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2 CAUE 95 - «Cueillette et cuisine de plantes sauvages», ferme de Brécourt

Situé dans la vallée du Sausseron, le domaine de Brécourt est un ancien parc arboré d’une ving-
taine d’hectares, devenu aujourd’hui un espace naturel qui présente un intérêt écologique.
Il est composé de milieux bien différenciés : milieux humides, bois, prairies, friches, étangs, rivière...), 
Les zones humides, en grande partie asséchées par la culture de peupliers, ont été réhabilitées en 
zones naturelles d’expansion des crues.

Une architecture éclectique (pavillon, serre,...) peut être découverte tout au long d’un parcours 
sillonnant ce parc.

Le parc forme un écrin vert autour de la Grande Maison. Des arbres remarquables jalonnent le 
chemin principal. 

La Fraternité Saint-Jean a acquis le domaine en 1997. Une cinquantaine de jeunes participent à des activités d’apprentissage de la vie quotidienne 
comme le jardinage, les travaux de la ferme ou la rénovation de bâtiments. Le centre héberge également les Compagnons du devoir et le centre de 
loisirs «Les Petits Loups».
La Fraternité Saint-Jean souhaite accueillir un large public et faire découvrir la qualité paysagère, écologique du lieu par des activités ludiques, mais aussi 
valoriser le travail des jeunes qui produisent chaque semaine des paniers de légumes ou font découvrir leur cuisine à la Table Auberge.

Cette manifestation «Cueillette et cuisine de plantes sauvages» à Brécourt, est née d’un partenariat entre la Fraternité Saint-Jean et le CAUE du Val d’Oise, 
en 2018. Deux journées par an sont organisées, une au printemps, une en automne, en présence d’Olivier Tranchard, botaniste et naturaliste. 

Ces journées sont chaque fois l’occasion pour les participants, de découvrir ou re découvrir le parc 
et l’architecture du domaine, s’immerger dans la nature tout en apprenant à reconnaître les plantes 
sauvages comestibles et toxiques, ainsi que celles qui sont rares et protégées et qui doivent juste être 
observées dans leur milieu.
Les ateliers - cuisine se déroulent en équipes. Chaque équipe a pour mission d’inventer une ou plusieurs 
recettes.
En fin de journée, un buffet est dressé avec l’ensemble des plats qui ont été préparés et c’est autour 
d’un verre de l’amitié que chacun se régale en révélant les recettes élaborées collectivement et les 
petites astuces qui ont été testées avec les conseils d’Olivier, l’une pour donner une saveur particulière, 
l’autre pour l’association des couleurs, des plantes ou des textures etc. Les recettes sélectionnées sont 
très simples à élaborer, elles représentent la diversité et la richesse créative des participants.

Photos : C.Walter CAUE 95

Organisation des journées : Christiane Walter, éco-conseillère au CAUE 95; Laeticia Joseph, technicienne agricole, coordonitrice, Ferme de Brécourt, Fraternité Saint-Jean

Intervenant : Olivier Tranchard, botaniste, Le jardin du Naturaliste

Fraternité Saint-Jean
Ferme de Brécourt
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Les organisateurs

Laetitia Joseph, technicienne agri-
cole, coordonatrice, Ferme de Bré-
court

Manon Arranz, maîtresse de maison, 
Ferme de Brécourt

Christiane Walter, éco-conseillère au 
CAUE du Val d’Oise

Olivier Tranchard, botaniste, naturaliste, 
pépiniériste, Le jardin du Naturaliste.

L’intervenant
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Desserts et tisanes de printemps

Mousse au chocolat, tanaisie, 
gingembre

Cake de printemps Mousse cuite à la menthe Mousse au chocolat menthe, 
tanaisie

Tisanes aux plantes sauvages et plantes 
du jardin

p.8 p.10

p.12

p.11p.9
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Plantes sauvages
- Feuilles de tanaisie (30 g)
- Fleurs de violettes pour la déco

Ingrédients
- 6 œufs
- 300 g de chocolat noir
- 80 g de sucre
- 1 sachet de sucre vanillé
- 2 noisettes de beurre
- gingembre
- 1 pincée de piment fort

Préparation
1) laver et sécher les plantes, découper finement 
la tanaisie
2) Faire fondre au bain marie le chocolat, le beurre 
avec un peu d’eau
3) Retirer du feu, y ajouter le gingembre et la 
moitié de la tanaisie
4) Battre les jaunes d’oeufs avec le sucre et ajou-
ter le chocolat fondu
4) Battre les blancs en neige et les ajouter au 
mélange.
5) Mettre au frais 1 heure minimum

Mousse au chocolat Tanaisie - gingembre

Saupoudrer le dessus avec le 
reste de la tanaisie et parsemer 
de fleurs de violettes avant de 
servir.

