A AN A M Geeeine Sqmcerwnry,
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alteindre jusqu'd 8 mites de fong, o' entoulant of o' accrochant aulouwr de tout
amg/lw/tequ,equwm{'me. &AWMMW%@A,%W@%W&A
Jougires.



consomme.

Leo flewrs sont jauneserditre, en grappes
fomelles séparéen (plante dioique). Loo flowso
males ont 6 lobes asses farges of 6 stamines ;
leo flowro. fomelles ont 6 petits fobes avec un
ovaire apparent of aont en grappes courles.
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pénétration dans fa pean de cristaux 3 oxalate de calcium sous forme e
@ lawtomne, afors que feo feuilles el oo tiges seront fanées, fea baies
Joumeront de fonques quirkandes.

Lo Samier a besoin de soleil ou de mi-ombre, ek se montre refativement
thexmophife (appréciant ba chafeur). Sl croit en sol de newtre & basique,



WMOWM&AO@&M, WWKM,%MOMOW, avec un taux
&,WMW(‘LW. CSQA,WWMMXQQPEMA,%%W
o/’if ne mangue pao &’w/u,.

M/e WW g/ﬂ/{//{l/bb%,, racine aﬂﬁmﬂv, raisin ou QM/g/ge, @iﬂzﬂz@ noire,
racine O/i/e/bg,e, sceam  de %w-@am, taminier, W Kix»mozn, racine
brikante.

8n @oovliam/e Waﬂ, Wfk}g@ﬂ, W, redpounsous,
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@%mxwﬂm&m]mmwm «Wp%u».
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M—M«:ggamnm/toxim, Ke ’(/KIA/:SCA‘WQ un ga/mxwxc commun ne o,’e/vnf/ﬁ)i/e oru,m
woage externe. Leo horboriotes §. @. Bardier ot G, Lemasson (La
MWW%%M,M%@M,MW,MW,M
douleurs thumatiomales dea articulations, I arthnite, fea crives de goutte, fa
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cm/ﬂzexﬁwz/w.



Fraichement 1dpé et bouilli pendant 8 hewres, fo thizome et mélangé a
u oaindousx, puis malaxs en une pate gluante qui el appliquée en frictions
léqeres comme un onquent. Une pale qui ne doit jamaio otre appliquée o
deo plaieo.

On peut fire dans un manuscrit e Matthaeus Platearino (médecin du
Xlle sisele) : « Broyer soignensement fa racine avec de fa graisse de pore,
faine fondue Lensemble ous fe fou, puis fiflrer; ajouter afors de fa fasine 3
fin ot de Chuile et oindre de celte préparation fea abeis of tumewss. » Ce
MMMMWMWQWWWM”&%F&&AJWH
appliquer sur fe vicage fe jus extrait de fa racine du Lamier broyé.

Otait ausoi whifio par nos grands-méres en poudre powr fubler contre feo

&whﬁ%a@aw@dmmmawmwwmmwwﬁﬂ‘
Cerlaina épis pewvent alteindre fo diamitre du pelit doigl d'un enfant. Co



amerd.

Recelteo

Lo savews du zeopountehon esk hrsa amire mais colle amertume disparail
presqu entisrement & fa cuicson. i le respountehou peut se manger cu
quand la pousse eol jeune, on le consomme généralement cuil,

des wrineo.

LOnbotte e {acension




Inemper fea tiges dana Lean bouillante of feo sortin 3o fo retour &
U cbullition. Leo refroidin rapidement dans {ean glacée si on veul conserser
o coleun.

Faire enonile reveniz lea liges ol épis coupéo courls dans de fa qraisse de
canard avec quelques pincées de oncre. Y sewer ensuile deo cenfo batluo.
Remuer of cuire comme une omeletle bavense. On peut y ajouter deo
lardons ou des dia de jambon lqirement revenus. On peut ausoi relever
Comelette en ajoutant e Lail. On peut éqalement y mélanger dea petito
de pommes de ferre, coun-ci chassant £ amertume encore possible
. zespountchou.

On aboence de qraiooe de canard, on conseille de faire qrifler feo épis de
weopountehou dans une potle avec un pen &huile 3 ofive.

Saupondrer [ omeletle dun peu de flour de sel of sersin chaud. On peut
accompagner celle omelette de { @ocension atec une salade de mache (oiter

bn salade

OBouillanter tiges et épia 8 & 4 minutes dans de {ean salée of vinaigrée
o du fait. Lo sgouller. Froids ou léqirement tisdes, on peul assacier les
liges et épio & deo coufor uro ou molleto

Qubre possibilite : faire revenin a fa posle dea pelite déo de foie oals ou
des fardona. Disposer fes reapountehous dans un saladier, y ajouter leo 3o
e foie ou feo fardons, y ajouter deo coufo duro hachés grossiérement.
@osaisonner Qune dinaigretle & la moutarde, ainsi que du juo de cuisson
du foie sals dsglacs au sinaigre. DMelanger [ ensemble. Consommer celle
safade tidde ou froide.
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