mettre o

n b .
conserver au frais. Outeillgg

t
345- Sirop de Marie
{\vec 100 grammes
fraiches, 2 kg de sucre ef , litre ¢
On verse I'eau bouillie syr les fe i
pour laisser infuser pendant ¢ hellllles
récipient fermé. Filtrer, <
et ajouter le sucre pour faire cuire eny;
ron 1/4 d’heure. Vérifier |a Consistan:c:

du sirop et mettre en bouteilles que |'op
conserve au frais.

346- Le Capilé

C’est une boisson pour les enfants
boire frais en été, avec du sirop de
capillaire, de I'eau fraiche et un zeste
de citron rape.

de  feyj)jq,

bien exprime

347- Bavaroise a I'anglaise

Avec un jaune d’ceuf, 2 cuillerées a
soupe de sirop de capillaire, 1 grand
verre de thé et un filet de rhum. Liera
petit feu le jaune d’ceuf avec le sirop de
capillaire, ajouter le thé brilant et le rhum
et fouetter pour obtenir une mMOUSSE.
Servir aussitot.

s

¢ caprier est un arbuste tres touffu qui
pousse a I'état sauvage sur les vieux
murs ct les rochers avec des tiges cou-
chées et rampantes et des feuilles petites et
qw.qles caractérisées par un pétiole a deux
cpines. Les fleurs, abondantes, grandes et de
couleur blanche marquée de rouge, donnent
des fruits qui sont des capsules coriaces de

:

couleur verte puis rouge a maturité. Cest le
bouton de la fleur, ou la fleur elle-méme,
que I'on utilise confit au vinaigre pour don-
ner un condiment recherché : la capre. Mais
ici on s’intéresse a la racine que 'on fait
sécher pour obtenir une peau qui s’enroule
comme la cannelle avec une saveur amere et
piquante.
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348- Infusion de 1 racine
Aviac IS a 30 grammesg

broyge pour un litre d'e,

Infusion 10 minutes. A

. = = e .
sieurs fois par jour oM dre by,
stimulant.

349- Vin de racine de caprier
Av'ec 40 grammes de |,
broyée, un litre de bon vip
sucre a volonté. On fait ma
ne dans le vin rouge
semaine. Filtrer, ajouter
vant votre gout, bien mé
en bouteilles et conserve

Tacine
rouge et gy
Cerer la rag;.

pendant yp,
du sucre gy;.

langer, mettre
I au frais.

350- Vin a 'ancienne

Avec 120 grammes d’écorce de racipe
de caprier, écorce de fréne de tamaris
et sommités fleuries de millepertujs
60 grammes de chaque, 3 litres de bon
vin rouge (bordeaux par exemple) et du
sucre a volonté. Faire macérer les
plantes dans le vin pendant une semai-
ne a 10 jours. Filtrer, ajouter du sucre
suivant votre gotut. Mélanger, mettre en
bouteilles et laisser vieillir au frais 2a 3
mois avant la dégustation.

46. Carline

lante voisine des chardons qui pousse
sans tige avec des feuilles grandes,
allongées, simples et dentées, garnies
d’épines, rassemblées en une grande rosette

qui semble posée sur la terre.

La fleur solitaire est

grande (parfois s

15 cm de dia-

métre), formée
d’écailles et de
duvet, de cou-
leur blanche ou
violette. Elle domi-
ne la plante en posi-
tion centrale et elle a déja été
consommeée comme un artichaut. Mais on
peut utiliser ici la racine qui est épaisse,
garnie de fibres, de couleur rousse a 'exté-
rieur et blanche a Uintérieur, aromatique, a
saveur piquante.

ey

351- Décoction de la racine
Avec de 20 a 30 grammes de la raci-
ne séchée et broyée pour un litre d’eau.
Laisser bouillir 10 minutes. Prendre 3
tasses par jour en cas de
manque d’appétit.

352- Vin de
carline
Avec 50 gram-
mes de la
racine seche et
broyée, un litre
de bon vin blanc et
du sucre a volonté.
Verser le vin bouillant sur la racine et
laisser macérer pendant 24 heures.
Filtrer, ajouter du sucre suivant votre
gout. Bien mélanger et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais.
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;.Jivotfnte et charnue est de couley |
Jjaundtre, trés riche en carnr@ne”’ rouge i
mines et sels minéraux. Elle pst 'uc?- Y
tres bon légume. Ici on peut utilgef;ﬁw de
ne, les fleurs et les graines. i

353- Infusion de fleurs de carofte
Avec 15 ombelles de carotte sauy
pour un litre d’eau bouillante. ks
354~ Infusion de fruits ou de semence,

Avec 40 grammes pour un litre d'eg
bouillante.

355~ Décoction de la racine ;
Avec de 30 a 60 grammes pour un |
litre d’eau, infusion a couvert 10 minutes,

Dans tous les cas, prendre de 3 a 4 tasses |
par jour comme fortifiant, diurétique et \

lante potagére qui pousse avec des
feuilles molles, découpées et aroma- 356~ jus de carotte
tiques de 50 cm de hauteur environ. Avec plusieurs racines de carotte
Les fleurs sont groupées en ombelles aplaties, — épluchées, coupées en petites rondelles
de couleur blanche, et donnent de nom- que l'on recouvre avec de l'eau pure
breuses graines tres petites, noires. La racine 3 pour faire cuire a petit feu pendant
|
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44. Caroiie

dans les cas de digestion difficile. |

1h30. Fnsuite, bien écraser les mor-
eaux et filtrer puis exprimer tous le jus
ns un linge propre. Mettre en bou-

da i€
et conserver au frais.

teilles

357- Sirop de carotte
Avec 4 kg de carottes, un litre d’eau
el 250 grammes de sucre. Préparer le
jus de carotte avec les carottes et I'eau,
ajouter le sucre et faire cuire a petit feu
pendant 2 heures. Vérifier la consistan-
ce du sirop qui doit attacher 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 racine
de carotte torréfiée pour obtenir un
café au gout agréable que l'on peut
mélanger a de la chicorée.




48.

etite ombellifére, bisannuelle, qui
pousse avec des tiges droites, fortes,
cylindriques, striees et rameuses de
50 cm de hauteur environ. Les feuilles sont
verticillées, découpées et doublement divisées.
Les fleurs sont rassemblées en ombelles ter-

Carvi

————,

minales étalées, petites, de cotley

ou rosée. Elles donnent des gmi"esr bh.;nchr
brunes que I'on récolte i |q fin de ;f:eéues et
me année de culture pour les utiliser il
leur saveur aromatique. 101 ave

359- Infusion de semences

Avec_de 10 a 1S grammes de graines
de carvi pour un litre d’eau bouillante

360 Décoction de graines

Avec 10 grammes de graines poyr yp,
litre d’eau, décoction pendant 10 miny.
tes a couvert.

Prendre de 3 4 4 tasses par jour comme
boisson stimulante et tonique.

361- Liqueur de carvi ou kummel

Avec 5o grammes de graines, un litre
d’eau de vie et de 250 a 500 grammes
de sucre. Faire macérer les graines dans
’eau de vie pendant 15 jours. Filtr.er,
ajouter le sucre suivant votre gout, bien
mélanger. Mettre en bouteilles et conser
ver au frais pour commencer la degus-

‘@ tation 2 a 3 mois apres.

362- Kummel maison

~ Avec 50 grammes de graines de carvi
concassées, 2 grammes de can_ncl_lc'.
| gramme de macis, 1 clou‘ de g:rot!o.
| gousse de vanille, 1 litre d’eau de vie,
<00 grammes de sucre et 1 verre d’eau.
On fait macérer les épices et les aro-
mates dans l'eau de vie pendant 3
semaines a 1 mois. Filtrer, ajouter le
sucre mouillé avec le verre d’eau,
mélanger et mettre en bouteilles pour
laisser vieillir au frais quelques mois.

363- Kummel de Vaudenac

Avec 60 grammes de graines de
carvi, un litre d’alcool a 90°, 500
grammes de sucre et 2 grands verres
d’eau. Faire macérer les graines dans
I’alcool pendant 8 a 10 jours. Filtrer et
ajouter un sirop obtenu en faisant
fondre a petit feu le sucre dans I'eau
pendant 10 minutes. Bien mélanger,
mettre en bouteilles et laisser vieillir au
frais pour déguster dans les 3 mois qui
suivent.

364- Kummel de Marie-Laure

Avec 30 grammes de graines de carvi,
10 grammes de badiane et de menthe, 5
grammes de romarin et de thym, un

!

litre d’alcool a 9o0°, S00 grammes de
sucre et 1/2 litre d’eau. Macération des
plantes dans Palcool pendant une
semaine. Filtrer et ajouter le sirop obte-
nu avec le sucre et I'eau, mélanger et
mettre en bouteilles pour laisser tou-
Jjours vieillir au frais et déguster dans un
MOis car on est souvent pressé !

365- Vespetro

Avec des graines de carvi, anis et
fenouil (20 grammes de chaque),
coriandre et aneth (10 grammes de
chaque), un litre d’alcool a 90°, 1 kg de

‘sucre et un litre d’eau. Faire macérer

toutes les graines dans I'alcool pendant
une semaine. Filtrer, dédoubler la macé-
ration avec un sirop obtenu en faisant
fondre le sucre dans I'eau pendant 10
minutes a 1/4 d’heure. Mélanger, mettre
en bouteilles et laisser encore vieillir au
frais pour une dégustation en hiver au
coin du feu par exemple!




49, Cassis
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¢ cassis, encore appelé groseillier noir,
est un arbrisseau cultivé dans les jar-
dins, qui pousse en touffes importantes
avec de nombreuses branches de 1a 2 métres
de hauteur, qui sont couvertes de poils, de
couleur brun rougedtre et parfumées. Les
feuilles sont portées par de longs pétioles;
elles sont découpées avec 3 a § lobes, légere-
ment dentées et velues. Les fleurs sont ras-
semblées en grappes, de 4 a 10, de couleur

@
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jf'm{w a reflets violets, elles donne
fruits (les cassis) qui sont des baies

nt des
ghlbu.
e "ﬁ“sE
y 1C1, avee lt’s

leuses et d un noir éclatant que |'oy
pour des sirops, confitures et

feuilles pour préparer ces boissons

366- Infusion de feuilles de cassis

Avec 30 grammes de feuilles oy yy
mélange de feuilles et de SOMMités
fleuries, pour un litre d’eau bouillante
Prendre plusieurs fois par jour comme
boisson tonique et pour calmer les doy- i
leurs rhumatismales. ¢

367- 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
et servir comme rafraichissant.

368- Jus de cassis

Remplir un large récipient avec des
baies de cassis bien mires et écrasées.
Recouvrir avec un peu d’eau et laisser
fermenter toute une nuit. Le lendemain
filtrer et bien exprimer tous le jus danel |

2

-

\n torchon propre, mettre en bouteilles
et conserver au frais pout boire It*g(‘;'t~.

ment sucre.

369- Sirop de cassis

Avec 1 kg de jus de cassis et 1 kg de
sucre a mélanger. Porter lentement a
ébullition pendant 10 minutes a 1/4
d’heure. Vérifier la consistance du sirop
qui doit attacher sur le bord du réci-
pient en se refroidissant. Mettre en
bouteilles pour conserver au frais ou
faire stériliser pendant 1/2 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 et du sucre a volonte.
Ecraser les baies, recouvrir avec le vin et
laisser macérer pendant une semaine
au frais. Filtrer, ajouter du sucre suivant
votre gott et porter a ébullition. Laisser
refroidir, mettre en bouteilles et conser-
ver au frais.

371- Vin de cassis « minute »

Verser une bouteille de vin blanc
muscat bouillant sur une poignée de
baies de cassis bien mares. Ajouter un
peu de cannelle, laisser refroidir et
filtrer pour mettre en bouteilles et ser-

vir tres frais. Peut se préparer le matin
pour boire en soirée par exemple.
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372- Apéritif de « Dadou»

Avec un litre de bon vin rouge, 50
feuilles de cassis, 1 kg de sucre et le jus
de 3 citrons. Mélanger le tout dans un
large récipient en froissant les feuilles
au maximum pour exprimer leur par-
fum, faire cuire a petit feu pendant 5 a




1o minutes en remuant avec une spatu-
le. Filtrer, laisser refroidir et mettre en
bouteilles bien bouchées pour conser-
ver au frais.

373- Vin dit «de Nicolas»

fcraser de 250 a 300 grammes de
cassis a la moulinette a légumes et
recouvrir la purée obtenue avec un litre
d’un bon vin rouge; le tout placé dans
un récipient bien fermé pour laisser
macérer pendant une semaine. Filtrer
et bien exprimer tout le jus dans un tor-
chon; ajouter 250 grammes de sucre en
poudre et faire chauffer a petit feu jus-
qu'a obtenir une écume blanche a la
surface. Arréter alors le feu, laisser
refroidir et ajouter un grand verre d’eau
de vie, mélanger, mettre en bouteilles
et conserver au frais pour déguster dans
2 Ou 3 MOIs.

374- Apéritif de Vaudenac

Avec 500 grammes de baies de cassis,
3 clous de girofle, un peu de cannelle,
1/2 litre d’alcool a 90°, 300 grammes de
sucre et un litre de bon vin rouge. Faire
macérer les cassis avec les clous de
girofle et la cannelle dans I'alcool pen-
dant 15 jours. Filtrer, ajouter le sucre et
le vin, bien mélanger, mettre en bou-
teilles et laisser vieillir au frais.

134

"_:'ii?iah' i

Ty

375- Apéritif aux feuilles de cassj
is

P'wec 1t litre de vin blanc «
feuilles de cassis, 30 a 10 morb?c. 200 p
sucre et un petit verre d'e. Ceaux de A
Ecraser les feuilles et les mélap e )
tous les ingrédients pour 13i559%°f avec
rer pendant une semaine en remace-
tous les jours. Filtrer et mettre emﬂa‘“
teilles pour laisser vieillir qune\ v
temps avant la dégustation. fues

376- Liqueur de cassis

Avec 1 kg de baies de cassis, 10 j 5
feuilles, 1 litre d’eau de vie, 300 3 402
grammes de sucre et 1/2 litre d'eay
Faire macérer les baies de cassis avec |es
feuilles écrasées dans I'eau de vie pep-
dant 2 mois. Filtrer, ajouter le sirop
obtenu avec le sucre et l'eau, bien
mélanger et mettre en bouteilles pour
conserver au frais avant la dégustation.

377- Liqueur de Myriam
Avec 1 litre d’eau de vie, 1 kg de cassis,

ioo grammes de framboises, 250
grammes de sucre et un verre d’eau.
Elle fait macérer les fruits dans I'eau de
vie pendant 2 a 3 mois, puis elle filtre
pour ajouter le sirop obtenu en faisant
cuire 10 minutes le sucre dans l'eau
Elle mélange alors pour mettre en bou-
teilles et conserver au frais et laisser

e —— e

vieillir 2 a 3 mois avant qu’'Olivier com-
mence a déguster cet élixir de santé.
378 - Liqueur du pavillon
Avec 1 kg de cassis, 250 grammes
de framboises, 2 clous de giro-
fle et un peu de cannelle
pour 4 litres d’eau de vie.
Bien écraser les fruits
pour les faire macérer
avec les aromates
dans l'eau de vie
pendant 2 mois.
Filtrer et ajou-
ter 1 kg de su-
cre, laisser faire
encore une semai-
ne avant de fil-
trer a nouveau et
de mettre en bou-
teilles pour laisser tou-
jours vieillir au frais.

379- Liqueur a I'ancienne
Mettre dans un bocal a large

ouverture, 500 grammes de cassis

écrasés, 125 grammes de framboises

bien mitres, 10 feuilles de cassissier

froissées et un baton de cannelle.

Rgcouvrir avec un litre d’alcool a 90° et
lalssgr macérer pendant 15 jours. Filtrer
et ajouter un sirop obtenu en faisant

@

fondre a petit feu soo grammes de

sucre dans un litre d’eau pendant 10

minutes a 1/4 d’heure. Bien mélanger et

mettre en bouteilles pour laisser vieillir
au frais au moins deux mois.

380- Liqueur de feuilles de
cassis
Avec une poignée de
feuilles fraiches, un
litre d’eau de vie, 1/2
litre de vin blanc et
500 grammes de
sucre. Faire ma-

dans
vie pendant

lon, laisser
mettre en bouteilles
conserver au frais.

381- Ratafia des Trois-Frénes

Avec 100 grammes de feuilles de cas-
sis, 100 grammes de groseilles, 30
grammes de pétales d’ceillets rouges, 5§
grammes de cannelle, 5 litres d’eau de
vie, 2 kg de sucre et 1/2 litre d’eau. On

cérer les feuil-
les froissées
I'eau de

jours en remuant
tous les jours. Filtrer
et ajouter le vin et le
sucre. Donner un bouil-
refroidir et
pour




écrase les feuilles et |e

o s fruits.
te les ceillets et la cannelle On a’?ll-‘.-
recouvre avec I'eau de yie na € Voy

: € pour |y
macerer pendant un moj tai

. . Filtrey, g8
ter le sirop obtenu avec |a Sukr]on_.
I'eau. Bien mélanger et e gt

. . ©t mettre e oo
teilles pour laisser vieillir ay fy b

3 Mois. s de 2y

382- Blanc-cassis de Jane

Avec une bouteille de bon vip bans
sec, un verre de liqueur de cassis et up
peu de muscade. Faire chauffer |o vin
avec la muscade. Au premier frémjsse.
ment, ajouter le verre de liqueur, arrd.

ter le feu, bien mélanger et servir frgg
chaud.
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50. Céleri

‘est une ombellifere et une plante pota-

gere et apéritive connue qui pousse en

touffe avec des tiges dressées, larges et
charnues, en forme de gouttiere, pouvant
atteindre un métre de hauteur. Les feuilles
longues sont découpées, luisantes et de cou-
leur vert clair a vert foncé, parfois vert doré.
Les fleurs petites, de couleur vert blanchatre,
sont rassemblées en ombelles clairsemées.
Elles donnent des graines minuscules, ovales

et de couleur brune. To
matique comme les 4
ou céleri sauvage o
toute la plante.

ute la plg

Nte est
utres varigtes d'aqcrl:.
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383- Infusion de feuille
Avec une poignée de
ou seches pour un litre
te. Prendre 3 a 4 tasse
faciliter la digestion.

s de céler
fe'uilles fraiches
d’eay bouillan-
S par jour Pour

384- Décoction de la racine

A raison de 30 a 60 grammes pour
un litre d’eau. Prendre 3 tasses par jour
dans les cas de bronchite et d'asthme.

385- Sirop de la racine

Avec 100 grammes de la racine séche
et concassée, 1 litre d'eau et 1 kg de
sucre, faire une longue décoction de la
racine bien concassée, couvrir et laisser
infuser pendant toute la nuit. Filtrer,
ajouter le sucre et reprendre la cuisson
a petit feu jusqu’'a la consistance d'un
sirop épais qui attache sur le bord du
récipient en se refroidissant. Mettre en
bouteilles et conserver au frais.

T

386- Sirop des S racines
Avec des racines de céleri, asperge,
fenouil, .
toutes les racines, les concasser pour
obtenir le mélange; préparer _une
décoction avec 100 grammes giu mglan-
e, 1 litre d’eau bouillante. La|§ser infu-
ser toute la nuit. Le l.ende.mam, .ﬁ]trer
et conserver cette mfusmn, ajouter
/2 litre d’eau aux racines pour une
nouvelle infusion de 3 heurgs. Filtrer et
récupérer la deuxién}e infusion. Mélan-
ger les 2 infusions, ajouter 1 kg de sucre
et faire cuire a petit feu pour obtenir ce

sirop médicinal a 'ancienne.

387- Vin de céleri

Avec des branches de céleri en mor-

ceaux, I litre de vin blanc et du sucre a
volonté. Faire macérer le céleri dans le
vin blanc pendant 2 a 3 jours. Filtrer,
ajouter du sucre suivant votre godt,
mélanger, mettre en bouteilles et conser-
ver au frais.

388- Liqueur de céleri

Avec 500 grammes de tiges de céleri,

10 grammes de coriandre et d’anis, 1 clou
de girofle, 1 litre d’eau de vie, 1 kg de
sucre et 1/2 litre d’eau. Faire macérer les
plantes dans I'eau de vie pendant une
semaine. Filtrer, ajouter un sirop obte-

persil et houx. Faire sécher

nu en faisant fondre 3 petit feu le sucre
cl;ans 'eau pendant 10 minutes a 1/g
d’heure. Bien mélanger, mettre en bou-
teilles et conserver au frais.

389- LIQUEUR DE VAUDENAC

Avec 250 grammes de tiges de céleri,
1/2 litre d’alcool a 9o0°, § kg de sucre et
I litre d’eau. On fait macérer les tiges
tronconnées en petits morceaux dans
I"alcool pendant toute une nuit. Filtrer,
ajouter le sirop, mélanger et mettre en
bouteilles pour laisser vieillir au frais 2 a
3 mois avant la dégustation.

390- Elixir de Mado

Avec 10 grammes de graines de céle-
ri, 8 grammes de graines de coriandre,
d’aneth et d’angélique, 1 litre d’eau de
vie parfumée, 500 grammes de sucre et
un verre d’eau. Faire macérer les grai-
nes dans l'eau de vie pendant une
semaine a 10 jours. Ajouter alors le
sucre mouillé avec le verre d’eau, bien
meélanger et laisser faire au frais encore
4 a 5 jours. Filtrer, mettre en bouteilles
et laisser vieillir au frais pendant
quelques mois avant la dégustation de
cet élixir trés parfumé.




51. Pefife Cenfaurge

ramifications. Elles sont
pétales, de couleur rose.
mités fleuries qui ont
intense.

pémcs. Jolies a cip
M utilise [o som‘{
Une saveyy am‘:r-
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391- Infusion de petite centayrge

_ Avec 10 grammes de sommités f|
ries pour un litre d’eay boul ey-
Infusion ameére qu'il faut sucrer auant‘e.
ou adoucir avec d’autres plantes, W

392- Infusion tonique et apéritive

Avec des sommités fleuries de petite
centaurée, d’absinthe et de ményangj
(5 grammes de chaque plante), pour uy
litre d’eau bouillante. Prendre de 334
fois par jour retrouver I'appétit.

393- Sirop de petite centaurée

Avec 100 grammes de sommiteés fleu-
ries de petite centaurée, 1 litre d'eau et
1,5 kg de sucre. Plonger les fleurs dans
I'eau, porter a ébullition, couvrir, arré-
ter le feu et laisser infuser pendant
6 heures. Filtrer, ajouter le sucre &t
faire cuire a petit feu pendant 10
minutes a 1/4 d’heure. Vérifier la consis-

‘est une petite plante annuelle qui
pousse dans les prairies avec une fige

gréle et lisse de 30 cm de hauteur. Les
petites feuilles sont opposées, ovales et
aigués, certaines disposées en rosette, les
fleurs poussent en bouquets étalés (un peu
comme un chandelier), au sommet des
|

14
i

sirop qui doit attacher sur le
écipient en se refroidissant.
bouteilles et conserver au

tance du

[n)l’d du r
Mettre €n

frais.

394- Vin de petite centaurée .
Avec 60 grammes de sommités tlcu:
ries, 1 litre de vin b[anc sec et du sucre a
volonté. Faire macerer les fleurs dans le
vin blanc pendant une semaine. F:ltr?r,
ajouter du sucre suivant votre gout.
Mettre en bouteilles et conserver au frais.

395- Vin du Pavillon

Avec de 20 a 30 grammes de la plan-
te seche, 1 litre de vin blanc muscat et
un petit verre d’eau de vie parfumée.
On fait macérer la plante dans le vin
muscat pendant une semaine. Filtrer,
rectifier le sucre si nécessaire. Ajouter
I'eau de vie, bien mélanger et mettre en
bouteilles pour laisser vieillir au frais.

396- Vin de santé

Avec 100 grammes d’'un mélange de
petite centaurée et de cerfeuil, 1 litre de
vin blanc, 25 grammes de miel et 1 verre
d’eau. Faire macérer le mélange de
plantes dans le vin blanc pendant une
semaine. Faire bouillir le miel dans

I'eau pour obtenir un sirop coloré,

lajouter a la macération, laisser faire

encore 10 jours, Filtrer, mettre en bou-
tml!es et laisser vieillir au frais quelques
mois avant de boire en apéritif.

397- Apéritif rosé

Avec une poignée de fleurs de petite
centaurée, 1 litre de bon vin rosé, 1 petit
verre d'eau de vie, 1 baton de vanille et
30 a 40 morceaux de sucre. Faire macé-
rer les fleurs dans le vin rosé pendant
une semaine. Ajouter le sucre et la
vanille. Laisser faire encore une jour-
née. Filtrer, compléter avec I'eau de vie,
mélanger, mettre en bouteilles et laisser
vieillir au frais de 2 a 3 mois.

398- Apéritif de Laurent

Avec 50 grammes de petite 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
macérer les plantes dans I'eau de vie
pendant une semaine. Filtrer, ajouter le
miel liquide, I'eau de vie, bien mélan-
ger. Mettre en bouteilles et laisser tou-
jours vieillir au frais quelques mois pour
déguster en fin d’année par exemple.
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399- Liqueur de petite centaurée

Avec 100 grammes de sommités fleu-
ries de petite centaurée, (ou mélange
centaurée, absinthe et ményanthe),
I litre d’eau de vie, 100 a 200 grammes
de sucre et 1 verre d’eau. Macération
des plantes dans I'’eau de vie pendant
une semaine. Filtrer, ajouter le sucre
mouillé avec le verre d'eau, bien

mélanger et mettre en bouteilles pour
conserver au frais.

400- Liqueur de Vaudenac
Avec un mélange des plantes sui-

HFEEEY
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vantes : petite centaurée,
absinthe et ményanthe (a utiliser en
totalité ou en partie). Pour 100 gram-
mes, il faut : 1 litre d’alcool a 9o° | by
ton de vanille, 1 kg de sucre et 1 lite
d’eau. On fait macérer les plantes et |2
vanille dans I'alcool pendant 4 a 5 jours,
Filtrer et ajouter le sirop obtenu en fai-
sant fondre a petit feu le sucre dans
I'eau pendant 10 minutes a 1/4 d’heure.
Bien mélanger, mettre en bouteilles et
toujours laisser vieillir au frais q}xelques
mois avant la dégustation en hiver par

1

4

cerfeui],

exemple.

etite plante condimentaire qui pousse
p en touffe de 50 cm de hauteur avec

des tiges fines dressées et striées qui
portent des petites feuilles découpées comme
de la fine dentelle, de couleur vert clair et
luisantes. Les fleurs, petites et blanches, sont
groupées en ombelles aplaties au sommet de
la tige et donnent des graines minuscules.
Toute la plante a une odeur agréable et une
saveur légerement piquante et anisée.

o
vl
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rammes de la plan-
run litre d’eau bouillante.

402- Infusion des semences

Avec de 8 a 10 grammes de
pour un litre d’eau bouillante.
5§ minutes.

graines
Infusion

Dans les 2 cas, prendre de 3 a 4 tasses par

Jour comme stimulant et diurétique.

403- Sirop de cerfeuil

Avec 250 grammes d'infusion précé-
dente et 500 grammes de sucre. Faire
cuire au bain marie, doucement, a petit
feu. Vérifier la consistance du sirop qui
doit attacher sur le bord du récipient en
se refroidissant. Mettre en bouteilles et
conserver au frais.

404- APERITIF AU CERFEUIL

Avec 60 grammes de cerfeuil, 1 litre
de bon vin blanc et un peu de miel. On
fait macérer la plante dans le vin blanc
pendant 3 a 4 jours puis on filtre et on
ajoute du miel liquide pour bien mélan-

ger et mettre en bouteilles que l'on
conserve au frais pour déguster dans 2 a

3 Mois.
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405- Apéritif de Vaudenac

Avec 30 grammes de cerfeuil (plante
entiere), 30 grammes de sommités
fleuries de petite centaurée, 2 feuilles
de menthe, 1/2 gousse de vanille, un
litre de bon vin blanc et un peu de miel
liquide. Faire macérer les plantes et la
vanille dans le vin blanc pendant une
semaine, filtrer, ajouter le miel liquide,
bien mélanger et mettre en bouteilles
pour laisser vieillir au frais.

406- Liqueur de cerfeyj]

Avec du cerfeuil, des fleurs de
centaurée, d’absinthe, ¢
menthe, 100 grammes de t
du mélange, une gousse de vanille
litre d’alcool a 90°, | kg de sucre ei En
litre d’eau. Faire macérer les plantes enl
la vanille dans I'alcool pendant 4 jours
filtrer, ajouter un sirop obteny en faii
sant fondre le sucre dans I'eau pendan;

10 minutes & 1/4 d’heure, bien mélanger ]
et mettre en bouteilles pour laisser
encore vieillir au frais 2 a 3 mois avant |
la dégustation.

petite ia

anis et de
out ou partje

9

53. Cerfeuil Musque

ncore appelé myrrhis, c’est une variété
trés différente du cerfeuil commun qui
pousse en altitude en grandes touffes
de un métre de dimension dans tous les sens,
avec un aspect de fougere. Plante vivace dont
les tiges grandes, creuses, striées et rameuses
portent de grandes feuilles découpées, de
forme triangulaire, tendres, légérement
velues et d’un joli vert. Les petites fleurs
blanches sont réunies en ombelles de 5 a 15
rayons et donnent un fruit caracteristique,
ctroit, allongé, a cotes, de couleur verte au
début pour devenir brun noirdtre & maturi-
té, toujours trés parfumé, a saveur anisée.

i

407- Infusion de semences

Avec de 10 3 IS grammes de semen-
ces pour un litre d’eau bouillante. Infu-
ston 10 minutes. Prendre 3

e a 4 tasses
par jour contre la toux et la b

ronchite.

408- Apéritif de cerfeuil musqué

Avec 50 grammes de semences, une
poignée de feuilles, 1 litre de bon vin
blanc et un peu de miel liquide. Faire
maceérer la plante (semences et feuilles)
dans le vin blanc pendant 4 a § jours.
Filtrer, ajouter le miel liquide, bien
mélanger, mettre en bouteilles et
conserver au frais.

409- Apéritif du Lautaret

Avec 20 grammes de chaque plante
suivante : cerfeuil musqué, achillée mil-
lefeuille et absinthe, 1 litre de vin blanc,
2 grammes de macis et un peu de miel
liquide. Faire macérer les plantes avec
le macis dans le vin blanc pendant une
semaine. Filtrer, ajouter le miel, mélan-
ger et mettre en bouteilles pour laisser
vieillir au frais 2 a 3 mois avant la
dégustation.

o5



410- LIQUEUR DE MAURICE M.

Avec 60 grammes de cerfeuil musqué
(semences et feuilles), 1 gousse _de
vanille, 2 grammes de muscade, ! litre
d’eau de vie de montagne et 300 a 450
grammes de sucre en poudre. On fait
macérer la plante et les aromates dans
eau de vie pendant une semaine.
Filtrer, ajouter le sucre. Bien mélanger
et mettre en bouteilles pour laisser
vieillir quelques mois au frais avant la

dégustation.

411- Liqueur de Jane

Avec 20 grammes de semences de
cerfeuil musqué, 15 grammes de som-
mités fleuries d’achillée millefeuille, 10
grammes d’absinthe et 5 grammes de
boutons de tanaisie, 1 litre d’alcool a
90°, 800 grammes de sucre et un litre
d’eau de source. Faire macérer les
plantes dans [lalcool pendant une
semaine. Filtrer, ajouter alors un sirop
obtenu en faisant fondre a petit feu le
sucre dans I'’eau pendant 10 minutes a
1/4 d’heure. Bien mélanger. Mettre en
bouteilles et laisser vieillir au frais 4 a 5

mois avant de deguster.

I

412- Chartreuse verte

{\vec 50 grammes de cerfeuil mys.
que, 40 grammes d’hysope et dange-
lique, 30 grammes de mélisse et ge
menthe, 20 grammes de fleur d’orangey
et 5§ grammes de macis pour un litre
d’alcool a 90° et 900 grammes de
sucre en poudre. On fait macérer
toutes les plantes dans I'alcool pendant
10 jours. Filtrer, ajouter le sucre, bien
mélanger et mettre en bouteilles pour
laisser vieillir encore au frais. Lidéal
étant d’attendre une année. Si I'on veut
colorer cette liqueur en vert profond, il
faut lui ajouter un verre d’infusion de
feuilles d’épinards hachés dans un peu

d’alcool.
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4. Cerisier

L

‘est un grand arbre qui peut atteindre

la hauteur de 10 métres avec un tronc

C droit et cylindrique. L'écorce est lisse
et luisante, ses rameaux sont etalés. Les
feuilles nombreuses sont ovales, dentées et les
fleurs portées par des pédoncules allongés
sont rassemblées en bouquets, de couleur
blanche. Elles donnent des fruits : la cerise,
trés connue, qui est de forme arrondie, fon-
dante @ maturité, pleine d’eau, plus ou
moins sucrée sutvant les variétés. La couleur
des fruits est aussi variable, de rouge a jaune,
en passant par le rose et méme noiratre. Il
existe de nombreuses varieteés, du cerisier sau-
vage ou merisier, d tous les cerisiers cultivés.

413- Infusion de queues de cerises

Avec 50 grammes de queues de
cerises fraiches pour un litre d’eau
bouillante. Laisser infuser 10 minutes.
Boire par petites quantités de 3 a 4 fois
par jour pour calmer les rhumatismes
et prévenir la grippe.

414- Infusion de feuilles
et de jeunes rameaux
Avec une bonne poignée de feuilles

I

e

ou de rameaux tronconnés pour un
litre d’eau bouillante. Suivre les mémes
indications.

415- Jus de cerises
Choisir de belles cerises bien mures.

Oter les queues et les écraser avec les
noyaux dans un large récipient. Ajouter
un verre d’eau et laisser fermenter pen-
dant toute une nuit. Le lendemain, pas-
ser cette préparation au tamis, la filtrer
et bien exprimer tout le jus au travers
d’un linge propre. Mettre en bouteilles
et conserver au frais pour boire dans les

jours qui suivent.

416- Sirop de cerises

Avec 1 litre de jus de cerises et 1,5 kg
de sucre en poudre. Mélanger le jus et
le sucre et porter a ébullition pendant §
a 10 minutes, retirer '’écume et donner
un deuxiéme bouillon. Laisser reposer
et mettre en bouteilles le sirop encore
tiede. Bien boucher et conserver au
frais.

\\



417- Sirop de griottes ou cerises
sauvages
Avec 1 kg de cerises sauvages et du

sucre. Ecraser les cerises sauvages avec
les noyaux, recouvrir avec 2 verres
d'eau, placer dans un large récipient et
laisser fermenter pendant 36 heures.
Filtrer et bien exprimer tout le jus dans
un torchon. Ajouter 750 grammes de
sucre pour 1/2 litre de jus. Faire cuire a
petit feu pendant 10 minutes, vérifier la
consistance du sirop qui doit attacher
sur le bord du récipient en se refroidis-
sant, sinon reprendre la cuisson. Mettre
en bouteilles et conserver au frais.

418- Vin de cerises

Avec 1 kg de cerises bien mures, 250
grammes de sucre, 2 grammes de can-
nelle, 2 clous de girofle et 10 grains de
coriandre. Dénoyauter les cerises bien
mures et garder les noyaux. Passer la
pulpe a la moulinette a légumes et lais-
ser reposer 2 jours pour commencer la
fermentation. Filtrer et bien exprimer
au torchon pour obtenir le maximum
de jus de cette fermentation. Ajouter le
sucre. Casser les noyaux pour récupérer
les amandes que I'on place avec les aro-
mates (cannelle, girofle et coriandre)
dans une gaze bien ficelée. Plonger
cette gaze dans le mélange jus et sucre

é

et laisser macérer le tout pendant
3 mois. Filtrer a nouveau et mettre en
bouteilles pour conserver au frais.

419- Vin de cerises a I'ancienne

Avec 5§ kg de cerises, 1/2 litre de
kirsch, 500 grammes de sucre et 4 gram-
mes de levure de biére. Ecraser les ceri-
ses et concasser les noyaux pour laisser
fermenter pendant toute une journée.
Filtrer et bien exprimer tout le jus dans
un torchon. Ajouter le kirsch, le sucre
et la levure de biere délayée dans un
peu de jus. Mélanger et laisser faire
pendant un bon mois. Filtrer a nouveau
et mettre en bouteilles pour laisser
vieillir 2 a 3 mois au frais avant la
consommation.

420- Vin de cerises de Provence
Prendre une grande quantité de

cerises bien mures, les écraser et
concasser les noyaux. Filtrer cette pre-
paration et a I'aide d’'un torchon expri-
mer tout le jus. Pour g litres de ce jus, il
faut 1/2 litre d’eau de vie de Provence
bien parfumée et 500 a 750 grammes
de sucre. On laisse fermenter le jus
obtenu pendant une semaine. Ajouter
le sucre et I'eau de vie. Bien mélanger
et mettre en bouteilles pour laisser
reposer 3 mois avant la dégustation.




421- GUIGNOLET DE MARIANNE

Avec un litre de bon vin rosé de
Provence, 75 feuilles de cerisier, 250
grammes de sucre en poudre, 1 sachet
de vanille et un petit verre d’eau de vie.
Mélanger le tout et laisser macérer
pendant 15 jours a 3 semaines. Filtrer et
mettre en bouteilles pour conserver au
frais cet excellent apéritif parfumé.

Remarque : la récolte des feuilles se fait
toujours apres la fructification et assez tard
en automne pour un bon résultat.

422- Merisette de Vaudenac

Avec un litre de bon vin rouge, 100
feuilles fraiches de merisier, 40 mor-
ceaux de sucre et un petit verre de
kirsch. Froisser les feuilles de merisier,
les tasser dans un bocal, ajouter le sucre
et le kirsch et recouvrir avec le vin
rouge pour laisser macérer pendant
une semaine en remuant chaque jour.
Filtrer et mettre en bouteilles pour
conserver au frais et laisser vieillir
d’'une année sur l'autre, ce qui donne
un apéritif trés apprécié.

423- Eau clairette

Avec 4 litres d’eau de vie, 3 kg de
cerises griottes, 1 litre d’eau, 1,5 kg de
sucre, 20 grammes de cannelle, 10 clous

|
150
s

de’ girofle et ype noix
Préparer les cerises en
queue et le noyau. |es met
dans le litre d’eau Pendan
filtrer et bien exprimer tgo
un torchon. Ajouter 3 ce
lés aromates et fajre cuj
pendant 10 minutes j /g dh
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On peut conserver le marc de cerises 15U dy
filtrage pour préparer un hypocras,

424- Hypocras a 'ancienne

Placer ce marc de cerises griottes
dans un litre de bon vin rouge avec 100
a 150 grammes de sucre et un petit
verre d’eau de vie pour laisser macérer
15 jours a 3 semaines. Filtrer, mettre en
bouteilles et laisser encore vieillir au

frais.

425- Liqueur de cerises

Avec un litre d’eau de vie, plus 12
litre, soo grammes de cerises, 300
grammes de sucre et 300 grammes
d’eau. Laver les cerises a I'eau de sour-

Bibliotheque
Forney.

ce, les égoutter, les dénoyauter et les
placer dans un bocal recouvertes d’un
litre d’eau de vie. Bien boucher et lais-
ser macérer pendant 40 jours dans un
endroit chaud. Prendre la moitié des
noyaux, les concasser grossiérement et
les faire macérer dans le demi-litre
d’eau de vie également pendant 40
jours; filtrer ces 2 macérations, les
mélanger et ajouter le sirop de sucre
obtenu en faisant fondre a petit feu le
sucre dans I'eau pendant 10 minutes a
I/4 d’heure. Bien mélanger, mettre en
bouteilles et laisser vieillir 2 a 3 mois
avant la dégustation.

;5:

426- Alcool de cerises de Vaudenac
Avec 1 kg de cerises bien mdres, 1 litre
d’alcool a 90°, 2 clous de girofle,
2 grammes de cannelle, 1/2 litre d’eau
et 500 grammes de sucre. Faire macé-
rer dans l'alcool a 9o° les cerises
entieres avec la cannelle et les clous de
girofle pendant un mois. Ajouter un
sirop obtenu en faisant fondre a petit
feu le sucre dans l'eau pendant 10
minutes, bien mélanger et laisser faire
encore 1 bon mois. Filtrer, mettre en
bouteilles pour laisser vieillir au frais
quelques temps avant la dégustation. Il
est d’'usage de récupérer les cerises a
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I'alcool pour les manger a I'occasion ou
tout simplement de ne pas filtrer et de
laisser les cerises dans I'alcool parfumé
pour servir a la fois une ou deux cerises
dans le verre d’alcool. Quand les cerises
sont épuisées, il reste alors dans le bocal
un vrai ratafia de cerises trés parfumé.

427- Ratafia de cerises
Avec 1 litre d’eau de vie, 1 kg de
cerises griottes et 200 a 300 grammes

de sucre. Ecraser les cerises avec les @

oyaux, mettre dans un bocal et recou-

vrir avec 'eau de vie
rer 15 jours, Filtrer,
bien melanger et me
pour laisser vieillir.

428- Liqueur de feujl|
Avec 100 feuilles
d’alcool a 90°, yn
clous de girofle et noix de Muscad
de sucre et 1 litre d’eau. On fait mei X
les feuilles avec les aromates da:kl'
cool pendant un mois, Filtrer, ajguste alL
sirop obtenu avec le sycre et l‘era ;
Mélanger, mettre en bouteilles et lailsli
ser toujours vieillir au frais.

érey

429- Marasquin

Avec 1 kg de cerises séches | litre
d’eau de vie, 1 gousse de vanille, 300
grammes de miel, 1/2 litre d’eau et 300
grammes de sucre. On fait sécher |os
cerises en plein soleil pour les écraser
avec leur noyau. On ajoute la vanille, |¢
tout recouvert avec I'eau de vie pour
une macération de 2 mois. Filtrer et
ajouter le mélange miel et sirop de
sucre. Bien mélanger, mettre en bou-
teilles et laisser vieillir au frais.

430- Cherry Brandy .
Avec 1 litre d’eau de vie, 1/2 litre de

et 200 grammes de cerises sauvages,
100 grammes de framboises, 1 baton de
cannelle, 2 clous de girofle, 1 litre d’eau
et 8oo grammes de sucre. Ecraser les
cerises avec les noyaux, ajouter les
epices et les framboises et faire cuire a
petit feu dans I'eau de vie. Au premier
bouillon, arréter le feu, laisser refroidir
pour laisser macérer pendant un mois.
Filtrer, ajouter le sirop obtenu avec
I'eau et le sucre, puis le kirsch. Bien
mélanger, mettre en bouteilles et laisser
vieillir quelques temps avant la dégus-
tation.

431- Kirsch maison

Avec 100 grammes de noyaux de
cerises, 100 grammes de noyaux d’abri-
cots, 1 litre d’eau de vie, 250 grammes
de sucre et 1/2 litre d’eau. Casser les
noyaux d'abricots pour récupérer les
amandes que I'on ajoute aux noyaux de
cerises concassés pour les recouvrir
avec I'eau de vie et laisser macérer pen-
dant 6 semaines. Filtrer, ajouter le sirop
obtenu en faisant fondre a petit feu le
sucre dans 'eau pendant 10 minutes.
Bien mélanger, mettre en bouteilles
pour laisser vieillir au frais,

SERKI
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55. Chardon

i a—

métres) est rameuse, laineuse ef épineuse,

se présente sous plusieurs formes  ayec des feuilles profondément dentées et epi-
suivant la variété : chardon béni, neuses, épaisses, rudes au touch'er et de cou-
hardon Marie, carthames et autres cirses @ leur vert argenté. Les fleurs qui poussent f"
wechinops... La tige souvent haute (de 14 2 5S¢ boule ou en capitules sont coMpOSEE
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d’écailles parfois piquantes et garnies de
poils. La couleur est variable : rose, pourpre,
hlew. violet et blanchatre. On utilise les
fewilles, les fleurs, les fruits et méme la racine.

432- Infusion de chardon béni

Avec de 20 a 60 grammes de plante
entiére pour un litre d’eau bouillante.
Légérement amer, prendre 2 a 3 tasses
par jour comme tonique et stimulant de

I'appétit.

433- Décoction de chardon Marie

Avec 2 poignées de semences pour
1 litre d’eau. Laisser bouillir de 10 minu-
tes a 1/4 d’heure. Prendre plusieurs fois
par jour pour calmer les hémorragies.

434- Vin de chardon béni

Avec 30 grammes de sommités
fleuries, 1 litre de bon vin rouge, 1 petit
verre d’eau de vie et du sucre a volonté.
Verser le vin bouillant sur les fleurs et
laisser infuser 20 minutes. Filtrer, ajou-
ter le sucre et le verre d’eau de vie. Bien
mélanger et mettre en bouteilles pour
laisser vieillir au frais.
435- Vin de chardon Marie

Avec 30 grammes de la racine cou-
pée en morceaux, quelques feuilles,
I litre de bon vin rouge, 1 petit verre

d’eau de vie et du sucre. Macération de -

la plante dans le vin pendant 15 jours.
Filtrer, ajouter le sucre et 'eau de vie.
Mélanger, mettre en bouteilles et tou-
jours conserver au frais.

436- Vin de chardon de Vaudenac

Avec des capitules séches de chardon
des variétés citées plus haut, environ g0
grammes, 1 litre de vin rouge et du
sucre a volonté. Faire cuire a petit feu la
plante dans le vin pour une réduction
de moitié. Filtrer, ajouter du sucre en
poudre suivant votre gout. Bien mélan-
ger et mettre en bouteilles pour laisser
vieillir au frais 2 a 3 mois avant la
dégustation.




20. Chéne

‘est un grand arbre, remarquable par

son port élégant et la beauté de ses

formes, qui pousse dans les foréts avec
un tronc trapu recouvert d'une écorce cre-
vassee et des branches nombreuses ef tordues.
Les feuilles sont ovales et lobées. Les fleurs
males sont en chatons et les fleurs femelles en
petites boules. Le fruit a capsule appelé
gland pousse en automne. 1l existe une cen-
taine de varietés de chénes.

437- Décoction d’écorce de chéne
Avec de 10 a 30 grammes d’écorce
écrasée pour 1 litre d’eau.

438- Décoction de glands

On fait griller et torréfier les glands
comme le café. Décoction a raison de
30 a 5o grammes de glands torréfiés
pour un litre d’eau.

Dans les 2 cas, prendre plusieurs fois par
jour comme tonique et astringent.

439- Vin d’écorce de chéne
Avec 30 grammes d’écorce, 1 litre de
bon vin rouge et du sucre a volonté.

Prepdre de TI'écorce fraiche t b
lavée, I'éc.raser pour la faire ren b}en
dans le vin pendant toute unedcer?;
filtrer, ajouter du sucre Suivant \r,\.;,utl:'
¢

gout, melanger et mettre en boutej|)
pour conserver au frais. .

440 -Biere de glands

Avec 3 kg de glands séchés ay four
g0 litres d’eau et 100 grammes de hou.
blon. On fait macérer les glands dangs
I'eau froide pendant 15 jours en rengy.
velant I'eau plusieurs fois. Dans la der-
niere eau, on ajoute le houblon et op
ferme le récipient pour laisser fermen-
ter pendant au moins 15 jours. On peut
alors commencer a soutirer la biére que
'on remplace par le méme volume
d’eau dans le récipient.

441- Liqueur de chéne

Avec un litre d’eau de vie, 1/2 litre
d’eau, un petit verre de rhum, 100 2
200 grammes de sucre en poudre, 10
grammes d’écorce de chéne et un clou
de girofle piler I'écorce et le clou de
girofle. Recouvrir avec |’eau de vie pour

laisser macérer pendant 20 jours.
Filtrer, ajouter le rhum et le sirop obte-
nu en faisant fondre a petit feu le sucre

dans l'eau pendant 10 minutes 3
1/4 d’heure. Bien mélanger et mettre en
bouteilles pour conserver au frais.




4. Chevrefeuille

‘est un arbrisseau a longues tiges
grimpantes qui peut monter a 6
metres de hauteur avec des feuilles
longues et ovales de 10 cm, parfois, opposées
el pointues, souvent réunies par deux. Les
fleurs caractéristiques, tubulaires et a 5 éta-

mines, sont trés jolies et parfumées, de cou- ﬁT d’eau de vie et du sucre a volonté. On
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leur jaune pile, teintées de rose. Agg,, .
i Iiop,

les baies qui poussent en grappes, de coy
rouge-orange, sont toxiques. Uleyy

442- Infusion de fleurs
de chévrefeuille
Avec 10 grammes de fleurs
. ] . Ou
litre cl_eau bouillante, Prendrep 3 réun
tasses jour contre la grippe et e rhumeq

443- Sirop de fleurs

Avec de 20 a 30 grammes de fleurs
I litre d’eau et 800 grammes de Sucrel.
Faire une infusion concentrée avec les
fleurs dans I'eau bouillante, infusion 3
couvert de 10 minutes a 1/4 d’heure.
Filtrer, ajouter le sucre et faire cuire 3
petit feu pendant 1/4 d’heure, vérifier la
consistance du sirop qui doit attacher
sur les bords du récipient en se refroi-
dissant. Mettre en bouteilles et conser-

ver au frais.

444- Vin d’écorce de chevrefeuille
Avec 150 grammes d'écorce nouvelle,
1 litre de bon vin blanc, 1 petit verre

wOwre

fait macérer I'écorce dans le vin blanc
pendant toute une journée. Filtrer,
ajouter le sucre et I'eau de vie. Bien

mélanger et mettre en bouteilles pour
conserver au frais.

445- Vin de fleurs de chévrefeuille
Avec une grosse poignée de fleurs de
chévrefeuille bien épanouies, 1 litre de
bon vin blanc, 1 petit verre d’eau de vie
parfumée et du miel liquide. Faire
macérer les fleurs dans le vin blanc
pendant 2 jours. Filtrer et ajouter I'eau
de vie et du miel liquide suivant votre
gout. Bien mélanger pour mettre en
bouteilles et laisser vieillir au frais
quelques temps avant la dégustation.

446- Liqueur de fleurs de chévrefeuille

Remplir un bocal de fleurs de che-
vrefeuille et recouvrir avec un litre d’al-
cool a 90° pour laisser macérer pen-
dant toute une journée. Filtrer et
ajouter un sirop obtenu en faisant
fondre a petit feu de 750 grammes a
I kg de sucre dans un litre d’eau pen-
dant 1/4 d’heure. Bien mélanger et
mettre en bouteilles pour laisser vieillir
au frais 3 a 4 mois avant la dégustation.

i
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28. Chicorée

lante commune de la famille des

composées qui pousse avec une roset-

te de feuilles allongées et découpées a
la base, dentées, légerement 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 possedent la
particularité de se fermer 'apres 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 cafe.
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447- Décoction de feuilles

Avgc 100 grammes de feuilles pour
un litre d’eau. Infusion 3 couvert 1o
minutes.

448- Décoction de la racine

Avec 30 a 50 grammes de la racine
coupée en morceaux pour un litre
d’eau. Dix minutes a couvert. Prendre 3
a 4 tasses par jour pour stimuler 'appé-
tit, boisson apéritive et tonique.
449- Sirop de chicorée

Avec 100 grammes de feuilles et de
racine, un litre d’eau et du sucre (5002
750 grammes). Faire une infusion de 10
minutes de la plante dans leau
bouillante, filtrer, ajouter le sucre et

@ faire cuire a petit feu pendant

I

1/a d’heure. Vérifier 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.

450- VIN
DE CHICOREE
Avec 100 grammes de
chicorée en grains, un
litre de bon vin rouge, un
petit verre d’eau de vie,
200 grammes de sucre et
le zeste d'un citron. On
fait macérer la chicorée
avec le zeste dans le vin
rouge pendant 2 jours. .
Filtrer, ajouter le sucre et &
’eau de vie, mélanger et
mettre en Dbouteilles
pour laisser faire un
moment au frais avant
de consommer.

451- Apéritif de Julie

Avec 1 litre de bon vin rouge, 1 petit
verre de cognac, 2 cuillerées a soupe de
chicorée, les zestes d'une orange et
d'un citron et du sucre a volonté. Faire
macérer la chicorée et les zestes dans le
vin pendant 2 a 3 jours. Filtrer, ajouter

5,

A kY

le cognac et du sucre suivant votre
gout. Bien mélanger et mettre en bou-
teilles pour laisser vieillir au frais 3 mois
avant la dégustation.

452- Marsala de Vaudenac
Avec un litre de bon vin
rouge, un verre d’eau de
vie parfumée, 3 cuillerées
a soupe de chicorée, 2
sachets de sucre vanillé
et 250 grammes de sucre.
Faire macérer dans le vin,
la chicorée, le sucre vanil-
1é et le sucre mouillé avec
un verre d’eau pendant
10 a 12 jours. Filtrer, ajou-
ter I'’eau de vie. Mettre en
bouteilles et laisser vieillir
quelques mois au frais.

453- Marsala a I'ceuf
C’est la méme recette, mais on ajou-
te un jaune d’ceuf battu a la macération
avant de mettre en bouteilles et de lais-
ser reposer au moins un mois au frais
pour la dégustation.
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9. Chiendent
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lante vivace, qualifice de mauvaise

herbe par les jardiniers, qui posséde

une racine rampante avec des rhi-

somes tracants, tres longs, cvlindriques a

l'état frais, puis anguleux et presque carrés

i la dessiccation, de couleur jaune pale. La
tige est droite, grele, de 60 cm de hauteur
environ. Les feuilles molles et planes sont
engainantes, légérement velues, se terminant
en pointe et de couleur vert clair. Les fleurs
sont groupées en épi terminal long de 10 cm
et donnent des fruits allongés. On utilise les

rhizomes.

454- Infusion de racine

Avec de 10 a 30 grammes de rhi-
zomes pour un litre d’eau bouillante.
Infusion 10 minutes. Sucrer au miel
pour adoucir I'acreté du chiendent.

455- Infusion panachée

Avec la racine de chiendent associée
a la fleur de bourrache et de tournesol.
Toujours sucrer au miel et prendre 3 a 4
tasses par jour comme diurétique et
émollient.

@

456- Infusion du docteur Leclerc
Avec 30 grammes de rhizomes de

chiendent et 10 grammes de racine de
réglisse pour un litre d’eau bouillante.
Faire bouillir le chiendent dans de 'eau
pendant 10 minutes, jeter 'eau, écraser
les rhizomes, ajouter un litre d’eau
bouillante pour faire une infusion, lais-
ser réduire puis compléter avec la
réglisse. Boire plusieurs fois par jour.

457- Biere de chiendent

Avec 20 litres d’eau, 2 kg de racines
de chiendent séchées et concassées, 40
baies de geniévre, 200 grammes de
houblon, 2,5 kg de miel et 30 grammes
de levure de biére. Faire bouillir I'eau
pendant 2 heures avec le chiendent et
le geniévre, ajouter le houblon et laisser
bouillir encore 1/2 heure. Laisser refroi-
dir. Ajouter le miel et la levure de biere
délayée dans un peu d’eau. Laisser fer-
menter une semaine puis commencer a
soutirer pour mettre en bouteilles bien
bouchées que I'on conserve au frais.
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60. Cifronnier

rbre cultivé dans le bassin méditerra-
néen, qui pousse avec des racines
fortes et un tronc droit garni d’'une
écorce de couleur vert pale et possede de
nombreux rameaux étalés. Les feuilles nom-
breuses sonft ovales, lancéolées, entieres et
d'un joli vert luisant. Les fleurs poussent en
bouquets terminaux; elles sont blanches,
parfois rouges ou violacées, et donnent des

fruits de forme ovale, allongés, de couleur ﬁT longue conservation.

|

Jaune : le cifron qui a une

pulpe acide avec
Son extrémipe .
fruits poyy pré-

un renflement conique a
c'est le zeste. On utilise ces
parer des boissons acidulées

458- Sirop de citron |
Avec 4 citrons, 1 zeste de citron_ k

de sucre en poudre et 1/2 litre d‘eaf
Faire bouillir I'eau et le sucre, ajouter |
jus des citrons et le zeste, continyer |y
cuisson a petit feu pendant 1/4 d’heyre
a 20 minutes en remuant a la spatule,
vérifier la consistance du sirop qui doit
attacher sur le bord du récipient en se
refroidissant. Laisser refroidir, filtrer et
mettre en bouteilles pour conserver au
frais.

