A la Sainte
Catherine

Plantons
un arbre!!







Comme I'a montré une

enquéte réalisée en 2009,

les Wallons apprécient beaucoup

la Semaine de I’Arbre, surtout quand
elle met a ’honneur des petits arbres
a fleurs ou a fruits de chez nous !
Pour répondre a ce voeu, I'année 2010
célebre un arbuste tres connu du
temps de nos arriere-grands-parents,
mais aujourd’hui oublié et presque
disparu : le néflier. Qui connait encore
ses grandes fleurs d’un blanc
immaculé, son bois tres dur dans
lequel on taillait jadis de robustes
batons, et ses néfles qu’on faisait
ramollir sur de la paille en automne,
avant de les manger I'hiver au coin
du feu ? Qui a déja, en plein

mois de décembre, cueilli et golté
une néfle blettie par le gel ? C’est le
moment de redécouvrir ce trésor de
nos campagnes et de nos foréts et,
peut-étre, d’en planter un dans son
jardin ou, retrouvant un peu de la
place qu’il occupait autrefois,

il prodiguera ses dons aux hommes
et aux animaux sauvages.
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Devinette : 'du Gard, 2du Loiret, *de Bretagne
“de Wallonie (région de Sprimont), °de Bretagne
¢de I'Orne, ’de Wallonie (région de Jumet).

« Qu'est-ce qui a cing ailes et cing os et
qui ne vole pas dans le bois 2 »'

« Cing ailes, cing os, quand c’est dans
la boue, ca ne peut pas s'arracher »?

« Cinq petits freres dans une petite
chemise »?®

« Cinqg pierres, d
Cing paupieres,
La peau rousse
Et la queue derriere » *

« Cinq petites cornes, cing petits coeurs,
et un autre sur son petit bedon »°

« Quel est le fruit qui est comme I'Egllise,
qui a Saint-Pierre (cing pierres) 2 »®

« Je vais dans une ruelle.
Je rencontre une vieille grand-mere ;
Elle me donne ses oreilles & manger
Et ses os a dépouiller. » 7

Cherchez bien. C’est... ’







La néfle est le fruit du néflier, c’est élémentaire. Et pourtant,
presque tous les contemporains sondés pour les besoins de 'édition 2010

— naturalistes mis a part — avouent ne pas connaitre le néflier, et méme
n’en avoir jamais entendu parler. Qu’est-ce qu’une néfle ? Quel golit cela
a-t-il ? Mystere. Le néflier a sombré dans I'oubli alors qu’il faisait partie, il
n’y a pas si longtemps, des fruitiers connus de tous et considérés comme
indispensables au verger. Ce retournement de situation est commun
parmi les arbres devenus « inutiles » avec 'avénement du mode de vie
actuel. Raison de plus pour refaire connaissance, si possible en s'amusant.

Voici donc I'explication des devinettes.

La néfle est absolument incapable de
voler dans le bois, ou de s’arracher a
la boue par ses propres moyens. Ses
« ailes » (ou ses « cornes ») sont
tout ce qui reste du calice de la fleur :
d’anciens sépales qui se retrouvent
a coiffer le sommet du fruit, nous ver-
rons comment. Sans anticiper, di-
sons que le principe est identique a
celui de la « mouche » de la pomme,
en plus spectaculaire. Le néflier ap-
partient d’ailleurs a la méme famille
que le pommier : jadis, en Suisse, la
nefle était gratifiée du joli surnom de
« pommette frangée », plus gracieux
que le trivial « cul de chien » dont on
I’affublait ailleurs ! > Photos1 & 2

Le fruit du néflier ne posséde évi-
demment pas d’os (ni d’ailleurs de
pierres, ni de coeurs), mais bien cinq
pépins, assez durs, a I'abri dans les
« petites chemises » (ou les
« paupiéeres ») constituées par une
enveloppe coriace. > 3

La nefle revét sa peau de « rou-
quine » avec la maturité, a la fin de
I’été. Avant, elle est d’un vert-brun

terne ; aprés les premiéeres gelées,
elle commence a noircir. >4 & 5

Le pétiole qui attache le fruit a sa
branche lui fait une petite « queue »,
trapue et duveteuse.

C’est un fruit comestible. Mais pour-
quoi la devinette de Jumet nous
parle-t-elle d’'une grand-mere, et
méme d’une vieille grand-mére ?
Parce que la néfle se mange blette,
c’est-a-dire plus que mdre, ce qui ne
veut pas dire qu’il faille
attendre le stade de la
pourriture pour s’en
régaler !

