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Cueillir et consommer des plantes sauvages

Manger des plantes sauvages comestibles suscite un engouement de plus en plus grand depuis quelques années. Cet intérét est tres probablement lié & la prise
de conscience de la nécessité de protéger la nature, dont nous avons besoin pour vivre tout simplement.

Tout comme la cueillette des champignons, la cueillette de plantes sauvages devient un objectif de balade dans la nature, un moment de détente et de res-
sourcement.

C’est grAce aux nombreux services que nous rendent les écosystemes naturels que nous pouvons nous alimenter, respirer, boire, préserver notre santé, nous res-
sourcer....

Les plantes sauvages présentent pour la majorité, des vertus médicinales. Beaucoup peuvent constituer, en complément de notre alimentation traditionnelle,
de bons apports en protéines, vitamines et minéraux. L'avantage est qu’elles poussent spontanément, dans des milieux ou toutes les conditions sont réunies pour
qu'elles développent leurs qualités optimum.

Elles constituent pour nous une ressource naturelle, précieuse et renouvelable.

Durant des millions d’années, du temps ou I'homme était chasseur-cueilleur, ces plantes occupaient une place prépondérante dans son alimentation, place qui
a disparuily a 12 000 ans environ avec la sédentarisation et I'apparition de I'agriculture.

Aujourd’hui, se tourner d nouveau vers ce que la nature nous offre, devient un besoin pour de nombreuses personnes, afin de retrouver une qualité d’'alimenta-
tion et de préserver leur santé.

Préserver les plantes sauvages, c'est bien sOr protéger tout le cortege d'especes animales qui leur sont associées (oiseaux, insectes, reptiles, amphibiens, mam-
miféres....) nécessaires a la pollinisation de nos fruits et légumes et a la régulation des especes indésirables.

Cuelllir et consommer des plantes sauvages comestibles, c’est aussi connaitre celles qu'il ne faut pas cueillir ni consommer, soit en raison de leur toxicité, ou parce
qu’elles sont rares, menacées ou protégées.

La cueilllette de plantes sauvages doit se faire dans des lieux sains, dépourvus de pollution. Avant de les cuisiner, elles doivent étre soigneusement lavées a I'eau
vinaigrée (bicarbonate éventuellement). Le séjour dans I'eau doit toutefois éfre rapide afin de ne pas amoindrir leurs subtances nutritives (sels minéraux et vita-
mines notamment).

Le CAUE du Val d'Oise organise chague année des journées «cueillette et cuisine de plantes sauvagesy, en partenariat avec la Bergerie de Villarceaux et les
amis du Domaine de Villarceaux. L'intervenant, Olivier Tranchard, botaniste et naturaliste, accompagne ces journées, dans une démarche de découverte des
plantes sauvages et d’ateliers culinaires créatifs.

Retrouver les dates des prochains ateliers : www.caue95.org
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Fraternité Saint-Jean
Ferme de Brécourt

Situé dans la vallée du Sausseron, le domaine de Brécourt est un ancien parc arboré d'une ving-
taine d'hectares, devenu aujourd’hui un espace naturel qui présente un intérét écologique.
Ilest composé de milieux bien différenciés : milieux humides, bois, prairies, friches, étangs, riviere...),
Les zones humides, en grande partie asséchées par la culture de peupliers, ont été réhabilitées en
zones naturelles d’expansion des crues.

Une architecture éclectique (pavillon, serre,...) peut étre découverte tout au long d'un parcours
silonnant ce parc.

Le parc forme un écrin vert autour de la Grande Maison. Des arbres remarquables jalonnent le
chemin principal.

La Fraternité Saint-Jean a acquis le domaine en 1997. Une cinquantaine de jeunes participent a des activités d'apprentissage de la vie quotidienne
comme le jardinage, les travaux de la ferme ou la rénovation de batiments. Le centre héberge également les Compagnons du devoir et le centre de
loisirs «Les Petits Loupsy.

La Fraternité Saint-Jean souhaite accueillir un large public et faire découvrir la qualité paysagére, écologique du lieu par des activités ludiques, mais aussi
valoriser le travail des jeunes qui produisent chaque semaine des paniers de [égumes ou font découvrir leur cuisine d la Table Auberge.