459- Sirop de citron Il

Avec un litre de jus de citron et 2 kg
de sucre. Mélanger pour porter a ebul-
lition pendant 10 minutes a 1/4 d'heure.
Vérifier la consistance, sinon reprendre
la cuisson. Laisser refroidir et mettre en
bouteilles pour conserver au frais ou
stériliser pendant 1/2 heure pour une

. §oda au citron .
46£vec un litre d'eau gazeuse, 4

:trons, de la glace, du sucre et du sirop
:'I:e citron. Faire un mélange avec le jus
des citrons, eau gazeuse et des gla-
ons. Servir dans fies grands verres avec
Ju sucre a volonte et un peu c!e'snrc)p de
citron. Trés rafraichissant en éete.

461- LIMONADE '
Ajouter a un litre d’eau le jus
wn citron, 6 morceaux de
sucre ef une cuillerée a soupe de
bicarbonate de soude, dans un
autre litre d’eau ajouter 3 cuille-
rées a café d’acide tartrique,
mettre au frais les 2 prépara-
tions et mélanger a parts égales au
moment de servir.

462- Vin de citron dit : Piquette
Avec 10 litres d’eau, 500 grammes de
: 3 citrons, 5 grammes de levure
et du sucre a volonté (au moins
Faire bouillir 'eau avec
itrons coupés en ron-

d > sucre en chauffant
iron, le

pour laisser faire au frais

1 'd 3 i
avant la consommation. s

463- Vin au citron
e b o
; ’ rre d'eau
de vie et 200 grammes de sucre. Faire
macérer les zestes dans le vin pendant 2
a 3 jours, ajouter un sirop obtenu en
faisant fondre a petit feu le sucre
cla.ns un verre d’eau, pendant 10
minutes, et I'eau de vie. Conti-
nuer la macération encore 2
jours. Filtrer, mettre en bou-
teilles et laisser vieillir au frais
pour déguster dans 2 a 3 mois.

464- Vin de la Plata

Avec un citron, 150 grammes de
sucre cristallisé, un litre de vin blanc
sec et un litre d’eau gazeuse. Couper le
citron en tranches fines pour le faire
macérer dans le vin blanc avec le sucre
pendant toute une nuit, filtrer, ajouter
I'eau gazeuse et servir trés frais aussitot.

465- Marquisette

Avec 2 citrons, 10 morceaux de sucre,
un litre de vin blanc sec, un verre de
rhum et un litre d’eau gazeuse. Frotter

» fortement les sucres sur les citrons puis,
s presser les citrons. Faire alors macérer




[ SIROP DE

dans le vin blanc le jus des citrons avec
les sucres et le rhum pendant toute une
journée. Filtrer, conserver au refrigéra-
teur avec I'eau gazeuse. Au moment de
servir avec des glacons, mélanger la
préparation et 'eau gazeuse.

466- Vin chaud

Avec 1/2 litre de vin rouge, 1/2 litre
d’eau, 1 verre de cognac, 1 gousse de
vanille, 300 grammes de sucre et 1 gros
citron. Couper le citron en fines ron-
delles, le placer dans une casserole avec
tous les autres ingrédients et porter a
ébullition, au premier bouillon, enflam-
mer le vin chaud, remuer a la spatule,
laisser le vin s’éteindre de lui-méme et

servir aussitot, trés chaud. -T
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467- Liqueur de citron
Avec 3 citrons, un litre d’alcool a
90°, 2 grammes de cannelle, 1 clou de
girofle, 500 grammes de sucre et 1 litre
d’eau. Peler les citrons pour récuperer
les zestes, les hacher finement pour les
faire macérer dans l’alcool avec la can-
_nelle et le clou de girofle pendant 526
@ jours. Filtrer et ajouter le sirop obtenu

en faisant fondre a petit feu le sucre
dans l'eau pendant 10 minutes. Bien
mélanger et mettre en bouteilles pour
laisser vieillir au frais quelques mois
avant la dégustation.

468- Ratafia citron-orange
Avec des zestes de citron et d’orange

(100 grammes de chaque), un litre d’al-

cool a 90°, 500 grammes de sucre et
un litre d’eau. On fait macérer les
zestes dans I'alcool pendant une semai
ne, filtrer, ajouter le sirop obtenu avec
le sucre et I'eau, mélanger, mettre en
bouteilles et conserver au frais plu
sieurs mois avant la dégustation.




61. Cognassiey

‘est un arbuste buissonnant qui peut

atteindre la hauteur de 4 metres.

Cousin du poirier et du pommier, il
pousse avec des rameaux étalés ql{i sont
velus et recouverts d’une écorce grise. Les
feuilles sont entiéres, de forme ovale, comme
un ceeur a la base et pointues au sommet, de
couleur vert foncé a grisdatre avec du duvet
sur le dessous. Les jolies fleurs, grandes,
parfois de 5 cm, a 5 pétales, sont solitaires
au sommet des rameaux, de couleur blanc-
rosé¢ et peuvent donner de gros fruits : le
coing, en forme de poire, un peu duveteux,
de couleur verte au début, puis jaune clair a
maturité, toujours tres parfumé, que I'on
utilise ici.

469- Jus de coing
On rape des coin i
: 8s bien mg s
obtenir de la pulpe. AiOUte:-“urs Pour
d’eau et laisser reposer un 8
Filtrer et bien exprimer oyt le i::;ndem‘
un linge propre, on peut alorg ans

) a.O
un peu d’eau et de sucre pour boi:e“te__f
frais. trés

470- Sirop de coing

Avec un litre de jus et | kg de sucy
Faire cuire le mélange de 10 minutese"
I/4 d’heure. Vérifier la consistance di
sirop qui doit attacher sur le bord du
récipient en se refroidissant. Mettre ep
bouteilles et conserver au frais,

471- Sirop a 'ancienne

Avec 3 a 4 coings, un litre d'eau et
I kg de sucre. Raper les coings pour les
plonger dans I'eau et faire bouillir pen-
dant 1/2 heure. Filtrer, ajouter le sucre
et reprendre la cuisson. Au premier
bouillon, vérifier la consistance du
sirop, arréter le feu et mettre en bou-
teilles pour toujours conserver au frais
avant la consommation.

472- EAU DE COING
Avec un litre de jus de coing, 1/2 litre
d’eau de vie, 3 amandes ameéres, un peu
de vanille et de cannelle et du sucre a
volonté. Faire macérer le jus, les
amandes ameéres et les aromates dans
I'eau de vie pendant 6 semaines. Filtrer,
ajouter du sucre suivant votre gout,
mettre en bouteilles pour laisser vieillir
au frais quelques mois avant la dégusta-
tion.

473- Eau de coing de Vaudenac

Avec un litre de jus de coing, 1/2 litre
d’alcool a 90°, 2 grammes de cannelle
et de coriandre, 500 grammes de sucre
et 1/2 litre d’eau. On fait macérer le jus
et les aromates dans I'alcool pendant
un mois. Filtrer, ajouter un sirop obte-
nu en faisant fondre a petit feu le sucre
dans I'eau pendant 10 minutes a 1/4
d’heure, bien mélanger et mettre en
bouteilles pour laisser vieillir au frais.

474- Vin de coing

Avec 10 litres d’eau, 10 beaux coings,
1/2 litre d’eau de vie, 2,5 kg de sucre, 10
grammes de sel, 8 grammes de levure
de biére et 1 clou de girofle. Laver et
couper en quatre les coings pour les

Filtrer et récupérer la pulpe ou purée

faire cuire 20 minutes dans de I'eau. ﬁ
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d:_e coing que l'on place dans un grand

récipient avec le sucre, le sel, la levure
de biere et le clou de girofle, recouverts
avec les 10 litres d’eau. Bien meélanger
pour laisser fermenter pendant 1 3 2
mois. Soutirer alors le vin, ajouter I'eau
de vie, mélanger et mettre en bouteilles
bien bouchées pour conserver au frais.

475- Ratafia de coings

Avec un litre de jus de coing, 1/2 litre
d’alcool a 90°, 2 grammes de cannelle,
de clous de girofle et de macis, 2
amandes ameres, 250 grammes de
sucre et un verre d’eau. Faire macérer
dans l'alcool le jus, les amandes et les
aromates pendant 2 mois. Filtrer, ajou-
ter le sucre mouillé avec le verre d’eau,
bien mélanger et mettre en bouteilles
pour laisser vieillir au frais quelques
mois avant la dégustation.

476- Ratafia a I’ancienne
Avec 1/2 litre de jus de coing, 1 gram-
me de cannelle et de coriandre, 1 litre

S
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d’eau de vie et 250 grammes de sucre.
On fait macérer le jus et les aromates
dans I'eau de vie pendant une semaine.
Filtrer, ajouter le sucre, mélanger et
mettre en bouteilles pour laisser encore
vieillir 2 a 3 mois au frais avant la

dégustation.

477- Liqueur de coing de Jan
d.ealf de vie parfumée de Pro\'ge‘ -
pincee de cannelle et de giroﬂ:ce' Une
grammes de sucre. Elle fajt K et 204
tout pendant 2 mois, e enc_ercfr le
pour mettre en bouteilles ot Cof;\h“m
au frais cette liqueur parfumee Servey
sert a partir des fétes de Nog| qu'el|e

62. Grande Consoude

lante vivace qui pousse en touffe dans
les lieux humides. La consoude peut
p monter a plus d’un métre de hauteur
avec de grandes feuilles allongées, épaisses et
rugueuses de 30 cm de long; certaines se
prolongent sur la tige. Les fleurs poussent en
grappes; elles sont petites, de couleur rose,
violacée ou blanc-jaundtre suivant la varié-
té. La souche est ramifiée avec des racines
épaisses, de couleur brune et blanche a I'in-
térieur, que l'on utilise ici.

478- Infusion de la racine

Avec 100 grammes de la racine seche
et concassée pour un litre d’eau bouil-
lante. Couvrir et laisser infuser toute la
nuit. Prendre une tasse apres les repas
pour calmer les douleurs de I'intestin.

479- Sirop de la racine

Avec 200 grammes de la racine, un
litre d’eau et du sucre. On fait macérer
la racine coupée en morceaux dans
I'eau pendant toute une nuit, filtrer,
ajouter 2 parts de sucre pour une part
de macération et faire cuire a petit feu
pendant 10 minutes a 1/4 d’heure,

h
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verifier la consistance du sirop qui doit
attacher sur le bord du récipient en se
refroidissant. Mettre en bouteilles et
conserver au frais.

480- Sirop composé a I'ancienne

Avec un melange des plantes fraiches
suivantes : sommités de consoude 250
grammes, pétales de roses rouges,
bétoine, plantain, pimprenelle, sca-
bieuse et tussilage, 450 grammes de
chaque. Ecraser toutes ces plantes et
bien exprimer le jus dans un torchon.
Ajouter 1,2 kg de sucre et faire cuire. Au
premier bouillon on ajoute 250 gram-
mes de racine de consoude en mor-
ceaux ou rapées et on continue la cuis-
son a petit feu pendant 1/4 d’heure. On
vérifie la consistance du sirop puis on
filtre pour mettre en bouteilles et tou-
jours conserver au frais.




63. Cogquelicoi

considérée

lante annuelle connue,
comme mauvaise herbe par les jar-
diniers, qui pousse avec des feuilles
en rosette, irréguliéres, profondément décou-
pées et pointues, recouvertes de duvet. La
tige, peu ramifiée, de 50 a 8o cm de hau-
teur est recouverte de soies. Les fleurs soli-

- 17
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481- Infusion de pétales de coquelicot
Avec une poignée de pétales sechés
pour un litre d’eau bouillante (que I'on
peut associer avec les plantes Suivantes :
anis, basilic, lavande ou menthe). '

482- Infusion de fleurs

Avec en mélange des fleurs de coque-
licot, bouillon blanc et tussilage, 20 a
30 grammes pour un litre d’eau bouil-
lante.

Prendre une tasse, le soir avant le coucher.
Boisson calmante et adoucissante.

483- Infusion contre le froid |

Avec les plantes suivantes : coqueli-
cot, réglisse, marrube blanc, hygopg,
tilleul, mauve, serpolet, violette... a uti-

i

liser tout ou partie a raison d’'une pincée
pour un bol d'eau bouillante dans les
cas de toux, coqueluche et en général pour
prévenir les affections respiratoires.

484- Décoction de capsules
Faire bouillir dans un litre d’eau 10
capsules séches et écrasées de coqueli-
cot pendant 10 minutes. Filtrer et cou-
per avec un peu de lait pour donner aux
enfants 3 a 4 fois par jour dans les cas
d’insomnie.

485- Limonade de coquelicot

Remplir une bouteille de pétales de
coquelicot et recouvrir avec de l'eau,
ajouter un peu de sucre et le jus d’'un
citron pour laisser infuser au soleil pen-
dant toute une journée. Filtrer, mettre
en bouteille pour conserver au frais et
boire dans les jours qui suivent.

486~ SIROP DE COQUELICOT

Avec 100 grammes de pétales secs,
un litre d’eau bouillante et 1,5 kg de
sucre. Verser I'eau bouillante sur les
pétales et laisser infuser pendant 6 a
8 heures. Filtrer, ajouter le sucre et
faire cuire, au premier bouillon, vérifier
la consistance du sirop qui doit attacher
sur le bord du récipient en se refroidis-

sant. Mettre en bouteilles pour conser-
ver au frais.

ey

487- Sirop a I'ancienne

Remplir un large récipient de nom-
breux pétales de coquelicot, recouvrir
avec de l'eau bouillante pour laisser
infuser pendant 24 heures, porter cette
infusion a ébullition et aprés refroidis-
sement filtrer et bien exprimer tout le
jus dans un linge propre. Pour un litre
de jus, ajouter 1 kg de sucre en poudre
et le jus d’'un citron pour faire cuire a
petit feu pendant 10 minutes a 1/4 d’heu-
re, vérifier la consistance du sirop et
mettre en bouteilles pour conserver au
frais.

488- Vin de coquelicot

Avec 2 grosses poignées de pétales de
coquelicot, un litre de bon vin, un peu
de gingembre en poudre, 2 cuillerées a
soupe de miel liquide et un petit verre
d’eau de vie. Faire macérer les pétales
et le gingembre dans le vin pendant
IS jours a 3 semaines. Filtrer, ajouter le
miel et 'eau de vie, bien mélanger et
mettre en bouteilles pour conserver au
frais quelques mois avant la dégustation.

489- Liqueur de coquelicot

Avec des pétales de coquelicot, un
litre d’eau de vie, un peu de cannelle,
un clou de girofle, s00 grammes de
sucre et un verre d’eau. On fait macérer




les pétales de coquelicot avec les aro-
mates dans I'eau de vie pendant un
mois, filtrer, ajouter le sucre mouillé
avec le verre d’eau, bien mélanger et
mettre en bouteilles pour laisser vieillir
au frais.

490- Liqueur de Vaudenac
Remplir un bocal de pétales de

90°. Ajouter un peu de gingembre en
poudre pour laisser macérer pendant
3 semaines a un mois. Filtrer et ajouter
a part égale un sirop obtenu en faisant
fondre a petit feu 1 kg de sucre dans un
litre d’eau pendant 10 minutes a V4
d’heure. Mettre en bouteilles et laisser
vieillir au frais quelques mois pour
obtenir une liqueur de couleur ambree

oquelicot, recouvrir avec de l'alcool a # qui va se bonifier avec le temps.

I
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64. Coriandre

| S, R

‘est une ombelliféere qui pousse en touf-
fe clairsemée a 50 cm de hauteur
environ. La tige est tres ramifiee, fine,

comme fragile et de couleur vert clair, avec
de petites feuilles découpées en filaments,

comme le fenouil, dans la par-
tie haute ef, 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 pale et
donnent a maturite des graines,
petites, rondes, de couleur verte
au début pour devenir brun
clair ensuite. Ces graines, com-
me toute la plante degagent une
odeur de punaise, peu agréable
quand elles sont vertes pour
devenir tres aromatique au
séchage.

491- Infusion de graines de coriandre
Avec de. 10 a 20 grammes de graines
pour un litre d’eau bouillante. Laisser

ﬁ

infuser pendant 10 minutes. Prendre
comme boisson stimulante et digestive.

492- Infusion ameére

Avec 25 grammes de coriandre
(graines), réglisse (racine),
sauge (sommités) et 10
grammes d’absinthe (plan-
te), en mélange séché, a
raison d’'une cuillerée a café
pour une tasse d’eau bouil-
lante. Laisser infuser 10 minu-
tes. Prendre une heure avant
les repas comme amer et
digestif.

493- VIN DE CORIANDRE

Avec 20 grammes de
graines de coriandre, un
litre de bon vin rouge, un
petit verre d’eau de vie par-
fumée et du sucre a volonté. Faire
macerer les graines dans le vin rouge
pendant 2 jours. Filtrer, ajouter I'eau de
vie et du sucre en poudre suivant votre
gout, bien mélanger et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais.




494- Vin des moines
Avec 10 grammes de graines de

coriandre, 5 grammes de safran, 2
grammes de fleurs de pavot séchées, un
litre de bon vin rouge, un verre d’eau de
vie et du sucre en poudre. On fait
macérer les plantes dans le vin pendant
toute une nuit. Le lendemain on porte
a ébullition la macération, on laisse
refroidir pour filtrer et ajouter I'eau de
vie et du sucre, bien mélanger et mettre
en bouteilles pour laisser vieillir au frais

quelques mois.

495- Apéritif a la coriandre

Avec 15 grammes de coriandre
(graines), 1 gramme d’anis et de
cannelle, 1 morceau de baton de
vanille, une étoile de badiane,
1/2 litre d’eau de vie, 1 litre de vin
blanc et 250 grammes de sucre en
poudre. Faire macérer les plantes dans
'eau de vie pendant un mois. Filtrer,
ajouter le vin et le sucre, bien mélanger
et mettre en bouteilles pour laisser
vieillir au frais de 2 a 3 mois avant la

dégustation.

496~ Apéritif du Trioulet

Avec 15 grammes de coriandre, 4
grammes d’anis vert, 2 clous de girofle
un litre d’eau de vie, un litre de vin

blanc, 400 a 500 grammes de sucre et s
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497- Liqueur de coriandre
Avec 20 grammes de graines

cor;a}ndre, un peu de cannelle, 3 (|, ;
de girofle, un litre d’alcool 3 90° 750u-5
800 grammes de sucre et L;n litrz
d’eau. Faire macérer |les plantes
dans I'alcool pendant 15 jours 3 3
semaines. Filtrer, ajouter le sirop
obtenu avec le sucre et Jeay
mélanger et mettre en bouteilles
pour laisser vieillir.

498- Vespétro

Avec 8 grammes de coriandre,
4 grammes d’angélique, 1 gramme de
fenouil et d’anis, un citron, un litre
d’eau de vie et 300 a 400 grammes de
sucre. On fait macérer le zeste et le jus
du citron avec les graines dans l'eau de
vie pendant une semaine a 10 jours,
ajouter alors le sucre et laisser faire
pendant 2 jours, filtrer, mettre en bou-
teilles et laisser vieillir avant la dégusta-

fion.
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499- Chartreuse verte
Avec un litre d'alcool a 90°, 10

grammes de coriandre, 5 grammes de
tanaisie, 1 gramme de badiane et de
safran, 2 feuilles de sauge, de mélisse et
de menthe, un petit morceau de tige
d’angélique 700 grammes de sucre en
poudre et un litre a un litre et demi
d’eau. Faire macérer les feuilles écra-
sées avec les graines de coriandre et
d'anis concassées dans I'alcool pendant
toute une nuit, ajouter la tanaisie et le
safran et continuer la macération enco-
re 6 heures. Filtrer, ajouter le sirop
obtenu en faisant cuire a petit feu le
sucre dans I'eau pendant 10 minutes a
1/4 d’heure bien mélanger et mettre en
bouteilles pour laisser encore vieillir 2 a
3 mois au frais pour une bonne dégus-

tation. A
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65. Cormnouiller

e (R~ R— .

n genéral c’est un arbuste de 4 a 5
metres de hauteur qui peut atteindre
8 metres dans de bonnes conditions.
Le tronc est recouvert d'une écorce grise et
Jaundtre, comme des écailles. Les nom-
breuses feuilles sont ovales, entiéres et poin-

tues, dures au toucher, lisses et velues. Les
fleurs petites et de couleur jaune sont ras-
semblées en petites ombelles et donnent des
fruits : la cornouille qui est ovale, de 1 cm de
long, un peu comme une olive, mais de cou-
leur rouge écarlate et de saveur acidulée et
sucrée, ce qui en fait un des meilleurs fruits
sauvages.

500- Jus de cornouille

Remplir un large récipient de cor-
nouilles bien muares, recouvrir avec de
’eau bouillante pour laisser infuser
pendant 6 a 8 heures. Filtrer et bien
exprimer tout le jus dans un linge
propre. Sucrer et mettre en bouteilles
pour conserver au frais.

501- Jus de cornouille a I'ancienne

Remplir une bassine a confiture avec
des cornouilles trés mdares, recouvrir
d’eau de source et faire cuire a petit feu
pendant 1/2 heure. Filtrer, ajouter du
sucre suivant votre gout, bien mélanger
et mettre en bouteilles pour conserver
au frais ou stériliser pendant 1/2 heure
pour une longue conservation.




502- SIROP DE CORNOUILLE
OU CORNIAT

Avec 1 kg de jus de cornouille et 1 kg
de sucre, bien mélanger et faire cuire a
petit feu pendant 10 minutes a g
d’heure, vérifier la consistance du sirop
qui doit attacher sur le bord du réci-
pient en se refroidissant, mettre en

bouteilles et conserver au frais.

503- Vin de cornouille

Avec 5 kg de fruits, 1 kg de sucre,
8 litres d’eau et 10 cm3 de levure
de biere, écrasser les cornouilles
bien mures, les recouvrir avec
I’eau bouillante et laisser fermen-
ter pendant 10 jours. Filtrer, bien
exprimer tout le jus et ajouter le
sucre et la levure de biere pour conti-
nuer la fermentation 10 jours encore.
Soutirer, filtrer une deuxiéme fois et
mettre en bouteilles bien bouchées
pour conserver au frais.

504- Vin d’automne

Avec des cornouilles bien mures, un
litre de bon vin rouge, un petit verre
d'alcool et du sucre a volonté. Remplir
une bouteille avec les fruits, recouvrir
avec le vin et laisser macérer pendant 15
jours a 3 semaines, filtrer, exprimer
toute la macération, ajouter I'alcool et

s
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505- Liqueur de cornouille
Ayec I kg de cornouilles trés mi

un litre d’eau de vie, un peu dé'cawm‘

Ie’, 500 grammes de sucre et yp I:m"

d’eau. On fait macérer les fruits :i-nu.

I'eau de vie pendant 15 jours. Aioﬁlct:?:

sucre et la cannelle et continuer 1L

macération encore 15 jours. Filtrer, bie?\
exprimer tous le jus et mettre en
bouteilles pour laisser vieillir au
frais 2 a 3 mois avant la dégusta.
tion.

506- Liqueur de Vaudenac

Avec 1 kg de cornouilles trés mires,
un litre d’alcool a 90°, 2 grammes de
cannelle en poudre, 1 litre d’eau et 1 kg
de sucre. Faire macérer les fruits avec la
cannelle dans I'eau de vie pendant 1 mois,
filtrer, ajouter le sirop obtenu en faisant
fondre a petit feu le sucre dans I'eau
pendant 10 minutes a 1/4 d’heure, bien
mélanger et mettre en bouteilles pour
laisser vieillir au frais 3 mois environ
avant la dégustation de cette liqueur

peu ordinaire.
%
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66. Cresson

etite plante vivace, condimentaire de

la famille des cruciféres qui pousse

au bord des eaux courantes avec une

tige rameuse, penchée puis relevée aux extré-

mités des rameaux, souvent nageant sur

Peau et qui émet des rejets. Les petites feuilles

sont ailées, entiéres et ovales, de couleur vert

foncé, ce sont ces feuilles qui sont succulentes

que 'on utilise pour leurs propriétés, car

riches en vitamines : ¢, A et D et en oligo ¢lé-

ments. Les fleurs sont petites, de couleur

blanche et poussent en petites grappes. Le
cresson s'utilise toujours a I'état frais.

]
e

S507- Infusion de feuilles

A raison de 30 a 50 grammes de
feuilles de cresson fraiches pour un litre
d’eau bouillante. A prendre comme toni-
que, dépuratif et apéritif.

508- Jus de cresson

Avec une grande quantité de feuilles
de cresson qu’il faut hacher et écraser,
on peut mouiller avec un verre d’eau et
laisser infuser une heure, filtrer, bien
exprimer tout le jus dans un linge
propre, mettre en bouteilles pour
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conserver au frais et boire lé
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sucre coupé de lait par exemp i

le.
509- Sirop de cresson

- Pour 100 grammes de jus de cresson
alquter 200 grammes de sucre, fair(‘a
cuire au bain-marie, a petit fey pen;
dant 1/4 d’heure, vérifier la consistance
du sirop qui doit attacher sur le bord gy

récipient en se refroidissant. Mettre en
bouteilles et conserver au frais,

510- Vin de cresson

Avec 150 a 200 grammes de cresson
haché, un litre de bon vin blanc et du
sucre a volonté. On fait macérer le
cresson dans le vin pendant quelques
jours, filtrer, ajouter du sucre suivant
votre gout, mélanger et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais avant la
consommation de ce vin médicinal.

6%Z. Cumin

etite plante de la famille des ombelli-

feres, souvent confondue avec le

carvi, appelé : cumin des prés, qui

pousse avec une tige fine et rameuse portant

des feuilles petites et découpées comme des

filaments. Les fleurs sont rassemblées en

petites ombelles, de couleur blanche ou rose

et donnent @ maturité des graines aroma-
tiques a saveur piquante.

)

511- Infusion de graines

Avec de 10 a 20 grammes de graines
de cumin pour un litre d’eau bouillante.
Prendre de 3 a 4 tasses par jour comme
stimulant et tonique.

512- Liqueur de cumin

Avec 25 grammes de graines, le zeste
d’un citron, 1 litre d’alcool a 90°, 1 kg
de sucre et un litre d’eau. Faire macérer
les graines et le zeste dans I'alcool pen-
dant 15 jours, filtrer, ajouter un sirop
obtenu en faisant fondre a petit feu le
sucre dans I'eau pendant 10 minutes a
1/4 d’heure. Bien mélanger et mettre en
bouteilles pour conserver au frais.

513- LIQUEUR DE NADINE

Avec 10 grammes de cumin, §
grammes de coriandre et d’anis vert, le
zeste d’un citron, 1 litre d’eau de vie,
oo grammes de sucre et 2 verres
d’eau. On fait macérer les plantes dans
'eau de vie pendant une semaine.
Filtrer, ajouter le sucre mouillé avec
Peau, mélanger et mettre en bouteilles
pour conserver au frais.
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514- Liqueur Péroline
Avec 10 grammes de cumin, un zeste
de citron, une pincée de cannelle, 1/2
litre d’alcool a 90°, 750 grammes de
sucre et 1 litre d’eau. Placer les plantes
dans un sachet en mousseline pour le
plonger dans I'alcool pendant toute une
journée. Retirer la mousseline avec les
plantes alors que I'alcool s’est colo-
ré en brun. Préparer un sirop
avec le sucre et l'eau et
mélanger 2/5 de volume de
macération avec 3/5 de
volume de sirop, bien
mélanger, mettre en bou-
teilles et laisser vieillir au
frais quelques temps avant
la dégustation de cette
liqgueur ambrée.

515- Vespétro

Avec 5o grammes de cumin, 4 g de
racine d'iris de Florence, 2 grammes de
coriandre, de camomille et d’anis, un
zeste de citron, 1 litre d’alcool a 90°,
1 kg de sucre et 1 litre d’eau. On fait
macérer les plantes dans I'alcool pen-
dant une semaine. Filtrer, ajouter le
sirop obtenu avec le sucre et I'eau, puis
mettre en bouteilles pour toujours lais-
ser vieillir au frais.
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516- Liqueur chaude

Avec 20 grammes du mgly
plantes suivantes
cc‘)riandre et fenouil (en graines) | 1.
d’eau de vie, so00 grammes de 5{1‘ re
un verre d'eau. Faire mace N
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plantes dans I'eau de vie pendant o
15 jours, filtrer, ajouter le sucre mo“')la-
avec le verre d’eau, bien mélang:: =
mettre en bouteilles pour laiqset
vieillir au frais 2 a 3 mo.
avant la dégustation, 9

. ange deg
cumin,  cary

517- Liqueur miracle

Avec § grammes de
graines de cumin, 2 gram-
mes d’anis vert, 2 grammes de

clous de girofle 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 I'eau de vie pendant un
mois. Filtrer, ajouter le sirop obtenu
avec le sucre et I'’eau, mélanger. Metire
en bouteilles pour laisser vieillir ou
alors conserver la macération pour pre-
parer le vin de longue vie.

A\l

18- Vin de longue vie
Au bout d'un mois de macération

cédente, ajouter un litre de bon vin

pre : 2
blanc sec, le sirop obtenu en faisant
fondre les 500 grammes de sucre dans

le 1/2 litre d’eau, et un baton de vanille,
pour continuer la maceération encore
un mois. Filtrer et mettre en bouteilles
pour laisser vieillir 2 a 3 mois avant de
déguster cet apéritif parfume, tres
apprécié au moyen age.
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68. Eglanfier

e la famille des rosacées, c’est le

rosier sauvage, encore appelé

«rosier des chien»s. Arbrisseau

vivace qui peut monter a plusieurs metres de
hauteur. 1l pousse avec une tige robuste et
¢pineuse, de petites feuilles alternes, compo-
sées, de forme ovale et dentées. Les fleurs

- —

poussent en bouquets et sont de
ou blanche, elles donnent de
de couleur rouge appelés : cynorhodons o1

encore : «gratte-cul> par les enfants c,l-
fruits sont riches en vitamines - A B B':b
et surtout C, et possédent des p’ropr.ie’t?
médicinales importantes : antiseptiques an::S
grf'ppales, astringentes, toniques.., ¢t ;'Esterlﬁ
trés appréciés pour préparer des boissops et
confitures.

couleyr rose
S fruits ovales

519- Infusion de cynorhodons

Avec de 30 a 50 grammes de fruits
écrasés pour un litre d’eau bouillante.
Cuisson pendant 1/2 heure. Infusion 3
couvert 15 minutes. Prendre plusieurs
fois par jour comme boisson stimulante
et tonique.

520- Jus de cynorhodons

On ramasse les fruits apres les pre-
miéres gelées pour les placer dans un
large récipient et les recouvrir d'eau
bouillante. Laisser infuser pendant 2 a
3 heures. Filtrer et bien exprimer tout
le jus dans un linge propre, mettre en
bouteilles et conserver au frais.

i

521- SIROP DE CYNORHODONS
 Avec 1 kg de sucre en poudre pour un
litre de jus. Mélanger et faire cuire a
petit feu pendant 10 minutes a 1/4 d’heu-
re. Vérifier la consistance du sirop qui
doit attacher sur le bord du récipient en
se refroidissant. Mettre en bouteilles et
conserver au frais ou alors stériliser
pendant i/2 heure pour une longue

conservation.

522- Vin d’églantier a I'ancienne

Avec 1 kg de baies, 2 litres d’eau et
1 kg de sucre. Ecraser les baies pour les
recouvrir avec le sucre et I'eau, laisser
macérer pendant 6 mois au frais en
remuant souvent surtout au début.
Filtrer et mettre en bouteilles. Conser-

ver au frais.

523- Liqueur de cynorhodons

Avec 1 kg de baies, un litre d’eau de vie,
250 a 300 grammes de sucre et 1/2 litre
d’eau. Ecraser les baies pour les faire
macérer dans I'eau de vie pendant 20
jours. Filtrer, ajouter le sirop obtenu en
faisant fondre le sucre dans I'eau, bien
mélanger el filtrer encore pour élimi-
ner tous les petits poils contenus dans
le_:s baies. Mettre en bouteilles et laisser
vieillir au frais plusieurs mois avant la
dégustation.

1
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524- Eglantine

Avec 1 kg de baies bien mures,
cueillies apres les gelées, 1 litre d’alcool
a 907, 500 a 750 grammes de sucre et
un litre d’eau. Faire macérer les baies
écrasées dans 'alcool pendant 15 a 20
jours. Filtrer, ajouter le sirop, laisser
faire 2 ou 3 jours pour filtrer a nouveau
et mettre en bouteilles pour laisser
encore vieillir au frais 4 a 5 mois avant
une dégustation tres appréciée en hiver
par exemple.




69. Epinard

lante potageére qui pousse avec une
p rosette de grandes feuilles cpaisses,

tendres et gaufrées de couleur vert
foncé. La tige centrale est rameuse. Elle
porte des petites fleurs
en bouquet qui vont
donmner les graines, uni-
quement sur les pieds
femelles, que I'on fait
sécher; cette tige peut
atteindre un metre de
hauteur dans de bon-
nes conditions de cul-
fure.

525- Jus d’épinard

On récolte de belles et grandes
feuilles d’épinard pour les hacher et
bien les écraser dans un récipient large.
On ajoute un verre d’eau bouillante et
on laisse macérer pendant 1 heure, puis
on filtre et on exprime tout le jus dans
un linge propre pour mettre en bou-
teilles et conserver au frais.

—

526- Vin d’épinard
A'vec 300 grammes de jus d'épinarg
un litre de vin rouge et un peu de sut(-:a'
On mélange le tout pour metyye Ll
bouteilles et cunge[pf
ver au frais avant |,
consommation.

527- Vin d’épinard
du Pavillon

Avec une bonne
poignée de feuilles
fraiches d’épinard,
un litre de bon vin
rouge et du sucre 3
volonté. Ecraser les
feuilles pour les faire macérer dans le
vin pendant une heure, filtrer, ajouter
du sucre suivant votre goat, bien
mélanger et mettre en bouteilles pour
conserver au frais et boire dans les jours

qui suivent.

40. Epine-vinetfie
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‘est un arbrisseau ftrés épineux qui
peut atteindre 3 metres de hauteur,
caractéristique avec ses épines a 3
pointes, Ses feuilles alternes, ovales et den-
tées sont disposées en bouquets situés au
départ des épines. Les fleurs petites et de
couleur jaune sont rassemblées en grappes

pendantes. Les fruits sont des baies de cou-

ler verte au début, pour devenir rouge vif a
maturité, ils contiennent une pulpe qui a
une saveur acidulée.

G

528- Infusion de baies

Avec de 30 a 50 grammes de baies
bien mires pour un litre d’eau bouil-
lante. Sucrer au miel et prendre plu-
sieurs fois par jour comme boisson
rafraichissante et diurétique.

529- Jus d’épine-vinette

Placer dans un large récipient une
grande quantité de baies bien mures,
pour les recouvrir d’eau bouillante.
Laisser infuser de 1 a 2 heures, filtrer et
bien exprimer tout le jus dans un linge
propre. Mettre en bouteilles et conser-
ver au frais.

530- LIMONADL
DE BAIES D’EPINE-VINETTE

Remplir une bouteille de baies bien
mures, recouvrir avec une bonne eau
de source et laisser infuser en plein
soleil pendant une journée. Filtrer,
ajouter du sucre suivant votre gout,
mefttre en bouteilles et conserver au
frais pour boire dans les jours qui sui-
vent.
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531- Sirop d’épine-vinette

Avec un litre de jus pour 1 kg de
sucre. Mélanger et faire cuire a petit
feu pendant 10 minutes a 1/4 d’heure,
vérifier la consistance du sirop qui doit
attacher sur le bord du récipient en se
refroidissant. Mettre en bouteilles et
conserver au frais.

532- Sirop a I'ancienne

Avec 3 kg de baies bien mures, un
litre d’eau et du sucre en poudre. Ecra-
ser les baies, les recouvrir avec 'eau et

- 190
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fai_re cuire a petit feu
mlnqtes a 1/4 d’heure
exprimer tout le jus. Pm.;

de jus, prendre 750 3 80q grar es
sucre, meélanger et fajre cuir Mmes e

= C < " e enc 5
petit tgu Jusqua obtenir yp S,‘ronggre A
et parfumé. Vérifier et metyrq .. CPais
teilles pour conserver ay frais OEn tf'o,“‘
ser penda_nt 1/2 heure poyr une Ftenh'
conservation. ONgue
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533- Hydromel d’épine-vinette
Avec 20 litres d’eau, 1 k
I kg de miel liquide. Mélan
laisser fermenter pendant un mois pyj
filtrer et soutirer pour obtenirpui;

hydromel au gout aigrelet mais agréable
a boire frais.

g de baies ¢
ger le toyt et

534- Vin de Berbéris

Avec 6 kg de bqies, 2 kg de sucre et 74
8 litres d’eau. Ecraser les baies, les
recouvrir avec l'eau chaude et laisser
fermenter pendant 2 jours, filtrer, bien
exprimer tout le jus dans un linge
propre, ajouter le sucre et confinuer la
fermentation pendant un mois. Sou-
tirer pour mettre en bouteilles bien
bouchées et conserver au frais avant la
consommation.

\

11. Esiragon
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lante condimentaire qui est une
D armoise de la famille des composées

et qui craint le gel. Elle pousse avec
une tige ronde et ramifiée de couleur vert
clair au sommet et brun a la base. Les feuilles
sont étroites et lancéolées, de couleur vert vif
et possedent de minuscules glandes qui déga-
gent au toucher un parfum qualifié de doux-
amer, poivré et legerement anisé. Les fleurs
sont blanches et poussent en capitules. La
racine est touffue et émet des rejets.

|
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535- Infusion de feuilles

Avec de 20 a 30 grammes pour un
litre d’eau bouillante. Laisser infuser 10
minutes et prendre apres les repas en
cas d'indigestion et pour aider les esto-
macs paresseusx.

536- Infusion en mélange
Avec 50 grammes d’estragon, 40 gram-
mes de fenouil et 20 grammes d’ange-

; lique. Prendre une cuillerée a soupe par




tasse d'eau bouillante et laisser infuser
10 minutes pour soigner l'aérophagie.

537- Vin d’estragon

Avec 30 grammes de feuilles fraiches,
un litre de bon vin blanc et du sucre a
volonté. Faire macérer les feuilles dans
le vin blanc pendant une semaine,
filtrer et ajouter du sucre suivant votre
gout, bien mélanger, mettre en bou-
teilles et conserver au frais.

538- Apéritif de Marie

Avec 30 grammes de feuilles d’estra-
gon, une gousse de vanille, un litre de
bon vin blanc, 1 petit verre d’alcool et
du sucre. Elle fait macérer I'estragon et
la vanille dans le vin blanc pendant une
semaine, puis elle filtre pour ajouter
I'alcool et le sucre et mettre en bou-
teilles pour laisser vieillir 2 a 3 mois
avant la degustation.

539- LIQUEUR D’ESTRAGON

Avec 50 grammes d’estragon, 1 litre
d’eau de vie, 300 grammes de sucre et
2 verres d’eau. Faire macérer la plante
dans I'eau de vie pendant 2 mois, filtrer,
ajouter le sucre mouillé avec les 2 verres
d’eau, mettre en bouteilles et conserver
au frais.

540- Liqueur de Myri
Avec T i
€ 50 grammes de feuilles
gon fraichement cueillies o d'esha‘
avitla : % » un
de vanille, | litre d alcool 3 e BOusge
grammes de sucre et /2 ‘I,t“)o ' 300
Faire macérer I pl: ire d'ey
dans I'alcool pend: . '@ vanj|le

ant tS 0
i ey u
ajouter le sirop obteny av;c l;S; Rltrey,
UCre et

I'eau, bien mélanger et Mettre @

teilles avec un brin d’estragon " o

détermination de |a ]iquempf‘_’f la
- Lalsser

vieillir au frais quelques mois %
dégustation. ant la

541- Liqueur a 'ancienne

Avec un litre d ‘alcool 490, 100 gram.
mes de feuilles d’estragon, 1 kg de sucre
et 1 litre d’eau. Faire macérer les feuilles
dans I'alcool quelques jours, dés que la
macération prend la couleur vert foneg
filtrer et ajouter le sirop obtenu en fai:
sant fondre le sucre dans [eau
Mélanger et mettre en bouteilles pour
laisser encore vieillir au frais.

542- Apéritif du Pavillon

Que I'on sert trés frais avec une patt
de liqueur d’estragon a I'ancienne pour
4 parts de vin blanc sec, mélanger et
ajouter des glacons.

DE VIN GENEREUX
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12. Eucalgpius

rbre magnifique qui pousse tres vite
A et qui a donné des spécimens géants

de plus de 50 métres de hauteur et
de 5 métres de diamétre. Le tronc est droit
avec une écorce lisse. Les feuilles étroites,
ovales ou rondes sont nombreuses, persis-
tantes, épaisses et coriaces, pourvues de
minuscules glandes qui dégagent un parfum
trés aromatique, a odeur pénétrante, qualifié
de balsamique. Les fleurs, grandes, de cou-
leur jaune ou blanche, poussent en grappes
et dégagent aussi une odeur balsamique
agréable. Les fruits sont des capsules seches
remplies de petites graines.

543- Infusion de feuilles

Avec de 10 a 20 grammes de feuilles
seches et écrasées pour 1 litre d’eau
bouillante. Laisser infuser 10 minutes a
1/4 d’heure. Prendre de 3 a 4 tasses par
jour contre les affections des voies res-
piratoires.

544- Sirop d’eucalyptus

Avec 100 grammes de feuilles, 1 litre
d’eau et du sucre en poudre. Verser
I'eau bouillante sur les feuilles et laisser

infuser pendant 12 heures, filtrer et

ajouter le sucre a raisop de |8
0

m?.s pOL.lr 100 grammesg d’
Faire cuire 3 petit fey
minutes a 1/4 d’heure, Vérify
tance du sirop qui doit att
bord du récipient en se
mettre en bouteilles et
frais.

545- VIN A UEUCALYPTUS

Avec 30 grammes de feuilles, yy litre
de bon vin rouge et du sucre 3 volonté
On fait macérer les feuilles froisse’eé
dans le vin rouge pendant une semaipe
Filtrer, ajouter du sucre suivant votre
gout, mélanger, mettre en bouteilles ot
conserver au frais.

.- Bram.

]ntu5i051

Pendant o
er la Consjs.
acher gy, le
refroidissam
conserver g,

546- Liqueur a I'’eucalyptus

Faire macérer 30 a 40 grammes de
feuilles seches dans un litre d’alcool a
90° pendant quelques jours. Filtrer et
ajouter un sirop obtenu en faisant
fondre 1 kg de sucre dans 1 litre d'eau,
petit feu pendant 10 minutes a 1/4
d’heure, bien mélanger et metire en
bouteilles pour laisser vieillir au frais
pendant 2 a 3 mois avant la dégustation.

13. Eupajoire

elle plante qui pousse dans les lieux
humides @ une hauteur de 1,5 m,
B avec une tige épaisse, dressée, ronde,
moelleuse et légerement velue, de couleur
rougedtre et aromatique. Les feuilles sont
opposees, pétiolées, dentées, allongées et en
forme de fer de lance, divisées en 3 segments.
Elles dégagent au toucher une légere odeur
de pomme. Les fleurs sont petites, de couleur
rose ou pourpre et sont rassemblées en
grappes tres denses a lextrémite des
rameaux et des tiges. Elles donnent des grai-
nes petites, minces a aigrettes et de couleur
brune. La racine est épaisse, brune a chair
blanche.

547- Infusion de feuilles

Avec de 30 a 60 grammes de feuilles
seches pour un litre d’eau bouillante.
Infusion a couvert de 15 minutes.
Prendre plusieurs fois dans la journée
comme diurétique et apéritif.

548- Décoction de la racine
_Avec 50 grammes de la racine cou-
pee en tranches pour un litre d’eau.

ﬁ

Laisser cuire pendant une 1/2 heure
pour réduire de moitié. Laxatif et sti-
mulant.

549- Vin d’eupatoire

Avec 40 a 50 grammes de racine
pour un litre de vin rouge et du sucre a
volonté. Faire macérer la racine coupée
en tranches fines dans le vin rouge pen-
dant toute une nuit, filtrer, ajouter du
sucre suivant votre gout, bien mélanger
et mettre en bouteilles pour conserver
au frais.

550- Apéritif a I'eupatoire

Avec 60 grammes de la plante entié-
re (feuilles et fleurs), un litre de bon vin
rouge (vin de Bordeaux par exemple),
une gousse de vanille, un petit verre
d’eau de vie parfumée et 300 a 400
grammes de sucre. Faire macérer la
plante et la vanille dans le vin pendant
une semaine, filtrer, ajouter le sucre et
'eau de vie, mélanger et mettre en
bouteilles pour laisser vieillir au frais un
bon mois avant la dégustation.

“\\



4. Femouil

‘est une magnifique plante vivace de la
famille des ombelliferes qui peut mon-
ter a une hauteur de plus de 2 meétres.
Considérée comme 'une des plus anciennes
plantes cultivées, elle est trés aromatique et
donc trés courtisée par les insectes. La tige
longue est charnue, lisse luisante et creuse,
de couleur verte avec des reflets bleus. Les

feuilles  fines

et découpies

pfam ' en  lan::
fliformes sont vertes of At lanigp,
> - . - L au
fleurs pef‘rfes poussent en ombe])es r'lfale's. 5
couleur jaune, et donnent Sy

gées de couleur brun clajy ,
l'anis comme toute la plante,

1

bouillante. Infusion a couvert pendant

comme diurétique.

des fraines alloy.
t Parfumee ;

551- Infusion de graines

Avec de 5 a 10 grammes de graines de

fenouil pour un litre d’eay bouillant
Prendre une tasse a la fin des princ?.
paux repas comme stimulant d .
reil digestif.

e I‘appa.

552- Infusion de racine séche
et broyée

Avec 30 grammes pour un litre d’eay

1/2 heure. Prendre 3 a 4 fois par jour

553- Vin de fenouil

Avec 150 grammes de graines de
fenouil, un litre de bon vin blanc et un
peu de miel liquide. On fait macerer le§
graines dans le vin blanc p_enc!ant_ 102
12 jours, puis on filtre pour ajouter le

e
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miel liquide et bien mélanger avant de
mettre en bouteilles pour conserver au

frais.

554- Apéritif anisé

Avec so grammes de graines de
fenouil, 20 grammes de graines d’anis,
un litre de bon vin rouge, 100 a 200
grammes de sucre et un petit verre
d’eau de vie. Faire macérer tous les
ingrédients pendant 10 jours, filtrer,
meftre en bouteilles et
laisser vieillir au frais
quelques temps avant la
dégustation.

555- PASTIS
PROVENCAL

Avec 10 grammes de
graines de fenouil, 5
grammes d’armoise, de
réglisse et d’anis, un litre d’alcool a
90°et 10 morceaux de sucre. Faire
macerer les plantes dans I’alcool pen-
dant une semaine, filtrer, ajouter le peu
de sucre, mélanger et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais et boire
I'été coupé d’eau avec des glacons.

556- Fenouillette a I'ancienne
Remplir un bocal de fenouil avec un
mélange de graines, feuilles et tiges

COupées en morceaux, recouvrir avec
un litre d’alcool a 90° pour laisser
macérer pendant une semaine a 10
jours, filtrer, ajouter un sirop obtenu en
faisant fondre a petit feu 1 kg de sucre
dans un litre d’eau pendant 10 minutes
a 1/4 d’heure, mélanger et mettre en
bouteilles pour laisser vieillir au frais un
a deux mois avant la dégustation.

557- Liqueur de fenouil

Avec 15 grammes de graines de
fenouil, 5§ grammes de graines d’anis,
un litre d’eau de
vie, 250 grammes
de sucre et un
verre d’eau. On
fait macérer les
graines  concas-
sées dans 'eau de
vie pendant une
ajouter le sucre
bien

filtrer,
le verre deau,
mélanger et mettre en bouteilles pour
laisser encore vieillir au frais pendant
quelques mois.

semaine,
mouillé avec

558- Liqueur des trois semences

Avec 10 grammes des graines des
plantes suivantes : fenouil, anis et ange-
lique, un litre d’eau de vie et 500
grammes de sucre mouillé avec




2 verres d’eau. Faire macérer les graines
dans I’eau de vie pendant 10 jours, ajou-
ter le sucre mouillé avec les 2 verres
d’eau et laisser macérer encore 2 jours,
filtrer, mettre en bouteilles et laisser
toujours vieillir au frais.

559- Liqueur des 4 graines

Avec 6 grammes de graines de : fenouil,
angélique, coriandre et céleri, un litre
d’eau de vie, o0 grammes de sucre
mouillé avec 1 ou 2 verres d’eau. Faire
macérer les graines dans I'eau de vie
pendant 15 jours, filtrer, ajouter le sucre
mouillé avec I'eau, mélanger, mettre en
bouteilles et laisser faire au frais.

19
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560- Ratafia des 7 graines

Avec 4 a 5 grammes des grames Sui-
vantes : fenouil, angelique, carvi, coriandre,
aneth, anis et cumin, un litre deau de
vie et 250 grammes de sucre. Concasser
les graines pour les faire macérer dans
I’eau de vie pendant un mois. Ajouter le
sucre et laisser faire toute une nuit, Le
lendemain, filtrer et mettre en bou-
teilles pour laisser vieillir au frais 4 a §
mois avant la dégustation de cet élixir
trés apprécié le soir au coin du feu en
hiver.

b

1. Figuier

6
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‘est un arbrisseau qui se développe
avec de nombreuses branches et un
feuillage tres  touffu, pouvant

atteindre la hauteur de 6 a 8 métres. Le
tronc et les branches sont robustes avec une
écorce lisse et de couleur grise. Les feuilles
sont grandes, persistantes et luisantes,
simples et épaisses, de formes variables, a
3 ou 5 lobes, recouvertes de duvet. Elles sont
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de couleur vert foncé. Les fleurs petites,
poussent a laisselle des feuilles et le long des
branches pour donner des fruits, les figues,
piriformes et de couleur variable : violet,
blanc, vert, avec des nuances de rouge, jaune
ou bleu. Toute les parties de cet arbre
contiennent un suc laiteux, ou latex, qui a
été utilisé pour ses propriétés médicinales.




561- Décoction de figues séches

Avec une poignée de figues séches
pour un litre d'eau, pendant 15 minutes.
A prendre comme adoucissant et émol-
lient. (Peut se prendre aussi avec du

lait.)

562- Infusion des feuilles
Avec 25 grammes de
feuilles fraiches pour un
litre d’eau bouillante.
Prendre 3 a 4 fois par jour
pour calmer la toux, la
coqueluche...

563- SIROP DE FIGUES
Avec un litre de décoc-
tion et 750 grammes de
sucre. Faire cuire a petit feu pendant 10
minutes a 1/4 d’heure, vérifier la consis-
tance du sirop qui doit attacher sur le
bord du récipient en se refroidissant,
mettre en bouteilles et conserver au frais.

564- Café de figues

En faisant une décoction de figues
torréfiées. Trées apprécié en Europe
centrale et en Algérie.

565- Biere de figues
Avec 4 kg de figues séches, go litres

d’eau et des grains de geniévre. Faire s
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?66- Vin de figues
a l'ancienne

Avec 1 k :
seches, 10 baiges c;ieege:%:es
et 10 litres d'eay, Vers:ae
l~eau bouillante gy, .192
hgues et le genigvre €cra-
ses et laisser fermenter
pendant 15 jours. Filtrer
bien exprimer tout |e iu;
dans un linge propre et
mettre en bouteilles pour continuer
fermentation encore un mois avant de
commencer a déguster.

567- Apéritif a la figue

Avec un litre de bon vin rouge, 5 ou 6
figues seches, 10 grammes d’amandes,
4 clous de girofle, une pincée de can-
nelle et de gingembre, 20 grammes de
raisins secs et 150 grammes de sucre.
Ecraser les figues, les raisins et les
amandes, ajouter les aromates et le
sucre et recouvrir avec le vin rouge

pour faire bouillir pendant 10 minutes.

 —
macérer le tout [
en e ,
pendant yy, Laisser refroidir, filtrer, mettre en bou-

dans un grand récipient de
ﬁ_ltrer, soutirer et mettre e
bien bouchées Pour laisser
une semaine au frais avant de
cer la consommation.

teilles pour conserver au frais et boire
le soir comme boisson chaude
568- Apéritif de Vaudenac
Avec un litre d’'un bon vin rosé de
Provence, 8 figues séches, 1 amande, un
petit verre d'eau de vie, un baton de
vanille, 200grammes de sucre et 2 verres
d’eau. Faire macérer les figues dans le
vin pendant 10 jours, filtrer et ajouter le
sirop obtenu en faisant fondre a petit
feu le sucre dans l'eau pendant 10
minutes. Bien mélanger pour ajouter
'eau de vie, la vanille et I'amande.
Laisser faire pendant un mois encore,
puis filtrer a nouveau et mettre en bou-
teilles pour laisser vieillir au frais quel-

ques temps.

569- Vin de Madere

Avec 100 grammes de figues séches,
3 grammes de fleurs de sureau, 1 gram-
me de racine de rhubarbe, 2 litres de
bon vin et de 100 a 200 grammes de
sucre. Verser le vin bouillant sur les
plantes écrasées, bien mélanger et lais-
ser macérer pendant une heure. Filtrer,
ajouter le sucre, plus ou moins suivant
votre gout, mélanger encore et mettre
en bouteilles pour laisser vieillir au frais
de 2 a 3 mois avant de déguster avec des

glacons.
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10. Fraisier
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etite plante de la famille des rosacées,
sauvage ou cultivée, qui pousse en
touffe en émettant des stolons pour

la  multiplication. Les feuilles sont a
3 folioles plissées et dentées, parfois velues.
Les !(g:’s_ﬂnm!rs sont dressées et portent des
fleurs, petites, de couleur blanche qui sont
rassemblées en bouquets. Les  fruits tres
connus : les fraises, sont charnus, sucres et
parfumeés, de forme arrondie ou conique et
de couleur rosé a rouge foncé a maturité. On
utilise ces fruits et méme les feuilles du frai-
sier sauvage.

570- Infusion de feuilles

Avec 10 grammes de feuilles séches
du fraisier sauvage pour un litre d’eau
bouillante. Prendre comme diurétique
et astringent.

571- Thé de feuilles

Avec une pincée de feuilles seches de
fraisier sauvage pour une tasse d’eau
bouillante. Infusion 10 minutes, que
'on peut parfumer avec un peu de can-
nelle ou de vanille. Prendre plusieurs
fois par jour comme diurétique et
dépuratif,

572- Jus de fraises
Placer dans un large récipient une
grande quantité de fraises bien mires,

o8

les écraser et recouvrir avec 2 verres
d’eau bouillante. Mélanger et laisser
faire pendant 1 a 2 heures, filtrer et bien
exprimer tout le jus dans un linge
propre. Mettre en bouteilles et conser-
ver au frais.

5§73~ SIROP DE FRAISES

Avec un litre de jus de fraise et de
800 grammes a 1 kg de sucre en
poudre. Bien mélanger et faire cuire a
petit feu pendant 10 minutes a 1/4
d’heure. Vérifier la consistance du sirop
qui doit attacher sur le bord du réci-
pient en se refroidissant. Mettre en
bouteilles et toujours conserver au frais
ou alors stériliser pendant 1/2 heure
pour une longue conservation.