> Ci-contre

©Yardin
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Et comment dé-
pouillera-t-on ses
os ?Commeonle &
pourra, mais il ne faudra

craindre ni les taches, ni la sur-
prise : la néfle a une saveur inha-
bituelle, peu familiere a nos palais
« civilisés », un goQt qui ne plait pas
a tout le monde, mais on ne saurait
faire 'unanimité...
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« Pommette frangée »
ou « cul de chien »,
au choix.
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Les « ailes » avant...
et aprés




Les fruits jaunes

du cousin japonais

Pour éviter les malentendus,
distinguons sans tarder notre
néflier (Mespilus germanica) de
son cousin asiatique le néflier
du Japon (Eriobotrya japonica).
Ce dernier est aussi appelé
« bibassier » ; ses fruits jaunes orangés,
dont la forme et lallure rappellent
celles des abricots, se retrouvent par-
fois dans le commerce, au contraire de
nos néfles, généralement absentes des
étalages.

Le néflier du Japon aurait été introduit
en Europe au 18 siecle comme arbre
d’ornement. Son feuillage persiste tout
I'hiver, alors que celui de Mespilus ger-
manica tombe en automne. Les feuilles
du néflier du Japon sont aussi beaucoup
plus grandes, le limbe en est plus co-
riace et les nervures plus marquées :
elles font un peu penser aux feuilles du
chataigner. Seul point commun avec le
cousin européen, le bibassier est velu
de partout !

Si notre néflier est tres rustique, le bi-
bassier, lui, supporte mal le froid. Or les
fruits se forment durant les mois d’hi-
ver et la récolte a lieu au printemps :
sa fructification sous nos latitudes est
donc exclue. On le cultive beaucoup
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dans les pays du pourtour méditerra-
néen, ou il connait un grand succes, au
Proche-Orient et jusqu’en Amérique,
mais la fragilité des « bibasses » et leur
faible résistance au transport consti-
tuent des freins a leur commercialisa-
tion.

Les fruits du bibassier ne ressemblent
en rien a ceux de Mespilus germanica :la
chair de la néfle du Japon est de tex-
ture plus ferme ; elle est aussi, et de
loin, plus aqueuse que celle de notre
néfle qui, blette, ne donne pas une
goutte de jus !




Mespilus germanica L.,

le néflier commun

Mespilus germanica appartient,
comme le pommier, le poirier,
le cotonéaster ou les aubé-
pines, a la famille des Malacées.
Cette famille botanique compte envi-
ron deux cents especes, réparties prin-
cipalement dans 'hémisphére nord et
en zone tempérée.

Les néfliers sont plutot des arbustes
(sinon des arbrisseaux) que des arbres.
La majorité d’entre eux fait 2 a 4 me-
tres de haut, mais un néflier de bonne
tenue peut monter jusqu’a 6 metres.

© Ph. Destinay

La longévité des néfliers est d’environ
I50 ans ; leur croissance trés lente
donne au bois des qualités particulieres
dont il sera question plus loin. Tres

chargées en tanin, les feuilles et
I’écorce ont été utilisées pour le trai-
tement des cuirs.

Le port général des néfliers est souvent
tortueux et leur écorce gris-brun est

écailleuse.
|
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Les feuilles sont disposées en alter-
nance sur les rameaux. Elles sont
molles, de forme elliptique, et pointues
a leur bout. Certaines peuvent étre |é-
gerement dentées. Leur face inférieure
est trés duveteuse, comme d’ailleurs
les jeunes rameaux, le pédoncule des
fruits et les néfles elles-mémes.




10

Les fleurs, solitaires a I'extrémité des
pousses, sont assez grandes (3 ou 4cm),
avec cinq pétales blancs. Elles s’autofé-
condent, ce qui explique qu’un néflier
isolé fructifie sans probleme. Sous la
corolle, les sépales du calice : ce sont
ces sépales qu’on retrouvera intacts au
sommet de la néfle.

Comme le montre le schéma ci-
contient les

contre, l'ovaire, qui
ovules, est comple-
tement enfoncé dans
le réceptacle de la
fleur, auquel il est
soudé (en langage de
spécialiste, [I'ovaire
est dit « infere »).
Lorsque les ovules
sont fécondés, via le
style et les stigmates
qui recoivent le pollen, le réceptacle
et I'ovaire grossissent et deviennent
un fruit charnu. Les pieces florales res-
tent au sommet du fruit : désormais
inutiles, ayant rempli leur office, elles
se dessechent. Si on jette un coup
d’ceil entre les sépales coiffant la néfle,
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Quand la fleur est en bouton,
on voit nettement les sépales.

on apercoit une petite dépression,
dans laquelle se cachent les restes
brunis et tordus du style, des stig-
mates et des étamines.

