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Janvier, mois plantureux
des réveillons, patronne
pourtant une économique-
ment faible de la gastrono-
mie: la néfle.

Ce fruit humble d’hiver, ni
parfumé ni succulent, at-
tend d’étre a point pour
avoir une saveur vineuse.
Un fruit d’arriére-saison
que ’on se résigne a goiiter
quand il est a point. On a si
peu de respect pour lui
qu’en langage populaire
c’est — bien vulgairement -
un «cul de chien».

Il n’empéche que médica-
lement ’expression «Des
nefles!» est aussi injuste
que dédaigneuse. Le poéte
a été inspiré par la néfle, en
écrivant joliment: «Fille,
elle ne vaut absolument
rien. Femme, elle est ex-
quise avec les mollesses
et les charmes d’une beau-
té d’automne. »

PAUL VINCENT

DOCTEUR

NATURE

Plus prés du placard a
pharmacie que de celui
de la cuisine, la nefle
contient peu de lipides et
de protéines, mais — sur-
tout quand elle est blette —
des acides citrique, mali-
que, tartrique, des gluci-
des (15%), un mucilage,
du tanin (25 gpour | kgde
fruits frais), des matiéres
grasses (0,44), de la cellu-
lose (13,20%), des vitami-
nes B et C. Les connais-
seurs la mangent «désos-
sée», arrosée d’une giclet-
te de sucre vanillé et de
marasquin (750 g de sucre
pour 1 kg de purée de né-
fles ramollies).

«Docteur Nefle» a su fai-
re ses études sérieuse-
ment: il ne manque pas de
diplomes naturels — des
feuilles aux fruits. Mais il
se spécialise selon les va-
riétés — en particulier né-
flier d’Allemagne et né-
flier du Japon.

Les feuilles du néflier

d’Allemagne - 50g de
feuilles infusées 10 minu-
tes dans un litre d’eau —
sont astringentes: en gar-
garismes, elles apaisent les
aphtes et autres inflam-
mations de gorge.

Les fruits sont plus utiles
encore. Cuits en compote
— avec poids égal de sucre
— ou consommeés crus — a
la dose de 250 g par jour —
ils sont non seulement di-
gestibles pour les esto-
macs délicats, mais aptes
a décourager les entérites
les plus rebelles et a régu-
lariser le transit intestinal.
Un vrai Docteur Réveil-
lon!

Maitresse de maison de
qualité comme toutes les
épouses de Luisanne, une
abonnée, M™€ Liliane Jac-
quet, préfére le «sirop de
nefles»: elle fait bouillir
1 heure 1 kg de fruits et
0,800 kg de sucre dans un
demi-litre d’eau et en fait
boire le quart chaque jour

La nelle

Dessin de Lizzie Napoli

a son mari.

La néfle est une fée de la
diarrhée: elle sait fortifier
les muqueuses intestina-
les, en apaisant douce-
ment leur inflammation et
en freinant le flux excessif
des selles liquides. Fruits
et feuilles donnent des
masques astringents, cal-
mants de I’épiderme ir-
rité.

La poudre de noyaux de
néfle s’infusait jadis dans
un vin blanc sec comme le
fendant pour dissoudre la
gravelle. Les noyaux, en
effet, sont actifs: diuréti-
ques, toniques, amis de
I’intestin, ennemis de la
goutte et des lombalgies:
on met une poignée de
noyaux pilés dans un litre
d’eau. On .les macere
24 heures. On en boit un
verre le matin a jeun.
Contre les calculs rénaux,
un bon reméde de «bonne
femme»: faire une décoc-
tion de racines de persil

le médecin du Reéveillon

bouillies dans du vin. Ver-
ser une cuillerée a café
de poudre de noyaux de
néfles. Un verre chaque
jour.
Les racines, en poudre
dans du vin blanc bu a
jeun, sont antipaludéen-
nes.
Le néflier du Japon est ri-
che en dextrose, glucose,
graisses, protéines. Mais
c’est un dessert rafraichis-
sant plus qu’un remeéde.
Les connaisseurs pressent
les fruits — les «bibasses».
Ils contiennent un jus qui
fermente et qu’il faut boi-
re sans trop tarder. En
ajoutant 4 kg de sucre
pour 100 litres de mofit et
en faisant fermenter et
distiller, on obtient un in-
térim de «kirsch».
Malgré ses vertus médici-
nales, le néflier a la répu-
tation de pactiser avec le
diable. Du moins chez nos
voisins de France. Dans la
Mayenne, les sorciers
d’autrefois taillaient leur
baguette dans une bran-
che de néflier «coupée a la
fin de la nuit de la Saint-
Jean» pour étre plus effi-
cace. En réalité, au mois
de mai, ce n’est pas Satan
qui vient, malignement,
mutiler les jeunes bour-
geons. Ce sont des insec-
tes: les «coccides». Leurs
larves se régalent des som-
mités fleuries de cette ro-
sacée géante.
On ne pense pas que Jules
César ait prévu beaucoup
de nefles au réfectoire de
ses guerriers. Il n’empéche
que c’est 'auteur de «De
bello gallica» qui a intro-
duit historiquement les
néfles en Europe, en en-
vahissant la Gaule. Soit
dit sans faux « Commen
taires». )
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