24 mars 2018
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Plantes sauvages
1 bol en tout de :
- Tanaisie
- Cerfeuil des haies
- Grande berce
- Primevères (fleurs)
- oseille sauvage
- violettes (fleurs)

Plantes du jardin
- Sauge (quelques feuilles)

Ingrédients 
- 2 yahourts de chèvre
- 100 g de sucre roux
- 3 oeufs
- 60 gr de farine de sarrasin
- 60 g de farine de riz
- 180 g de farine de blé
- 1 pincée de sel 
- 2 c. à café de levure
- 1 zeste de citon vert
- 50 g de raisins secs

Cake de printemps

Préparation et cuisson
1) Laver les plantes et les faire ma-
cérer dans 50 g de sucre avec les 
raisins secs
2) Mélanger tous les ingrédients un 
par un dans l’ordre jusqu’à la levure
3) Préchauffer le four à 180°C (th. 6) 
et cuire 30 mn. 

24 mars 2018
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Plantes sauvages
- Menthe aquatique (1 petite poignée)
- Tanaisie (10 feuilles)
- Egopode (1 petite poignée)

Ingrédients
- 2 œufs entiers
- 2 blancs d’oeufs
- 100 g de chocolat noir
- lait d’amande
- 1 poignée de farine de blé
- 1 sachet de levure

Préparation
1) laver et émincer les herbes
2) Faire fondre le chocolat, 
3) intégrer les blancs d’oeufs dans le chocolat
4) ajouter la levure
5) ajouter les oeufs entiers, puis la farine et les 
herbes émincées
4) Battre les jaunes d’oeufs avec 
le sucre et ajouter le 5) Mettre au 
four 25 mn à 220°C

Mousse cuite à la menthe

23 mars 2019
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Recette pour 20 ramequins

Plantes sauvages
- Menthe sauvage (9 brins)
- Tanaisie (une petite poignée)
- fleurs de sureau et de bourrache, 
feuilles de tanaisie pour la décoration
 
Ingrédients
- 400g de chocolat
- 125g de beurre
- 12 oeufs
- 4 sachets de sucre vanillé

Préparation
1) laver et émincer les herbes
2) Faire fondre le chocolat avec le beurre
3) Incorporer les jaunes d’oeufs et le sucre vanillé
3) Ajouter les plantes
3) incorporer délicatement les blancs d’oeufs dans 
le chocolat

Mousse chocolat menthe tanaisie

Laisser refroidir au réfrigérateur, 
puis décorer avec les fleurs

19 juin 2021
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Tisane 1
Plantes sauvages
- sureau (3 fleurs)
- Menthe aquatique ( 2 brins)

Plantes du jardin
- Menthe poivrée ( 3 brins)
- romarin ( (1 brin)
- sarriette (1 brin)
- sauge officinale (2 feuilles)
- fenouil (1 brin)

Ingrédients
- un litre d’eau

Tisane 2
Plantes sauvages
- sureau (2 fleurs)
- Menthe à feuilles rondes (1 poignée)

Ingrédients
- 3/4 de litre d’eau

Préparation
1) laver et ciseler les plantes
3) Faire bouillir l’eau
4) Laisser infuser 10 mn

Tisanes aux plantes sauvages et plantes du jardin

Remarque : dégustée froide, les saveurs 
ressortent mieux

19 juin 2021
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Desserts et tisanes d’automne

Tartinade d’épiaire et 
égopode

Tartinade d’orties Tartinade de lierre terrestre

Tartinade d’épiaire et 
égopode

Tartinade d’orties Tartinade de lierre terrestre

p.14 p.16p.15

p.18 p.20p.19

p.17
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Plantes sauvages
• Cookies aux graines de courge et 
sésame
- Ortie (20 g)
- Herbe aux goutteux ou egopode (20 
g)

• Cookies aux noisettes
- Herbe aux goutteux ou egopode (20 
g)

• Cookies au chocolat
- Menthe aquatique (10 g)
- Tanaisie (10 g)
- Sauge (10 g)

Ingrédients
- 4 œufs
- 100 g de farine de blé 180
- 100 g de maïzena
- 110 g de beurre
- 4 c. à soupe de miel
- 15 g de noisettes
- 20 g de graines de courge
- 10 g de graines de sésame
- 40 g de chocolat
- 7 g de poudre à lever

Préparation
1) laver et découper finement les 
plantes
2) Mélanger les oeufs, la farine, la 
maïzena, le beurre, la levure
3) Séparer la pâte en 3 

