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Reflexions du moment...

La médecine des signatures

Depuis la nuit des temps, 'homme a cru que les plantes pouvaient
l'interpeller par des «signes » qu'il n'avait qu'a déchiffrer. En notre
siecle moderne et raisonnable (...), un tel point de vue a de quoi faire
sourire. Et pourtant, les recherches les plus récentes sont venues
confirmer certaines indications de cette théotie, qui n'est peut-étre
pas si farfelue que ¢a !

Clest presque le printemps. Les feuilles de 'année passée pendent encore aux branches
des chénes blancs, tandis que les bourgeons hésitent a s'ouvrir. Au pied des arbres, de
petites étoiles bleu pale, parfois blanches ou roses, parsement le sous-bois. Ce sont les
fleurs d'une jolie anémone au nom curieux, 1'« hépatique ». Quel rapport peut-il y avoir
entre cette gracieuse plante et le foie (en grec hépar, hépatos) » Approchons-nous de plus
pres pour observer ses feuilles. Leur forme caractéristique, découpée en trois lobes
profonds, évoque celle du plus gros organe de notre corps, et la couleur rouge vineuse de
leur face inférieure est la pour renforcer la
comparaison. On ne peut confondre I'hépatique avec
aucun autre végétal.

Il ne semble pas que cette plante ait été employée
dans 1'Antiquité ni au Moyen-Age, du moins n'en
entend-on pas patler. Mais on la voit apparaitre des le
XVle siecle comme remede spécifique du foie, avec
son nom significatif d'« hépatique ». Vers cette
époque, en pleine Renaissance, plusieurs alchimistes
mettent sur pied un systtme de médecine par
analogie, ou le végétal est censé indiquer a 'homme la
maladie ou la partie du corps qu'il peut soigner.
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Oswald Crollius dans La Royale Chimie explique : « Les herbes parlent au médecin
attentif par leur signature, lui découvrant par quelque ressemblance leurs vertus
intérieures, cachées sous le voile du silence de la nature. » Le plus célebre de ces
médecins-alchimistes est probablement le suisse Auréole Philippe Théophraste Bombast
von Hohenheim, mieux connu sous le nom simplifi¢é de Paracelse. Ses longs travaux le
menent a découvrir les propriétés thérapeutiques de nombreuses substances et a codifier
les similitudes entre certaines plantes et les organes humains ou les maladies. Pour lui, la
création se présente comme une parfaite architecture de miroirs qui révelent
l'omniprésence d'un dieu d'ordre et de bonté. Le microcosme se relie au macrocosme,
I'homme au cosmos et la plante a 'homme.

Ce principe de similitude avait émergé longtemps auparavant. Dans la Chine du Véme
siecle avant notre cre, le livte Houang-T1 Nei-King présente une vision du monde ou tout
est relié, la maladie résultant d'une rupture d'équilibre entre 'homme et les forces de
'univers. A cette époque déja, on constate que les plantes par leur forme, par leur couleur,
par la partie utilisée possedent une application médicale précise qu'il suffit de savoir
déchiffrer pour obtenir la guérison. On choisit par exemple les boutons et les fleurs pour
soigner les parties supérieures du corps humain, et les racines pour les membres
inférieurs. En Occident par contre se développe la médecine classique basée sur la pensée
d'Hippocrate, qui oppose les « éléments » et leurs « qualités » pour entretenir ou rétablir
'équilibre du corps. Clest ainsi qu'un remeéde feu/chaud saura guérir une maladie
cau/froid, par exemple le gingembre contre le rhume. Il faudra attendre le Moyen-Age
pour que l'analogie apparaisse dans les pharmacopées européennes, de facon implicite.
Clest ainsi que l'on préconise « la buglosse a trois graines » dans les acces de fievre tierce
(récurrente tous les trois jours) et « la buglosse a quatre graines » dans la fievre quarte
(récurrente tous les quatre jours). Le roseau, dont on fabrique des fleches, sert a soigner
les blessures provoquées par ces projectiles. Paracelse mettra enfin en forme la théorie des
signatures, qui exercera une énorme influence aux XVIe et XVlle siecles. La pensée
analogique qu'il développe en fait d'ailleurs le vrai pionnier de I'homéopathie, puisque c'est
d'elle que s'inspirera plus tard Hahnemann dans ses célebres travaux.