574- Liqueur de fraises

Avec 1 kg de fraises bien mures, 500
grammes de sucre, 1 litre d’eau de vie,
I clou de girofle et 1 verre d’eau. Faire
macérer les fraises dans l'eau de vie
pendant un mois. Ecraser les fraises
dans l'eau de vie. Ajouter le sucre, le
clou de girofle et I'eau pour continuer
la macération encore 15 jours. Filtrer,
mettre en bouteilles et laisser vieillir au
frais quelques temps avant la dégusta-
tion.

N
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15 jours. Filtrer et bien exprimer tout le
1/2 jus de la macération. Pour un litre.
ajouter 300 grammes de sucre mouillé

575- Liqueur de Marie-Laure
AveCc 500 _t,'ltII'Illﬂt“'\ t]O fraises,
litre d’alcool a 90”,500 grammes de

sucre et 1/2 litre d'eau. Faire un sirop avec un verre d'eau, un peu de cannelle

avec le sucre et I'mm. que _I on verse et de macis, nu"l(mgm' et .iai«m'[ faire

fraises légerement encore 15 jours. Filtrer a nouveau.
mettre en bouteilles et laisser vieillir au
frais quelques mois avant de déguster

bouillant sur les
écrasées. Bien mélanger el
refroidir, filtrer et exprimer tout le jus
dans un linge propre. Ajouter I'alcool et
laisser macérer pendant une semaine.
Filtrer a nouveau et mettre en bou-

teilles pour conserver au frais, et boire SIROP DE

dans deux a trois mois.

laisser

cette liqueur ambrée et parfumée.

576~ Liqueur de Vaudenac
Placer soo grammes de fraises bien
mares dans un bocal et recouvrir avec
de l'alcool a 90° pour laisser macérer
pendant un mois. Filtrer et bien expri-
mer la macération, ajouter alors un
e Gouetmtin o N°416 e sirop obtenu en faisant fondre a petit
R L s e feu 300 a 400 grammes de sucre dans
I litre d’eau pendant 10 minutes a 1/4
d’heure. Compléter avec une gousse de
vanille et mettre en bouteilles pour lais-
ser vieillir un a deux mois au frais avant

la dégustation. |
577- Liqueur de fraises des bois PU RU I P E

Placer votre récolte de fraises des § el
bois dans un bocal et recouvrir avec une

|  bonne eau de vie. Laisser macéreriT

205,
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1. Framboisier

-

ous-arbrisseau de la famille des rosa-

cées a tiges dressées, garnies de nom-

breux aiguillons, qui peuvent monter a

2 meétres de hauteur, avec des feuilles pennées

et composées de 3 a 7 folioles, de forme ovale

et pointue, légerement dentées et duveteuses

sur le dessous. Les fleurs blanches poussent

en panicules espacces et donnent des fruits :

les framboises qui sont des baies composées

comme les miires, de couleur rose, rouge ou

pourpre, a saveur délicieuse et rafraichis-
sante.

578- Jus de framboises

Placer dans un large récipient une
grande quantité de framboises bien
mures. Les écraser et recouvrir avec
2 verres d’eau bouillante, mélanger et
laisser faire pendant une heure, filtrer
et bien exprimer tout le jus dans un
linge propre. Mettre en bouteilles et
conserver au frais.

579- Sirop de framboises

Avec 1 kg de sucre en poudre pour un
litre de jus. Mélanger et porter a ébulli-
tion pendant 10 minutes. Vérifier la

-
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consistance du SITOp qui doit

SRNS attache
sur le bord du récipient en <o relrnl\il;'tr
sant. Mettre en bouteilles et conse:\w

‘er

au frais, ou stériliser pendant 1/2 hey
pour une longue conservation. &

580- Sirop a I'ancienne

Avec 3 kg de framboises, ¢ kg de
sucre et 2 verres d’eau. Faire un sirop
avec le sucre mouillé des 2 verres d’eay
Au premier bouillon, ajouter les fram.
boises bien mures et écrasées. Continuer
la cuisson pendant 10 minutes, Filtrer
exprimer tout le sirop et mettre en boy-
teilles pour toujours conserver au frais.

581- Vin de framboises

Avec un litre de vin blanc sec, 500
grammes de framboises bien mires et
1 kg de sucre en poudre. Ecraser les
framboises ou les mixer pour obtenir
un coulis. Ajouter le vin blanc et laisser
macérer pendant 24 heures au frais,
filtrer et bien exprimer tout le jus de la
macération dans un linge propre, ajou-
ter le sucre et faire cuire a petit.feu
pendant 10 minutes, laisser refroidir et

1

mettre en bouteilles pour conserver au
frais.
582- Vin de framboises de Jane

Avec un litre de bon vin blanc, 800
grammes de sucre en poudre et 400

mélanger et mettre en bouteilles pour

conserver au frais.

584- Liqueur de Vaudenac

Avec 300 grammes de framboises

sauvages, 200 grammes de framboises

du jardin, 1 litre

erammes de fram-
boises sauvages. Elle |
fait macérer les
framboises dans le
vin pendant 24 heu-
res, puis elle filtre
et exprime tout le
vin dans un linge
pour ajouter le su-
cre et porter a
ébullition en fai-
sant cuire environ
10 minutes a 1/4
d’heure. Elle filtre
a nouveau et met
en bouteilles pour
laisser vieillir au
frais pendant quel-
ques temps.

N"2493 . »
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d’'alcool a 907, 00
a 750 grammes de
sucre et 1 litre d’eau.
Faire macérer les
framboises  écra-
sées dans I'alcool
pendant 10 jours.
Filtrer, ajouter le
sirop obtenu avec
le sucre et l'eau,
mélanger et mettre
en bouteilles pour
laisser vieillir au
frais pendant 2 a 3
mois avant la déegus-
tation.

PUR SUCRE

JOUNEAY _ PARE

585- Marasquin

583- LIQUEUR DE FRAMBOISES

Avec 500 grammes de framboises
bien mares, 1 litre d’eau de vie, 300
grammes de sucre et 1 verre d’eau. On
fait macérer les framboises dans I'eau
de vie pendant 15 jours, filtrer, ajouter
le sucre mouillé avec le verre d’eau,

,—;' aud
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Avec beaucoup de framboises, un
litre d’eau de vie, un verre de kirsch et
du sucre a volonté. On fait toujours
macérer les framboises dans I'eau de vie
pendant 15 jours. Filtrer, ajouter le
kirsch et du sucre suivant votre gout,
mélanger, mettre en bouteilles et laisser

t.
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vieillir longtemps pour obtenir une
liqueur ambrée, parfumée et délicieuse.

586- Ratafia de framboises
a I'ancienne

Avec 1 kg de framboises, un litre
d’eau de vie et du sucre a volonté. On
fait macérer les framboises écrasées

pendant 15 jours dans 'eau de vie, on
ajoute du sucre suivant notre goit (sou-
vent de 200 a 400 grammes) pour lais-
ser faire encore une semaine. Filtrer,
exprimer, mettre en bouteilles et
conserver au frais au moins 4 mois pour
un résultat excellent.

8. Fraximelle

lante de montagne qui pousse en
pm;;;_‘fi‘s avec des tiges dressées, simples

et cylindriques, légérement velues de
wun métre de hauteur. Les feuilles sont petites,
ovales et dentées comme celles du frene, et
possédent sur leur bord des glandes minus-
cules et aromatiques qui degagent au fou-
cher un parfum d’orange et une essence
qui peut s'enflammer facilement. Les
fleurs, trés décoratives, poussent en oy
bouquets au sommes de la tige et y =
sont de couleur mauve, blanche /7 )m; &3
ou rose. La racine est blanche, W | s
epaisse ef rameuse.

prendre pour soulager les douleurs rhu-
matismales.

589- Vin de fraxinelle
Avec 30 grammes de la racine, un
litre de bon vin blanc et du sucre a
volonté. Faire macérer 'écor-
ce de la racine dans le vin
pendant 10 jours. Filtrer,
ajouter du sucre suivant
votre gout, mélanger et
mettre en bouteilles pour
conserver au frais.

590- Liqueur de fraxinelle
Avec 20 grammes de
I’écorce de la racine, 10 gram-
mes de feuilles de menthe,
1 litre d’alcool a 90°, 750 gram-
mes de sucre et 1 litre d’eau. On
fait macérer les plantes dans I'al-
cool pendant une semaine, filtrer, ajou-
ter un sirop obtenu en faisant fondre a
petit feu le sucre dans I'eau. Bien
mélanger et mettre en bouteilles pour
laisser vieillir au frais quelques temps

avant la dégustation.

587- Infusion de la racine
Avec de 15 a 30 grammes
de I'écorce de la racine
seche pour un litre d’eau
bouillante, infusion 10 minu-
tes. Prendre 3 tasses par
jour contre la fiévre et les maux

d’estomac

588- Infusion de feuilles séches
Avec 30 grammes de feuilles séches
pour un litre d’eau bouillante. A;
l

09
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19. Fréne

hauteur avec un tronc droit et élevé,
qui posséde une écorce unie et de couleur
cendrée. Les branches opposées portent des
rameaux verddtres qui se terminent par un
gros bourgeon de couleur noire. Les feuilles
sont caduques, opposées, composées de 9 a
15 folioles dentées. Les fleurs ne possedent
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 I'écorce, les feuilles, les

fruits et la racine.

rbre magnifique, qualifié¢ d’ornemen-
A tal, qui peut atteindre 30 métres de

591- Infusion des feuilles

Avec 50 grammes de feuilles pour un
litre d’eau bouillante. A prendre comme
laxatif

592- Décoction de I'écorce
Avec de 20 a 60 grammes de ’écorce

pour un litre d’eau. Prendre plusieurs fois
par jour comme tonique et fébrifuge.

|
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593- Infusion de graines

Avec de 10 a 30 grammes de graines
pour un litre d’eau bouillante. Infusion
a couvert 10 minutes. Tonique et diuré-
tique

594- Infusion du Docteur Leclerc

Avec 100 grammes de feuilles de cas-
sis, 5o grammes de feuilles de fréne et
50 grammes de sommités de reine des
prés en mélange. Prendre une cuillerée
a soupe pour une tasse d’eau bouillan-
te. Contre les rhumatismes.

595- Vin de fréne (racine)

Avec 40 grammes de I'écorce de la
racine, un litre de bon vin rouge, un
petit verre d’eau de vie et du sucre a
volonté. Plonger I'écorce en morceaux
dans le vin et porter a ébullition, filtrer,
ajouter le sucre suivant votre gout et
’eau de vie, mettre en bouteilles et
conserver au frais avant la dégustation.




592- Vin de feuilles fraiches
; fvgc 'O grammes de feuilleg ¢,...
€ Irene, un litre de bonp vin b‘s fral'ht_"ﬁ
sucre a volonté, Faire X :
feuilles dans le vin blanc '
d heure.ﬁﬁitrer, ajouter dy Sucre gy;
votre gout et mettre en b(Jut<aille5:;mam
Pour

laisser viejllir au frais quelque
avant la dégustation. S tempg

597- Frenette

Pou.r unI tonneau de
capacité, il faut :
feuilles de fréne séch(ég. lgsfgrr;rrr;es =
de chicorée, 60 grammes d‘acid:“;es
trique, 75 grammes de levure fraich:
5 kg de sucre et de I'eau de source Faire
infuser d’une part les feuilles de fréni
dans 2 litres d’eau bouillante, et d'autre
part la chicorée dans 2 a 3 litres d'eay

00 litresg de

bouillante. Mélanger les 2 infusions et
ajouter le sucre, l'acide tartrique et la
levure. Bien agiter pour verser dans le
tonneau et compléter avec de I'eau de
source, tonneau plein. Laisser fermen-
ter 15 jours tonneau ouvert. Commencer
alors a soutirer pour mettre en bou-
teilles bien bouchées et conserver au
frais ou alors pour consommer au fur et
a mesure des besoins.

80. Fruiifs rouges

¢ sont tous les fruils que nous avons

C déja détaillés ici mais qui sont souvent

utilisés en mélange comme : les cerises,

les fraises, les framboises, ’_"5 g:‘usc{llcs pour

les fruits rouges, auxquels il _fquf ajouter .l‘fs

miires, les raisins, les cassis et parfois
d’autres encore...

598- Jus de fruits rouges

Avec un mélange de fruits de saison
comme : cerises, fraises, framboises et
groseilles. Dénoyauter les cerises et bien
écraser tous les fruits dans un large
récipient, recouvrir avec 2 verres d’eau
bouillante, laisser infuser pendant une
bonne heure, filtrer et exprimer tout le
jus dans un linge propre. Mettre en
bouteilles et conserver au frais.

599- Sirop de fruits rouges

Avec un litre de jus de fruits pour 1 kg
de sucre en poudre. Mélanger et faire
cuire a petit feu. Au premier bouillon,
écumer, vérifier la consistance du sirop
qui doit attacher sur le bord du réci-
pient en se refroidissant, mettre en

bouteilles et conserver au frais, ou stéri-
liser pendant 1/2 heure pour une longue
conservation.

600- Limonade rose
Avec un litre d’eau, 200 grammes de

sucre, 250 grammes de jus de fruits
rouges et le jus de 3 citrons. Mélanger
le tout et laisser infuser pendant 2 jour-
nées au frais. Filtrer et mettre en bou-
teilles bien bouchées pour conserver au
frais et servir dans les jours suivants
dans des grands verres avec des glacons.

601- SANGRIA

Avec un litre de vin rouge, un verre
d’eau de vie bien parfumée, un peu de
sucre et de cannelle et des fruits
fraises, framboises, groseilles, raisins,
cassis et méme, poires, péches, figues...
plus 1 citron et une orange. Placer dans
un large récipient le vin, le sucre, la
cannelle, I'eau de vie et le jus de 'oran-
ge et du citron. Ajouter tous les fruits
coupés en morceaux et laisser macérer
environ 1/2 heure. Bien mélanger au
moment de servir tres frais.




CITRONNADE

602- Apéritif aux fruits rouges

Avec un litre de bon vin blanc sec,
500 a 600 grammes de fruits en mélan-
ge (fraises, framboises, groseilles, cas-
sis...), 1 kg de sucre et un petit verre
d’eau de vie parfumée. Ecraser tous les
fruits, ajouter le vin blanc pour laisser
macérer pendant 24 heures au frais.
Filtrer et bien exprimer tout le jus de la
maceération dans un linge propre, ajou-
ter le sucre et faire cuire a petit feu
pendant 15 minutes. Laisser refroidir,
ajouter I'eau de vie, mélanger et mettre
en bouteilles pour laisser vieillir au frais
quelques temps avant la dégustation.

603- Liqueur de fruits
Avec 500 grammes de fruits en
mélange de votre choix, quelques grains

/4
e

I~

de coriandre, une
d’eau de vie, 30
sucre et 1 litre

fruits dans un |
un sirop obtenu en fai
sucre dans I'eau et laisser macé

dant toute une nuit. Filtrer bieemr 5

mer tout le jus, ajouter l‘e‘au dr; e,}-\'pn*

le§ aromgtes, coriandre et \*:mille“e "
|HISS@-I‘ faire encore pendant une ;P%
ne. Filtrer une seconde fois et mettma‘-
bouteilles pour laisser vieillir au fra(§ x
a deux mois avant la dégustation i

gousse de Vanille |,
O a 400 gfamn‘\

dre |q

604- Ratafia aux 4 fruits

Avec 1 kg de cerises, 1 kg de fram.
boises, 1 kg de groseilles et 1/» kg de
mures, un litre d’eau de vie, 200
grammes de sucre et un baton de can-
nelle. Dénoyauter les cerises et écraser
tous les fruits, ajouter les noyaux

concassés, mélanger, arroser avec up
verre d’eau bouillante et laisser macé-
rer pendant 2 journées. Filtrer et bien
exprimer tout le jus. Ajouter I'eau de
vie et le baton de cannelle, puis le sucre
pour continuer la macération encore
40 jours. Filtrer a nouveau, mettre en
bouteilles et laisser vieillir au frais pour
obtenir un élixir coloré, parfumé et tres

B apprécié.

i
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81. Fruiis secs

¢ sont les fruits de Uautomne : noix,

mmmdt'a‘.:. et tous les fruits que I'on
Cpmr_ﬁm‘:’ sécher comme : les _!ig!u‘s. les
abricots, les pruneaux, les raisins, les
POMIMIES... qui sont utilisées ici en mélange

605- Vin d’automne ’
Avec 1 kg de fruits secs en mélange

(raisins, abricots, pruneaux, figues et
pommes), 1 kg de sucre, 20 grammes
d’acide tartrique, 15 grammes de levure
de biere, 3 grammes de tanin et 20
litres d'eau. Jeter sur les fruits en
mélange 10 litres d’eau bouillante, bien
mélanger et laisser macérer pendant
4 heures. Compléter alors avec les 10
litres d’eau restant et continuer la
macération encore 3 heures. Filtrer et
exprimer tout le jus, ajouter le sucre, la
levure et I'acide tartrique pour laisser
fermenter pendant 20 jours a 1 mois,
quand la fermentation est terminée.
Commencer a soutirer pour mettre en
bouteilles bien bouchées et conserver
au frais.

606- APERITIF MARIE-LAURE
Avec un litre de bon vin rouge

a

L -

(Bordeaux par exemple), 5 fgues

seches, 100 grammes d’amandes, 100

grammes de raisins secs, 2 clous de

girofle, un peu de cannelle et de gin-

gembre, et 150 a 200 grammes de sucre.

Ecraser les figues et les raisins, concas-
ser les amandes et mélanger a tous les
autres ingrédients pour faire bouillir
pendant 10 minutes. Filtrer et mettre
en bouteilles pour conserver au frais et
boire en apéritif avec des glacons ou en
boisson d’hiver, chaude.

607- Vin chaud scandinave

Avec un litre de bon vin rouge, 3 ou 4
figues seches, 2 clous de girofle, une
pincée de cannelle, le zeste d'une oran-
ge, un peu de gingembre, 75 grammes
de raisins secs, 75 grammes d’amandes,
150 a 200 grammes de sucre et 2 petits
verres de cognac. Porter a ébullition le
vin rouge avec les figues coupées en
morceaux, les clous de girofle, la can-
nelle, le gingembre, le zeste d’orange et
le sucre, laisser cuire 5 a 10 minutes.
Filtrer, ajouter le cognac, les amandes
et les raisins et servir trés chaud.




82. Gailles

e gaillet jaune ou gaillet vrai est une
petite plante commune appelée caille-
lait qui pousse en touffes de 50 cm de
hauteur avec de nombreuses tiges a section
carrée, rameuses et légéerement velues a la
base. Les petites feuilles sont linéaires,
étroites, a bord rougedtre et réunies par 8 a
12 sur le méme point de la tige. Les fleurs,
petites et de couleur jaune sont réunies en
grappes fournies et moussues. Tres aroma-
tiques, elles dégagent une odeur de miel et
possédent la particularité de faire cailler le
lait. On utilise les sommites fleuries que I'on
fait sécher.

608- Infusion de gaillet

Avec de 30 a 5o grammes de la plan-
te séeche pour un litre d’eau bouillante.
Prendre 3 a 4 fois par jour dans les cas
de maux de téte.

609- LIMONADE DE GAILLET

Remplir une bouteille de fleurs de
gaillet jaune et recouvrir d’eau de sour-
ce, laisser infuser toute une journée en
plein soleil, filtrer, ajouter un peu de
sucre suivant votre gout et du jus de

|
N

(10

anLEFE

citron, mettre en
ver au frais pour y
désaltérante.

bouteille
tiliser copy,

610- Vin de gaillet

4 Av-ec SO grammes (e

euries seches, un litre des%mmités
0 )

rouge .et 200 a 300 gramme N vip
On fait macérer la planta dsde SUCre
rouge pendant une Seial ans lg Vin
hltre pour ajouter e sucr:‘ P;ns h
moins  suivant le gogt de' El:ls oy
mélanger, mettre en bouteilles ot |a_Cun.
fa’lre au frais quelques temps av:isser
dégustation de ce vin apéritif origin';tl la

611- Apéritif parfumé au gaillet

Placer une poignée de sommits
fleuries de gaillet dans une bouteille
d’un bon vin blanc muscat. Laisser
macérer une semaine, filtrer et mettre
en bouteilles pour conserver au frais et
boire en apéritif avec un goit de miel
trés apprécie.

%
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83. Génepi

‘est une armoise naine qui pousse en
C:i!!ihuh‘ et méme sur les glaciers.
Plante vivace, peu ¢levée, avec des
petites feuilles découpées, rassemblées sur la
tige courte, comme en épi, de couleur vert
argenté. Les petites fleurs pfmssvnr en bou-
quets au sommet de la tige, df’ couleur
blanche ou foncé suivant les variétés et meme
jaune vif pour le génépi des ghtf:'('rs. Toute
la plante dégage une odeur qualifiée d’exqui-
se par les montagnards, le parfum ctant
plus fin que celui de l'absinthe ou de I'ar-
moise commune ¢t la saveur aromatique est

douce et amere.

612- Infusion de génépi

Avec de 20 a 40 grammes de sommi-
tés fleuries pour un litre d’eau bouillan-
te. Laisser infuser 10 minutes, sucrer au
miel et prendre plusieurs fois par jour
comme tonique et stimulant. Contre le
rhume et la grippe.

613- Vin de génépi

Avec 10 grammes de la plante séche
pour un litre de bon vin blanc sec et un
peu de miel liquide. Faire macérer le

|

i

e (), —a—

génépi dans le vin blanc pendant toute
une nuit, filtrer, ajouter du miel liquide
suivant votre gout, mélanger, mettre en
bouteilles et conserver au frais.

614- Apéritif des Cours

Porter a ébullition un litre de vin
blanc sec avec 30 grammes de génépi,
une étoile de badiane ou anis étoilé et
de 100 a 200 grammes de sucre suivant
votre gott. Au premier bouillon retirer
du feu, laisser refroidir et fltrer pour
mettre en bouteilles et conserver au
frais quelque temps avant la dégusta-

tion.

615- LIQUEUR DE GENEPI

A L'ANCIENNE

Avec 40 brins de génépi, 40 mor-
ceaux de sucre et un litre d’eau de vie.
Laisser macérer le tout pendant 40
jours. Filtrer et mettre en bouteilles
pour laisser vieillir au frais 2 a 3 mois
avant la dégustation.

616- Liqueur du berger ‘
Faire macérer pendant 15 a 20 jours 15
grammes de la plante seche de géneépi
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séche et concassée dans un litre d'une
bonne eau de vie. Fl{trer et ajouter un
sirop obtenu en faisant fondre 580
grammes de sucre dans 325 grammes
d’eau bouillante. Mettre en bouteilles
et bien boucher pour laisser vieillir plu-
sieurs mois.

617- Liqueur de montagn_e 3l

Avec 20 grammes de genepi, S gram-
mes des plantes suivantes achlllge_ mil-
lefeuille, cerfeuil musque, tanaisie et
menthe, un litre d’alcool 3 907, | kg de
sucre et 1 litre d’eau. On fait macérer
les plantes dans l'alcool‘pepdant 15
jours, puis filtrer la maceération pour
ajouter un sirop obtenu en faisant
fondre a petit feu Je sucre dans 'eay

I S

rendant ;o mi

: uteg
Mélanger of ettre
aisser toujoyrs Vieilliy

d’anis vert, d’an el
0,20 gramme de p
clou de girofle et de

macérer dang un litre d’al'g-'"
Pendant 8 3 ;o : .

84. ﬁenévrier

Jaunes, donnent des fruits qui sont des baies
freés Aaromatiques, de coyleyr verte d’abord
puis de plys en Plus bleu-noiy intense. Ces
baies sont riches €N composants - sucre, résj-
ne et acides, et d'yun gout qualifié d'épicé,
POIVIE, fort, douceditre el dcre.

619- Infusion de baies

Avec de IS @ 30 grammes de baies
concassées pour un litre d’eau bouillan-
te. Laisser infuser 10 minutes. Prendre
une tasse avant |es repas comme ton;j-
que et fortifiant.

621- Genevrette

Avec 4 litres d’eau, 500 grammes de
baies de genijavre bien miires, 250 g de
sucre, 2 clous de girofle, 2 grammes de

-~219.



et les aromates. Mélanger et faire
bouillir a nouveau pour une nouvel[.e
réduction de moitié. Filtrer, .blen expri-
mer dans un linge propre, ajouter I'eau

sucre

de vie, mettre en bouteilles environ 2
litres de genevrette pour conserver au
frais.

622- Genevrette a I'ancienne
Avec 15 kg de pommes et de baies fie
geniévre, 50 litres d’eau et 1 kg de miel
iiquide. Faire bouillir § kg de pommes
écrasées dans g litres d’eau, verser dans
un tonneau de 100 litres, ajouter le
reste des pommes, le geniévre et le
miel, compléter avec l'eau restante
pour laisser fermenter pendant une
semaine, tonneau fermé pendant les 2
premiers jours. Commencer a soutirer
cette genevrette pétillante pour mettre
en bouteilles bien bouchées et conser-
ver au frais pour boire dans les jours qui
suivent. On peut ajouter de I'eau dans
le tonneau apres avoir soutiré la moitié
du volume de genevrette pour conti-
nuer une fermentation.

623- Vin de genévrier

Avec 30 grammes de baies concas-
5, 10 grammes de jeunes rameaux
hachés, un litre de vin blanc et 60 a 100
grammes de sucre roux. On fait macé-

See
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624- VIN DES GRIVES
Avec un litre de b :
il on

poignée de baies de geni;::eb e

le gel, un petit verre d’eay d:al-sm'h

peu de sucre en Poudre, Faire\wet

a petit feu pendant 1o Minute ‘l:hmﬂ“

dans le vin blanc pyj .

S laisser
Qendant une semaine, Filtrerm._ T
I'eau de vie et du s i

A ) ucre suivant yop,.
gout, mélanger, mettre en bc:n.‘xloai']';’f@.g:!e
laisser vieillir au frais quelque'.te' met
avant la dégustation. i

625- Vin du plateau de Valensole
Avec un litre de bon vin rouge, Whles
de geniévre bien mures, un petit vere
d’eau de vie parfumée, une pincée d
cannelle et du sucre a volont
Concasser les baies, ajouter la can
et recouvrir avec le vin pour p

laisser refroidir. Filtrer et me
bouteilles pour conserver au i

a Valensole.

626- Vin de montagne vie pendant 4o jours. Filtrer, ajouter le

Avec une poignée de baies bien sirop obtenu en faisant fondre 3 petit
mares, un litre de vin blanc, 100 feu le sucre dans I'eau pendant 10 a 15
1:!‘“-””]‘3&' de sucre, une gl)u.‘!sc dl,‘l n1inult\g’ Méldl]gt’l‘ et

vanille et un petit verre d'eau de vie
parfumee. Faire macérer les baies écra-
sées dans le vin pendant 3 jours, ajouter
'alcool, le sucre et la vanille, conti-
nuer la macération encore 2 jours.
Filtrer, mettre en bouteilles et

mettre en bou-
teilles pour lais-
ser vieillir au
frais.

628-
laisser vieillir au frais de 2 a 3 Blgweur
mois avant la dégustation. o

Edouard B.

627- Eau de geniévre
Avec un litre
d’eau de vie, une
grosse poignée

de baies bien

Avec des
baies de geni-
evre vertes et
mures (un verre de
chaque), un litre d’eau

mares, de vie et 1/2 kg de sucre.
400 g Faire macérer les baies dans
de

I'eau de vie pendant un mois
en agitant souvent. Filtrer, ajouter
le sucre, bien mélanger et mettre en
bouteilles pour conserver au frais et
boire avec Edouard sous les combles du
doyenné en plein hiver.

sucre
et 1/2 litre
d’eau. On
fait macérer les
baies dans I'eau de

629- Liqueur de la Grande Ourse

Avec 60 grammes de baies saisies par
les gelées, 10 grammes de cannelle,
I gramme de girofle, d’anis et de corian-
dre, 2 litres d’eau de vie, 500 grammes




de sucre et un verre d'eau. Faire macé-
rer dans I'eau de vie les baies et les aro-
mates pendant un mois. Filtrer, ajouter
le sucre mouillé avec I'eau, bien mélan-
ger et mettre en bouteilles pour tou-
jours laisser vieillir au frais de 2 a 3

mois.

630- Ratafia de geniévre
Avec 1 litre d'eau de vie, 1/2 litre

d’eau, 1/4 de litre de baies et 1/4 de kg
de sucre. Faire macérer les baies dans
I'eau de vie pendant un mois. Filtrer,
ajouter le sirop obtenu avec le sucre et
I'eau, mélanger et mettre en bouteilles
pour toujours laisser vieillir au frais
quelques mois avant la dégustation.

63 1- Ratafia du pays de Forcalquier

Avec 180 grammes de baies de
genievre, 4 grammes d’anis vert, 2 gram-
mes de cannelle, 2 litres d’eau de vie,
500 grammes de sucre et 1/2 litre d’eau.
Faire macérer dans l'eau de vie le
genievre, I'anis et la cannelle pendant
10 jours. Filtrer, ajouter le sirop obtenu
en faisant fondre le sucre dans I'eau,
mélanger, mettre en bouteilles et tou-
jours laisser vieillir au frais.

632- Hypocras au geniévre
Faire infuser, pendant 24 heures, 30
grammes de baies de geniévre concas-

222.
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85. Genifiane

(< G—

a gentiane jaune est une pfrl’r!‘f{’ qui
L pousse en altitude, en terrain frais et

qui peut atteindre la hauteur de 2
métres. La tige est épaisse, dressée et cylin-
drique. Les grandes feuilles sont larges,
ovales, lisses et aigués, souvent en forme de
cuvette. Les nombreuses fleurs, grandes et de
couleur jaune, possédent 5 a 6 pétales
étroits et étalés en étoile et sont rassemblées
en verticilles a l'aisselle des feuilles. La raci-
ne est épaisse, charnue, rugueuse, de couleur
brune et jaundtre a [lintérieur; elle est

amére, tonique et apéritive.

633- Macération a froid de la racine

Avec de 10 a 20 grammes de la racine
concassée pour un litre d’eau. Laisser
macérer 3 ou 4 heures, filtrer et
prendre avant les repas comme tonique
et fébrifuge.

634- Sirop de gentiane

Avec 100 grammes de la racine, 1 kg
de sucre et 1 litre d’eau. Verser I'eau
bouillante sur la racine hachée pour
laisser infuser toute la nuit. Filtrer, ajou-

ter le sucre et faire cuire a petit feu jus-
qu'a ébullition. Vérifier la consistance
du sirop qui doit attacher sur le bord du
récipient en se refroidissant. Mettre en
bouteilles et conserver au frais.

635- VIN DE GENTIANE

Avec 30 a 40 grammes de racine, un
litre de bon vin blanc et du sucre a
volonté. Faire macérer la racine séchée
et rapée dans le vin blanc pendant 15
jours. Filtrer, ajouter du sucre suivant
votre gout, mélanger et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais.

636- Vin de Bernadette S.

Avec 20 grammes de la racine, un
litre de bon vin blanc, un petit verre
d’eau de vie et du sucre a volonte.
Recouvrir la racine concassée avec |'eau
de vie et laisser macérer pendant
24 heures. Ajouter le vin blanc et conti-
nuer la macération encore 10 jours,
filtrer, ajouter du sucre, mélanger et
mettre en bouteilles pour laisser vieillir
au frais quelques temps avant la dégus-

tation.

wrr
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637- Apéritif de la Grande Ourse

Avec 10 grammes de la racine, un
litre de bon vin rouge, 150 a 200
grammes de sucre et un verre d’eau de
vie. Concasser la racine, ajouter le vin
rouge et porter a ébullition, puis laisser
macérer pendant une semaine. Filtrer,
ajouter le sucre et I'eau de vie. Bien
mélanger et mettre en bouteilles pour
toujours laisser vieillir au frais deux a
trois mois avant la dégustation.

638- Apéritif Julie F.
Avec 10 grammes

: 3 de la .
litre de bon vin blanc e m:)art:me' “
S oo C

ucre et le zeste d'un Citron Eﬁux "

- Hle i

maceérer la racine CONCcassé

zeste de citron dans le v el; avec |
dantgag iOUf.S' puis elle filtre a:'c ED
sucre pour laisser reposer uﬂe g .
filtrer une seconde fois avant de
en bouteilles et conserver g fr e
déguster dans trois mois. ot

639- Apéritif Elie. F.

_ Avec 30 grammes de racin
tiane, 10 grammes d’absinthe, S gram-
mes d’écorce d’orange, un litre de y;
blanc et du sucre a volonté. Elle fa:?t
maceérer les plantes dans le vip blanc
pendant 4 jours, elle filtre pour ajouter
du sucre, souvent 250 grammes
mélange et met en bouteilles pour lais-
ser vieillir au frais deux a trois mois.

640- Apéritif Justine. F.

Avec un litre de vin rouge, une cuillerée
a soupe de poudre de racine de gentia-
ne, 5§ grammes de ményanthe, une
écorce d’orange, 2 grammes de macis et
du sucre. Elle fait macérer les plantes
dans le vin pendant 15 jours, puis elle
filtre, ajoute du sucre, mélange pour
mettre en bouteilles et laisser vigilhr au
frais deux mois avant la dégustation.

e de gen-

il

641- Vin de montagne

Avec un litre de vin rose, 10 grammes
de racine de gentiane, 10 grammes
d'écorce d'orange ameére, 1 zeste de

643- Liqueur de gentiane
Avec 100 grammes de la racine, un
litre d’eau de vie, 400 a 500 grammes
sucre. Faire macérer la racine
concassée dans l'eau

de

citron, une gousse de

vanille, 1 gramme de
muscade, 2 petits ver-
res d'eau de vie par-
fumée et 100 gram-
mes de sucre. On fait
macérer tous les in-
grédients dans le vin
et I'eau de vie pen-
dant 15 jours. Filtrer,
mettre en bouteilles
et conserver au frais.

de vie pendant une
semaine, filtrer, ajou-
ter le sucre mouille
avec un verre d'eau,
meélanger et mettre
en bouteilles pour
laisser vieillir toujours
au frais avant la dégus-
tation.

ToNIQUE
HyG1ENIQUE

644- Liqueur de
Vaudenac

642- Vin du Lautaret
Avec 50 grammes
de racine de gentia-

La GENTIANE se prend pure ou etendue deau:
ses propriétés toniques en font une boisson hygié-
nique dont kemploi fortife ceux qui en font usage

e

Remplir un bocal
avec des morceaux de
racine de gentiane,

ne, 10 g de raisins

recouvrir avec de l'al-
cool a 90° pour lais-

secs, § grammes de
cacao torréfié, 1 gram-
me de cannelle et de fleurs de sureau,
un grand verre d’alcool a 90°, un litre
de vin blanc et du sucre a volonté. Faire
macérer les plantes et les aromates
dans le vin et l'alcool pendant une
semaine. Filtrer, ajouter du sucre sui-
vant votre gout, mélanger, mettre en
bouteilles pour laisser vieillir au frais
quelques mois.

ser macérer pendant
une semaine. Filtrer, ajouter un sirop
obtenu en faisant fondre a petit feu 1 kg
de sucre dans 1 litre d’eau, pendant 10
minutes a 1/4 d’heure. Bien mélanger et
mettre en bouteilles pour conserver au
frais.




645- Apéritif minute

On peut a chaque instant préparer
un apéritif pour des invités surprise, en
ajoutant un verre de cette liqueur de
gentiane a une bouteille de bon vin
blanc. Sucrer si nécessaire et servir tres

frais.

646- Elixir alpin
Avec un litre d’eau de vie, un litre de
bon vin blanc, 30 grammes de racine de

enti:
gentiane, 20 grammes de Som
mitég d
=g

petit::-: centaurée et dy o
mac(fje.-rer le\s plantes dansu‘c.ze' N fai
Socre suivan vome euouler eviy
macération S s el
€Ncore 15 joyrs F‘.““ a
ongs ks me o weaer il
(en général iy, L dégustag; :
€n general on prépare cet élixj o
I’année suivante). T pour
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8$6. Germandree
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etite plante vivace de la famille des
1 p labices qui pousse en touffes courtes
(de 10d 30 cm) dans les lieux arides
et rocailleux. Les tiges, nombreuses sont
wréles. couchées et légerement velues avec des
feuilles petites dentées et découpées comme la
feuille du chéne, d’oit son nom de german-
drée petit-chéne. Les fleurs poussent en épis,
de couleur pourpre, toute la plante renferme
une huile et un principe amer d’ou ses pro-
priétés toniques et stimulantes.

647- Infusion de feuilles
Avec de 30 a 60 grammes de feuilles

séches pour un litre d’eau bouillante.
Prendre plusieurs fois par jour contre le

rhume et la fiévre.
649- Vin du Pavillon

Avec g0 grammes de sommités
fleuries de germandrée petit-chéne, un
litre de bon vin rouge et du sucre.
Verser le vin sur la plante et porter a
ébullition. Couvrir et laisser infuser
pendant 15 minutes, filtrer, ajouter le
sucre, mélanger et mettre en bouteilles
pour laisser vieillir un moment avant la

dégustation.

648- Vin de germandrée petit-chéne

Avec 50 grammes de la plante entie-
re fraiche ou 25 grammes de la plante
séchée, un litre de vin rouge et du sucre
a volonté. Faire macérer pendant une
semaine la plante dans le vin, filtrer,
ajquter du sucre suivant votre godut,
mélanger et mettre en bouteilles pour
conserver au frais.

= ay




87. Gingembre

lante herbacée cultivée aux Antilles
et en Inde, qui ressemble a un roseau
avec des tiges hautes de 1,50 m, qui
portent de grandes feuilles lancéolées et des
tiges plus courtes qui portent les fleurs de
couleur jaune verddtre. Mais c’est la racine
que U'on utilise avec ses rhizomes qui ressem-

2

A}

blent a des tubercules
épais et charnus, tres aromati
cm.npl‘lrée et a saveur épicée. v
po:,t_rree, tres tonique. On dit éuf';’"ﬂnte el
qu’il procure dans le corps hum @ chaley,
Ion.gue durée (beaucoup plys queﬂln est de
duite par les autres épices). celle Pro-

renflés, i""fguli,,
y

ues, g o, '
Aies, & Odeyy

650- Sirop de gingembre
de sucre, un peti do i A
, ) ° elle et 1 litre
d’eau. Faire macérer la racine coy é
en morceaux dans I'eau pendant tor:ltz
la nuit. ﬁ.\iout\er le sucre et la cannelle et
faire cuire a petit feu pendant une
heure, vérifier la consistance du sirop
qui doit attacher sur le bord du réci-
pient en se refroidissant. Filtrer, mettre
en bouteilles et conserver au frais.

651- Biere de gingembre

Placer des racines de gingembre dans
un large récipient, ajouter du sucre et
du jus de citron, recouvrir avec de I'eau
en grande quantité et faire bouillir pen-
dant 1 heure. Verser dans un tonneau et

fermenter une semaine. Com-
mencer a soutirer pour meltre en bou-
teilles bien bouchées et conserver au
frais avant la consom mation.

laisser

652- VIN DE GINGEMBRE

Avec § grammes de gingembre, un
clou de girofle, un litre de vin rouge, un
petit verre d’eau de vie et du sucre en
poudre. Concasser le gingemlyre et le
clou de girofle pour faire macerer dans
le mélange vin et eau de vie pendant 5 a
6 jours. Filtrer, ajouter le sucre, plus ou
moins suivant votre gout, mélanger et
mettre en bouteilles pour laisser vieillir
au frais de deux a trois mois.

653- Vin des iles

Avec 10 grammes de gingembre, un
zeste d’orange ameére, un peu de can-
nelle, thym, anis vert et vanille, 120
grammes de sucre et 1 litre de vin blanc.
On fait macérer les plantes et les aro-
mates dans le vin pendant un mois.
Filtrer, ajouter le sucre, mélanger et
mettre en bouteilles pour essayer de
conserver au frais car ce vin se boit faci-
lement et réchauffe le corps et I'esprit
surtout si, comme aux iles, on ajoute un
petit verre de rhum au moment de
mettre en bouteilles.

654- Liqueur de gingembre

Avec 60 grammes de gingembre, une
pincée de cannelle, un litre d'eau de vie
et 400 a 500 grammes de sucre. On fait
macérer le gingembre et la cannelle
dans I'eau de vie pendant une semaine.
Filtrer, ajouter le sucre mouillé avec un
verre d’eau, mélanger et mettre en bou-
teilles pour laisser vieillir au frais

quelque temps.

655- Liqueur de Vaudenac

Avec 100 grammes de gingembre,
1 litre d’alcool a 9o°, 1 kg de sucre et
1 litre d’eau. Hacher le gingembre en
morceaux pour le faire macérer dans
’alcool pendant une semaine en
remuant tous les jours. Filtrer, ajouter
le sirop obtenu en faisant fondre a petit
feu le sucre dans l'eau pendant 10
minutes a 1/4 d’heure, bien mélanger,
mettre en bouteilles et laisser vieillir au
frais de 2 a 3 mois avant de déguster.




88. Giroflier

——,

‘est un arbre qui ne pousse que dans
certaines iles @ une hauteur de 10 a
15 métres, en forme de pyramide. Les
feuilles sont entiéres et luisantes, un peu comme
celles du laurier, et garnies de minuscules
glandes qui dégagent une forte odeur aro-
matique. C'est le bouton floral que I'on
cueille lorsqu’il prend une jolie couleur rose et
avant I'épanouissement de la fleur pour le
faire sécher et ainsi obtenir le clou de girofle
que nous connaissons avec sa forte odeur
aromatique et sa saveur dcre et épicée.

656- Liqueur de girofle

Avec 50 clous de girofle, 2 grammes
de cannelle, un litre d’eau de vie, du
sucre a volonté et 1 verre d’eau. Faire
macérer les clous de girofle et la can-
nelle dans I'’eau de vie pendant 4 jours,
filtrer, ajouter le sucre mouillé avec le
verre d’eau, mélanger, mettre en bou-
teilles et conserver au frais.

657- Ratatia de girofle

Avec 25 grammes de clous de girofle

ct de cannelle, 1 litre d’eau de vie, 1 litre
de vin rouge, 1 kg de sucre et 2 verres
cau. Laisser infuser pendant 4 jours

s leau la girofle et la cannelle. ||

23
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Ajouter le vin et |e Sucre
bouillon, filtrer, laisser réfroid'
ajouter I'eau de vie, 5
en bouteilles pour ¢

658- Liqueur des iles
Avec 2 litres d’eau de vie 1}
de lait, 4 g de vanille, 4 clous

déguster.

659- Liqueur Caroline

Avec 1 litre d’eau de vie, 2 zestes

mélanger ot mzo'”

Onserver ay fraj

d4 de litre
2,g de.macis, 0,5 g de safran,elglrzzﬂeﬁ
d'un citron et du sucre a volonté g:
fait macérer tous les ingrédients .da .
I'eau de vie pendant une semaine, puig
on filtre pour ajouter du sucré (g'
moyenne de 500 grammes a 1 kg), bien
mélanger et mettre en bouteilles pd .
laisser vieillir quelques mois avant de

d’orange, 10 clous de girofle, un peu
myrrhe, soo grammes de sucre e

verres d’eau. Faire macérer les_
mates dans l'eau de vie pendant

semaine, filtrer. Ajouter un siro
obtenu en faisant fondre le su
’eau. Mélanger, mettre en boute
conserver 2 a 3 mois au frais.
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89. Gre
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‘est un arbrisseau qui peut atteindre 4 m

C de hauteur. Les branches sont irrégu-

licres et légérement épineuses. Les

feuilles entiéres 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 diamétre), de couleur

brun rouge : les grenades dont la pulpe est
rouge et acidulée et remplie de graines.

nadier

66 A . Sirop de grenades
jouter a 1 litre de ;

1,5 kg de sucre en poidl:f; et:e‘ Brenage,
citron. Faire cuire 3 petit fee e
10 minutes, puis a fey vif e Ndany
mmutes..\/ériﬁer la cons?s‘:ndam i
SIrop qui doit attacher gyr lea?;:e

recipient en se refroidissant M Pl
bouteilles et conserver au o

. frais
) - 2
boire avec de I'eau glacée en étg i

du

662' Grenadine

Pour une vraje
grenadine,
comme en Espa-
gne, il faut toy-

660- Jus de grenades

Fcraser au pilon les grenades bien
mures, recouvrir avec 2 verres d’eau et
l_aisser faire toute la nuit. Le lendemain,
filtrer et bien exprimer tout le jus dans

un linge propre, mettre en bouteilles et
conserver au frais.

jours respecter
les proportions de 4 parts de jus de gre-
nades pour 7 parts de sucre. Bien
mélanger et faire cuire a petit feu pen-
dant 10 minutes a 1/4 d’heure. Vérifier
le sirop et filtrer avant de mettre en
bouteilles pour boire trés frais avec de
la glace et de I'eau.

00. Groseillier
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métres de hauteur avec des tiges
rameuses, légérement épineuses. Les feuilles
sont alternes, découpées en 3 ou S lobes de
forme ronde ou ovale. Les fleurs pf’rfh’s sont
de couleur jaune, verdalre ou rose, rassem-
blées en grappes elles donnent des fruits : les
groseilles, qui sont des baies, petites, glolm:
leuses et charnues, de couleur rouge, a
saveur douce et un peu acidulée.

‘est un arbrisseau cultivé dans les jar-
C dins qui pousse en touffes de 1 a 2

663- Jus de groseilles

Récolter des groseilles bien mures,
les écraser dans un large récipient et
arroser avec 2 verres d’eau pour laisser
faire pendant toute une nuit. Le lende-
main, filtrer et exprimer tout le jus dans
un linge propre. Ajouter 50 grammes
de sucre par litre, mélanger et mettre
en bouteilles pour conserver au frais ou
stériliser pendant 2 heure pour une
longue conservation.

664- SIROP DE GROSEILLES
Avec 1 kg de jus et 2 kg de sucre.
Mélanger et porter a ébullition pendant

@.

10 minutes, vérifier la consistance du
sirop qui doit attacher sur le bord du
récipient en se refroidissant. Laisser
refroidir, mettre en bouteilles pour
conserver au frais.

665- Sirop composé
Avec 2 kg de groseilles, 500 grammes

de framboises et de cerises, du sucre en
poudre. Ecraser tous les fruits, ajouter 2
verres d’eau et laisser reposer une nuit
au frais. Filtrer et bien exprimer tout le
jus dans un linge propre. Pour 500
grammes de jus, ajouter 750 grammes
de sucre et porter a ébullition pendant
10 minutes, vérifier la consistance du
sirop. Laisser refroidir et mettre en
bouteilles pour conserver au frais.

666- Vin de groseilles

Avec oo grammes de groseilles, 2
grammes de cannelle, 1 litre de bon vin
rouge, 1 petit verre d’eau de vie et de 2 a
300 grammes de sucre.Ecraser les gro-
seilles pour les faire macérer avec la
cannelle dans le vin pendant 15 jours.
Ajouter le sucre et I'eau de vie et conti-




nuer la macération encore une semai-
ne. Filtrer, mettre en bouteilles et con-
server au frais quelques temps avant la

669- Liqueur de Vaudenac
Av:ec I kg de Broseilleg
cool a 90", 500 gramme;de S :
uc

dégustation. itre d’e: :
g 'léztrc qechil. Fanlre Macérer ety
crasees dans I'alcog| BrOsejj|,

667- Apéritif de Marcel Filtrer, ajouter un i‘?rﬂdant un mral'u
Remplir un bocal de gro- faisant fondre e « OP obtep,, g
seilles bien mures, recouvrir end Ucre dang yr

pendant o Minutes ey

]

d’heure. Melanger et n?n "
en quteilles Pour le‘me
vieillir deyx a troisamﬁ.r

avant la dégustation

avec une bouteille de vin
blanc bouillant et laisser
faire toute la nuit. Le len-
demain fltrer, ajouter
du sucre suivant votre
gout, un petit verre
d’eau de vie parfu-
mée et mettre en
bouteilles pour con-
server au frais avant
de boire dans deux ou
trois mois.

mojg

SIROP DE
L G R U S E | I.l. E B\ ©70- Liqueur groge,
cassis
4 PUR SUCRE =z, /) Remplir un grand by.
N S e 2L/ cal de groseilles gt de
] J N ¢ CaSSiS mélangés (500
grammes de chaque)
recouvrir avec un litre
d’alcool & 90° pour lajsser
macérer pendant 15 jours.
Filtrer et ajouter un sirop
obtenu en faisant fondre 750
grammes a 1 kg de sucre dans
I litre d’eau. Mélanger, mettre en
bouteilles et laisser toujours vieillir au
frais plusieurs mois avant de déguster.

668- Liqueur de groseilles

Avec 1 kg de groseilles,
1 litre d’eau de vie et 250 a
300 grammes de sucre. On fait
macérer les groseilles dans I'eau de
vie pendant 15 jours a 3 semaines.
Filtrer, ajouter le sucre, bien mélanger
et mettre en bouteilles pour laisser
vieillir au frais plusieurs mois avant de
déguster.

91. Guimauve
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lante voisine de la mauve qui pousse

' dans les lieux humides avec des tiges
droites de 1 métre a 1,5 metre de

hauteur. Les feuilles sont dc’cmqrc’cs en3as
lobes : elles sont molles et veloutées et de cou-
leur vert blanchatre. Lesﬂt’urs,Fgrmu'h's d(.’ 3
i 5 cm, sont de couleur rose pale. La racine
longue et pivotante c"sr blanche et contient
un mucilage qui est trés doux.

671- Infusion des feuilles et fleurs
Avec 10 grammes en mélange pour
un litre d’eau bouillante.

672- Décoction de la racine
Avec 30 grammes de la racine pour
un litre d’eau bouillante. Infusion a

couvert pendant 10 minutes.

Dans les deux cas, sucrer au miel et prendre
plusieurs fois par jour contre la bronchite et
la toux.

673- Infusion composée
Avec en meélange des feuilles, des
fleurs et de la racine en morceaux, 30 g

s
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pour un litre d’eau bouillante. Infusion

2

1o minutes. Prendre plusieurs fois par
jour pour calmer les irritations et les

inflammations.

674- Sirop de guimauve
Avec 75 grammes de la racine, 1/2
litre d’eau et 1 kg de sucre. Bien laver et

tronconner la racine en petits mor-
ceaux. Recouvrir avec I'eau bouillante
et laisser infuser pendant 24 heures.
Filtrer, ajouter le sucre et faire cuire a

petit feu pendant 10 minutes a

1/4 d’heure. Vérifier la consistance du
sirop qui doit attacher sur le bord du
récipient en se refroidissant. Mettre en
bouteilles et conserver au frais ou steri-
liser pendant 1/2 heure pour une longue

conservation.




92. Houblon
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lante vivace et grimpante qui pousse
avec de longues tiges dures et sar-
menteuses qui  se  renouvellent

chaque année. Les feuilles sont dentées, com-
posées de 3 a 5 lobes et les fleurs sont en

de fleurs de violettes

cones de fleurs de h(;ui?ogfa?\mes Qe
fleurs de sureau, pendant 13 nB de
Filtrer, ajouter 2 kg de casson (li“mutg.,_
litre de vinaigre, 6 gr nes il

4
. . ammes
forme de cone avec des de b; de levyr,

biere et 40 Titre

écailles ovales et de deau, le toyt

couleur jaune dore. i tOnne: %‘c’.lns

Elles dégagent une mélanger Elul.a‘ 1en
158¢r

odeur forte et agréable
et ume saveur amere
persistante. On les uti-
lise en grandes quanti-
tés pour faire de la
biere.

ferm_enter pendant
IS jours envirgn
Filtrer et mettre oy
bouteilles bien boy.
chées pour conser-
ver au frais,

675- Infusion de
cones de houblon
Avec une poignée

677- Biére de Jean-
Marie
On fait bouillir

pendant une heure
dans 30 litres d'eau
100 grammes de
houblon, 50 grammes de coriandre et
de chicorée en grains. Ajouter 50
grammes de levure de biere, |’kg de
676- Biere de ménage A sucre et 20 litres d’eau, bien mélanger

Faire bouillir dans 10 litres d'eau 30 g o ot laisser fermenter pendant 15 jours:

de cones pour un
litre d’eau bouillante.
Infusion 10 minutes.
Prendre entre les repas comme tonique
et digestif, et contre I'insomnie.

i
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Filtrer et mettre en bouteilles bien bou-
chées pour conserver encore au frais.

678- Biére de campagne

Avec 50 litres d’eau froide, 2 kg de
miel, 50 grammes de cones de houblon,
20 grammes de racine de gentiane
concassée, 15 grammes de fleurs de
sureau et 25 grammes de levure de
biére. Mélanger le tout et laisser fer-
menter dans un grand tonneau pendant

quelques jours. On peut commencer é;

_ﬂ____---ll.lllll.
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soutirer au bout d'une semaine pour
mettre en bouteilles ou pour consom-
mer tout de suite.

679- VIN DE MADERE

Avec 10 litres de vin blang,
grammes de sucre et de miel, 2 petits
verres d’alcool et une poignée de fleurs
de houblon. On fait macérer le tout
pendant une semaine. Filtrer et mettre
en bouteilles pour laisser vieillir au frais
avant de déguster.

50




‘est un arbuste de 2 métres de hauteur

en moyenne (mais il existe des spéci-

mens beaucoup plus grands, ils sont

rares), toujours vert, avec un tronc droit qui

donne naissance a des rameaux lisses et

d’une jolie couleur verte. Les feuilles persis-

tantes 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 faire attention: seules les feuilles sont
utilisées ici.

680- Décoction de feuilles de houx
Avec une poignée de feuilles pour un
litre d’eau. On jette les feuilles dans
'eau froide et on porte a ébullition
pour une réduction de moitié. Filtrer et
boire dans la journée comme tonique et
sudorifique, et contre la fiévre.

681- Vin de feuilles

Avec 50 grammes de feuilles, 1 litre
de vin blanc et 400 a 500 grammes de
sucre. Ecraser les feuilles pour les faire
macérer dans le vin blanc pendant une

¥
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93. Houx
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semaine. Filtrer, ajouter le suc
ger et mettre en bouteill
ver au frais.

re, mé‘ﬂn.

GS DOU[‘ cu“'&(‘] :

682- Vin d’Olivier
Avec 40 grammes de

§ t feuilles
chées, 1 litre de vin blanc, uilles ha.

I petit verre

d’eau de vie parfumée et dy sucre ;
volonté. Verser l'eau de vie sur 1;

. ; : S
feuilles et laisser faire pendant

24 heures en remuant souvent, ajouter
le vin et continuer la macération enco-
re 4 a 5 jours. Filtrer, ajouter du sucre
suivant votre gout. Mélanger et mettre
en bouteilles pour conserver au frais.

S.CHOROT FILS
Grenoste MOIRANS tlsiap

v
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94. Hysope
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‘est une plante aromatique de la

famille des labiées qui pousse en for-

mant un buisson qui peut atteindre la
hauteur de 60 cm avec de nombreuses tiges
dressées et ligneuses, de section carrée. Les
feuilles sont petites, étroites, de forme ovale
et de couleur vert grisitre. Les petites fleurs,
de couleur bleu soutenu a violet, sont ras-
semblées en épis terminaux sur la tige. Toute
la plante dégage un parfum agréable. Sa

saveur est chaude, piquante et ameére pour
certains.

39

683- Infusion de sommités fleuries

Avec de 10 a 20 grammes pour un
litre d’eau bouillante. Infusion 10 minu-
tes. Prendre 2 a 3 tasses par jour. Sucrer
au miel pour calmer les affections res-
piratoires.