La pomme, dont la « mouche » mi-
nuscule est mieux connue, connait un
développement analogue.

Dans I’Antiquité les Grecs appelaient

ces restes « le nombril » du fruit. La

néfle était donc un fruit a

« nombril large » : les vestiges

du calice sont en effet impo-

sants en regard de la taille de

la nefle!

\

Ml | nefle est presque sphérique :
extrémité portant les restes
floraux est aplatie. Sa teinte va
du vert au noir, en passant par
le brun cuivré, suivant la saison. Chez
Parbuste sauvage, son diameétre est de
2 ou 3 cm, mais certaines variétés de
culture produisent des néfles atteignant
le calibre respectable de 6 cm. Les ne-
fles contiennent 5 pépins qu’on appelle
parfois, improprement, des noyaux.

© M.Fautsch

La fleur fanée et les pétales tombés, I'ovaire
commence a grossir.
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Fleurs de Mespilus germanica

Le néflier sauvage est épineux, alors
que les cultivars vendus chez les pépi-
niéristes sont souvent inermes : les
hommes ont en effet sélectionné et re-
produit des sujets sans épines, plus
commodes a dépouiller de leurs fruits
au moment de la récolte.

© A.B.

Le fruit grossit encore,
les sépales sont toujours Ia !
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Pas de fruits pour
les négligents...

Il était de la plus haute importance,
croyait-on autrefois, de bénir les né-
fliers avant le 1" mai, faute de quoi le
diable venait nuitamment mutiler les
sommités des branches, détruisant les
précieux bourgeons floraux. Lexplica-
tion de ce phénoméne incompréhensi-
ble pour nos aieux est d’ordre
sanitaire : dans certaines situations
d’humidité et de fraicheur, on peut
craindre l'arrivée d’'un des rares enne-
mis du néflier : la moniliose (Sclerotinia
mespili). Il s’agit d’'un champignon qui
desséche les bourgeons floraux ou —
s’il survient plus tard dans la saison —
les fruits, qui sont alors littéralement
momifiés sur leur rameau. Outre la
prévention a la bouillie bordelaise, la
principale parade est de couper tout
organe atteint et de le briler. Sinon le
champignon s’incruste et passe tran-
quillement I'hiver sur I'arbre ou au sol,
dans les feuilles mortes, en attendant
des jours meilleurs...

Je ne mange pas du pourri !

Dans la droite ligne de notre aversion
pour tout ce qui est ramolli, gluant,
bruni, tacheté, pourri, moisi, mordu,
becqueté, piqué ou véreux, nous n’ai-
mons guére I'idée d’attendre qu’un
fruit soit blet pour le manger.

Le blettissement n’a pourtant rien a
voir avec la putréfaction : cette der-
niére est due a 'action délétere de bac-
téries et de champignons qui
produisent des toxines et rendent le
fruit atteint de pourriture impropre a
la consommation. Le blettissement, en
revanche, est un processus normal de
maturation ou de post-maturation phy-
siologique, souvent induit par une pé-
riode de froid, voire de gel. Le fruit
subit une fermentation interne qui en
modifie la composition chimique, no-
tamment par hydrolyse de I'amidon, ce
qui renforce son go(t sucré.

Le kaki, la prunelle, le coing ou la néfle
sont les exemples les plus connus de
fruits consommables crus aprés blet-
tissement, sans que cela soit toujours
obligatoire. Dans le cas de la néfle, c’est
un impératif : la nefle qui n’est « que »
mre est dure, le tanin qu’elle contient
la rend tres astringente. Une fois blette,
sa chair est ramollie jusqu’a la pate, elle
perd son apreté et devient sucrée, avec
cette petite pointe acidulée — vineuse,
diront certains — appréciée des
connaisseurs.

Neéfles blettes
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Prudence est meére de sireté

« A la Saint-Micheu
(Saint-Michel, le 29 septembre)
Nefles sont a mettre en lieu
Mais a la Toussaint (I°" novembre)
Bonnes a mettre en mains. »
Dicton de la Manche

Autrefois récoltées vers la fin septem-
bre, les néfles étaient étalées durant
plusieurs semaines a la cave ou au gre-
nier, sur un lit de paille. Copération
avait pour but de les amollir avant de
les consommer.

Cette pratique trés courante était pas-
sée en proverbe. « Avec le temps et la
paille, les néfles mirissent », disait-on
aux impatients.

En Suisse, c’est dans des trous garnis
de feuilles mortes que les petits ber-
gers préféraient enterrer leurs néfles:
on peut supposer que le contenu de
ces caches profitait le plus souvent aux
écureuils.