Cette manifestation «Cueillette et cuisine de plantes sauvages» & Brécourt, est née d'un partenariat entre la Fraternité Saint-Jean et le CAUE du Val d'Qise,
en 2018. Deux journées par an sont organisées, une au printemps, une en automne, en présence d'Olivier Tranchard, botaniste et naturaliste.

Ces journées sont chaque fois I'occasion pour les participants, de découvrir ou re découvrir le parc
et I'architecture du domaine, s'immerger dans la nature tout en apprenant a reconnditre les plantes
sauvages comestibles et toxiques, ainsi que celles qui sont rares et protégées et qui doivent juste étre
observées dans leur milieu.

Les ateliers - cuisine se déroulent en équipes. Chaque équipe a pour mission d'inventer une ou plusieurs
recefttes.

En fin de journée, un buffet est dressé avec I'ensemble des plats qui ont été préparés et c'est autour
d'un verre de I'amitié que chacun se régale en révélant les recettes élaborées collectivement et les
petites astuces qui ont été testées avec les conseils d'Olivier, I'une pour donner une saveur particuliére,
I'autre pour I'association des couleurs, des plantes ou des textures etc. Les recettes sélectionnées sont
frés simples & élaborer, elles représentent la diversité et la richesse créative des participants.

Organisation des journées : Christiane Walter, éco-conseillere au CAUE 95; Laeticia Joseph, technicienne agricole, coordonitrice, Ferme de Brécourt, Fraternité Saint-Jean

Intervenant : Olivier Tranchard, botaniste, Le jardin du Naturaliste
Photos : C.Walter CAUE 95
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Les organisateurs

Christiane Walter, éco-conseillere au Laetitia Joseph, fechnicienne agri- Manon Arranz, maifresse de maison,
CAUE du Val d'Oise cole, coordonatrice, Ferme de Bré- Ferme de Brécourt
court
’.
L'intervenant

Olivier Tranchard, botaniste, no’rurolls’re,
pépiniériste, Le jardin du Naturaliste.
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Entremets printaniers

s
|~ e

Beignets de printemps

' p.m

Quiche au fromage de chevre et
a I'épiaire des bois

Flan d'épiaire au coulis de fleurs Ronde verte aux frois herbes Quiche a la grande berce
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- Feuilles de consoude
- Tawnaisie
- Grrande berce

Oseille sauvage
Fleurs de primevéres
Fleurs de violettes

- Sauge

- 250 q de farine
- 70 q de sucre de canne (Pour La Pa&e
sucrég)

- 2 cl d'huile

- 1/4 L d’eau

- 1/4 L de lait
-1 Pi.m:ée de sel

1) Laver ek sécher les plantes,
2) Préparer 2 pates & crépes (une salée
une sucrée) avec les ingrédients

3) Tremper les feuilles dans la pate et Lles
faire frire & la poéle dans de L'huile
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- Feuilles de consoude

- 100 q de farine
-2 oeutrs

- 1 verre de lait

- 1 gousse d'ail

- sel, poivre, cumin

1) Laver et sécher les feuilles de consoude
2) Préparer 1 pate o crépes épaisse en
mélangeant tous les ingrédients

3) Tremper les feuilles dans Lla pate ek Les
faire frire A la poéle dans de Lhuile

4) égouter les beignets sur du sopalin
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un petit saladier de :
- alliaire

Ego[oode

Eplaire des bois
oseille des prés
cirse maralcher

an pe ole
K(’»Le auux 30 LLVL&Q(

200 q de farine

R oeufs

2 verres de lait

100 q de gruyére rapé
1 échalotte J P
- curcuma, sel, poivre

4) ajouter le gruyére rapé, L’échalotte ci-
selée ek les herbes

§) dans une poéle, faire chauffer un peu
d’huile, puis faire cuire des petites crepes

k Linis), des 2 cdké
1) laver et ciseler les plantes (type blinis), des 2 cotes

2) mettre la farine dans un saladier
3) casser 2 oeufs, mélanger avec un fouet
en versant le lait
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- bardane ( une racine)

- épiaire des bois (une petite poignée)
- lierre terrestre (une petite POiSV\éQ)
- grande berce (une petite poignée )
- armoise ( une petite Foighée )

