
Nous avons, dernièrement, rencontré des genévriers e
n randonnant

sur le Puy du Pérou et à Cinais, au camp des romains. 

Cet arbuste, de la famille des conifères, dont la taille
 varie entre 4 et 10

mètres de hauteur produit des ba
ies bleues violacées utilisées no

tamment

en cuisine. Le genévrier pousse dans les la
ndes sableuses comme sur les sols

calcaires. C’est pourquoi on le trouve sur les pentes des puys du Véron. 

Les baies se récoltent en hiver qu
and elles sont très foncées et u

n peu fripées. Elles se développent sur

3 ans : 1ère année minuscules fleurs, 2ème année petites baies vertes à 
marron et 3ème année baies

mures. Ramassez-les avec des gants car 
les feuilles du genévrier sont

pointues et piquantes. Son nom « Juniperus » vient du celtiqu
e Junepe-

rus qui signifie "âpre" ; allu
sion à la saveur des fruits. O

n incorpore

ceux-ci à la choucroute, aux
 pâtés, marinades, bouillons de poisso

n,

farces, pour les parfumer, mais également à certains plats de gibier ou

viandes grasses, notamment en rai-

son de leurs propriétés digesti
ves. 

Les Navajos brûlent les
branches pour manger la
cendre riche en calcium.
Info santé : Les baies et les
jeunes pousses, préparées
en infusion, ont des effets
diurétiques, stomachiques
et digestifs. Elles auraient
été utilisées contre l'asthme. 
D'après le site Passeport
Santé l'huile essentielle de
genévrier commun est
réputée pour ses vertus
anti-inflammatoires, bacté-
ricide, antivirale, anti-
fongique, mucolytique et
drainante.
● Un usage abusif du
genévrier peut provoquer
des troubles rénaux, bien se
renseigner avant d’en faire
usage.

L’info santé

✔ En cuisin
es : il est 

conseillé
 de les em

ployer en
tiers ou b

ien,

juste écr
asés ou 

pilés ava
nt usage

, car leur
 saveur e

st très

volatile e
t s'évano

uit rapide
ment. 

Étonnem
ent, le fru

it séché p
eut aussi

 parfumer des de
sserts

et mets sucré
s. IL se m

arie bien 
à la canne

lle, au clo
u de giro

fle

ou encor
e aux zes

tes d'ora
nge.

Les baies
 de gené

vrier serv
ent égale

ment à pa
rfumer une

eau-de-v
ie, appel

ée geniè
vre en H

ollande e
t en Bel

gique

(peket en
 wallon liég

ois), proc
he du gin

 britanniq
ue. Elles 

en-

trent aus
si dans la

 composition 
du gin, d

u sahti sc
andinave

,

du borov
i�ka d'Eur

ope cent
rale ou d

e l'aquav
it. 
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