684- Infusion de labiées

Pour adoucir 'amertume de I'hysope,
on peut utiliser un mélange des plantes
suivantes : romarin, thym et hysope.

N
\.



685- Limonade a I'hysope

Remplir une bouteille de sommités
fleuries et recouvrir avec une bonne
eau de source. Ajouter le jus d’un citron
et laisser macérer en plein soleil pen-
dant 1 a 2 heures. Filtrer, ajouter du
sucre ou du miel, mélanger et conser-
ver au frais pour se désaltérer en été.

686- Sirop d’hysope

Avec 1 litre de limonade ou d’infu-
sion. Ajouter 1 kg de sucre et faire cuire
a petit feu pendant 10 minutes a 1/4
d’heure. Vérifier la consistance du sirop
qui doit attacher sur le bord du réci-
pient en se refroidissant. Mettre en
bouteilles et conserver au frais

687- Vin a I'hysope

Avec 5o grammes de feuilles et de
fleurs, un litre de bon vin rouge, un
baton de réglisse et du miel liquide. On
fait macérer la plante et le baton de
réglisse dans le vin rouge pendant un
mois. Filtrer, ajouter du miel liquide,
plus ou moins suivant votre gout. Bien
melanger et mettre en bouteilles pour
conserver au frais.

688- Aperitif a I’hysope

Avec 40 grammes de la plante entie-
©, un litre de bon vin rouge, un peu de

nnelle et du sucre a volonté. Jeter la <

lan

goui:lea ft : Cannel|q

tottte nt, COuvrir | dang e

i une nuit, Fillre; Asge, : Yo
ant votre golit ot 'fi{loulm,d'“u\..

feu pendant ;o Aire ¢y Uy

dir, filtrer 3 n()u:'e"nul&, ‘:i:;:' 4 P
teill au et m ' Tefy,,
vie'l?‘s POuUr conseryer au fros N b
W 2.2 3 mois ayan la dréaé,i;z?i\;_
689- Apéritif Frédérigy -
Avec un litre de v?neb?&'
verre d'eau de “ia anc, yp Pty
grammes des plaptes pirf.“"‘ée. &
mélange : hysope, angé“qul:vanteq ”
thym,.une pincée de cannen'e‘“enlhe ¢
de miel liquide. e fait Wi
plantes dans le v; AcErey |
; S 1& vin blanc Pendan;
mois, elle ajoute alors 3 la macé:]art'
la cannelle et un Peu de miel | um;_
pour laisser faire encore ype sen?ailnu
C’est le moment de filtrer ot de men:.-
en bouteilles pour laisser vieillir au fra

quelques mois avant la dégustation.

690- LIQUEUR A L’'HYSOPE
Avec 50 g de sommités fleuries, u
litre d’eau de vie, 350 a 500 gramms
de sucre et un baton de cannelle. fair
macérer I'hysope et la cannelle dan
'’eau de vie pendant 15 jours. Filtrer,
ajouter le sucre, mélanger et mgttre én
bouteilles pour conserverau frais.

691- Liqueur de Vaudenac
Avec 20 grammes d’hysope, 10
grammes d’angélique et de menthe, 5
grammes de thym et de sarriette, un
litre d'alcool a 90°, 80(_) grammes de
sucre et un litre d’eau. Faire macérer les
blanteﬁ dans l'alcool pendant 15 jours a
2 semaines. Filtrer, ajouter le  sirop
obtenu en faisant fondre a petit feu le
cucre dans I'eau pendant 10 minutes a
i/4 d’heure, bien mélanger. e.t mettre en
bouteilles pour laisser vieillir au frais
deux a trois mois avant de déguster.

692- Eau miraculeuse

Avec 10 grammes des plantes
suivantes hysope, angélique,
romarin, marjolaine, absinthe,
menthe, thym et sauge, que l'on
fait macérer dans un litre d’eau de
vie en plein soleil pendant 15 jours.
Filtrer, ajouter un peu de sucre, mélan-
ger et mettre en bouteilles pour laisser
vieillir au frais et boire dans deux ou
trois mois entre amis, comme on le fai-
sait déja au Moyen Age.

693- Eau vulnéraire

On fait macérer un mélange des plan-
tes suivantes : hysope, basilic, mélisse,
lpenthe, sauge, absinthe, lavande, angé-
lique, génépi, fenouil, marjolaine, roma-
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rin, rue, sarriette, thym, serpolet..., en
totalité ou en partie, dans un litre d'al-
cool a 90 pendant 10 jours. Filtrer et
ajouter un sirop obtenu avec 350 a 400
grammes de sucre et un litre d'eau,
bien mélanger. Mettre en bouteilles et
toujours laisser vieillir quelques mois
pour obtenir une liqueur verte et parfu-
mee comme la Provence.

694- Sinanthérine
Avec 20 grammes d’hysope et d’es-
tragon, un litre d'eau de vie et du
sucre a volonté. Macération des
plantes dans I'eau de vie pendant 3
semaines. Filtrer, ajouter le sirop,
melanger et mettre en bouteilles pour
laisser vieillir six mois au frais.

695- Chartreuse verte

Avec 60 grammes d’hysope, 60
grammes d’angélique, so grammes de
mélisse, de menthe et de fleur d’oran-
ger, 45 grammes de cerfeuil musqueé et
9 g de macis, que 'on fait macérer pen-
dant 10 jours dans un litre d’eau de vie.
Filtrer, ajouter du sucre suivant votre
gout, et, comme au Moyen Age, une
infusion d’épinards hachés pour donner
une jolie teinte verte. Bien melanger et
mettre en bouteilles pour toujours lais-
ser vieillir au frais.




95. Iris

ll.l.n.s commun, ou iris germanique, est  puis laisser infuser 5 et
i

une plante sauvage qui pousse dans les 3 fois par jour pour Calm:ru]tees' p
S

terrains secs avec une tige droite et
cylindrique de 60 cm de hauteur, entourée
par de longues feuilles pla-nes. pointues et
épaisses, de couleur vert clmr.’l_cs 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
a4 6 au sommet de la tige,
mais c’est la racine ou rhizo-
me que D'on utilise. Il est
épais, noueux et charnu, et
dégage, apres dessiccation, une
odeur de violette.

696- Infusion de la racine

Avec 40 g de la racine concassée
pour un litre d’eau bouillante. Laisser
refroidir et prendre 2 a 3 tasses par jour,
sucrer au miel, comme diurétique.

697- Décoction de la racine
aire bouillir pendant 10 minutes L
. de la racine dans un litre d’eau, i'T
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698- Vin de 1a racine

I\, | concassée dans
S, dant 24 heuyres. Filtrer

ﬁfvec 100 g de racine, yp bon 1;
vin rouge et du sycr o e

; e Ou ) it
5 volonté. On fait rnacére:lu s

le vip Touge B

 Ajoyte,
le sucre oy e mie|, mél‘a:mm'
.

[ A\ et mettre en bouteil|es pou:
~—=~ conserver au frajs. :

699- Eau d’or
Avec 3 g de Chaque plante
Ou aromate suivant : ¢,
nelle, anis, geniévre, musca.
de, racine d'iris, romarp
cardamome, 1 zeste de citrop,
zestes d’orange, un litre d’alcool 4 go°,
500 g de sucre et 1/2 litre d’eau. Faire
macérer toutes les plantes et aromates
dans l'alcool pendant 2 a 3 semaings,
filtrer, ajouter le sirop obtenu avec le
sucre et I'eau. Mélanger et toujour
laisser vieillir pour déguster plusieus

Mois apres.
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96. Jasmin
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‘est une jolie plante grimpante qui
peut atteindre la hauteur de 10 métres
el un rayonnement de plus de 3 métres
avec des rameaux de couleur verte, trés
effilés qui s’accrochent facilement sur les
treillages des jardins. Les feuilles, composées

!

de 7 folioles opposées, plus une terminale de
5 a 6 cm de longueur, sont ovales, lancéolées
et coriaces, de couleur vert clair. Les petites

fleurs sont tubulées, en forme de cloche et

rassemblées en grappes, trés parfumées. C'est
la nuit ou juste apres la cueillette que leur
odeur, toujours appréciée, est la plus forte.

700- Infusion de fleurs

Avec une poignée de fleurs de jasmin
pour un litre d’eau bouillante. Prendre
le soir, de 1 a 2 tasses contre le rhume,
la toux et I'angine.

701- Thé de fleurs de jasmin

Avec une pincée de fleurs pour une
tasse d’eau bouillante. Laisser infuser a
couvert pendant 4 a 5 minutes et,
comme au Japon, déposer dans la tasse,
au moment de servir, 2 fleurs de jasmin.

702- Thé Himalaya

On présente sur la table une théiere
pleine de thé au jasmin, un litre d’eau
chaude dans un pot et des morceaux de
gingembre confit. On place les mor-
ceaux de gingembre dans les tasses des
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invités que I'on remplit a demi de thé
au jasmin; I'eau chaude restant a dispo-
sition pour que chacun puisse obtenir
un thé de la force désirée.

703- Thé Everest

Avec un verre de thé au jasmin, 1 litre
d’eau, un peu de sirop de sucre, des
tranches de fruits (pommes en général),
| zeste de citron et des feuilles de
menthe (pour 10 verres environ).
Allonger le thé avec I'eau et servir dans
un grand verre avec des glacons par
dessus une tranche de pomme, un mor-
ceau du zeste de citron, une feuille de
menthe et un peu de sirop de sucre.

704- Thé sherpa
\vec pour 10 verres : un verre de thé,

d’eau, une bouteille de bon vin 5

J
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rouge de bord
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705- Sirop concen
de jasmin

Avec 150 grammes de
sucre et 1,5 litre d’eay
rer pendant toute up
dans 1 litre d’eau. Filt
mer tout le jus dans
aiouter_alors le sucre et |o reste ¢
pour falrfa cuire a petit fey penﬁa “
minutes a 1/4 d’heure. Vérifier |5 C(?I: )
tance du sirop qui doit attacher su:]‘{-.,
bord du récipient en se refroidissan;
Mettre en bouteilles et conserver ay frai

tré de fleurs

fleurs
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© it leg ﬂEl;i
FEr et bien gyy,
un hnge p.mp“‘

706- Sirop de jasmin a 'ancienne
Faire cuire a petit feu 2 poignées d
fleurs de jasmin dans 1 litre d'eau pen-
dant 10 minutes pour amener a ébulli-
tion. Au premier bouillon, couvrir pour
laisser infuser. Quand linfusion el
froide, filtrer et bien exprimer tout l
jus. Ajouter alors un poids égal desuct
et faire cuire a nouveau pour obtenir
un sirop épais et parfume. Mettre en
bouteilles et conserver au frais, o ste-

p—

riliser :
longue conservation.

707- Vin au jasmin

Avec un litre d'un bon vin blanc, 100
es de fleurs de jasmin, un petit
au de vie parfumée et du sucre
3 volonté. Faire macerer les fleurs dans
le vin pendant 15 jours, filtrer, ajouter le
et I'alcool, mélanger el mettre en

gramm
verre d’'e

sucre ;
bouteilles pour conserver au frais.

708- Liqueur de jasmin
Avec 150 grammes de fleurs, 1/2 litre

d'eau de vie, 1/2 litre d’'eau et 250
grammes de sucre. Préparer un sirop
avec
bouillon ajouter les fleurs, attendre le
deuxiéme bouillon pour arréter le feu
et couvrir pour laisser infuser pendant
20 minutes, filtrer, ajouter I'eau de vie.
Mettre en bouteilles et laisser vieillir au
frais pendant au moins un mois avant la
dégustation.

le sucre et I'eau. Au premier

709- Liqueur de Vaudenac

Placer dans un bocal 2 bonnes poi-

gnées de fleurs de jasmin. Recouvrir
avec de l'alcool a 90° pour laisser
macérer pendant 15 jours, filtrer et
exprimer tout 'alcool parfumé, prépa-
rer alors un sirop en faisant fondre du
sucre dans le méme poids d'eau. La s

pendant 1/2 heure pour une

£
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liqueur s’obtient en mélangeant le
méme volume d’alcool parfumé et de
sirop. Mettre en bouteilles et toujours
laisser vieillir au frais.

710- Apéritif au jasmin

On ajoute un verre de liqueur de jas-
min dans une bouteille de bon vin
blanc sec et du sucre, plus ou moins
suivant le gott de chacun, pour laisser
faire au frais pendant 3 semaines a
I mois avant de servir tres frais.

711- RATAFIA DE JASMIN
(RECETTE DE 1900)

Avec 1 litre d’eau, 500 grammes de
sucre, 200 grammes de fleurs de jasmin
et 1 litre d’'une bonne eau de vie. Faire
un sirop avec le sucre et I'eau. Au pre-




mier bouillon, jeter les fleurs de jasmin,
arréter le feu et couvrir pour laisser
infuser pendant 1/4 d’heure. Laisser
refroidir pour ajouter I'eau de vie et
laisser macérer le tout pendant 3
semaines a 1 mois. Filtrer, mettre en
bouteilles et faire vieillir au frais encore

un mois avant de commencer la dégus-
tation.

712- Liqueur

Avec g0 gramm
Suivante : pétales de roe c
8€r et jasmin (Cueillieg %, an
un litre d’alcoo] A 9g° endany a N
zeste de citron, :
2 grammes d’ir
d’eau. Placer (
de fleurs et |e
avec I'alcool p '
dant 15 jours. Filtrer, aioufcere; ;
ob.tenu avec le sucre ef I
faire pendant une se
nouveau et mettre ep
laisser encore vieillir a

déguster cette liqueyr
subtil.

713- Mille-fleurs

Au fur et a mesure de |3 floraison ¢,
place dans un grand bocal des couches
de fleurs (jasmin, rose, ceillet, violette
verveine...) alternées avec des couches
de sucre, puis on recouvre avec une
bonne eau de vie pour laisser macérer
pendant 10 a 15 jours. Filtrer, mettre en
bouteilles et si possible laisser vieills
quelques mois avant la dégustation
(On peut conserver les fleurs de l
macération pour ensuite les confire a
sucre par exemple.)

de la ny;,

. gram;nes
15, | kg de S
ans un bocy : ity
S dAlOmateg et

our laisser myacs

er le o
leay,
Maine, Fihl’e;
bOUteiHes pOJ,

au parfym tri

0%. Hholafier

atteindre la hauteur de 15 métres au
bout de plusieurs années. Les fcui!h'.f s'nm‘
grandes, entieres et ressemblent a des feuilles
de laurier. Les petites fleurs poussent en
grappes et donnent des fru-:'ts bosselés qui
contiennent de 5 a 10 graines de couleur
blanche ou rose : c’est la noix de kola que
I'on fait sécher pour ensuite utiliser comme
stimulant et tonique, car elle contient de la
caféine.

'est un arbre qui pousse en Afrique
C avec une croissance lente, qui peut

714- Vin de noix de kola

Avec 25 grammes de noix, un litre de
bon vin blanc muscat (Frontignan par
exemple) et du sucre a volonté. Faire
macérer pendant 10 jours la noix écra-
sée dans le vin blanc. Filtrer et bien
exprimer, ajouter le sucre, mélanger et
mettre en bouteilles pour conserver au
frais,

715- Vin de kola
Avec 100 grammes de noix, 5 grammes

de vanille, un litre de vin rouge, 200
grammes de sucre, 100 g de glycérine et

R —————————————
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LE MEPHISTO oot femi\
indispensable aux cyclistes,
aux chasseurs, aux touristes,
el aux personnes offaiblies par
un surmenage physique ou
inlallectuel.

OuLouaﬁ

un verre d’alcool. Ecraser les noix, cou-
per la vanille en morceaux, ajouter la
glycérine, I'alcool, le sucre et le vin et
laisser macérer I'ensemble pendant 10
jours. Filtrer et mettre en bouteilles
pour conserver au frais.




98. Lait

st le lait de vache que tout le monde

connait, liquide blanc, tres "fl'hl’. en

graisses, €n protides, en Idff(b‘t’: en }'l.l‘ﬂ-
mines et en sels minéraux, que I'on utilise ici.

716- Lait de poule

Battre un jaune d’'ceuf avec un peu
d’eau tiede, ajouter du lait chaud sucré,
mélanger et aromatiser avec de l‘e_au de
fleur d’oranger ou de sirop de vanille.

717- Lait australien

Avec 1 cuillerée a soupe de lait, 1 de
miel, 1/2 pamplemousse, 4 oranges et
i citron. Presser les fruits pour obtenir
le jus, ajouter le lait et le miel. Secouer
énergiquement pour faire mousser,
ajouter le double d’eau. Secouer encore
et servir aussitot avec de la glace.

718- Lait mexicain

Avec 2 cuillerées a soupe de lait, 2 de
miel, 3 de café. A mélanger a froid. Ajouter
des glacons, secouer énergiquement et
ervir en saupoudrant de cacao en poudre.

'9- Liqueur de lait

ans un litre de lait sucré a votre .

ance, ajouter un verre d’eau de

vie, un baton (e va
coupé en 4. Laisser Macére
jours. Filtrer et mettre g
pour conserver au frais

ni“e el n ut
Ty
Pendan, ;

en hﬁllteiuh

720- Liqueur blanche

. Avec 1/2 litre de lait, 1/ litre g
vie parfumée, 1 goysse de id
I citron. Couper le citron ep ?0
et la gousse de vanille en monde“e\
ajouter le lait et 'eau de vie pourr?e‘am'
maceérer pendant 15 3 a0 iouiraslssET
remuant tous les jours. Filtrer a‘mﬂe?
du sucre suivant votre g il

S Oﬁtu mélange'
et mettre en bouteilles pour conseryer

au frais.

721- Opaline

Avec 1 litre de lait, 1 litre d'alcool 3
90°, 500 g de sucre, 2 verres dea,
I citron et 1 gousse de vanille, Faire
macérer avec l'alcool le lait, le citron
coupé en rondelles et la vanille pendan!
1 mois. Filtrer, ajouter un sirop obfenu
en faisant fondre le sucre dans l'ea,
bien mélanger et mettre en bouteilles
pour laisser vieillir au frais deux a tros
mois avant de deguster.

€au g4,
n|“E &t

09. Lamier blanc
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velue et creuse. Les feuilles sont urti-
cantes, de forme ovale, dentées et pointues,
légerement velues elles sont de muh'ur‘ vert
franc, comme l'ortie. Les :ﬂc'm‘s, groupées en
bouquets a Paisselle des feuilles sont petites,
de couleur blanc jaundtre et tachetées de vert
et donnent des fruits a akénes. Toute la plan-
te a une odeur de miel et sa saveur est amere.

'est une plante vivace qui ressemble a
C Portie, avec une ch carree, rtgnh‘.

722- Infusion de fleurs

Avec 20 grammes de fleurs seches
pour un litre d’eau bouillante. Laisser
infuser 10 minutes. Prendre 3 tasses par
jour comme diurétique et dépuratif.

723- Thé de fleurs fraiches

A boire comme tisane de printemps
dépurative apres les exces de !'hiver.
Sucrer au miel.




100. Lauriey

arbuste robuste, toujours vert qui peut
atteindre la hauteur de 10 r:réf{'cs. Le
feuillage est persistant avec de.s feudilles
}il!unge'es et pointues, rigides, hus':mtes et
cassantes, a forte odeur aromatique. Les
fleurs petites et de couleur blanc jaunatre
sont rassemblées par 4 ou 6 en petites
ombelles a aisselle des feuilles et donnent a
maturité des fruits qui sont des baies qui
ressemblent a de petites olives de couleur
noir bleudtre. Toute la plante est aroma-
tique avec une saveur chaude, ameére et acre

¢ laurier sauce, appelé encore laurier
l noble ou laurier d’Apollon, est un

pour certains.

724- Infusion de feuilles

Avec 10 grammes de feuilles pour un
litre d’eau bouillante. Laisser infuser 10
minutes. Prendre 3 tasses par jour contre
la grippe et la bronchite.

725- Tisane composée
Avec 20 grammes de feuilles de lau-
' et 40 grammes d’écorce séche
ange pour un litre d’eau bouillante.

on 1/4 d’heure. Sucrer au miel et .

Iprent;dfre Plusieurs fojg par ;
es affections des v Our
VOIES respirap.. ONre

726~ Vin de laurier

Aveg SO grammes de
re (feuilles et baies), un
rouge et du sucre 3 volontg p."
macérer la plante dans lene'
pendant une semaine. Filty
du sucre suivant votre
et mettre en bouteilles
au frais

la p)

itre 4o oMl
e de bon I.|
. Fair{»
\'ln IOUgQ
rer, *}i%le:
gout, Melange;

727- Vin de campagne
Avec 30 grammes de baies de laurier

et de geniévre, un litre de vin blanc, un
petit verre d’eau de vie et du sucre. Oy
fait macérer les baies dans le vin blanc
pendant 10 jours. Filtrer, ajouter le
sucre et l'eau de vie, mélanger e
mettre en bouteilles pour laisser vieilli
au frais quelque temps avant la dégus-
tation.

728- Liqueur au laurier

Avec 100 grammes de baies de lau-
clou de

rier, 4 grammes de muscade, I

litre d’eau de vie, 750
orammes de sucre qt 1/2 l'itrc‘ d’eau.
Eairc chauffer au bain-marie I'eau de
vie avec les baies et les nromqte§ (m.us~
cade et giroﬂe}, pour une d“’!'lmuhon
de moitié du volume (environ 20
minutes). Laisser refroidir, flltl'_el: et
ajouter le sirop obtenu en ta:sant
fondre a petit feu le sucre dans I'eau.
Mélanger et mettre en boutellle_s pour
conserver au frais de deux a trois mois

avant de déguster.

O . = 1
g”l‘lﬂt,

729- Liqueur de Vaudenac
Avec 50 g de baies de laurier, une

poignée de feuilles de laurier, 15 g de
baies de geniévre, 1 clou de girofle, un
litre d’alcool a 90°, 1 kg de sucre et
i litre d’eau. Faire macérer le laurier,
geniévre et girofle dans I'alcool pendant
une semaine a 10 jours. Filtrer, ajouter
le sirop obtenu en faisant fondre a petit
feu le sucre dans l'eau pendant 10
minutes a 1/4 d’heure, bien mélanger et
mettre en bouteilles pour encore laisser
vieillir plusieurs mois avant la dégusta-
tion.




101. Lavande

née qui sont allongés et nus dans la parti
moyenne. C'est sur la partie.ipféneurc que
poussent les feuilles, en position 0pposes,
entiéres, allongées et pointues, a bord roulé
en dessous et de couleur légérement blar

W W lante a parfum, vivace, de la famille
des labiées, la lavande pousse en

" touffes pouvant atteindre plus de
60 ¢m de hauteur avec des tiges hautes ef
loneuses et de nombreux rameaux de 'an-

==

___#

t'ht
ensuite.
de la tige;
¢pis de couleur
dégage une | ; §
;rfﬁ;‘!mnh‘ et agréable. Sa saveur est ¢ Saas:

de, légérement amere.

730- Infusion de fleurs
Avec 10 grammes de fleurs pour un

litre d’eau bouillante. Prendre de 3 a g4

tasses par jour entre les repas contre les
troubles de I'appareil digestif et respira-

toire.

731- Infusion concentrée

A raison de 50 grammes de fleurs par
litre d’eau bouillante, prendre plusieurs
fois par jour contre la fievre et la grippe
pour suer et uriner abondamment.

732- Tisane des 5 fleurs

Avec 10 grammes de lavande, §
grammes des fleurs suivantes : souci,
bourrache, genét et pensée, pour un
litre d’eau bouillante. Prendre 3 a 4
tasses par jour contre la fievre, comme
la précédente.

733- Tisane lavande tilleul
Avec 10 grammes de fleurs de lavan-
de et de tilleul pour un litre d’eau

ctre au début pour dz'Vf'm'r vert grisatre
Les flewrs apparaissent au sn{nmr'r
clles sont petites el groupees en
bleu-vielacé. Toute la plante
odeur caractéristique, forte,

bouillante. Prendre le soir au coucher
pour lutter contre I'insomnie.

734- Limonade a la lavande

On place une poignée de sommités
fleuries dans une bouteille que I'on
remplit d’eau pour laisser infuser en
plein soleil pendant 2 a 3 heures. Fil-
trer, ajouter du sucre suivant votre gout
et conserver au frais pour donner en
boisson désaltérante I'été par exemple.

735- SIROP DE LAVANDE

Avec 1 litre de limonade ou d’infusion
et 1 kg de sucre. Faire cuire a petit feu
pendant 10 minutes a Y4 d’heure, véri-
fier la consistance du sirop qui doit
attacher sur le bord du récipient en se
refroidissant. Mettre en bouteilles et
conserver au frais ou stériliser pendant
20 minutes pour une longue conserva-
tion.

736~ Apéritif a la lavande

Avec une poignée de fleurs de lavan-
de, 1 litre de bon vin blanc, du sucre a
volonté ou du miel liquide. Faire macé-
rer la lavande dans le vin blanc pendant
une semaine, filtrer, ajouter le sucre ou
le miel. Mélanger et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais.

e ————————————
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737- Liqueur a la lavande

Avec 1 litre d’eau de vie, un bol de
fleurs de lavande, 400 a 500 grammes
de sucre et 1 verre d’eau. Faire macérer
les fleurs dans I'eau de vie pendant une
semaine. Filtrer, ajouter le sucre mouil-
lé avec l'eau, mélanger et mettre en
bouteilles pour laisser vieillir au frais
quelque temps avant de déguster.

738- Liqueur de Vaudenac

Remplir un bocal de fleurs de lavan-
de, recouvrir avec 1 litre d’alcool a 90°
et laisser macérer pendant 4 jours.
Filtrer, ajouter un sirop obtenu en fai-
sant fondre a petit feu 500 grammes de
ucre dans 1 litre d’eau pendant 10

inutes a 1/4 d’heure, bien mélanger,

mettre en boutejj)
- - - e i
vieillir au frais. S la“-‘Ser toy

Joy,
739- Apéritif rapide

En ajoutant un verre
lavande a 1 litre de
Sucrer a volonté et ¢
des glacons.
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740- Liqueur d’émeraude

Avec un mélange des plantes ..
vant‘es - angélique, absinthe cal.23 =
laurier, rue, sauge, romarin ti:mem'
lavande. A faire macérer pel'wda:F .
semaine dans un litre d'alcog a un:_
puis filtrer, ajouter un sirop (500 ‘agﬁo :
grammes de sucre et 1 litre d’eau) p:;
mettre en bouteilles et faire vieilli; au
frais de 2 a 3 mois avant la dégustation

74 1- Eau vulnéraire

Avec 10 grammes des plantes sui-
vantes : absinthe, angélique, basilic,
fenouil, génépi, hysope, lavande, mar-
jolaine, mélilot, mélisse, menthe, roma-
rin, sarriette, sauge, serpolet, thym... A
faire macérer en totalité ou en partie
dans un litre d’alcool a 9o° pendant
une semaine, puis suivre la recette pre-
cédente pour obtenir, comme au Moyen
Age, un élixir qu’il faut garder long:
temps au frais avant la dégustation.

102. Lichen

Jante qui tient a la fois de l'algue et

du champignon, ce lichen d 'l','ihi.'"ffg

pousse dans les bois et les prairies

humides en petites touffes serrées et entr ula-

cées de 10 cm de hauteur au maximum. Il

ressemble a de la mousse avec son aspect

rabougri, de couleur gris l’)lunclum‘c et rou-

gedtre, avec des fruits en ecusson de couleur
pourpre.

742- Décoction de lichen

Avec de 15 a 30 grammes de la plante
pour un litre d’eau ou de lait. Réduction
des 2/3.Sucrer au miel et prendre 3
tasses par jour contre la coqueluche.

HYGIENIQUL
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743~ Sirop de lichen

Avec 600 grammes de lichen et 1 kg
de sucre. Laver le lichen a grande eau et
le faire cuire dans 2 litres d’eau pendant
10 minutes a 1/4 d’heure pour amener a
ébullition. Filtrer, ajouter le sucre et
reprendre la cuisson a petit feu pendant
encore 1/4 d’heure. Vérifier la consis-
tance du sirop qui doit attacher sur le
bord du récipient en se refroidissant.
Mettre en bouteilles et conserver au
frais pour consommer dans les jours qui
suivent, ou stériliser pendant 20 minu-
tes pour une longue conservation.
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¢ lierre terrestre, qui n’a rien a voir
avec le lierre commun qui s’accroche
aux arbres et aux vieux murs, est une
plante vivace de la famille des labiées qui
posséde une tige a section carrée, rampante
et couchée, poilue et rugueuse, possédant des
nauds qui s'enracinent pour donner de
petites tiges de 30 cm de hauteur avec des
feuilles petites, arrondies et en forme de
caeur a la base, de couleur verte, parfois
rougedtre. Les fleurs, petites, de couleur vio-
lacée sont réunies par 2 ou 3 a l'aisselle des
feuilles. Toute la plante dégage une odeur
forte; sa saveur est amere.
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744- Infusion de lierre terregy
Avec 10 a 20 grammes dem' '
pour un litre d’eau bo v

: uillan :
10 minutes. A prendre contr:eel'al“ o
Oux

745- Décoction de lierre
Ayec 10 grammes de la
un litre d’eau ou de lait. Porter 3 @
tion puis laisser infuser a couyert
da-nt 10 minutes a 1/4 d’heure. Su
miel et prendre plusieurs fois p

contre la toux et les problémes respirs
toires. i

plante pq

746- Sirop de lierre

Avec 1 litre d’infusion de feuilles et d
fleurs et 1 kg de sucre. Faire cuire
feu au bain-marie pendant au r
20 minutes. Vérifier la consistan
sirop qui doit attacher sur le bo
récipient en se refroidissant. Mettr
bouteilles et conserver au frais.
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C est une plante vivace cultivée en grand
pour le textile et pour Ihuile de sa
graine. La tige est droite, dressée et
lisse, longue de 60 cm, ramifiée, avec des
feuilles étroites et lancéolées et des fleurs iso-
lées de couleur bleue qui donnent un fruit a
capsule globuleuse qui contient des graines
brillantes, lisses et plates. On les utilise pour

leurs propriétés émollientes, adoucissantes et
aperitives,

EEN

747- Infusion des graines
Avec de 10 3 20 grammes de graiy
pour un litre d’eau bouillante. Plar.:sr
les graines dans un sachet ep moussel;-
ne pour éviter I'épaississement de |y
fusion. Laisser infuser cing minutes gt
prendre 3 a 4 tasses par jour contre Je

affections des voies respiratoires.

748- Infusion composée

Avec 15 grammes de graines de lin et
8 grammes de racine de réglisse pour
un litre d’eau bouillante. Laisser mace
rer 2 heures a couvert, filtrer et pre
avec du miel.

105. Liveche

- —

ivace de la famille des ombelli-

lante v € A ;

féres qui pousse en to:{f_fes_fm{rnu's et

puissantes de plus de 2 métres de
hauteur parfois. Elle e‘st :.rppeh'c‘ Aussi :
ache de montagne, _L"t’l't’!'f pc‘rpetucl ou
encore angélique a feuilles d’ache. Les
tiges sont droites, rondes, creuses, can-
nelées et ramifiées mlcc’dc \gmndes
feuilles découpées et dentées, a 2 ou

3 folioles. Les petites fleurs de
couleur jaune verddtre sont ras-

semblées en ombelles terminales et
donnent des graines étroites

et striées, de couleur brune,
trés aromatiques. La racine

est un rhizome charnu et
épais. Toute la plante a une
odeur forte et aromatique, sa saveur
est particuliere, dcre pour certains, avec
des propriétes toniques et carminatives.

750- Infusion de graines

Avec de 10 a 15 grammes de graines
pour un litre d’eau bouillante. Prendre

3 A 4 tasses par jour contre les
Py
Eitﬂy g

rhumatismes et la diges-

i, | ¥ 751- Vin de liveche
. Avec un litre de vin
& | (e blanc sec, 2 morceaux
| de tige de liveche et
du sucre a volonté.
Trongconner la tige
de liveche pour la
" faire macérer dans
le vin blanc pendant
toute une nuit. Le
lendemain, filtrer, ajou-
ter du sucre suivant votre
gout, mélanger et mettre en bou-

teilles pour conserver au frais.

tion difficile.

749- Infusion de feuilles et de tiges
Avec de 15 a 20 grammes d’un
mélange de feuilles écrasées et de tiges

trongonnées pour un litre d’eau bouil-
lante.

752- Apéritif de Laurent

Avec un litre de vin blanc, un mélan-
ge de tiges de liveche, d’angéliqug et
d’anis vert en petite quantité (environ
10 a 15 grammes de chaque), un petit

@




verre d'eau de vie parfumée, 2 grammes
de cannelle el du sucre a volonteé. 1l fait
macérer les plantes et la cannelle dans
le vin blanc pendant 2 a 3 jours, puis il
hltre pour ajouter I'eau de vie et du
sucre (250 grammes en  moyenne),
apres avoir melangé. Il met en bou-
teilles  pour laisser vieillir au frais
quelques temps avant de déguster.

753- LIQUEUR DE LIVECHE

Avec 30 grammes de graines de
liveche, 5 grammes de coriandre et
I clou de girofle, 1 litre d’eau de vie, 500
grammes de sucre et 2 verres d’eau.
Faire macérer les graines et les aro-
mates dans I'eau de vie pendant 2 jours,
hitrer et ajouter le sucre mouillé avec
les 2 verres d'eau. Bien mélanger et

e 26
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mettre en hmlieiileg
servieillir au frais. O luuinu“ lai
A
754- Liqueur de Vauden
Avec un litre d'alcoo) :c& o
gnee de graines (e liv:}c;nr ‘
tiges trongonnées, yp pcum'
I clou de girofle, kg de s
d’eau. On fait macérer la liveg
aromates dans 'alcoo| penf{.&he ot leg
une nuit, Le lendemain on ﬁllrl“ Oule
ajouter un sirop obteny enri Pour
fondre a petit feu le sucre da an§an1
pendant 10 minutes 3 1/4 t:i‘he(uns le.a“
meélanger, mettre en bouteillerse' s
laisser vieillir plusieurs Mois ay pfou_f
avant la dégustation. 4y

755~ Liqueur de montagne

Avec 20 grammes de graines de live.
che, 10 grammes de sommités fleuries
de tapaisie. 10 grammes d’achillée mil-
lefeuille, 1 litre d’eau de vie, 2 clous de
girofle, 500 grammes de sucre et 1 verre
d’eau. Faire macérer les plantes et les
clous de girofle dans I'eau de vie pen-
dant 2 a 3 jours. Filtrer, ajouter le sucre
mouillé avec le verre d’eau, mélanger et
mettre en bouteilles pour laisser tou-
jours vieillir au frais pendant 4 a § mos
avant de déguster cette liqueur parfu-
mée a la flore alpine.

106. Magnolia

- L=

vhuste magnifique, acclimaté dans h'.x,
jardins, remarquable par la beauté
" de son feuillage et de svs_ﬂ:'m‘s. qui
¢ avec un tronc dmir' et uni, et se fer-
mine par une cime conique, qm‘fgun
métres de hauteur. Les ﬁ'mllrs\ entieres,
vandes et luisantes, ressemblent a celles 'du
laurier. Les grandes fleurs de 20 cm ':h: dia-
métre sont solitaires a 1 't’xt‘renutc des
branches, trés blanches. Elles dégagent une
odeur agréable et suave, el donnent des
fruits qui sont des cones de 10 cm de long. On

utilise ces fleurs pour parfumer des boissons.

p(l!lﬁ

756- Vin de fleurs de magnolia

Avec une poignée de pétales de
fleurs, 1 litre de vin blanc, 1 baton de
vanille et du sucre a volonté. Faire
macérer les pétales dans le vin blanc
avec la vanille pendant 10 jours. Filtrer,
ajouter du sucre suivant votre godt,
mélanger et mettre en bouteilles pour
conserver au frais.

757- Apéritif des iles
Avec une grosse poignée de pétales
de fleurs de magnolia, 1/2 litre d’eau de

e —————

vie, 1/2 litre de bon vin rouge, 1 baton de

vanille et 300 grammes de sucre.

Hacher les pétales, couper la vanille en

morceaux, recouvrir avec I'eau de vie et

le vin rouge pour laisser macérer pen-
dant 15 jours. Filtrer et bien exprimer
toute la macération dans un linge
propre, ajouter le sucre, mélanger et
mettre en bouteilles pour laisser vieillir
au frais pendant 2 a 3 mois avant de
déguster.

758- Liqueur de magnolia

Avec toujours une poignée de pétales
de fleurs, un litre d’eau de vie, un baton
de vanille et 400 grammes de sucre
mouillé avec un verre d’eau. Ecraser les
pétales et mélanger tous les ingrédients
pour laisser macérer pendant 10 jours.
Filtrer, bien exprimer la macération et
mettre en bouteilles pour un vieillisse-
ment de quelques mois.

759- Liqueur de Vaudenac

Remplir un bocal de pétales de fleurs
de magnolia, ajouter un baton de
vanille et recouvrir avec 1/2 litre d’al-

»
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cool a 9o pour laisser macérer pen-
dant 10 journées. Filtrer et ajouter un
sirop obtenu en faisant fondre 8oo
grammes de sucre dans 1 litre d’eau (a
petit feu pendant 1/4 d’heure). Bien

mélanger et mettre en

conserver au frais et beUteilles

mois ¢ : Oire Ol
d‘ ) COmme IIQUEur danS 3
igestive. Parfumg, ¢

el
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A est une gmmim"f, plante annuelle,
l Calimen!uire. cultivée en grand dans le

monde entier, qui pousse avec une tige
robuste, dressée et pleine a plus de 2 metres
de hauteur. Les feuilles larges et rugueuses
entourent la tige et les fleurs sont bien dis-

- les fleurs males poussent en épi ter-

finctes : :
minal trés aéré et les fleurs femelles donnent

un épi appelé mais, gros, cylindrique et soli-
taire a laisselle des feuilles, qui est prolonge
par une touffe de stigmates chevelus que I'on

utilise icl.

760- Infusion de stigmates de mais
Avec une poignée de stigmates secs
pour un litre d’eau bouillante. Faire

infuser a couvert pendant 10 minutes et
prendre 3 a 4 tasses par jour comme
diurétique.

761- Décoction de stigmates

Avec 30 grammes pour un litre
d'eau. A faire bouillir pendant 1/4
d’hgure.A prendre comme diurétique
puissant.

|

10%. Mais

= :_. E-_ - h e

762- Vin de mais

Remplir un large récipient avec des
tiges de mais tronconnées, recouvrir
avec de 'eau pour laisser macérer pen-
dant plusieurs jours. Ajouter un peu de
sucre et commencer a soutirer en
filtrant pour mettre en bouteilles et
conserver au frais pour boire dans les

jours qui suivent.
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108. Mandariniey

jus trés parfumé et d’écra

rbre cultivé dans le bassin méditerra-
A néen qui posséde des racines fortes et la peau de la Mandarj ser égi“em
un tronc droit garni d’une écorce exemple a raison de 1 f‘?e AU Mixe, ;m
grise avec de nombreux rameaux étalés. Les Uit sur 5oy 6,%"

feuilles nombreuses sont petites, étroites,
allongées, légérement dentées et garnies de
glandes qui dégagent une odeur agréable.
Leur couleur est un joli vert luisant. Les
fleurs poussent en bouquets terminaux, elles
sont de couleur blanche et donnent des fruits
qui sont de grosses baies, de forme sphé-
rique, aplatie aux extrémités et creusée au
sommet : ¢’est la mandarine qui a une pulpe
juteuse, divisée en quartiers, de couleur
Jjaune orangé a rouge et qui est trés parfu-
mée.

765- Sirop de mandarineg
~ Avec 800 grammes (
litre de jus de mandarij

petit feu pendant 10 iy e
d’heurg. Vérifier la cons;';:;?it:; il
qui doit attacher sur le bopg duSlTQ,p
pient en se refroidissant. Met‘tl e
bouteilles et conserver Sy
boire rapidement dans le
vent.

€ Sucre
Pour
ne, Faire 0

au frais poy,
S jours quij gy;.

766~ Sirop de mandarines a Pancienp,
Avec 10 mandarines, 2 verres d'egy ¢!
400 grammes de sucre. Eplucher Je
mandarines et exprimer tout le jus
Préparer un sirop en faisant fondre
feu vif pendant § minutes le sucre dans
I'eau, mélanger le sirop, le jus et ajouter
quelques zestes de mandarines, laisser
refroidir. Filtrer, mettre en bouteilles
pour consommer rapidement.

763- Infusion de feuilles et de fleurs

Avec 20 grammes d'un mélange
feuilles fleurs pour un litre d’eau
bouillante. Infusion 10 minutes. Pren-
dre une tasse le soir au coucher pour
favoriser le sommeil.

764- Jus de mandarines
Il suffit de presser les fruits pour bien
exprimer tout le jus et pour obtenir un <

=
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de mandarines ‘

itre de jus, 150 a 200 gram-
| verre d’eau et 1 gramme
biere. Mélanger le tout
aisser macerer per}dant 15 jours.
Filtrer, mettre en bout‘enlles
et conserver au fllEllS
pour commencer a
hoire une semaine

apres.

767- Vin
Avec | I

pour I

768- Apéritif a la
mandarine
Avec un litre de bon
vin rouge, 5 manda-
rines, 25 morceaux
de sucre et un petit
verre d'eau de vie.
Eplucher et couper en
morceaux les man-
darines pour les faire
macérer avec leurs
zestes dans le vin rouge pendant 15
jours. Filtrer et bien exprimer tout le
jus de la macération. Ajouter le sucre et
I'eau de vie, mélanger et mettre en
bouteilles pour conserver au frais pen-
dant 15 jours avant de déguster.

DISTILLERIE

769- Liqueur de mandarine
_Avec 6 mandarines, 1 litre d’eau de
Vie, 500 grammes de sucre et 1/2 litre

R
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d’eau. Eplucher les mandarines pour
conserver les zestes que I'on coupe en
morceaux pour faire macérer dans I'eau
de vie pendant 15 jours. Filtrer et ajou-
ter le sirop obtenu avec le sucre et
I'eau, allongé du jus des man-
darines, mélanger, mettre
en bouteilles et conser-
ver au frais quelques
temps avant la dégus-
tation.

770- Liqueur

andalouse

Avec 12 mandarines,

1/2 litre d’alcool a
90, 1 kg de sucre et
1/2 litre d’eau. Eplu-
cher les mandarines
pour faire macérer les
zestes dans l'alcool pen-
dant un mois. Filtrer,
ajouter le sirop obtenu en faisant
fondre a petit feu le sucre dans l'eau
pendant 10 minutes. Mélanger, mettre
en bouteilles et laisser vieillir 2 a 3 mois
avant la dégustation. (Certaines Anda-
louses préferent ajouter un ou deux
verres de jus de mandarine au moment
de mettre en bouteilles pour adoucir la

liqueur.)

184|




771~ MANDARINE] Ik

On remplit un bocal avec de I'écorce
<échée de mandarine que I'on recouvre
d’'un litre d’eau de vie pour laisser
macérer pendant 2 mois, puis on filtre
le sirop obtenu avec 700

pour ajouter
2 verres d’eau.

ammes de sucre et

gl
Aprés avoir bien mélangé, on met en
bouteilles pour laisser encore vieillir

quelques mois.

vemoal

A LA MANDARINE ™

|
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109. Marrube blang

lante vivace avec des tiges dressées de
80 cm de hauteur, ramifiées et cou-
vertes d’un duvet blanchatre. Les
feuilles sont ovales, rugueuses, crénelées et de
couleur vert cendré virant au blanc sur le
dessous. Les fleurs petites et nombreuses, de
couleur blanche, sont rassemblées en bou-
quets a laisselle des feuilles. Toute la plante
dégage une odeur particuliere, qualifice
d’aromatique, légérement musquée et forte.

772~ Infusion de SOmmités

Avec 10 grammes de sq
un litre d’eau bouillante,
tasses par jour contre la t
chite.

ﬂEuries

mmités Pouy
prendre 23

Oux et la brop,.

773~ Sirop de marrube
: Avec 10 a 20 grammes de sommipg;
euries, 1/2 litre d’eau et 1 kg de sucre
Plongfar la plante dans 'eau bouillante
et lqngser infuser a couvert jusqu'a
refroudlssemept complet, filtrer, ajouter
le sucre et faire cuire a petit feu pep.
dant 10 minutes a 1/4 d’heure, vérifier |
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 stériliser pendant 20
minutes pour une longue conservation.

774- Vin de marrube blanc

Avec 5o grammes de sommites
fleuries séches, un litre de bon vin
blanc et 200 grammes de miel liquide.
Faire macérer la plante dans le vin

le miel, bien mélanger et

ajouter : :
eilles pour conserver au

mettre en bout
frais.
775- Vin de campagne _

Avec 30 grammes de feuilles et (Zle
fleurs seches de marrube, un litre de vin
rouge, un petit verre d’eau de vie parrL_l-
mée et du sucre a volonté. Verser le vin
rouge bouillant sur la plante et laisser
macérer a couvert pendant toute la
nuit. Le lendemain, filtrer, ajouter du

sucre suivant votre gout et mettre en
bouteilles pour conserver au frais.

776- Vin tonique

Avec so grammes de la plante entie-
re seche, 1 litre d’eau de vie, 100 a 200
grammes de sucre et 1 litre de vin blanc
sec. Faire macérer la plante dans I'eau
de vie pendant 24 heures, ajouter alors
le sucre et le vin blanc et laisser faire
pendant 10 jours encore. Filtrer et met-
tre en bouteilles pour laisser vieillir au
frais quelque temps avant de déguster.

777- Liqueur de marrube

Avec une poignée de la plante enti¢-
re seche, 1 litre d’eau de vie, 2 verres de
miel liquide et 1 verre d’eau. Faire

en mélangeant a chaud I'eau et le miel
pour laisser faire encore 2 jours. Filtrer
et mettre en bouteilles pour laisser
vieillir au frais.

778~ Liqueur de Vaudenac

Remplir un bocal de la plante seche
de marrube blanc (feuilles et fleurs),
recouvrir avec 1 litre d’alcool a 9o° et
laisser macérer pendant une semaine.
Filtrer et ajouter un sirop obtenu cn fai-
sant fondre a petit feu 1 kg de sucre
dans 1 litre d’eau pendant 1/4 d’heure.
Bien mélanger et mettre en bouteilles
pour toujours laisser vieillir au frais
quelques mois avant la dégustation.

779- Apéritif minute
Mélanger un verre de cette liqueur a
une bonne bouteille de vin blanc pour

Sa saveur est chaude, amére et un peu dcre. @ blanc pendant une semaine. Filtrer,
dant 5 a 6 jours, ajouter le sirop obtenu

| i
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maceérer la plante dans I'eau de vie pen- % servir trés frais avec des glacons.




110. Mauve 1

lante vivace, commune dans les lieux — puis infuser a couvert 1o ...
p incultes, la mauve pousse avec une Prendre contre la constipation Minutes.

tige dressée et ramifiée de 60 cm de .
hauteur. Les feuilles sont découpées en 5a 7
lobes, longuement pétiolées, molles et de
couleur verte a vert clair. Les grandes
fleurs possédent 5 pétales tres dc‘cou.pe:s,
de couleur rose a rose blanchatre, veines
de rouge. Les fruits sont composes
de plusieurs capsules. Toute la
plante est utilisée, comme pour la &>

guimauve.
FANN

782- Infusion dans le lajt
A b01re.le SOir contre |es affect;
des voies respiratoires avec 1o 028
plante pour 100 g de lait. o8

R
SSUR!
e

783- Vin de mauve
Avec 50 grammes de fleyrs de
Ty, Mauve, un litre de bonp vin
I P, Fouse et du sucre a volonte.
&N Faire macérer les fleurs
dans le vin pendant 10 jours,
filtrer, ajouter du sucre
suivant votre godt, mélan-
ger et mettre en bouteilles
pour conserver au frais,

die

780- Infusion de feuilles
et de fleurs

Avec de 10 a 15 grammes
de la plante pour un litre
d’eau bouillante. Laisser
infuser 10 minutes. Pren-
dre de 4 a 5 tasses par jour
comme émollient, cal- &
mant et laxatif. e

781- Décoction de la plante entiére
Avec 4o grammes de la plante dans
un litre d’eau. Faire bouillir 20 minutes, .

111. Melilof

f_‘:'ﬁ-\‘—: —

¢ melilot officinal est une plante 786~ Liqueur de mélilot

qui pousse avec une tige ronde, dressée,

cannelée et ramifiée, de couleur verte a rou- d'eau de vie, 250 g de miel liquide et 1

ecdtre. Les feuilles sont petites, avec 3 fo-  verre d'eau. Faire macérer la plante
lioles et dentées au sommet. Les petites fleurs  dans I'eau de vie pendant une semaine,
jaunes sont rassemblées en grappes allon- filtrer, ajouter le miel fondu dans le
; % verre d'eau chaude. Mélanger et

‘J annuelle de la famille des legumineuses Avec de 100 a 150 grammes de la
plante séche (feuilles et fleurs), 1 litre

gées et fines ef donnent des gousses qui
renferment des petites graines. Toute ‘ mettre en bouteilles pour laisser
vieillir au frais pendant quelque

la plante est aromatique et les fleurs
ont une odeur de miel qui s’accroit a temps avant la dégustation.

la dessiccation

787- Liqueur de Vaudenac
Avec 1 litre d’alcool a 90°, de la
plante séche de mélilot, une

Avec de 10 a 20 g de la plante s pincée de cannelle, 1 kg de
seche pour un litre d’eau bouillan- sucre et 1 litre d'eau. On fait
te. Infusion 10 minutes. Prendre de 2 a  macérer la plante (avec beaucoup de

3 tasses par jour comme somnifére. fleurs) et la cannelle dans I'alcool pen-
dant une semaine a 10 jours, puis on

785- Vin de mélilot filtre pour ajouter un sirop obtenu en

Ave_c 100 g de fleurs séches, 1 litre de  faisant fondre a petit feu le sucre dans
bon vin blanc sec et du sucre a volonté.  I’eau pendant 10 minutes a 1/4 d’heure.
Faire macérer les fleurs dans le vin pen-  Bien mélanger, mettre en bouteilles et
dant une semaine, filtrer, ajouter du sucre  laisser vieillir au frais de 2 a 3 mois
suivant votre gout, mélanger et mettre g avant de déguster.

784- Infusion de feuilles et de
fleurs

en bouteilles pour conserver au frais.

71-
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112. Mélisse
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a meélisse ou citronnelle est une plante
vivace de la grande famille des labiées
qui pousse prés des lieux habités avec

une tige dressée velue et ramifiée a section
carrée qui peut atteindre la hauteur de
80 c¢m. Les feuilles sont grandes, ovales,
pointues, velues et gaufrées avec des nervures

2
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saillantes, de couleur very foncé g

plus pale dessous. Les petites fleyrs E;sus i
poussc_nt en verticilles g aissel]e des ﬂnc‘hﬂ
ct deviennent jaune ou bleu pale mfeul“.“,
pour donner de petites graines de ::"lll'llg
brun foncé. Toute la plante dégage "n(;ulfur
odeur citronnée avec une saveur chau{iom
legerement amere. E

788- Infusion de mélisse

Avec de 20 a 30 g de feuilles pour up
litre d’eau bouillante, prendre 3a
tasses par jour en cas de surmenage,
pour retrouver calme et sommeil.

789- Infusion mélisse-angélique

Avec 20 g de feuilles en mélange
pour un litre d’eau bouillante. Prendre
dans la journée pour soulager les maux
de téte et les indigestions.

- e

790- Sirop de mélisse

Avec 250 g de sommités fleuries de
mélisse, 1 litre d’eau et 1 kg de sucre.
Faire une infusion concentrée avec la
plante dans 1 litre d’eau bgauillant_e pen-
dant 1/4 d’heure. Filtrer, ajouter le sucre

\

a petit feu pendant encore

1/4 d’heure. Vérifier la consnstanc.e du
sirop qui doit attacher sur le bord du
récipient en se refroidissant. M(?ttre en
bouteilles et conserver au frais pour
consommer dans les jours qui suivent,
ou alors stériliser pendant 20 minutes
pour une plus longue conservation.

ot faire cuire

791- Vin de feuilles de mélisse -

Avec 60 g de feuilles séches, 1 litre de
bon vin blanc et du sucre a volonté.
Faire macérer la plante dans le vin
blanc pendant 2 a 3 jours, filtrer, ajou-
ter du sucre suivant votre gotut. Mélan-

ger et mettre en bouteilles pour conser-
ver au frais.

792- Apéritif a la mélisse

Plonger 20 g de feuilles de mélisse

fraiche dans un litre de vin blanc puis
porter a ébullition pendant 3 minutes,
laisser refroidir, filtrer, ajouter du sucre
ou du miel liquide. Bien mélanger et
mettre en bouteilles pour laisser vieillir
au frais quelque temps avant la dégus-
tation.

793- LIQUEUR DE MELISSE

Avec 100 g de feuilles, 1 litre d’eau de

vie, 400 g de sucre et 1/2 litre d’eau. On
fait macérer les feuilles dans I'eau de

vie en plein soleil pendant une semaine
a 10 jours. Filtrer, ajouter le sirop obte-
nu en faisant fondre le sucre dans I'eau.,
bien mélanger et mettre en bouteilles
pour conserver au frais.

794- Liqueur de Vaudenac

Remplir un bocal de feuilles de
melisse, ajouter quelques feuilles d’an-
gélique et de menthe pour recouvrir
avec 1 litre d’alcool a 9o0° et laisser
maceérer pendant une semaine. Filtrer,
ajouter un sirop obtenu en faisant
fondre a petit feu 1 kg de sucre dans
I litre d’eau pendant 1/4 d’heure. Bien
mélanger et mettre en bouteilles pour
laisser vieillir de 2 a 3 mois avant la
dégustation.

795- Liqueur des moines

Avec 64 g de mélisse et d’hysope, 32 g
d’angélique, 16 g de cannelle, 4 g de
safran et de macis, 1 litre d’alcool a 90°,
100 g de miel, 400 g de sucre et 3/4 de
litre d’eau. Faire macérer toutes les
plantes dans [I'alcool pendant une
semaine, filtrer, ajouter le sirop préparé
avec le miel, le sucre et I'eau, mélanger
et mettre en bouteilles pour laisser
vieillir au frais plusieurs mois avant la
dégustation.




796- Fau de mélisse i
Avec 50 g de feuilles de meélisse, 15 g de

seste de citron, de muscade et de
coriandre, 5 g de cannelle et de girofle,
| litre d’eau de vie, 400 a 500 g de sucre
et 2 verres deau. On fait toujours
macérer les plantes dans I'eau de vie
pendant une semaine. Filtrer ajouter le
sucre mouillé avec 'eau, mélanger et
mettre en bouteilles pour laisser vieillir

au frais.

797- Liqueur de Rovesti

Avec 50 g de feuilles de mélisse
fraiche, 60 g de feuilles d’absinthe frai-
che, 1 litre d’eau de vie, 320 g de sucre
et 180 g d’eau. Macération des plantes
dans I'eau de vie pendant une semaine.
Filtrer, ajouter 500 g de sirop obtenu en
faisant fondre le sucre dans l'eau,
mélanger et mettre en bouteilles pour
laisser faire au frais quelques mois.

798- Liqueur des carmes

Avec 180 g de mélisse en fleurs, 30 g
de zestes de citron, 15 g de cannelle,
girofle et muscade, 10 grammes de
coriandre et de racine d’angélique, 1 litre
d’alcool a 90°, 1 kg de sucre et 1 litre
d’eau. Faire macérer toutes les plantes
et aromates dans I'alcool pendant 4 a 5

Steer
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et m.ettre en boute;lles pourpfa;“el?f“g‘"
plusieurs mois au frajs. '€ Vieill;,

799- Chartreuse jaune
Avec un litre d’alcool 3 awe

mé_lisse et d’hysope, 408‘ g'a?\(;éiih g de
coriandre et de safran, g de caQUe, de
300 g de sucre et | litre nc?'e“e‘
Concasser le safran, |a cannelle s
coriandre, ajouter les plantes haa:e}:,‘a
et re:couvrir avec I'alcool pour laise -
macerer pendant 10 jours. Filtrer a,;er
ter le sirop obtenu avec |e su’cré -
I'’eau, mélanger, mettre en bouteilles itt
laisser vieillir au frais quelques mois
avant la dégustation.

