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Editorial La gentiane jaune sur le podium mondial

Il n’existe pas de statistique mondiale 
officielle comparant les tonnages exacts 
entre toutes les espèces de gentianes 
récoltées. Quand Gemini, Chat GPT et 
Claude croisent les rares données dispo-
nibles, en se basant notamment sur les 
superficies cultivées pour les gentianes 
asiatiques, quatre espèces sont sur le po-
dium mondial: Gentiana macrophylla 
Pall., Gentiana scabra Bunge, Gentiana 
lutea L. et Gentiana rigescens Franch.

Gentiana macrophylla Pall., la gen-
tiane à grande feuille, est originaire de 
Chine, du Kazakhstan, de Mongolie 
et de Russie. Issue majoritairement de 
culture (poids moyen 80-150 g après 4 
années) depuis les années 2010, quand 
la ressource naturelle n’a plus été suf-
fisante pour satisfaire la demande, sa 
production, à 95% chinoise, est esti-
mée entre 6000 et 8000 tonnes par an 
(racines fraîches). Appelée aussi Qin 
Jiao, son utilisation est liée aux proprié-
tés anti-rhumatismales, anti-inflamma-
toires, antioxydantes, hépatoprotec-
trices, immunomodulatrices, cardio- et 
neuroprotectrices de ses racines.

Gentiana scabra Bunge est originaire du 
Japon, de Chine, de Corée et de Sibérie. 
Elle est appelée aussi gentiane rugueuse 
ou gentiane du Japon et est utilisée sous 
le nom de Long Dan Cao en médecine 
traditionnelle, dans les troubles digestifs, 
hépatiques et inflammatoires. Avec une 

estimation qui serait de l’ordre de 4000 
à 6000 tonnes de racines fraîches récol-
tées par an, la Chine en produit plus des 
trois quarts, à 80-90% par culture (Liao-
ning et provinces du Nord-Est). Le poids 
moyen d’une racine pour cette espèce, 
après 4 ans de culture, est de l’ordre de 
60 à 120 g. La Corée du Sud et le Japon 
sont également producteurs.

La gentiane jaune (Gentiana lutea L.), 
européenne avec comme seule excep-
tion l’Anatolie, présente la racine la plus 
volumineuse et un poids moyen de 1,7 
kg. La production annuelle est de 3000 
à 3500 tonnes de racines fraîches (800 
à 1000 tonnes en équivalents racines 
sèches). La France en assure 60%, avec 
2000 à 2500 tonnes de racines fraîches, 
dont moins de 5% sont issues de culture. 
Elles sont utilisées à près de 80% pour 
l’élaboration de boissons. La pharma-
cie, la phytothérapie, la cosmétique, la 
médecine vétérinaire et l’agroalimen-
taire viennent ensuite. L’Espagne, les 
Balkans, l’Italie, la Suisse, l’Autriche et 
l’Allemagne (Bavière) sont également 
producteurs, mais avec des volumes 
modestes car, pour la plupart de ces 
pays, une règlementation en limite forte-
ment l’arrachage. Proches de la gentiane 
jaune, mais avec des volumes confiden-
tiels en Europe centrale et du Nord, trois 
autres espèces: Gentiana purpurea L., 
Gentiana pannonica Scop. et Gentiana 
punctata L. sont aussi employées loca-

lement pour la production de spiritueux 
ou pour leurs propriétés toniques, diges-
tives, hépatiques et anti-inflammatoires. 
Leur arrachage est très règlementé.

Gentiana rigescens Franch., appelée 
aussi gentiane du Yunnan, est originaire 
du sud-ouest de la Chine. C’est une es-
pèce endémique chinoise. Elle est utili-
sée sous le vocable Dian Long Dan pour 
traiter les fièvres, les inflammations  ar-
ticulaires et la sphère digestive. Sa pro-
duction annuelle, en progression, est 
estimée actuellement entre 2500 à 3500 
tonnes de racines fraîches dont plus de 
80% sont issues de culture. Le poids 
moyen d’une racine fraîche, après 4 ans 
de culture, est de l’ordre de 15 à 30 g.

D’autres racines de gentianes sont éga-
lement récoltées. On peut citer, et la 
liste est non limitative, Gentiana triflo-
ra Pall. (Japon, Russie et Chine), aux 
propriétés digestives et musculaires; 
Gentiana manshurica Kitag. (Chine, 
Russie, Taiwan), aux vertus digestives 
et hépatoprotectrices; Gentiana kuroo 
Royle (Inde, Pakistan), avec une activi-
té digestive, tonique et anti-inflamma-
toire; Gentiana dahurica Fisch. (Sibérie, 
Mongolie, Chine), pour les fièvres, les 
infections, les affections stomachiques 
et hépatiques; Gentiana algida Pall. 
(Alaska, Canada), pour la sphère diges-
tive et hépatique...

GENTIANE DU JAPON
(GENTIANA SCABRA BUNGE)

GENTIANE À LARGES FEUILLES
(GENTIANA MACROPHYLLA PALL.)

GENTIANE DU YUNNAN
(GENTIANA RIGESCENS FRANCH.)

GENTIANE JAUNE
(GENTIANA LUTEA L.)
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L’ethnobotanique, contraction d’eth-
nologie et de botanique, est une 
science qui étudie les relations du pas-
sé et du présent, entre les peuples et les 
végétaux. Avec trois textes représenta-
tifs, écrits à un siècle d’in-
tervalle, immisçons-nous 
dans la perception de la 
gentiane jaune en Auvergne, 
véritable grenier européen 
de cette reine des estives…

1819
Dans son guide intitulé 
« Excursion agronomique 
en Auvergne », Jean Augustin Victor 
Yvart dresse en 1819 un portrait à la 
fois naturaliste et critique de la gen-
tiane jaune, qu’il qualifie de « géant des 
plantes alpines ». Il en souligne la vi-
gueur et le caractère envahissant: « elle 
nuit beaucoup aux pâturages, qui sont 
d’autant moins recherchés et affermés 
qu’elle y est plus multipliée ». Sa mor-
phologie massive « pouvant atteindre 
deux mètres de hauteur... étouffe le 
gazon alpin sous ses larges feuilles ». 
Malgré ce statut de « mauvaise herbe », 
Yvart signale que l’« on a fait pendant 
quelques années un trafic assez avanta-
geux », il écrit « la gentiane a été l’ob-
jet d’un commerce assez considérable 
il y a quelques années pour remplacer 
le quinquina, puisqu’on a exporté une 
grande quantité de ses racines, abon-
dantes aussi en fécule, et dont les ha-
bitants de la Carniole (Slovénie), de la 
Suisse et des Vosges distillent une li-
queur spiritueuse ». Pour lui, la gentiane 
représente un potentiel économique 
sous-exploité: « Parmi ces plantes, 
nous indiquerons... la grande gentiane... 
(elles) fournissent à cette contrée des 
moyens de commerce et de subsistance 
qu’il faut s’efforcer d’augmenter ».

1919
Un siècle après, en 1919, un rapport pu-
blié dans le Puy-de-Dôme par Robert 
Huguet et Gabriel Perrin porte un nou-
veau regard sur la gentiane. Elle n’est 
plus une « mauvaise herbe », mais une 
ressource médicinale et économique. 

Les auteurs rappellent que certaines 
espèces de montagne, en particulier 
la gentiane, font déjà l’objet d’un 
commerce structuré, notamment au-
tour de Besse et de La Tour-d’Au-

vergne. La gentiane est 
décrite comme « amère, 
tonique et fébrifuge », 
précieuse pour la phar-
macopée, en plus de la 
fabrication de liqueurs. 
Le rapport détaille l’or-
ganisation de la filière: 

sur les pentes du 
Sancy, jusqu’à 
30 ouvriers sai-
sonniers sont em-
ployés entre avril 
et octobre par 
des exploitants… 
Les racines sont 
ensuite séchées, 
empaquetées et 
expédiées « par 
wagons de 5 à 10 
tonnes » vers les 
maisons pharma-
ceutiques ou al-
coolières. Un sou-

ci de gestion durable transparaît déjà: 
« Cette racine ne doit être récoltée 
que vers la  dixième année au plus tôt. 
En Auvergne, on attend même que la 
racine ait 20 ou 25 ans ». Le rapport 
propose de sensibiliser la population 
et d’éduquer les enfants à la cueillette: 
« C’est à l’instituteur à initier les en-
fants à cette récolte méthodique... et 
c’est encore la meilleure façon d’agir 
indirectement sur les parents ». Les 
auteurs signalent effectivement que 
« l’exploitation des plantes médici-
nales d’Auvergne, trop longtemps 
négligée, mérite d’être encouragée 
au moment où les grandes maisons 
d’herboristerie semblent vouloir ne 
plus être tributaires de l’étranger ». 
Ici émergent les prémices d’une ré-
flexion sur la régulation de la récolte, 
sur la transmission des savoir-faire 
et sur l’organisation de la filière.

