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Vive
la guigne!

La cerise cultivée moderne
a deux «pépés»: un pépé
doux, le merisier, et un

pépé acide, la griotte. Mais

un des enfants les plus esti-
més du merisier, avec les
bigarreaux comme le re-
verchon, c’est la guigne,
molle et colorée.

Qu’elle soit acide ou dou-
ce, la cerise est un fruit
bien en bouche: elle désal-
tére autant qu’elle nour-
rit.

On peut monter un bar
rien qu’avec des boissons
aux cerises: kirsh, maras-
quin, guignolet, sirop, vin,
ratafia, cocktail «gramo-
late»: jus de cerise et sirop
de sucre infusés 2 heures,
mis au réfrigérateur et ser-
vi avant le gel avec la bi-
jouterie de paillettes dans
la boisson.

PAUL VINCENT
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On peut ouvrir aussi une
auberge aux cerises: cla-
foutis a la cerise noire, do-
minos aux cerises, oie aux
cerises, caillebotte de ceri-
ses, soupe aux cerises (bel-
ge), veau a la hollandaise,
kreploks aux cerises (Is-
ra€l), soupe glacée aux ce-
rises (Pologne), kacha
gourieff (Russie), beignet,
configure, flan, glace.
Mais la cerise est autant
un thérapeute qu’un mai-
tre-queux.

L’écorce est antigoutteuse
et fait tomber la fiévre.
Elle a remplacé I’écorce de
quinquina, au moment du
blocus contre Napoléon.
En infusion, de préférence
quand elle a moins de
5 ans.

Le fruit est rafraichissant,
mais légérement laxatif.
C’est le remede idéal des
arthritiques et surtout des
obéses. En cure — sans les
repas classiques: une livre
de cerises en guise de dé-
jeuner et de diner pendant
6 jours, puis un jour par
semaine pendant toute la
saison.

L’eau de cerise a été long-
temps le seul somnifere
des familles frangaises.
On faisait macérer des ce-
rises — ou mieux des meri-
ses — 5 mois et on servait le
breuvage tiede et sucré.
Elle servait aussi a apaiser
les convulsions et la toux
des enfants.

Proscrire le noyau: son
amande a saveur forte
contient de I’acide cyan-
hydrique toxique.

La gomme, brunitre et
collante qui coule des
branches et du tronc, trai-
te [larthrite. Dissoute
dans l’eau, c’est une lo-

tion employée a la campa-
gne contre les dartres et
pour donner des joues
fraiches.

Les pédoncules - les
queues de cerises — sont
les plus actifs: laxatifs, ra-
fraichissants, sédatifs des
voies urinaires et surtout
diurétiques.

En compresse, leur dé-
coction, astringente, cal-
me les irritations de 1’épi-
derme.

Les pédoncules s’utilisent
en boisson, en infusion.
En boisson: mettre 30 gde
pédoncules dans un litre
d’eau bouillie 10 minutes.
Les jeter, avec la décoc-
tion, sur 250 g de cerises
ou des rondelles de pom-
mes reinettes. Laisser une
demi-heure en contact,
passer en pressant et pré-
parer le bol.

En infusion: contre la
grippe. Mettre 200g de
pédoncules dans un litre
d’eau, quand ils ont ra-
molli. Faire bouillir, pas-
ser et boire en 48 heures.
Les cerisiers sauvages,
dont les fleurs éclatent en
feu de bengale de blan-
cheur a travers les fusées
de pyrotechnie des clairie-
res du grand printemps
ont moins de vertus culi-
naires mais plus de valeur
médicinale. Avec leurs
fruits, plus petits, mais
plus purs - seule la merise
peut donner le kirsh — ré-
jouissez-vous d’«avoir la
cerise!»

R.Ve

Le mois prochain:
I’épinard
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