800- Chartreuse de Marie-Laure

Elle fait macérer, dans un litre d'al-
cool a 90°, un mélange des plantes suj-
vantes : mélisse 20 g, menthe et angé-
lique, 10 g, hysope et fenouil 5 g, plus

—

sieurs varietés : menthe des jardins,
verte, pouliot, aquatique, poivrée, sylves-
tre... qui pousse en touffe avec une tige droi-
te, ramifice vers le haut, de section carrée, de
couleur verte a rougedtre. Les feuilles sont
petites, opposées, ovales rondes ou pointues,
découpdes et de cou-
leur vert fonce
dessus et plus
pale  dessous;
les petites fleurs,
blanches, roses
ou violacees pous-
sent en €pis ser-
rés et légerement

‘ lante vivace de la famille des labiées
. p qui se presente sous la forme de plu-

Y
(A
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quelques aromates : cannelle, coriandre,
girofle et safran, pendant une semaine,
puis elle filtre pour ajouter le sirop
obtenu avec 800 g de sucre et 1 litre
d’eau. Enfin elle mélange pour mettre
en bouteilles et faire vieillir cette char-
treuse moderne qui va devenir ve!"te et
parfumée au bout de quelques mois.

coniques OuU en
petits bouquets a
extrémité des ra-
meaux ou a l'ais-
selle des feuilles.
Toute la plante
degage un_ parfum
del.:ca’t tres connu, avec une odeur forte et
povree pour certains, et une saveur agréable.

LARS-1.
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1153. Menihe
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801- Infusion de feuilles

Avec de 10 a 20 grammes de feuilles
pour un litre d’eau bouillante. Prendre
plusieurs fois par jour comme tonique
et stimulant.

802- Thé a la menthe
Faire infuser du thé vert trés fort avec
quelques feuilles de menthe verte. Placer
I Ou 2 morceaux
de sucre dans la
tasse et verser
le thé en plu-
sieurs fois. Se boit
bralant d’un seul
coup, comme en
Afrique du Nord.

803- Limonade
de menthe
Remplir une bou-
teille de menthe
(feuilles et fleurs),
recouvrir avec une
bonne eau de sour-

ce pour laisser infuser en plein soleil

pendant une 1/2 journée. Filtrer, ajou-
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804- Sirop de menthe

Avec 1 litre d'infusion oy de
et 1 kg de sucre. Faire cuire 3
pendant 1/4 d’heure, vérifier |
tance du sirop qui doit attacher e |
bord du récipient en se refroidiss; :
sinon reprendre la cuisson. Mettre nt,
bouteilles et conserver au frais Oen
boire dans les jours qui suivent, c:runs':ér
riliser pendant 20 minutes pouyr un;
longue conservation.

limonag ‘
petit fey,
4 Consis. \

o

805- Sirop a I'ancienne

Avec 100 grammes de feuilles de
menthe fraiche, 1 litre d'eau et 1 kg de
sucre. Hacher les feuilles pour les recou-
vrir avec I'eau bouillante. Laisser infu-
ser a couvert pendant toute une nuit,
filtrer, ajouter le sucre et faire cuire a
petit feu jusqu'a ébullition. Verifier la
consistance du sirop, mettre en bou-
teilles et toujours conserver au frais.

806- Vin a la menthe

Mélanger 1 litre d'infusion de menthe
avec 1/2 litre de vin blanc. Sucrer sul-
vant votre gout et servir tres frais avec

de la glace.

807~ Apérilifa‘l la menthe .

Avec 20 grammes de feL_uIIes de
menthe fraiche, 1 litre de bon vin rouge,
| petit verre d'eaL! de vie ef du‘ sucre a
volonté. Porter a ebulllhon\lc vin rouge
avec la menthe pendant 4 a 5 minutes,

laisser refroidir, ajouter le sucre et I'eau
de vie. Mélanger et mettre en bouteilles
pour conserver au frais quelque temps

avant la dégustation

808- Liqueur de menthe
Avec 100 grammes de menthe

(feuilles et fleurs), 1 litre d’eau de vie,
750 grammes de sucre et 2 verres d’eau.
Faire macérer la plante dans 'eau de vie
pendant 2 mois, filtrer, ajouter le sucre
mouillé avec I'eau, bien mélanger et
mettre en bouteilles pour conserver au

frais.

809- Liqueur de Vaudenac

Remplir un bocal de feuilles de
menthe fraiche, recouvrir avec 1 litre
d’alcool @ 9o° pour laisser macérer
pendant un mois. Filtrer, ajouter le sirop
obtenu en faisant fondre a petit feu 1 kg
de sucre dans 1 litre d’eau, pendant 1/4
d’heure. Bien mélanger et mettre en
bouteilles pour laisser vieillir au frais
pendant deux a trois mois avant la
dégustation.

Flabiissements BODTET

POMMEVIC

810- Digestif a 'ancienne

Avec une grosse botte de menthe
fraiche, 1 kg de sucre, 1 litre d’eau de vie
et 2 grammes de cannelle, cueillir la
menthe au petit matin, «a la fraiche «ct
Pécraser dans un mortier, ajouter la
cannelle et eau de vie pour laisser
macérer pendant 24 heures, filtrer et
exprimer toute la macération dans un




Iinge propre. Ajouter le sucre

cuire a petit feu pendant 15 < reig
Laisser refroidir et mettre ep b‘“‘nu_tes.
pour toujours laisser vieillir o
pendant quelques mois. On peau f_\'ais
ter quelques gouttes d’essel:lt e
menthe pour corser ce digestif fg

dans I'ancien temps. TR
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811- Liqueur d i 'Chjssant 4, @
On fait muskver el Ralf NS X0

ne, dans un litre d’alcool a 90°. un mf‘ D‘];gfls l IJ LN @*
lange des plantes suivantes : menthl: P ) = = ‘},‘{"
badiane et angélique, 2 grammes, plus v A A o
tanaisie, fenouil et safran, | gramm'e: - G’&_ﬂ

Filtrer et ajouter le sirop obtenu en faj-
sant fondre 750 grammes de sucre dans
| litre d’eau. Mélanger, mettre en boy-
teilles et laisser vieillir au frais quatre a
cinq mois avant de déguster. ]

812- CREME DE MENTHE

Faire macérer 15 grammes de menthe.
verte dans un litre d’eau de vie pendant
1o jours. Filtrer. Ajouter 200 grammes
de sucre et 15 gouttes d’essence de et N &L Y
menthe poivrée, mélanger et mettre en Nl
bouteilles pour laisser vieillir plusieurs LN { P
mois au frais et obtenir une boisson
forte, crémeuse et parfumée.

szer_\_ca_ de Fleurs de Menthe

MAISON FONDEE EN 1854




114. Menuyanihe

|, ~eaE—

e ményanthe, ou tréfle d’eau, est une
l’ plante vivace aquatique qui pousse a
partir d’une souche courte, épaisse et
charnue, rampante dans la vase ou flottante
sur 'eau, avec une tige épaisse et des feuilles
engainantes, de forme ovale, pétiolées et
decoupées en 3 folioles. Les fleurs en corolle,
a forme d’entonnoir sont rassemblées en
grappes de couleur rose ou blanche et don-
nent des fruits qui sont des capsules globu-
leuses contenant des petites graines ovales.

813- Infusion de feuilles

Avec de 30 a 50 grammes de feuilles
pour un litre d’eau bouillante. Prendre
3 a 4 tasses par jour pour stimuler I'ap-
pétit.

814- Vin de ményanthe

Avec 30 grammes de feuilles séches,
un litre de vin rouge et du sucre a
volonté. Faire macérer les feuilles dans
le vin pendant 10 jours, filtrer et ajouter
du sucre suivant votre godt, bien
mélanger et mettre en bouteilles pour
conserver au frais.

T
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815- Vin a 'ancienne

On verse un litre de v
bouillant sur 10 a IS gramme
les de ményanthe. Couvrir
infuser pendant 1/2 heure. Fj|
ter du sucre suivant votre go
ger et mettre en bouteilles
jours conserver au frais.

n [Ouge
s de fey;).
et laiSSer
trer, ajoy.
utv mélan.
pPour tou_

816- Vin amer de 1900

Avec 100 grammes de ményanthe 50
grammes de petite centaurée, 30
grammes de chardon béni, 1 litre de i

! ) in
rouge et du sucre a volonté. Macération

' par les abeilles a partir du nectar des
fleurs qu'on utilise pour remplacer le

sucre ou pour parfumer certaines boissons.

818- Sirop au miel
Faire bouillir pen-
dant 10 minutes
200 grammes de
miel dans un litre
d'eau. Filtrer, vérifier
la consistance du :
sirop qui doit atta-

des plantes dans le vin pendant
24 heures. Filtrer, ajouter le sucre, m¢-
langer et mettre en bouteilles pour lajs-
ser faire au frais quelques mois avant la
consommation de ce vin apéritif, amer
et parfumé. -

817- Biére parfumée

Faire macérer 30 grammes de feuilles
de ményanthe dans un litre de biere
pendant 1 a 2 jours. Filtrer pour boire
aussitot tres frais.

cher sur le bord du
récipient en se
refroidissant,

]

‘est le produit sucré et parfumé elaboré

115. Miel

T

petit feu, pendant 1/2 heure dans I'eau,
les pommes coupées en morceaux, le
citron coupé en tranches, les figues, les
bourgeons de sapin et le thym, puis on
filtre pour ajouter le miel. Bien mélan-
ger a chaud, laisser
refroidir et mettre
en bouteilles pour
conserver au frais.

820- Hydromel du
plateau

Avec g litres d'eau,
1,5 kg de miel, 5 gram-
mes de fleurs de
sureau séchées, et
1,5 gramme d’acide

. N 9&“ . i Y A, A .

sinon reprendre la 3’3-\-_1: [ Al tba tartrique. On place
cuissqn. Melimen. = - b g Al A L le miel, les ﬂe?rs.de
bouteilles et conser- A~ M e IMAL 4= - -a. sureau et [Pacide

ver au frais.

819- Sirop a 'ancienne

Avec 2 pommes, 10 figues séches, 30
grammes de bourgeons de sapin, un
citron et un peu de thym, 1 litre d’eau et
400 grammes de miel. On fait cuire a

il

—_— -

dans un sachet en
mousseline pour le faire tremper dans
'eau et laisser fermenter un mois au
chaud, puis au frais, récipient couvert
avec un linge pendant 4 mois. Filtrer,
soutirer et mettre en bouteilles pour
conserver au frais.
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821- Hydromel dy pa\,i"(m ‘

'Aw_-( un litre de vip ro
d'eau, 1 kg de miel, yn peuude' 2 litrg,
el de villxille. Préparer un g e Cannelle
sant cuire le miel dans VEaulmp en fai.
d'heure, ajouter |e Vin rouge |
le et la vanille en POUdregb‘i - “afing).
ger et mettre en bouteillés Zn Telan.
vieillir un bon mois avant de (E)o:s;:"““

Mer,

822- VIN FORTIFIANT
Avec un litre de vin b
grammes de coriandre et
a soupe de miel. Fajre il
coriandre dans 1/4 de litre dléo\lrlil;:hr l'a
couvrir et laisser infuser 24 hél?rms
Filtrer, ajouter le miel et |e reste de v?s.
Faire cuire a petit feu pour une rédu::
tion de moitié. Mettre en bouteilles o

laisser vieillir un mois avant la dégusta.
tion.

Une cuillerg,

823- Liqueur de miel
Avec 1 kg de miel, 1 litre d'alcool &
90°, 1 gousse de vanille et 1 litre d’eau,

Préparer un sirop avec le miel et |'eau
en faisant cuire le mélange a petit feu
pendant 1/4 d’heure. Ajouter l'alcool et
la vanille pour laisser macérer pendant
10 jours. Filtrer, mettre en bouteilles et
toujours faire vieillir au frais plusieurs
mois avant de déguster.

116. Mi

lileperfuis

lante vivace appelée encore herbe de
la Saint-Jean ou herbe a mille trous,
qui pousse avec des tiges raides,
droites, rameuses et anguleuses de couleur
vert rougedtre, pouvant atteindre la hauteur %

8
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de 60 cm. Les petites feuilles sont ovales,
avec de trés petites glandes contenant un suc
rouge et tres parfumé, de couleur vert foncé;
elles sont bordées de noir. Les fleurs en étoile
a S pétales, de couleur jaune a doré, sont
groupées en panicules au sommet de la tige
et des rameaux, et donnent un fruit qui est
une capsule ovale. Toute la plante dégage
une odeur aromatique, résineuse et balsa-
mique, rappelant Pencens. La saveur est
amere et legerement salée.

824- Infusion de sommités

Avec de 15 a 20 grammes de sommi-
tés fleuries séches pour un litre d’eau
bouillante. Prendre de 3 a 4 tasses par
jour contre I'asthme

825- Vin de millepertuis

Avec 30 a 4o grammes de la plante
séche, un litre de vin rouge, un zeste de
citron et du sucre a volonté. Faire
macérer la plante dans le vin avec le
zeste de citron pendant 10 jours. Filtrer,
ajouter du sucre suivant votre gout,
mélanger et mettre en bouteilles pour
conserver au frais.




826- LIQUEUR DE MILLEPERTUIS
Avec 20 grammes de feuilles, un
citron. un litre d’eau de vie, 500
grammes de sucre et 2 verres d’eau. On
fait macérer dans l'eau de vie les
feuilles et le citron coupé en rondelles
pendant 15 jours. Filtrer, ajouter le
sucre mouillé avec I'eau, mélanger et
mettre en bouteilles pour laisser vieillir

au frais quelque temps.

827- Liqueur de Vaudenac

Remplir un bocal de millepertuis
(feuilles et fleurs). Recouvrir avec 1 litre
d’alcool a 90° pour laisser macérer
pendant 10 jours. Filtrer, ajouter un
sirop obtenu en faisant fondre, a petit
feu, 1 kg de sucre dans 1 litre d’eau pen-
dant 10 minutes. Mélanger et mettre en
bouteilles pour toujours laisser vieillir
2 a 3 mois au frais avant la dégustation.

828- Ratafia de millepertuis

Avec 150 grammes de fleurs,

de vie et du sucre a volonté. Faire macé-

quelques feuilles, un citron, 1 litre d’eau %

. 284

e EE 4 b

rer la plante dang Peau de vi

|5x jours en plein solejl. F“tr: Pendam
f‘ primer toute_la macération' ien
INge propre. Ajouter du dang up
votre gout, mélanp i

Suj
2 ger et me Vang
teilles pour encore laisqettre en b

i - : T v' g
f'rals plusieurs MOis avant | leu}hr au
tion. = degusta.

829- Ratafia de 1900
On ramasse 5o fle i

lepertuis le ioér de L;;Sé;?:‘ctl“\resade .
les faire macérer avec 100 gram::lpour
sucre dans 1 litre d’eau de vie pe:; -
IS jours, en plein soleil. Pyjs on ﬁltreamt
On exprime au maximun |a macérati:n
pour mettre en bouteilles et laisse
vieillir longtemps ce ratafia qui y;
prendre une jolie couleur oranggée,

117. Monarde

lante vivace de la grande _[imu’lh' des
p labiées qui pousse en touffes de plus
de 1 métre de hauteur avec un E!‘ﬂ!(’-
ment de 60 cm. Les tiges sont drcs.fc-cs,
strices et velues, de couleur verte, marquée de
rouge au départ des 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 p.rés’enrent sous la forme
de 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 a 20 grammes de feuilles
pour un litre d’eau bouillante. Prendre
de 3 a 4 tasses par jour comme tonique
et stimulant.

831- Lait a la monarde

Verser un litre de lait bouillant sur go
a 50 grammes de feuilles. Couvrir pour
laisser infuser 10 minutes. Filtrer et
sucrer au miel pour servir comme bois-
son chaude parfumée.

o G m—

832- Thé a la monarde

Il suffit d’ajouter quelques feuilles de
monarde dans un bon thé de Chine
pour le parfumer et obtenir le fameux
Earl Grey d’Angleterre.

833- Thé de monarde

On fait infuser une poignée de la
plante entiére (feuilles et fleurs) dans
un litre d’eau bouillante. Filtrer, sucrer
a volonté et servir trés chaud.

834- Thé de Caroline

Elle fait un mélange de monarde,
menthe et zestes d’orange pour obtenir
un thé coloré, parfumé et trés apprécié
par ses amis.

835- Vin a la monarde

Avec g0 grammes de la plante entie-
re, un litre de vin rouge, du sucre a
volonté et un petit verre d'eau de vie
parfumée. Faire macérer la plante dans
le vin pendant une semaine. Filtrer,
ajouter le sucre et I'eau de vie, mélan-
ger et mettre en bouteilles pour conser-

ver au frais.




118. Marier

e mitrier noir est un arbre tres décora-
lhf qui peut atteindre la hauteur de 10
métres avec un tronc droit et court, et
des branches épaisses. Les grandes feuilles
sont ovales, dentées el lobées, tou-
Jjours épaisses et poilues. Les fleurs
trés petites sont de couleur jau-
ndtre et poussent en épis serrés a
Iaisselle des feuilles pour donner
des fruits qui sont des baies com- 20! -
posées, de forme ovale, un peu . -
comme la mire, le fruit de la
ronce. Ces baies roses, rouges et
acides au début vont devenir a maturité
noires et sucrées avec un gouf agréable.

836- Jus de fruits du marier

Ecraser une grande quantité de baies
bien mures dans un large récipient.
Mouiller avec 2 verres d’eau chaude et
laisser faire pendant une heure. Filtrer
et bien exprimer tout le jus dans un
linge propre. Mettre en bouteilles et
conserver au frais.

837- SIROP DE MURES
Pour 1 litre de jus il faut 2 kg de sucre,

Fi; - = !
/ e

mélanger et faire cuire a petit feu pen-
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dant 10 minutes a 1/4 d’heure, Vér;
la consistance du sirop qui doit e*.tta”ﬁer
sur le bord du récipient ep se refrc.c‘g'er
sant. Mettre en bouteillels o
conserver au frajs pof;t;
consommer dans |es jour
~y. suivants, ou stériliser pen-
dant 20 minutes poyy une
longue conservation.

838- Infusion de feuilles
Avec 60 g de feuilles poy,
un litre d’eau bouillante.
Infusion 10 minutes. Prendre 5

a 3 tasses par jour comme fébrifuge:

839- Vin a 'ancienne

On fait fermenter dans de I'eau une
grande quantité de muares pendant une
semaine a 10 jours. On ajoute du miel
liquide pour bien mélanger. Laisser
reposer 2 jours et commencer a filtrer
et a soutirer pour mettre en bouteilles

et consommer dans les jours qui sui-
vent.

119. Muscadier

———

¢ muscadier est un bel arbre touffu,
toujours vert qui pousse dans les iles

ll du Pacifique avec de grandes feuilles

lancéolées, persistantes et luisantes. Les fleurs,
différentes sur les sujets males et femelles,
poussent en grappes pour donner un fruit
qui ressemble a I'abricot et qui va s’ouvrir a
maturité pour libérer un noyau trés dur, de
couleur rouge vif : c’est la noix de muscade.
Elle est recouverte d’une enveloppe trés aro-
matique que I'on récupere pour donner la
fleur de muscade ou macis, tandis que la noix
est mise d sécher pour étre utilisée ensuite
avec sa saveur dcre et britlante.

840- Vin de muscade

Avec 15 grammes de noix de muscade
en poudre, 4 grammes de cannelle,
1 gramme de macis, 3 clous de girofle,
1 litre de vin blanc sec, 80 a 100
grammes de sucre et un petit verre d’al-
cool. On fait macérer les plantes et les
aromates dans I'alcool pendant 2 jours,
puis on ajoute le vin et le sucre pour
prolonger la macération encore une
journée. Filtrer et mettre en bouteilles
pour laisser vieillir au frais quelques
mois avant de déguster.

8

841- Liqueur de muscade
Avec 20 grammes de muscade, 2 clous

de girofle, un peu de macis, 1 litre d’eau
de vie et 250 grammes de sucre. Faire
macérer les aromates dans 'eau de vie
pendant toute une journée, ajouter le
sucre et laisser faire encore une nuit.
Filtrer et mettre en bouteilles pour lais-
ser vieillir au frais de deux a trois mois.

842- Liqueur de Satrapase

Avec 1 litre d’eau de vie, 2 verres de
lait, 4 grammes de vanille, 2 grammes
de muscade et de macis, 1/2 gramme de
safran, un citron et deux clous de
girofle, avec du sucre a volonte.
Mélanger tous les ingrédients pour lais-
ser macérer pendant 2 a 3 jours. Filtrer,
mettre en bouteilles et laisser toujours
vieillir plusieurs mois.

7
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120.

et portent des feuilles petites, lyisq
coriaces, de couleur vert foncé, qui pontfs ¢t
des glandes aromatiques libérant au ts e, !
une odeur d’orange. Les petites ﬂf-'ur?;,clher
ches a étamines jaunes sont solitaires et dq"'
nent un fruit qui est une baie ovoide de Gt
leur noir bleuté, a saveur résineuse ﬁ,rimh
agréable, qui a remplacé un m(;meme E[l
poivre en Afrique du Nord. :

843- Infusion de feuilles

Avec 150 grammes de feuilles poy
un litre d’eau bouillante. Laisser infyser
10 minutes. Prendre de 2 a 3 tasses par
jour contre les affections des voies res.
piratoires.

844- Sirop de myrte

Avec 80 grammes de feuilles, 1 litre
d’eau et 1,8 kg de sucre. Faire une
longue infusion de 6 heures avec les
feuilles et 'eau. Filtrer, ajouter le sucre
et faire cuire a petit feu pendant
1/4 d’heure. Vérifier la consistance du
sirop qui doit attacher sur le bord du
récipient en se refroidissant. Mettre en

rbuste a feuilles persistantes qui
pousse dans le maquis du bassin
méditerranéen. Trés rustique, on a
trouvé des spécimens de 5 métres de hauteur

" “ .. ‘ e ".Ii.\ .'.5-;'.

datant de 300 ans. Les tiges sont rameuses - bouteilles et conserver au frais.

|
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845‘: \jl[;ifedi( baies bien mures un
u]“lr::k;:&_ipif_ant (tonneau de 50 Iitres.! ).
fh:mu\"‘i" avec une grande quantite
p'eau pour laisser fermenter pendant
LL;L:IqUL’S jours. Ajouter alors du mlels
gien mélanger et laisser faire encore 2 a
jours. Filtrer et commencer a s.outn'c:r
f,(,ur mettre en boutgllle_fs et boire tres
frais dans les jours qui suivent.
846- Vin de myrte
Avec 100 grammes de la plante
entiere (feuilles et fleurs), un litre de
vin blanc, un peu de girofle et de
vanille. un citron, un petit verre d’eau
de vie et du sucre a volonté. Couper le
citron en tranches, ajouter tous les
ingrédients pour laisser macerer pen-
dant un bon mois. Filtrer, mettre en
bouteilles et faire vieillir au frais
quelques mois avant de déguster.

847- Vin de Guy, du Cap corse

Il fait macérer so grammes de la
plante, feuilles et fruits, avec le zeste
d’un citron dans 1 lifre d’eau de vie par-
fumée pendant 10 a 12 jours, puis il
filtre pour ajouter 200 grammes de
miel liquide et, aprés avoir bien mélan-
ge, il met en bouteilles pour garder au
frais et servir dans 6 mois en apéritif
avec de la glace.

848- Liqueur de myrte

.ﬁ\‘*cc 100 grammes de la plante
entiere, un litre d’eau de vie, une pin-
cee de cannelle et de vanille en poudre
et du sucre a volonté. Faire macérer la
plante, la cannelle et la vanille dans
'eau de vie pendant 3 semaines 2
I mois. Filtrer, ajouter le sucre mouillé
avec 2 verres d’eau. Mélanger et mettre
en bouteilles pour laisser vieillir au
frais.

849- LIQUEUR DE VAUDENAC
Faire macérer dans 1 litre d’alcool a

90" une poignée de la plante avec deux
clous de girofle et une pincée de vanille
pendant 3 semaines. Filtrer, ajouter un
sirop obtenu en faisant fondre a petit
feu 1 kg de sucre dans 1 litre d’eau pen-
dant 1/4 d’heure. Bien mélanger, mettre
en bouteilles et laisser vieillir au frais
pendant 4 a 5 mois avant de déguster
une liqueur qui a le gout du maquis
corse.
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¢ son vrai nom airelle myrtille, ¢lle

sousse en colonies importantes dans

les bois et les massifs siliceux. C'est

un arbrisseau qui forme un buisson de 50 a

60 cm de hauteur. Les rameaux, rmg;mu's

verts, portent des f:(’uf]h’s ovales et pointues

d'un }Oh vert \’!:f. Les ‘f‘h’l”‘_\' de couleur

blanche, verdatre ou parfois rosée donnent

de jolis fruits qui sont des baies de m’ull»m—
bleu fongé a presque noir, tres recherchés.

850- Infusion de feuilles

Avec so grammes de feuilles seches
pour un litre d’eau bouillante. Prendre de
2 4 3 tasses par jour contre le diabete.

851- Infusion alpine

Avec 30 grammes des feuilles séches
de myrtille et fraisier sauvage, pour un
litre d’eau bouillante. Prendre de 3 a 4
tasses par jour toujours contre le diabéte.

852- Décoction de baies séches

A raison de 50 a 100 grammes de
baies séches pour un litre d’eau, faire
bouillir 1o minutes, puis infusion a cou-
vert encore 10 minutes. Prendre plu-

riille

sieurs fois par jour, contre la diarrhée
chez les enfants et le diabete chez les
adultes.

853- Jus de myrtilles

Récolter de nombreuses baies mires
pour les placer dans un large récipient.
Bien tasser et ajouter 2 verres d'eau
chaude. Mélanger et écraser le tout par
la méthode de votre choix (a la main,
au pilon, au moulin a légumes), puis
filtrer et bien exprimer tout le jus dans
un linge propre. Mettre en bouteilles et
conserver au frais pour utiliser dans les
jours qui suivent.

854- SIROP DE MYRTILLES

Avec 1 kg de sucre pour 2 litres de jus.
Bien mélanger et faire cuire a petit feu
pendant 10 minutes a 1/4 d’heure. Ecu-
mer et vérifier la consistance du sirop
qui doit attacher sur le bord du réci-
pient en se refroidissant. Mettre en
bouteilles et conserver au frais.




855- Sirop a I'ancienne

Avec 1 volume de jus, 1,5 volume de
sucre et le jus d’un citron. Bien mélan-
ger et faire cuire jusqu’a ébullition
(environ 1/4 d’heure), vérifier la consis-
tance du sirop assez épais, sinon repren-
dre la cuisson. Mettre en bouteilles et
stériliser pendant 20 minutes pour s’assu-
rer d'une longue conservation.

856- Vin de myrtilles

Fouler une grande quantité de baies
bien mares, comme on le fait avec les
raisins, ajouter de I'eau pour recouvrir
largement la pulpe obtenue et laisser
fermenter pendant 2 mois. Soutirer et

-~
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filtrer pour mettre e

L ; n :
conserver au frais, bOUtellles .

857-Vinala myrtille

_ Avec 500 grammes de myrtilje.

litre de bon vin rouge. Fﬁyr !'l.es‘ up
myrtilles avec 2 verres d‘e:me' cUire |g
penc!amt 1/4 d’heure, aicmtéralpm',t fey
continuer la cuisson encore v ‘;‘\m et
laisser refroidir, filtrer, aioute?d aure,
survant votre goft, mélanger etu o
en bouteilles pour conserver gy f?;iest[{e

858- Apéritif de Marianne

Avec 1 litre de vin blanc
grammes de myrtilles, 2 clous de girofle
une pincée de cannelle et 100 gramme.
de miel. Ecraser les myrtilles, ajouter |es
aromates et recouvrir avec le vin blanc
pour laisser macérer pendant une se.
maine. Filtrer et bien exprimer toute |3
macération dans un linge propre,
Ajouter le miel liquide, mélanger et
laisser reposer une journée. Filtrer 2
nouveau et mettre en bouteilles pour

conserver au frais pendant 2 a 3 mois
avant la dégustation.

859- Liqueur de myrtilles .
Avec 5oo grammes de myrtilles frai-

un peu de cannelle, 300 grammes de

% chement cueillies, 1 litre d'eau de vie,

2 \

<ucre et 2 verres d’eau. Ec raser grossieé-
rement les myrtilles et les Id‘ls.ﬁt‘l‘ mace-
rer avec la c.m!w“_(.‘ dans Ieflu de vie
pendant un mois. hltw_r et bien expri-
mer la macération. :\;(::utcr Ie' sirop
obtenu avec le sucre et I'eau, nw'lnngm'
et mettre en bouteilles une liqueur
L;,\t-elltﬂ-:ltu‘ qui se bonifie avec le temps.

860- Liqueur montagnardg

Avec 2 kg de myrtilles fraiches, 1 kg
de sucre, 2 citrons, 1 litre d’eau et 1 litre
d’alcool a 90°. Placer dans un large
récipient les myrtilles, le sucre et le jus
des 2 citrons, mélanger et laisser maceé-
rer pendant 3 a 4 jours. Ajouter I'eau et
faire cuire a petit feu jusqu’a ébullition
(environ 1/4 d’heure), laisser refroidir,
filtrer et bien exprimer tout le jus pour
ajouter I'alcool. Mettre en bouteilles et
laisser vieillir au frais plusieurs mois
avant la dégustation.

861- Ratafia de myrtilles

Avec 1 kg de myrtilles, 1 litre d’alcool
a 90°% 1 kg de sucre et 1 litre d'eau.
Laver et bien égoutter les myrtilles, les
écraser avec un pilon pour les placer
dans un bocal et les faire macérer avec
I’falcool pendant 2 bons mois. Filtrer et
djouter un sirop obtenu en faisant
fondre a petit feu le sucre dans I'eau

La Liqueur a ln CAMOMILLE a0 recom-

mande spicislement aux Consomms-

Leurn par sea vVErius ot ses qualités

hygisnigues

) 8a composition et son godt dalicay en
fon: la Lgueur de dessert la plus diges-

|
tive ot la plus apprecita des gourmets
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pendant 10 minutes a 1/4 d’heure.
Mélanger et mettre en bouteilles et
laisser faire le temps, au frais, pour
déguster dans six mois.

862- Myrtille-Drink

Avec 3 verres de jus de myrtille,

2 verres de jus de pamplemousse et
d’ananas, une cuillerée de miel liquide
et de la glace. Mélanger le tout et battre
au moment de servir.

vkl



122. Neflier

L]
L]

'est un arbuste épineux de 3 metres de
hauteur en moyenne avec des rameaux
‘: velus qui portent des grandes feuilles
allongées et pointues, légerement dentées et
comme gaufrées, de couleur vert mat sur le
dessus et vert grisdtre dessous. Les fleurs
sont grandes, solitaires a Uextrémité des
vameaux et de couleur blanche. Elles don-
nent des petits fruits, les néfles, charnus et
globuleux, qui conservent les sépales de la
fleur @ leur sommet et qui contiennent 5
‘noyaux. Ce fruit est peu apprécié mais utili-
sable ici.

863- Sirop de néfles.

Avec 1 kg de néfles blettes, 1/2 litre
d’eau et 800 grammes de sucre. Ecraser
grossierement les néfles pour les faire
cuire dans I'eau pendant 1/4 d’heure.
Filtrer et bien exprimer le jus dans un
linge propre, ajouter le sucre et faire
cuire a petit feu pendant encore 1/4
d’heure. Vérifier la consistance du sirop
qui doit attacher sur le bord du réci-
pient en se refroidissant. Mettre en
bouteilles et conserver au frais pour
utiliser dans les jours qui suivent. 3

|

864- Vin de néfles a ’'ap

Avec 7 kg de néfles,
2 kg de sucre, 20 cm3
et 10 litres d’eau. fc
les poires, ajouter g
lante et laisser fer
jours, compléter av
restant et continuer la fermengys;
encore une journée. Filtrer ot bl',(;n
exprimer tout le jus. Ajouter |3 1evun
et le sucre, mélanger pour laisser ferre‘
menter 20 jours. Laisser alors reposer
jours avant de commencer a soutirei
pour mettre en bouteilles bien boy-
chées et conserver au frais.

865- Apéritif a la nefle

Avec un litre de vin blanc, 12 néfles,
un petit verre d’eau de vie et du sucre a
volonté. Piquer les nefles avec une
aiguille pour les faire macérer dans le
vin pendant une semaine. Ajouter le
sirop obtenu avec le sucre et un verre
d’eau (200 grammes en moyenne) et
Peau de vie et continuer la macération
pendant 45 jours. Filtrer, mettre en
bouteilles et laisser vieillir au frais
quelque temps avant de déguster.

cienne
3,5 kg de POireg

de levure de biér‘

raser les nafleq eet
litres d'eau boy,
menter pendant 5
ec les g litreg d’eay

eur de néfles

66~ Liqu ) : )
866- kg de néfles, 1 litre d’eau de

Avec | 2 .
un citron, 500 8 de sucre et 2 verres

fcraser les nefles, raper le zeste
faire macérer dans 'eau

vie,
d’eau.

de vie pendant 1 mois. Filtrer, bien
exprimer toute la macération et ajouter
le sirop obtenu avec le sucre mouillé
des deux verres d’eau, mélanger. Mettre
en bouteilles et laisser vieillir au frais.

du citron pour
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123. Noisetiey
—— e —

¢ noisetier, encore appelé coudrier, est
un arbrisseau commun des haies et des
L taillis qui peut atteindre la hauteur de
4 meétres, avec de nombreuses branches
droites et rameuses a écorce lisse, grise,
tachetée de jaune. Les jeunes tiges dressées
sont rougeatres. Les feuilles sont arrondies
ou ovales, en forme de ceeur a la base, den-
tées et légerement poilues. Les fleurs mailes
poussent en chatons jaundtres qui pendent et
les fleurs femelles en épis verditres, pour
donner des bourgeons et des fruits en
coques : les noisettes, qui sont réunies par 1 a
4, globuleuses, ovoides, contenant une aman-
de comestible a saveur agréable

867- Infusion de feuilles

Avec 20 grammes de feuilles de noi-
setier pour un litre d’eau bouillante.
Prendre plusieurs fois par jour comme
dépuratif.

868- Décoction de I’écorce

Avec de 10 a 20 grammes d’écorce
pour un litre d’eau. Faire bouillir
I/4 d’heure puis infuser i couvert

0 minutes. Prendre comme astringent
et fébrifuge.

i

869- Liqueur de Noisettesg
Avec 500 grammes

recoquir avec l'eay bouilla
refroidissement, compléter gy
cool et la vanille ep morceauy o
ger et laisser macérer pendant o
Filtrer, mettre en
ver au frais.

nte, '\Drés
l'al-
lan-

Nt 15 jours
bouteilles ot COnser-

870- Liqueur de campagne

Avec 30 noisettes, 1 litre d’eay de vie,
un peu de cannelle, 400 grammes de
sucre et 2 verres d’eau. Faire macérer
dans I'eau de vie pendant un mois Jes
noisettes écrasées et la cannelle. Filtrer,
ajouter le sirop obtenu en faisant
fondre a petit feu le sucre dans l'eay
pendant 10 minutes a 1/4 dheure,
mélanger et mettre en bouteilles pour
conserver au frais plusieurs mois avant

la dégustation.

I = -
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124.

est un arbre magnifique de 10 a 20
( C”“:r”-_\ de hauteur qui pussnh‘ des

feuilles et des fruits richvs‘cn tanin
avec un pmﬁm: envahissant et treés rrmm:-
quable qui se dégage au rmu'hf'f: Les ”m’.h.-
cations sont nmrrbrcu‘sr.s: et varices. O-n utili-
se surtout les jeunes feuilles et ’h's fruits dont
la caractéristique est de p().\':‘?t’dt‘!' une enve-
loppe verte appelée brou, qui va se :'h’.-..sr"cht’r
i maturité pour tomber et découvrir la

NOIX.

871- Infusion de feuilles

Avec 25 grammes de feuilles pour un
litre d’eau bouillante. Prendre plusieurs
fois par jour comme boisson de tal?le
tonique et stimulante et contre le dia-

bete.

872- Sirop de feuilles

Avec 500 grammes de feuilles frai-
ches, du sucre et 1 verre d’eau. Ecraser
les feuilles, recouvrir avec un verre
d’eau et laisser macérer 2 heures. Filtrer
et bien exprimer tout le jus dans un
linge propre. Ajouter le méme poids de
sucre et faire cuire a petit feu pendant

§9é\

Nowgyer

10 minutes a 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.

EAU DE NOIX

SURFINE




873- VIN DE NOIX _
Avec 10 noix vertes cueillies a la

Saint-Jean, 4 litres de vin rouge, 1/2 litre
d’eau de vie, 1 orange et 1 kg de sucre.
Ecraser les noix, couper l'orange en
morceaux, ajouter le sucre et 'eau de
vie et compléter avec le vin rouge pour
laisser macérer pendant 40 jours en
remuant de temps en temps. Gouter le
vin et laisser faire encore 10 jours si le
parfum de noyer vous semble insuf-
fisant. Filtrer et mettre en bouteilles
pour laisser vieillir quelques mois avant

la dégustation.

874- Vin de noix a I'ancienne

Avec 25 noix vertes, 25 jeunes
feuilles de noyer, 5 litres de bon vin
rouge, 1 litre d’eau de vie, 1 kg de sucre,
1 baton de vanille, 1 noix de muscade et
4 clous de girofle. Ecraser les noix
vertes, ajouter les feuilles coupées en
morceaux, les aromates : vanille, mus-
cade et clous de girofle, le sucre, I'eau
de vie et recouvrir le tout avec le vin
rouge, bien mélanger et laisser macérer
pendant 40 jours. Filtrer, mettre en
bouteilles et laisser vieillir au frais plu-
sieurs mois (souvent d’une année sur
I'autre) pour déguster un vin épais, par-
fumé et trés apprécié par les invités.

|
298,

Strer

875~ Vin cuit de santé l ‘I.‘IJ i

A}{ﬁc ‘de Jeunes rameayy A
cueillis a l.a Saint-Jean avec fu . NOVer
pefites noix vertes, 1 litre deﬁunl\es ot

rouge, 1 baton de cannelle , .M Vin
tntl§cade, 100 grammes de 5 I Noix 4
petit verre de rhum. Tronugre et y
rameaux en petits é]émemsQ lgnef leg
dans un bocal avec |3 canne‘lleslp‘acgr
de muscade rapée, pour Tecou\"r'a Noix
le vin rouge et laisser Macérer :: i
un mois. Filtrer et porter ce IF n'danE
ébullition, ajouter le sucre ot le ?ﬁl&de .
donm_er un nouveau coup de fey D‘g\s?t
premier bouillon, arréter le foy et s
ser refroidir. Filtrer a nouveau et me?;S-
en bouteilles pour laisser vieillir lonre.
temps. ;

876- Vin de noix
du pays de Forcalquier

Avec 5 jeunes noix vertes, 1 litre de
vin rouge, 100 grammes de sucre et up
verre d’eau de vie parfumée. Faire
macérer dans le vin rouge, pendant un
mois, les noix écrasées, 'alcool et le
sucre. Filtrer, mettre en bouteilles et lais-
ser vieillir pour boire I'année suivante.

§77- Eau de noix de l‘)OQ o
Avec 40 grammes de jeunes feuilles
fraiches, un litre de bon vin hlapc, 100
crammes de sucre et 2 verres d’eau de
vie. Faire macerer les feuul!es coupées
en petits morceaux dans _l eau de vie
endant 10 jours. Filtrer, ajouter le vin
ot le sucre, mélanger et mettre en bou-
teilles pour laisser faire une semaine
avant de commencer a consommer en
apériﬁf tonique.
878- Liqueur de noix
Avec 25 noix mures, I litre d’eau de
vie, oo grammes de sucre et 1/2 litre
d’eau. Placer les noix dans un bocal, les
recouvrir avec l'eau de vie pour laisser
macérer pendant 10 jours. Filtrer et
ajouter le sirop obtenu en faisant
fondre a petit feu le sucre dans I'eau
pendant 1/4 d’heure, mélanger. Mettre
en bouteilles et toujours laisser vieillir
au frais avant de déguster.

879- Liqueur de Vaudenac

Avec des jeunes feuilles et des noix
vertes, 1 litre d’alcool a 90°, 1 kg de
sucre et 1 litre d’eau. Piquer les noix
avec une aiguille, couper les feuilles en
morceaux pour faire macérer dans ’al-
cool pendant 20 jours. Filtrer et ajouter
lef sirop composé du sucre et de I'eau,
bien mélanger. Mettre en bouteilles et

Ceite Ligueur, hypenique o towgue, pe
recommande towt particuherement par ues
proprictes digestves et stomachiques,
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laisser vieillir quelques mois au frais
avant de déguster.

880- Apéritif a la demande

Choisir un bon vin rouge ou blanc,
ajouter un verre de liqueur de Vaude-
nac et du sucre suivant votre goit,
mélanger. Mettre en bouteilles et lais-
ser vieillir si possible avant de servir
frais pour commencer un repas.

881- Ratafia a 'ancienne

Avec 30 noix vertes, un litre d’eau de
vie, 4 grammes de cannelle, le zeste
d’'un citron et 300 a 450 grammes de
sucre. Faire macérer pendant 2 mois les
noix écrasées, la cannelle et le zeste
dans l'eau de vie. Filtrer, ajouter le
sucre, plus ou moins suivant votre gout,
mélanger et mettre en bouteilles pour
toujours laisser vieillir au frais.

\
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125. (Eilleid

wwillet de Provence est une plante viva-

ce de petite taille qui pousse en touffe

ne dépassant jamais la hauteur de

o cm avec un étalement de 20 cm. Le{ tiges
sont longues et fines, .de coulr:ur vert a vert
bleuté. Les feuilles, minces et frrmres, allon-
ées, sont de couleur vert lzfeute ou glauffue_
Les fleurs possedent 5 peAtuhis découpés et
frangés, de couleur rose pale a rose pourpre
avec un caur plus marque qui semble vous
regarder comme un il fixe; eIIes' sont au
nombre de 2 a 5 par tige. Le fruit est une
capsule qui libére a maturité des petites

graines Nnoires.

882- Infusion de fleurs d’ceillet

Avec 5o grammes de fleurs parfu-
mées pour un litre d’eau bouillante.
Infusion 5 minutes. Prendre 1 a 2 tasses

e soir au coucher dans les cas de pro-

espiratoires.

imonade a I'ceillet

lir  une bouteille de fleurs
recouvrir avec une bonne
laisser infuser en

| U, e

filtrer et ajouter du sucre suivant votre
gout pour conserver au frais cette bois-
son parfumée et désaltérante.

884- Sirop a I'ceillet
A partir de la limonade, ajouter le

meéme poids de sucre et faire cuire a
petit feu pendant 10 minutes a Y
d’heure. Vérifier la consistance du sirop
qui doit attacher sur le bord du réci-
pient en se refroidissant, sinon
reprendre la cuisson. Laisser refroidir,
mettre en bouteilles et conserver au
frais pour boire dans les jours qui sui-
vent, ou stériliser pendant 20 minutes
pour une plus longue conservation.

885- Sirop a 'ancienne

Avec 800 grammes de pétales
d’ceillets, 1 kg de sucre et 1 litre d’eau.
Verser I'eau bouillante sur les pétales,
couvrir et laisser infuser toute la nuit.
Ajouter le sucre et faire cuire a petit
feu. Au premier bouillon, arréeter le feu,
laisser refroidir, filtrer et bien exprimer

le sirop dans un linge propre. Mettre en

. bouteilles et conserver au frais.




obtenu avec le sucre et e
et mettre en boute
vieillir deux a trois m
dégustation.

illes
O1s au

888- Ratafia d’ceillets
(Recette de 1900)

CHINA-CHINA

I. .
—

et 150 grammes de sucre

est conseillé d’enlever I'on
se trouve a la base des pét

886- Vin apéritif a I'ceillet
Avec un litre de bon vin blanc, un bol
de fleurs d’ceillet, 1 verre d’eau de vie
100 grammes de sucre ou de miel liqui-
de et une pincée de safran. Faire macé-
rer pendant une semaine les fleurs et le
safran dans le mélange vin, eau de vie,
filtrer et exprimer toute la maceration,
ajouter le sucre ou le miel, bien mélan-
ger et mettre en bouteilles pour laisser
vieillir au frais quelque temps avant la
dégustation.

a cause de sa légére ame
alors macérer ces pétal
mates dans I'eau de

15 jours, puis on filtre et

ter le sucre, mélanger et

colorée, parfumeée et tre

889- Ratafia provencal

Avec 5§00 grammes
887- LIQUEUR D’CEILLETS

Avec 1 litre d’alcool a 90°, 250
grammes de fleurs d’ceillet, un peu de
cannelle et 2 clous de girofle, 1 kg de
sucre et 1 litre d’eau. Faire macérer les
fleurs et les épices dans I'alcool pendant
15 jours. Filtrer pour ajouter le sirop <

|

grammes de sucre. O

vieillir quelques mois.

Avec 1 litre d’'une bonne
500 grammes d'ceillets, yp
cannelle en poudre et de gi

grammes de jus de framboises, 1 gram-
me de safran, 1 litre d’eau de vie et 250

tous les éléments pendant 8 jours, puis
on filtre et on exprime toute la macera-
tion pour mettre en bouteilles et laisser

Pour |

€ Pincée ¢,
rofle écrasge |

glet blanc qui
ales des fleurs
rtume. On fyit
es et les aro.

Vie  pendant
On exprime ay

maximum cette macération pour ajoy-

mettre en boy-

teilles bien bouchées pour attendre up
bon mois avant de déguster une boisson

S appréciée.

d’ceillets, 300

n fait macérer

€N poudre. 1l '

- 30

KT

126. (Euf

e —

o 'ost Paeuf que toul le monde connait,

;muluii comestible de la ponte de la
Jpoule en particulier, qui permef 1ci de
réaliser des hoissons originales.

890- Sirop d’ceuf

Avec 10 ceufs frais, 1verre d’eau, 800
grammes de sucre, 20 gouttes d’eau de
fleurs d’oranger et 10 grammes de sel.
Battre les ceufs en mousse avec lv'eau,
ajouter le sucre, le sel et I'eau de fleurs
d'oranger, bien mélanger en secouant
et agiter pendant 10 minutes. Enlever la
mousse a la surface et mettre en bou-

teilles pour conserver au frais.

891- Vin de coquilles

Avec 20 coquilles d’ceufs bien pro-
pres, 1 litre de vin rouge, un petit verre
d’eau de vie et du sucre a volonté. Bien
écraser les coquilles, ajouter le vin et
I'eau de vie et laisser macérer pendant
1 mois. Filtrer, ajouter du sucre, plus ou
moins suivant votre gout, mélanger et
mettre en bouteilles pour toujours
conserver au frais.

30

892- Apéritif a 'ceuf

Avec 6 ceufs, 10 citrons, 1 litre de bon
vin rouge et 400 grammes de sucre.
Laver et bien essuyer les ceufs pour les
placer dans un bocal, arroser avec le jus
des 10 citrons, ajouter le sucre, fermer
le récipient et laisser faire pendant 15
jours. Sous 'action du citron, les ceufs
vont fondre avec leur coquille. Mélan-
ger, ajouter le vin, prolonger la macéra-
tion encore 2 jours, puis filtrer, bien
exprimer et mettre en bouteilles pour
conserver au frais.

893- Liqueur a I'ceuf

Avec 8 ceufs, 1/2 litre d’eau de vie,
i/4 de litre de lait concentre, 350
grammes de sucre et un paquet de
sucre vanillé. Casser les ceufs pour
récupérer les jaunes, ajouter le sucre et
la vanille, battre et bien mélanger pour
obtenir une créme, ajouter le lait
concentré et l'eau de vie, melanger
encore et mettre en bouteilles pour
laisser reposer au frais un bon mois
avant la dégustation.

o,
N



124. O

‘est 'une
des plantes
condimen-

taires les plus
utilisées,
plante a bulbe
qui pousse avec
des feuilles cy-
lindriques, tubu-
laires et renflées au
milieu, de couleur vert

foncé. La tige florale centrale peut atteindre
la hauteur de 1 métre; elle est creuse et
grosse et se termine par une ombelle globu-
leuse de petites fleurs de couleur blanche a
verditre. Le gros bulbe, qui est comestible,
peut prendre différentes formes: ronde,
allongée et méme aplatie, ef ses couleurs sont
tres variées: blanc, jaune, rose, rouge, violet.

894- Décoction du bulbe

Avec un oignon de petite taille pour
un litre d’eau. Laisser bouillir pendant
15 minutes puis laisser infuser a cou-
vert. Prendre 3 a 4 fois par jour comme
stimulant et diurétique (sucrer au miel).

|
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895- Sirop d’oignon \
, Avec 500 grammes d’oi
d’eau, 100 grammes de
grammes de sucre. Hgc
finement, le plonger dans
ter a ébullition, puis faire
feu pendant une heure, |
dir, filtrer et bien exprim
dans un hnge Propre. Ajouter e
le sucre, mélanger et fajre Cuire am‘ -
fe}l_pendant 10 minutes 3 14 d‘hmlt
Vérifier la consistance du sirop quielém-'
attacher sur le bord du récipient e 5
refroidissant. Mettre en bouteille? s
conserver au frais. i

5 L |tr
miel et 30,

her
oI
‘Eau etg On

Cuire § poyy
AISSer refyq;.
er tout |e s

896- VIN A LOIGNON

Avec un oignon mur et cru, 100
grammes de miel liquide et 1 litre de vin
blanc. Faire macérer l'oignon écrasé
dans le vin blanc pendant toute une

Y g97- Vin & lancienneé

journée. Filtrer, ajouter le miel, mélan-
ger et mettre en bouteilles pour conser-
ver au frais avant la dégustation.

_olir un bocal avec de fines
RcmF; d’oignon, recouvrir avec un
litre de‘ bon vin blanc pour Iais:ser
s r pendant 3 jours. Filtrer, b_uen
xprimer tout le jus dc-: la macemt!on
:1;““ un linge propre, ajouter du SL:( re,
lus ou moins suivant vot_re‘;._,oul.
Télanger et mettre en bOl.ltL"l"C‘b pour
laisser faire quelque temps au frais

avant de déguster.

tranche

mm‘éfﬁ'

898- Apéritif a 'oignon de Jane

Avec § beaux oignons, 100 grammes
de miel liquide et 1 litre de vin blanc.
Elle épluche et rape les oignons
finement pour les recouvrir avec le miel
et le vin et laisser ainsi macérer pen-
dant une semaine au frais. Puis elle
filtre et exprime toute la macération
pour mettre en bouteilles cet apéritif
original qui va se bonifier en vieillissant.

RHUM DE LA MARTINIQUE

DISTILLERIES
BENOIT SERRES
444 50 Rue des Recollels
TOULOUSE-FRANCE

&



128. Oranger

— ], c—

rhuste cultive dans le bassin méditer-
ranéen qui pousse avec un tronc
droit et court et de nombreux
;rurh'nf d(‘S_)‘E'I!f”(‘.\‘ prr'_x'i»;mnh's
de forme ovale et lancéolée, ff(’ 1‘(1{{1:'14r vert
ﬁnia‘ et luisantes. Les fleurs a 5 petales mnf
de couleur blanche et poussent en bouquets a
V'extrémité des rameaux en c'i'cgagcmn‘ une
odenr ugrc'ﬂblf. Les _fr:mrs. ql‘n.mnr connus,
lorange, sont des baics :\‘pht‘l‘uillt’s a pulpe
juteuse, divisée en quartiers, avec une peau
de couleur jaune doré a orangé. Ce fruit qui
ost doux et agréable pour I'oranger doux
devient plus amer pour loranger amer ou
bigaradier, qui cependant des feuilles et
des fleurs plus parfumées avec des fruits plus

petits.

mmmu,\‘ :’f!”

899- Infusion de fleurs

Avec 20 grammes de fleurs pour un
litre d’eau bouillante. Laisser infuser 10
minutes. Prendre 1 a 2 tasses le soir pour
favoriser le sommedil.

900- Décoction d’écorce
d’orange amére
Avec 60 grammes d’écorce pour un

—_— 307
s Tirrt

litre d’cau. Laisser bouillir 15 minutes
Prendre une tasse avant les repas pour
stimuler 'appétit.

ORANGEADE SQUASH
(ORANGE PRESSEE)

Ahter Forlenanl avant e servie Se ball & Vesn frafele
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901- Jus d’orange

Il suffit de presser de nombreux fruits
coupés en 2 pour obtenir un jus qui a
beaucoup de qualités avec : sucre, caro-
téne, vitamines, C, C2, Bet K...
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902- Sirop d’oranges

Avec 750 grammes de sucre pour un
litre de jus. Mélanger et faire cuire a
petit feu pendant 10 minutes a 1/4 d’heu-
re. Vérifier la consistance du sirop qui
doit attacher sur le bord du récipient en
se refroidissant. Mettre en bouteilles et
conserver au frais pour boire dans les
jours qui suivent ou stériliser pendant
20 minutes pour une plus longue
conservation.

904- Sirop de fleurs de bigaradier
Avec 300 g de fleurs, 1 litre d’eau et
1,5 kg de sucre. Faire infuser les fleurs

dans I'eau pendant 15 minutes. Filtrer, .

ajouter le sucre, mélanger et faire cuire

¥

— 3

FEeET
S LEFE

a petit fey pendant , ]

vérifier la cone: S Minyg,
Sistan €5 ¢

me.ttre en bOUteilles Ce ‘dyaut

freus. Pour C(}nsE

905- Sirop d’écorce d’o
Avec 200 grammesg l’angud '
ges fraiches, | litre @
sucre (parfois plys. ;
sucre). Faire infuse,r
€N morceaux trag
bouillante 3 couve
4 'heure.s. Filtrer, ajouter le 20,
fa’nrf.a cuire pendant 15 a 29 susm-ﬂ
Vérifier la consistance ‘{\‘!l_utes_
mettre en bouteilles pour .
toujours au frais. oSS

Coupg,
: dang 1@_2:’
LD Ndant 3

906- Sirop d’é ? .

Avec dg lof)c;) :‘:c!)d i ey

, . srammes de zege
d’oranges améres fraiches, | |ire deay
et 1,5 kg de sucre. Faire infuser g
zestes coupés en morceaux tres petits
dans I'’eau bouillante a couvert pendant
3 heures. Filtrer, ajouter le sucre e
faire cuire a petit feu pendant 15 4 20
minutes. Vérifier la consistance du
sirop, puis mettre en bouteilles pour

w (Temp€
| Il‘ l re

conserver au frais et boire dans les jours
qui suivent, ou alors stériliser pendant
@ 20 minutes pour une plus longue
sT conservation.

08

Orangeade a I'anglaise
rance-[’)rink)

bouillir un litre d'eau avec 200
sucre, verser ce liquide
oranges et 1 citron cou-

907-

erammes de

. . . '-I

yaillant su B e
I“.L en fines lamelles. Laisser infuser
s - »
pe Filtrer et conserver au frais

> heures. RATNEE 3
pour boire avec de la glace en été.

908- VIN D'ORANGE .