Il eCit été préférable, et nos ancétres ne
Pignoraient pas, d’attendre les pre-
miéres gelées pour cueillir les néfles
bletties directement sur l'arbre : la
chair est plus moelleuse. Mais c’est un
luxe qu’ils ne pouvaient se permettre,
car rude était la concurrence des oi-
seaux et des rongeurs, mis au régime
forcé par I'arrivée de I'hiver et attirés
par les composés aromatiques formés
lors du blettissement. N’appelait-on
pas la néfle « pomme de merle » ?




Alors, tant pis pour la gastronomie :

premier arrivé, premier servi ! Un dic-
ton d’Armagnac conseillait la pru-
dence :

« Dés la Sainte-Foy (7 octobre)
Prends la néfle quand tu la vois. »
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Remedes anti-flux

La culture populaire avait son propre
langage ; elle rebaptisait souvent les
choses de la nature sur la base de ver-
tus médicinales ou de propriétés di-
verses, dont la science se transmettait
de génération en génération. Ainsi, dans
un coin reculé de la campagne fran-
caise, les paysans appelaient la néfle le
« bouche-cul ». Un savant auteur du
19¢ siecle le rapporte avec mépris, cho-
qué par la « grossiéreté » de I'expres-
sion : ce surnom est sans doute
inélégant, mais il est justifié, au moins
en partie.

Comme tout ce qui contient du tanin
en quantité, la néfle est astringente,
c’est-a-dire qu’elle resserre les tissus
organiques, surtout si on la consomme
avant le blettissement : son action est
alors si puissante qu’elle asséche les
muqueuses.

Depuis I'’Antiquité grecque, elle est
donc réputée, non a tort, pour sa ca-
pacité a tarir les « flux » intestinaux :
diarrhées, dysenteries, et autres
« cours du ventre », avec ou sans « ar-
deurs d’entrailles ». Cependant elle ne
provoque pas, en retour, la moindre
constipation ; elle se contente de régu-
ler la fonction intestinale, ni trop ni
trop peu.

En fin de compte, comme il arrive sou-
vent, presque tous les types de
« fuites » désordonnées furent concer-
nés par ce remede-miracle : vomisse-
ments, ménorragies, et méme risques
de fausse couche entrainaient la cure
de néfles. A tel point que pour certains
auteurs, la néfle n’était pas un aliment,
c’était un médicament !

Depuis le Moyen Age, la poudre de
feuilles ou de racines de néflier était
conseillée contre la fievre ou pour pur-
ger le sang. La décoction de feuilles
soulageait aussi les maux de gorge, les
aphtes ou les abcés buccaux. Les
noyaux broyés et infusés dans du vin
blanc expulsaient, disait-on, la pierre
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des reins. Ce dernier reméde fut atta-

qué avec virulence par quelques esprits
critiques, qui dénongaient ce recours a
la « médecine des signatures », un art
de soigner qui table sur des corres-
pondances visuelles et symboliques : la
pierre (le dur « noyau ») chasserait la
pierre (des reins) ? Ridicule. En fait,
hormis la régulation intestinale, réelle
et précieuse, et I'effet apaisant de la dé-
coction de feuilles en gargarismes,
toutes les autres propriétés attribuées
au néflier et a son fruit peuvent étre
considérées peu ou prou comme des
erreurs ou des fantaisies.

Ceci dit, la néfle est bonne pour la
santé. Sainte Hildegarde la recomman-
dait aux bien-portants : elle avait cent
fois raison. Outre le tanin, la nefle est
riche en vitamines B et C ; elle ren-
ferme des acides organiques (malique,
citrique, tartrique), du sucre et de la
pectine. Dans une alimentation indus-
trielle que les fibres ont tendance a dé-
serter, elle peut étre consommée avec
grand profit.

Demi-balle grecque

Le mot néfle vient du grec ancien mes-
pilon, que les linguistes proposent de
décomposer en mesos (moitié) et pilos
(balle) : c’est I'explication la plus cou-
ramment admise. Du grec a dérivé le
latin mespilum, puis le bas latin mespilus.
Mespilus a donné en anglais medlar, en
allemand Mispel, en italien nespola, en
espagnol nispola... et en ancien frangais
mesple, mesle, mespe, melle, nesple, néfe,
ou encore népe, suivant les époques ou
les régions.
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Un document du 8¢ siécle traditionnel-
lement attribué a Charlemagne, le Ca-
pitulaire De Villis, met le néflier au
nombre des arbres a planter obligatoi-
rement dans les jardins du domaine im-
périal.

