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Avertissement

Les informations contenues dans ce livre ne peuvent 
en aucun cas remplacer un avis autorisé. 
Avant toute automédication, 
si vous avez le moindre doute, consultez un médecin, 
un thérapeute ou un pharmacien qualifié.

 


Certains cocktails proposés ici contiennent 
de l’alcool et sont donc à consommer avec modération. 
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé.
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INTRODUCTION

Une de mes passions consiste à associer des huiles essentielles et leurs eaux florales (ou hydrolats) au plaisir du goût. Dans la cuisine et dans la mixologie1, celles-ci stimulent l’inspiration et apportent un sens nouveau aux saveurs. Aujourd’hui, grands chefs, pâtissiers, chocolatiers, confiseurs, barmen, boulangers… préfèrent le naturel et recourent à leurs vertus pour rehausser, parfumer et sublimer leurs créations. Mais il ne faudrait pas oublier leur usage essentiel: l’entretien de la beauté et le bien-être.

Les eaux florales et les huiles essentielles sont proches. Il est difficile de parler des unes sans évoquer les autres, tant elles sont intimement liées, sœurs indispensables à marier pour accroître leur efficacité et offrir une synergie sans égale dans une complice harmonie.

Dans ce livre, je traiterai principalement des eaux florales. Car, pour moi, quitte à attribuer un parfum à une boisson, autant que ce soit avec une eau qui possède encore la saveur, les vertus et la mémoire des bienfaits d’une plante et de son huile essentielle.

Alibi aromatique et poétique pour boire avec la dimension du plaisir…

Alors, n’attendez plus. Osez et entrez dans le jardin des délices pour rencontrer ces fées qui ont l’art d’agiter
le bruit du bonheur. Virevoltez à leurs côtés et imprégnez-vous d’elles. Telle une source inépuisable, sentez, goûtez et jetez-vous à l’eau… florale!

Avec le temps, je souhaite qu’elles soient pour vous de proches amies bienveillantes, qui, par leur beauté et leur richesse, vous porteront à voir et à ressentir bien au-delà de vos simples sens…

 



Bienvenue dans le monde subtil des eaux florales!




1

L’UNIVERS PARFUMÉ DES EAUX FLORALES

Eau florale ou hydrolat : ces deux termes désignent l’eau distillée qui accompagne l’huile essentielle durant le processus de distillation. Plus précisément, c’est la vapeur d’eau recondensée qui se sépare de l’huile essentielle à la sortie de l’alambic après décantation. En fin de processus, l’huile essentielle, dense et riche en substances actives, se concentre dans la partie supérieure du distillateur, tandis que la vapeur d’eau, moins dense et redevenue liquide après refroidissement, s’accumule dans sa partie inférieure; cela dans la majorité des cas – sauf pour le girofle et la cannelle, par exemple, dont l’huile essentielle, plus lourde que l’eau, est récoltée au fond.

Que contient l’eau florale ?

Au cours de ce processus, l’eau florale hérite des molécules aromatiques hydrosolubles du végétal; elle contient également une très faible quantité d’huiles essentielles issues des mêmes molécules aromatiques que l’huile essentielle avec, entre autres, alcools, aldéhydes, esters, acides. Toutefois, les acteurs qui dominent sont les alcools étant donné leur solubilité plus grande dans les phases aqueuses, puis les esters, les aldéhydes et quelques
cétones (à une échelle infinitésimale). Il est donc important de comprendre que l’eau florale (ou hydrolat) n’est pas de l’huile essentielle ajoutée à de l’eau! Beaucoup moins concentrée que l’huile essentielle2, elle n’en possède pas moins des vertus délicates, très utiles pour parfumer boissons et préparations culinaires, entretenir la beauté et le bien-être, et même pour corriger en douceur de petits troubles quotidiens.

