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Cueillir est un geste. Cueillir est une danse. 
Et tous les chemins ensauvagés sont de généreux 
garde-mangers. 
Avec Antoine Vernouillet — chef du restaurant  
Poulpette à Cognac — nous avons pisté les « mau-
vaises herbes » comestibles du pays cognaçais. C’était 
en janvier dernier, au cœur de l’hiver.
Ail des ours, maceron, églantier, pimprenelle, moutarde 
noire, fougère scolopendre, radis ravenelle, polypode com-
mun, cardamine hirsute, benoîte urbaine, tanaisie, voici 
le nom des quelques herbes que nous avons utilisées.
C’est avec toutes ces plantes sauvages qu’Antoine a 
inventé une cuisine des talus, une gastronomie des 
lisières de bois, des trottoirs, des friches et des lieux 
incultes. Nous avons mangé la fôret sous forme de 
ragoût, de mousseline, de macérations diverses, 
de biscuits, de glaces et de meringues. Nous nous 
sommes régalés de saveurs nouvelles.
Toutes ces plantes nous accompagnent. Pourtant,  
la plupart d’entre nous les ignorons. Elles sont le  
vivant qui nous entoure, nous nourrit et nous soigne. 
Elles sont les sauvages parmi nous. 
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