Dés le Moyen Age, « I'arbre a melles »
était fréquent dans les vergers, presque
partout en Europe occidentale. Il existe
méme des témoignages d’une culture
systématique, dans les abbayes an-
glaises, notamment. Son statut n’était
pas celui d’'une vedette, mais plutot

d’un végétal parmi beaucoup d’autres,
pourvoyeurs de nourritures, de re-
medes, de matiéres premieres et
d’agréments divers. Dans I'esprit des
gens de I'époque, il contribuait a I'équi-
libre d’un jardin ou 'on trouvait tout
ce qu’il fallait pour vivre, autant que
possible en ces temps difficiles, a I'abri
du besoin.

Encore vendue sur les marchés au 19¢
siecle, la nefle tomba dans I'oubli au fur
et a mesure que s’élevait le niveau de
vie de la population. Progressivement,



méme les couches les plus défavorisées
pouvaient se permettre de négliger une
alimentation sauvage de petit calibre,
parfois chiche, toujours hasardeuse et
d’un golt peu fédérateur, alors que
d’autres fruits de culture, plus gros, plus
sucrés, plus abondants, plus pratiques a
manger, plus rentables, plus... bref, plus
intéressants a tous points de vue, en-
vahissaient les étals.

La néfle n’a jamais joui d’une réputa-
tion trés flatteuse : apres tout, I'ex-
pression « ne prisier (valoir) plus d’une
melle » était en usage au Moyen Age.
Cependant, si la littérature « agrono-
mique » de la Renaissance et du début
de ’Epoque moderne nous parle en-
core de la néfle avec un certain respect,
au |18¢ siécle, le déclin définitif est en
marche. On le devine a lire les appré-
ciations négatives qui se multiplient
dans les ouvrages traitant de botanique,
comme si les écrivains s’étaient donné
le mot. Ce sont évidemment les éche-
lons supérieurs de la société, les lettrés
et les gens de la noblesse, qui s’y ex-
priment. Au mieux, la néfle est un
« fruit de fantaisie » appréciée par une
minorité d’originaux ; au pire, c’est
« un fruit de qualité trés médiocre »,
ou « un des fruits les moins estimés »
ou encore un aliment « qui manque
d’agrément ». Dans leur célébre ency-
clopédie, Diderot et D’Alembert no-
tent qu’on ne sert les néfles « sur les
bonnes tables qu’aprés qu’elles ont été

glacées au sucre ». Et ils ajoutent : « On
retire une eau distillée des néfles, qui
est une préparation inutile et ridicule ».
Jetée dans 'ombre avec l'arrivée des
Lumiéres, la nefle n’a guére, depuis, été
réhabilitée. Cette ancienne pitance de
paysans est-elle décidément a mettre
au rancart ?

Les curieux qui voudraient retrouver
des sensations gustatives typiques du
Moyen Age et de la Renaissance peu-
vent les cuisiner au miel, ou au vin cuit,
avec les épices ad hoc ; ou bien,comme
jadis en Allemagne, les frire au beurre.
Egalement assez ancien, semble-t-il, le
dessert de néfles saupoudrées de sucre
et arrosées d’eau de vie.

Nature, en pate, en gelée, en alcool, en
confiture (recette page 24), en tarte, en
sirop, pures ou mélangées avec des
pommes ou des baies... Les recettes
ne manquent pas. On peut en obtenir
un vin, par fermentation des fruits écra-
sés avec de 'eau, mais si le breuvage est
laissé a lair libre, il se transformera en
vinaigre. Quant aux noyaux, ils feront
une surprenante liqueur.

Le plus court chemin vers la connais-
sance est encore de tester toutes ces
mixtures soi-méme, une fois surmon-
tée notre répugnance pour le blettis-
sement, et aprés avoir levé les freins
qui nous arriment si solidement a nos
habitudes.
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Linformation circule sur la Toile : les
pepins de néfles contiennent de I'acide
cyanhydrique, il faut donc éviter de les
consommer. Alors que I'Internet véhi-
cule d’'un méme tenant un chapelet de
recettes impliquant les pépins, qu’en
est-il réellement du danger de s’em-
poisonner par un festin de « pom-
mettes frangées » ?

Chez les Malacées, les graines des fruits
contiennent presque toujours de
'amygdaline. Lorsque I'amygdaline est
avalée, elle est métabolisée et il y a en
effet libération d’acide cyanhydrique
(HCN).

Les graines de néfles sont enfermées a
Pintérieur des pépins; étant donné la
dureté de ceux-ci, le danger est nul en
cas d’ingestion :ils resteront intacts du-
rant le transit intestinal et seront éli-
minés par les selles. Pour risquer
Pintoxication, il faudrait passer son
temps a casser les pépins et absorber
un nombre astronomique de graines.