2019
La rédaction du guide de bonnes pra-
tiques de production de gentiane, par 
l’association Gentiana Lutea, donne 
un véritable cadre de régulation, in-
tégrant des dimensions techniques, 
économiques, sociales et environne-
mentales, quant à l’exploitation de la 
gentiane jaune. Consignes de produc-
tion, consignes de gestion, consignes 
d’achat et de commercialisation… Ce 
document est une étape décisive et 

montre la volonté 
de professionna-
liser la filière et 
d’associer tous les 
acteurs (éleveurs, 
propriétaires, ar-
racheurs, collec-
teurs, transforma-
teurs, institutions)
dans une dé-
marche de coges-
tion territoriale. Il 
s’accompagne de 
la création de la 
marque collective 
«Gentiane durable» 
enregistrée à 
l’INPI en 2021.

Une enquête ethnobotanique au coeur du Massif central  
Claire Mison - Association Interprofessionnelle de la Gentiane Jaune



Gentiane Actualités 41  -  Printemps / Eté 2026 5

En deux siècles, que de bouleverse-
ments dans la vision de la gentiane 
par l’homme! D’un obstacle qu’il 
faut transformer en ressource, d’une 
nécessité de produire à plus grande 
échelle pour faire face à une demande, 
nous sommes arrivés aujourd’hui à la 
gestion durable d’une ressource patri-
moniale, grâce à une interprofession.
Dans la poursuite de cette vision his-
torique et pour mesurer aujourd’hui 
sur le terrain, la relation homme-
plante, une enquête sur la connais-
sance, la perception et la gestion 
de la gentiane jaune a été menée 
en 2024/2025, avec huit entretiens, 
auprès d’éleveurs implantés sur la 
zone de l’AOP Saint-Nectaire. Et là, 
sept thèmes en émergent clairement.

Une herbe qui dérange 
 « A l’endroit où on a de la gen-
tiane, on n’a pas d’herbe, parce 
qu’elle tient des superficies comme 
la table » ou « Là où elle pousse 
en grande quantité, les autres ne 
poussent pas ». « Sous les clô-
tures, la gentiane c’est dur à ramas-
ser… Après, elle touche la clôture 
et ça décharge les batteries »…

Une piètre fourragère
« Elles (les vaches) la mangent. 
Des fois, non. Des fois, oui. Ça dé-
pend de la quantité d’herbe qu’il y 
a au sol. Les années de sécheresse 
ou pas…». « Ah oui, je les ai vues, 
les vaches elles mangent les som-
mités fleuries quand elles sont bien 
jaunes, bien ouvertes… Il y a des 
besoins nutritionnels qu’elles vont 
chercher dans la gentiane, à mon 
avis ». Cette consommation sé-

lective, parfois interprétée comme 
bénéfique pour leur santé, nuance 
l’image d’une plante strictement 
inutile ou concurrente de l’herbe…

Une  boisson
L’association entre gentiane et apé-
ritif est immédiate. « Maintenant je 
bois que ça, de la gentiane » Certains 
témoignent de leur fabrication artisa-
nale: « Je vais arracher un pied, pour 
récupérer la racine… pour mon usage 
individuel ». En prêtant son amer-
tume aux apéritifs, la gentiane forge 
un goût, une identité, un imaginaire 
collectif. Sa présence dans les verres 
ancre la mémoire paysanne dans une 
expérience sensible.

Une indicatrice écologique lanceuse 
d’alerte
La présence ou l’absence de gentiane 
dans les prairies renseigne sur l’état des 
sols, l’impact des pratiques agricoles et 
les transformations climatiques. «  Mon 
voisin, il ne soigne pas trop la terre. Re-
gardez là-bas, il y a de la gentiane. Il 
met pas trop d’engrais ». Les éleveurs 
font bien le lien entre la raré-
faction de la gentiane, et de 
la flore plus généralement, 
et l’excès d’apports azotés.

Un revenu d’opportunité
« S’il y en a beaucoup dans 
la parcelle. Et ça fera un pe-
tit plus, et voilà. Ça fait un 
revenu supplémentaire ».  
« Enfin, voilà, je ne sais pas s’il y a un 
grand intérêt, parce que ça s’arrache 
tous les 20 ans, ou 30. Donc, si on ne 
peut plus faire pâturer les animaux, ou 
faucher sur une parcelle, et après... s’il 
faut attendre 20 ans pour faire rentrer 
de l’argent, ça fait long ». La gentiane 
est donc perçue comme un revenu seu-
lement d’opportunité de part son cycle 
long.

Une mémoire qui se transmet
« J’ai fait l’arrachage avec mon grand-
père ou mon père. Moi, je me vois 
plus jeune... J’essayais de mettre tout 
mon poids. Je faisais la balance sur la 
fourche. C’est des fourches très très 
longues avec deux dents... Tu plantes 
les deux dents comme ça, puis elle est 
très très longue et après tu bascules ». 
« Dans les temps, tout le monde faisait 

son alcool ». « Depuis que mon père 
a arrêté d’être présent…, il n’y a plus 
de transmission. C’est lui, jusqu’à 
présent, qui gérait le ramassage de la 
gentiane ». Tous ces souvenirs, mêlant 
attachement, fierté, nostalgie ou ten-
sions, contribuent à façonner la percep-
tion contemporaine de la plante.

Une plante emblématique
« C’est emblématique, la gentiane », 
« Regarde comme elle est belle. C’est 

beau comme fleur. C’est 
imposant. Il y a une sorte de 
fierté de l’avoir dans les par-
celles ». Village européen de 
la Gentiane, Gentiane Ex-
press, Espace Avèze-Maison 
de la Gentiane, la gentiane 
est aujourd’hui un support de 
transmission culturel, touris-
tique et patrimonial. Elle est 

célébrée, admirée, et elle participe à la 
construction d’une identité commune. 
Elle influence les représentations so-
ciales et culturelles des habitants d’un 
terroir et des visiteurs.

Quels seront les liens futurs entre 
l’homme et la gentiane ?  Difficile d’anti-
ciper avec nombre de facteurs humains et 
environnementaux qui évoluent de plus 
en plus rapidement. Il sera très utile de 
refaire le point mais bien avant 2119!

Source des informations:
 
Mison, C. (2025). Enquête ethnobotanique sur 
la connaissance, la perception et la gestion de 
la gentiane jaune par les éleveurs sur la zone de 
l’AOP Saint-Nectaire. Association Interprofes-
sionnelle de la Gentiane Jaune.
Pour consulter le rapport complet: 
https://www.interprogentiane.org/2025/12/16/
elementor-5579/

CLAIRE MISON
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L’Anatolie représente 95% de la 
superficie de la Turquie et corres-
pond à toute sa partie asiatique.  Elle 
est la péninsule la plus occidentale 
de l’Asie, qui fait le pont entre les 
continents asiatiques et européens. 
A ce titre, c’est une zone privilé-
giée de migration et de passage pour 
de nombreuses espèces végétales. 
Il n’est donc pas alors surprenant 
que l’Anatolie soit la seule région 
d’Asie où la gentiane jaune est pré-
sente. Une exception très notoire 
pour cette espèce, qui ne pousse si-
non qu’en Europe dans les territoires 
présentant une altitude, une pluvio-
sité et des caractéristiques du sol... 
lui assurant son bon développement.

La gentiane jaune (Gentiana lutea 
L.) a été répertoriée à l’Ouest et au 
Nord de l’Anatolie, où les sommets 
avoisinnent les 1500 à 2500 m. Elle 
est également connue sous les appe-
lations locales de Güşadotu, Kürşat, 
Cimtiyen, Cimtiyane, Defneyezit, 
Racine pointue, grand millepertuis, 
Kantaron-u kebir, herbe jaune, ra-
cine jaune ou encore racine amère. 
Deux sous-espèces de gentiane 
jaune sont répertoriées en Turquie: la 
sous-espèce lutea et la sous-espèce 
symphyandra, qui différe de la  pré-
cédente par des anthères soudées au 
tube de la corolle et un nombre élevé 
d’inflorescences à chaque étage de la 
tige appelé verticille.

