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Notre pays est une auberge
trois étoiles et un hopital
gratuits: avec les plantes.
Paul Vincent, qui a écrit la
saga des végétaux — no-
tamment avec «Docteur
Légume» et «Docteur Ar-
bre», Editions France-
Empire — nous montre, de
mois en mois, avec les 1é-
gumes, les arbres, les
fleurs, les herbes sauvages,
comment se régaler et se
guérir avec la Nature. Ce
mois-ci, le poireau.

Le poireau est a ’asperge,
ce que I’accordéon est au
piano: on I’appelle popu-
lairement I’«asperge des
pauvres».

Le pauvre n’en a pas
moins des capitaux décla-
rés: il possede calcium,
cellulose, fer, magnésium,
manganeése, mucilage, po-
tasse, silice, soude et deux
variétés de vitamines: B et
G:

C’est un légume de gour-
met au régime. Il a deux
vertus d’origine. Il ne
contient que 7,5 g d’hy-
drate de carbone et limite
donc les risques d’obésité.
En outre, il fait partie du
potager des basses calo-
ries: 42, donc a faible
puissance énergétique.

Le poireau est un médecin
de cuisine — un légume
bienfaisant. En soupe et
en plat. Méme le poireau
sauvage des vignes ou ail
d’Orient des talus et des
treilles: le bouillon de poi-
reaux sauvages, assaison-
né d’huile d’olive, nettoie
le corps aprés les «jours de
fetes».

Le poireau est un légume
accommodant pour la cui-
siniére.

PAUL VINCENT

DOCTEUR NATURE

IBROTREN

Il se consomme en potage
de santé, au.gratin — avec
sauce blanche a farine et
fromage rapé, en flan au
jambon - avec ceuf battu
et sauce blanche maigre
au four, en salade, a I’an-
glaise — bouilli, au beurre
et persil frais, a la bécha-
mel, a la chapelure — avec
des pommes de terre, des
ceufs, du beurre, de la mie
de pain frais —, a la créme,
en fricot, a la vinaigrette
—fagon asperge —, en sur-
prise — cuit a ’eau bouil-

meédecin de cuisine

A

lante et nappé de sauce
mayonnaise —, et méme, a
la grecque — avec du co-
riandre.

En médecine, le poireau
est comme un «cochon de
jardin»: il s’utilise de la
téte a la queue.

Les feuilles séchées a feu
doux, comme du persil,
traitent les angines -
bouillies dans du vinaigre
et posées en cataplasmes
chauds sur la gorge —
mais aussi les cors et

les durillons — macérées
24 heures en vinaigre et
appliquées sur la partie
humide de la callosité
(a renouveler trois fois).
Les graines, diurétiques,
jouent un role dans les ré-
tentions d’urine — 3 g dans
un verre de vin blanc sec
bouillant.

La plante entiére du poi-
reau, surtout en bouillon
et tisane, traite I’anémie,
apaise I’'inflammation des
voies respiratoires — poids
pour poids de miel, soigne
la constipation, I’obésité,
les rhumatismes, les hé-
morroides. C’est une cure
de Vichy végétale. Contre
une piqire d’abeille, une
téte de poireau coupée en
deux pour frotter le point
douloureux.

Les radicelles sont effica-
ces contre l’azotémie -
azote dans le sang comme
I’'urée —, le cholestérol,
I'insuffisance rénale.

Le suc du poireau fait ma-
rir abces et furoncle, cuit
dans du lait. Le poireau
est méme une recette es-
thétique au service du sex-
appeal. Hyppocrate affir-
mait que «le poireau ou-
vre la matrice» et qu’il
augmente la fécondité des
femmes.

Le médecin érudit du
Four de la Crespeliére re-
commandait jadis aux
belles dames le poireau
parce qu’il fait plus de
bien que de perte quand
une femme s’en sert
bieny: il aurait des quali-
tés aphrodisiaques. Quoi
qu’il en soit, il est ’ami
des brunes: son eau de rin-
¢age donne un reflet parti-
culier aux chevelures som-
bres. Un artiste capillai-
Te.

Comme quoi les jardi-
niers ne sont pas les seuls a
mériter la décoration bien
frangaise, le «poireau».
C’est vraiment le mérite
agricole! P. Vi
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