- fleurs de sureau et fleurs de bourracheN
pour la décoration (une Poighée)

- verveine citronnée (une petite poignée

; fauiu)es de chrysanthéme couronné (3
euilles

8) Dans umne poéle, avec de L'huile
(de préférence sams trop de /gou&),
étaler une fine couche de prépara-
tion & cuire pour former des crépes

- 2 petibtes carottes
- 2 echalotes

- 2509 de farine de riz/mais &) laisser cuire environ § mn sur
- sel, polvre chaque face (assez pour pouvoir la
- 1 oceuf retourner)

- 400 ml d’eau

1) Laver les plantes

2) couper les carottes, les échalotes, les tiges
de grande berce et la racine de bardane dans
le sens de la longueur en fins batonnets d’en-
viron 4/5 cm de long, effeuiller les plantes
3) mélanger la farine et L'eau jusqu’a élimi-
nation des grumeaux

4) Ajouter l'oeuf et mélanger puis rajouter
les carottes, L'échalotte et Lles plantes
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taire des bois (3 qoushees)
a Lmure officinale (1 poignée)

10 boutons d’hémérocalle
4 bouque&s de chrvsankhéme

15 ¢l de lait

- 4 oeufs

- 1 échalote

- 2 gousses d/ail

- 3 cuilléres & soupe de créme fralche
Eongvxees de gruydre rapé

- se 1) Faire revenir lail, L'oignon et les
Leurs avec L'huile &’ olive et le «brun
Le»

- 1 petit oignon 2) réduire la préparation pendant 20

- 1 qousse d'ail ) ) Wi

- une cuillére a co«fe de «brun Lié» (ou, fohd 3) Mixer lLa PTEP&?QEEOM

de veau)

- 15Lci. d’eau bouillante

- se

1) Préchauffer le four & 200°C
Laver les plantes

3 Faire revar Lail et l'échalote dans une

cuillere d'huile d'olive

4—) Mixer L'épiaire et Lalliaire avec le Lait, La

créme fraiche, les oeufs, L'ail et Uéchalote

cuites

% /yo uter le gru.zere rapé et mélanger

erser zr paration dans un moule a

cake re eu.rr

7) Mettre au four 25 mn & 200°C
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- Cirse marafcher (1 bonne poignée)
- Ortie (1 poi née)
- Cardamine (7 brins en boutons floraux)

- lpdte feuilletée

- 4 oeufs

- 100 g de gruyére rapé
- le jus 4'1/2 citron

- lLait d’avoine

- graines de courge 4) mélanger avec les plantes, saler,
- poivre blanc poivrer et ajouter du piment doux
- piment doux 5) Verser la préparation sur la pate
6) ajouter des graines de courges en
décoration
7) meltre au four & 220°C pendant 4§
1) Laver et émincer les 3 herbes i

2)dérouler Lla pate dans le plateau & tarte
3) battre les oeufs, ajouter le Lait d'avoine, le
Jus de citron et le gruyére r&Pé
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- graide berce (une dizaine de tiges aved
les feuilles)

- pariétaire de Judée (20 pousses)
- érigéron ou vergerette du Canada (8§
Pousses)

une pite brisée

4 oeufs

10 cl de lait

50 q de comté rapé

30 cl de créme fraiche
sel, poivre

1) Préchauffer le four & 1¥0°C

2) Llaver et ciseler les plantes

3) mettre dans un plat, les oeufs, le laik,
la créme frafche, le sel et le poivre, le
comté

4) Bien mélanger

§) Ajouter Les ?eu.tu.es et les petites tiges
6) Cuire A& feu doux, 20 min A& 1¥0°C

Pﬂ/u'e{#a e
e
Sude
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- épiaire des bois (& brins avec feuillesps
ek fleurs)

- tanaisie (une dizaine de feuilles)
- vergerette du Canada (3 brins)

- une pate brisée

-3 oeu.fs

- 2 briquettes de soja cuisine
- sel, poivre

1) Préchauffer le four & 1¥0°C
2) laver et ciseler les feuilles
3) Eplucer les pétioles d'épiaire (comme
La rhubarbe)

4) Mélanger dans un plat tous les ingré-
dients (autres que les plantes)

§) Ajouter les plantes et mélanger
6) Cuire & feu doux 20 mi & 1¥0°C
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Beighels sans gluten

Beignets chips
Plahtes sauvages
- Feuilles de consoude (une par beignet)

Plantes du jardin
- Feuilles de sauge ( wne par beignet)

Beighels boulettes
Plates sauvages
- Mouron blane (1 petite boulette par bei-
gnek)

Plantes du jardin
- Fleurs de bourrache (1 & 3 par beignet)

v’ .