La gentiane jaune est répertoriée 
dans 5 des 81 provinces d’Anato-
lie (Pritchard 1978): Bursa, Bleck 
(Bilecik), Snop (Sinop), Kütahya et 
Zmr (Izmir). Si l’on y regarde plus 
en détail, les populations situées sur 
le mont Uludağ, dans la Province de 
Bursa, sont menacées par les activi-
tés touristiques et le pâturage. Les 
populations présentes dans le mas-
sif de Bozdağ (province d’İzmir) 
se trouvent autour d’une station de 
ski et comptent moins de 50 indivi-
dus. Les populations de Bozüyük, 
Kömürsu Yaylası (province de Bi-
lecik) représentent environ 200 in-

dividus. Selon la flore de Turquie, 
l’espèce est également répertoriée 
dans la montagne Handere près 
Ayancık (province de Sinop) mais 
aucune observation n’a été faite 
récemment. Six localités  (Mont 
Gümüs, Daritepe, Domuzkertiği, 
Acsu-Cçekl Yayla, Karagöz, Üçte-
peler) de la province de Kütahya 
abritent la population la plus im-
portante de gentiane jaune de Tur-
quie mais qui ne se monte qu’à en-
viron 5400 individus recensés. 

Du fait d’une surexploitation dans 
le passé, la présence de la gentiane 
jaune en Turquie ne se compte plus 
aujourd’hui qu’en milliers d’indi-
vidus. Dans ce pays, l’espèce est  
menacée d’extinction et même 
susceptible de l’être rapidement. 
En Turquie, dès 1989, un règlement 
concernant l’arrachage, la produc-
tion et l’exportation des bulbes à 

L’Anatolie, sanctuaire très menacé de la gentiane jaune en Asie 

LA GENTIANE JAUNE EST PRÉSENTE DANS 5 DES 81 PROVINCES D’ANATOLIE:
BURSA, BLECK (BILECIK), ZMR (IZMIR), KÜTAHYA ET SNOP (SINOP)
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fleurs sauvages incluant la gentiane 
jaune, a été élaboré et publié dans le 
Journal Officiel. En 1998, lors d’une 
réunion de la CITES (convention sur 
le commerce international des es-
pèces de faune et de flore sauvages 
menacées d’extinction), il a été dé-
cidé, en raison du risque d’extinc-
tion de la gentiane jaune, de prendre 
des mesures quant à la  protection de 
la plante. L’exportation de cette es-
pèce, lorsqu’elle est collectée dans 
la nature, a été interdite en Turquie.

La gentiane jaune figure dans le 
livre rouge des plantes de Turquie 
(Ekim et al. 2000) sur la liste des 
plantes non endémiques à intérêt 
économique dont l’aire de réparti-
tion est très localisée. Elle est dans 
la catégories EN (Endangered, en 
danger). Depuis 2020, un plan d’ac-
tion spécifique à la conservation et au 

développement de la gentiane jaune 
a été mis en place par la direction gé-
nérale de la conservation de la nature 
et des parcs nationaux de la Province 
de Kütahya. Ce plan liste les objec-
tifs, avec des propositions portant sur 
dix-sept points d’action très diversi-
fiés: mesures de prévention contre 
les incendies, coordination entre la 
préservation des habitats naturels de 
l’espèce et les campagnes de reboi-
sement, collecte des graines et semis 
contrôlés, traitements des graines en 

laboratoire pour augmenter le pour-
centage de germination, envoi de 
graines à des banques de gènes, re-
cueil de données sur les caractéris-
tiques écologiques liées à la plante 

(climat, sol...), contrôle de la bonne 
santé des plants dans leur habitat, in-
ventaire des menaces et des dangers 
potentiels (tourisme, changements 
climatiques, facteurs anthropiques 
liés à la pression exercée par des ac-
tivités humaines ou par d’autres es-
pèces végétales), relevés annuels par 
GPS de la répartition de l’espèce,  
comptages annuels des individus en 
floraison, organisation d’activités 
éducatives dans les écoles, organi-
sation de réunions publiques de sen-

sibilisation à la connaissance et à la 
protection de l’espèce, élaboration 
de supports imprimés pour présenter 
l’espèce et distribution aux groupes 
d’intérêt et à la population locale, 
installation de panneaux didactiques 
présentant la plante sur les zones où 
elle est présente...

L’objectif final pour la direction gé-
nérale de la conservation de la nature 
et des parc nationaux de Turquie, 
placée sous l’autorité du Ministère 
de l’agriculture et des forêts, est la 
protection et la conservation de l’es-
pèce et de ses habitats naturels afin 
d’assurer sa gestion durable et de 
transmettre les ressources aux géné-
rations suivantes. 

Source des informations: 

Plan d’action pour l’espèce Sari Afat (Gen-
tiana lutea L.) dans la Province de Kütahya 
(2020-2024). Ministère de l’agriculture 
et des forêts de la République de Turquie. 
Direction générale de la conservation de la 
nature et des parcs nationaux de la Province 
de Kütahya. 

Références:

Ekim, T. et al. (2000). Red Data Book of 
Turkish Plants (Pteridophyta and Spermato-
phyta). Turkish Association for the Conser-
vation of Nature, and Van Centennial Uni-
versity, 246 pp.

Pritchard N.M. (1978) Gentiana L. In: Da-
vis P.H.(ed.) Flora of Turkey and the East 
Aegean Islands, Vol. 6. Edinburgh Univ. 
Press, Edinburgh, pp.183-190

LA GENTIANE JAUNE DANS LE SECTEUR ACSU-ÇÇEKL YAHLA  
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La folle aventure de la distillerie « l’Eau Folle » à Moûtiers (Savoie)
C’est l’histoire folle de deux amis qui 
se connaissent depuis toujours, qui 
ont suivi leur scolarité dans le même 
petit village du Planay en Savoie et 
qui se sont retrouvés pour dé-
buter ensemble une nouvelle 
aventure professionnelle dès 
2019. Rudy Blanc était char-
pentier puis a ensuite travaillé 
dans une vitrerie et Lucas Arti-
co était professeur de latin. Le 
projet de créer une distillerie a 
mûri alors qu’ils distillaient des 
fruits avec des anciens de la ré-
gion. Le temps d’entreprendre 
les démarches administratives, 
de se former à Cognac, de 
suivre un cours d’identité sen-
sorielle (odeurs, saveurs, chimie...), 
de réaliser les travaux d’installation 
de la distillerie, et ce n’est qu’en 2022 
que le projet est devenu réalité. C’est 
au coeur de Moûtiers, capitale histo-
rique de la Tarentaise, que la distillerie 
et sa boutique ont ouvert en juillet 2022. 
L’Eau Folle utilise exclusivement du 

matériel traditionnel. Les alambics en 
cuivre sont à repasse, ce qui signifie 
que les matières premières sont distil-
lées au moins à deux reprises. Pour la 
petite histoire, l’un des alambics utili-
sé a été retrouvé au coeur d’une cave 

d’une maison de la région et n’avait 
plus servi depuis 1933! Quant au nom 
de la distillerie, il vient de celui donné 
au liquide issu de la première distil-

lation, qui est communément appelé 
dans la région « l’eau folle »!  Nos 
deux compères privilégient, pour les 
matières premières, les ressources 
locales, en s’adaptant aux saisons: 
gentiane mais aussi génépi, absinthe, 

sureau, menthe, hysope, abricot, 
prune, pomme, cerise, pêche, 
coings, raisin, orge, genièvre... 
L’essentiel est ramassé dans un 
rayon d’une vingtaine de kilo-
mètres autour de la distillerie, 
avec une volonté d’incorporer 
des ingrédients issus de l’agricul-
ture biologique.

La gentiane est arrachée vers la 
Toussaint, dans les alpages de 
Courchevel et de stations proches 
de la région. Rudy et Lucas ra-
massent en priorité les plants 
les plus en altitude, au dessus de 
1500 m. Ce sont ceux qui donnent 
un produit final avec le plus de 
caractère! La gentiane étant une 
fleur protégée en Savoie, c’est 
avec une autorisation préfectorale 
qu’ils doivent la récolter. Pour 

l’arrachage au pic ou à la fourche 
du diable, ils sont aidés par des amis 
et des proches, mais pour toutes les 
autres étapes (nettoyage et brossage 
des racines à la main, mise en fer-
mentation, distillation et repasse, 

mise en bouteille et étiquetage, réfé-
rencement auprès des douanes, vente 
et livraison) ce sont Rudy et Lucas 
qui sont seuls aux manettes. 

