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Savez-vous que certaines parties des arbres 
sont comestibles?

Si tout le monde connait la noisette, la châtaigne, la mûre, d’autres arbres ou arbustes donnent des fruits, �eurs ou feuilles comestibles. 
Les usages alimentaires de nombre d’entre eux ont été oubliés au �l du temps. Ils étaient autrefois l’objet de cueillettes saisonnières 
et venaient souvent compléter l’alimentation particulièrement en période de famine. Bien des fruits se consomment blet, car meilleurs 
après les premières gelées. Au parc de Diane, vous pouvez découvrir ces di�érentes plantes originaires de nos régions qui apportaient 
des compléments alimentaires importants à nos ancêtres.

Le  hêtre
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Arbres & Alimentation
au Parc de Diane
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 Le tilleul 
Tilia sp.
Pratiquement tout l’arbre est comestible sauf l’écorce, mais la 
cueillette doit se faire en zone non polluée. Les jeunes feuilles 
se consomment en salade ou séchées et réduites en farine 
(sans gluten). Les meilleures sont celles du tilleul à petites 
feuilles (T. cordata
cuisinent comme des câpres ou sautés à la poêle. Connues 

également comestibles, 

1  L’aubépine
Crataegus monogyna
Les fruits ou cenelles à la chair farineuse et fruitée sont 
riches en vitamine C. M

céréales dans la préparation de pains et de patisseries.  Ils sont 
aussi appelés “poires du Bon Dieu” et se cueillent en septembre 

feuilles se mangent en salade et parfument le vin. d’aubépine, 
fabriqué par macération des feuilles dans du vin.

Le noisetier, coudrier
Corylus avellana 

et en vitamines, se récoltent à l'automne. Ils donnent une farine et 

de réglisse) ; les chatons jeunes (jaunâtres) en janvier trempés 
dans du chocolat se mangent comme des orangettes ou séchés, 
réduits en poudre et mélangés à des farines. La noisette était un 
élément important dans l’alimentation à l’époque préhistorique.                 

 Le cerisier des oiseaux, merisier
Prunus avium

guignes ou merises (ce terme est une contraction de amer et cerise). 
Noirâtres peu sucrés, un peu acides, ils sont surtout transformés en 

pour préparer des liqueurs et des alcools (kirsch en Alsace, 
cherry-brandy en Angleterre, guignolet en Anjou). En avril-mai, la 
macération dans l’alcool des jeunes feuilles donne un vin apéritif. 

 Le cormier
Sorbus domestica 

consommés blets ou séchés. La farine faite avec les fruits était 
mélangée à la pâte du pain en période de disette. On peut aussi 

alcool fort. 

 Le prunelier ou épine noire
Prunus spinosa

peuvent servir à la préparation de desserts. Le vin d’épine est 
obtenu par macération des feuilles et jeunes pousses dans un 
mélange d’eau de vie, de vin et de sucre. Ses baies, les prunelles, 

consommer avec modération!

Le hêtre
Fagus sylvatica

salade. En septembre,  les fruits ou faines, sont formés d’une 

noisette riches en lipides. il faut griller ces graines  pour en ôter la 

aliments. Les graines donnent aussi une huile alimentaire.

 L’églantine, rosier sauvage, gratte-cul
Rosa canina

C (10 à 25 fois plus que les agrumes), il est utilisé en alimentation 

comestibles en salade ou en gelée et parfument les desserts. Les 
-

moulus et ajoutés à la farine pour la rallonger. Ils étaient aussi 
utilisés comme substitut de café .

 La ronce
Rubus fructicosus

épineuses, répandu dans les haies et en forêt.   En mars avril, les 

,sirop, liqueur, pâtisserie). 

Le sureau 
Sambucus nigra

en ombelles se consomment en beignets et entrent dans la 
préparation d’une boisson pétillante appelée aussi champagne 
des fées. En septembre, on récolte les fruits noirs du sureau en 
grappes pendantes riches en vitamines A, B et C. Ils ne se 
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12 Le châtaignier
Castanea sativa
Le châtaignier est cultivé depuis des millénaires pour ses fruits, 

contient 2 ou 3 graines qui se conservent 6 mois. Elles peuvent se 

Les feuilles servent à aromatiser plats ou fromages mais ne se 
mangent pas.

 Le chêne
Quercus sp.
Les fruits de cet arbre, les glands,  sont la nourriture de prédilection 
des sangliers et autrefois  des cochons conduits en forêt pour la 
«glandée». Les humains les consommaient également en cas de 
disette. Plusieurs cuissons à l’eau (2 à 7 selon les chênes et leur 
localisation) permettent d’enlever le tanin  et les rendent comestibles.  
Les glands contiennent des amidons, des sucres, des protéines et des 
lipides (30%) et sont  plus nutritifs que les châtaignes. Malgré le 

alimentaire de nos ancêtres, réduits en farine et même en café de 