Cookies aux herbes

4) Dans la première ajouter 20 
g d’ortie, 20 g d’egopode, 20 g 
de graines de courge et 10 g de 
graines de sésame
5) Dans la deuxième ajouter 15 g 
de noisettes pilées, 20 g d’ortie et 
20 g d’égopode
6) Dans la troisième ajouter 10 
g de menthe aquatique, 10 g de 
tanaisie, 10 g de sauge et 40 g 
de chocolat fondu
7) étaler des petits paquets de 
pâte sur une plaque de cuisson 
recouverte de papier sulfurisé
8) Cuire au four à 180°C pendant 
15 mn

6 octobre 2018
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Plantes sauvages
- Tanaisie (1 petit bol)
- Ortie (1 grand bol)
- Fleurs pour la déco

Ingrédients 
cake
- 250 g de beurre mou
- 4 oeufs
- 100 g de sucre
- 60 gr de farine de sarrasin
- 60 g de farine de blé
- 60 g de farine de maïzena
- 1 yaourt
- 1 pincée de sel 
- 1 zeste de citron
- levure chimique

Glaçage
- 10 cl de jus de citron
- 10 cl d’eau
- 80 g de sucre glace

Préparation et cuisson
1) Laver les plantes
2) Ciseler finement les feuilles d’ortie et la 
tanaisie (dans 2 bols différents)
3) Dans un saladier, faire mousser le beurre 
ramolli avec le sucre et les oeufs
4) Ajouter la levure chimique, la farine, le 
zeste de citron, le yaourt et les orties
5) Saler et mélanger
6) Préchauffer le four à 180°C
7) Verser la préparation dans un moule 
avec du papier sulfurisé

Cake d’orties seventies

8) Cuire 45 mn, puis laisser refroi-
dir

Glaçage du cake
1) Faire bouillir le jus de citron avec 
l’eau et le sucre glace
2) Ajouter le bol de tanaisie ciselée
3) Mixer et filtrer
4) Verser le liquide sur le cake

Décorer avec des fleurs et 
servir

6 octobre 2018
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Plantes sauvages
- Tanaisie (10%)
- Achillée millefeuille (5%)
- Menthe aquatique (20%)
- Lamier blanc (60%)
- Egopode (5%)

Ingrédients
- 4 œufs
- 400 g de farine de sarrazin
- 200 g de farine de blé
- 1 sachet de levure
- 40 g de sucre
- 60 cl de lait
- 1 tablette de chocolat noir

Préparation
1) laver et découper finement les plantes 
2) Mélanger la farine, la levure, le sucre
3) Ajouter les jaunes d’oeufs et le lait
4) Faire fondre le chocolat au bain marie et le 
mélanger à la préparation
5) Ajouter les plantes
6) Monter les blancs en neige et les incorporer à 
la préparation
7) déposer la pâte dans le gauffrier

Gauffres de Brécourt

26 septembre 202025 septembre 2021
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Plantes sauvages
- Cirse des maraîchers (une grosse poi-
gnée)
- Tanaisie (3 feuilles)
- Menthe à feuilles rondes (une grosse 
poignée)
- Menthe aquatique (quelques feuilles)
- Angélique (1/3 d’ombelle en graines)
- Benoite des villes (6 racines)
- Mûre bleuâtre (un verre et demi)
 
Plantes du jardin
- Mélisse citronnelle ( une petite poignée)

Ingrédients
- 500 g de farine de riz
- 1/2 litre de lait d’amande
- 8 oeufs
- une pincée de sel
- 3 c. à soupe de sucre
- 100 g de beurre fondu
- 15 cl de bière (1/2 bouteille de 33 cl)

Les crèpouilles

Préparation
1) laver et ciseler toutes les 
plantes
2) Préparer la pâte à crèpe
3) Verser toutes les mûres dans la 
pâte, puis les plantes
4) Cuire des mini crèpes

25 septembre 2021
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• Infusion menthe, mûres et miel
Plantes sauvages
- Ortie (50%)
- Menthe à feuilles rondes (25%)
- mûres bleuâtres (15 g)

Plantes du jardin
Menthe poivrée (25%)

Ingrédients
- 15 g de miel

Préparation
1) Nettoyer les herbes (enlever les tiges)
2) nettoyer les mûres
3) Faire bouillir de l’eau 1 litre d’eau et laisser 
infuser les plantes 5 à 10 mn
4) Ajouter le miel
5) Filtrer

• Infusion menthe-citron
Plantes sauvages
- Lierre terrestre (5 feuilles)
Menthe à feuilles rondes et menthe poivrée (une 
dizaine de feuilles)

Plantes du jardin
- Sauge officinale (5 feuilles)
- Menthe poivrée (25%)