La distillerie commercialise 
dans sa boutique deux types de 
produits à base de gentiane. En 
premier lieu, une eau-de-vie de 
gentiane, exceptionnelle par sa 
rareté et ses qualités gustatives. 
Après 4 mois de fermentation 
des racines, la distillation a 
lieu en mars et s’opère en deux 
passes pour obtenir un produit 
titrant au final 49 degrés.  L’al-
cool obtenu présente des arômes 
extrêmement puissants, une 

forte amertume ainsi qu’une persis-
tance infinie en bouche... Cette eau-
de-vie, proposée en bouteille de 50 
cl, est un excellent digestif, si recher-
ché que Rudy et Lucas n’arrivent pas 
à satisfaire la demande d’une distilla-
tion à l’autre. La deuxième spécialité 
est le T.A.B « Terre à Boire », boisson  
apéritive phare et emblématique de la 
distillerie. Elle est fabriquée à partir 
de racines de gentiane et d’une sélec-
tion de plantes et de fruits macérés 
dans l’alcool. Cette boisson, confec-
tionnée en bouteille de 70 cl, titre 
25 degrés et présente des saveurs 
douces, sucrées, raisonnablement 
amères, florales, subtilement acidu-

RUDY BLANC ET LUCAS ARTICO
FONDATEURS DE LA DISTILLERIE «L’EAU FOLLE»
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lées, tirant doucement sur les agru-
mes. Rudy et Lucas ont participé 
en 2024 au concours annuel in-
ternational des terroirs alpins, qui 
avait lieu début novembre à Stans, 
(chef-lieu du canton de Nidwald 
en Suisse), où 337 produits étaient 
en lice. « Terre à Boire » a obtenu 
une médaille d’Or ainsi que le prix 
d’excellence du jury. La distille-
rie, elle-même, a été récompensée 
par la médaille d’Or du meilleur 
producteur de l’édition 2024. Un 
excellent départ pour cette ô folle 
aventure qui valorise à la fois le 
terroir, le patrimoine d’une vallée 
et nombre de ses acteurs locaux!

Distillerie L’Eau Folle
131 rue basse de la gare
F-73600 MOÛTIERS
distillerieleaufolle@gmail.com
Tél. 0033 (0) 7 48 11 29 37
@distillerieleaufolle

                                  LES ÉTAPES DE LA DISTILLATION SONT RÉALISÉES AU COEUR MÊME DE LA DISTILLERIE PAR RUDY BLANC ET LUCAS ARTICO
BROYAGE DES RACINES APRÈS LAVAGE AU KARCHER, MISE EN FERMENTATION DANS DES FÛTS AVEC UN « BARBOTEUR » NE LAISSANT QUE LES GAZ RESSORTIR PUIS          

DISTILLATION EN DEUX PASSES DANS UN ALAMBIC DES ANNÉES 1930
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Une ressource nature l le  mise en cul ture
Quand filière et territoires travaillent ensemble  

La production de gentiane est essen-
tiellement issue de l’exploitation de 
la ressource naturelle. Dans un souci 
de production durable, afin de mul-
tiplier les sources d’approvisionne-
ment et de participer à la diversifica-
tion sur les exploitations agricoles de 
montagne, la filière gentiane travaille 
depuis plusieurs années sur des essais 
de semis et de culture de gentiane.

Le CPPARM (Comité des Plantes 
à Parfum, Aromatiques et Médici-
nales) mène depuis 2021, en parte-
nariat avec l’associa-
tion Gentiana Lutea, 
le Commissariat de 
Massif et Pernod 
Ricard, des essais de 
sur-semis de gen-
tiane, directement 
dans des prairies pâ-
turées par les bovins. 
L’ objet de cette ex-
périmentation est de 
mieux comprendre 
le fonctionnement 
de la plante et de faciliter la réim-
plantation de gentiane directement 
dans son milieu naturel, après un 
arrachage ou un dégât de campa-
gnols terrestres par exemple. Les es-
sais actuels se répartissent sur 3 sites 
du Massif central, situés au dessus 
de 1200 m d’altitude: Anzat-le-Lu-
guet (63), Cheylade (15) et Lacalm 
(12). Les principales observations 

peuvent se résumer par une 
germination difficile et une 
implantation des jeunes plan-
tules encore compliquée. 
La levée de dormance de la 
graine est fortement liée aux 
conditions hivernales et prin-
tanières mais la gentiane a 
aussi besoin de la protection 
des autres plantes de la prairie, 
qui lui procurent la fraîcheur 
dont elle a besoin. L’ équi-
libre est fragile car ce sont ces 
mêmes plantes prairiales qui 

vont rapidement la concurrencer.
Ces observations se recoupent avec 
celles qui ont été réalisées lors de 
suivis de sites naturels. Des condi-
tions météo particulières et un type 
de milieu bien précis sont autant 
de prérequis devenus aléatoires 
dans le contexte actuel d’évolution 
climatique: en 12 ans d’observa-
tions des populations de gentianes 

sauvages du Massif central, il n’y a 
qu’en 2012 où une germination a 
été observée sur l’ensemble des sites!

Parallèlement à ces travaux, l’as-
sociation Gentiana Lutea réalise le 
suivi de plusieurs essais de culture 
de gentiane implantés chez ses 
adhérents. Les expérimentations 
passées ont permis de pointer les 
principaux aspects à maîtriser: la 
gestion de l’ enherbement et le be-
soin régulier en eau. Différents 
types de culture ont été choisis: avec 
ou sans paillage, sur ou entre les 
rangs, semis direct ou plantation, 
plants racines nues ou en paper-
pots (mottes entourées de papier). A 
ce jour, ce sont les plantations avec 
toile tissée qui montrent les meil-
leurs résultats. La toile perméable à 
l’eau permet en effet de limiter l’en-
herbement ainsi que l’évaporation. 

PLANTS DE GENTIANE EN PAPERPOT

SEMIS DE GENTIANE EN PRAIRIE - CHEYLADE, AVRIL 2025

GROUPE CULTURE - PLANTATION DE GENTIANE SUR
LE SITE EXPÉRIMENTAL D’ANZAT-LE-LUGUET, JUIN 2025

PLANTS DE GENTIANE - RACINE NUE,  JUIN 2025
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PLANTATION DE GENTIANE SUR TOILE TISSEE - PICHERANDE
OCTOBRE 2025 

PLANTS DE GENTIANE - RACINE NUE - PICHERANDE
OCTOBRE 2025

PRÉLÈVEMENT DE PLANTS SUR LA PÉPINIÈRE DE CISTÈRNES-LA-FORÊT, OCTOBRE 2025

PLANTATION DE GENTIANE 
RACINE NUE - LOZÈRE,  JUIN 2025

PLANTATION DE GENTIANES (À PARTIR DE PAPERPOTS) - GELLES, MAI 2023 (PHOTO DE GAUCHE) 
LES PLANTS, 1 AN APRÈS LEUR PLANTATION PRÉSENTENT DÉJÀ UNE HAMPE FLORALE - GELLES, MAI 2024 (PHOTO DE DROITE)

Pour s’assurer d’un approvision-
nement en plants, l’ association 
travaille aussi à la mise en place de 
pépinières semées en pleine terre.
Les essais prennent de l’envergure 
en 2025 avec l’implication des 
communes de Picherande (63) et 
d’Anzat-le-Luguet (63), qui pré-
parent et mettent à disposition de 
nouvelles parcelles expérimentales. 
Le travail commence début oc-
tobre par deux chantiers partici-
patifs d’ extraction de plants, que 
Denis Chaud a semés en 2017 à 
Cisternes-la-Forêt (63). On y teste 
fourche du diable, motoculteur et 
charrue. L’ outil le plus concluant 
s’avère être la charrue équipée d’un 
seul soc, qui retourne la terre et 
permet à l’ équipe au sol, au fur et à 

mesure de l’ avancée du tracteur, de 
sortir les jeunes plants ramenés à la 
surface. Pour cette récolte effectuée 
en octobre, la partie aérienne de la 
plante n’ est plus visible, mais ceci n’ 

est pas gênant car les racines, à peu 
près grosses comme le doigt, sont 
bien reconnaissables. En y regar-
dant de près, on peut déjà identifier 

le bourgeon, 
qui donnera 
naissance le 
printemps pro-
chain aux nou-
velles rosettes 
de feuilles.
L’ équipe de 
planteurs bé-
névoles se 
retrouve fin 
octobre pour 
la première 
plantation à 
P i c h e r a n d e . 
La commune y a préparé une par-
celle de 1000 m²: la végétation de 
ce terrain a été broyée, puis le sol 
a été retourné par bandes. Les pre-
miers 200 m² sont semés avec de 

la graine issue des cultures 
de Pernod-Ricard (origine 
Auvergne), dans le but de 
constituer une pépinière. À 
titre expérimental, les semis 
sont réalisés, d’une part sur 
les bandes où le sol a été tra-
vaillé, et d’autre part sur les 
parties en herbe. Ces deux 
modalités seront entretenues 
par deux broyages annuels.

