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Notre pays a au moins,
trois porte-bonheur natu-
rels: le houx de Noél, le
gui du jour de I’an, le mu-
guet de mai.

Bien siir, dans nos mon-
tagnes, le muguet attend
le 14 juillet pour féter le
1"mai: il attend I’été pour
parfumer les crétes jus-
qu’a 1800 meétres et des
jeunes mariés du Valais
peuvent trouver une gerbe
de clochettes blanches
dans leur corbeille de no-
ces de juin. Mais le mu-
guet reste, plus encore que
la fleur des travailleurs, le
brin de bonheur qui passe
directement du corsage
vert des coteaux au corsa-
ge des belles.

«Le parfum de leurs clo-
chettes, a écrit la char-
mante poétesse d’antan,
Anais de Neuville, guide
le rossignol qui semble
s’unir a elles pour annon-
cer, avec le réveil de la
nature, le retour du bon-
heury.

Avec ses couples de feuil-
les roulées en cornet, la
tige aux clochettes de nei-
ge de mai — en attendant
les baies vermillon — le
muguet est sans doute la
fleur la plus populaire du
monde. On le baptise «lis
des vallées» et méme «ga-
zon du Parnasse»: le mu-
guet aurait eu, pour pre-
mier jardinier, le dieu du
Mont Parnasse, Apollon,
pour que les neuf Muses
de son environnement
sentimental aient un tapis
digne d’elles.

Oublions que le muguet
«cultivé» doit se soumet-
tre a la culture forcée: le
rhizome conservé entre 0°
et 5° en chambre froide,
est «forcé» en trois semai-
nes de décembre a des
températures de 25°. Les
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Notre pays est une auberge
trois étoiles et un hépital
gratuits: avec les plantes.
Paul Vincent, qui a écrit la
saga des végétaux — no-
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Apres les fleurs en clochettes de mai, les fruits, lampions d’octobre.
(dessin de |'auteur).

muguets sont comme les
hommes: ils sont plus
heureux de vivre libres.
D’autant plus que le mu-
guet de serre souffre des
maladies de la «civilisa-
tion»: nécrose de I’an-
thracnose, pourriture gri-
se des rhizomes, criocere,
hépiale, nématodes et au-
tres parasites animaux.

Le muguet est un cuisinier
original, avec notam-

ment, «les filets de perche
au muguet». Les filets
sont macérés au rhum
blanc, flambés, pochés au
fumet du poisson. Alignés
dans un plat chaud, ils
sont alors «baptisés» aux
clochettes de muguet frais
pilées au mortier, avec
une pincée de sel. Les
gourmets savoyards ajou-
tent de la créme chantilly
salée, glacée, nuancée de

purée de tomate pour en
décorer le tour (recette de
Robert Courtine).
Attention: il ne s’agit en
aucun cas de baies — elles
sont toxiques — ni d’abu-
ser de la poudre de fleurs:
ce serait vénéneux. Mais
la perche du lac d’Annecy,
talquée aux brins de mu-
guet des bois de la Tour-
nette est un régal de qua-
lité.
Le muguet, il est vrai, en-
tre plus facilement dans la
trousse médicale que dans
le panier de la cuisiniére.
Il contient des glucocides
comme les «convallatoxi-
nes» (de son nom latin
Convallaria Maialis) qui
est un tonicardiaque géné-
reux.
Le muguet peut-étre pur-
gatif — 2 g dans du miel -,
antirhumatisant - 3a 5 g
maximum de fleurs sé-
chées infusées 15 minutes
dans 200 g d’eau bouillan-
te, mais attention!, avec
l’autorité d’un médecin.
En cas de migraine, c’est
un sternutatoire éprouveé.
Mais c’est essentiellement
un recours pour ralentir,
renforcer, régulariser les
contractions cardiaques
sans affoler la tension ar-
térielle. Le muguet a une
marraine de luxe: la ro-
manciére de la Treille
Muscate: Colette ; ’amou-
reuse des clochettes s’en
est prise aux gardes-chas-
se qui «ne peuvent pas
voir le muguet parce que
les graines font crever les
jeunes des faisans».
Bah! avec Colette, consa-
crée porte-bonheur n® 1
des amoureux et des tra-
vailleurs du 1¢' mai, le
muguet ne peut-étre que le
petit ami du cceur!
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Le mois prochain:
le radis
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