Avec 1 litre d'un bon vin blanc,
3 oranges, ! tranche de citron, 1 verre
d'eau de vie, 250 grammes de sucre et
un peu de vanille en poudre. Bien laver
ot essuyer les oranges pour les couper
en petits dés réguliers, sans les éplu-
cher. Ajouter la tranche de citron puis
tous les autres ingrédients pour laisser
macérer pendant 45 jours. Filtrer et
mettre en bouteilles pour conserver au

frais.

909- Vin d’orange de Marie-Laure

Avec 1 litre de vin rouge, 4 oranges, 25
morceaux de sucre et un petit verre
d’eau de vie. Eplucher les oranges, les
couper en morceaux pour faire macérer
avec les zestes dans le vin pendant
I5 jours en remuant souvent. Filtrer,
ajouter le sucre et I'alcool, mélanger et
mettre en bouteilles pour laisser faire
une semaine au frais.

09

910- Vin de meénage

Avec 1 litre de jus d’orange, 150 ¢ de
sucre, 1 verre d'eau et 1 g de levure de
biére. Bien mélanger le tout, laisser fer-
menter pendant 15 jours. Filtrer, mettre
en bouteilles bien bouchées ot com-
mencer a boire une semaine apres.

911- Vin d’orange a la prune
Avec 3 oranges, 1 litre de vin blanc

sec, 30 morceaux de sucre et 1 verre de
liqueur de prunes. Faire macérer les
zestes d’orange dans le vin et la liqueur
de prunes pendant 15 jours en remuant
tous les jours. Filtrer, ajouter le sucre,
melanger et mettre en bouteilles pour
laisser vieillir un mois au frais avant la
dégustation.

912- Marquise orange-citron

Avec 6 oranges, 3 citrons, 3 litres de
vin blanc, 1/2 kg de sucre, 2 litres d’eau.
et un verre de rhum. Presser les oranges
et les citrons, récupérer le jus, ajouter
quelques zestes, le sucre et recouvrir
avec le vin pour laisser faire 1/2 jour-
née. Il reste a ajouter I'eau et le rhum et
bien mélanger pour servir tres frais.

913- Sangria andalouse
Avec 4 oranges, I citron, 1 litre de bon
vin rosé, 100 grammes de sucre et une

)



pincée de cannelle. Couper oranges et
citron en tranches ﬁt_1es, a;outer les
autres ingrédients et laisser macérer au
frais pendant 1/2 journée. Servir glacé

avec dE’ !'E‘au.

914- Apéritif a 'orange : Vermouth
Avec une orange, 1 cuillerée a soupe
de chicorée, 30 sucres, 1 litre de vin
blanc sec et 1 verre d’eau de vie. Piquer
I'orange avec une aiguille pour la faire
macérer avec la chicorée et le sucre
dans le vin et 'eau de vie pendant une
semaine. Bien remuer, filtrer et mettre
en bouteilles pour laisser vieillir au

frais.

915- Vermouth de Laurent
Avec 2 oranges, 1 baton de cannelle,

5 fleurs de camomille, 2 clous de
girofle, 2 litres de vin blanc, 200
grammes de sucre et 2 verres d’alcool a
90°. Piquer les oranges pour les faire
macérer avec la cannelle, les camo-
milles et les clous de girofle dans le vin
pendant une semaine en remuant tous
les jours. Filtrer, ajouter le sucre et I’al-
cool, mélanger et mettre en bouteilles
pour laisser vieillir 2 a 3 mois au frais.

916- Vermouth d’Olivier

Avec 1 orange, 1 gramme de cannelle

310

(93

e; dle camomille, , éc rce

, 10 Sche g

Eool c(l)egl’fan‘!?\es de sucr Se:he-._dl .
. TUlls et | e’ YorTaaa

doux. Piquer enct::mah]Ere de ".'"fsb%‘a"

aiguille pour |4 faire orange ﬁv&tm

cannelle, |3 camomirl‘l]:cere
e

d orange dans le yip douy

sTmallx?e €N remuant sou\?:nd . Ung
alors P'alcool et |e sucre gt iR 0ut
encore toute ype journélms- I
mettre en bouteilles pour tf,' :
ser vieillir avant de déguster :

T ay
typ & ly
.QI'QQ

917- Vin chaud
Avec 1 litre de vip r

un peu de cannelle ep po’udrerz?'f-‘
grammes de sucre. Peley les orgn;
)

pour récupérer les Zestes, ajouter |
cannelle et le sucre. Chayffer le Vie;_]a
au premier bouillon, verser su;‘fl,
ingrédients, couvrir et laisser lnfuszi
pendant 2 heures. Filtrer et seryir trés
chaud. |

918- Bischof

ou vin chaud comme en Allemagne
Avec une bonne bouteille de vin

blanc, 1 orange, 100 grammes de sucte

et une pincée de cannelle et de vanille

en poudre. Couper 'orange en 4 pour

faire griller les quartiers dans le fo
placer dans un bocal avec le su

EEET T

4 vanille. Faire chauffer le

s wt ]
nelle et _ niter
car bouillon le verser sur

Au premier

= i[}t*]'cdfclﬂs pout laisser 1nfuser
‘ H]i > L;1c nuit. Filtrer et toujours servir
toule

trés chaud.

919- Liqueur apéritive_ix l‘or‘ange ‘
Avec 3 oranges, Y2 litre d'eau de vie,
 litre de vin blanc sec, 200 grammes de
sucre et un verre d'eau. Ra_per le Zt:‘StC
dgg; 3 oranges pour le faire macerer
pcnt{ﬂf” 8 jours dans l'eau de vie,
mouiller le sucre avec le verre d’eau et
faire cuire pour oblenir un caramel
clair. Mélanger alors le caramel, la
macération et le vin blanc pour conti-
nuer la macération pendant encore une
semaine en remuant tous les jours.
Filtrer, mettre en bouteilles et laisser
vieillir au frais quelques mois avant de

déguster.

920- Liqueur a I'orange

Faire sécher les écorces de 2 oranges
en plein soleil pour les faire macérer
dans un litre d’alcool a 90° pendant un
mois. Filtrer et ajouter le sirop obtenu
en faisant fondre a petit feu soo
grammes de sucre dans 1 litre d’eau
pendant 4 d’heure. Bien mélanger et

mettre en bouteilles pour un vieillisse- @

ment de quelques mois. H
311
iEre
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921- Liqueur Marianne

Avec 3 oranges, 1 citron, 1 gousse de
vanille, 2 clous de girofle, 400 grammes
de sucre et 1 litre d’eau de vie. Eplucher
les oranges et le citron, les couper en
4 pour les faire macérer dans 'eau de
vie avec la vanille et les clous de girofle
pendant un mois. Filtrer, ajouter le
sucre, bien mélanger et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais et dégus-

ter dans 2 a 3 mois.

i




N "-'-Ilill']
i e oD SHORREEGS Yy AVec oilde ﬂEu
de vie et 400 grammes de sucre. Placer

l‘s y
, r Ora
: d alcop) 3 g TMmeg de q. 8er
le sucre et I'eau de vie dans un grand 2

- 0! l ]it urs‘
N "€ ‘or: rYo - . e ordn I So 3 re d!eau '2 Ih
bocal. Suspendre 'orange au couvercle litre t 0 Mme a i,
ar Al sans Ia *On fa5¢ Map o€ Stgy
par un hil s:¢ -( = i r
plonger dans le - [ = —
quide, attendre que

I'orange se ratati-
ne compléetement
pour filtrer et met-
tre en bouteilles
une liqueur qui va
se bonifier avec le
temps.

923- Fine-()mngc
a 'ancienne
Avec I litre d’eay

de vie, 10 grammes
de zestes d’oranges,

172 litre  d'eay.
400 grammes de Avec g
SUcCre el I Veérre 1
d’eau de fleyr d’oranger Faire macérer
eau de vije pendant 10
ajouter |Je sucre fondy
dans P'eay et leau de floyr d’oranger, I'eau d
Mmelane

5€T el mettre ep bouteilles pour
"Server au frajs,

'BENO

DISTILLA I'E

les Zestes LLIJ‘M §
jours, Filtrer.

e vie. Ajoute
sucre et continuer |Ja maceration enco-

'€ une journée, Filtrer et mettre e
# bouteilles pour laisser vieillir plusieur
T MOis au frais avant de déguster.

——312

(v 926- Curacao, comme au Portugal

ﬂ""\ . ' Avec 120 grammes d'écorce d'umngp
_:‘;Lu amére, 2 grammes Eic c‘aﬂﬂﬂl!:?. 2 clous
s de girofle, 1 litre d’eau de vije et 500
i

3 3 g ‘Te. A1él,‘ =
g3t grammes de sucre ang

[

er tous |es
ingrédients et laisser macé

rer pendant
10 jours. Filtrer et mettre en bouteijlles

ot pour toujours laisser vieillir ay frais.

927

\  927- Bitter, comme en Hollande

y Avec 20 grammes d’écorce
1 amere séche, 15 grammes de
:F gentiane rapée, 10 grammes (
ic  geniévre écrasées,

d’orange

racine de
e baies de
4 grammes de rac;

raCine

i1 d'aunée, 5 grammes de quinquinga

st 1 litre d’eau de vie et 200 grammes de

d sucre. Faire macérer tous Jes INgré-

- dients pendant 10 jours, Filtrer, mettre
en bouteilles

et laisser vieillir.

928- Elixir d’orange
Couper en deyx

N4z
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éréale et plante ah’men_tm’re de la
famille des gmmim"f’s qui pousse avec
C}me tige droite et mu?e d‘f’ un metre de
hauteur. Les feuilles sont etrom_’s. longues,
aigues, rudes et de couleur vc:rt. clair. Lt’f ﬂf’urs
sont rassemblées en un épi comprimé et
groupées sur plusieurs rangs. Lesfru’:ts don-
nent des graines allongées, re:;ﬁ'rmges dans
des écailles, qui sont utilisées pour faire de la
farine et quelques boissons.

929- Infusion d’orge

Avecloazog d’orge perlé (décorti-
quée et débarrassé de son enveloppe)
pour 1 litre deau bouillante. Infusion 15
minutes. Prendre > 3 3 fois par jour
comme adoucissant et dépuratif,

930- Eau d’orge

Avec 30 g d’orge perlé pour 1 litre
d'eau. Faire ype décoction pendant une
heure, pujs hltrer et sucre a volonté
pour boire chayd ou froid.

931- Biére

~ Avec 20 | d'eau, | kg d’orge, 300 g de
ble, 40 baies de geniévre, 200 g de hou-
blon, 2,5 kg de mie] et 30 g de levure de
Diere. Fajre bouillir Peay pendant » L

prés

miel délayé ¢
et la levyre de biére
fermenter ,

semblées ep €pis denses of de couleyr rose,
rouge, parfois pPourpre, ayec des bractées

-

mousseline
on place |e
bouillir les

dans 1 ljtre a lev
dans un verre d’eau, mélanger

le récipient pour laisser fermen:
dant 12 h, puis filtrer et cc
Mmentation encore 48 h, S
en bouteilles bien bouchées
au frais pour bojre rapidem

934- Infusion Panachée

Avec 20 grammes du mélange des
pPlantes suivantes : plante entiére d’ori-
gan, de rue, de sauge et de thym, pouyr
un litre d’eay bouillante. Prendre 3 fois
Par jour contre |es rhumatismes.
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bere calitates estomacaren favoretan,

Il bere delicatasun ona de la media, seren |
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por sud
cualisedss apéritivas, la
dilizadeza dopuaroma,y
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litks apiritives, la dili- || ritive qualiliss the dslica-
catesss do son arémaatle || oy of his favsar and thel B |
JL choiz de g2 composition. il choice of bis composition,

935- Sirop d’origan

Avec 250 grammes de
fleuries, 1 litre d’eau et 2 kg
Plo?ger la plante dans 'eau
et laisser infuser a couy
12 heure_s. Filtrer, ajouter elret Euecnr:ant’
fal're cuire a petit feu pendant ft-.:
minutes a 1/4 d’heure, vérifier 1a cc)nsig
tance du sirop qui doit attacher syr lé
bord du récipient en se refroidissant
?Ae_ttre en bouteilles et conserver ani
rais.

SOmmités
de SUCre‘

936- LIMONADE A LA MARJOLAINE
Remplir une bouteille de marjolaine
(feuilles et fleurs), recouvrir avec une
bonne eau de source pour laisser infu-
ser en plein soleil pendant une demi-
journée. Filtrer, ajouter un peu de su-
cre, bien mélanger et servir tres frais.

937- Vin a I'origan

Avec 5o grammes de sommités fleu-
ries et 1 litre de vin blanc doux. Mace-
ration pendant 10 jours. Filtrer, corriger
le sucre si nécessaire et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais un bon
mois avant de déguster.

938- Apéritif de Vaudenac :
Avec une bonne bouteille de vin

v,'T rouge, (Bordeaux, par exemple), 20 §

I
316 —

ez

Haque plante entiére : OI"igan et
de .tf1laine. fujsucte A yolonis 21 un
marjo Jeau de vie parfumée. Faire

srer les plantes dans le vin pendant
mac

.emaine. Ajouter le sucre et l'al-
: macération encore

Filtrer et mettre en bouteilles
sser vieillir au frais quelques

; lai :
pour t ]a dégustation.

mois avan

939- Liqueur al’origan

Avec 100 grammes fie la plante
entiére, 1 litre d’eau de vie, 2 grammes
de cannelle, 750 grammes de sucre et
, verres d’eau. Faire macerer la plante
ot la cannelle dans ’eau de vie pendant

cemaines. Filtrer, ajouter le sucre
mouillé avec 'eau, mélanger et mettre
en bouteilles pour conserver au frais.

940- Liqueur de Jean, du Pavillon
Remplir un bocal de feuilles d’origan,
de marjolaine et de quelques feuilles de
menthe. Recouvrir avec un litre d’al-
cool & 9o° pour laisser macérer pen-
dant un mois. Filtrer et ajouter un sirop
obtenu en faisant fondre a petit feu
800 grammes de sucre dans 1 litre d’eau
pendant 10 minutes a 1/4 d’heure. Bien
mélanger et mettre en bouteilles pour

Ia}5ser vieillir 2 & 3 mois au frais avant la
dégustation.

941- Eau vulnéraire

‘ OI} fait macérer dans un litre d’alcool
A 90° un mélange des plantes suivantes -
mar]ol.ame, angélique, fenouil, ment’r‘\e’
romarin, sarriette, thym et basilic (10 1
IS 8 de chaque), pendant 15 iour;
Fl!trer et ajouter le sirop obtenu ave(;
400 a 500 grammes de sucre et 1 litre
d’eau. Mélanger et mettre en bouteilles
pour un vieillissement de 2 a 3 mois et
un résultat coloré, parfumé et trés
apprécié comme digestif.

.



lante annuelle, vivace, qui pousse
p dans les lieux incultes et abandonnés
mais aussi prés des lieux habités.
L'ortie se présente en touffe de plus d’un
métre de hauteur avec des tiges simples a
section carrée garnies de poils britlants. Les
feuilles entiéres, allongées, sont profondément
dentées et urticantes. Les petites fleurs pous-
sent en grappes et sont de couleur verte.
Toute la plante contient un suc dacre, irritant
et caustique qui se trouve a 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 filtrer et bien exprimer tout le jus
dans un linge propre pour boire comme
fortifiant et contre 'anémie.

943- Infusion de feuilles

Avec 50 grammes de feuilles pour un
litre d’eau bouillante. Prendre 3 fois par
Jjour comme digestif et diurétique.

131. Oridie

||

944- Décoction de feuilles
Avec de 40 a 60 gramme

. y 5 s O .-:-

litre d’eau. Faire bouillir pendgn? g

sieurs minutes pour une réduction

1/3 du volume. A boire pour combatty

le diabeéte.

945- Sirop d’ortie

Avec 250 grammes de feuilles, i lity
d’eau et 2 kg de sucre. Plonger |
feuilles dans I’eau bouillante et la
infuser a couvert pendant 10 heu
Filtrer, ajouter le sucre et faire cu
petit feu pendant 1/4 d’heure. Vérif
consistance du sirop qui doit attac
sur le bord du récipient en se refroidis
sant. Mettre en bouteilles et conserves
au frais pour consommer dans les jours
qui suivent, ou stériliser pendant 20
minutes pour une plus longue conser-
vation.

132. Palmier daifier

st UM grand arbre qui pousse_en
wl\friqm' avec un tronc pf'vsq_m' cylin-
drique de plus de 20 metres dr,h‘uu-
. qui conserve les cicatrices rangees en
fe !-”.'11.1 laissées par la chute successive des
. '”»;; L r:-:;;i;mr la croissance de I'arbre. Les
;:::H:< Inumbrcusc’s et serrées p:m‘ssvnt sous
Ia forme de palmes Io:‘rg’ucs de 3 g 4 mcm-.s,
rassemblées en gerbe Aclfganh: qui alm‘tmnm
parbre. Les fleurs males et f\t’m{’-l‘h’s sortent
de grandes OUSSES et, apres _fecomm‘rwn..
donment les fruits : les dattes, de forme
allongée, @ noyau, avec une pul'pe grasse et
douce, rassemblées en grappes enormes que
I'on peut faire secher.

946- Décoction de dattes

Avec 100 grammes de dattes pour un
litre d’eau. Faire bouillir pendant 1/2
heure. Boire plusieurs fois par jour
comme expectorant.

947- Décoction panachée

Avec 100 grammes de mélange des
fruits suivant : dattes, raisins secs,
figues séches. A utiliser contre la toux,

la bronchite et, en général, contre les

affections des voies respiratoires.

D GE——

948- Sirop de dattes de Eddie

Avec 125 grammes de dattes, 3/4 de
litre d'eau et 1 kg de sucre. Ecraser les
dattes et les plonger dans 'eau bouil-
lante pour laisser infuser a couvert pen-
dant toute la nuit. Filtrer et bien expri-
mer tout le jus dans un linge propre.
Ajouter le sucre et faire cuire a petit feu
pendant 1/4 d'heure. Vérifier la consis-
tance du sirop qui doit attacher sur le
bord du récipient en se refroidissant.
Mettre en bouteilles et conserver au
frais.

949- Vin de dattes

Avec 1 litre de vin blanc, 100 g de
dattes, un peu de cannelle et de gin-
gembre et du sucre a volonté. Ecraser
les dattes, ajouter les autres ingrédients
ot faire cuire pendant 10 minutes, laisser
refroidir. Filtrer et bien exprimer pour
mettre en bouteilles et laisser vieill.ir au
frais avant de consommer en boisson
dhiver chaude ou en apéritif avec de la

glace.
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133. Pamp

rbuste de la famille des orangers et
Acitrormiers, cultivé dans le bassin

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 couleur blanche
poussent en bouquets a Dextrémité des
rameaux en dégageant une odeur agréable.
Les fruits qui sont connus, les pample-
mousses, sont trés gros, parfois 20 cm de
diameétre, et de couleur jaune pale. La pulpe
trés juteuse est divisée en quartiers. Son goiit
est légerement acidulé.

950- Jus de pamplemousse

Presser de nombreux fruits bien murs
pour obtenir un jus important qui a les
propriétés réunies de l'orange et du
citron.

951- Sirop de pamplemousse

Avec 1 litre de jus et 2 kg de sucre.
Bien mélanger pour porter a ébullition
et faire cuire pendant 10 minutes.
Vérifier la consistance du sirop qui doit

attacher sur le bord du récipient en se % bouteilles pour conserver au frais.

lemoussj

refroidissant. Mettre en
conserver au frais, ou g

pendant 20 minutes poy
conservation.

boutejjy
lors stap
I une |op

952- Eau de pamplemousse

Avec 2 gros pamplemousses, | Jit
d’eau, de la glace et du sucre a volon
Eplucher les pamplemousses et les ¢
per en rondelles pour les plonger
’eau que l'on fait bouillir pendanj
minutes. Ajouter les écorces et
aussitot. Laisser refroidir et servir
dans de grands verres avec de la glace
du sucre

953- Vin de pamplemousse

Avec 2 pamplemousses, 1 litre de vi
blanc sec, 30 morceaux de sucre, 1
verre d’eau de vie et un peu de chic
rée. Raper la peau des pamplemous
et ajouter tous les autres ingrédients
pour laisser macérer pendant 15 jours.
Filtrer, bien exprimer toute la macéra
tion dans un linge propre et mettre en

RITIF AU PAMPLEMOUSSE
1 litre de vin blanc, 40 sucres,
2 je vanille, 1 clou de girofle, 1 petit
: bdm?j“ém de vie et 3 pamplemousses.
\’wm-l er‘ les pamplemousses et faire
EP.IUL 1]&5 sestes au four. Mélanger avec
,“"ertree ingrédients pour faire macé-
les a8 dant 6 semaines en remuant
trgtrzsq;-: jours. Filtrer et me?tre en bou_-
teilles pour laisser we‘llhr au frais
quelques mois avant de déguster.

g54- APE

955- Apéritif aux agrumes

Avec 1 litre de vin rose, 250 grammes
de sucre, 1 pamplemousse, 2 oranges,
| citron et 1 petit verre d’eau de vie.
Raper les zestes des fruits pour les faire
macérer dans le vin pendant 21 jours.
Ajouter le sucre et I'eau de vie et conti-
nuer la macération encore 21 jours.
Filtrer et mettre en bouteilles pour tou-
jours laisser vieillir au frais.

956- Liqueur apéritive
au pamplemousse

Avec 2 pamplemousses, 1/2 litre d’eau
de vie, 1 litre de vin blanc sec, 250 gram-
mes de sucre et 1 verre d’eau. Raper le
zeste des 2 pamplemousses pour le faire
macérer dans I'eau de vie pendant une
semaine. Mouiller le sucre avec le verre

d’eau et faire cuire pour obtenir y
caramel clair. Mélanger alors le caran-
mel, la macération et le vin blanc pour
prolonger la macération d’une semaine
eén remuant tous les jours. Filtrer
me.ttre en bouteilles et conserver al‘l
frais pour boire dans 2 3 3 mois.

"% BALLOL POITIRRS




154. Pafience

‘est une plante vivace appelée oseille
Csauvﬂgc ou encore épinard perpétuel,
qui pousse en touffes avec une tige
forte, dressée, rameuse et cannelée qui peut
atteindre la hauteur de 1,5 m. Les grandes
feuilles sont tendres et de forme ovale et
allongée. Les fleurs petites et vertes sont
nombreuses et rassemblées en épis terminaux
pour donner des fruits a akenes et de nom-
breuses graines. La racine est grosse, longue
et pivotante, de couleur brune a Uextérieur
ef jaune a Uintérieur.

957- Décoction de la racine

Avec 20 grammes de la racine cou-
pée en tranches a faire bouillir 2 minu-
tes dans 1 litre d’eau, puis laisser infuser
a couvert pendant 10 minutes. A pren-
dre comme fortifiant 2 a 3 fois par jour.

958- Sirop de patience

Avec 200 grammes de la racine, 1 litre
d’eau et 2 kg de sucre. Plonger la racine
coupée en tranches dans ’eau bouillan-
te et laisser infuser a couvert 12 heures.
Filtrer, ajouter le sucre pour faire cuire
a petit feu pendant 1/4 d’heure. Vérifier .

1]

;
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sur le bord du récipi
sant. Mettre en bou
au frais.

959- Vin de patience

Avec 1 litre de bon vin rouge, 60 ¢ de
racine pilée, 2 grammes de gingem
4 grammes de réglisse et 75 gram

dans le vin pendant 15 jours, puis
filtre pour ajouter le sucre. Bien mélan-
ger et mettre en bouteilles pour ung
conservation au frais de quelques jours
avant la consommation.

S. CHOROT FILS
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135. Pécher

< G———

st un arbuste qui peut .uHcimlrc la

h;um'm' de 5 métres et qui pousse avec

it tronc a écorce Irl:mflmtrc et verte
Jes rameaux de l’mu‘mc.’ Les jc‘m\llcs
ternes sont longues, lancéolées et h’g('r-(-_
Id{”r’dcm‘a”e.s', se terminant par une petite
J':Ir:rl:dr rouge. Leur pétiole court est c‘gu-lc—
ment garni de glandes contenant un suc
parfumé. Les grandes fleurs roses apparais-
cent avant les feuilles et donnent un gros
fruit : la péche, de forme o_vale ou m-ronflu’,
de couleur pale, verte ou jaune du coté de
Pombre et coté soleil : rouge pourpre et
méme violet. La pulpe est veloutée, douce et
parfumée et le noyau central est rugueux et
crevasse.

sur

960- Jus de péche

Eplucher, nettoyer et dénoyauter de
nombreuses péches pour les faire cuire
a petit feu dans un peu d’eau pendant
10 minutes. Bien écraser, puis filtrer et
exprimer tout le jus dans un linge
propre. Mettre en bouteilles et conser-
ver au frais pour utiliser dans les jours
qui suivent,

961- Sirop de péches

Avec 1 litre de jus et 900 grammes 3
I lfg c!e sucre. Bien mélanger et faire
cuire a petit feu pendant 10 minutes 3
un quart d’heure. Vérifier la consistan-
ce du sirop qui doit attacher sur le bord
du récipient en se refroidissant. Mettre
en bouteilles et conserver au frais ou
stériliser pendant 20 minutes pour une
plus longue conservation.

962- Boisson aux péches

Avec 12 péches bien mures, 1 litre
d’eau, 1 citron et 300 grammes de su-
cre. Eplucher et dénoyauter les péches
pour les écraser et obtenir une purée
que I'on recouvre d’eau bouillante pour
laisser infuser pendant 1/2 heure. Filtrer
et bien exprimer tout le jus, ajouter le
sucre, le jus du citron et 1 litre d’eau.
Mélanger, filtrer a nouveau et mettre
en bouteilles pour boire trés frais en
plein été par exemple.

963- VIN DE FEUILLES DE PECHER
Avec 100 feuilles, 1 litre d.e bon vin
rouge, 1 petit verre d'eau de vie et 300 8




de sucre, mélanger tous Jes ingrédients

: . Nouveay e¢
et laisser Mmacerer pendant une semaj-

m Rk
un vieillissement de 3 3 bOUte-'"e’
avant |a dégustation.

964- Apéritif de
pécher

. . 00
Avec 1 litre de vip Spéchesg"a;nmes
rouge, 1 litre d’eay arhare
; : e
de vie, 100 feuilles S2gde|

et 250 a 300 g de
sucre. Mélanger

: - I50 & 304
et faire macérer le sucre, elle g |
tout pendant 2 es p;éches
Mois en plein so- les Couper
leil. Filtrer et met- Morceaux et
tre en bouteilles aire Cuire 4
pour laisser viejjliy leur noyay dans
au  frajs plusieurs sucre  pendant
Mois et obtenir un

~ d’heure. pyjs elle Jajs-
se refroidir poyr ajou-

7 ter les autres ingrédients
et faire macérer pendant up
mois. Enfin e]le filtre et met
bouteijlles pour laisser vieillir ay frais de
2a 3 mois,

apéritif coloré, parfy-
me et trég apprécie.

Avec 1 litre de bon vin rogé ou blanc,
80 feuilles de Pécher, 40 Mmorceaux de
Sucre et 1 petit Verre de cognac. Elle fait
Macérer Pendant ype Sémaine |eg

ff_\UlH@S dans Je vin, puis elle filtre pour Avec 60 feuilles de pécher, 1 litre
djouter le sycre et le cognac et laisser

. d’eau de vie, 150 a 200 grammes de
faire €Nncore yne S€émaj

dine, pour fltrer 3 ﬁ? Sucre et 1 verre d’eau. Faire macérer les
o 24
."gf?;i,rﬁb”

967- Liqueur de feuilles de pécher

cues dans Teau de vie pendant 2
feu'ilk{“rcr ajouter le sucre mouillé
mols. flverff: d'eau. Mélanger et m_ettre
‘we[:-,ttef”e" pour conserver au frais.

en oc

iqueur de péches ) .
%f\:et-'?ulirre de jus de péches, 2 litres

i se de vanille, 400
digtie cE H;é usrzlecf:uest 1/2 litre d‘gau_
gr:amrm;sc*érer le jus et la vanille dans
f:'anredr:w_e pendant 6 semaines. Filtrer,
l‘If:f::;er le sirop obtenu en faisant
;gndre a petit feu le sucre dan's I'eau
pendant 10 minutes 3 1/4 d’heure.

Mélanger et mettre en bouteilles pour
laisser vieillir au frais quelques mois
avant de déguster. | -

(A la campagne cette préparation se fait
avec des péches de vigne qui sont plus parfy-
mées).

969- Liqueur de Vaudenac

Remplir un grand boca] de péches
épluchées et écrasées avec leur noyay,
recouvrir avec 1 litre d’alcool 3 90°
pour laisser macérer pendant un mojs.
Filtrer et ajouter e Sirop obtenu avec

323

Remplir yn
péches frais,
Fermer |e bocal Pour laisser Macérer

971- Ratafia d 'amandes de noyaux
Avec 75 ¢ d’amandes, 5 g de cannelle.
I gramme de muscade et de girofle,
I litre d’alcoo] 3 90°, 1 kg de sucre et 1 |
d'eau. Ecraser Jes amandes pour |es
faire macérer avec les épices et aro-
mates dans I'alcool pendant une semai-
ne. Filtrer et ajouter Je sirop obtenu
avec le sucre et I'eay. Mélanger, mettre
en bouteilles et laisser vieillir au frais
2 a 3 mois avant de dé_gust?r une
liqueur forte, parfumée et digestive.
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sauvage est une petite plante
lle des violettes qui pousse
es dressées de 30 cm de
Les feuilles sont ovales,

a pensée s
de la fami!
avec des g

THNE.
teur en moyen’ % i g
ha!:“m,s et parfois dentées. Les fleurs a 5
i sés sont de couleur pmmdwc de

dtales dres
Jqune, blanc ¢
une faible ?deur.
.rg.menf amere.

t violet. Toute la plante dégage
Sa saveur est salée et lége-

972- Infusion de fleurs

Avec de 30 a 50 grammes de fleurs
pour un litre d’eau bouillante. Infusion
14 d’heure. Prendre de 2 a 3 tasses par
{-jﬁmr_. avec du miel comme diurétique et

ﬂép.uratif.
 973- Décoction de la plante entiére

- (feuilles et fleurs)
~ Avec 60 grammes a macérer dans un
s ebullition pour laisser infuser 10

inutes. Boire avec du miel le matin
ne dépuratif.

oction dans du lait
otte précédente, apreés la
ndant 10 heures dans 2

Csee

L <G——
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| Uau
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litre d’eau. Ajouter ¥2 litre de lait pour
faire infuser 10 minutes. Sucrer au miel
et donner aux enfants en cure de prin-
temps dépurative.

975- Sirop de pensées

Avec 75 grammes de la plante, 1 litre
d'eau et 1,8 kg de sucre. Verser 'eau
bouillante sur la plante coupée en mor-
ceaux pour laisser infuser a couvert
pendant 6 heures. Filtrer, ajouter le
sucre et faire cuire a petit feu pendant
a d’heure. Vérifier la consistance du
sirop qui doit attacher sur le bord du
récipient en se refroidissant. Mettre en
bouteilles et conserver au frais ou stéri-
liser pour une longue conservation.
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30[&.' petite plante qui pousse en touffes
| avec de fines tiges dressées striées et

" rameuses. Les petites feuilles sont divi-
sées en 3 folioles de forme triangulaire et de
couleur vert foncé et luisantes. Les fleurs

petites de couleur jaune verddtre sont ras-

semblées en fines ombelles. Toute la plante B jour comme boisson digestive.

T’T
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Persil

I d b ¥

parait fragile et délicate. Son
et léger et sa saveur est aromat
ment amere. |

976- Infusion de feuilles
Avec 50 grammes pour un
bouillante. Prendre plus

. ction de la racine fraiche

,0 A 50 grammes de la raci-
_+-he broyée pour un litre d’eau.

ne fral bouillir 5 minutes, puis infuser

L:‘“i-:eure prendre 3 a 4 tasses par jour

14 :

comme diurétique.

_girop de la racine '
97‘2\:; ll:)o grammes de la racine

proyée, ! litre d’eau et 1 kg ‘de sucre.
Faire bouillir la racine .dans.l eau pen-
dant 10 minutes puis la!sser mf-user jus-
u'a refroidissement. Filtrer, ajouter le
cucre et faire cuire a petit fe.u pendant
/4 d’heure. Vérifier la consistance du
sirop qui doit attacher sur le bord du
récipient en se refrondlssant..Mettre en
bouteilles et conserver au frais.

979- Sirop des 2 racines

Avec les racines de persil et de
fenouil (125 grammes de chaque),
> litres d’eau et 1 kg de sucre. Faire
bouillir les racines broyées dans I'eau
jusqu’a diminution de moitié. Filtrer et
bien exprimer tout le jus dans un linge
propre pour ajouter le sucre et faire
cuire a petit feu pendant 1/4 d’heure.
Vérifier le sirop et mettre en bouteilles
pour conserver au frais.

LIQUEUR DuVAL S7[amBErt

Bibliotheque Forney.

980- VIN DE PERSIL

Avec 1 bouquet de persil, 1 litre de vin
blanc, 300 grammes de miel et
2 cuillerées a soupe de vinaigre. Plonger
le bouquet de persil dans le vin et le
vinaigre et porter a ébullition puis lais-
ser cuire 1/4 d’heure. Filtrer, ajouter le
miel. Bien mélanger et 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 a
90°, 1 kg de sucre et 1 litre d’eau. Faire
macérer les graines dans 'alcool pen-
dant une semaine. Filtrer, ajouter le
sirop obtenu en faisant fondre a petit
feu le sucre dans leau pendant 10
minutes a 1/4 d’heure. Bien mélanger et
mettre en bouteilles pour laisser vieillir
au frais pendant quelques mois avant

) de déguster.




Jante vivace qul ressemble a un
minuscule arbuste et pousse avec une
tige ligneuse et rampante, un peu
comme le lierre. Les feuilles sont opposées,
entiéres, de forme ovale et légerement lan-
céolée, to:giburs vertes. Les grandes fleurs
solitaires a § pétales sont d’une jolie couleur
bleu pur, avec des reflets violaces. Le fruit est
une capsule allongée qui renferme de nom-
breuses graines
982- Infusion de feuilles
Avec 30 grammes de feuilles pour un
litre d’eau. Laisser macérer les feuilles
dans 'eau froide pendant 2 heures, puis
donner un bouillon pour laisser infuser
a couvert jusqu’a refroidissement. Pren-
dre de 3 a 4 tasses par jour comme
tonique, apéritif et dépuratif.

983- Vin de pervenche

Avec 2 poignées de feuilles fraiches,
un litre de vin blanc et 100 grammes de
sucre. Plonger les feuilles dans le vin
blanc bouillant, ajouter le sucre et lais-
ser infuser. Aprés refroidissement, filtrer
et mettre en bouteilles pour conserver
au frais.

984- Vin d’Yves et de Frédéan
Avec 100 grammes de ¢ CTique
venches, 1 litre de vin blEu €s € pe
verre d’eau de vie et gy Suanc,‘ n D'e':'lx
Fam_a maceérer les feuilles ;re a‘,’oloﬁtlé
le vin pendant 10 joyrs Fiftra o dan,
exprimer la macératim; A'r
de vie et le sucre. Bier.'l : S
mettre en bouteilles poyy [c?la“ ol
frais 1 a 2 mois avant de dégu;’i?w&a“

Bl
B et b._‘

3
Outer | )

982 - Vin de Ch.ristophe et Emma,
vec des feuilles et des fleyrs:
v.enche (25 grammes de Chaq-l'
litre de vin rouge, un verre de
200 grammes de miel. Verser |e ¢
sur la plante et laisser macérer y
toute une nuit. Porter le vina é
pour le verser sur la macé
Ajouter le miel, mélanger et la
macérer encore 10 minutes. Filtre
ser refroidir et mettre en bo
pour conserver au frais quelq

avant la dégustation.

vaudenac
ymes de fe
(Bordeaux!) et
xS \{L‘ sucre. [11.1]10" lo vin d

mme e faiiille
- S es
pout le er sur les feuil

o " de
986- V1" oran
Aveld 150 A . ; yo
; je bon vin rouge
| |[:“-\ by

uilles seches,
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pullition
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m.mw(‘m. Ajouter le sucre, melanger et
Iquwl macerer pendant 24 hlcmv\
Hll.lt‘l‘ mettre en bouteilles et 'M".wv;
vieillir au frais pendant 2 mois avant de
boire trés frais.
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139. Peuplier

C ‘est le peuplier noir qui pousse dans les

terrains humides et qui peut monter a
plus de 30 métres de hauteur. Son
long tronc a une écorce de couleur sombre et
porte des rameaux étalés qui possedent des
bourgeons terminaux assez gros, a écailles
visqueuses, de couleur brun clair et qui
dégagent une odeur balsamique tenant a la
fois de la résine et du miel, avec une saveur
amere. Les feuilles, triangulaires et luisantes,
sont pétiolées et finement crénelées. Les fleurs
poussent en chatons, grappes pendantes,
pour donner des fruits en capsule

987- Infusion de bourgeons

Avec 40 grammes de bourgeons
ramassés au printemps avant leur éclo-
sion, pour un litre d’eau bouillante.
Sucrer au miel et prendre de 3 a 4 tasses
par jour contre la toux et la bronchite.

988- Infusion de feuilles

Avec 15 g de feuilles de peuplier pour
un litre d’eau bouillante. Prendre plu-
sieurs fois par jour comme diurétique.

989- Décoction de bourgeons
Avec 50 grammes de bourgeons a

3
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faire bouillir dans un litre @
dant 10 minutes. Prendre 4

j(?ur pour calmer la t
gies.

€au .

Oux et les p

990- Sirop de bourgeons

Avec 100 grammes de bourg
! litre d’eau et 800 grammes de
Verser P'eau bouillante sur |eg
geons et laisser infuser a couye
qu’a refroidissement. Filtrer et 4
le sucre pour faire cuire a petit fe
dant 1/4 d’heure. Vérifier la cons
du sirop qui doit attacher sur le bg
récipient en se refroidissant. Mettre ¢
bouteilles et conserver au frais,

991- Vin de peuplier

Avec 100 g de bourgeons, 40 §
d’écorce d’orange amere et un lit
vin blanc muscat. Faire macérer
plantes dans le vin muscat pendant
semaine. Filtrer, rectifier le sucre §
nécessaire et mettre en bouteilles pour
faire vieillir au frais quelque temps
avant de déguster.

140. Pin, Sapin

des arbres masniﬂqm.'s que tout
Jo monde connait, qui ;.?euvenr
tHcindrc des hauteurs de p{m de “30

: p ractéristiques avee leur ctme pyra-
Rl devient etalée ensuite et toujours
midale qm. i est droit avec une ecorce rou-
wete tw-’rew;scée. Les feuilles sont des
o : 2, courtes, raides;

¢ _\'(‘l"f

eatre ¢t °
euilles 41 poussent par e
‘Iig cont de couleur vert glauque. Les
elles |

; 1 Dextrémité des
g o developpenfl : o]uifizi en épis
rameaux. Les fleurs males poro fo
pase des rameaux de I'année et les fleurs
lgmelles sont isolées a | ’extr{mlte pour dm:i -
ver les fruits qui sont des cones serres et de
couleur verfe —au début pour devenir
écailleux, pendants et de cquleur brm}e da
maturité. Ces comes sont tres parfumés et
résineux, comme la seve qui coule du fronc
qui est un mélange d'essence et de résine qui
donne la térébenthine.

992- Décoction de bourgeons
Avec 30 g de bourgeons de pin ou de
sapin a faire macérer pendant 2 heures
dans un litre d’eau froide, puis faire
infuser 5 @ 10 min. Prendre de 3 a 4
par jour contre I'insomnie, les
rveux et comme diurétique.

-~ C—

993- SIROP DE BOURGEONS

Avec 100 g de bourgeons, 1 litre d’eau
et 1,5 kg de sucre. Plonger les bour-
geons dans I'eau bouillante pour laisser
infuser a couvert toute la nuit. Filtrer,
ajouter le sucre et faire cuire a petit feu
pendant 1/4 d’heure. Vérifier la consis-
tance du sirop qui doit attacher sur le
bord du récipient en se refroidissant,
mettre en bouteilles et conserver au
frais.

994- Sirop de bourgeons a 'ancienne

Avec 100 g de bourgeons, 1 litre d’eau,
100 g d’alcool et 1,5 kg de sucre. Verser
I’alcool sur les bourgeons pour laisser
macérer pendant 12 heures, ajouter
I’eau bouillante et continuer la macéra-
tion encore 6 heures. Filtrer, ajouter le
sucre, bien mélanger pour faire cuire a
petit feu pendant 10 minutes a 1/4
d’heure. Vérifier la consistance du sirop
avant de mettre en bouteilles pour
conserver au frais et utiliser .dans les
jours qui suivent ou alors stériliser pen-
dant 20 minutes pour une plus longue
conservation.




995- Sirop de pousses de sapin

Avec 2 poignées de jeunes pousses de
sapin, 1 litre d’eau et 1 kg de sucre.
Verser I'eau bouillante sur les pousses
et laisser infuser toute la nuit. Filtrer,
ajouter le sucre et faire cuire a petit feu
pendant 30 minutes. Vérifier la consis-
tance du sirop, sinon reprendre la cuis-
son et mettre en bouteilles pour

conserver au frais.

996- Vin de bourgeons

Avec 60 g de bourgeons de pin syl-
vestre, 1 litre de vin blanc sec et du
sucre a volonté. Faire macérer les bour-
geons dans le vin blanc pendant une
semaine. Filtrer, ajouter du sucre sui-
vant votre gout. Mélanger et mettre en
bouteilles pour conserver au frais.

997- Apéritif aux bourgeons

Avec 100 g de jeunes bourgeons, 40 g
d’écorce d’orange amere et 1 litre de vin
blanc muscat. Laisser macérer le tout
pendant 8 a 10 jours. Filtrer, corriger le
sucre si nécessaire et mettre en bou-
teilles pour déguster toujours tres frais.

998- Liqueur de bourgeons de sapin
Avec 100 g de bourgeons, 1/2 litre
d’eau de vie, 300 grammes de sucre et
I verre d’eau. Faire macérer les bour-
geons dans I'eau de vie pendant toute

334

‘.‘Il T

une nuit. Filtrer, ajouter |e si

en faisant cuire |le sucre mmﬁl
verre d’eau pendant 20 rmn‘u;E
mélanger. Mettre en bouteilles .

ser vieillir au frais quel €
ue _
la dégustation. q temps

999- Liqueur de Vaudenac

Remplir un bocal de bourgeong
sapln et recouvrir avec 1 litre ¢’ o0
90° pour laisser macérer pendant y
nuit entiére. Flltrer et ajouter up sir
obtenu avec 1 kg de sucre et ; i
d’eau. Mélanger et mettre en bouteills
pour un vieillissement au frais de 3 3
mois avant la dégustation.

1000- Liqueur de curé

Avec un mélange des plantes su
vantes : bourgeons de sapin, menthe
mélisse, anis, angélique (2 a 3 g d
chaque), une pincée de safran, Il ¢
d’alcool a 90°, 3/4 de litre d’eau et de
750 a 800 g de sucre. Macération des

plantes dans [I'alcool pendant une
semaine. Filtrer, ajouter le sirop, bien
mélanger et mettre en bouteilles pour
laisser vieillir au frais plusieurs mois et
obtenir une l:queur colorée, parfumé
et trés appréciée I'hiver au coin du feu

de bois.

un
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Le Goudron est un produit des plus hygiéniques,
grice aux principes qui le composent.

Etendu d’eau, il est des plus rafraichissants et est de
plus, d’'un godlt trés agréable
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141. Pissenlit

lante commune que I'on rencontre

p dans tous les terrains et qui pousse
en rosette avec de nombreuses feuilles

de forme générale allongée, lancéolée, pro-
fondément découpée et comme barbelée. La
fleur apparait sur une tige courte et laineu-
se. Elle est composée de capitules terminaux
a fleurons de couleur jaune, comme un
soleil. A maturité, elle se transforme en une
tete globuleuse composée d’aigrettes étalées
contenant les graines, qui vont se disperser
avec le vent. Toute la plante contient un lait

qui est un latex possédant des propriétés
médicinales.

- TSRS

:on de feuilles _
lnmsgo 30 grammes de feuilles
2 »

our un litre d’'eau bouillante.
saches jusieurs fois par jour comme
P,-onft',ff" b nique et diurétique.
st
_ pécoction de la raci:-m
une poignée de racines concas-
JM?Cfaire bouillir 15 minutes dans un

: endre une tasse avant les
jitre d'eau. Pr

pas (accroit la sécrétion de la bile)
re

1003- Thé de fleurs de pissenlit

Avec 100 grammes de ﬂep rs

3 faire infuser pepdant,lo mi-
qutes dans un litre d’eau
houillante, filtrer et sucrer

au miel.

1004- Limonade de fleurs
Remplir une bouteille de .
fleurs de pissenlits fraichement cueillies,
ajouter 2 tranches de citron et un peu
de sucre, recouvrir d'une bonne eau de
source et laisser infuser en plein soleil
pendant toute une journée. Le lende-
main, filtrer et mettre en bouteilles

pour boire trés frais.

1005- SIROP DE PISSENLIT

le pissenlit, 22 oranges
re d’eau et du sucre en
re a petit feu dans

les oranges 1 5 C :
ches. FiIf’rer.ee:icfllttreornl5 b,
ol ou € meéme poids de
i 4IT€ Cuire encore A petit fey
:)anncealgl 29 mmut_es. \fériﬁer la consis-
U SIrop qui doit attacher syr |e
e boumi"cn se refmldlssant.

: €S et conserve
frais. (On peut st +

R au
erilise

I pendant 20

1006- Vin de pissenlit
Avec d.es fleurs de pissenlit,
§ litres d’eau, 800 gram-
mes de sucre, 500
grammes de raisins secs,
3 oranges et 1 citron.
Tyl Remplir un large récipient
.~ de beaucoup de fleurs de
pissenlits, recouvrir avec
I’eau bouillante et laisser macérer pen-
dant 2 jours. Filtrer et bien exprimer
tout le jus dans un linge propre, ajouter
le sucre, les raisins, les oranges et le
citron coupés en tranches pour une
macération de un mois en remuant
souvent. Soutirer et mettre en bou-
teilles bien bouchées pour conserver au
frais.
1007- Vin dit « Dandelion Wine »
Avec 2 kg de fleurs, 1 kg de sucre,
20 g de levure de biére et 8 litres d’eau.

eure les fleurs et  Plonger les fleurs dans I'eau bouillante

h‘mnnrr
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Ayt

et laisser macérer 3 jours en remuant
tous les jours. Filtrer et bien exprimer
tout le jus dans un linge. Ajouter le
sucre et faire cuire a petit feu pendant
Va4 d’heure. Laisser refroidir pour ajou-
ter la levure. Mélanger et laisser fer-
menter de 15 a 20 jours. Soutirer et
mettre en bouteilles bien bouchées
pour une conservation au frais.

1008- Pétillant aux fleurs de pissenlit

Avec 250 grammes de fleurs, 3 ci-
trons, 1 cuillerée a soupe de gingembre,
1 kg de sucre et un sachet de levure
pour 4 litres d’eau. On fait cuire dans
I'’eau pendant une heure les fleurs, le
jus des 3 citrons et le gingembre. Filtrer,
ajouter le sucre et la levure. Bien
mélanger et laisser fermenter pendant
une semaine, puis mettre en bouteilles
bouchées pour laisser reposer au frais
encore une semaine avant de boire une
boisson pétillante et parfumée.

1009- Apéritif ay
Avec 100 grammes d
‘ e fl
vin bl_anc, I petit verre t;::lrs' L
miel liquide a volonté. Op W
les fleurs dans le vin blanc

semaine, puis on filtr
miel et

Pissenlit

s € pour ainn
I"alcool. Bien g

1010- Apéritif Caroline

Avec 1 litre de vin blanc, 100 gramf
de racine de pissenlit et 200 gram
de sucre. Faire macérer le tout pendant
une semaine puis filtrer et mettre _._{-;I'.f.
bouteilles pour laisser vieillir ay fraf
pendant 2 a 3 mois avant de dégustef.;

1011- Liqueur de pissenlit

Avec 100 grammes de fleurs, 1 litre
d’eau de vie, un zeste d’orange amére.
500 grammes de sucre et 2 verres
d’eau. Faire macérer dans l'eau de vie
pendant une semaine les fleurs et le
zeste. Filtrer, ajouter le sucre mouillé
avec 'eau et mettre en bouteilles pour
conserver au frais. ‘

coup
nn ne | m[ .

142. Poirier

|

rhre cultivé dans les vergers ou

‘est um %, weut atteindre 10 metres de

isolé q;t‘lui. Il porte des rameaux plus

; ,h.fl:;n‘eu.\: avec des fcuillcs‘ dv._fm'mc.

ou moue "."mf_ finement dentelées et avec
ovale ¢t Pa'lﬂ'ole_' Leur couleur est d’un joli
un 1078 }j’;fl;rg blanches poussent en bou-
yert. Lt‘Sur donner des fruits : les poires, dc'
quets p‘;enﬂff, allongée ou arrondie, qui
{;:':'ril:ment- jaune A maturité. La pulpe est

astringente, SUC réc et fondante.

_Infusion de feuilles

w;vzech:oo grammes de fellxille.s pour
un litre d’eau bouillante. Faire mfuser
15 minutes, prendre plusieurs fois par
jour contre les insomnies et les mi-
graines. (On peut ajouter une poire
coupée en tranches pour adoucir I'infu-
sion).

1013- Jus de poires

Placer dans un large récipient une
grande quantité de poires bien mures
ées en morceaux. Recouvrir avec
eu d'eau et faire cuire 10 minutes

toute la quit.Le lendemain filtrer ot
bien exprimer le jus dans un linge
propre. Mettre en bouteilles et conser-

ver au frais pour utiliser dans les jours
qui suivent.

1014- Sirop de poires

Avec 1 litre de jus de poire et 800
grammes de sucre. Mélanger et faire
cuire a petit feu pendant 1/4 d’heure.
Vérifier la consistance du sirop qui doit
attacher sur le bord du récipient en se
refroidissant. Mettre en bouteilles et
conserver au frais, ou alors stériliser
pendant 20 minutes pour une plus
longue conservation.

1015- Cidre de poires

Avec 12 kg de fruits, 2 kg de sucre,
 litre d’eau de vie, 5 ombelles de sureau
et 20 litres d’eau. Placer les fruits cou-
pés en morceaux dans un tonneau,
ajouter le sucre et I'eau et les ombelles
de sureau enfermées dans un sachet de
mousseline pour laisser fermenter une
semaine. Ajouter alors l'eau de vie \et
bien mélanger puis laisser reposer 2 3




jours. Filtrer et soutirer pour mettre en
bouteilles bien bouchées et attendre 6
semaines au frais avant de consommer.

1016- Cidre a 'ancienne

Avec 1 kg de poires, 500 grammes de
raisins secs, 125 grammes de genievre,
1 kg de sucre, 100 grammes de levure de
biére et 25 litres d'eau. Ecraser les

poires, les raisins et les baies de

eén remuant tous |eg jours. A:~
cognac, mélanger et cOntiﬁA _
mentation pendant g i(,urue‘:
soutirer pour mettre en bousf Fll
bouchées que I'on conserv:‘

quelques jours avant de COmmaq
consommation. :

.
i

—

1018- Liqueur de poire

geniévre.
Ajouter [I'eau
et laisser mace-
rer pendant 3
jours. Ajouter
le sucre et la
levure, bien

mélanger pour N e

tous les ingré-
dients pour
laisser mace-

commencer la
fermentation pendant une semaine.

Filtrer, soutirer pour mettre en bou-
teilles bien bouchées et laisser faire au
frais pour boire a partir de la quinzaine

qui suit.

1017- Cidre cuit

Avec 10 litres de jus de poire, 600
grammes de miel, 1 litre de cognac et
40 litres d’eau. Mélanger le jus de poire
et le miel pour porter a ébullition et
verser dans un tonneau avec [Ieau.
Laisser macérer pendant une semaine

rer pendan
6 semaines au frais. Filtrer, mettre ep
bouteilles et conserver au frais pendant
un bon mois avant la dégustation.

1019- LIQUEUR DU PENDU

Avec une grosse poire, 1 litre d'eaude
vie et 400 grammes de sucre. Placer le
sucre et l'eau de vie dans un grand
bocal et suspendre la poire au couv?rcl_eﬁ
par un fil sans la plonger dans le liqui=
de. Attendre que la poire se ratatine
pour filtrer et mettre en bouteilles une
liqueur qui va se bonifier avec le temps.

———

- de poire
tafia de P¢ ; i
Jm:itrc de jus de poire, 1 litre
p

' o un peu de cannelle et de
8 C i" sucre et 1 litre d'eau. On

y Uc * M ,
' irer pendant une semaine le
il ;!L!L"il_c avec les épi((u; (cannelle et
p lit‘ I"IL\

20- R

Id
Ju

IS

"irofle 3

H“ fle) dans I'al ool, puis on fiy
ajouter le  sirop obtenu ep l
fondre a petit foy le sucre

Pou
I-li\.“l‘
dans I'eay

pendant 10 minutes 3 /4 d'heure p;

» A o “ '
m( ll‘l_ngn I, mettre en boyte .
vieillir de 2 4 3 mois

illes el Lli\\t'l
avant de déguste
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144. Pommiepy

143. Poivrier

. ]

1025- Jus de POmMmes

rhre cultivé dans les vergers ou isolé,
Couper des POMmes

ant atteindre 10 métres de hau-
€N morceaux

'est une liane qui pousse en Asie, véri-
table plante grimpante avec des

racines aériennes qui s’accrochent aux

arbres comme 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 a
maturité. C'est a ce mo-

dir, ajouter le si '

' iro -

i, giox i p de menthe, ma

g oire chaud comme stimuy
remede des voies respiratoires

% 1022- Vin chaud
' Avec 1 litre de vin
I citron, 1 zeste d’oran
gousse de vanille, 4 gra
poivre et 200 grammeg
sucre. Mélanger tous
ingrédients pour porter
ébullition, puis faire ey
a petit feu pendant ¥
heure. Filtrer et servir
chaud. 1

‘mJH\ "
teur avec de nombreux rameaux qui

tent des feuilles de forme ovale et pointue
wjfs pourgeons terminaux blanchatres et
7 ;
df:}nm‘u\‘ Les fleurs blanches poussent en
0 s y

pouquets et don-
went des fruits,
les
pommes,
qui sont
globuleux,
assez gros ef de
couleur variable
(jaune, rouge, vert...). Il
existe de nombreuses variétés

avec leur peau pour les passer
lin & légumes et obtenir umn, SR i
; _ €nIr une purée que
on recouvre de 2 verres d’e: s
on €5 d'eau. Laisser
poser toute une nuit. Le lendemain
hltrer et bien expri-
mer tout le 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

de pommes, mais en général la
chair est fine, assez ferme et sucrée, Avec 1/2 de litre de jus, 1 kg de sucre

rafraichissante et toujours riche en vita- et un peu de cannelle. Mélanger et
mines faire cuire a petit feu pendant 10
minutes a 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, ou stériliser pendant 20 mi-
nutes pour une plus longue conserva-

1023~ Vin au poivre

Avec 1 litre de vin blanc, 1 cuillerés
a café de poivre blanc, de basilic e
carvi en poudre, et de vinaigre, 2 cuill

rées a soupe de miel et un petit ve e
d’eau de vie. Ecraser les plantes et 1024- Décoction de pommes

poivre, ajouter les autres ingrédie Faire bouillir pendant 1/4 d’heure 2 ou

Avec 5 grammes de poivre, 1 litre  pour laisser macérer pendant 3 5 4 qpﬁmpesco.upées en tranches dans un
d’eau et 100 grammes de sirop de jours. Filtrer et mettre en bouteilles litre d’eau. Filtrer et prendre plusieurs

menthe. Faire bouillir le poivre dans % pour conserver au frais. fois par jour comme fortifiant et contre
]I

ment qu’elles sont récoltées
pour étre séchées dans leur
enveloppe pour donner le poivre
noir, ou débarrassées de cette enve-
loppe pour obtenir le poivre blanc.