Les autres bandes sont consa-
crées aux plantations: une 
toile tissée de 138 cm de large 
est déroulée sur chaque bande, 

elle y est fixée à l’aide d’agrafes. La 
toile est ensuite fendue pour ac-
cueillir les jeunes plants. Au final, ce 
chantier collectif permet d’installer 
quatre bandes de 20 m, soit envi-
ron 800 plants. L’ essai est complété 
par la plantation de quelques 200 
plants un peu plus gros, installés 
sans bâche, en bordure de bandes 

semées. Les quatre bandes restantes 
sont réservées pour les plantations 
de plants en paperpots, prévues au 
printemps 2026. 

L’ équipe qui a profité de cette belle 
journée d’automne, ensoleillée et 
conviviale, a hâte de se retrouver 
après l’hiver pour observer ger-
mination et reprise des plants! Au 
printemps, il est par ailleurs prévu 
d’implanter un essai similaire sur la 
commune d’Anzat-le-Luguet.

Stéphanie Flahaut
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17e Fête européenne de la Gentiane à Picherande
 Puy-de-Dôme, Auvergne -  14 et 15 août 2025
Plus qu’une tradition, la Fête de la 
Gentiane est devenue une véritable 
institution à Picherande. Tous les 
ans, deux jours mi-août sont dédiés 
à cette plante devenue l’emblème 
du village. Le démarrage de la ma-
nifestation débute par la distribu-
tion du gâteau de tome, offert en 
guise de bienvenue aux exposants, 
par les miss gentiane, Alice Ber-
nard et Jade Faure en 2025. L’inau-
guration en fanfare, avec l’énergie 
de la Banda du Cendre, laisse place 
aux discours et à la remise par Fré-
déric Echavidre, maire de Piche-
rande, à Jean-Jacques Vermeersch, 
vice-président de l’association 
Gentiana Lutea, d’une véritable 
boîte aux lettres, afin de marquer 
officiellement le déplacement dé-
but 2025 du siège administratif de 
l’association à Picherande.

Picherande a vu très grand pour la 
17e édition de la Fête, avec l’invi-
tation de quatre « géants » pyré-
néens du village de Villefranche-
de-Conflent, qui viennent escorter 
lors des défilés Fonsou, le géant 
gentianaire. Bienvenue au couple 
de géants fondateur du village py-
rénéen: Guillem-Ramon, comte de 
Cerdagne et Conflent et à Sancia, 

comtesse de Barcelone. En plus petit 
format, sont présents aussi Griotte, 
une musicienne du Moyen-âge et 
Vauban, célèbre architecte de Louis 
XIV, qui sont également des sym-
boles de ce village invité d’honneur.

La présence très remarquée des 
Toques d’Auvergne, apporte cette 
année une saveur d’exception. Hé-
lène Phelut, de la municipalité de 
Picherande, a invité les chefs, Jé-
rôme Cazanave du restaurant « Le 
Jarrousset » à Murat (Cantal) et Tho-
mas Perron  du restaurant « Les Fées 

Mères » à La Bourboule (Puy-de-
Dôme). Ils sont venus proposer des 
animations et des dégustations culi-
naires. Pour cette occasion, la com-
mune de Picherande a fait réaliser 
un superbe stand en bois, avec un 
plan de travail équipé d’une caméra 
et d’un grand écran de retransmis-
sion, permettant à tous de suivre 
en direct l’ensemble des plats  
« gentiane » réalisés;  ces derniers 
étant conçus avec l’intention toute 
particulière d’y associer d’autres 
saveurs régionales tels la myrtille, 
le pois du Cantal... Autres invités 
exceptionnels cette année: Mickaël 
Azouz, de Vesoul, premier cham-
pion mondial français du chocolat, 

1

DEVANT L’ÉGLISE SAINT-QUINTIEN DE PICHERANDE, 
INAUGURATION DE LA FÊTE EN PRÉSENCE DES 

OFFICIELS, DES CONFRÉRIES ET DE LA BANDA DU 
CENDRE.

LE GÉANT GENÇANAIRE FONSOU AVEC LES GÉANTS 
GUILLEM-RAMON ET SANCIA, GRIOTTE ET VAUBAN

AINSI QUE LES MISS GENTIANE
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qui a présenté de savoureux 
chocolats, avec une ganache à 
la gentiane et Yannick Maurie, 
champion mondial de sucre ar-
tistique, qui a amené avec lui de 
magnifiques gentianes vertes et 
jaunes en sucre, plus vraies que 
nature! L’atelier de Yannick a 
été largement plébiscité durant 
toute la fête, c’est un sculpteur 
et un artisan du vitrail! Au coeur 
de l’exposition « gentiane », 
Denis Chaud, président de l’as-
sociation Gentiana Lutea, pro-
pose une dégustation de confit 
de gentiane, qu’il a mis au point 
en faisant macérer pendant près 
de trois mois de la racine de 
gentiane rapée dans du sucre. 
Dans les estives, les vagues de 
randonneurs s’élancent sous la 
supervision d’Yves Lartigue et 
de Drissi Marbouh. Ils partent 
à la recherche des gentianaires, 
pour s’initier à l’arrachage 
de la gentiane à la fourche du 
diable. Un parcours unique 
qui les mène, en l’espace de 
quelques heures et de quelques 
kilomètres, à passer de la terre 
à l’amer...

Un grand merci à Frédéric 
Echavidre, à son équipe muni-
cipale et à tous les bénévoles 
qui, avec toute leur énergie et 
leur savoir-faire, ont assuré 
le succès de la Fête. Ils se ré-
jouissent de vous retrouver les 
14, 15 et 16 août 2026 pour 
partager leur magnifique et très 
unique passion.

Sylvie Chabaud 
 Charles Jollès

Fête de la Gentiane 
Mairie de Picherande  

Le Bourg 
F- 63113 Picherande

Tél. 0033 (0) 4 73 22 30 84
contact @ picherande.fr

Crédits photos: Sylvie Chabaud

LE CHEF JÉROME CAZANAVE DU RESTAURANT LE 
JAROUSSET

LA GENTIANE CONFITE PROPOSÉE PAR DENIS 
CHAUD ET VENDUE AU PROFIT DE L’ASSOCIATION 
GENTIANA LUTEA

DÉFILÉ DES ENFANTS AVEC LES MISS GENTIANE

LA CONFRÉRIE DES GENÇANAIRES FIDÈLE À SES 
RACINES

PRÉSENTATION DE LA NOUVELLE BOÎTE AUX 
LETTRES A PICHERANDE POUR L’ASSOCIATION 
GENTIANA LUTEA

LE CHEF THOMAS PERRON DU RESTAURANT LES 
FÉES MÈRES

LE GÉANT GUILLEM-RAMON AVEC LA BANDA DU 
CENDRE

LES PARTICIPANTS DE LA RANDONNÉE SOUS LA DI-
RECTION D’YVES LARTIGUE 
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Yannick Maurie,  champion du monde de sucre art ist ique, 
sculpte la gentiane
Yannick Maurie est né en 1971 à 
Brive-la-Gaillarde. Avant de faire 
rêver petits et grands avec ses créa-
tions, Yannick Maurie a d’abord  
débuté avec des gâteaux et des cho-
colats. CAP 
de pâtissier 
puis chocola-
tier, brevet de 
maîtrise… Ses 
diplômes en 
poche, il ouvre 
une boulange-
rie-pâtisserie 
en 2000 à Li-
moges avec 
ses parents. En 
2003, il fait un 
stage de sculpture en sucre à Bel-
fort, aux côtés de Stéphane Klein, 
l’un des meilleurs sculpteurs sur 
sucre au monde. « J’avais vu des 
photos de créations dans un maga-
zine et j’avais été impressionné, je 
voulais faire pareil », sourit-il. Ce 
stage est une révélation. « Là-bas, 
j’ai appris la perfection ». Après 
avoir mis un doigt dans l’engrenage 
sucré, il y met la main, puis le bras, 
avant d’y plonger entièrement. La 
machine est lancée et le sucre de-
vient sa passion. Une passion dévo-
rante et libératrice. Dès qu’il a un 
souci, il travaille le saccharose et  
« ça va mieux »!

Pour sculpter ses oeuvres, il fait 
d’abord fondre des morceaux de 
sucre et fabrique un caramel. Il 

ajoute ensuite du 
colorant alimentaire 
et du  jus de citron 
afin qu’il reste mal-
léable à la chaleur. 

