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La plante du mois

L’ail des vignes,
le condiment des bords

de chemin
Avec ses feuilles en touffe, fines comme des herbes, l’ail des vignes
se confond avec des graminées. Seule sa couleur légèrement bleutée
attire les regards avertis. Et si vous en cueillez quelques feuilles, leur
parfum vous apprend tout de suite que vous avez une plante précieuse
entre les mains ! Allons la voir de plus près pour que vous puissiez la
reconnaître avec certitude et l’utiliser à votre tour.

1 Bulbes secondaires souterrains produits par multiplication végétative, des sortes de
clones de la plante mère.

Peu connu, l’ail des vignes (Allium vi-
neale) est pourtant une plante assez
courante quevous pouvez rencontrer
en bord de chemin, dans les prai-
ries, sur les talus et dans les vignes.
J’en cueille dès l’automne, quand ses

feuilles se mettent à pousser, et je
l’utilise avec plaisir durant tout l’hi-
ver et jusqu’à la n du printemps.
C’est une plante commune du sud de
la Scandinavie jusqu’en Europe mé-
ridionale.

Vous pouvez utiliser les feuilles de
l’ail desvignes dans toutes les recettes
où vous utilisez d’habitude la cibou-
lette ou l’ail des ours! Mes recettes
les plus classiques sont le beurre ou le
pesto d’ail des vignes. Pour ce dernier,
j’aimebienmélanger l’ail desvignes et
d’autres plantes sauvages (voir la re-
cette du pesto). Vous pouvez l’ajouter
à des fromages blancs, à des sauces…
L’avantage de cette plante est que sa
couleur verte reste vive pendant plu-
sieurs jours,même au contact de l’air.

Intégrez les feuilles hachées dans vos
omelettes, vos poêlées de légumes
et préparez une «ondue d’ail des
vignes» comme le poireau!Vous pou-
vez même utiliser les feuilles comme
rubans pour maintenir en place une
bouchée. Les feuilles les plus larges
peuvent devenir des pailles pour vos
petits shots de jus de légumes sur un
plateau apéritif.

Les bulbes blancs sont également co-
mestibles. Le meilleur moment pour
les cueillir est l’hiver car, au prin-
temps, ils deviennent plus coriaces
et donc moins agréables en bouche.
Mais, personnellement, j’ai des scru-
pules à arracher les bulbes parce que
cela vient à réduire la population de
la plante. Je préfère utiliser simple-
ment les feuilles et laisser les bulbes
en terre pour la reproductionvégétale
de la plante.

En eet, à de nombreux endroits, l’ail
des vignes n’arrive pas à monter en
eurs étant donné qu’il pousse dans
des lieux réquemment auchés. Ces
plantes-là prospèrent malgré tout
grâce au fait que leur bulbe produit
les petites bulbilles1 souterraines qui
formeront de nouvelles plantes. D’où
l’intérêt de les laisser en place. Si ce-
pendant vous voulez en goûter, cueil-
lez-en seulement une ou deux.
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L’atelier qui change
tout: composer
sa tisane
gastronomique

Dans cette cabane chaleureuse, Chloé
propose un atelier original : créer sa
propre inusion. Oubliez la tisane
tiède avalée parce qu’elle «ait du bien
au oie». Ici, l’inusion devient une
expérience sensorielle à part entière,
presque une dégustationœnologique.
Chloé insiste : elle n’anime pas des
ateliers de phytothérapie, trop spéci-
ques, trop personnels. Elle propose
des ateliers d’infusion gastronomique,
où chaque plante révèle ses qualités
gustatives et aromatiques. «On s’est
rendu compte que beaucoup de gens
buvaient des tisanes pour se soigner,
mais avec des plantes de mauvaise
qualité. Résultat : ni goût, ni prin-
cipes actifs. L’atelier montre que si
une plante est savoureuse, elle est
qualitative.»