Ingrédients . 3) bremper séparément et une & une
- 2 grosses c. & soupe de maizena les feuilles de sauqge et de consoude
- 4 grosses ¢. & soupe de farine de riz et ensemble le mouron blanc et les
- 156 ml de laik leurs de bourrache en petites bou-
- etbes dans Lappareil ebt'les retour-

& oeufs ner ra 'demeh&rgiahs la poéle pleine
- jus d'un citron d’huiLePL P pret
- 2 pincée o}e sel
-~lcoa C“i? d,e z"g"”‘-k“ Saler, ajouter du citron et répm*f:ir des
- 1 c. & coaré d'herbes de provence feuilles de verveine citronnelle ci-

, . saillées sur les beignets de consoude
Préeparation

1) Laver eb sécher les plantes
2) Mélanger les farines avec les
oeufs, le lail, les épices ¢t le sel

our obtenir une pate a cré[o
epaisse
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Beignetbs

b GO oD e

Plantes sauvages

Feuilles entiéres ou cou[aées en deux de :
- Consoude

- Cirse des marafchers

Plankes du jfardin

- Sauge ofﬁ)civ\ai.e

Ingrédients

- 400 q de farine de blé

- 75 g de farine de pois chiche
- 76 g9 de farine de riz

- 4 oeufs

- 1/2 litre de lait

- § g9 de gingembre

Eqouter les beignets sur un tissu ou du
sopalin,

On peut consommer les beignets chauds
(plus croustillants) ou froid

Préparakion

1) Laver et sécher les plantes

2) Dans un saladier, verser les 3 bypes de
farine

3) Incorporer les oeufs puis le lait au fur et
& mesure, puis le gingembre coupé en petits
morceaux

(La pate doit étre Légerement épod.sse)

4) Mettre L'huile & frémir dans une poéle

§) Tremper les feuilles de plantes dans La pite
uis les faire rissoler dans la poéle jusqu'a ce

qu'elles soient bien dorées




Les trépes 4 saisons de sep&embre

Plantes sauvages

- Bardane (2 racines) .
- Achillée millefeuille (15 petites feuilles).
- Angélique (toutes les graines d'une om-_°
belle, 20 minimum)

Plantes du jardin
- Verveine citronnelle (10 & 20 feuilles)
- Fenouil (15 graines)

Ingrédients
- 2 grosses €. & soupe de maizena

: Zo%rc::fei:i&&soupe de fartne de riz 4) cisailler chaque es ece de plante

et les répartir chacune dans un réci-
pient différent (graines de fenouil
ek racine de bardanr dans le méme)
§) Répartir la pate en la versant
dans ces récipients

&) Mélanger la préparation dans
chaque récipient

7) Cuire des mini-crépes

- 2 ceufs
-1/2 Piv\cée de sel

Préparation

1) Laver et sécher les plantes

2) éplucher la bardane et la couper en fines
rondelles

3) Faire la pate & crépe en mélangeant tous
les ingrédients excepte les plantes

Y T S 3
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Gralette Gilvira

Plantes sauvages

- Fleurs de violette (50 q)
- ortie (80 q)

- menthe aquatique (25 9)

Ingrédients
- 180 g de farine de pois chiche
- 300 g de farine de riz

- 4 oeufs 4) préparer une pake avec les oeufs,
- ail le mélange de farines, lail émincé, le
- graines de courge, raisins secs, hoix, graine de sel et le poivre

tournesol §) incorporer le plantes et les fruits
- sel, poivre secs & la pate

§) cuire au four 48§ mn & 200 °C, puis
158 wn & 230 °C

Préparation

1) Laver les plantes

2) émincer les plantes et L'ail dans un saladier

3) ajouter les graines et les fruits secs
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Sous-bois ek votu,pfsés

o Omelette aux herbes

Plantes sauvages

- Pariétaire de Judée (1 poignée)
- Plantain lancéolé (1 poignée)
- Eplaire des bois (1 poignée)