Bien sur, nous avons du mal a y croire. Ce serait tellement simple si les plantes pouvaient
vraiment nous indiquer ce qu'elles soignent... Ce qui est troublant en tous cas, c'est que
bien souvent, ca marche | Des recherches effectuées sur notre sympathique hépatique par
exemple ont récemment prouvé que certains de ses composants possédaient une réelle
action sur le foie, réhabilitant ainsi apres plusieurs siecles d'oubli son usage traditionnel,
contre lequel bien des médecins « sérieux » s'étaient élevés. La ficaire est une petite
renoncule commune au printemps dans les bois et les haies fraiches qu'elle éclaire de ses
superbes étoiles d'or. Ses racines sont renflées en forme de tubercules allongés et
rappellent étrangement des hémorroides. De 1a viennent son appellation populaire
d'« herbe-aux-hémorroides » et son wusage traditionnel contre ces douloureuses
excroissances. La phytothérapie officielle n'y avait guére prété attention, jusqu'a ce que,
voici une trentaine d'années, des travaux scientifiques viennent prouver son efficacité
comme analgésique et anti-inflammatoire. Aussi la ficaire, dont on utilisait les tubercules
¢crasés dans de la graisse sous forme de pommade, entre-t-elle aujourd’hui dans la
composition de plusieurs spécialités antthémorroidaires.



Chélidoine, Chelidoninm majus

La ficaire était autrefois nommée « petite
¢claire » par opposition a la « grande éclaire »
qui est la chélidoine, cousine du coquelicot et
du pavot. Ce qui est frappant chez cette belle
plante des décombres, qui affectionne
particuliecrement le voisinage des murs, est le
curieux latex jaune qui coule abondamment
dés qu'on en brise une tige. La tradition
voulait que les hirondelles en cassent les
rameaux pour récupérer un peu de latex avec
lequel frotter les yeux de leurs nouveaux-nés
afin de les ouvrir. D'ou son nom d'« éclaire »,
et celui de « chélidoine », tiré du grec
chélidon, qui signifie hirondelle. S'il semble

que tout cela reléeve de la légende plutdt que de 'observation,
l'usage du latex contre les affections de la vésicule biliaire est,
lui, tout a fait justifié. La médecine des signatures voulait que
sa couleur jaune, brunissant a l'air, rappelle celle de la bile, et
donc qu'on emploie cette plante pour soigner les difficultés
de son écoulement. La chélidoine calme effectivement les
spasmes de la vésicule biliaire et se voit fréquemment
prescrite pat les phytothérapeuthes modernes. Mais c'est une
plante assez toxique, qu'ill ne faut utiliser qu'avec
circonspection. Du moins en usage interne, car son emploi
universellement répandu contre les verrues, s'il n'est pas
garanti efficace a 100%, se montre en tous cas sans danger.

Le millepertuis présente lui aussi des sighes manifestes. Comme son
nom l'indique, ses feuilles arrondies semblent percées de mille trous
— il s'agit en fait de minuscules glandes remplies d'une essence
aromatique. Et si l'on écrase entre les doigts ses magnifiques fleurs
jaune d'or, ils se tachent d'un rouge évoquant celui de la peau bralée
par le soleil. Cueilli autour de la Saint-Jean, lorsque le soleil est au
plus pres de la terre, le millepertuis permet de fabriquer une huile
rouge foncé, indiquée depuis des sieccles comme le grand remede
des blessures et des bralures. Il suffit de placer dans un bocal les
sommités fleuries fraichement cueillies, de les recouvrir d'huile
d'olive et de les laisser macérer pendant deux 2 trois semaines au
soleil de 1'été, puis de filtrer. Cette préparation est couramment
vendue contre les coups de soleil et se montre remarquablement ' :
efficace. Millepettuis, Hypericum perforatum