Sous une 
l a m p e 
chauffante 
à 70°C, il 
travaille le 
sucre avec 
des gants, 
comme de 
la pâte à 
m o d e l e r . 
Grâce à 
une poire 
à sucre et 

une tige en cuivre, 
il souffle la matière, 
comme du verre, 
afin de lui donner 
la forme souhaitée. 
Un petit ventilateur 
refroidit la struc-
ture. Le chalumeau 
lui permet d’assembler les pièces et 
de parfaire sa création. Il faut une 
dizaine d’heures pour réaliser une 
fleur de gentiane. Bien plus, pour 
des « sculptures » élaborées. En 
2017, il décroche, à Rimini en Italie, 
le titre de champion du monde de 
sucre artistique avec une statue du 
chef indien Géronimo en forme de 
totem. Une consécration internatio-
nale, qui vient à point nommé  pour 
ce professeur au centre de formation 
des apprentis (CFA) des 13 vents à 

Tulle, dont la notorité est déjà large-
ment reconnue au niveau national, 
depuis de nombreuses années.

En 2024, Yannick Maurie est élu pré-
sident de l’association nationale des 
formateurs en pâtisserie (ANPF). 
Sa passion, c’est véritablement de 
transmettre. Il est fier de consta-
ter que les élèves affluent dans son 
domaine. « On est très recherché à 
l’étranger pour le savoir-faire fran-
çais, j’ai des élèves actuellement à 
Macao, un autre à Taïwan, d’autres 
aux Emirats arabes, ils sont à la tête 
de grosses brigades avec, sous leurs 
ordres, parfois même jusqu’à une 
cinquantaine de personnes ».

Yannick Maurie
72 avenue de la Garenne Verte

F-19100 Brive-la-Gaillarde
Tél. 0033 (0) 5 87 10 70 96

maurie.yannick@cfa13vents.com
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Mickaël  Azouz,  maî t re-chocolat ier  à  Vesoul 
Le champion du monde dévoile son chocolat à la gentiane 
Mickaël Azouz est né à Vesoul le 
20 février 1943. Il est l’aîné d’une 
famille de onze enfants et a gran-
di dans une double culture, avec 
un père soufiste originaire de Tizi 
Ouzou en Kabylie (Algérie) et une 
mère catholique. Il quitte l’école 
à 14 ans, commence un apprentis-
sage en pâtisserie à 15 ans et in-
tègre ensuite les Compagnons du 
Devoir. À la fin des années 1960, 
il travaille chez Gaston Lenôtre à 

Paris pendant près de deux années. 
En 1972, Mickaël Azouz décide 
de regagner la Franche-Comté. 
En 1986, il ouvre un salon de thé 
à Vesoul, sa ville natale. À la fin 
des années 1980, il inaugure une 
boutique au Japon. En 1988, il de-
vient champion de France en pâtis-
serie. Il participe à Lyon, en 1989, 
à la première édition de la coupe 
du monde de la pâtisserie, qu’il 
remporte grâce à une très originale 
ganache à l’infusion de bourgeon 
de sapin et cannelle de Chine. Lors 
du concours, le jury a tellement 
été bluffé par sa création, qu’il lui 
avait même demandé ce qu’il y 
avait incorporé, n’ayant pas réus-
si à trouver... Il devient alors l’un 
des pâtissiers-chocolatiers les plus 
reconnus dans sa profession. 

Notre champion du monde, 
membre également de l’académie 
culinaire de France et de l’Ordre 
international de la gastronomie, 
enseigne  alors dans plusieurs pays. 
En France, à l’école nationale de 

la pâtisserie et à 
l’institut de gas-
tronomie fran-
çaise; en Italie,  
à  l’Etoile de 
Venise; en Es-
pagne, à l’école 
supérieure de 
Barcelone et 
jusqu’au Ja-
pon, au coeur 
des ateliers 

culinaires de Kyushu à 
Fukuoka.

Pour la Fête de la Gentiane 
de Picherande, Mickaël 
Azouz est venu tout spécia-
lement de Haute-Saône pour 
faire déguster ses créations 
et surtout son tout nouveau 
chocolat à la gentiane. In-
terviewé par Guy Gatignol 
d’Auvergne Videos, lors de 
la fête, il précise avec son 
enthousiasme habituel: « 

J’ai fait une ganache à la gentiane. 
Pour moi, c’est une première. La 
gentiane peut s’accorder avec 
beaucoup de choses mais avec le 
chocolat, il fallait trouver un cho-
colat fruité, j’ai utilisé un chocolat 
grand cru Pérou en parfait accord 
avec la gentiane. Il y a beaucoup 
de gentianes également chez nous, 
on ne trouve pas de liqueur mais 

de l’eau-de-vie de gentiane qui 
titre entre 45 et 52 degrés... ». 
Un voyage sensoriel unique pour 
amateurs de cacao d’exception et 
de gentiane.

Mickaël Azouz 
Chocolatier

22 rue d’Alsace Lorraine
F-70000 VESOUL

Tél. 0033(0) 3 84 75 05 93
www.azouz.com

Photos: Sylvie Chabaud, Auvergne Vidéos et   
Mickaël Azouz

GANACHE À LA GENTIANE.
CHOCOLAT GRAND CRU PÉROU
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Les menus ne remontent qu’au XVIIIe 
siècle! C’est avec le raffinement de la 
cuisine, que les convives se sont inté-
ressés de plus en plus au futur conte-
nu de leurs assiettes. Les premiers 
menus apparaissent à la Cour de 
Louis XV, où des cartons sont réalisés 
par les intendants pour les réceptions 
royales. Philippe Mordacq, dans son 
livre intitulé « Le menu, une histoire 
illustrée de 1751 à nos jours »  publié 
aux éditions Robert Laffont, relate 
qu’un menu préparé pour une récep-
tion de la marquise de Pompadour  
en 1757 comportait déjà 48 plats! 

Les premiers menus sont du ressort 
de la Cour et de la noblesse fran-
çaise, puis progressivement vont 
s’étendre à travers toutes les Cours 
européennes. Ils se présentent sous 

forme de cadrans, 
divisés en quartiers, 
correspondant aux 
« services », géné-
ralement au nombre 
de 3 à 5. Lors de 
chaque service, plusieurs plats sont 
apportés en même temps. La Révo-
lution française démocratrise large-

ment l’usage des menus et, dès 
le Premier Empire, c’est même 
le signe que l’on va pouvoir 
apprécier un repas particulière-
ment gourmand...

Le début du XIXe siècle voit le 
développement des repas, où les 
plats sont apportés successive-
ment, et non plus groupés en « ser-
vices ». Cela va grandement fa-
ciliter la présentation du menu, 
qui prend la forme de la liste 
que l’on connaît aujourd’hui. 
Le menu trouve sa place dans 
les cercles privés puis dans les 
restaurants, qui y font figurer 
les plats et les boissons, avec 
leurs tarifs. Il s’étend partout où 
la culture gastronomique fran-
çaise se répand, en Europe, puis 

rapidement en Amérique 
du Nord. 

Le menu devient l’apanage des 
manifestations  officielles  et 
festives: les banquets, les réu-  
nions, les comices agricoles, 
les foires-expositions, les ré-

ceptions militaires et 
diplomatiques, les acti-
vités sportives, les bap-

têmes, les mariages, les enterrements 
et nombre d’évènements familiaux. 
Dans le même état d’esprit, les repas 
de fêtes (Noël, Saint-Sylvestre, fête 
nationale, fêtes commémoratives...) 
constituent des occasions uniques de 
se retrouver autour d’un beau menu, 
surtout s’il est écrit avec style...

Les menus publicitaires gentiane
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La fin du XIXe siècle et le début 
du XXe siècle voient l’essor des 
voyages en bateau, en chemin de fer 
puis en avion. Un temps providen-
tiel pour se restaurer avec toujours 
une touche de luxe, que seul un 
menu permet de mettre en avant. 