Ingrédients

-6 oeu,fs

- 1 oighon

1 échalotte

2 qousses d’ail

1 tilet d’huile d’olive

e Spaghettis au curcuma Préparation
Plantes du jardin Omelette
- Sauge ofﬁjciuate (172 poignée) 1) Laver et ciseler les plantes
2) Emincer l'oignon, L'ail et l'échalotte,
Ingrédients les faire fondre avec de l'huile d'olive
- 280 q de spaghettis 3) Ajouter une partie des herbes et les
- 20 olives noires dénoyautées faire fondre quelques minutes
- 20 g de beurre 4) Battre les ceufs en omelette, saler
- sel, curcuma §) Ajouter le reste des plantes dans la
poile, puis les oeufs battus
© Sauce aux capucines &) Faire cuire les spaghettis dans de
Plantes du jardin l'eau salée avec du curcuma
- fleurs et #ew‘.tl&s de capucine (au bon vou- 7) Eqouter puis les mebtre dans un
loir) lat avec du beurre, de la sauge et des
- ciboulette (une vingtaine de feuilles) olives noires coupées en morceaux
%) Préparer une sauce el mélangeant
Ingrédients les feullles et fleurs de capucines cise~
- 25 cl de créme fraiche Lées avec de la créme fraiche

Servir L'omelette accompagnée des spa-
ghettis et de la sauce
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Crouski - Verk

Plantes sauvages
- Ortie (1 poignée)
- Eplaire es%ois (1 poignée)
- Eqgopode (1 poignée)
- Plantain (1 poignée)

Plantes du jardin
- Capucine feuilles (1 poighée)
- Fleurs de capucine pour la déco

Ingrédients (Pate brisée)
-1 kg de pommes de terre

- 1 oeuf
- 2 gousses d'ail
by 7 . 7/ .

- 3 c. & soupe d'huile d'olive L'oeuf, L'huile et L'assaisonnement,
- sel, poivre &) Disposer la Fré’parakiou en petites

P ) qalettes sur uhe plague recouverte
Preparation R de papier sulfurisé
1) plucher et raper les pommes de terre et &) Cutre au four & 200 °C pendant
Laisser dego/rger 20 - 28 m environ selon le four
2) Laver et émincer toutes les plantes

~ .. / /

3) Réper lail Servir sur un plat décoré avec des

4) Presser lLa pomme de terre pour «l'assé- fleurs de capucine
cher», puis mélanger avec les Pl.av\&es, Lail,




Quiche aux herbes sauvages

Plantes sauvages

& oi,gv\ée.s au total de :
- Parickaire de Judée

- Alliaire officinale

- Lierre terrestre

Ingrédients (Pate brisée)

- § ¢, & soupe de farine de sarrasin
3 oeuf

200 ml de soja cuisine

2 ¢. A soupe d'huile d’olive

1 oignon

1 Fi,\«\cée de sel, poivre

Préparation
1) Nettoyer et couper finement les herbes, hacher
LVoignow

2) Rattre les ceufs au fouet
3) Ajouter le soja—cuisine, L'uile d'olive, la farine,
L'oignon haché

4) Bien mélanger au batteur afin d’obtenir une
réparation onctueuse
8) Saler, poivrer

§) Enfourner & 1%0 °C pendant 40 mn environ
selon le four
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Balade en forét

A D "h”i
Quiche / ,« X “‘*;
Plantes sauvages ;_;_ 2"
- 1/2 poignée de chaque plante : Eqopode, # T,

plantain (feuilles et graines), Parié&aire, ta- *
haisie, galinsoga, chardon des ma\m’l‘chers,f

feuilles de Eré{?& et de Lamier blanc B
- 2 racines de petite bardane

Plantes du jardin
- 2 feuilles de sauge

Ingrédients

- 1 pate feuilletée

1 brique de sgja cuisine (200 ml)
76 g de comté rapé

& oeu.fs /
i/itca«\o:&e gingembre ripé Décorer avec des fleurs
1/2 gousse d'ail

1/2 petite carotte

sel, poivre

incer les plantes

) Hacher les plantes, carottes, ail, oignons @
3) Faire revenir la moitié du mélange dansiiili
Lhuile d'olive '
§) mélanger les herbes cuites et crues avec &
oeufs, la créme de soja et 75 g de comté rapé§
&) Etaler sur La pate N
6) Cuire au four & 200 °C pendant 20 mn |