Devinette : que possedent en commun deux végétaux aussi

différents que le saule, arbuste ou arbre plus ou moins échevelé, et la reine-des-prés qui
embaume les soirées de la belle saison ? Eh bien tous les deux ont les pieds dans l'eau... et
tous les deux soignent les maladies que l'on attrape a vivre les pieds dans I'eau, ou du
moins dans les lieux humides et froids. Dans ce cas, la « sighature » ne se manifeste ni
dans la forme ni dans la couleur de la plante, mais dans son habitat | L'écorce du saule est



employée depuis le XVIle siecle comme fébrifuge, en
décoction, tandis que les sommités fleuries et les feuilles de
la reine des prés font depuis la Renaissance des infusions
antirhumatismales réputées. Il se trouve que la chimie
moderne a su extraire au siecle dernier de I'écorce du saule
un principe actif que I'on nomma — puisqu'il provenait du
FERE 3 I saule, Salix en latin — « acide
salicylique ». Quant a la reine-
des-prés, ses feuilles, ou mieux
ses curieux fruits en spirale,
dégagent lorsqu'on les froisse

une forte odeur
médicamenteuse due au
salicylate de méthyle, substance ‘4-&-
isin 11 ntient 1 .
voisine de celle que contient le Saule, Salix sp.

saule. Et quand on fabriquera

par synthese l'acide acétylsalicylique, on la commercialisera
sous le nom d'« aspirine » en souvenir de la reine-des-prés,
que l'on nommait jadis « spirée ulmaire ». On peut donc dire,
en quelque sorte, que notre médicament le plus célebre a été
inspiré par la médecine des signatures !

4 sy
Reine des prés, Filipendula
ulmaria

La pulmonaire, qui fleurit rouge puis bleu au fond des
bois, est encore un bon exemple du principe de
similitude. Ses grandes feuilles allongées, d'un beau vert
foncé, sont fréquemment couvertes de taches blanches.
Pour les alchimistes, ces taches représentaient les
alvéoles pulmonaires, d'ou le nom de la plante, que I'on
devait donc utiliser contre les affections des poumons.
Cette indication se trouve confirmée par la médecine
moderne car la plante est trés riche en mucilage, ce qui
lui confere des vertus adoucissantes et expectorantes
certaines. Il en est de méme d'un lichen, connu lui aussi
sous le nom de « pulmonaire ». Profondément alvéolé et
boursouflé, il ne faut pas beaucoup d'imagination pour
y trouver l'image d'un poumon. Pratiquement inusité de
nos jours, il a pourtant connu des si¢cles de bons et loyaux services dans la lutte contre la
toux et les catarrhes pulmonaires chroniquMais emportés par un « zele analogique » qui
confinait parfois a I'aveuglement, les auteurs de la Renaissance ont parfois aussi attribué
des pouvoirs totalement imaginaires a d'autres plantes. Cest ainsi que l'on prescrivait la
noix dans les maladies de la téte, dont la folie, parce qu'elle représente remarquablement le
cuir chevelu avec le brou, le crane avec la coque et le cerveau avec les cerneaux divisés en
deux hémispheres. Il ne semble pourtant pas que la noix puisse avoir quelque efficacité
que ce soit dans ce domaine — mais apres tout, peut-étre ne savons-nous pas encore tout
sur la noix.. Quant au domaine sexuel, il a bien entendu excité l'imagination des
analogistes. Le meilleur exemple en est celui des orchidées, dont les tubercules jumeaux
rappellent étonnamment dans certaines especes les testicules de I'homme. Les grecs

.