Ingrédients
- le jus d’un citron

Infusions de Brécourt

Préparation
1) Nettoyer les herbes (enlever les 
tiges)
2) Faire bouillir 1 litre d’eau et 
laisser infuser les plantes 5 à 10 mn
4) Ajouter le citron
5) Filtrer

Possibilité de rajouter une cuillère 
à soupe de miel

6 octobre 2018
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• pour 5 litres d’eau chaude
Plantes sauvages
- Menthe aquatique (peu)
- Menthe à feuilles rondes (1 poignée)
- Ortie (1 poignée)
- Lierre terrestre (1 poignée)
- Grande berce graines ( 3 infru-
tescences)
- Tanaisie (2 feuilles)
- Cynorrhodons (9)

Plantes du jardin
- Sauge (2-3 pincées)
- soucis feurs (6)
- Bleuets fleurs (3)
- Fenouil graines (1 infrutescence)

Préparation
1) Nettoyer et effeuiller les plantes
2) les ciseler grossièrement
3) Faire bouillir 5 litres d’eau 
et laisser infuser les plantes 5 
à 10 mn

Tisane fleurie

26 septembre 2020
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Tisane 1 : «la citronnée»
Plantes sauvages et Plantes du jardin
- Ortie (2 poignées)
- Benoite des villes (racines de 2 plantes)
- Mélisse citronnelle (1 poignée)

Tisane 2 : «Fruits de Brécourt»
Plantes sauvages et Plantes du jardin
- Mûres (2 c. à soupe rases)
- Cynorrhodons (2 c. à soupe rases)
- Prêle des champs ( une grosse poi-
gnée)

Tisane 3 : «Brin de fraîcheur de Bré-
court»
Plantes sauvages et Plantes du jardin
- Menthe à feuilles rondes (2 poignée)
- Tanaisie ( 1 poignée)
- Angélique (1 petit brin)
- Fenouil (1 brin)

Ingrédients
Tisane 1 : 1 litre d’eau
Tisane 2 : 1 ltre d’eau
Tisane 3 : 1 litre d’eau

Préparation
Tisane 1 : 
1) laver et préparer les plantes
2) Bien rincer les racines de la benoite 
et récupérer les radicelles (enlever le 
rhizome)

Tisanes rafraichissantes

Tisane 2 : 
1) laver et préparer les plantes
2) Couper en 4 les cynorrhodons

Tisane 3 :
1) laver et préparer les plantes

3) Faire bouillir de l’eau pour chaque 
tisane et plonger les plantes dans l’eau 
bouillante feu éteint

4) Laisser infuser
Tisane 1 : temps d’infusion 30 mn 
Tisane 2 : Temps d’infusion 30 mn
Tisane 3 : temps d’infusion 20 mn

25 septembre 2021
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Conseil d’Architecture d’Urbanisme et de l’Environnement du Val d’Oise
BP 40163 - Pontoise

95304 Cergy-Pontoise cedex
Tél - 01 30 38 68 68 - Fax - 01 30 73 97 70

site : www.caue95.org - mail : caue95@caue95.org

Le Conseil d’Architecture, d’Urbanisme et de l’Environnement du Val 
d’Oise est une association départementale, qui a pour vocation la pro-
motion de la qualité architecturale, paysagère et environnementale.
Il a pour objectifs d’accompagner les collectivités et les habitants dans la 
définition et la concrétisation de leurs projets, de partager une culture de 
la qualité de l’architecture, de l’urbanisme et des paysages, de valoriser 
le patrimoine naturel et urbain qui constitue les ressources du projet local.

Ferme de Brécourt
Route de Vallangoujard

95690 Labbeville
Tél - 01 34 16 49 07

site : www.fraternitestjean.fr
mail : fraternite.st.jean@wanadoo.fr

La Fraternité St Jean existe depuis 1981. C’est d’abord un mouvement 
éducatif – d’intérêt général – et “de conviction”, qui regroupe plusieurs 
centres d’accueil d’enfants et d’adolescents placés par l’aide sociale à 
l’enfance.
Brécourt est une Maison des Adolescents et des jeunes de 18 / 21 ans, 
intégrés au sein d’une école d’apprentissage et pré-apprentissage et ac-
compagnés dans leur parcours professionnel par un tuteur de la «Frat», en 
partenariat avec des entreprises.

Le Jardin du Naturaliste
36 Bis rue Dufour Lebrun

60590 Talmontiers
Tél - 09 74 56 35 48

site : www.olivier-tranchard.fr
mail : olivetc@free.fr

Micro-entreprise basée sur le conseil, la formation en gestion différenciée, 
la création et l’entretien de jardins sauvages et pédagogiques, l’anima-
tion. 
Pépinière de plants et graines d’espèces locales à Talmontiers.

Fraternité Saint-Jean
Ferme de Brécourt