‘Pré‘go\ra&iom
1)
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Quiche forestiere

Plantes sauvages

- Feuilles d'alliaire (quelques feuilles)
- Plantain lancéolé (une grosse poignée) i
- Eplaire des bois (2 poignées)

Ingrédients

- uhe pate feuilletée

- 4 oeufs

- 1 chévre frais

- 140 g de comté rapé
- un demi verre de lait
- 200 g de feta

- sel, poivre

Préparation

1) 'gréchawffer le four & 1¥0°C

2) Laver les plantes & L'eau vinaigrée, les
essorer et retirer les grosses tiges

3) £taler la pake dans un moule, et piquer
le fond avec une fourchette

8) Dans un saladier, gréparer un appareil
pour la quiche, en melangeant les thgré-
dienkts

&) Disposer les plantes sur le fond de
tarte et verser par dessus la réemo&iov\
7) Mettre au four 46 mn & 1¥0°C

PJECVV\ r}um

'l/(‘/\/‘ C{,_&/{)f
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Balade en forét

Flan

Plantes sauvages

-1/2 Pof,gnée de chaque plante : Egopode,
Lantain (feuilles et graines), Paréé aire,’
anaisie, galinsoga, chardon des waral-

chers, feuilles de tréfle et de lamier blanc

- 2 racines de petite bardane

Plantes du jardin
- 2 feuilles de sauge

Ingrédients (Pate brisée)
- 1 brigue de riz cuisine (200 ml)

- 75 9 de comté rapé

- & oewfs

- 1/2 cm de gingembre rapé Décorer avec des fleurs et des

- 1 oighon graines concassées de faux pista-
- 1/2 gousse d'ail chier

1/2 peEiEe carotte
sel, poivre

Préparation

1) Rincer les plantes

2) Hacher les plantes, carottes, ail, oignons
3) Faire revenir la moitié du mélange dans g
Lhuile d'olive

4) mélanger les herbes cuites et crues avec &
oeufs, 2 yaourts de brebis, la créme de riz, 1 &
c.d soupé de farine de sarrasin, 1 c. & soupe |
de farine de pois chiche, 1 ¢ & soupe de
farine de riz, 1 c. & soupe de graines de chia §
et 76 9 de comté rapé :
8) Etaler sur la pate dans un moule A cake
&) Cuire au four & 200 °C pendant 20 mn
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le cale d’antan

Plantes sauvages
- Orties (3 poignées)
- Mourown blanc (2 Poighées)

Ingrédients

- ¥ c. & soupe de farine de blé
1 sachet de poudre a lever

- un demi verre de lait

- 4 oeufs

- 3 ¢, a soupe d'huile

- 200 g de feta

- 1 sachet de comté r&’pé

- 1 gousse d'ail

-1 roigv\ée de graines de tournesol
sel, Poi,vra

Préparation

1) Préchauffer le four & 1g0°C

2) laver les plantes & l'eau vinaigrée, rin-

cer, essorer eb ciseler grossierement les

feuilles, Les réserver,

3) Dans un saladier, faire un puits avec

la farine, ajouter la levure et les oeufs,
uis mélanger.

4) Ajouter le sachet de comté rapé, la

feta emiettée, Lhuile et Le Lait,

§) Mélanger le tout, saler, poivrer

&) Ajouter L'ail haché et les graines de

tournesol, puis les herbes

7) Bien mélanger et mettre Lla pate dans

un moule & cake

%) Cuire 48 mn & 1¥0°C, vérifier la cuis-

son en plantant la lame d'un couteau a

coeur, Celle-ci doit ressortir séche.