Toutefois, certaines plantes et fleurs ne donnant pas (ou très peu) d’huile essentielle sont distillées uniquement pour leur eau florale, aux propriétés cosmétiques et médicinales. C’est le cas de l’hamamélis, du plantain, de la mauve, de l’aubépine, du tilleul, du bleuet… D’autres, comme le jasmin, donnent à la fois une eau florale, obtenue par distillation à la vapeur d’eau des fleurs séchées, et une « absolue  », produite par enfleurage ou extraction au solvant (alcool ou éther de pétrole3). Celle-ci n’est pas à proprement parler une huile essentielle, bien qu’elle contienne une concentration des principes actifs de la fleur.

Quelques définitions…

Eau florale : vapeur d’eau condensée résultant de la distillation d’une plante aromatique et/ou d’une fleur, qui se sépare naturellement de l’huile essentielle à la sortie de l’alambic, et qui s’est chargée de molécules aromatiques au cours de la distillation des fleurs.



Hydrolat (ou hydrolat aromatique) : la définition officielle du droit français est la suivante : « Distillat aqueux qui subsiste après l’entraînement à la vapeur d’eau, une fois la séparation de l’huile essentielle effectuée4. » Pour le dire plus clairement, c’est l’eau utilisée pour la distillation d’une plante aromatique et/ou d’une fleur, qui se sépare naturellement de l’huile essentielle à la sortie de l’alambic et qui s’est chargée de molécules aromatiques au cours de la distillation des plantes entières.

 


Hydrosol : selon le dictionnaire du Centre national de ressources textuelles et lexicales5, l’hydrosol est une « solution dont l’eau est le milieu de dispersion ». On appelle donc hydrosol l’eau dans laquelle on a laissé macérer, pendant un temps plus ou moins long, une plante ou une fleur. Nous devons donc constater qu’il n’y a aucune garantie quant au contenu réel des pseudohydrolats et eaux florales vendus sous le terme d’« hydrosol  », dans la grande distribution ou les commerces de cosmétiques. Ces produits peuvent être « enrichis » d’alcool, de conservateurs et autres stabilisants qui n’ont rien à voir avec la fleur ou la plante distillée.


Dans le langage des spécialistes, et par convention, l’appellation « eau florale» est réservée à l’eau de distillation des fleurs (lavande, fleur d’oranger, rose, ylang-ylang…), alors que le terme « hydrolat» est dédié à l’eau de distillation des plantes et feuilles. Dans ce livre, j’ai opté pour un seul terme. Je parlerai donc d’eau florale dans les pages qui suivent.



Une très ancienne histoire…

Le mot hydrolat vient du latin hydro, qui signifie « eau », et du vieux français lat, qui désignait le lait. Il fut choisi, dit-on, pour exprimer l’apparence légèrement trouble des eaux florales dans les quelques minutes qui suivent la distillation. Les Anglais préfèrent le terme d’aquarôme. Hydrolat apparaît dans les précis de médecine, de pharmacie et de chimie à partir du XVIIIe siècle, où l’on parle déjà d’huile essentielle, mais aussi d’« esprit ».

L’origine de l’eau florale est évidemment liée à celle des huiles essentielles, dont l’histoire a été développée dans plusieurs ouvrages6. C’est en Mésopotamie, six mille ans avant notre ère, que l’on trouve les premières traces de distillation. La civilisation perse développa l’art de l’exploitation des plantes aromatiques et des parfums. L’archéologie moderne nous apprend que la production des eaux florales, hydrolats et huiles essentielles s’effectuait avec un alambic rudimentaire en terre cuite, dont un exemplaire a été retrouvé dans le nord de l’Irak actuel. Par la suite, l’Égypte antique intégra les huiles essentielles et les eaux florales dans sa pratique de la médecine, en composant des « élixirs aromatiques», utilisés tant sur le plan olfactif que sur le plan gustatif.

Toutefois, ce ne fut pas une exclusivité du Bassin méditerranéen. Nous retrouvons l’usage des eaux florales dans les médecines ancestrales de pays comme l’Inde ou la Chine, qui en possèdent de solides références dans leurs ouvrages médicaux. C’est le cas, par exemple, du Sushruta Samhita, traité fondateur de la médecine ayurvédique indienne (dont on estime la rédaction complète entre les IIe et IVe siècles de notre ère), et du Classique
de la matière médicale du Laboureur céleste (Bencao jing7), considéré comme le plus ancien ouvrage chinois traitant des plantes médicinales. On y trouve des recettes et des indications de formulations utilisant des eaux florales.

