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L’airelle rouge relève de l’excellence gastrono-
mique. Ses utilisations raffinées sous forme de 

gelée ou compote ne manquent pas. Elle peut gar-
nir des viandes, des pièces de gibier, des poissons et, 
suprême délice, des escalopes de foie gras poêlées. 
De saveur amère, elle contient de la provitamine A, 
de la vitamine C et de nombreux oligo-éléments. 
Selon certains connaisseurs, il serait préférable de 
cueillir les fruits avant les premières gelées afin de 
conserver le meilleur de l’arôme.

Rampant sur le sol, les jeunes rameaux de l’airelle 
rouge, verts et anguleux, se redressent à leur extré-
mité. Ses petites feuilles, entières, ovales, coriaces, 
sont marquées de points sombres sur leur face infé-
rieure. Légèrement enroulé sur lui-même, le limbe 
présente une petite échancrure à son sommet. À 
l’extrémité des rameaux pendent des groupes de 
fleurs rosâtres en forme de clochette (6-9 mm). 
Ses fruits sont des baies sphériques, d’un rouge 
brillant, groupées en petits amas contrastant sur le 
tapis de feuilles vertes. Leur taille reste inférieure 
au centimètre. La chair blanche, légèrement acide, 
les rend peu consommable à l’état cru. Il est pré-
férable de faire cuire les fruits d’airelle rouge pour 
mieux les apprécier. Très souvent l’airelle rouge est 
confondue avec la busserolle.

airelle rouge

Airelle rouge, fleurs. Airelle rouge, fruits.

Vaccinium vitis-idaea . Éricacées

20-25 cm

Juin/août

Septembre/mi-octobre

Montagnes, landes, tourbières
200-3 000 m

Comestible

Hautes-Alpes

Ingrédients
500 g d’airelles rouges fraîchement ramassées 

250 g de sucre fin 
250 ml d’eau minérale

Préparation
Bien nettoyer les fruits puis les laisser égoutter. 
Préparer dans une bassine la solution sirupeuse 
en mélangeant eau et sucre. Puis faire chauffer 

jusqu’à ébullition. Laisser reposer 1 mn et 
ajouter les fruits. Cuire à feu doux jusqu’à 
éclatement des baies. Cette opération peut 

durer 15 à 20 minutes. Passer la masse obtenue 
au moulin à légumes (tamis fin). Homogénéiser.

Utilisations
Traditionnellement utilisée pour accompagner 
les plats de gibier, de volaille, cette compote 

sert aussi à décorer les gâteaux de riz. La 
purée obtenue se congèle parfaitement bien. 
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Sous le vocable « Rubus fruticosus », on regroupe 
plusieurs centaines de taxons. Nous ne regar-

dons bien souvent que le fruit qui nous paraît 
semblable sur toutes les espèces. Pourtant, en les 
observant de plus près, on constate des différences 
évidentes sur les turions, les aiguillons, les sections 
de jeunes rameaux, les fleurs, les fruits. À propos, le 
terme « mûre » désigne le fruit du mûrier, arbre du 
ver à soie. Il faudrait utiliser le terme « mûron » plus 
approprié pour désigner celui de la ronce commune. 
Tous ces taxons forment des ronciers inextricables 
et colonisateurs d’espaces abandonnés. Ces endroits 
recouverts de buissons s’appellent des fruticées  
d’où le vocable de fruticosus pour désigner l’espèce.

Les jeunes rameaux anguleux (turions) de la 
ronce commune se dressent la première année, puis 
se courbent et se marcottent l’année suivante. Ils 
sont recouverts d’aiguillons crochus ou droits. Ses 
feuilles caduques, persistantes parfois, se divisent 
en trois ou cinq folioles dentées, pointues et non 
velues. Disposées en grappes terminales, ses fleurs 
blanchâtres ou rosâtres présentent des corolles éta-
lées. Le fruit composé, souvent nommé mûre, est 
constitué de petites drupéoles rouges puis noires à 
maturité, très luisantes.

ronce commune
Rubus fruticosus . Rosacées

Ronce commune, fleurs.

Ronce 
tomenteuse, 
feuilles.
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1-2 m

Juin/août

Août/septembre

Partout
0-1 500 m

Comestible

Ronce tomenteuse - Rubus canescens
Ses feuilles tomenteuses lui donnent un aspect blanchâtre.

curiosité

v

Ingrédients
1 kg de baies de sureau noir

1 kg de drupéoles de ronce sauvage (mûrons)
1,5 kg de sucre en poudre

3 l d’eau faiblement minéralisée
20 g de levure de boulanger 

Préparation
Laver les fruits. Les placer dans une bassine 
où l’on aura préalablement dissous le sucre 
dans l’eau. Laisser bouillir 20 à 25 minutes. 
Transvaser dans une bonbonne en ajoutant 

la levure. Laisser en contact pendant dix jours 
sans oublier de remuer quotidiennement. 
Puis filtrer la solution. La remettre dans 

sa bonbonne et laisser fermenter pendant 
quarante jours. Il est temps alors de mettre en 

bouteilles. Il est préférable de consommer assez 
rapidement cette boisson qui se conserve mal.
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Ronce commune, fruits.
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La couleur jaune des fleurs de l’épine-vinette 
est le parfait reflet de la teinte de son bois. 

Si les premières attirent l’œil du photographe, 
le second plaît aux amateurs de marqueterie. Le 
bois jaune n’est pas si fréquent que cela. D’autres 
utilisateurs, les teinturiers, profitent également 
de cette ressource végétale naturelle pour colo-
rer en jaune leurs tissus de coton, de soie, la 
laine et même le cuir. L’épine-vinette n’est plus 
très fréquente en plaine car d’importantes cam-
pagnes d’arrachage ont été menées en France. Ses 
feuilles hébergeaient un champignon parasite des 
céréales. Aujourd’hui cette menace n’existe plus.

L’épine-vinette préfère les sols calcaires, 
chauds et bien ensoleillés. Dressés au départ, 
ses rameaux, grêles et ridés, finissent par retom-
ber. Leurs nombreuses épines sont divisées en 
trois pointes. Courtement pétiolées, ses feuilles, 
alternes et ovales, présentent une nervure cen-
trale épaisse. Leur limbe, vert clair au printemps, 
prend une teinte brunâtre en été. De nombreux 
bouquets de vingt à trente fleurs, d’un jaune vif, 
apparaissent aux extrémités des branches. Les 
fruits sont des baies allongées, rouge-pourpre, 
de 1 cm de long, acidulées, en grappes compactes.

épine-vinette
Berberis vulgaris . Berbéridacées

Épine-vinette, fleurs. Épine-vinette, fruits.
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1,50-3 m

Mai/juin

Septembre/octobre

Alpes, disséminée ailleurs
0-2 000 m

Comestible

Limousin

Récolte
La cueillette, un peu longue, peut se faire 
dès la première quinzaine de septembre. 
Certains attendent les premiers froids. 

Ingrédients
1 kg de sucre, gélifiant ou non, 

pour 1 kg de jus.

Préparation
Laver les fruits et ôter les pédoncules 

encore présents. Les placer dans une grande 
casserole et les recouvrir d’eau.

Laisser cuire jusqu’au moment où 
les baies s’écrasent à la moindre pression 

d’une cuillère en bois. Filtrer ce premier jus.
Recueillir la masse de fruits et la presser 

au maximum pour en extraire le jus. L’ajouter 
au premier jus. Peser le tout. Mettre la quantité 

de sucre nécessaire et laisser macérer  
2 à 3 heures. Faire cuire jusqu’à obtention 

d’une gelée. Mettre en pots et couvrir à chaud. 
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