30 CAUE 95 - «Cueillette et cuisine de plantes sauvagesy, ferme de Brécourt 25 septembre 2021



oy 5

CAUE 95 - «Cueillette et cuisine de plantes sauvagesy, ferme de Brécourt




32

Bibliographie
- COUPLAN Francois, STYNER Eva, Guide des plantes sauvages comestibles et toxiques, Paris-Neufchatel, Editions Delachaux & Niestlé, 2013

- FITTER Richard, FITTER Alastair, Guide des fleurs sauvages,7eme édition revue et corrigée, Paris-Neufchdatel, Editions Delachaux & Niestlé,
2009

- LIEUTAGHI Pierre, Le livre des bonnes herbes, Arles, Editions Actes Sud, 2011

- MACHON Nathalie (Dir.), Sauvages de ma rue. Guide des plantes sauvages des villes de la région parisienne, Paris, Muséum national d'his-
toire naturelle/ Editions Le Passage, 2011

- MACHON Nathalie (Dir.), Sauvages de ma rue. Guide des plantes sauvages des villes de France, Paris, Muséum national d’histoire naturelle/
Editions Le Passage, 2012

- PAUME Marie-Claude, Sauvages et comestibles. Herbes, fleurs et petites salades, Aix-en-Provence, Edisud, 2005.
- BISSEGGER Meret, La cuisine des plantes sauvages, Editions Uimer, 2012

- COUPLAN Francois, Les belles vénéneuses, plantes sauvages toxiques, Encyclopédie des plantes comestibles de I'Europe, volume 3, Edi-
tions Equilibres Aujourd’hui, 1998

- COUPLAN Francois, Le régal végétal, plantes sauvages comestibles, Encyclopédie des plantes comestibles de I'Europe, volume 1, Editions
Equilibres Aujourd’hui, 1998

- COUPLAN Francois, La cuisine sauvage, plantes sauvages comestibles, Encyclopédie des plantes comestibles de I'Europe, volume 2, Edi-
tions Equilibres Aujourd’hui, 1992

- DUCERF, Gérard, L'encyclopédie des plantes bio-indicatrices alimentaires et médicinales, guide de diagnostic des sols, volume 1, 4e6me

édition, Editions Promonature, 2014.
- http://www.toxiplante.fr/

CAUE 95 - «Cueillette et cuisine de plantes sauvagesy, ferme de Brécourt



CAU="

Conseil d’Architecture d’Urbanisme et de I'Environnement du Val d’'Oise
BP 40163 - Pontoise
95304 Cergy-Pontoise cedex
Tél-01 303868 68 -Fax-0130739770
site : www.caue?5.org - mail : caue?5@caue?5.org

Le Conseil d'Architecture, d’'Urbanisme et de I'Environnement du Val
d’'Oise est une association départementale, qui a pour vocation la pro-
motion de la qualité architecturale, paysagére et environnementale.

Il a pour objectifs d’accompagner les collectivités et les habitants dans la
définition et la concrétisation de leurs projets, de partager une culture de
la qualité de I'architecture, de I'urbanisme et des paysages, de valoriser
le patrimoine naturel et urbain qui constitue les ressources du projet local.

Fraternité Saint-Jean
Ferme de Brécourt

Ferme de Brécourt
Route de Vallangoujard
95690 Labbeville
Tél-0134 1649 07
site : www.fraternitestjean.fr
mail : fraternite.st.jean@wanadoo.fr

La Fraternité St Jean existe depuis 1981. C'est d’abord un mouvement
éducatif - d'intérét général - et “de conviction”, qui regroupe plusieurs
centres d’accueil d’enfants et d’adolescents placés par I'aide sociale a
I'enfance.
Brécourt est une Maison des Adolescents et des jeunes de 18 / 21 ans,
intégrés au sein d’'une école d’apprentissage et pré-apprentissage et ac-
compagnés dans leur parcours professionnel par un tuteur de la «Fratn, en
partenariat avec des entreprises.

Le Jardin du Naturaliste

36 Bis rue Dufour Lebrun
60590 Talmontiers
Tél-09 74 56 35 48
site : wwwe.olivier-tranchard.fr
mail : olivetc@free.fr

Micro-entreprise basée sur le conseil, la formation en gestion différenciée,
la création et I'entretien de jardins sauvages et pédagogiques, I'anima-

tion.

Pépiniére de plants et graines d’espéces locales a Talmontiers.
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