1021- Décoction de poivre

les thumatismes. tion.

I'eau pendant 15 minutes. Laisser refroi-

T




1027- Cidre de pommes
Avec 10 kg de fruits, 1 kg de sucre,
1/2 litre d’eau de vie, 4 ombelles de
sureau et 15 litres d’eau. Ecraser les
fruits pour les placer dans un tonneau
avec le sucre, 'eau et les ombelles de
sureau enfermées
dans un sachet de
mousseline.
Laisser fermenter
une semaine,
ajouter l'eau de
vie, bien mélanger
puis laisser reposer
2 a 3 jours, filtrer et
soutirer pour metftre
en bouteilles bien
bouchées et attendre 5 a
6 semaines au frais avant de

consommer.

1028- Cidre a 'ancienne

Avec 1 kg de pommes, 500 grammes
de

genievre, 1 kg de sucre, 100 grammes de

de raisins secs, 100 grammes

levure de biére et 25 litres d’eau. Ecra
ser les pommes, les

genievre. Ajouter l'eau pour laisse

maceérer pendant 3 jours, puis ajouter le
sucre et la levure, bien mélanger pour
une fermentation d’'une semaine, filtrer

W.r 460 8*

raisins ef le

e? soutirer pour Mettre
bien bouchées et laisser o

pendant 15 jours ay faire
tion. ant la cop

1029- Cidre cuit

Porter 3 ébull
le ius de po"'" ;
le’ miel, S8

laisser faire la ferm
tion pendant 15 jours,

et soutirer pour mettre en
teilles bien bouchées que 'on cons
au frais 10 a 15 jours avant de comr
cer la consommation. '

1030- Vin chaud
= Avec une bouteille de bon vin roug
3 pommes Reinette (si possible), I
r  de sucre, 1 clou de girofle et 1 zes
citron. Couper les pommes en tranc
pour les placer dans un plat [égerem
saupoudrées de sucre et les faire grilie

'J'

344

Sceer

vin, ajouter les
Au premier
ajouter les
infuser a

o chaufter le
este de sucre.
le feu,
et laisser
3/4 d’heure. Filtrer et

E Fﬂir
. cetler
spices &5 _ster
L “I]L‘” ("‘I-L’ .
hot ””eeb

s 8
nmes e
;u\l \Icr[ Pcndant

cou

cervir tres chaud.
in des dieux
Ave yommes Rein
" |itre de vIn rouge ) t
un té. Couper les pommes et les
volon » 0 rondelles pour s TELENEN
.:itrcnf',e en alternant les couchesi.
de sucre citrons et sucre. Recouvrir
ommes, n rouge ct laisser macérer
ndant une nuit. Filtrer, mettre

dant toute ) trer, mettre
esnbouteilles et laisser faire au frais

ette, 2 citrons,
et du sucre a
les
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145. Primevere

etite plante annuelle qlffd,t{o_usit; t{\'(’c:‘ 10:4- Tisane dépurative de prin —

des ffm”fs fongmes, 7 fﬂ ‘(Sfl”t’ vec 50 grammes de primevere 50
ment gm{frée’s et dentées sur les  grammes de pousses de sureau, 15

rids pnrfois enroulées et de coulc:'u vcrt_ grammes de fEuilleg dortie d 1},

"blcutc:. rassemblées en osette. La :'32 ik Granimes de racine de pissenlit. Utiliser

 odleve au miliek est épaisse et ronde, duve- 20 grammes de ce mélange pour un
b ;’I use el porte de nombreuses ﬂf-‘lfls réunies litre d’eau bouillante. Infusion 5§ minu-

- mbelles. Ces jolies fleurs a S gcmles, d un - tes. Prendre 2 a 3 fois par jour.

- fyozd’or <onl décorées d’un point orange a

-];ase' e,t portées par un long tube qui  1035- Thé de primevere

;—"gssc du calice. Les frults sont des cap- Avec I5 grammes de fleurs d’aspérule
B ovales qui contiennent les graines odorante gt de primeveéres pour un litre

minuscules. d’eau bouillante. Boire frais ou chaud

4 22 Infusion de fleurs avant le coucher.
7- Infus

Avec 50 grarpmes de fleurs pour un 1036- Thé de Susde
deau bouillante. Prendre 3 tasses

r comme calmant et dépuratif.

S —

Faire fermenter pendant une semai-
ne un jus de citron et du miel liquide
Tisane contre les insomnies dans un litre d’infusion de fleurs de pri-
- 50 grammes de primevéres, 25  meveres. Boire le soir au coucher.
es de lavande, 15 grammes de
grammes de millepertuis et 1037~ LIMONADE DE FLEURS
de valériane en mélange Remplir une bouteille de fleurs de
A raison de 20 a 30  primeveres, ajouter un jus de citron et
Jitre d’eau bouillante.  du sucre suivant votre gout. Recouvrir
. minutes et prendre le ﬁ d’une bonne eau de source et laisser

o =

-

VIEUX

S

e

—

infuser toute une journée en plein

. JOUNFAY _ Pamiy

N

—— — -
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soleil, filtrer et conserver au frais pour
boire dans les jours qui suivent.

1038- Sirop de primeveéres
Avec 1 litre de limonade ou d’infusion
de fleurs et 800 grammes de sucre.
Mélanger et faire cuire a petit feu pen-
dant 10 minutes a ¥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, ou alors stériliser pendant 20
minutes pour une plus longue conser-
vation.

1039- Vin de fleurs

Avec 3 kg de fleurs de primevéres,
1 kg de sucre et 3 litres d’eau. Verser
I'eau bouillante sur les fleurs pour lais-
ser macérer pendant 24 heures. Filtrer
et bien exprimer tout le jus dans un
linge propre, ajouter le sucre, mélanger
puis fermer le récipient pour laisser fer-
menter pendant 2 mois. Soutirer et

mettre en bouteilles pour conserver au
frais.

1040- Vin a I'ancienne

Remplir une bouteille de fleurs
fraiches et recouvrir avec un bon vin
blanc pour laisser macérer en plein

soleil pendant 15 jours. Filtrer, sucrer .

avec du miel |
mettre en bouteil
au frais quelques

quide,
mois avant

1041- Liqueur de Primevéreg

Remplir un bocal de f
N 5 eurs de .
veres. Ajouter le zeste c‘il’:;sr\ndE

amere et recouvrir avec 1 litre
90° pour laisser macérer Pends
jours. Filtrer et ajouter un siron
en faisant fondre a petit feup
sucre dans 1 litre d’eau pend:
d’heure. Bien mélanger et met
bouteilles pour faire vieillir de 5 &
mois avant de déguster. b

1042- Liqueur de printemps

Au fur et a mesure de la flor
cueillir des fleurs de primevéres
lettes, pissenlits et coquelicots, pour Je
placer en couches successives dans :
bocal en alternant avec du
Recouvrir avec 1 litre d’alcool a 9o
laisser macérer pendant 15 jours. Filtrer
ajouter le sirop obtenu avec 1 kg ¢
sucre et 1 litre d’eau, mélanger et mi
tre en bouteilles pour attendre 3 mo
au frais avant de consommer.

146. Prunelliey

isseau trés répandu qui

«e dans les haies souvent associé a

I"l:z:);ﬁpl'llf et d la ronce. Ses rameaux

:'m's de pointes qui peuvent blt‘:\'.\‘t’l’

sont gn“ récolte. Ses feuilles sont pelites,

lors de » et pointues. Les petites  fleurs

“"ﬂ"‘%a? oussent en bouquets et donnent

l;h:!;;l::'“ ’(;m' sont des baies, les prunelles, de
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:iosl adoucir avec les prem ieres gelees.
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043- Infusion de fleurs
: Avec une poignée de fleurs df-' pru-
nelles pour un litre d’eau bouillante.

§'utilise comme laxatif.

1044- Infusion de feuilles et de fruits

Avec une poignée de prunelles bien
mires pour un litre d'eau bouillante.
Ajouter quelques feuilles et laisser infu-
ser pendant 10 minutes. Prendre 2 a 3
fasses par jour contre la diarrhée et les
maux de gorge.

1045- Sirop de prunelles
- Remplir un large récipient de pru-
nelles bien mires cueillies aprés les

Mol .
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premiéres gelées, recouvrir d’eau bouil-
lante et laisser macérer pendant 2 a 3
jours. Filtrer pour récupérer tout le jus
que Ion porte a nouveau a ébullition
pour le verser encore sur Ies_prunellgs.
Renouveler 'opération plusieurs fois.
Ajouter alors au jus récupéré_ le méme
poids de sucre pour faire cuire a petit




feu pendant 20 minutes. Vérifier la
consistance du sirop qui doit attacher
sur le bord du récipient en se refroidis-

sant, mettre en bouteilles et conserver

au frais.

1046- Vin de prunelles

Avec 200 g de prunelles, 10 g de gin-
gembre, 1 litre de
vin blanc sec et
200 grammes de
sucre. Mélanger
tous les ingré-
dients pour laisser
macérer pendant
un mois. Filtrer et
mettre en bou-

AR A

1047- Vin de
feuilles de prunellier

Remplir un bocal de jeunes feuilles
de prunellier récoltées au printemps.
Recouvrir avec 1 litre de vin blanc et
laisser macérer a couvert pendant 15
jours. Ajouter 250 grammes de sucre et
un petit verre d’eau de vie pour prolon-
ger la macération encore 15 jours.
Filtrer, mettre en bouteilles et laisser

vieillir au frais quelque temps avant de |

déguster.

teilles pour conser- | e B T s | i W
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1048- LIQUEUR DE pryyy
f\vec I kg de prun
I litre d’eau de vie
sucre et 2 verres d‘e:;
prunelles en les frott
sec, les écraser avec leal?rt :;\ns .
faire macérer dans 'eau cle):f'm :
3 mois. Filtrer, ajouter Mgl

enes bief;s
SO0 gram
u. Bien e

dans I'eau, mg
ger et mettre".'
bouteilles pé
conserver ay hﬁi!
deux a trois Mol
avant la dégusty.
tion. '

1049- Liqueur de

prunelles

a 'ancienne
Remplir un large récipient de prunelles
bien mures et recouvrir avec 1 litre
d’eau de vie pour laisser macérer pen-
dant 15 jours. Mélanger et écraser tous
les fruits a la main, puis continuer la
macération encore 15 jours. Vers la fin
ajouter un peu de vanille en poudre et
du sucre suivant votre gout. Filtrer et
mettre en bouteilles pour une longue

% période de repos au frais, avant d"obte-

sT nir une liqueur colorée et parfumee.

lline ; y
”]5[“ Pr;lnﬁc prunt}“t;‘ﬁ, 1 litre d’eau de
kg ac

Avet " "o de vanille, 600 grammes
o verres d’eau. Faire secher
2 soleil et les écra-
les faire macérer
vie pendant 2 mois.
. uter le sirop obtenu avec le
‘lli?Llau mélanger et mettre en
: ;0”“‘ conserver au frais.

dans
Filtref,
sucre €

luultﬁ”lt’h

eur de Vaudenac
ec 1 litre d’alcool a 90°, 500 gram-
N; runelles, 1 litre d’eau el kg de
mtts. eOPn laisse toujours macérer les
s?hfé]les dans I'alcool penda}nt un mois
En remuant souvent et c_:n éecrasant lu
fruits, filtrer et bien exprimer tout le jus
de la macération dans un linge propre,
ajouter le sirop obtenu en fal?ant
fondre a petit feu le sucre dans Ie'au
pendant 10 minutes a 1/4 d’heure. Bien
mélanger et mettre en bouteilles pour
laisser vieillir au frais plusieurs mois
avant la dégustation.

1051~ Liqu

1052- Créme de prunelle

Avec 1 kg de prunelles, 1 litre d’alcool
a 90°, 2 kg de sucre et 2 litres d’eau.
Bien écraser les fruits et broyer tous les
noyaux pour faire macérer dans I’alcool
pendant un bon mois dans un récipient

ferme, hltrer et exprimey
dans un linge propre
obtenu avec le sucre

tout le jus
Ajouter le
et 'eau,
et mettre en bouteille
laisser vieillir au frais pl

\'llnp
melanger
S poul lnu']nu]\
usieurs mois
1053- Ratafia de prunelle
Avec 500 g de prunelles.

" 5C pru un litre
d’eau de vie, une pincée de

: cannelle et
de vanille en poudre, 300 ¢ de sucre of

1/2 litre d'eau. Concasser les fruits

ajouter la cannelle et la vanille. recou.
vrir avec I'eau de vie pour une macéra-
tion de 3 mois, filtrer, ajouter le sirop et
mettre en bouteilles pour encore laisser
vieillir au frais trois mois environ.

1054- Liqueur de noyaux
ou kirsch maison

Concasser 200 grammes de novaux
de prunelles pour les faire macére:
pendant 1 mois dans 1 litre d’eau de vie.
Filtrer et bien exprimer dans un linge
propre, ajouter du sucre suivant votre
goit, bien mélanger et mettre en bou-
teilles pour laisser vieillir au frais plu-
sieurs mois avant la dégustation.




fruitier qui_ pousse avec

ﬂ['f”‘c
branches et des

!tu_d un I s
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d i portent des feuilles

aux  qul
‘;l,?];?;ﬁ:;\rtujs. légerement dentées. Les
“"a-"ig. ours blanches poussent en bou-
P "“mfg donnent des fruits, les
g - de forme arrondie, de

ru"fs! : d i
fm”gur vert, Jaune, vi'(fl(’;t,
bfeu-nofr, suivant 1a yariete

ossédent une peau a
surface lissc qui se recouvre
Qne [ine poussicre @

maturité. Leur noyau est

aplati, leur chair fine et |
ucrée. Ce sont ces prunes  {§
que ['on fait sécher pour
obtenir les pruneaux.

of qui p

1055- Décoction de feuilles
vec 30 grammes de feuilles

hes de prunier a faire bouillir 10
dans 1 litre d’eau ou de lait.
a 3 fois par jour comme laxa-
ique .

JOUKEAY . 2l N 432

une dizaine de
2 heures. Egoutter et placer les prunes
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1056~ Thé a la prune

Faire tremper dans de l'eay
prunes

froide
pendant

dans 1/2 litre de thé chaud, ajouter un

peu de vanille et 100 a 1z0

grammes de sucre. Laisser

maceérer 2 heures et servir
tres froid.

1 057- Sirop de prunes
Avec 1 kg de prunes,
1 litre d’eau et 1 kg de
sucre. Dénoyauter les
prunes, les écraser pout
les faire cuire 10 min
dans l'eau. Filtrer, bien
exprimer fout le jus el
ajouter le sucre pour faire
cuire a petit feu pendant 1/4
d’heure. Vérifier la consistance
du sirop qui doit attacher sur le
bord du récipient en se refroidissant.
Mettre en bouteilles et conserver au
frais pour utiliser dans les jours qui sui-
vent, ou alors stériliser pendant 20 min
pour une plus longue conservation.

=




1058- Vin de prunes

Avec 10 kg de prunes, 2 kg de sucre,
4 litres d’eau et 5 grammes de levure de
biere. Dénoyauter les fruits, écraser la
pulpe, ajouter I'eau chaude, le sucre et
la levure. Bien mélanger pour laisser
fermenter pendant 15 jours, soutirer,
puis laisser reposer une semaine, filtrer
et mettre en bouteilles pour conserver

au frais.

1059- VIN DE PRUNEAUX

Avec 250 grammes de pruneaux,
1 litre de bon vin rouge, 100 grammes
de sucre et un verre de cognac. Verser
le cognac sur les pruneaux pour laisser
macérer pendant 10 jours, ajouter alors
le sucre et le vin pour continuer la
macération encore une semaine. Filtrer
et bien exprimer toute la macération
dans un linge propre. Mettre en bou-
teilles et laisser vieillir au frais pendant
2 a 3 mois avant de déguster.

1060- Vin aux pruneaux

Avec 300 g de pruneaux, 1 | de vin
rouge, 100 g de sucre, 1 baton de vanille
et 1 petit verre d’eau de vie. Faire macé-
rer dans le vin rouge les pruneaux et la
vanille pendant 3 semaines a 1 mois,
filtrer, ajouter le sucre et 'eau de vie,
melanger et mettre en bouteilles pour

1061- Apéritif de Jean-Marie

Avec une bouteille de bon vin rouge
\

250 grammes de pruneaux, 100 g da
sucre et un grand verre d'armagnaé'
Verser l'armagnac sur les pruneayy

légerement 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 macération dans un linge
propre pour mettre en bouteilles et
laisser vieillir au frais au moins un mois

avant la dégustation.

1062- Apéritif du Pavillon
Avec 10 prunes bien mdres, 1 litre de

vin blanc sec, 1 verre d’eau de vie, un

peu de cannelle et 250 grammes de

¢ les peler et écraser la
nté Pou Jélange avec le sucre, la
que - :1',1 pour une macération
le et le “Ajouter 'eau de vie et
e'core toute une journee,
eilles et conserver
dans 2 a 3 mois.

{ ne semain
: ire en
oo, mettre en bout
fltrer our déguster

s ueur de prunes 1
litre d’alcool a 907, 1 kg. de
| litre d’eau et I kg .de sucre.
les prunes pour les faire n_v:wc-
rer dans Ialcool pendant un mois en

nt souvent, filtrer et. expri]ner
remui macération dans un linge, ajou-
toutle ?irop obtenu en faisant fondre a
;irtitefeu le sucre dans I'eau pendant 1/4
dheure. Mélanger et mettre en bqu-
teilles pour faire vieillir au fraisde 2a 3

mois avant la dégustation.

fcraser

1064- Liqueur de pruneaux ’
Avec 1 kg de pruneaux, 1 litre d’eau

de vie, 1 gousse de vanille, 500 g de

sucre et 2 verres d’eau. Ecraser les pru-
neaux pour les faire macérer dans 'eau
de vie pendant 2 mois, filtrer, exprimer
et ajouter le sirop obtenu avec le sucre
et l'eau, mélanger et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais plusieurs
mois avant la dégustation.
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st UNC plante vivace tjui p(’m‘.
@l icindre la hauteur d'un metre et qui
‘.!:;us;g avec une tige dressée, robuste et
ride. LeS feuilles petites et composees de
S Jeur vert tendre, ressemblent a celles de
Seracia. Les fleurs poussent en grappes a
isselle des feui"es et sont de Couh’u’r bleu,
vie de blanc ou de jaune. Les fruits sont
' gousses  plates. La racine a
os émet de longs rejets souterrains de
rousse et jaune a Dintérieur; elle a

ur douce et sucrée, légerement dcre.

Infusion de la racine
e 15 a 30 grammes de la racine

litre d’eau bouillante. Infusion
tes. Prendre 2 a 3 tasses par
ontre la toux et la bronchite.

Décoction de réglisse

mes de la racine écrasée a
- dans un litre d’eau puis
r pendant 2 a 3 heures.
e laxatif et diurétique.

ancienne

Pru
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mes de la racine de
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148. Reglisse

reg_hsse, 10 grammes de coriandre et
1 h-tre gi'rzau. Faire macérer a froid la
racine ecrasce et les graines de curiant-
dre dan§ 'eau pendant 4 a 5 heures
ﬁlt.rer‘ ajouter du sucre si nécessaire el
boire frais comme on le faisait au début
de ce siecle. |

1068- Coco de la campagne

On fait macérer dans 1 litre d’eau un
mélange des plantes suivantes : réglisse,
anis, citron, coriandre et fenouil, pendant
une demi-journée, puis filtrer pour
boire trés frais en boisson désaltérante.

1069- COCO DE JULIE

Elle fait macérer dans un litre d’eau
plusieurs batons de réglisse avec le
zeste de 2 citrons et une pincée de can-
nelle pendant toute la nuit. Le lende-
main, elle filtre pour mettre en bou-
teilles et conserver au frais pour boire
pendant I'été avec ses amis.

1070- Sirop de réglisse b5
Avec 30 grammes de bois de réglisse,
250 grammes de sucre et 1 litre d’eau.




SIROP DE

N*2469 ¢

PUR SUCRE

Faire cuire le bois de réglisse dans I'eau
jusqu’a réduction de moitié, filtrer,
ajouter le sucre et faire cuire a petit feu
pendant 10 minutes a 1/4 d’heure.
Vérifier la consistance du sirop qui doit
attacher sur le bord du récipient en se

refroidissant, mettre en bouteilles et
conserver au frais.

LQVNEAY LARIA, |

1071- Vin de réglisse

Avec 120 grammes de bois de réglis

se, 1 litre de bon vin blanc et du su
volonté. Faire macérer la réglisse dan
vin blanc pendant 10 a 15 jours. Filt
ajouter du sucre si nécessaire, b

mélanger et mettre en bouteilles pout

conserver au frais.

149.

. plante vivace qui pousse :'lu.ns
ok -!I umides et au bord des ruis-
8 h“-m »;( une tige droite, ferme et
o qui peut urrv:'m;‘rr plus d’'un n’l{‘!r'c
eS¢ A2 ivn‘ de grandes feuilles décou-
de h””h"”;",;vq frn”gl}“l}l'('.\'. légerement den-
L 3 ;;ppun‘nh’s. Les fleurs

' 5 pétales, sont de couleur blanc
p‘.!m." .'; ?—assemblées en ombelles ou cn
i;r-l‘,”:t;.e:: italées, qui dégagent un parfum
s le et pc’nétmnt rappelant I'amande.

pées €N .
s, @ mervures
({1

agréab
1‘.072- Infusion de rein_e’des prés

Avec 50 g de sommites fleuries pour
un litre d’eau bouillante. L\alsser infuser
10 minutes. Prendre de 3 a 4 tasses par
jour contre la grippe, les rhumatismes
ot les maux de tete.

1073- Boisson de la montagne

Faire bouillir dans 8 litres d’eau pen-
dant 15 mn un mélange de 50 g de
chaque plante suivante : reine des prés,
bétoine, framboisier et aigremoine.
Filtrer, ajouter de 800 g a 1 kg de sucre,
bien mélanger et mettre en bouteilles
pour conserver au frais et boire comme
tonique, stimulant et rafraichissant.

e ——

Reine des prés

ENCPESOIS

1 0;4- Lllmonadc de reine des prés

I emp Ir une bouteille de fleurs de
reine des prés et recouvrir avec une
bonne eau de source pour laisser infu-
ser en plein soleil pendant une demi-
journée. Filtrer, ajouter un peu de miel
liquide. Mélanger et mettre en bou-
teilles pour boire tres frais.

1075~ Sirop de reine des prés

Avec 250 g de sommités fleuries de
reine des prés, 1 litre d'eau et 1 kg de
sucre. Verser l'eau bouillante sur la
plante et laisser infuser a couvert pen-
dant 12 heures. Filtrer et exprimer,
ajouter le sucre et faire cuire a petit feu
pendant 10 minutes a 1/4 dheure.
Vérifier la consistance du sirop qui doit
attacher sur le bord du récipient en se
refroidissant, mettre en bouteilles el
conserver au frais.

1076- VIN A LA REINE DES PRES
Avec 50 g de sommites ﬂeuric"s‘ 1 litre
de vin blanc et du sucre a volonte. Verser
le vin blanc bouillant sur la ple‘mte et
laisser infuser pendant Y d’heure.




TDE LA ROSEE DES FLEURS;
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Filtrer, ajouter du sucre suivant votre
gout, mélanger et mettre en bouteilles
pour conserver au frais quelque temps
avant la dégustation d’un vin parfumé
et moelleux comme un muscat.

1077- Vin de Vaudenac

Avec 1 litre de vin blanc, des fleurs de
reine des prés et du miel liquide. On
fait macérer pendant 2 ou 3 jours les
fleurs dans le vin blanc, puis on filtre
pour ajouter un peu de miel liquide.
Bien mélanger et mettre en bouteilles
pour laisser vieillir au frais un bon mois W
avant de déguster. T
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gnée de fleurs
une bouteille de bier

une nuit pour obtenir
fum original.
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des prz. 8
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1079- Liqueur de reine des prag
Av;zc une poignée de o
fleuries de reine des pra oy
: : PTEs, 1 litre gig

de vie, une pincée de cannelle e
grammes de sucre et 2 verres d'eaﬁ
fait macérer la plante dans Peay de
penf:lant 2 jours. Filtrer, bien expr
et ajouter le‘ sirop obtenu avec le sycrs
et 'eau, mélanger et mettre ep
tell!es pour conserver au frais is}
mois avant la dégustation. '
1080- Liqueur de montagne
Remplir un bocal d'une poignée d
fleurs de reine des prés. Recouvrir avet
1 litre d’alcool a 90°. Ajouter une pin-
cée de cannelle et laisser macérer pen
dant 2 jours au frais. Filtrer et ajoute
un sirop obtenu en faisant fondre &
petit feu 1 kg de sucre dans 1 litre d'eau
pendant 1/4 d’heure. Mélanger €
mettre en bouteilles pour faire vieillir3=
mois au frais avant de déguster.

150. Rhubarbe

) — -

lante potagére qui pousse en touffes
de 1 métre a 1,5 métres de hauteur
avec de grandes feuilles en forme de
ceur, qui sont ondulées et de couleur vert
clair. Ces feuilles sont toxiques. Leur long
pétiole est épais et arrondi sur le dessus,
aplati dessous, de couleur vert ou rouge. La
tige ronde et peu élevée porte des grappes de

|

petites fleurs nombreuses et de couleur blanc
verdatre. La racine est pivotante, épaisse et
de couleur brune a Uextérieur ef jaune a
Uintérieur. On utilise les pétioles et la racine.

1081- Infusion de la racine

Avec 20 grammes de la racine écra-
sée pour un litre d'eau bouillante.
Prendre comme tonique et purgatif.

1082- Jus de rhubarbe

Récolter de nombreux pétioles
débarrassés de leurs feuilles. Les laver
pour les éplucher et les couper en tron-
cons que I'on place dans un large plat
pour les alterner avec du sucre en
poudre. Laisser macérer pendant 2
jours, puis filtrer et bien exprimer tout
le jus dans un linge propre. Mettre en
bouteilles pour conserver au frais et
utiliser dans les jours qui suivent.

1 083- SIROP DE RHUBARBE

Avec 1 litre de jus pour 1 kg de sucre.
Mélanger pour faire cu\ire a pe,ttt feu
pendant 10 minutes a 1/4 d’heure,
vérifier la consistance du sirop qui doit




attacher sur le bord du récipient en se
refroidissant. Mettre en bouteilles et
conserver au frais, ou alors stériliser
pendant 20 minutes pour une longue
conservation.

1 084- Vin de rhubarbe

Avec 1,5 litre de jus de rhubarbe, 1 kg
de sucre et 2 litres d’eau, a mélanger
pour laisser fermenter pendant 6 mois,
puis fermer le récipient et laisser faire a
nouveau 6 mois. Filtrer et mettre en
bouteilles pour conserver au frais.

1 085- Vin de rhubarbe de Nicolas
Avec 5§ kg de tiges, 10 litres d’eau,

orange, 20 grammes de racin il
gembre, 1 citron et un €ine da

- s e .
feuille de g€latine. Pl Orange af

- cer v e
¢onnees dans leay frd?es uegte,

tout le jus de cett Srati

le sucre et le mie? E;aﬁf;,?t:g?f
tou‘t pendant g nouveaux iou;aA
malnEenant la racine de gi;l
coupée en petits morceaux ainsi ot
I'orange et le citron. Cémpléter a 3
feuille de gélatine que Ton fait
soudre dans de Teau froide, |4
maintenant fermenter a couvert
dant 15 jours. Soutirer et mettre
bouteilles pour conserver au frais il
ron trois mois avant de consommer.

1086- Vin a la rhubarbe

Avec 100 grammes de la racine, 1 litre
de bon vin rouge, 1 zeste d’orange, 100
grammes de sucre et un petit v
d’eau de vie. Verser I'eau de vie sur
racine pour laisser macérer pen
une semaine. Pendant ce temps
macérer a part dans le vin le
d’orange avec le sucre. Mélanger alors
les 2 macérations et laisser faire une
semaine encore. Filtrer et mettre en
bouteilles pour faire vieillir au frais dé

131. Riz

¢ ume plante céréale en partie aqua-

oSt ”," l{ la famille des graminées qui

C “q"-{ ; I :I\’f.’t"d[’.\' tiges raides, ou chau-

."m,”:.t,"f atteindre la hauteur de ;1{:;5

me "m-;:,“ Les feuilles sont longues, lancéo-
c. =

: wc des bords rudes. Les
pomhu‘.\ avec des b .

tites poussent en panicules étalées
y un fruit, le riz, qui est un petit
¢t strié de couleur blanchatre.

pour donner
grain allonge ¢

1087- Décoction ou eaude riz
Faire bouillir 30 grammes de riz dans

un litre d’eau pend.a-nt une heure.
Ajouter de 'eau au m:heu‘c’iu temps de
cuisson pour compenser | e\faporatlon.
Filtrer et boire sucré ou salé pour cal-
mer les irritations intestinales.

1088- Vin de riz

Avec 500 grammes de riz complet, 5
litres d’eau, 1,5 kg de sucre, 1 verre de
thé, 2 citrons et un sachet de levure.
Faire macérer le riz dans I'eau pendant
toute la nuit puis porter a ébullition,
filtrer et ajouter a I'eau de cuisson le
thé et le sucre. Bien mélanger et laisser
refroidir pour compléter avec le jus de

citron et la levure et laisser fermenter
pendant plusieurs jours. Quand le vin
est clair, filtrer et soutirer pour mettre
en bouteilles bien bouchées et conser-
ver au frais quelque temps avant la
consommation.

2 kg de sucre et de miel, 1 citron et une % deux a trois mois avant la dégustation..
|
362




lante aromatique de la grande fami-

lle des labiées qui se presente sous la

forme d’un arbrisseau vivace et buis-
sonnant de plus de 1,5 métre de hauteur avec
une tige ligneuse et fissurée. Les feuilles per-
sistantes sont allongees, étroites, a bord
replié, coriaces et luisantes, de couleur vert
foncé et grisitre dessoys, Les fleurs petites et

]

EEwrr)

de couleur bleu pale ou violacé,

blanches ou roses, poussent en grapp
sommet des jeunes rameaux et donn

fruits en capsule qui libére de 1o
graines. Toute la plante et surtout le
degagent une odeur capiteuse
qualifié d’amer.

1

ion de feuilles :

Sl:mmes de feuilles pour un
ouillante. Prendre 3 a 4
tre la coqueluche et

89- Infu
: (:‘\vef 10 87
dreau b

itre par jour con

fasses
['asthme:

: de romarin
1099 Llfm::)aedebomeille de sommités
Rgmphf omarin. Recouvrir avec une
upEs di Eje source pour laisser infu-
?}ein soleil pendant_ 4 heures.
ges = p‘outer du sucre suivant votre
F”:‘;rte;‘t g(})nserver au frais pour prendre
0

en boisson désaltérante.

fle
bonne €

1091- Sirop de romarin 5

Avec 1,5 litre d’eau, 2 poignées de
feuilles de romarin et l’kg de sucre.
Plonger les feuilles dans\l eau bouillan-
te pour laisser infuser a couvgrt pen-
dant toute une nuit. Filtrer et ajouter le
sucre pour faire cuire a petit feu pen-
dant 1/4 d’heure. Vérifier 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 stériliser
pendant 20 minutes pour une longue
conservation.
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1092- vin de fOmarin
Avec 100
grammes (e i
fleurs, litre de bon vy il

ante dans |e
Itrer, ajouter

anger et Mmettre
F Conserver gy frais.

vin pendant 3ag jours. Fj
le sucre et Je rhum. Mg
en bouteilles pou

1093- Vin 3 ancienne
Avec 100

ce d’orange amere

rouge et du sucre 3 volonté. Fajre
bpuillir la plante et e aromates dans |e
vin pendant 20 minutes, ajouter |e
sucre et le rhum, laisser refroidir. Filtrer
et mettre en bouteilles pour conserver au
frais quelque temps avant de déguster.

1094- Vin de Gagniéres

Avec 30 grammes de sommités
fleuries de romarin, 1 litre de bon vin
rouge, 20 baies de geniévre et 100
grammes de sucre. Ecraser la plante,
concasser le geniévre pour laisser
macérer dans le vin pendant 3 semai-
nes. Filtrer, ajouter le sucre, bien
meélanger et mettre en bouteillgs pour
laisser vieillir au frais deux a trois mois
avant la dégustation.




1095- Apéritif sauge romarin

Avec 1 litre de vin rouge, 20 grammes
de romarin et de sauge et du miel liqui-
de. Placer les plantes dans un récipient
et ajouter le miel et le vin pour faire
cuire a petit feu pendant 15 minutes.
Laisser refroidir puis mettre en bou-
teilles pour faire vieillir au frais deux a
trois mois avant de déguster.

1096- LIQUEUR DE ROMARIN

Avec 100 grammes de la plante,
1 litre d’eau de vie, 500 grammes de
sucre et 2 verres d’eau. Faire macérer la
plante dans l'eau de vie pendant 15
jours. Filtrer, ajouter le sucre mouillé
avec les 2 verres d’eau, mélanger et
mettre en bouteilles pour conserver au
frais pendant 2 mois avant de déguster.

1097- Liqueur de Vaudenac

Remplir un bocal de sommités
fleuries de romarin et recouvrir avec
1 litre d’alcool a 9o° pour laisser macé-
rer pendant 10 a 15 jours. Filtrer et
ajouter un sirop obtenu en faisant
fondre 1 kg de sucre dans 1 litre d’eau, a
petit feu pendant 1/4 d’heure. Mélanger
et mettre en bouteilles pour faire vieillir
au frais deux a trois mois avant de

déguster. %
J
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pc, sarriette, menthe mélisse
ser en totalité ou en partie

1 0:9- Eau miraculeuse

vec 10 grammes d .
vantes : angélique, ron?esnril::ar;ﬁa,., :
menthe, thym, hysope, sau’ge A
macérer dans 1 litre deay de “
plein soleil pendant 10 3 g
Filtrer, ajouter un peu de sucre,
ger et mettre en bouteilles po
vieillir au frais et boire dans deux
mois comme on avait coutume de
faire au Moyen Age. '

1 100- Eau vulnéraire
Avec les plantes suivantes :
basilic, mélisse, menthe, sauge,
the, lavande, angélique, fenouil,
laine, romarin, sarriette, thy
let. A faire macérer en totali
partie dans 1 litre d’alcool a 9o
ajouter un sirop obtenu en
fondre a petit feu de §¢
grammes de sucre dans I
Mélanger et mettre en bou
conserver au frais quelque
la dégustation.
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wst une plante vivace, épineuse et

envahissante qui pousse avec ‘if”‘ tiges

cqrmenteuses de pl{ts de 3 metres de
; feuilles composees de 3 a 7 folioles
sriaces et persistantes, de couleur
ert a vert foncé et luisantes. Les petites
p rs roses ou blanches a S pétales poussent
zfg rappes termi.nales et doiment des ‘y.‘f'uits
qui sont des baies composées de plu,swm:s
rains, les mires, de f:oulem" verte, puis
rouge ¢t enfin noire et luisantes a maturiteé.

long ¢f des
qui sont cor

1101- Infusion de feuilles

ou thé de ronce .
Avec une poignée de feuilles pour un

litre d’eau bouillante. Prendre 2 a 3 fois
par jour contre la diarrhée et la gastrite.

1102- Jus de mures

fcraser une grande quantité de
mares dans un large récipient. Mouiller
avec 2 verres d’eau chaude pour laisser
macérer pendant 2 a 3 heures. Filtrer et
bien exprimer tout le jus dans un linge
propre. Mettre en bouteilles et conser-

Ver au frais pour utiliser dans les jours

ent, ou alors stériliser pendant

Ronce

20 minutes pour une

: plus longue ¢ ]
vation. gue conser

1103- SIROP DE MURES

Aw:c I kg de sucre pour 1 litre de jus
d‘e. mures. Mélanger pour porter i ébul-
lition et ensuite faire cuire a petit feu
pendant 10 minutes. Vérifier la consis-
tance du sirop qui doit attacher sur |e
bord du récipient en se refroidissant.
Mettre en bouteilles et conserver au
frais.

1104- Sirop de feuilles de ronce

Avec 100 grammes de feuilles, 1 litre
d’eau et 200 grammes de sirop de
mures. Faire bouillir les feuilles dans
I'eau pendant 1/2 heure. Filtrer, ajouter
le sirop de mares et faire cuire a petit
feu pendant 1/4 d’heure. Vérifier la
consistance du sirop et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais.

1105- Vin de mures

Faire fermenter dans de 'eau froide
une grande quantité de mﬁ‘res.pendar}t
10 jours, ajouter du miel liquide, mé-




langer pour laisser faire encore
2 journées. Filtrer et soutirer pour
mettre en bouteilles et conserver au
frais, consommer dans le mois qui suit.

1106- Liqueur de mires

Avec 1 litre de jus de mdures, 700
grammes de sucre et 2 litres d’eau de
vie. Faire macérer le jus dans 'eau de
vie pendant 3 semaines. Filtrer, ajouter
le sucre mouillé avec 1 verre d'eau,
mélanger et mettre en bouteilles pour

laisser vieillir au frais 2 a 3 mois avant la
dégustation.

1107- Liqueur de Vaudenac

Remplir un bocal de miires et r
vrir avec 1 litre d’alcool a 90° po
ser macérer pendant 15 jours.
ajouter un sirop obtenu en
fondre a petit feu 1 kg de
1 litre d’eau. Bien mélanger e
bouteilles pour laisser vieillir
mois avant de déguster.

!
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Fhrisseau qui pr.end souvent la for:me

J'un buisson Epineux avec des feuilles
enticres, ovales et pointues, luisantes
Jéeérement dentées, pourvues de glandes

et leg .ues odorantes. Les magnifiques fleurs,
b’f’mmef sont grandes, solitaires ou grou-
I:’;f:':ml},[es ou doubles, avec de nombreux
itales, et de couleur rose, rouge ou blanche
variétés les plus connues. Ces fleurs

our les i .
A rfum délicieux et toujours

dégagent un pa
trés apprecle.

1108- Infusion de pétales de rose

Avec 20 grammes de pétales pour un
litre d’eau bouillante. Boire une tasse
avant les repas pour ouvrir 'appétit.

1109- Eau de roses

Avec 100 g de pétales de roses, 1 litre
d’eay, le jus d’un citron et d’'une orange
et 300 grammes de sucre. Plonger les
petales dans I'eau et porter a ébullition.
Filtrer, ajouter le sucre et les jus des
2 fruits : orange et citron. Bien mélan-
ger et laisser refroidir. Mettre en bou-
teilles et conserver au frais pour utiliser

dans les jours qui suivent.

154. Rosier

1110- SIROP DE ROSES
Remplir un récipient de
roses, Fecouvrir d’eau froj
cuire a petit feu jusqu’
Filtrer pour recueilli
ter le méme poids

petales de
‘de et faire
a ebullition.
r tout le jus et ajou-

: i de sucre. Faire cuire
a petit feu pendant 15 a 20 minutes

vérifier la consistance du sirop qui doit
attacher sur le bord du récipient en se
refroidissant. Mettre en bouteilles et
conserver au frais.

1111- Sirop de roses a I'ancienne
Placer dans un récipient une couche
de pétales frais et une couche de sucre,
alterner ainsi ces couches pour remplir
le récipient. Couvrir d’'une planchette
avec un poids lourd. Au bout de
quelques jours le poids va descendre,
les pétales se tasser et le sirop se former
pour se rassembler au fond du réci-
pient. Il suffit alors de filtrer pour met-
tre en bouteilles et conserver au frais.

1112 Vin de roses e
Avec 50 grammes de pétales séches,
un litre de bon vin rouge, quelques




graines d’anis, une pincée de safran, so g
de miel et un petit verre d’eau de vie.
Mélanger les pétales et les épices, ajou-
ter le vin et I'eau de vie pour laisser
macérer pendant 10 jours. Compléter
avec le miel, bien mélanger et laisser
reposer toute une journée. Filtrer et
mettre en bouteilles pour faire vieillir
au frais pendant 2 a 3 mois.

1113- Liqueur de roses
Avec 100 grammes de pétales de
roses, 500 grammes de sucre, 1/2 litre
d’eau de vie et 1/2 litre d’eau. Placer les
pétales dans un bocal, recouvrir avec le
sucre, bien mélanger et laisser macérer
toute une nuit. Ajouter I'eau, mélanger
a nouveau pour fltrer. Ajouter alors
I'eau de vie, boucher le récipient et lais-
ser faire un mois avant de filtrer a nou-
veau pour mettre en bouteilles et laisser

toujours vieillir au frais.

1114~ Liqueur de Vaudenac

Avec des pétales de roses, 1 litre d’al-
cool a 90°, 750 grammes de sucre et
3/4 de litre d’eau. Remplir un flacon de
pétales de roses et recouvrir avec I'al-
cool a 90 pour laisser macérer pen-
dant une semaine. Filtrer et ajouter le
sirop obtenu en faisant fondre a petit
feu le sucre dans l'eau pendant 10

- 370\ e

3

mettr? en bouteille
au frais 2 a 3 mois avant la dégygy. il}
1115- Ratafia de roses 1

Avec 200 grammes de na
‘ - € petales, | e
d’eau de vie, 500 grammes dee: o

et le sucre, ajouter les pétales et |
macérer pendant 24 heures,
ajouter I'eau de vie, mélanger e';_'
en bouteilles pour encore faire
au frais.

1116- Liqueur dite de Nicolas

Avec 500 grammes de pétale
roses tres parfumées, 1 kg de s
2 litres d’eau. Disposer dans un
pient les pétales de roses et le sucr
couches successives (entre g
Laisser macérer pendant 8 jou
et a I'abri de la lumiére. Quan
sucre est fondu, filtrer et expr
le jus dans un linge propr
’eau de vie, mélanger et r
bouteilles pour laisser faire
quelque temps avant de dégust

1117- Nectar de roses

Ecraser des pétales de
du sucre a part égale, mé
plir un bocal pour laisse

g |t ———
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coleil. Quand le sucre est fondu,
+ de lalcool a 90° et de l'eau
/2 litre de chaque pour un
bocal de 1 litre) et laisser faire pendant
une semaine. Filtrer et mettre en b_ou-
teilles pour déguster ce nectar qui se
bonifie en vieillissant.

plein
ajouter
(environ 1

|

§71\

1118- Liqueur de roses et de jasmin

Ave_t 20 roses, 10 fleurs de jasmin,
une pincee de vanille en poudre. 2 clous
de girofle, quelques raisins secs. 1 litre
d’alcool a 90°, 500 grammes de sucre
et 1/2 litre d’eau. Placer les fleurs, les
épices et les aromates dans l'alcool
pour une macération de plus d'un mois.
Filtrer, ajouter le sirop obtenu avec le
sucre et I'eau. Mélanger et mettre en
bouteilles pour toujours faire vieillir au
frais plusieurs mois avant de déguster.




135. Sanfoline

;) G——

lante vivace de la famille des compo-
p sées qui se présente sous la forme
d’un petit buisson de 50 cm de hau-
teur a feuillage persistant, trés 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 jaune, poussent en bouton
solitaire a I'extrémité de chaque tige. Toute
la plante est aromatique. L’odeur est forte et
la saveur amere.

1119- Infusion de sommités fleuries
Avec 20 g pour 1 litre d’eau bouillan-
te. Laisser infuser 10 min, prendre de 1 a
2 tasses par jour en sucrant a volonté
comme digestif, stimulant et tonique.

1120- Infusion des graines

Avec 5 g de graines pour 1 litre d’eau
bouillante. Laisser infuser 10 minutes et
prendre 2 tasses pendant plusieurs jours
comme vermifuge.

1121- Vin de santoline

Avec 30 g de graines, 1 | de vin rouge,
I petit verre d’eau de vie et 100 g de
sucre. Mélanger tous les ingrédients

POUr une macération de

Filtrer, mettre en boyte:
2 A2AS uteill '
ver au frais. SEE

d’eau de vie, 500

trois mois avant de déguster.

1123- Liqueur de Vaudenac

Avec 20 g de sommités de san
10 g de menthe et d’angélique
en morceaux), une pincée de
1 litre d’alcool a 90°, 750 g de
3/4 de litre d’eau. Faire
plantes dans l'alcool pendant
Filtrer, ajouter le sirop obtent
sant fondre a petit feu le su
’eau pendant 10 minutes a
Bien mélanger et mettre e
pour laisser vieillir au fre
mois avant la dégustation ¢
amere, mais agréable.

156. Sa
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hauteur avec des tiges ramifiées, rampantes
ou dressées, velues, a section carrée et de
couleur vert, gris et parfois rougedtre. Les
petites feuilles sont étroites et pointues et
garnies d'une petite glande qui renferme un
liquide trés aromatique et qui dégage au
toucher un parfum caractéristique puissant

etite plante vivace et aromatique de
l) la grande famille des labices, qui
pousse en touffes de 10 a 30 cm de

3

Irieilfe

E—

et agréable. Les fleurs petites et blanches ou
roses sont rassemblées en épis terminaux sur
les rameaux.

1124 Infusion de sommités fleuries
Avec de 10 a 20 grammes de la plante
pour un litre d’eau bouillante. Laisser
infuser 10 minutes et prendre 3 fasses
par jour contre les problemes digestifs.




1125- Limonade de sarriette

ou le miel et I'eau de

elle, 800 grammes de sucre

_ Rgmplir une. bouteille de sommités et mettre en boutei“\;lse. Biep Mélan. peu de c'i[mn Geau. Il fait macérer ‘|05
fleuries de sarriette et recouvrir d’'une  au frais un bon MGTe Pour copeL ot pe! 5 un I e hes et Ia cannelle dans I'al-
bonne eau de source pour laisser infu-  mation. avant |a COnggy Ct‘.‘ plantes f;]:;t 10 jours, puis il filtre pour
ser en plein soleil pendant 3 heures. p ool pen “ir"p obtenu avec le sucre et
Filtrer et ajouter un peu de sucre ou de 1128- LIQUEUR DE SARRIE L_:i jouter le Zl-mge ot met en bouteilles
miel liquide pour conserver au frais et Avec 100 grammes de TT_I-'. X reau. |l mtt-i; n8". de sarriette pour l'es-
boire cette limonade désaltérante et litre d’eau de vie 300 s?“’lett_g;, d vec un pé . range cette précieuse
parfumée. sucre et 2 verres d’eauy. Ongfa-m“‘?‘ t thetique frais pdur attendre I'hiver et
la plante dans I'eau de vie :ltdm" ' liQU?ur‘aU ) lr:-(;,in du feu de bois.
1126- Sirop de sarriette : Peéndan |a déguster

Avec 2 poignées de la plante entiére,
1 litre d’eau et 1 kg de sucre. Plonger la
plante dans I'eau bouillante pour laisser
infuser a couvert pendant toute une
nuit. Le lendemain, filtrer, ajouter le
sucre et faire cuire a petit feu pendant
20 minutes. Vérifier la consistance du
sirop qui doit attacher sur le bord du
récipient en se refroidissant. Mettre en
bouteilles et conserver au frais ou alors
stériliser pendant 20 minutes pour une
plus longue conservation.

1127- Vin a la sarriette

sucre mouillé avec I'eau. Op mé
pour mettre en bouteilles et |

vieillir au frais quelques mois avan
déguster. i

1129- Liqueur de Vaudenac

Remplir un bocal avec des ra
fleuris de sarriette. Recouvrir ave
litre d’alcool a 90° pour laisser macé
pendant une semaine a 10 jours,
et ajouter un sirop obtenu en
fondre a petit feu 750 gram
sucre dans un litre d’eau pen:
minutes a 1/4 d’heure. Bien m

L€

vantes : sarriett
let, hysoPe
mélisse, Ol
macérer en

de labiées .
élange des plantes sui-
e, romarin, thym, serpo-
lavande, menthe, sauge,
gan, marjolaine... A faire
totalité ou en partie dans

Avec un m

un litre d’alcool @ 90° pendant 10 if)urs.
Filtrer, ajouter le sirop de sucre, mélan-

ger et

mettre en bouteilles pour encore

faire vieillir au frais quelques mois.

1132- Eau vulnéraire

Clest la méme recette en prenant

MAR | N ng

mettre en bouteilles pour toujour: quelques grammes des plantes sui-
vieillir au frais 2 a 3 mois. vantes, en mélange : voir la liste des
labiées ci-dessus. Ajouter au choix
angélique, estragon, basilic, absinthe,
génépi, fenouil... L'idéal étant de con-
server une année sur l'autre pour
déguster une liqueur colorée, parfumée
elsirupeuse, toujours tres appréciée.

Avec 50 grammes de la plante
(feuilles et fleurs), un litre de vin blanc
sec, un petit verre d’eau de vie parfu-
mée et de 50 a 100 grammes de sucre  1130- Liqueur de Serge
ou de miel liquide. Faire macérer la sar- Avec 5o grammes de sarrie
riette dans le vin pendant une semaine % chaque plante suivante : men

|

en plein soleil. Filtrer, ajouter le sucre s¢ et romarin, 1 litre d'alcool @
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o épis de 0
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wvec beaucoup de modération.

157. Sauge

ous-arbrisseau vivace de la
des labiées, appelé la reine
des labices 01 encore I'herbe sacree,
gmndes touffes de 60 cm dt“.

s fous les sens avec une tige a

i et nombreux, velus et de

es feuilles persistantes sont

les, lancéolées, €paisses, fine- _ :
veloutées et de couleur vert, % & STPR R
es jolies fleurs caractéristiques (B SNPRAE

lle a 2 levres sont rassemblées
uleur bleu-violagé, parfois
Elles donnent des fruits a
avec de nombreuses petites graines.
¢ la plante dégage une forte odeur aro-
ue, balsamique. Sa saveur est chaude,
légérement amere. Il faut Uutili-

{ dentées,

3 1134- Sirop de sauge
Avec 500 grammes de la plante

entiére, 2 litres d’eau et 1,5 kg de sucre.
Plonger la plante dans eau bouillante
et laisser infuser a couvert pendant
12 heures. Filtrer et exprimer, ajouter le
sucre et faire cuire a petit feu pendant
1o minutes a 1/4 d’heure. Vérifier la

nfusion de sauge |
grammes de feuilles séchées
e d’eau bouillante. Prendre
s par jour comme stimu-
itre les états nerveux et

i




consistance du sirop qui doit attacher
sur le bord du récipient en se refroidis-
sant. Mettre en bouteilles et conserver
au frais. :

1135- Vin de sauge

Avec 1 litre de bon vin rouge, 8o
grammes de la plante entiére et du
sucre a volonté. Faire macérer la sauge

feuilles de g

= auge sclarg
liquide. 11 1aj Jree st

SS€ macérer

114
¢ la sauge g

arée ¢ 4
sat
el
le

M

st

vieillir au frais 2 3 3 MOis, et aing’
: i

nir un apéritif qui rappelle un v:
u N
muscat du meilleur gogt, N VIn blap,

dans le vin pendant une ] ¢
semaine. Filtrer, ajouter du 1138- Apéritifauxﬂeu,rs-.-_
sucre suivant votre goit, s de sauge . 3
mélanger et mettre en bou- A & Avec 1 litre de vip p}
teilles pour conserver au .é; 3* e ﬂ,e“fs d‘f sauge et
frais. 7 i miel liquide a volonte
e ol macerer pendant 15 joyrs|
1136- VINLEGER DESAUGE ' W™D fleurs dans le vin,
Avec 60 grammes de ,.,'gi.x_ 74 ajouter c’iu miel suivan
feuilles de sauge, 1/2 litre de === ' ﬁ! %‘mt’ fl‘;ela“gﬂ et mettr
vin rosé, 1/2 litre d’eau et 100 = - o ouet .ﬁ? pourfto.u)o_
grammes de sucre. Faire ma- WA [ = SET VICLUIE it

cérer pendant 24 heures la )

sauge dans le vin, fltrer et
ajouter le sirop obtenu en fai-
sant fondre a petit feu le
sucre dans I'eau pendant 10 minutes.
Mélanger et mettre en bouteilles pour

conserver au frais quelque temps avant
de déguster.

1137- Apéritif a la sauge de Maurice
Avec 1 litre de bon vin blanc, 3 a 5

I

—e————

mois avant la dégust

1139- Vin chaud de sau

Avec une bouteille d
blanc moelleux, 2 cuill
a soupe de feuilles seches et
ceaux de sucre. Plonger les feu
le vin pour faire cuire a
premier bouillon, arréter le
et laisser infuser pendant
et servir trés chaud sur un
sucre. =

"
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- arin
i sauge-rom _
o degrammes de feuilles de
0 _ L
_?e romarin, 1 litre de vin rouge
& [ liguide. Mélanger tous

faire cuire au bain-

1 140~

Avec
auge € :
"“ugerre de mie

sdients pour .
lesungfcd" nt 1/2 heure. Laisser repo-

: nda : .
;\-1ar|t€u!5}‘z une journée puis filtrer et
ser 1o teilles pour conserver au
en boute
meltre
frais.

Fau de sauge a I"ancienne
| litre d’alcool a 90°, une bonne
de feuilles fralches, 750
s de sucre et 3/4 de lltre‘d'eau.
Faire macerer les feuilles dan.s 'alcool
endant 1 mois. Filtrer et ajouter le
firop obtenu en faisant fondre a petit
feu le sucre dans l'eau p:endant 10
minutes a 1/2 d’heure. Mglanger et
mettre en bouteilles pour laisser repo-
ser au frais pendant 2 a 3 mois.

1141-
Avec

poignee

gramme

1142- Liqueur de sauge a la semaine

Avec 1 litre d’eau de vie, 2 poignées
de feuilles de sauge, 4 ou 5 feuilles de
menthe et 125 grammes de sucre. On
fait macérer les plantes dans I’eau de
vie pendant une semaine dans un
endroit chaud. Ajouter le sucre et lais-
ser faire encore une semaine. Filtrer,
mettre en bouteilles et conserver au
frais pour boire dans quelques mois.

=
¥

1143- Liqu_eur de Maurice
_ Avec 1 litre d'eay de v
fleurs de sauge et 100
de sucre.ll tasse leg
bocal, puis recouvre g
pour laisser macérer p
Il ajoute alors le suc;
suivant le goat de chacun, mélange
bien pour continuer la macération ence.-
re un mois, puis il filtre pour mettre en
F)outeilles et laisser vieillir au frais de »
a 3 mois avant de déguster une liqueur
colorée, parfumée et trés demandée

_Vie, 100 A 130
a4 200 grammes
fleurs dans un
vec l'eau de vie
endant un mois,
€, plus ou moins

PUR SUCRE
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158. Serpolet

3

11

Fait'
ﬂ'i.’lmﬂ
1116‘ &
‘est une plante vivace de la fam, meS;
lab.wes qui pousse en formqnt&ﬁ? mer
petite touffe assez clairsemée gy, line il
nombreuses  tiges rampantes, lég&:-c-*: cot:“
redressées au sommet. Les feuilles sont p;nm w
ovales, étroites et enroulées sur le dessout:% 114
couleur vert a vert foncé. Les petites ﬂc;m 3
de couleur rose d rouge pourpre, sont ygs. fle!
semblées en épis au sommet de la tige. Touty ul
la plante a une odeur aromatique agré in
et une saveur légerement amere. 3
vé
1144- Infusion de serpolet c
:

Avec de 10 a 20 grammes de sc
tés fleuries pour un litre d’eau b
te. Laisser infuser 10 minutes.
2 a 3 tasses par jour contre la to
fatigue.

