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Ciboule et Ciboulette!

Ce ne sont pas des person-
nages de comédie ni les
surnoms d’une maman et
de sa petite fille.

Ce sont deux légumes qui
sont voisins sans étre mere
et fille. La ciboulette n’est
pas un enfant de la ciboule.
Elle n’en differe que par la
grosseur. Une ciboule nai-
ne, en quelque sorte.

La ciboule, en réalité, est
un bulbe, dont les feuilles
sont vert sombre sur toute
la longueur, au lieu d’étre
vert pale et blanches au ras
du sol.

Parente proche de loi-
gnon, cette plante parfu-
mée est essentiellement un
condiment culinaire, mais
elle a sa petite ambition
médicinale.

La graine se récolte quand
elle est bien mire, sur les
pieds de deux ans. Les om-
belles coupées, on en fait
de petites bottes que ’on
fait sécher au soleil et que
I’on suspend dans un en-
droit sec. Conservée dans
I’écrin de sa capsule, la
graine de ciboule garde
pendant trois ans sa voca-
tion germinative.

La ciboule est un petit mé-
decin de campagne.

Sans doute des chercheurs
d’avant-garde empiriques
prétendent que la ciboule
serait anticancérigéne — ce
qui est loin d’étre scienti-
fiquement démontré.
Mais elle présente deux
qualités incontestées: elle
est digestive et antisepti-
que.

La ciboule «roule pour
vous». C’est une représen-
tante de la cuisine médici-
nale: il suffit d’en manger
hachée dans un plat pour
se soigner.

C’est ainsi qu’en soupe, en
compagnie de pommes de
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terre, la ciboule favorise le
débit urinaire.

Dans les hors-d’ceuvre et
les salades vertes, elle aide
la digestion des farineux.
On I’a dit aphrodisiaque
léger. Elle est du moins sti-
mulante.

Elle est utile contre la grip-
pe et éloigne les mousti-
ques, comme son compe-
re, I'oignon.

Il ne faut pas perdre la
ciboule!

PAUL VINCENT

DOCTEUR
NATURE

La ciboulette, elle, est une
liliacée délibérément odo-
rante.

Dans le langage sérieux
des scientifiques, c’est
une «Alium Schoenopas-
sumy». Mais dans la langue
populaire, elle jongle avec
les surnoms: elle est.aussi
appelée «Cive», «Civet-
te», « Appétit», «Chivey,
«Echivette».

Dans notre région, on a la
chance de pouvoir ramas-
ser la ciboulette sauvage, a
feuilles creuses: elle abon-
de tout au long du prin-
temps, entre 1000 et 1600
metres, dans les maréca-
ges d’alpage, en tapis mau-
ve.

Condiment et base de po-
tage, vertus digestives et
antiputrides: la ciboulette
est un mini-sosie de la ci-
boule. Elle n’en est que
plus précieuse: comme les
bétises, ce sont les plus
grosses «ciboulettes» qui
font les meilleures sa-
veurs. Les ciboulettes
tournent rond.

La coloquinte — cucumis
Colocynthes — fait partie
de la famille rondouillar-
de des Cucurbitacées.
Cette courge de fantaisie
peut étre bicolore, galeu-
se, plate, rayée, en poire.
Mais c’est surtout la ci-
trouille du pauvre.
Car, non seulement elle
n’est pas comestible, mais
la pulpe du fruit qui
contient une huile essen-
tielle, du citrullol et des
alcaloides, est délibéré-
ment amere. Elle peut
méme €tre dangereuse si
elle est consommeée sans
avis médical et figure au
tableau C en pharmacie.
La coloquinte est, en effet,
un explosif purgatif. Le
vin de coloquinte, en par-
ticulier, provoque sans
ménagement I’évacuation
du contenu intestinal. On
peut prendre au maxi-
mum 10 g de coloquinte et
les faire macérer une se-
maine dans 100 g de ma-
dere. On avale toutes les
heures, en cas de constipa-
tion opinidtre, une cuille-
rée a soupe de vin de
coloquinte jusqu’a ’effet
espéré.
Elle est contre-indiquée
dans le cas de colibacillo-
se, d’entérite, d’hémorroi-
des, de spasmes intesti-
naux. Mais les médecins
peuvent I’associer, en pi-
lules — avec de I’aloes et de
la scammonée — contre la
goutte, 'urémie, I'insuffi-
sance des contractions
cardiaques et sa pulpe, en
cataplasme, peut apaiser
abces et brilures.
Il reste que la coloquinte,
plus riche en coloris qu’en
saveur, est surtout une
courgette de charme. En
particulier sa  variété
«Aladin». Un Aladin sans
la lampe merveilleuse.
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