La cuisine d'Eglantine

Les recettes a partir de I'Eglantier (Rosa canina) sont nombreuses. Ses fruits, ses rameaux et ses fleurs se
transforment et se mangent : miam ! Voici la recette de la purée de cynorrhodons (les baies de l'Eglantier).

Nettoyez les fruits.

QOuvrez chaque baie avec la pointe de
votre couteau afin d'enlever les graines
et les poils.
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Des cynorrhodons vides
de leurs poils et graines.

Dans une casserole, couvrez les fruits,
débarrasses de leurs graines et poils, avec de
l'eau. Ajoutez une pincee de sel. Laissez cuire

Jlatéuiel

pendant 30 minutes environ a petit feu. é ,?:jr?;gfg Z;Jdons
Passez les fruits par petites quantites - (( - De leau ’
9 dans un presse purée a grille fine. ) ) - Un presse puree
Vous obtenez votre purée de - gn couteau l
- Une casserole

cynorrhodons.

Vous pouvez utiliser cette
purée dans de multiples
recettes : ketchup, confitures,
sirops, gelée, sorbets, tisanes,
fond de pizza...

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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- De la purée de

Mélangez la méme quantité de purée de cynorrhodons
cynorrhodons avec du coulis épais de - Du coulis épais de
tomates. Salez, poivrez, sucrez et épicez tomates

selon votre goUt ! - Sel, poivre, sucre,
N'oubliez pas de stériliser vos petits pots epices

pour pouvoir les conserver. - De quoi stériliser

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Mélangez au bain marie le sucre, le beurre
et la purée.

En laissant sur le feu, incorporez un a un
les 3 jaunes d'oeufs. Remuez jusqu'a ce

ﬁ La créeme a tartiner

Jlatéuiel

- 150 g de puree de que le mélange épaississe.

cynorrhodons Laissez cuire a feu doux pendant 35
- 120 g de beurre minutes.

- 100 g de sucre Conservez au refrigérateur.

- 3 jaunes d'oeufs
- Une casserole
- Une cuillere
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Vous cheminez le long de cette jolie haie champétre et une sorte de boule chevelue dans I'Eglantier attire votre
attention... Mais qu'est-ce donc ? C'est un bédégar bien sir !

i Ouvrir un bédégar

Coupez votre bédégar, en prenant soin d'insérer la lame de votre couteau
doucement. Votre bédégar est peut-étre habité, ce serait triste de blesser

son locataire !
& 7 e
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- Un bedegar de l'annee
- Un couteau

Un bedeégar ouvert : les loges et les larves apparaissent.

ﬁ Collection de bédégars

Amusez-vous a rechercher les bédégars lors
de vos sorties en nature. Vous en trouverez des
petits, des grands,
d'autres datant de
l'année passée, des
multicolores (vert et
rouge).. Profitez-en
pour faire une jolie
collection'!
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Une histoire d'Eglantine

Une légende d'outre Rhin raconte comment le Diable a échoué lors de son ascension
vers les Cieux. Il tenta de se servir d'un Eglantier comme échelle, dont les échelons
étaient les épines. Pour stopper le Diable dans sa course, Dieu souffla sur l'arbuste et
abaissa le rameau vers le sol. Le Diable ne put résister et glissa le long de la tige. Et par
la méme occasion, sous son poids, toutes les épines se retournérent vers le sol !
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Dans l'atelier d'Eglantine

& 7 e
L'Eglantier est une belle source d'inspiration pour les Ji/lat’wee
petits bricolages nature. En effet, colliers, bracelets, B
boucles d'oreilles, pendentifs, broches, couronnes, petits LES Cpmiitiodiens g2

personnages en tout genre, o differentes tailles et teintes
mobiles colorés... % 5 - Des rameaux comportant

A vous de choisir ! des épines de toutes tailles

- Une aiguille ou un petit clou
- Du fil a coudre ou de la
ficelle

Les cynorrhodons peuvent parfois étre trop durs Pour ce mobile,
un petit rameau,

pour pouvoir les percer selon vos envies. Les petites |, épineux
pointes, clous, aiguilles et autres objets fins et piquants  mais débarrasse de
vous aideront a traverser la baie refractaire a l'idée de  ses feuilles et fruits,
devenir une perle de collier, bracelet ou courronne ! supporte l'ensemble
des pendants.
Attention ! L'Eglantier a des aiguillons (voir p4) qui
piquent et qui s'accrochent.. Pensez a prendre une
paire de gants et laissez votre joli pull en laine dans
votre armoire ! Une feuille
composée

Un rappel de botanique :

Une foliole

Pour ce petit animal imaginaire,

nous avons utilisé :

Une épine plus fine et plus petite sert
d'accroche pour la queue faite d'une petite
foliole de la feuille.

Des épines d'Eglantier pour former les
pattes.
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L'Eglantier au pays des roses

C'est le moment d'observer d'un peu plus prés l'Eglantier... Vous ne le confondrez plus avec l'Aubépine !

Astuces pour éviter la confusion

L'automne est synonyme de
fructification pour les deux arbustes.
Chez 'Eglantier, les fruits sont
oblongs. Alors que chez 'Aubépine,
il sont tout ronds.

De plus, ces derniers n'ont pas de
pepins mais un noyau !

Fruits de l'aubépine en automne :

Fruits de l'églantier en automne :
les cenelles

les cynorrhodons

Une feuille composée contre
une feuille simple !

La feuille de I'Eglantier est
composée de 5 folioles
dentées. Alors que la feuille
de lAubépine est simple et
lobée dentée.

Ces arbustes piquent et s'accrochent vivement a
nos vétements si nous nous approchons d'un peu
trop pres : nos pulls restent attachés aux aiguillons
de l'Eglaniter et aux épines de lAubépine.

. . yé . 9
Wiguillon au épine *
L'aiguillon est une production de l'épiderme du
vegetal. ILdevient ligneux avec le temps. L'épine,
par contre, est issue du bois lui-méme et n'est
qu'un organe degéneré (rameau, feuille.). Les

aiguillons se détachent tres bien des rameaux
sur lesquels ils se sont formés. Faites le test !

Les 2 arbustes offrent leurs fleurs au
printemps. Regardez comme elles sont
belles mais aussi bien difféerentes !
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Fleurs de l'églantier au printemps Photos : F. Husson / H.Zell
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Fleur de l'aubépine au printemps



