
Plantes du bout du monde

Bulgrrie :

plong6e dans la vall6e des roses
La rose occupe des centaines d'hectares au pied de hautes montagnes au ceur de la

Bulgarie. C'est un v6ritable tr,Ssor : l'huile essentielle de rose est plus pr6cieuse que l'or

et Jexporte dans le monde entier. Pour le botaniste, les surprises ne s'arr6tent pas l) !

nature aussi belle m'6mervei1le, remar-

quablement pr6serv6e malgr6 1a proximi-

t6 d'une ville de plus d'un million d'habi-

tants.

Le soir, un couple ami de ]ivko m'invite

pour me faire ddcouwir la cuisine bulgare.

Nous d6gustons les 6l6ments de base d'un

repas, i comlnencer par le tarator, une

soupe de concombre rAp6 au yoghourt et

aux noix, parfumde i l'aneth. Puis vient

la banitsa. un giteau de pAte feuillet6e

fourree d'eufs, de l"oghourt et de sirene,

un fromage semblable i La feta grecque.

Aprds une salade de concombre, de to-

mates, d olives noires et de sirene, le plat

principal est une moussaka bulgare, plus

I6gdre que la grecque, 2t base de courgettes,

de pommes de terre, d'oignons, de ca-

rottes et d'6pices.Chen op o dium b onus-henricus.

f'ai toujours aim6 les plantes odorantes. Et parmi elles, la rose tient

une place particulidre. Enfant, j'aimais fourrer le nez dans les fleurs

parfum6es des vari6t6s anciennes que cultivaient mes parents dans le

jardin. Aujourd'hui, les roses n'ont plus d'ar6me... Il en existe pour-

tant qui sentent tellement bon qu'on en distille les pdtales pour pro-

duire une huile essentielle. Lorsque j'ai appris qu'il existait en Bulgarie

une v6ritable .,va116e des roses>, j'ai d6cid6 d'y aller voir - et sentir !

- de plus prds.

Voyage au pays des belles

) Par un bel aprds-midi de juin, j'atterris i l'a6roport de Sofia oir

m'attend |ivko, un ami d'ami. Il a accept6 de m'accompagner pendant

deux semaines i travers son pays. Il parle parfaitement franqais car il

a pass6 cinq ans en Suisse lorsqu'il6tait enfant. Quelques heures aprEs

mon arriv6e, nous nous trouvons au sommet du mont Vito5a, culmi-

nant i 2280 mdtres d'altitude, ir une dizaine de kilomdtres de la capi-

tale bulgare. L'air est frais, et i mesure que nous nous dloignons des

remont6es m6caniques le paysage devient superbe. |'apergois imm6-

diatement les magnifiques Pinus peuce, gloires de la flore balkanique'

Ces pins au feuillage touffu remplacent ici les arolles de nos Alpes,

leurs trds proches cousins. Ce sont de grands arbres i l'6corce form6e

de plaques allong6es, portant, chose exceptionnelle chez les pins euro-

p6ens, de fines et souples aiguilles group6es par cinq. Les c6nes renfer-

ment de grosses graines b coque tendre dont l'amande comestible, fine

et nutritive, 6tait jadis apprdci6e des populations montagnardes. Une

Le lendemain matin, Jivko m'emmdne

au march6. On ne peut manquer les stands

des herboristes avec leurs guirlandes de

plantes qui semblent €tre des d6corations

autant que des produits I vendre. Les bou-

quets s6ch6s, yerts, grisAtres ou colords sont

d{rment 6tiquetes en caractdres cyrilliques.

Rosa gallica.
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Vendeur de halva bLanche sur le rnarchi de Sofa.