Pulmonaire, Pulmonaria officinalis



l'avaient d'ailleurs déja remarqué, puisqu'ils avaient donné a ces
plantes le nom grec des testicules, orchis. L'un des tubercules sert
d'organe de réserve de nourriture pour assurer a la plante un
démarrage rapide l'année suivante, tandis que l'autre s'épuise en la
nourrissant pendant l'année en cours et se trouve flétri. Pour
Oswald Crollius, on peut utiliser l'un ou l'autre suivant l'effet que
I'on désire obtenir : « Le tubercule le
plus haut, plus grand et plus plein,
excite grandement au fait; mais le plus
bas, mol et ridé, a un effet tout
contraire: car au lieu d'eschauffer, il
refroidit, merveille de la sagesse de la
nature. » Il ne semble cependant pas
que les tubercules d'orchidées aient
jamais eu de propriétés
aphrodisiaques bien réelles. Heureusement en fait, car sinon
il ne resterait sans doute plus une de ces plantes déja rares...

Ortchis bouffon,
Orchis morio

Philosophie pratique vérifiée dans les faits ou charlatanisme de bas étage ? La théorie des
signatures a de quoi nous donner a réfléchir. Il ne faudrait en tous cas pas la réduire a un
simple moyen mnémotechnique pour se souvenir des propriétés médicinales des plantes.
Ou le reste morcelé d’une ancienne connaissance spontanée » Peut-étre est-il vrai apres
tout que chaque grain de sable est relié¢ a une étoile...
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A vos agendas ...

v Balade botanique au Bois de Vincennes : notre prochaine
sortie-découverte botanique au Bois de Vincennes aura lieu le vendredi 13 juin,
cela nous portera bonheur ! Venez découvrir la nature en pleine ville et vous
étonner de tout ce qui pousse a Paris.

v Atelier de printemps : il reste encore quelques places pour notre
atelier de week-end en région parisienne (Soissons) qui a lieu les 14-15 juin.

v Journées en Suisse : il reste aussi des places journées de découvertes
des plantes comestibles et médicinales en Suisse (Fribourg).

v Pour ceux qui veulent découvrir la vie dans la
nature : la survie douce en Haute Provence, une expérience entichissante qui
permet de découvrir une vie en harmonie avec la nature, avec les autres, avec sor
méme. Nous randonnons en pleine nature, loin des soucis quotidiens, en
n'emportant que le strict nécessaire : les plantes qui nous entourent subviennent en
grande partie a nos besoins.

v Cet étée, deux stages de gastronomie sauvage auront
lieu dans notre centre du Haut Ourgeas a Barréme, dans les Alpes de Haute
Provence, situé a deux pas des Gorges du Verdon, au cceur de montagnes
ensoleillées et embaumées de lavande sauvage, du 28 juillet au 2 aout, puis du 4 au
9 aout. Le second peut-étre combiné avec la survie douce qui aura lieu la semaine
suivante.

v En direct du Japon : notre cuisiniére japonaise, Keiko Imamura,
vous propose de participer a une authentique cérémonie du thé pendant nos
stages de gastronomie sauvage dans les Alpes-de-Haute-Provence cet été.

v Dates 2014 : toutes les dates de nos activités figurent sur notre site :
www.couplan.com. Nous espérons vous rencontrer ou vous revoir cette année.

Pour tous renseignements sur les stages :
france.breil@couplan.com
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Les plantes sauvages tentent les grands chefs
cuisiniers par leurs saveurs méconnues et
offrent a qui les consomme régulicrement
tous les Dbienfaits provenant de leurs
extraordinaires vertus nutritionnelles. Ce livre
propose a tous ceux qui souhaitent cuisiner
les végétaux des recettes simples pour réaliser
des plats savoureux et pleins de santé.

Les végétaux spontanés, cadeaux de la nature,
reviennent en force dans nos assiettes. Le
public suit et redécouvre ces savoureux
végétaux que l'on avait délaissés a tort. Cet
intérét de plus en plus répandu trouve ses
racines dans le travail de quelques pionniers
qui sont allés tirer de T'oubli ces plantes qui
ont nourti nos ancétres. Il a d’abord fallu les
identifier, les recenser, les récolter..., travail
auquel s’est attaché depuis pres d’'un demi-
siecle 'ethnobotaniste Francois Couplan. Puis
quelques chefs créatifs se sont employés a les
faire chanter dans l’assiette.