Néflier commun (Mespilus germanica)

Autant dire une tache herculéenne, qui
demanderait une grande patience, alliée
a une solide motivation.

Quant aux « noyaux » du néflier du
Japon, ils contiennent trés certaine-
ment de 'amygdaline, mais comme ils
sont tres durs, la remarque faite au
sujet du néflier commun s’applique
aussi a son cousin japonais. Dans les
médecines traditionnelles orientales,
les feuilles du néflier du Japon étaient
prescrites en infusion : I'absorption de
trop grandes quantités de cette “ti-
sane* pourrait entrainer une intoxica-
tion cyanhydrique.

Néflier du Japon (Eriobotrya japonica)
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A manger pour les cigales

Un vieux proverbe dit : « de la cerise a
la nefle, le fainéant est toujours a son
aise ». L'été, la nature pourvoit aux be-
soins et il suffit de cueillir, si on n’est
pas, malgré tout, trop paresseux pour
fournir cet effort. Apres... les difficul-
tés commencent. Quand la bise est
venue, et que plus rien de comestible
n’est en vue, il faut chercher. La pénu-
rie atteint les « cigales » de plein fou
d’autant que les « fourmis », qui vi
sur des réserves péniblement a
et plus ou moins abondantes,
pas toujours disposées a donner. Lhi-
ver, c’est chacun pour soi. Cette dure
réalité, un autre adage venu du temps
des disettes chroniques I'exprime sans
détour : « de la cerise a la nefle, mange
qui pourra ; mais de la néfle au-dela,
mange qui aura »...
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Quelques vieilles variétés :
pommes et poires de chez nous

Pourquoi le néflier ?

La néfle n’a plus la cote, c’est un fait.
Elle n’est pas la seule : cornouilles,
pommes sauvages, prunelles... et toute
la kyrielle des vieux fruitiers, sauvages
ou non, ont subi le méme sort. Est-ce si
grave ! Pourquoi, au fond, s’acharner a
lutter contre le cours des choses,
s’obstiner a promouvoir les variétés de
P’arriere-grand-papa qui ont fait leur
temps ? Pourquoi tenter de remettre
au golt du jour des denrées devenues
inadaptées a notre économie, a notre
mode de vie et a notre gastronomie
quotidienne ? Ne serait-ce pas vaine
nostalgie, ou réves d’idéalistes ?

Certes, nous ne mourrons pas d’étre
privés de néfles :le probléme est qu’un
nombre important d’espéces anciennes
et indigenes a été sacrifié, et il se pour-
rait bien que nous ayons a souffrir de
cette perte, d’'une maniére ou d’une
autre.

Au catalogue (non exhaustif) des ser-
vices rendus par nos petits fruitiers
sauvages, on mettra la fourniture de
nourriture et d’abri a nos insectes, oi-
seaux et mammiféres. L'appauvrisse-
ment du « parc » d’arbustes indigénes
et sa réduction a quelques variétés a
peine poseraient un probléme grave :
le manque de diversité dans les types
de gites et de couverts : les animaux
n’ayant pas tous les mémes besoins,

seuls survivraient ceux qui trouve-
raient leur compte dans cette nature
au rabais. Les autres peineraient ou dis-
paraitraient.

Les arbres et arbustes indigénes consti-
tuent un bon réservoir génétique grace
auquel on obtient, par sélection ou par
greffe, des variétés aux caractéristiques
intéressantes : golit typé et agréable,
meilleure résistance aux maladies ou a
notre climat, etc.

Enfin, les fruits sauvages sont riches en
oligo-éléments et en vitamines. Les dé-
guster est une école du godt, qui en-
tretient la souplesse de nos papilles et
aussi notre faculté d’émerveillement.

Cornouille

Prunelles



Belle-fleur

Reinette
‘étoilée
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Dés les premiéres gelées, cueillez les ne- o 1

fles. Enlevez la partie opposée au pédon-
cule, celle qui porte le calice.Vous pouvez
éventuellement couper les néfles en deux.
Plongez-les dans une marmite, couvrez
d’eau et laissez cuire jusqu’a ce que les
fruits soient tendres.

