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Le flamboiement des
feuillages dans le feu rou-
ge des fruits du sorbier est
I’'un des plus somptueux
de I'automne en alpage.
Ils font un beau trio: ’ali-
sier des montagnes aux
fruits qui doivent &tre
«blossés» —amollis — pour
étre comestibles, le cor-
mier aux fruits en petites
poires brunes et surtout le
sorbier des oiseleurs aux
sorbes en cerisettes casse-
graine des grives en migra-
tion d’altitude.

Le grand naturaliste suis-

se Charles Kasthofer dans
«Le Guide dans les Fo-
réts» paru a Vevey chez
Loertscheren 1830 a étéle
premier public-relation de
la délicieuse eau-de-vie de
sorbiers.

«J’al connaissance qu’un
seul sorbier (des oiseleurs)
de 25 ans a donné trois
mesures de fruits dont on
a obtenu par la distillation
environ trois pots d’eau-
de-vie de bonne qualité,
quoiqu’il fiit 2 une exposi-
tion si élevée et si froide
qu’aucune céréale ne pou-
vait y mdrir. Pour em-
ployer ces fruits a la fabri-
cation de cette liqueur, il
convient d’attendre que
les gelées d’automne les
aient amollis; en cet état,
on les écrase avant de les
mettre en tonneau, avec
de l’eau chaude. On y
ajoute une petite portion
de levure de «bierre» (sic)
pour accélérer la fermen-
tation spiritueuse et on les
distille a la maniére ordi-
naire...»

La «gnole» de sorbier des
oiseleurs — ou de I’alisier —
est moins digestive que
celle des racines de gentia-
ne (jaune), mais elle est
plus agréable et moins
apre au palais. C’est la
«cmalay savoyarde.

PAUL VINCENT

DOCTEUR NATURE

Notre pays est une auberge
treis étoiles et un hépital
gratuits: avec les plantes.
Paul Vincent, qui a écrit la
saga des végétaux - neo-

tamment avec «Deocteur
Légume» et « Docteur Ar-
bre», Editions France-
Empire — nous montre, de
meois en meis, avec les lé-

le sorbier

Dessin de |'auteur.

Le Christian Dior

Les bergéres a la frontiére
franco-suisse, dans le Fau-
cigny, comme Arlette
Thierard, préférent la li-
queur de sorbe. Elles ont
coutume de laver 200 g de
sorbes. Elles les plongent
dans un mélange d’un litre
d’eau distillée et de 0,8 li-

des alpages

tre d’alcool pur. Elles font
macérer 8 jours au chaud,
tamisent, pressent, fil-
trent la pulpe, préparent
un sirop avec un demi-
litre d’eau et un kilo de
sucre et ’ajoutent au mé-
lange. Sans oublier de
mettre la liqueur de sorbes

gumes, les arbres, les
fleurs, les herbes sauvages,
comment se régaler et se
guérir avec la Nature. Ce
meis-ci, le sorbier.

deux mois au repos, avant
de la faire déguster aux
bouviers.
La sorbe ajoute d’ailleurs
golt et couleur aux sauces
a la creme. Elle prépare
dignement les gelées qui
accompagnent viandes et
poissons. Frais ou séché,
le fruit reléve particuliére-
ment rotis gras et gibier —
surtout & plumes: le sor-
bier est I’escale des merles
et des bouvreuils, autant
que des grives.
C’est en automne — jus-
qu’au cceur de novembre —
que les «cerisettes» des
sorbiers d’oiseleur alour-
dissent leurs grappes rou-
ges vermillon: rouge co-
rail, souvent tachées de
jaune, a pulpe acre, aigre-
lettes quand elles sont
crues.
Les baies, plus nombreu-
ses et plus petites que cel-
les de P’alisier, sont sur-
tout astringentes, donc
grandes guérisseuses de
diarrhée, en particulier
pour les vieillards. Elles
s’administrent en potion —
avec coing, morelle, pim-
prenelle, tilleul — ou en
pulpe. Elles se font sécher
facilement en gardant
leurs qualités. Elles ne se
mangent que miries sur la
paille. Le bois rouge et dur
se métamorphose en ré-
gles et en équerres.
Avec son feuillage qui
tourne du jaune au rouge
brun a la fin d’octobre, le
sorbier est surtout 1’arbre
méditerranéen de haute
montagne. Avec le méléze
aux blondeurs de miel, de
novembre, il est le Chris-
tian Dior somptueux des
lisieres d’automne.

BV

Prochain numéro:
le houx.
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