Plus loin, une surprise m'attend. Un empilement de

boites de consen'es et de pots en plastique remplis d'une

substance blanc crdme m'intrigue. Ma <dent sucr6e>,

selon l'expression anglo-saxonne, se r6veille lorsque je

comprends qu'il s'agit de halva, une friandise turque

fondante, i base de graines de s6same dcras6es avec du

sucre. Mais que r-iennent faire sur 1'6tiquette ces photos

d'une herbe au-x larges feuilles vertes triangulaires qui

me rappelle le chenopode bon-Henri, 1'6pinard sauvage

de nos alpages ? Renseignements pris auprds du vendeur,

|ivko m'explique qu'il s'agit du tchouvenn, qui ne pousse

qu'en montagne, ce qui confirme son identit6. Ici, on en

utilise les racines riches en saponines pour donner une

texture moelleuse ir la halva. Cet usage nouveau pour

moi me transporte d'excitation. le connaissais d6j) plu-

sieurs manieres d'utiliser le bon-Henri : ses feuilles se

mangent comme les 6pinards, ses inflorescences se pr6-

parent i la faqon des asperges et ses graines ont nour-

ri nos ancdtres, comme celles de sa cousine andine, la

quinoa, a nourri les Incas. Mais je n'avais jamais enten-

du parler d'un emploi possible de ses racines. Pour tA-

cher d'en savoir plus, je soumets mon interlocuteur ) un

interrogatoire en rdgle. Il m'explique volontiers ce qu'il

a vu faire. Dans un chaudron pos6 sur le feu, on verse de

la pur6e de s6same, du sucre et des racine s de tchouvenn

finement hach6es. Puis on brasse longuement le tout.

\omm6e halva blanche, cette sp6cialit6 est vendue en

ftr-rier, lors d'une fdte religieuse de r6conciliation ou

chacun donne et regoit cette friandise, gage de douceur

dans 1es relations...

Plus suar e encore sera notre visite ir la vall6e des

roses. Karitrvo et Kazanlak, i l'est de Sofia, au pied de

f imposante 5',,.ra Planina, la <vieille montagne> qui

forme un ren-tpert .ontre Ie vent du nord, s'6tendent sur

pres de cinquante kilometres des hectares de champs de

Rosa gdllic,t.la ;aprteuse rose de Provins, originaire mal-

916 son nom du \loven-Orient. Par rapport aux opu-

lentes varietes a ,le ,rrs doubles, elle n'a pas grand chose i

voir avec sa courte taille et ses pdtales peu fournis, mais

quel parfum ! L'odeur capiteuse, chaude et 6pic6e de ses

fleurs rose vifse retrouve, concentr6e, presque trop puis-

sante, dans l'huile essentielle qu'on en distille - l'une des

plus rares car il faut prds de trois tonnes de p6tales de

rose pour obtenir un litre d'u essence de rose, !

|ivko s'est occup6 d'organiser la visite d'une distille-

rie. Nous sommes accueillis chaleureusement par une

femme distingu6e qui nous promdne d travers l'usine

en rdpondant avec pr6cision d mes questions. La distil-

lation de plantes aromatiques m'a toujours passionn6.

Il fut une 6poque, en Corse, otr je distillais moi-mdme

(ir Ia cocotte-minute) les plantes odorif6rantes du ma-

quis dont je ne parvenais gudre ir tirer que quelques

gouttes d'huiles essentielles, accompagn6es de litres

d'eau florale. Le r6sultat est identique avec les roses : les

faibles quantit6s d'essence se compldtent d'un imposant

volume d'eau de rose, indispensable aux cuisines du

Moyen-Orient et du Maghreb. On l'utilise en Bulgarie

pour faire des loukoums, tandis qu'avec les p6tales on

pr5pare de la confiture et du sirop. Notre guide nous

fait humer les produits de sa distillerie. Son huile essen-

tielle est plus voluptueuse que tout ce que j'ai pu sentir

jusqu'i pr6sent et son eau de rose est parfaite. )e ddpose

d6licatement une goutte d'essence sous chacune de mes

narines et tout me semble acqu6rir la qualit6 charnelle

de ce parfum. Sans avoir besoin de fermer les yeux, je

m'engoufte i chaque inspiration dans un monde sen-

suel otr la r6alit6 devient un rdve prdcieux que je vou-

drais ir jamais retenir.
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rangois Couplan, ethnobotaniste, est l'auteur de nombreux ouvrages sur les plantes et Ia nature, dont une encyclop6die

,i,. en trois volumes. 11 organise reguLidrement des stages de d6couverte des plantes sauvages comestibles et m6dicinales, ainsi

qu'une formation complete sur trois ans. Retrouvez les plantes et les recettes de Franqois Couplan dans son livre Ddgustez les

plantes sauyages, sur son site : , et inscrivez-vous d sa lettre d'informations gratuites.
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Distillerie d'essence de rose.
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