Les menus deviennent là aussi un 
atout promotionnel... Dès les années 

1850, les sociétés 
de vins et de spi-
ritueux trouvent 
avec le menu, 
un support de 
promotion et de 
communication 
idéal. Avec l’aide 
de talentueux 
illustrateurs, ils 
font dessiner 
des « fonds » de 
menus vierges 
en reprenant la 
plupart du temps 
des visuels déjà 
utilisés sur les 
autres supports 
de leur réclame. 
Magnifiquement 

illustrés, en une ou plu-
sieurs couleurs, ils sont 
largement diffusés gra-
cieusement aux hôteliers, 
aux restaurateurs et aux or-
ganisateurs de banquets... 
Une des toutes premières 
firme de gentiane à impri-

mer de tels menus 
a été la distille-
rie de la Suze au 
début des années 
1900. Dans le plus 
pur style art nou-
veau, le patron de 
la Suze, Fernand 
Moureaux, affiche 
sur les menus un 

slogan clair: 
« Buvez la 
G e n t i a n e 
Suze, apéri-
tif tonique ». 
Dès le début 
des années 
1920, Suze 
change de 
slogan avec 
« Suze, apé-
ritif à la gen-
tiane », on 
peut lire sur 
un modèle 
de menu que 
c’est même 
« le nou-
vel élixir de 
longue vie ».  
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La distillerie Vanot, à Riom (Puy-de-
Dôme) très active dans les années 
1920 avec la Charlotte « Gentiane 
anisée », qui se boit avec de l’eau 
glacée et qui « rafraîchit même les 
idées », propose de beaux exem-
plaires de menus typiquement art 
nouveau et magnifiquement il-

lustrés en couleur.  De son 
côté, la Gentiane Mezin,  
« le meilleur stimulant », est 
un bel exemple de ces cen-
taines de marques d’apéri-
tifs à base de gentiane, qui 
ont disparu depuis le début 
du XXe siècle et dont les 
objets publicitaires consti-
tuent bien souvent l’unique 
témoignage de leur exis-
tence... En 1930, le pâtre 
dessiné par Emile Rollier 
pour une Auvergne, Gen-
tiane d’Origine, se retrouve 
sur un menu bordé de deux 
gentianes jaunes sur un ho-
rizon de volcans. Dans la 
foulée, les autres marques 
de Gentiane du Massif 

central: Salers, Diège, Cou-
derc, Jordane... surfent sur 
la vague de l’amer, au coeur 
de menus aux slogans accro-
cheurs: avant chaque repas, 
buvez une Vraie; Jordane, 
Gentiane d’Auvergne, vous 
souhaite bon apétit; pour 
vivre heureux et sans sou-
ci, buvez liqueurs, vins fins 
Luc et Joly... A côté de Suze, 
c’est l’apéritif Bonal qui a 
diffusé la plus large varié-
té de menus dès les années 
1920. Cette dernière marque, 
qui joue sur les deux tableaux 
« avant et après les repas », 

1 — FR212316101__menus__M_III_00750__001.jpg
© Bibliothèque municipale de Dijon - Copie à usage personnel uniquement — 9 Juillet 2026
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propose de prendre la gentiane Bo-
nal avant, en apéritif, et après, en 
digestif, la liqueur Raphaëlle. La 
clé qui ouvre l’appétit reste incon-
tournable sur différents modèles de 
menus de cet apéritif élaboré aux 
meilleurs vins de France. D’autres 
boissons, renfermant également de 
la gentiane, ont imprimé des me-
nus aux visuels identitaires de leur 
marque: l’apéritif Rossi, l’apéritif 
suisse complet Diablerets, l’amer 
Picon à base d’écorces d’orange, de 
gentiane et de quinquina... Le mot de 

conclusion revient à Philippe Mor-
dacq: « le mariage de la réclame 
et du menu est une réussite pour 
notre plus grand plaisir ».

Charles Jollès

Source des informations:

Campiverdi Maurizio. Le menu, une invention 
du XIXe siècle. Art et histoire à table, deux 
siècles de menus, Milan, Accademia della cu-
cina, 2003.

La Vie du Collectionneur. Les menus, 38: 24-
29 (1973)

Mordacq Philippe. Le menu, une histoire illus-
trée de 1751 à nos jours. Ed. Robert Laffont, 
154 p., 1989.

Philippe Mordacq a depuis toujours 
la passion des menus. Il a parcouru le 
monde entier pour constituer l’une des 
plus exceptionnelles collections qui soit 
et présenter dans son ouvrage plus de 
300 menus édités depuis 1751.
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La distil lerie de Grandmont à Ambazac (Haute-Vienne)
réinvente les spiritueux anciens avec l’« Amer Gentiane » titrant 32o

Passionné de spiritueux, Karim Kar- 
roum est depuis de nombreuses an-
nées un chasseur de trésors, de fla-
cons et de bouteilles rares, souvent 
uniques, provenant d’anciennes 
caves de restaurants, de distilleries, 
de collections privées voire de caves 
oubliées... Ses découvertes inédites, 
dont les plus anciennes remontent 
au XIXe siècle, sont toujours pro-
posées sur son site « Les Petits 
Celliers ». Notre « antiquaire en 
spiritueux »,  qui a passé de nom-
breuses années en Polynésie, oeuvre 
toujours inten-
sément à travers 
toute la planète 
et ses trésors 
sont particuliè-
rement recher-
chés jusqu’au 
Japon...

C’est en dégus-
tant une Suze 
d’avant-guerre, 
par une nuit 
de pleine lune, 
comme le rapporte Fabrice Varie-
ras, dans le journal « Le Populaire 
du Centre », que Karim est « rattra-
pé par l’intensité et l’élégance d’un 
très vieux breuvage, dégustation ô 
combien fertile, puisqu’elle partici-
pera à faire émerger la volonté de 
créer sa propre distillerie ». 

S’appuyant sur la belle épopée des 
Grandmontains (ordre monastique du 
Limousin fondé vers 1076 et dissous 
en 1772), il crée en 2018 la distille-
rie de Grandmont en Haute-Vienne, 
à Ambazac, à une vingtaine de kilo-
mètres de Limoges. Il élabore de ma-
nière artisanale des spiritueux oubliés, 
alliant l’excellence des hommes, leur 
savoir-faire et les terroirs dont ils 
sont issus. Karim aime à se présenter 
comme le « ré-inventeur de spiritueux 
anciens ». Son produit phare est l’ 
Amer Gentiane qui, avec ses 32 de-
grés, fait revivre l’intensité des toutes 
premières « Gentianes », et notam-
ment celle des 32° de Suze en 1889... 

Amer Gentiane offre la belle fraî-
cheur et toute la complexité aroma-
tique de la gentiane sauvage, le tout 
relevé par d’autres notes fruitées, 
épicées et végétales.

Son nez est délicat, il révèle l’inten-
sité de la gentiane sauvage, balancée 
par des notes fruitées, et spéciale-
ment celle de la framboise.

Côté bouche, cette gentiane est  
ronde et pleine, elle apporte du 
gras et retranscrit des arômes amers 

denses: ceux de 
l’éclat végétal 
de la racine de 
gentiane mais 
également de 
l’angélique.

En  finale, la 
tension qui par-
court l’ensemble 
de la trame aro-
matique trouve 
l’équilibre que 
lui offre la fraî-

cheur florale de la fleur de vigne et 
herbacée de la cardamone. Une élé-
gance à l’intensité rare sous couvert 
d’agrumes.

La base produit est un alcool de grain 
bio. La racine de gentiane utilisée 
est à la fois fraîche mais aussi sèche.  
S’y ajoutent différentes plantes et 
fruits naturels ou sauvages.

La distillerie a réinventé également 
un Triple Sec Curaçao Blanc, titrant 
40° et un élixir complexe, la Liqueur 
de Grandmont, titrant 55°.

Amer Gentiane 70 cl, 32% vol.
Distillerie de Grandmont 

5 rue Marcel Pagnol
F-87240 Ambazac

www.distillerie-de-grandmont.com
Tel. 00 33 (0) 6 32 39 45 82

Les Petits Celliers
www.lespetitscelliers.com

Gentiane Granny
30 ml Amer Gentiane Grandmont 

10 ml de sirop de pomme Granny Smith 
Compléter de Tonic water

www.aperturemontpellier.com

Fénelon
10 ml Amer Gentiane Grandmont

20 ml Crème de Cassis
70 ml Vin de Noix

Eau Pétillante 
www.barlequatriemetiers.com

An Apple a Day keeps The Covid Away
35 ml Blanche
15 ml Mezcal

7,5 ml Amer Gentiane Grandmont
35 ml Cordial de Reinette de France 

www.themodernalchemist.bar
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L’Association Interprofessionnelle 
de la Gentiane Jaune « GENTIANA 
LUTEA » a tenu son assemblée géné-
rale le 23 septembre 2025, au cam-
pus de la Chambre de Commerce et 
d’Industrie (CCI) d’Aurillac. 