Le coin des livres ..

VerTiges des Saveurs
(avec Carlo Crisci)
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Depuis une quinzaine d'années, Catlo Crisci s’est lancé avec le plus grand bonheur dans
Pexploration des saveurs sauvages qu’il manie avec dextérité depuis plus de quinze ans.

Outre leurs gotts incroyables,
les végétaux spontanés sont
riches de vertus nutritionnelles
insoupgonnées. Ce sont pour la
plupart des mines d’oligo-
éléments, de minéraux, de
vitamines et d’antioxydants qui
présentent sur les compléments
alimentaires l'avantage d’étre
bons, complets et gratuits

VerTiges des saveurs nous
propose également une
véritable cuisine de santé qui
séduira les lecteurs par ses effets
bénéfiques pour 'organisme.

(Photos © Jack Vatlet)




Carlo Crisci est P'un des chefs suisses les plus créatifs et les plus reconnus, 2 étoiles
Michelin, a ’Auberge du Cerf a Cossonay, pres de Lausanne.

(Photos © Jack Vatlet)



Plante du moment.. &

La bistorte,
Polygonum bistorta

Des fleurs roses dans les prés A

f N v
Il n'est pas rare en été d'observer dans les prairies humides une multitude de longues
feuilles pointues ondulant au vent. En les retournant, on s'apercoit que leur face inférieure
est d'un vert bleuté. D'élégants épis cylindriques formés de nombreuses fleurs roses, qu'un
ceil distrait pourrait prendre pour des orchidées, dominent les champs de bistorte.

Une tige souterraine nutritive
Notre plante doit son nom, qui signifie «deux

fois torduey, a son gros rhizome charnu, dune
b bl
jolie couleur rose pale a l'intérieur.

Tres riche en amidon, il était jadis consommé
apres avoir été longuement cuit a l'eau ou roti
sous la  cendre. Mais i  contient
malheureusement beaucoup de tanin, ce qui le
rend trop astringent pour étre agréable.




Un légume cru ou cuit

Les feuilles de bistorte forment un trés bon
légume. Elles ne peuvent étre ajoutées aux salades
que lorsqu'elles sont tres jeunes, mais se font
ensuite cuire de diverses manieres.

La noisette des alpages

Une cousine de la bistorte, la
renouée  vivipare (Polygonum
viviparum), fréquente dans les
gazons alpins, présente sur sa tige
de petits bulbilles rouges a saveur
de noisette, que l'on grignote tels
quels. Ce sont peut-étre, en fait,
des noisettes de lutins !



Recette

Dock pudding

Cette recette est traditionnelle au printemps dans les campagnes anglaises.

300 g de feuilles de bistorte, 100 g de pousses d'ortie, 100 g de feuilles de pissenlit, 4 oenfs
crus, 2 oeufs durs, 100 g de beurre, 1 cuillere a café de sel, 1 pincée de poivre

Saunce blanche :
40 g de beurre, 35 g de farine, 40 ¢l d'ean, 1 pincée de sel, 20 g de racine de raifort fraiche

* Tavez les légumes puis mettez-les a cuire dans de l'eau salée. Egouttez-les et
coupez en morceaux.
* Ajoutez les oeufs crus battus, les oeufs durs hachés et le beurre. Salez et

poivrez.

* Remettez quelques minutes dans la casserole pour réchauffer, puis transvasez
dans un moule huilé et mettez au bain-marie a four doux pendant une demi-
heure.

* Servez nappé d'une sauce blanche légere parfumée au raifort rapé.

Bon appétit !

Amicalement,
francois Couplan

Nous vous souhaitons de
belles (et bonnes)
découvertes dans la
nature.
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