
Arbres & Alimentation
sur la Coulée verte à Villepreux
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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, fleurs ou feuilles comestibles. 
Les usages alimentaires de nombre d’entre eux ont été oubliés au fil 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. Sur la Coulée verte, vous pouvez découvrir ces différentes plantes originaires de nos régions ou d’ailleurs
qui apportaient des compléments alimentaires importants à nos ancêtres.

 Le murier blanc

Le sureau 

L’églantine

La ronce

L’aubépine

Le prunelier

Le noisetier

 Le tilleul 

Le noyer

Le micocoulier



 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). Les bourgeons floraux et les fruits jeunes se cuisinent 
comme des câpres ou sautés à la poêle. Connues pour leur tisane 

apaisante, les fleurs  au goût mielleux sont  également comes-

tibles.
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 L’aubépine
Crataegus monogyna
Les fruits ou cenelles à la chair farineuse et fruitée sont 
riches en vitamine C. Mûrs , ils se mangent en sirop, 
compote ou confiture. Transformés en farine, ils étaient mélangés 
à d’autres céréales dans la préparation de pains et de patisseries.  
Ils sont aussi appelés “poires du Bon Dieu” et se cueillent en 

septembre octobre. Les fleurs en bouton au goût d’amande amère 
parfument des desserts, se consomment crues ou séchées. Les très 
jeunes feuilles se mangent en salade et parfument le vin. d’aubé-

pine, fabriqué par macération des feuilles dans du vin.

 Le prunelier ou épine noire
Prunus spinosa
Arbuste aux rameaux épineux fréquent dans les haies. La présence 
d’acide cyanhydrique donne un  parfum d’amande amère aux 
fleurs, fruits et feuilles. En mars, les fleurs s’utilisent en infusion et 
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, 

au goût âpre, astringent et acide ne sont consommables  qu’après 
les premières gelées en confitures, compotes ou liqueurs. Le tout à 
consommer avec modération!

 L’églantine, rosier sauvage, gratte-cul
Rosa canina
Cet arbuste épineux est fréquent dans les haies. Le faux-fruit, cynor-
rhodon, contient les fruits (akènes) poilus. Riche en vitamine C (10 
à 25 fois plus que les agrumes), il est utilisé en alimentation débar-

rassé de ses poils, cru ou cuit en confitures, gelées, liqueurs. Il se 
cueille   mûr en fin d’automne. Les fleurs sont également comes-

tibles en salade ou en gelée et parfument les desserts. Les jeunes 

feuilles, au goût doux et légèrement acidulé, sont mélangées 
hachées à des salades ou des plats. Les akènes étaient jadis moulus 
et ajoutés à la farine pour la rallonger. Ils étaient aussi utilisés 

comme substitut de café .

 La ronce
Rubus fructicosus
Cet arbrisseau est un mûrier sauvage aux longues branches 
épineuses, répandu dans les haies et en forêt.   En mars avril, les 
jeunes rameaux se mangent crus épluchés et les jeunes feuilles 
donnent une infusion, les deux ont une saveur de mûre. La mûre 
est plus communément consommée nature ou cuisinée (confi-

tures ,sirop, liqueur, pâtisserie). 

Le sureau 
Sambucus nigra
Arbuste de nos régions commun dans les haies. En mai-juin, les 
fleurs blanches 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 mangent pas crus et servent à la préparation de confitures, 
gelées, sirop et eaux de vie.  
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Le noyer
Il est originaire des montagnes d’Asie occidentale. Il est cultivé 

depuis l’Antiquité pour ses fruits et son bois. Ses feuilles et racines 

secrètent une substance toxique qui bloque la croissance de 
végétaux à sa proximité. La noix à deux lobes (cerneaux), se 
conserve longtemps et contient 40 à 50 % d'huile alimentaire. La 
coque ligneuse est recouverte d'une couche molle, le brou. 
Celui-ci fournit un colorant brun- noir et entre dans la préparation 

du vin de noix. Les feuilles étaient employées pour leur vertus 
médicinales. Son bois homogène souvent veiné est très recherché 
en ébénisterie et sculpture.

 Le micocoulier
Celtis australis
Il est originaire du sud de l’Europe et se trouve dans les garrigues 
et broussailles méditerranéennes. Il pousse sur des sols secs et 

rocailleux dans les plaines et sur les côteaux de Provence. Il peut 
vivre jusqu’à 600 ans et atteindre 25 mètres mais sa croissance 
est lente.  Ses rameaux sont en zig zag. Ses baies, les micocoules, 
sont comestibles et ont une saveur douce de pomme caraméli-

sée. Elles ont la taille d’un gros pois. Dans le Gard, il était cultivé 

en taillis et soumis à une taille spéciale afin d’obtenir un bois 

pour la fabrication de manches de fourches et autres outils 

agricoles. 

 Le murier blanc
Morus alba
Originaire de Chine, le fruit du Mûrier blanc est doux et très sucré 
et se consomme frais ou sec. Il est très apprécié dans les pays où 
il est cultivé, notamment au Moyen-Orient. Les feuilles séchées, 

donnent une tisane aux vertus mécinales. Elles sont aussi 
utilisées pour l’élevage des vers à soie (sériculture). En Chine, 
l’écorce des tiges est utilisé pour la fabrication de papier. Il 

supporte la sécheresse et le vent.

Le noisetier, coudrier
Corylus avellana 
Ses fruits, les noisettes, riches en protéines, en oméga 3, en fibres 
et en vitamines, se récoltent à l'automne. Ils donnent une farine et 
une huile parfumée et entrent dans de nombreux desserts, confise-

ries, lait végétal. Les feuilles jeunes sont comestibles (goût 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.                 
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