1145- Infusion composée

Avec 20 grammes du mélang
polet, menthe, thym et mélisse
un litre d’eau bouillante. Prenc
sieurs fois par jour dans les cas.
blémes respiratoires. P

& de serpolet—coquelicot
4§ pouillir pendant 10 minutes 30
e e la plante entiere de serpo-
165 Citre d’eau, ajouter 10 gram-
stales de coquelicot et laisser
e g couvert pendant 5 minutes.
btenir un thé parfumé de
efficace contre le

la coqueluche.

Filtrer pour ©
rouge,

la toux el
. de serpolet
1147- Lll?:o:::gebouteilil)e de sommites
ﬂeﬁfiglpdc serpolet et recouvrir avec
o bonne eau de source pour laisser
iunl}user en plein soleil penda:}t
heures. Filtrer, ajouter du sucre sui-
vant votre gout. Bien mélanger et
conserver au frais cette limonade origi-

nale et désaltérante.

1148- Sirop de serpolet

Avec 2 bonnes poignées de serpolet,
litre d'eau et 1 kg de sucre. Verser |'eau
bouillante sur le serpolet pour laisser
infuser a couvert pendant toute une
journée. Filtrer, ajouter le sucre et faire
cuire a petit feu pendant plus de 30
minutes. Vérifier la consistance du
sitop qui doit attacher sur le bord du
récipient en se refroidissant. Mettre en
bouteilles et conserver au frais. On
eut 4 ﬁli&erpendant 20 minutes pour
plus longue conservation.

rhume

h

1149- APERITIF AU SERPOLET
~ Avec 30 grammes de
fleuries de serpolet, 1 litre de vin bl

sec et du miel liquide a volonta Fa_nc
maceérer I.a plante dans le vin blanc il
d.ant IS5 jours. Filtrer, ajouter dy ‘l)'\ip-'l
liquide suivant votre gout, bien méla:s-

ger et mettre en bouteilles
_ our conser-
ver au frais. : i

sommités

1150- Liqueur au serpolet

Avec 100 grammes de serpolet en
fleurs, 1 litre d’eau de vie, 300 a 400
grammes de sucre et 2 verres d'eau.
F;ure macerer le serpolet dans I'cau de
vie pendant 15 jours a 3 semaines.
Filtrer, ajouter le sucre mouillé avec
I’eau. Bien mélanger et mettre en bou-
teilles pour faire vieillir au frais de deux
a trois mois avant la dégustation.

1151- Méli-mélo

C’est la méme recette en utilisant un
mélange de plantes aromatiques comme
thym, serpolet, hysope, sarriette, roma-
rin... Laisser vieillir plusieurs mois pour
obtenir une liqueur trés parfumee.

1152- Liqueur de Vaudenac

Remplir un bocal de quelques som-
mités fleuries de serpolet. Ajouter un
peu de thym et de sarriette, une pincee

_#

e
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coriandre, de macis et de vanille. | litr
. » 1 litre

t!(‘ cannelle et recouyriy av :
(m_ﬂ a L)O_“‘ pour faire m(aceéi U itre d'al
:ill?zir?ifl_“mr et ajouter yp i{rpendam
aisant fondre 3 petit f P Obte.
sucre dans 1 litre d'eay SU kg de
minutes a Y4 d’heure. Biep s 9
mettre en bouteilles pour tﬂlqlanger y
ser vieillir au frais deux 3 trc?ilél:\)qu(:'s i
is,

1153~ Liqueur provencale
ou «parfait amour»
Avec 30 grammes de serpolet
grammes de cannelle, 10 gramme‘szi
e

d'eau de vie, 1 zeste de citron 500
grammes de sucre et ¥ litre d’eau. Faire
macérer les plantes, épices et aromates
dans 'eau de vie pendant une semaine
Filtrer et ajouter le sirop obtenu avec h;,
sucre et 'eau. Bien mélanger et mettre
en bouteilles pour ranger au frais et
consommer 6 mois plus tard si possible,

D)

159. Sorbier

e : ) ——

est uM arbre

hauteur 44U |

 Les feuilles sont composcées de

hrill h”fivﬁ" n ’ - 1
I'I!!'[ les dentées de couleur vert pale ou jau-
folloes

de IS5 a 20 metres de
yossede un fronc regulier
rvec UNE icorce fissurée de couleur
i

I;;sﬂer maceérer pendant 3
=1 - 1 .1 3 -y 1

i hl(_r et bien exprimer tout |e jus dans
un linge propre. Ajouter du sucre syj-

vant votre gout pour conserver au frais
ald,

heures.

natre. Les _H‘-"”‘-" =5
etites €f hhllh‘h}t’_\'
sont rassemblées
en grappes :’f‘ dun—.
yent des fruits qui
cont des baies : les
sorbes, comme des
petites pommes OU
poires, de couleur
brun, rouge et me-
me rouge écarlate,
i saveur amere
qui s'adoucit avec
le gel pour devenir

. |.. & |
AN LY i\ ' T
PR s AP

-
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1155- Sirop de
sorbes

Avec 1 litre de
jus pour 1,5 ke
de sucre. Mélan-
ger et faire cuire
a petit feu pen-
dant 10 minutes
a 1/4 dheure.
Vérifier la consis-
tance du sirop
qui doit attacher
sur le bord du
récipient en se

presque agréable et
acidulée.

1154- Jus de sorbes

Remplir un large récipient de sorbes
;uenlhes_ apres les premiéres gelées.
ecouvrir avec de I'eau bouillante et

refroidissant,
sinon reprendre la cuisson. Mettre en
bouteilles et conserver au frais, ou alors
stériliser pendant 20 minutes pour une
plus longue conservation.

1156- Vin de sorbes
Avec 5 kg de sorbes saisies par le gel,




1 kg de sucre, g lity

es d'ea
levure de biére. f Uet 1o ey
ere. Ecraser |
es bai
ales,

recouvrir avec de eau boyjjjand..
la_lsser macérer pendant 3 3 '
Ajouter le reste de leay p0u3 '
fe.rmenter pendant 10 iico‘ursr }:
ajouter le sucre et la levure de b
Fontinuer la fermentation encl_er
jours. Soutirer et filtrer a nouvea(:;

mettre en bouteilles bien bouchép'
conserver au frais. T

1157- Vin des Alpes ,
Avec des baies cueillies apres
gelées, un litre de bon vin rouge,
petit verre d’eau de vie parfumée e
sucre a volonté. Remplir un bocal
baies et recouvrir avec le vin rouge
laisser macérer pendant 15 jours. Fil
et bien exprimer tout le jus dans
linge. Ajouter le sucre et I'eau
mélanger et mettre en bouteill
faire vieillir quelques mois avan
déguster tres frais.

160. Sureau

ssedu qui se développe jus-

st UM ;’ﬁ;:lﬁ métres de hauteur avec
C . u_ L, - court et droit et de nombreux
un rone = cont remplis de moelle.
rames '}Iﬁ 5('1111' composees de folioles 'dt‘
Los foutlies es of dentées. Les petifes

: fole
== - ovale, [anceo :
.;" i ;ﬂmw’hgg sont rassemblées en ombelles
]1‘!”‘.\

S ou en ErAppes. Elles dégagent une

odenr caractérisﬁque qui pe.ut don_n_cr la
pansée. Les fruits sont de petites baies glo-
pulenses ¢t charnues, de cqu}leur rouge en
remier puis noire a maturtte, au goilf act-

dulé ef sucre.

{158- Infusion de fleurs
avec 10 g de fleurs séches de sureau

pour un litre d’eau bouillante. Laisser
' fuser 10 minutes. Prendre 4 tasses par
jour comme diurétique et contre les
rhumatismes.

1159- Décoction des baies

Faire bouillir pendant 10 a 15 minutes
100 g de baies de sureau noires dans un
litre d’eau. Prendre 3 fois par jour com-
me laxatif et stimulant.

1160- Décoction de I'écorce

p AvecF 20 g d‘fécorce pour un litre
eau. Faire réduire de moitié. Prendre

3 fois par jour comme diurétique.

1161- Limonade de fleurs

Rempli_r une bouteille de fleurs de
sureau, ajouter 2 tranches de citron et
un peu de sucre et recouvrir avec une
bonne eau de source pour laisser infu-
ser en plein soleil 1 a 2 heures. Filtrer et
conserver au frais pour boire comme
désaltérant avec de la glace. (On peut
ajouter des aromates et des épices :
geniévre, gingembre, muscade.)

1162- Sirop de fleurs de sureau
Avec 500 g de fleurs, 2 litres d’cau,

> citrons en rondelles et 2 kg de sucre.
Faire bouillir les fleurs dans I'eau pen-
dant 1o minutes. Couvrir et laisser infu-
ser jusqu’a refroidissement complet.
Filtrer, ajouter les citrons et le sucre et
faire cuire a petit feu pendant 15 a 20
minutes. Vérifier la consistance  du
sirop qui doit attacher sur le l?_ord dt}
récipient en se refroidissant. Filtrer a




nouveau et mefttre en bouteilles pour
conserver au frais.

1163- Jus de baies de sureau

Remplir un large récipient de baies
de sureau bien maures, les recouvrir de
2 verres d'eau bouillante pour les faire
éclater, laisser 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 a ébullition. Au pre-
mier bouillon, retirer du feu, laisser
refroidir et mettre en bouteilles pour
conserver au frais

1164- Sirop de baies

Avec 1 kg de sucre par litre de jus,
mélanger et faire cuire a petit feu pen-
dant 10 minutes a 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, ou stériliser pendant 20 minu-
tes pour une plus longue conservation.

1165- Sirop a I'ancienne

Avec 2 kg de miel pour 1 litre de jus.
Mélanger, faire cuire et mettre en bou-
teilles pour toujours conserver au frais.

1166- Champa
| A\.rec 100 g d
vinaigre, 1,5 k
d’eau. Placer |
un sachet de mousselip '
tremper dans I'eau et |e \int;?g:el?
dans un tonneau. Laisser e
semaine, sortir le sachet, b
la macération et laisser
dant 24 heures. Filtrer ot mett:
bouteilles bien bouchées poyr |
faire au frais et boire une semaine g
un vin pétillant comme du champ

1167~ Vin de fleurs
Avec 1 kg d’'ombelles de surea
fleurs, 5 litres d’eau, 500 g de s
I verre de vinaigre et 1 zeste de ¢
Faire macérer tous les ingrédien
dant 24 heures en remuant s
Filtrer et mettre en bouteilles
conserver au frais. |

gne de sureyy,
e fleurs secheg oo
g de sucre of 5001.
© sucre et les flapyen

I'eéposer

1168- Vin de fleurs a ’ancienne

Avec 15 litres d’eau, 10 kg d
5 kg de sucre. Verser I'eau bou
sur les fleurs et laisser maceérer pe
24 heures. Filtrer et bien
toute la macération. Ajouter

clair pour mettre en boute
jours conserver au frais.

69- APERITIF

. l : ) ]
:\" LU,\-‘ FLEURS DE SUREAU
r placer une poignée de fleurs de
5 .ureau dans un bocal, recouvrir avec un
_5, [

| litre de vin blanc sec et Iaie?ser macér(?r
| pendant toute une nuit. Flltr‘er, expri-
mer tout le jus de cette maceration et
ajouter un peu de sucre. Faire Cuire a
petit feu pendant 10 minutes. Laisser
refroidir et mettre en bouteilles pour
laisser vieillir au frais quelques mois
avant de déguster un véritable vin mus-
cat que I'on peut relever avec un verre

d’eau de vie.

{170- Vin de baies de sureau

Avec 1 kg de baies bien mures, 1 litre
de bon vin rouge et 300 g de sucre.
Ecraser les baies dans un récipient et
recouvrir avec le vin rouge pour laisser
macérer pendant 24 heures dans un
endroit frais. Le lendemain filtrer et
bien exprimer pour récupérer tout le
jus de celte macération. Ajouter le
sucre et faire cuire a petit feu pendant
10 minutes. Laisser refroidir et mettre
en bouteilles pour conserver au frais.

1171~ Vin de baies Marie-Laure

Avec 1 kg de baies, s litres d’eau et 2 kg
de sucre. Ecraser les baies, ajouter I'eau
et faire bouillir pendant 5 minutes,

e —————
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filtrer et bien ex
ter le sucre. Mé|
ter pe

primer tout le jus, ajou-
anger et laisser fermen-

nd;}nt quelques jours, puis mettre
en bouteilles et conserver ay frais.

1172~ Liqueur de fleurs de sureau

Avec 70 g de fleurs, 1 litre de rhum
un peu de cannelle, badiane, coriandre'
angelique, 1 zeste de citron et d‘orange'.
200 g de sucre et 2 verres d’eau. On fait
macerer 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 I'eau. On mélange pour
mettre en bouteilles et faire vieillir au
frais plusieurs mois avant de déguster.

1173~ Liqueur de Vaudenac

Remplir un bocal de fleurs de sureau,
ajouter un peu de cannelle et de gin-
gembre. Recouvrir avec 1 litre d’alcool a
90 pour laisser macérer pendant 15
jours. Filtrer et ajouter un sirop obtenu
en faisant fondre a petit feu 1 kg de
sucre dans 1 litre d’eau pendant 10
minutes a 1/4 d’heure. Bien mélanger et
mettre en bouteilles pour laisser faire
au frais et boire dans 2 a 3 mois une
liqueur originale et parfumee.




161. Tanaisie

lante vivace de 1:1’_“”1””(' des compo-

sées qui pousse avec une tige ronde,

striée et creuse, de couleur verte
nnn‘tﬂl:‘l‘ de rouge. Les _ft'lla‘l'”{‘s sont profon-
dément découpées el dentées, ¢ ur vert
foncé. Les fleurs qui ont la forme d'un _,m.h
‘bouton jaune d’or sont rffssmnlrln'_s en capi-
tules an sommet de la tige pour donner de
petites graines brunes. Toute la ;’hmh"m
aromatique avec une m‘ifur forte et péné-
frante. Sa saveur est amere.

de couleur vert

{174~ Infusion de sommités fleuries
Avec de 15 a 30 grammes de fleurs
pour un litre d’eau bouillante. Laisser
infuser 10 minutes. Prendre de 1 a 2
fasses par jour comme boisson tonique.

1175- Infusion de semences
Avec 5 grammes pour un litre d’eau
bouillante. A prendre comme vermifuge.

1176- Limonade de tanaisie

On fait infuser en plein soleil
quelques sommités fleuries de tanaisie
dans un litre d'eau pendant une jour-
née. Filtrer, ajouter du sucre suivant
votre gout et conserver au frais pour
boire I'été avec de la glace.

- - s~ Gi— =

1177- Sirop de tanaisie

Avec par exemple 1 litre de limonade
et 1 kg de sucre. Mélanger et faire cuire
a petit feu pendant 15 a 20 minutes.
Vériher la consistance du sirop qui doit
attacher sur le bord du récipient en se
refroidissant. Mettre
conserver au ou
pendant 20 minutes
longue conservation.

en bouteilles
alors

pour

et
steriliser
une plus

frais,

1178- Vin de tanaisie

Avec 1 litre de vin blanc sec, 30 g de
la plante (feuilles et fleurs), 1 petit verre
d’eau de vie parfumée et du sucre a
volonté. Faire macérer la plante dans le
vin blanc pendant 2 a 3 jours. Filtrer,
ajouter I'eau de vie et du sucre suivant
votre gott. Mélanger et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais.

1179- Apéritif des 3 Frénes

Avec 5o grammes de fleurs, 1 litre de
vin blanc muscat et du miel liquide.
Faire macérer les fleurs dans le vin mus-
cat pendant 4 jours. Filtrer, ajouter un
peu de miel liquide si nécessaire. Bien
mélanger et mettre en bouteilles pour




laisser vieillir au frais pendant quelques
semaines avant de déguster un apéritif
trés parfume.

1180- LIQUEUR DE TANAISIE

Avec 50 grammes de sommités
fleuries, 1 litre d’eau de vie, 400 gram-
mes de sucre et 2 verres d’eau. On fait
macérer la plante dans I'eau de vie pen-
dant 4 jours, puis on filtre pour ajouter
le sucre mouillé avec I'eau. On mélange
bien pour mettre en bouteilles et laisser
vieillir 2 a 3 mois au frais avant la
dégustation.

1181- Liqueur de montagne

Avec des sommités fleuries de tanai-
sie, d’achillée millefeuille et d’absinthe
(10 grammes de chaque), 1 litre d’alcool
a90°, 1kg de sucre et 1 litre d’eau. Faire
macérer les plantes dans I'alcool pen-
dant toute une journée, filtrer, ajouter
le sirop obtenu en faisant fondre a petit
feu le sucre dans l'eau pendant 10
minutes a 1/4 d’heure. Mélanger et
mettre en bouteilles pour conserver au
frais et déguster quelques mois apreés.

1182- Liqueur des moines
Avec 1 litre d’alcool a 90°, 5 g de
tanaisie, 2 grammes des plantes sui- B

i
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vantes : angélique, anis; oy "
menthe, une pincée de s:a\’frmel‘sse et
sucre et 1 litre d'eay. Laisser b l'k.
P]antes dans I'alcool pendanr;n':1 it
journée. Ajouter le sirop obtenoute“'
sucre et Peau pour laisser faineu e
jours. Filtrer et mettre ep binco‘
pour un vieillissement au fraj gtel“
sieurs mois, ce qui donne une lf U
colorée, parfumée, digestive et toniq

fiiresl ='73

1183- Liqueur composée
(Bénédictine?)

C’est toujours la méme recette
un mélange des plantes suivan
absinthe, achillée millefeuilles
mélisse, menthe, angélique,
fenouil, marjolaine, romarin, §
thym, serpolet et, bien sur, fa
pour obtenir une boisson qui
proche du gout de la Bénédictin
recette est toujours fenue secrete.

!

le

102. Théier

'est un arbuste toujours vert originaire

de I'Asie, cultivé maintenant dans
‘: toutes les parties du monde, qui pous-
se avec de nombreux rameaux et des feuilles
longues, ovales, dentées et luisantes, de cou-
leur vert foncé. Les fleurs blanches poussent
i lextrémité des rameaux et donnent des
petits fruits ronds et aplatis. On utilise les
feuilles pour leurs parfums multiples et
variés, que l'on fait sécher pour obtenir le
thé vert, ou qu’on laisse macérer pour une
léigére torréfaction ensuite pour donner le

thé noir.

1184- Décoction de feuilles
(C’est le the, la boisson.)

Dans une théiere on place une petite
cuillere de thé par tasse que I'on arrose
avec un peu d’eau chaude frémissante.
On couvre pour attendre une minute et
verser le reste de I'eau toujours frémis-
sante pour laisser infuser de 3 4 6 min

suivant le gout de chacun (thé plus ou

moins fort). Filtrer et servir trés chaud
surun morceau de sucre par exemple.

-~ G—

1185- Thé au citron
Avec une tranche de citron dans le

thé bouillant pour mettre en évidence
sa saveur. On peut utiliser le thé i la

bergamote, une espece de citron sauvage.

1186- Thé au lait

.Faire bouillir un bol de lait. Au pre-
mier bouillon ajouter une petite cuille-
ree de thé. Laisser infuser a couvert 2 a
3 minutes. Filtrer et servir trés chaud
un lait coloré et parfumé.

1187- Thé glacé

Faire infuser 6 a 7 cuillerées de thé
dans 1 litre d’eau bouillante. Filtrer
directement sur des glacons. Ajouter
un zeste de citron et d’orange, un peu
de sucre et servir.

1188- Thé arabe

On fait infuser du thé tres fort avec
quelques feuilles de menthe verte.
Verser bralant sur plusieurs morceaux
de sucre.




1189- Thé a la chinoise
Clest un thé léger que I'on parfume
avec des fleurs de jasmin, de roses ou de
sauge et que I'on sert nature, sans sucre
pour apprécier le parfum.
1190- Thé a la japonaise
On verse 'eau bouillante sur du the
vert et on bat fortement avec un fouet
ou une spatule pour obtenir une mous-
se que l'on va aspirer avec une paille.
On dit que ce thé se déguste a petits
coups dans le silence et la méditation.
1191- Vin de thé
Avec 5 | de thé, 2 kg de sucre, 500 g
de raisins secs, le jus de 4 citrons et un
peu de levure. Faire infuser 5 | de thé,
ajouter le sucre et laisser refroidir.
Compléter avec les raisins et le jus des
citrons pour laisser faire toute une nuit.
Le lendemain, filtrer, ajouter la levure,
bien mélanger et laisser fermenter au
tiede pendant 20 jours. Soutirer et
mettre en bouteilles pour conserver au
frais.
1192- LIQUEUR DE THE
Avec 80 a 100 g de thé, 1 | d’eau de
vie, 700 g de sucre, 1 baton de cannelle
et 1 verre d’eau. Faire infuser le thé dans
le verre d’eau bouillante pendant 3 min.
Filtrer, ajouter I'eau de vie, le sucre et la
cannelle pour laisser macérer pendant

3

une semaine. Filtrer 3 n
en boute_illes et laisser vieillir -
2 a 3 mois avant de dégustey, A frais gg
1193- Ratafia de thé

Avec 250 g de thé, 1/2 | ¢
90", 1 1 d’eau et 500 g de syc
infuser le thé dans 1/2 | deay 1:5'-“
te. Fi’ltrer, ajouter Palcool pour t;::
macerer pendant 15 jours. Prépare:s i
sirop avec le sucre et le 1/2 | d’eay t
tant que 'on mélange a la macératiar
pour mettre en bouteilles et laissar
vieillir au frais. |

1194- Punch au thé

Avec 50 g de thé, 1 citron, 1/2 | de
rhum, 500 g de sucre et 1] d’eau. Ve
l'eau bouillante sur le thé pour
infusion de § minutes. Filtrer, ajou
sucre, mélanger pour verser
citron en rondelles, ajouter le b
doucement pour qu'il reste a la sur
enflammer le rhum et laisser brule
sans remuer, puis mélanger et
trés chaud.

1195- Punch de la Jamaique

Avec 500 g d’infusion de thé
de rhum, 300 g de sucre et 1
couper le citron en rondelles, r
de sucre, verser le thé bouilla

3 rhum que I'on enflamme aussitot. S
'J 2

ouveaul me' 'I T

alcog] §

trés chaud.

163. Thym

‘est une plante vivace de la grande
‘:[;m:ih’e des labiées qui pousse en touffes
| de 10 4 30 cm de hauteur avec des
tiges ligneuses ef rameuses. Lf?s _{bmnf@ per-
sistantes sont petites, lancéolées, a bord
roulé sur le dessous, légéremeﬁnt coton-
neuses ef de couleur vert grisatre. Les
petites fleurs, de couleur rose a rose
lilas, sont rassemblées en grappes a
Iaisselle  des feuilles. Toute la
lante @ une odeur aromatique
agréable et une SAveur caracteris-
tique, amere et chaude

1198- Limonade de thym

; Remplir une bouteille de rameaux de
wym en fleurs, recouvrir avec une
bgmne eau de _source pour laisser
infuser en plein soleil pendant 3 a
4 heures. Filtrer, ajouter un peu de
sucre suivant votre gout. 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 a couverl pendant toute une
journée, Filtrer, ajouter le sucre
et faire cuire a petit feu pendant
20 a 30 minutes. Vérifier la consistan-
ce du sirop qui doit attacher sur le bord
du récipient en sc refroidissant. Mettre
en bouteilles et conserver au frais ou
alors stériliser pendant 20 minutes
pour une plus longue conservation.

1196- Infusion de thym

Avec 15 grammes de thym en
fleurs pour un litre d’eau bouillan-
te. Laisser infuser 10 minutes. Pren-
dre 3 a 4 tasses par jour contre les
affections bronchiques et digestives.

1197~ Infusion composée

Avec un mélange de thym, menthe et
mélisse, 20 grammes pour un litre
d’eau bouillante. Prendre deux tasses
par jour dans les cas d’indigestion et de ﬁ

9

1200- Apéritif au thym
Avec 40 grammes de thym, I litre de
vin blanc sec et du miel liquide a volon-

flatulences.

e —




té. faire macérer le thym dans le vin
blanc pendant 10 a 15 jours, filtrer,
ajouter du miel suivant votre gout, bien
mélanger et mettre en bouteilles pour
conserver au frais de 2 a 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
5 verres d’eau. Faire maceérer le thym
dans l'eau de vie pendant 15 jours,
filtrer et ajouter le sucre mouillé avec
l'eau, bien mélanger et mettre en bou-
teilles pour laisser vieillir au frais
quelques mois avant la dégustation.

1202- Liqueur de labiées

C'est la méme recette en faisant
macérer dans I'eau de vie un mélange
des plantes aromatiques suivantes :
thym, serpolet, hysope, romarin, sar-
riette, sauge, menthe, mélisse, origan,
marjolaine... Laisser vieillir de 4 a §
mois pour obtenir une liqueur colorée,
parfumée et toujours appréciée.

1203~ Liqueur de Vaudenac
. Remplir un bocal de sommjte
ries de thym. Recouvrir avec 1:;?5 o
cool a 90° pour laisser macé:» re dalf
dant 10 jours. Filtrer et ajouter Er Pens
obtenu en faisant fondre a petit fn i
de sucre dans 1 litre d'eau pe“de; g
minutes a 1/4 d’heure, bien mélanlmt N
mettre en bouteilles pour encoreg?-eti
vieillir au frais avant de déguster -

1204- Liqueur provencale : Farigoule
Avec 30 grammes de thym, 1§
grammes de cannelle, 10 grammes de

coriandre, de macis et de vanille, 1 zeste:
de citron, 1 litre d’eau de vie, 500
grammes de sucre et 1/2 litre deau,

Faire macérer le thym, le zeste et le
épices dans l'eau de vie pendant w
semaine, filtrer et ajouter le sirop ob

nu avec le sucre et 'eau, bien mélanger

ot mettre en bouteilles pour faire vie

qu frais environ six mois avantiGe

consommer.
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164. Tilleul

rbre a port élevé de plus de 15 métres
A de hauteur avec une ftete ovale ou
arrondie et touffue, qui pousse avec
des feuilles légérement rondes, en forme de
caeur d la base, pointues au sommet et den-
tées. Les petites fleurs de couleur jaune clair
ou blanche, toujours trés parfumées pous-
sent par paquets de 3 d 10 sur un pédoncule
commun pourvu d’une longue bractée en
forme de languette. Elles donnent des petits
fruits globuleux. On utilise les fleurs qu’il
faut récolter au moment précis de la florai-
son qui ne dure que 2 ou 3 jours.

1205- Infusion de fleurs

Avec 20 grammes de fleurs pour un
litre d’eau bouillante. Prendre 3 tasses
par jour contre I'insomnie et la toux,

1206- Infusion composée

Avec un mélange des plantes sui-
vantes : tilleul, aubépine, mélisse, ser-
polet et passiflore, 20 grammes du
mélange pour un litre d’eau bouillante.
Laisser infuser pendant 10 minutes,
sucrer au miel et prendre 3 a 4 tasses
par jour pour faciliter le sommeil.

L

1207 -LIMONADE DE TILLEUL
_Remplir une bouteille de floyre 4
tilleul bien parfumées. Recouv“rit:rs“
une bonne eau de source pour lajsq
u:nfuser en plein soleil une jour

Filtrer et ajouter un peu de sucre s
vant votre gott pour conserver ay
et utiliser en boisson désaltérante.

1208- Sirop de fleurs de tilleul
Avec 100 grammes de fleurs, i
d’eau et 1,8 kg de sucre. Verser I!
bouillante sur les fleurs pour lai
infuser pendant une heure.
ajouter le sucre et faire cuire a
pendant 15 a 20 minutes. Vé
consistance du sirop qui doit atta
sur le bord du récipient en se ref
sant. Mettre en bouteilles et cons
au frais, ou alors stériliser pend
minutes pour une plus longue ¢
vation.

1209- Liqueur de tilleul
Avec une poignée de fleurs.
i litre d’eau de vie, 300 a 40

T de sucre et 2 verres d«

— -y, T

—

vor les fleurs dans I'eau de vie pen-
cere jours, puis on filtre pour ajou-
op obtenu en faisant fondre a
le sucre dans I'eau pendant 10
Aprés avoir bien_mélqngé, on
outeilles pour faire vieillir au
vois avant la dégusta-

md
dant 20
ter le sir
otit feu
minutes.
met en b
frais quelques N

tion.

Liqueur de Vaudenac -
Remplir un bocal de fleurs .de EIHEUI
pien fraiches, ajouFer une pincée de
cannelle et recouvrir avec I I':tre d’al-
cool a 90 pour laisser macérer pen-
dant 15 jours. Filtrer et ajouter le sirop
obtenu en faisant fondre 1 kg de sucre

1210-

dans 1 litre d’eau. Mélanger, meltre en
houteilles et toujours laisser vieillir au
frais plusieurs mois pour déguster
ensuite une liqueur discrete et parfu-
mée.

GANSAY & PICHOT,




165. Tormentille

lante vivace a souche épaisse, courte
et ronde, recouverte d’une écorce de
couleur brun foncé et rougedtre a
intérieur. Les nombreuses tiges sont dressées
et ramifiées et portent des feuilles a 3 ou 5
folioles ovales, allongées et dentées. Les petites
fleurs de couleur jaune vif poussent solitaires
au sommet de la tige pour donner des fruits
a akenes. La racine a une saveur aromatique.

1211- Décoction de la racine

Avec de 30 a 60 grammes de la raci-
ne concassée. Faire bouillir 10 minutes
dans 1 litre d’eau. Prendre de 2 a 3
tasses par jour dans les cas de bronchite
et d’asthme.

1212- Vin de la racine

Avec 70 grammes de la racine
concassée, 1 litre de bon vin rouge et du
sucre a volonté. Faire macérer la racine
dans le vin rouge pendant une semaine.
Filtrer, ajouter du sucre suivant votre
gout, bien mélanger et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais.

.

@
I
9

1213- Apéritifala tormentille
Avec 50 grammes de
grammes de cannelle, up
rouge, un petit verre d’eau de vie e
miel liquide. Faire macérer la racin
la cannelle dans le vin pendant 10 jou;
Filtrer, ajouter 'eau de vie et dy mig
liquide. Bien mélanger pour mettr
bouteilles et laisser vieillir au frais pe
dant 2 a 3 mois avant de déguster.

litre de

1214- Liqueur de tormentille

Avec une poignée de la racine é
sée, 1 litre d’eau de vie, 300 gra
de sucre et 2 verres d’eau. Laisser
rer la racine dans 'eau de vie pe
15 jours. Filtrer, ajouter le sucre n
avec les 2 verres d’eau. Bien m
et mettre en bouteilles pour cor
au frais pendant quelques mois :
dégustation.

1215- Liqueur de Vaudenac

Remplir un bocal de racir
mentille concassée, ajouter u
cannelle et 2 clous de gt

%\

S

- avec 1 litre d’alcool a 90” et
recOVe ;rer pendant 10 jours. Filtrer
marcéie sirop obtenu en faisant
: , 3 petit feu'l kg de sucre dal}s un
r‘om‘lré'eau pendant o minutes a 1/4
[.Fre . Mélanger et mettre en bou-
d I-wmt'c:vur faire vieillir au frais plu-
‘.el"i: i?nois avant de déguster une
;iIESeﬁr originale et parfumee.

Jaisser
ot ajoute

i e

16- Apéritif a la deman
12II suffit d’ajouter un verre de cette
bonne bouteille de vin

. ueur é une . > -
i peu de sucre si necessai-

blanc, avec un

re. de bien mélanger, pour obtenir un
’ if A servir tres frais.

vin apérit
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166. Tussilage

.

lante rampante a rhizome qui se
p developpe dans le sol a une profon-
deur de plus d’un métre pour donner
des pousses qui sont les rampes florales
epaisses et écailleuses avec de magnifiques
fleurs, capitules de couleur jaune d’or qui
rappellent un peu la fleur du pissenlit. C’est
quand la tige et la fleur disparaissent que
vont pousser les feuilles, grandes et arron-
dies, rassemblées en rosette de couleur verte
sur le dessus et blanchatre dessous. On utilise
surtout les fleurs comme celles du pissenlit.

1217- Infusion de fleurs

Avec de 20 a 30 grammes de fleurs
pour un litre d’eau bouillante. Laisser
infuser 10 minutes et prendre 3 a 4
tasses par jour, sucrer au miel. Contre
la grippe, I'asthme et la bronchite.

1218 Infusion panachée

Avec en mélange des fleurs de tussi-
lage avec des feuilles d’anis ou de
menthe pour adoucir I'infusion.

-

1219- Décoction de la plante
Avec- de 50 a 60 grammes de |5 e
te (racine, feuilles). A faire bouillir pa 3
dap_t 10 a 15 minutes dans un litre dP !
Utiliser comme sudorifique et résojugis

T

1220~ Limonade de fleurs

toute une journée. Filtrer et mettry
bouteilles pour boire trés frais.

1221- Sirop de fleurs de tussilage

Avec 250 grammes de fleurs, 1 li
d’eau et 1 kg de sucre. Plonger les fle
dans I'eau bouillante pour laisser in
ser a couvert pendant toute une n
Le lendemain, filtrer et ajouter
pour faire cuire a petit feu penda
minutes a 1/4 d’heure. Vérifier lac
tance du sirop qui doit attacher s
bord du récipient en se refrc
Mettre en bouteilles et cons

40
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alors stériliser pendant 20 minu-
o

frais our une plus longue conservation.

tes pou
5% agne
'2‘?.:"-As']-rof:1gi12m:1gtﬁode en utilisant
¥ tﬁ?,tn:e des plantes séches suivan-
Ie.r.“;;i;ilkage 20 grammes, hysope, plan-
t.e:{ et‘;nauve, 1o grammes, et coqueli-
i-‘:t 5 grammes.
. Vin de tussilage
12:38(:\:](;,0 grammes de ﬂeurs:, un litre
de vin blanc, un petit verre d’alcool et
du miel liquide. Faire macérer les ﬂe_-urs
dans le vin blanc pendant une semaine.
Filtrer ajouter I’alcool_et du miel IIqul-
de, plus ou moins suivant votre gout.
Bien mélanger et mettre en bg)utellles
pour conserver au frais et boire dans

deux a trois mois.

1224- Champagne de tussilage

Avec 250 grammes de fleurs, 2 ci-
trons, 2 oranges, une cuillerée a soupe
de gingembre, 1 kg de sucre et un
sachet de levure pour 4 litres d’eau.
Faire cuire pendant une heure les
fleurs, le jus des citrons et oranges, le
gingembre dans I'eau. Filtrer, ajouter le
sucre et la levure. Bien mélanger et lais-
ser fermenter pendant une semaine,

puis mettre en bouteilles bien bouchées %

.CHOROT FILS

Grenosie MOIRANS (Isire,

= bedTaC | i

pour laisser reposer au frais encore une
semaine, avant de commencer a boire
une boisson pétillante et parfumée.

1225- Liqueur de tussilage

Avec 100 grammes de fleurs, 1 litre
d’eau de vie, un zeste d’orange amere,
une pincée de gingembre en poudre,
oo grammes de sucre et 2 verres
d’eau. Faire macérer dans 'eau de vie
pendant une semaine les fleurs, le zeste
et le gingembre. Filtrer, ajouter le sucre
mouillé avec I'eau, bien meélanger et
mettre en bouteilles pour faire vieillir
au frais de deux a trois mois avant la
dégustation.

40
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167. Vamnillier

lante grimpante de la famille des
; orchidées qui se présente sous la
S5 forme d’une liane géante de 100

métres de longueur parfois et qui, comme le
lierre, s’accroche aux plantes avec ses raci-

forme allongée sont de couleur vert brillant.

nes aériennes. Les feuilles épaisses et de%

Les petites fleurs vert ng N
grappes pour donner unl’}‘:;itpou?_ '
gousse, la vanille, comme une caﬂ;’l—d
gée et charnue, de 10 cm df 1

con?ient une pulpe aromatique et ;;
graines. Sa couleur est verte puis ja
devenir brune a maturité et dégagéi- oul
parfum apres la cueillette, pendant le sé

1217- APERITIF A LA VANILLE

Avec 15 grammes de vanille, 8
mes de cannelle, 4 grammes de clo
girofle, 2 litres de vin blanc sec et
a 100 grammes de sucre. Faire mz
la vanille, la cannelle et les clc
girofle dans le vin blanc pend:
jours. Filtrer, ajouter du sucre
votre gout, bien mélanger et
bouteilles pour conserver au !

1218- Liqueur a lavanille

Avec 10 grammes de vanill
d’alcool a 90°, 1 kg de sucr
d’eau. Faire macérer la vanilie
cool pendant une semx
ajouter le sirop obtenu
fondre a petit feu le suc

|

jo minutes a 1/4 d’heure.
ettre en bouteilles pour
frais 2 a 3 mois avant la

endant
Mélanger et m
faire vieillir au
dégu.«tation.

1219- Creme de vanille ' ' ‘
Avec § gousses de vanille, l‘htre ‘d al-
cool 290°, 2 kg de sucre et litre d’eau.
préparer un sirop en falsfa:1t fondre a
petit feu le sucre dans l'eau. Porte{ a
ébullition pour Verser sur la vanille
découpée en morceaux. L'fusser ’refro:-
dir, ajouter alors I'alcool. Bien mélanger
pour laisser macérer pendant une
semaine. Filtrer et mettre en bouteilles
pour toujours faire vieillir quelques

mois avant la dégustation.

1220- Liqueur des iles

Avec 3 gousses de vanille, 1/2 litre de
thum, 450 grammes de sucre et 1/2 litre
Jeau. Fendre les gousses en deux, les
casser en morceaux pour les faire
macérer dans le rhum pendant une
semaine. Filtrer, ajouter un sirop épais
obtenu en faisant fondre le sucre dans
l'eau, a petit feu pendant 15 a 20
minutes. Bien mélanger et toujours met-
tre en bouteilles pour garder au frais
plusieurs mois avant de consommer.

1221- Liqueur de Jane

Avec 3 gousses de vanille, un litre
d’alcool a 90°, quelques gouttes d'es-
sence de rose, 1 kg de sucre et 1 litre
d’eau. Elle écrase la vanille qu’elle arro-
se de 4 ou 5 gouttes d’essence, puis avec
I'alcool pour faire macérer pendant un
mois. Ensuite elle filtre et ajoute le
sirop de sucre assez épais, mélange bien
et met en bouteilles pour ranger a la
cave, au frais, et ne consommer que
dans trois a quatre mois.

40
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168. Verveine

a verveine odorante ou citronnelle est
un sous-arbrisseau vivace qui craint le
L gel ef qui pousse en tml_f_‘fi's'dc plus ;‘h'
- mt‘:fl‘t’ de hauteur avec une tige dressée,
droite et légérement mmmmz.'d}’ couleur
verte puis rouge:ih‘c" en vmlh\ssunr. Les
feuilles longues et pointues, possédent une
wervure centrale épaisse. Elles dégagent un
parfum citronné avec une saveur piquante et
aromatique. Les petites fleurs blanches et
roses poussent en grappes au sommiet d)e la
tige et donnent des graines petites et effilées.

1222- Infusion de feuilles

Avec de 30 a 50 grammes de feuilles
pour un litre d’eau bouillante. Laisser
infuser 10 minutes. Prendre 2 a 3 tasses
par jour contre la fatigue.

1223- Limonade de verveine

Remplir une bouteille de feuilles de
verveine et recouvrir avec une bonne
eau de source pour laisser infuser en
plein soleil pendant toute une journée.
Filtrer, ajouter du sucre suivant votre

gout et conserver au frais pour boire
dans les jours qui suivent.

—_—

—

1224- Sirop de verveine

Avec 100 grammes de feuilles, 1 litre
d’eau et 1 kg de sucre. Plonger les
feuilles dans I'eau bouillante et laisser
infuser a couvert pendant quelques
heures. Filtrer, ajouter le sucre et faire
cuire a petit feu pendant 15 a 20
minutes. Vérifier la consistance du
sirop qui doit attacher sur le bord du
récipient en se refroidissant. Mettre en
bouteilles et conserver au frais, ou alors
stériliser pendant 20 minutes pour une
plus longue conservation.

1225- LIQUEUR DE VERVEINE

Avec 50 grammes de feuilles, 1 litre
d’eau de vie, 750 g de sucre et 2 verres
d’eau. On fait macérer les feuilles dans
'eau de vie pendant 2 mois, puis on
filtre pour ajouter le sirop épais obtenu
en faisant fondre a petit feu le sucre
mouillé avec I'eau. Bien mélanger et
mettre en bouteilles pour faire vieillir
au frais pendant plusieurs mois.




VINUX, le guinquina des Families {vin
etnoix]est préparé a base de vins liguoreux
Composé de noixX vertes et de pla pgas aro-
matiques, de quinquing, de cacao, d'écorces
d'oranges améres, de gentione des Pyrénées
et d'aulres plantes apéritives, VINUX constitue
donc un apéritif qui se prend quelques instanis

avant le repas.

BENOIT SERRES, DisTiLLATEUR
Chevalier da ls Légion o Honneur, Mors-Concours, Membre du Jury

PalranATEUN OEs MARQUES EAU DE NOIX SERRES ET NUXY

MaisonN A VALENCE=DAGEN (FRanceE.
mn.uau FAVEANL . BASDF |

1226~ Liqueur de Laurent

Avec 1 litre d’eau de vie 40 3
grammes de feuilles, une ‘gousga 0
vanille, 500 grammes de sucl-i de
1 verre d’eau. 1l fait macérer la veryg X
et la vanille dans I'eau de vie pendan'; 5
jours, puis il filtre pour ajouter le sucl'
mouillé avec le verre deau, Bien
mélanger et mettre en bouteilles poy;.
conserver au frais deux a trois mojg
avant de déguster.

1227- Liqueur d’Olivier

Avec 1 litre d’alcool a 90°, 80 gram-
mes de feuilles, une gousse de vani
750 grammes de sucre et 1/2 litre d'ea
Aprés macération de la verveine et d
vanille dans lalcool pendant
semaine, il filtre pour ajouter le si
épais obtenu avec le sucre et l'ea
mélange bien pour mettre en bouteil
et faire vieillir au frais plusieurs
avant la dégustation.

169. Vigmne

= : ih__a: —

‘est un arbrisseau qui possede de nom-
hreux rameaux sarmenteux, longs et

NOUEUX,
munis de

vrilles
qui lut per-
mettent de
grimper en
s'accro-
chant aux
autres vege-
taux dans la
nature, ou alors
sur des tuteurs
ou des fils en culture. Les feuilles sont décou-
pees en 3 a 5 lobes, dentées et de couleur vert
tendre a foncé. Les nombreuses fleurs pous-
sent en grappes et donnent des fruits qui
sont des baies globuleuses, juteuses et

sucrées, les raisins, qui permettent d’obtenir
apres fermentation le vin.

1228- Décoction
de feuilles de
vigne

=y  Avec de 50 a
W 60 g de feuil-
les a faire
bouillir

minutes
dans un litre
d’eau.
Prendre
plusieurs
fois par jour
comme diu-
rétique.

1229- Jus de raisins
Presser des raisins bien murs dans un
linge propre pour exprimer tout le jus.
Pour un litre de jus, ajouter 6o g de
§ sucre, mélanger et mettre en bouteilles
I

pour conserver au frais et boire dans les

40
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jours qui suivent, ou alors stériliser pen-
dant 1/2 heure pour une plus longue
conservation.

1230- Vin paillé

On laisse vieillir du raisin trés mur
sur de la paille pour le rendre plus sucré
et parfumé, puis on écrase ce raisin
pour laisser fermenter le jus a 'air libre.
Un mois aprés environ, on filtre pour
mettre en bouteilles et conserver au

frais.

1231- Vin cuit

Avec 10 litres de jus de raisins et un
litre d’eau de vie. Chauffer le vin a petit
feu pour le faire réduire doucement
tout en écumant et 'amener a 2/3 de
son volume. Laisser refroidir et mettre
en bouteilles de 6 a 7 litres de vin relevé
chaque fois par un verre d’eau de vie.
Conserver au frais.

1232- Vin de feuilles de vigne

Avec 15 litres d’eau, 15 kg de jeunes
pousses et de feuilles de vigne mélangees
et 5 kg de sucre. Verser I'eau bouillante
sur la plante et laisser macérer pendant
24 heures. Filtrer et bien exprimer tout
le jus. Ajouter le sucre, mélanger et
laisser fermenter plusieurs jours, puis
boucher le récipient et attendre 2 mois

pour obtenir un vin clair que I'o
re pour mettre en bouteilles
conserve au frais.

n S()uti____. 1
que PO'I;{

1233- Vin de raisins secs

Avec 20 litres d’eau, 10 k v
secs, 3 kg de sucre, 300 g degtgft::::mf
potassium et 15 g de levure de b;g}
Verser '’eau bouillante sur le mé\a-n.af—.
raisins et sucre et laisser macérer py
dant 12 a 15 jours en remuant souvent
Filtrer et exprimer tout le jus. Aiolit
le tartrate de potassium et la leviu
pour laisser fermenter pendant plu-
sieurs jours. Soutirer et mettre en bou-
teilles pour conserver au frais.

1234- VIN CHAUD

Avec un litre de bon vin rouge, io g
de cannelle, 5 clous de girofle,
gousse de vanille et du sucre a vol
Mélanger tous les ingrédients et p
A ébullition. Au premier bouillon, fif
et servir aussitot.

1235- Vin d’évéque chaud |
Faire bouillir du vin rouge avec
poignée de bourgeons de cassis. Le
ser sur un mélange de ftran:
citron et d’oranges ameres suc
ou moins suivant votre gout. Filtr
% servir trés chaud.

40 —
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1236~ Vin des dieux

Avec 2 litres de bon vin rouge, 500 g
de sucre, 4 citrons, 4 pommes reinettes,
8 clous de girofle et un peu d’eau de
fleur d’oranger. Eplucher et couper en
morceaux les citrons et les pommes,
ajouter tous les autres ingrédients pour
laisser macérer pendant une semaine
en remuant tous les jours. Filtrer et
bien exprimer tout le vin pour mettre
en bouteilles et faire vieillir au frais
quelques mois avant de déguster.

1237 -Apéritif Alicante
Avec g litres de bon vin rouge, 1/2

litre d’alcool a 90°, 1/2 litre de jus de%

raisins, 30 g de liqueur de brou de noix,
20 g de cannelle et du sucre a volonté.
On fait macérer tous les ingrédients
pendant 5 jours, puis on filtre pour
mettre en bouteilles et laisser vieillir au
frais plusieurs mois avant de déguster.

1238- Vin de Malaga

Avec 2 litres de vin blanc, 2 verres de
cognac, un verre de liqueur de cassis,
100 g de raisins secs, 100 g de miel, 208
de caramel liquide, 4 g de fleurs de
houblon et 2 g de fleurs de sureau
seches. Faire macérer dans le cognac le
vin, les raisins, le miel, le caramel, les
fleurs de houblon et de sureau pendant
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une semaine. Filtrer, ajouter la liqueur
de cassis et laisser 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 et une poignée de fleurs de
sureau. Faire macérer tous les ingre-
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 sucre et 2 g de
macis. Cuire le jus de raisins pendant 10
minutes. Laisser refroidir et ajouter le
reste. Bien mélanger pour laisser mace-
rer pendant une semaine. Filtrer, mettre
en bouteilles et toujours laisser vieillir
au frais.

1241- Liqueur de raisins

Avec 500 g de raisins muscat, 1 litre
d’eau de vie, 1/2 de litre de sirop de
sucre de canne et une gousse de vanille.
Piquer les raisins avec une aiguille,
ajouter la vanille, le sirop et l'eau
de vie pour laisser macérer pendant

Vi §
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6 .semaines. Filtrer et mettre en Houl
teilles pour conserver au frais et b 2.
dansdeux a trois mois. '

|

AR
12:2- Ratafia de raisins V‘OLETTE _.

vec 1 kg de raisins m . _ e
d’eau de vie, 1 kg de sucrgsg:t;_ Ll 5
d’eau. Ecraser les raisins, recouvrir
'eau de vie pour laisser macérer pen.
dant un mois. Filtrer et bien elqanni‘
tout le jus de la macération dans
linge. Ajouter le sucre mouillé

I'eau, mélanger et mettre en bout
pour faire vieillir au frais de 2 3
avant la consommation. '

1243- Ratafia de Vaudenac

Avec 5 kg de raisins, 1 litre d’al
90°, 2 g de cannelle, girofle et
1 kg de sucre et 1 litre d’eau. Ecraser
raisins et faire cuire a petit feu
remuant. Laisser refroidir, fi
exprimer tout le jus. Ajouter )i
les épices pour laisser macérer
un mois. Filtrer une deuxieme fois | %
ajouter le sirop obtenu avec le su NS Tt
eau. Bien mélanger et mettre en bot Ve F50l EERE <,
teilles et conserver au frais '
mois avant la dégustation.




170. Violeidie

-

etite plante vivace qui pousse en
p touffes de quelques centimetres de

hauteur avec de longs rejets qui don-
nent naissance a des stolons qui s’enracinent
a partir des différents naeuds pour donner de
nouvelles plantes. Les feuilles rassemblées en
rosette sont ovales, en forme de ceur a 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 intermédiaires. Son parfum est
renommé, puissant, doux et suave

1244- Infusion de fleurs

Avec 15 grammes de fleurs pour un
litre d’eau bouillante. Laisser infuser 10
minutes. Prendre 4 tasses par jour
contre les affections des voies respira-
toires.

1245- Infusion panachée

Avec en mélange des fleurs de : vio-
lette, mauve, bouillon blanc coquelicot
et tussilage. Propriétés adoucissantes,
pectorales et calmantes.

1246- Décoction de la racine
Faire bouillir pendant 10 minutes ¢
de la racine concassée dans un 5““%_-5
d’eau. Laisser réduire de moitié et pren%
dre comme purgatif et vomitif.

1247- Limonade de fleurs

Remplir une bouteille de fleurs de
violette et recouvrir avec une bonne
eau de source pour laisser infuser en
plein soleil pendant 24 heures. Filtrer,
ajouter du sucre suivant votre goit et
conserver au frais.

1248- SIROP DE VIOLETTES _

Avec 100 grammes de fleurs, 1 litre
d’eau et 2 kg de sucre. Plonger les fl
dans I’eau bouillante et laisser infus
couvert toute la nuit. Le lendems
filtrer, ajouter le sucre, bien meélang
et faire cuire a petit feu pendant
minutes a 1/4 d’heure. Vérifier la co
tance du sirop qui doit attacher su
bord du récipient en se refro
Mettre en bouteilles et conse
frais ou alors stériliser pendant 2
tes pour une plus longue consen

1249- vin de violettes

Remplir un bocal de ﬂel{rs (1@ vio-
lettes, ajouter un peu d'e miel Ilq}nide,
un petit verre d'eau dfe vie parfun_we ou
de cognac et recouvrir avec un litre de
bon vin pour laisser macérer pendant
< jours. Fitrer, mettre en bouteilles et
conserver au frais pour boire dans deux

3 trois mois.

{250~ Vin des sorciers

Avec un litre de bon vin rouge, une
poignée de fleurs de violettes fraiches,
une poignée de fleurs de pervenches et
une poignée de feuilles, 20 grammes
d’angélique et 2 cuillerées a soupe de
miel liquide. Faire macérer les plantes
et les fleurs dans le vin rouge pendant
15 jours. Filtrer, ajouter le miel liquide,
bien mélanger pour mettre en bou-
teilles et laisser vieillir au frais quelques
mois avant la dégustation.

1251~ Liqueur de violettes

Avec 100 grammes de fleurs, 1 litre
d’alcool a 90°, 1 kg de sucre et 1 litre
d’eau. Faire macérer les fleurs dans I'al-
cool pendant 15 jours a 3 semaines.
Filtrer et ajouter le sirop obtenu en fai-
sant fondre a petit feu le sucre dans
l’ga‘u pendant 10 minutes a 1/4 d’heure.
Bien mélanger et mettre en bouteilles

pour laisser vieillir au frais de 2 a 3 Mois
avant de déguster.

1252- Millefleurs

Aveg un mélange des fleurs suivan-
tgs s Ylolettes. verveine, roses, jasmin
gnroﬂee, pissenlit, coquelicot, acacia
tussilage... On place dans un gran(i
bocal les couches de fleurs au fur et
mesure de leur récolte en les alternant
avec une couche de sucre en poudre et
en tenant le bocal toujours bien fermé.
A la fin, on recouvre le tout avec un bon
alcool pour laisser macérer pendant
toute une semaine, puis on filtre pour
mettre en bouteilles et faire vieillir au
frais plusieurs mois avant de déguster
une liqueur colorée, parfumée et tou-
jours trés appréciée.

déﬁt Fantaisie
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Présentation
Avant-Propos
Abricotier
Absinthe
Acacia
Achillée
Aigremoine
Ail
Airelle
Alchemille
Alisier
Alkekenge
Amandier
Ananas
Aneth
Angélique
Anis
Aristoloche
Arnica
Artichaut
Aspérule
Aubépine

Aaunee

dex

Page 4
16
24
28
32
35
38
40
42
44
45
47
49
53
55
58
64
67
69
70
72
74
76
78
79
81
82

Bananier
Bardane
Basilic
Benoite
Berce
Bétoine
Betterave
Blé

Bleuet
Bouillon blanc
Bouleau
Bourrache
Bourse a pasteur
Bruyere
Cacaoyer
Caféier
Camomille
Cannelier
Capillaire
Caprier
Carline
Carofte
Carvi
Cassis
Céleri
Centaurée
Cerfeuil

L"'C['I‘L‘I.I“ mUSQUé
Cerisier
Chardon
Chéne
Chévrefcuillc
Chicorée
Chiendent
Citronnier
Cognassier
Grande consoude
Coquelicot
Coriandre
Cornouiller
Cresson
Cumin
Eglantier
Epinard
Epine vinette
Estragon
Eucalyptus
Eupatoire
Fenouil
Figuier
Fraisier
Framboisier
Fraxinelle
Fréne
Fruits rouges
Fruits secs
Gaillet
Génépi
Geneévrier

Page 145
147
154
156
158
160
163
164
168
171
172
175
179
181
183
186
188
189
191
194
195
196
199
202
206
209
211
213
215
216
217
219

Gentiane
Germandrée
Gingembre
Giroflier
Grenadier
Groseillier
Guimauve
Houblon
Houx
Hysope

Iris

Jasmin
Kolatier

Lait

Lamier blanc
Laurier
Lavande
Lichen
Lierre

Lin

Livéche
Magnolia
Mais
Mandarinier
Marrube blanc
Mauve
Mélilot
Mélisse
Menthe
Menyanthe
Miel
Millepertuis

Page 223
227
228
230
232
233
235
236
238
239
242
243
247

248
249
250
252
255
256
258
259
261
263
264
268
270
271
272
275
280
281
283




Monarde
Mauarier
Muscadier
Myrte
Lyrtille
Néflier
Noisetier
Noyer
Oeillet
Oeuf
Oignon
Oranger
Orge
Origan
Ortie
Palmier dattier
Pamplemoussier
Patience
Pécher
Pensée
Persil
Pervenche
Peuplier
Pin, Sapin
Pissenlit
Poirier
Poivrier
Pommier
Primevere
Prunellier
Prunier

Réglisse

Page 285
286
287
288
291
294
296
297
301
303
304
307
314
315
318
319
320
322
323
327
328
330
332
333
335
339
342
343
347
349
353

Reine des prés
Rhubarbe
Riz
Romarin
Ronce
Rosier
Santoline
Sarriette
Sauge
Serpolet
Sorbier
Sureau
Tanaisie
Théier
Thym
Tilleul
Tormentille
Tussilage
Vanillier
Verveine
Vigne
Violette

357 ?
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avec un matériel réduit et en utilisant des produits nz
Gilbert Fabiani explique 1252 recettes a faire chez soi,
d’abord pour soi-méme, puis pour toute la famille
~*~~fn pour ses amis et les invités a la maison.