Confiture de néfles aux épices orientales

b

Mettez les fruits ramollis dans un passe- # i
vite avec une grosse grille, pour recueillir "..
la pulpe. Repassez la pulpe au passe-vite, -

cette fois avec la petite grille. Si la purée - N 4
semble trop épaisse, ajoutez un peu d’eau. "":-k S

Faites cuire la pate avec le sucre (V2 kilo
de sucre par kilo de fruit) et de I'eau (/2
litre d’eau par kilo de fruit). Ajoutez le mé-
lange des 4 épices a volonté: coriandre,
cannelle, gingembre et girofle. Il ne faut
pas forcer sur le clou de girofle, mais c’est .=
délicieux quand on golite le gingembre ! ' ' l’
Le temps de cuisson dépend du gélifiant '3

utilisé. Remplissez les pots préalablement

ébouillantés, fermez, puis retournez les "-_..r',- ' o >~
pots. Etiquetez le lendemain. E

Myriam De Bceuf f
b
Confiture de nefles

. '. " E:'_ -'_i
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abiter en lisiére de forét ou poussent quelques
oraison et ensuite Ses

récier d’abord sa délicate fl

fait particuliere qui vous fait faire
n régal | La recette que nous
les. Nous I'avons fait connditre

« Nous avons limmense chance d’h
néfliers. Nous avons donc appris a app
fruits : leur forme originale et aussi leur saveur tout d

la grimace... Mais en gelée ou en confiture, C’est U

apprécions le plus est la confiture aux épices orienta
& des amis qui souhaitent planter un arbuste dans leur jardin. Il n’est pas trés exigeant,

mais demande un certain ensoleillement.A ombre, il ne fleurit pas. Il aime aussi la

proximité d’autres arbustes sauvages comme le cornouiller. Cette gelée est également
délicieuse et peut accompagner le gibier tout comme les airelles. »
Myriam et Léo De Beeuf, Durbuy |
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1l m’en faut un!

Un néflier au jardin ? Pourquoi pas ?
Voila un arbuste « rustique », plutot
costaud, sans problémes particuliers et
qui se plait sur a peu preés tous les
types de sols. Il ne réclamera pas beau-
coup de place, ni de soins.

Il faut lui épargner les situations ex-
trémes : terrains trop lourds (argiles),
trop humides ou trop secs, trop pau-
vres.... Un endroit ensoleillé lui
conviendra bien, méme s'’il supporte un
ombrage modéré. Il résiste au
froid, craint davantage le vent ; sa flo-
raison tardive échappe en général aux
gelées printaniéres.

C’est un excellent candidat pour la
haie. Ses rameaux tortueux — et ses
épines, quand il en posséde — valent
une cloture, ce que nos aieux savaient
d’ailleurs fort bien. Les fleurs et les
fruits offrent une nourriture supplé-
mentaire a la faune locale : les aromes
de blettissement attirent les petits
amateurs ailés ou a quatre pattes, qui
participent par leur consommation a la
dissémination des graines.

x
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Pour avoir un néflier, un pépin peut
faire I'affaire, mais I'expérience montre
que les fruits issus de semis sont de ca-
libre assez modeste. Le plus souvent,
on préléve des rejets, ou on le greffe
sur aubépine, poirier, pommier ou co-
gnassier, ce qui permet d’obtenir des
fruits plus gros ou plus savoureux.

N’oublions pas non plus les nombreux
cultivars :il existe des variétés particu-
lierement productives, « sans osse-
lets », ou encore a fruits énormes...

Sachez qu’un néflier adulte peut porter
jusqu’a 60 et méme 80 kg de néfles par
an !

Restera a savoir qu’en faire, mais c’est
une autre question...

27

Lindigénat de « notre » néflier est dou-
teux : cet arbuste ne poussait sans
doute pas spontanément dans nos ré-
gions. Il y aurait donc été introduit,
peut-étre par les Romains. Quoi qu'’il
en soit, il se trouve tres bien ici et se
reproduit naturellement, du moins
jusqu’a 800 m d’altitude.

Laire de répartition originelle de Mes-
pilus germanica est traditionnellement
située dans les régions balkaniques et
le sud ouest asiatique, ou il croit tou-
jours en abondance.

Beaucoup de spécialistes tiennent le
néflier ouest-européen pour un reli-
quat d’anciennes cultures. Et c’est vrai
qu'aujourd’hui il se rencontre le plus
souvent dans les jardins, sur les che-
mins de village, les fourrés et lisieres de
bois, ou encore les haies bocageres. On
I'observe pourtant dans les foréts dont
le sol est légerement acide, en sous-
étage, a 'ombre des grands arbres qui
lui consentent un minimum de lumiére.

JAire de répartition de M. germanica en Wallonie
Sources et traitement des données :

SPW-DGARNE-DEMNA et collaborateurs.
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« C’est un dur néflier... »

La discrétion du néflier ne I'a pas em-
péché d’acquérir une image de dur a

cuire, un brin agressive. Qu’on en juge.

« Essuyer le dos avec une serviette de
néflier », est une vieille expression
béarnaise signifiant battre, rosser
quelqu’un.

