Petite

histoire
de la

cuelllette

La cueilletre est une activité humaine
ancienne qui consiste § prélever
certaines plantes, ou une ou plusicurs
parties de celles-ci, que 'on destine

3 la consommation alimentaire, au somn
ou i la production de certaines matidres
premicres naturelles.

Dhurant la Préhistoire, les populations
utilisaient les planws sawvages pour
soulager leurs douleurs ot pour s"alimenter.
A début, Mapprentissage des plantes
comesables et médicinales se fasair

en observant leurs effers bénéfigues
ou toxiques sur les animaus, Premicrs
cobayes, ils ont grandenent conribué
au développement de ce savoir. Ces
CONMSSINCES CIMPiRgIics ¢t Cct usage
ancestral se sont ransmis durant des

millénaires, d"abord oralement au scin
des peuples d"Afrique, J"Oeéanie <
d"Ameénque, puis par éent dans I"Antiquieé,

Malgré « Minvention » de Pagriculture
pendant Pére Néolithique, la cucillette
de plantes sauvages a conserve son
importance et a traversé les époques,
Tusquan Xix° sidele, elle reste indispen-
sable pour les familles pauvres, méme
lors des bonnes annes de récolte,

Son déclin est assex tardif, il dare

du milieu du 3 sidele, avee I'émergence
progressivie de la pharmaceutigue
chimique et du développement du
muosdile de vie urbain.

Les ethnobotanistes estiment que nos
semmes passés de plus d'un millier

de plantes de renom et urilisées par
les hunrains, en Europe, au débiat du
xx® sidele, & moins d’une cingquantaine
drespéces, consommiées régulicrement
aujourd hui. Motre régime alimentaire
semible bien moins diversifié que cclw
de nos ancérres, qui taient obligés

de se soumenre au rythme des saisons
pour s"alimenter,

Actuellement, le regain d'intérée pour
les planres st plus que jamais présent.
La cucillette instaure un moment de
comnexion 3 la nature qui nous fit

tamt défant dans nos modes de vie
comtemporains ; clle nous relic an vivanr.
Cueillir nous inscrit dans un mouvement
en transition vers un mode de vie qui
repose sur le respect des lois naturelles,
Cela devient un véritable acte milirane.



KEFIR FLEURS
D’AUBEPINE & POMME

Les fleurs daubépine apportent une délicieuse saveur
damande a ce breuvage, 7 fois moins sucré quun soda.

Pour 1 grande Préparation: Macération:
bouteille en verne 10 min 233 Jours

Ingrédients Rinces la pomme, le citron ot les fleurs sous 'can
Ve pomme, type Golden fraiche, Il nest pas uiile d*enlever la pean de la demi-
‘;p'zi"‘“'éi"-"”":ﬂ pomme. Coupez-la en lamelles aprés avoir dé les

gnees de fleurs pins, Divisez le demi-citron en deux quarticrs.
daubépine fraiches Pep -
2belles ¢ 3 5. de grains Dxans une grande carafe on un bocal en verre,
ldf:ﬁ” commencez par dissoudree le sucre dans Peaw.

2y Ne le remplaces pas par un édulcorant ou du micl
100 g de sucre Hond S et el i . '

sinon la fermentation rsque de ne pas prendre.

Ajoutes les grains de kéfir, la pomme, le citron
et les fleurs.

Becouvrer d'un tissu fin, type mousseline,

et fixez-le & Paide d'un élastique, Laissez

fermienter 2 3 3 jours & température ambiante,
Ouand vorre boisson pétille, filirez-1a afin

de récupérer les grains de kéfir ot rineei-les

A Peau fraiche. ls peuvent étee replacés
directement dans une nowvelle boisson ou
conserves avee les aures grains dans le réfrigérareur,

Conservez [a Boisson maximum 3 jours
au réfrigérateur.

Le mellleur moment pour cueillir les fleurs d"aubépine
est auw tout début de la floralsen, en mai, lorsquiune
partic des fleurs est ouverte ¢ I'autee encore ¢n bouton.
A ce stade, elles possédent plus d'ardmes.

Yl pine {Crataoqud imonagyr