L’atelier commence par une immer-
sion olactive: huit plantes à sentir à
l’aveugle, chacune enfermée dans un
petit bocal percé. Pas de nom, rien à
deviner, l’objectif est juste de sentir,
de laisser aire. «L’odorat est notre
sens le plus archaïque, très primaire.
L’idée, c’est de ne pas intellectualiser :
qu’est-ce que ça évoque? Une per-
sonne, un voyage, un souvenir, un
plat, ou rien du tout?» Chacun note
ses impressions puis les partage. La
même plante peut rappeler une ba-
lade d’enfance, un parfum oublié

ou un moment de cuisine. «Chaque
personne ressent diéremment, il
n’y a pas de bonne ou de mauvaise
réponse.»

Vient ensuite l’apprentissage des
notes aromatiques, comme en parfu-
merie. Chloé explique ces trois strates
aromatiques comme trois moments
d’une dégustation:

• L’attaque (note de tête) : c’est ce
qui arrive immédiatement au nez
ou en bouche. Ce sont lesmolécules
les plusvolatiles comme lementhol,
les agrumes, l’anis, l’eucalyptus. Ces
odeurs éveillent, ouvrent, donnent
le ton.

• Le milieu de bouche (note de
cœur) : ony retrouve les toucheso-
rales, fruitées, miellées ou épicées.

• La finale (note de fond) : c’est ce
qui reste et se prolonge, comme des
tonalités boisées, résineuses, ter-
reuses, fumées, parfois minérales.

Pour Chloé, comprendre la progres-
sion d’une inusion est essentiel : «Une
infusion, c’est commeunpetit voyage.
La tête attire, le cœur raconte, le fond
signe.» Elle propose ensuite six dé-
gustations à l’aveugle, une plante à
la ois. On observe la couleur, on res-
pire les arômes, on goûte, on garde en
bouche, puis on met des mots sur ce
que l’on perçoit.

Chloé insiste toujours sur la rétro-ol-
action: garder l’inusion quelques se-
condes en bouche, avaler, puis laisser
les arômes remonter par le nez. L’idée
est ensuite d’inspirer par la bouche,
et d’expirer par le nez: ce passage de
l’air ane la perception des nuances.
«Les gens sont toujours surpris par le
goût réel des plantes qu’ils croyaient
connaître», nous raconte Chloé.

Parfois, elle propose un accord avec
du chocolat. Grâce à l’eneurage, un
chocolatier local capture l’arôme de
certaines eurs. «Nos deux univers
se rencontrent demanière fascinante.
Uneouve odorante aux notes de cou-

marine s’allie à un chocolat parfumé
à l’aspérule odorante, également riche
en coumarine, créant ainsi une réso-
nance délicatement vanillée. À l’in-
verse, il arrive parfois qu’une odeur
de citron très vive se mêle à un cho-
colat plus miellé, plus doux, orant
un contraste subtil mais gourmand.»

Enn, chacun compose sa propre ti-
sane: on classe d’abord les plantes
disponibles en notes de tête, de cœur
et de fond, puis on choisit une struc-
ture simple: une note de tête, deux notes
de cœur et une note de fond. Les partici-
pants repartent avec leur recette, un
livret pédagogique et uneche de dé-
gustation pour analyser leur infusion
chez eux.

Les conseils de Chloé
pour se lancer
à lamaison

«L’erreur principale, c’est de ne pas se
lancer. Les gens ont peur demal faire,
se demandent si c’est une note de tête,
de cœur… Ce n’est pas grave! Il aut
tester et se aire conance», insiste
Chloé. Choisir des plantes de qualité
est essentiel : privilégier des plantes
entières, non broyées, idéalement
locales et biologiques, ou provenant
de producteurs respectueux de l’en-
vironnement. La qualité change tout,
tant pour le goût que pour les arômes.
Il est également important de laisser
de l’espace aux plantes: oubliez les pe-
tites boules à thé! Plus la plante peut
s’épanouir dans l’eau, plus l’extraction