Dans le Combat des Arbres, le célébre
poeéme médiéval gallois, les néfliers
sont des arbustes vigoureux, censés

venir a bout de n’importe quel ennemi.

Le Roman de Renart (12¢ siecle) met en
scene le loup Ysengrin prét a combat-
tre :il s’est muni d’'un bon baton de né-
flier.

Au |5¢ siécle, les « massettes » — en né-
flier — étaient des armes d’attaque de
petites dimensions, gonflées a leur
bout, avec lesquelles on assénait a I'ad-
versaire quelques coups bien sentis sur
les épaules ou les bras.

© M.Fautsch

Dans son Essai sur les Mceurs et I'Esprit
des Nations,Voltaire rapporte que sous
les Ducs de Bourgogne, les bourgeois
de Flandre arboraient la massue de né-
flier lors des duels, ce qui était un droit
réserve.

On pourrait multiplier les exemples.
Conséquence de sa croissance tres
lente, le néflier est effectivement un
bois dense, lourd, homogene et, donc,
trés robuste ; or sa solidité n’exclut ni
la souplesse (il ne casse pas facilement),
ni la finesse du grain, car il acquiert un
beau poli apres travail. Du fait de ses
dimensions restreintes et de son port
tortueux, on n’en fera pas des poutres
ou de gros meubles ; en-dehors des ba-
tons, des cannes et des emplois cités
plus haut, il était réservé a des usages
modestes comme les manches de
parapluie ou d’outils divers.

N







32

La grande classe du néflier

Au Pays Basque, c’est en néflier que
sont fabriqués les célébres couteaux
(Mizpiras) et batons de marche et de
défense (Makhilas).

Les plus beaux rejets de néfliers sont
repérés en forét au printemps et artisti-
quement scarifiés (incisés) a l'aide
d’outils pointus'. On revient pour les
couper au début de I’hiver.

De retour a l'atelier, on les passe
au four, pour favoriser I'écorgage?.
Lorsque le bois a transpirées, il est sorti
brilant du four et écorcé le plus vite
possible* : une opération délicate qui
réclame beaucoup de savoir-faire. Le
bois subit ensuite des bains de traite-
ment contre les parasites. Puis, il est
mis a sécher pendant plusieurs
années.

Enfin vient le temps des finitions : colo-
ration du bois et sertissage des pieces
en métal ou en cuirs.

Un grand merci a Rachel Exposito, qui nous a fourni
les photos de la fabrication des couteaux basques !
http://www.couteaux-basques.com




Langue de néfle et
menus propos

Une néfle ou rien du tout, c’est
presque du pareil au méme. Une foule
d’expressions, tombées en désuétude
en méme temps que le fruit, parse-
maient jadis la langue francaise et les
patois régionaux.

Ainsi, « travailler pour des néfles »,
c’était certainement gaspiller son
temps et son énergie. Si un bien avait
colté cher, on ne lavait pas eu « pour
des néfles ». De ceci ou cela, par
contre, « on n’en donnerait pas une
néfle » :autre fagcon de dire que I'on ne
miserait pas gros dessus.

Dans certaines régions, un « vide-née-
fles » était un imbécile, allez savoir
pourquoi.

Le bien connu « des néfles ! », qui signe
le refus face a une demande jugée in-
congrue ou importune est encore cité
aujourd’hui. On le rapprochera de « on
vous donnera des néfles » (on vous en-
verra au diable), ou encore, plus direct :
« va-t-en enfiler des néfles ! », va te
promener et fiche-moi la paix !

Le qualificatif « de néfles » ajouté der-
riére un mot, et voila la chose nommeée
réduite en pacotille :un discours de ne-
fles, un écrivain de néfles, une ville de
néfles... Radical.
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Une néfle, ce n’est pas, parait-il, trés in-
telligent : alors surtout, « ne nous pre-
nez pas pour des néfles » et allez
raconter vos sornettes ailleurs.

Lagressivité latente du néflier transpire
a nouveau dans cette expression d’ori-
gine wallonne : « ne pas garder les ne-
fles blettes a quelqu’un », c’est-a-dire
lui passer un savon.

Tel irritant freluquet faisait-il les quatre
cents coups ! Un proverbe limousin in-
dulgent et optimiste disait, avec la
moue de circonstance : « il fera comme
les néfles », ce qui signifiait que le jeune
homme s’améliorerait certainement
avec I'age.

A tout seigneur, tout honneur, voici un
dernier « spot » wallon qui, comme
d’habitude, ne fait pas dans la dentelle,
et appelle un chat un chat :

« C’est au stron (I'excrément) que I'on
voit qui 2 mangé les néfles ».

Nous laisserions donc toujours une
trace trés... personnalisée de nos
méfaits !
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