L’assemblée s’ouvre avec une pré-
sentation de la CCI d’Aurillac par 
Madame Mathieu et par un tour 
de table qui permet de mieux faire 
connaissance avec chaque parti-
cipant. Dans son rapport moral, le 
président Denis Chaud tient à re-

mercier Jean-Jacques Vermeersch 
et la distillerie Louis Couderc pour 
leur accueil et l’organisation de 
cette journée. Il revient sur la mé-
téo humide de l’année 2024, qui 
a permis une réelle « explosion » 
de la gentiane, ce qui est rassurant 
par rapport aux années précédentes. 
La marque « Gentiane durable » 
acquiert de la reconnaissance et 
permet d’impliquer davantage 
d’acteurs, de territoires et de profes-
sionnels de l’élevage et du pastora-
lisme. Les travaux de recherche-ac-
tion conduits par Christian Coehlo 
de VetAgro Sup Clermont-Ferrand 
ouvrent des pistes pour mieux valo-
riser et gérer la ressource gentiane. 

2024 a été une année riche en com-
munication grâce au nouveau site 
internet, à un espace numérique de 
travail, à une nouvelle exposition 
sur la gentiane et à toute une série 
de jeux sérieux innovants conçus 
par les étudiants de VetAgro Sup. 

Stéphanie Flahaut présente briève-
ment l’association, avec son conseil 
d’administration, son bureau et le 
fonctionnement des cinq collèges. 
Elle précise que le nombre d’adhé-
rents est de 
45 membres 
en 2024. Le 
siège social 
de l’associa-
tion est main-
tenu à Aydat, 
à la maison 
du Parc Natu-
rel Régional 
des Volcans 
d’Auvergne, par contre le siège ad-
ministratif est transféré à la mairie 
de Picherande dans le Puy-de-Dôme 
dès le printemps 2025. La conven-
tion 2023-2025 « Mission pour la 
gestion durable de la ressource 
gentiane dans le Massif central », 
portée par le CPPARM et soute-
nue par l’Agence Nationale pour la 
cohésion des Territoires du Massif 
central (ANCT) via le Fonds Natio-
nal d’Aménagement et de dévelop-
pement du territoire (FNADT), sera 
prolongée pour les années 2026-
2028 sous un nouvel intitulé « Ap-
pui à la structuration de la filière 
gentiane ». Une excellente nouvelle 
qui permet d’assurer le financement 
à 80% de l’association jusqu’en 

2028, le reste provenant des contri-
butions financières des profession-
nels et de particuliers, qui sont 
également  hautement remerciés. 
En 2025, 21 acteurs sont engagés 
dans la démarche  « Gentiane du-
rable » et 3 fabricants affichent 
le logo de la marque: Archibald, 
Suze, Louis Couderc. Concernant les 
observations de terrain, la météo par-
ticulièrement humide de la fin 2023 et 
de 2024 a été favorable à la gentiane, 
permettant l’apparition de nombreuses 

plantules ainsi 
qu’une très 
belle florai-
son. En 2025, 
les plants 
sont égale-
ment abon-
dants avec 
une masse 
foliaire et une 
floraison im-

portantes. Le poids moyen des racines 
récoltées en 2024 était de 1,7 kg. Une 
concurrence féroce est notée pour ob-
tenir les chantiers et le prix au kg de la 

gentiane sur pied a parfois dépassé 0,6 
euro en 2025.  Les essais de « sur-se-
mis » 2023-2024 montrent une 
bonne germination sur les trois sites 
engagés (Gelles, Saint-Saturnin et 
Lacalm); l’implantation des plants 
reste cependant difficile  à cause de 
la compétition avec les autres es-
pèces végétales. C’est ce qui a mo-
tivé les membres de l’association à 
réaliser les essais suivants, plus en 
altitude (au dessus de 1200 m) à La-
calm, Cheylade et Anzat-le-Luguet. 
Il faut privilégier les milieux frais et 
éviter le semis dans un couvert de 
graminées trop dense. Il est possible 

Assemblée générale 2025 au Campus de la CCI à Aurillac
Association «GENTIANA LUTEA»       

DENIS CHAUD STEPHANIE FLAHAUT
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également de semer directement 
dans la neige, avec de bons résul-
tats de germination. Des actions de 
communication auprès des éleveurs, 
propriétaires et gestionnaires fon-
ciers ont été engagées en 2024 avec 
pour objectif de les sensibiliser à la 
gestion de la ressource et aux pra-
tiques socio-économiques durables 
liées à l’exploitation de la gentiane: 

rencontres avec les communes de 
Laguiole et Nasbinals, participation 
au sommet de l’élevage, participa-
tion à des ateliers et à  
l’élaboration d’un 
projet de thèse 
avec VetA-
gro Sup. 
C’est dans 
ce contexte 
que Claire 
Mison, qui 
prépare son 
diplôme uni-
versitaire d’eth-
nobotanique  appli-
quée, à l’Université Grenoble-Alpes, 
s’est rapprochée de l’association. 
Claire Mison présente, lors de l’AG, 
les premiers résultats de son travail, 
intitulé « Etude ethnobotanique sur 
la gentiane jaune ». Cette enquête 
sur la connaissance, la perception et 
la gestion de la gen-
tiane jaune par 
les éleveurs, 
sur la zone 
de l’AOP 
Saint-Nec-
taire, a été 
r é a l i s é e 
auprès de 
4 fermes 
dans la Mas-
sif du Sancy et 
de 4 dans le Cézallier. 
Ses travaux montrent que la gentiane 
est perçue sous de multiples facettes: 

mauvaise herbe, plante fourragère, 
ressource économique, boisson, 
plante indicatrice, plante de trans-
mission/mémoire ou encore comme 
plante emblématique... L’analyse fi-
nale des résultats de cette étude ori-
ginale et innovante, sera disponible 
début 2026. Les recherches de Chris-
tian Coehlo, Mathis Poix et Maxime 
Taytard, à VetAgro Sup se pour-

suivent. Ils sont rejoints en 2025 par 
Jane Roche, enseignante chercheuse 
de l’Université Clermont Auvergne. 
Leurs travaux portent sur une carto-
graphie physico-chimique et terri-

toriale de la gentiane jaune, ainsi 
que sur l’impact des caractéris-
tiques du sol, sur la diversité 
et la composition biochimique 
de la gentiane jaune dans 
le Massif central. D’autres 
thématiques sont prévues en 

2026-2028: caractérisation gé-
nétique, bénéfices sur la santé, 

liens avec le pastoralisme... Stépha-
nie Flahaut se félicite des partenariats 
en cours avec le CPPARM, VetAgro 
Sup, la SICARAPPAM, la société 
Pernod Ricard, la Distillerie Louis 
Couderc, le CEEG, la société Avèze, 
le Parc Naturel Régional des Vol-
cans d’Auvergne, le Conservatoire 
Botanique National des Pyrénées et 
Midi-Pyrénées, la société Greentech, 
le commissariat du Massif central et 

le Conseil Scienti-
fique du Cluster 
Herbe, la Fon-
dation Cré-
dit Agricole 
Centre France, 
la commune de 

Picherande...

Les outils de com-
munication créés 
ou développés en 
2024 sont nom-

breux: site internet, portail Inter-
progentiane, plateforme Yapla, 
exposition gentiane, jeux, roll-up, 
mascotte, autocollants et la page 
facebook. La série radiophonique  
« Les chemins de traverse », dédiée 
à la gentiane et réalisée par Pascal 
Laurière, qui a interviewé en 2024 
de nombreux acteurs de la filière, 
est sur les ondes depuis le mois de 
janvier 2025. Les comptes de l’asso-
ciation montrent un résultat positif 
sur l’exercice 2024. De quoi réjouir 
l’ensemble des participants, qui se 
retrouvent après l’AG pour une vi-
site de savoir-faire à la distillerie 
Louis Couderc et un superbe buffet 
préparé par la société Petit Frais, 
sous la supervision de Jean-Jacques 
Vermeersch, ovationné et très lar-
gement remercié. L’après-midi se 
poursuit toujours dans la bonne hu-
meur et la détente, avec une très ins-
tructive visite du coeur d’Aurillac, 
proposée par l’Office de Tourisme. 

	 Stéphanie Flahaut
Ines Chaud-Ullrich

Charles Jollès

Informations et contacts:
www.interprogentiane.org

Tél. 0033 (0) 6 05 28 12 00



RUE DE LA FROMENTAL - AURILLAC (15)

TOUS LES
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DISTILLERIE LOUIS COUDERC
4 rue de la Fromental - 15000 Aurillac
04 71 63 67 91 - info@distillerie-couderc.com
@distillerie_couderc @distilleriecouderc

L’abus d’alcool 
est dangereux 
pour la santé,
à consommer 
avec modération

Avec le soutien
de la Région

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION

DISTILLERIE LOUIS COUDERC
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