Le Grec Hippocrate et le Romain Pline l’Ancien conseillèrent ensuite les eaux florales dans les domaines de la cosmétique et de la santé : l’eau de rose comme collyre; l’eau de lavande, de fleur d’oranger ou de camomille pour traiter divers soucis de santé. Jusqu’à la Babylone du Ve siècle, où le marché principal du parfum, qui offrait les eaux de rose et de fleur d’oranger, était déjà très populaire.

L’Europe attendra la fin du premier millénaire de notre ère pour profiter des écrits des philosophes, écrivains, médecins et scientifiques persans, dont le plus célèbre est connu sous le nom d’Avicenne8. Ce sont eux qui apportèrent une évolution aux airs de révolution : l’alambic. Cet appareil permit d’optimiser et d’affiner la production des huiles essentielles, donc des eaux florales et hydrolats, que l’on put dès lors séparer naturellement, par densité, dans un essencier. Le même principe sera ensuite utilisé par les alchimistes, ces « abstracteurs de quintessence » à la recherche de la « cinquième essence », élément plus subtil que la terre, l’eau, l’air et le feu. Au XVIIIe siècle, on comptait près de deux cents eaux florales qui, peu à peu, furent oubliées au profit des huiles essentielles, plus riches en composés actifs. Jusqu’à ce que notre époque se tourne de nouveau vers elles.

Cette brève plongée dans l’histoire des eaux florales montre surtout que la connaissance de leurs applications et de leurs qualités spécifiques repose sur la tradition. C’est un usage quotidien qui a permis de constater leurs
vertus au fil des siècles. Très peu de produits peuvent se targuer d’avoir fait l’objet d’une telle recherche, à la fois dans la durée et le nombre d’expérimentations menées.


Une histoire d’eau… très personnelle

Expériences et observations de terrain ont marqué mon enfance, en Provence, au côté de mon père. Nous devons tous cette pacifique et belle révolution des eaux florales à un heureux accident qui date des années 1980.

Devant l’épanouissement d’un marché devenu florissant grâce à l’engouement pour les huiles essentielles, et l’arrivée des « gourous de bacs à sable » qui les prescrivaient à tire-larigot, sans connaissance aucune, nous avons logiquement hérité d’une législation drastique, officialisée le 23 juin 19869. Elle concerne les huiles essentielles réservées au monopole de la pharmacie: les absinthes (petite, grande, blanche et arborescente), l’armoise, le cèdre, le chénopode, l’hysope, la moutarde, la rue, la sabine, le sassafras (dont la composition se rapproche de certaines drogues, comme l’ecstasy), la sauge officinale, la tanaisie et le thuya. Ce décret avait pour but de protéger les consommateurs contre les dangers potentiels des huiles essentielles dites « de caractère», contenant une forte présence de molécules toxiques (notamment les cétones). Je trouve cette liste tout à fait justifiée. Mais, je le regrette, elle a marqué le début d’une diabolisation des huiles essentielles, une suspicion qui a rapidement pesé sur toutes les essences, jusqu’aux plus inoffensives.

Face à ce handicap non négligeable pour nous, producteurs, mon père, Michel Sommerard, chercha à élargir le cadre de ses productions. C’est ainsi qu’il commença
à valoriser les eaux florales et les hydrolats en France. Et il y avait fort à faire, le marché de l’époque se résumant à peu près au bleuet, à l’hamamélis, à la rose et à la fleur d’oranger. Grâce à sa passion et à la qualité de ses recherches, il développa notamment les eaux florales des plantes donnant des huiles essentielles « de caractère», comme l’hysope ou la sauge officinale, alors méconnues. Les eaux florales affluèrent sur le marché dès 1987. Ce fut le début de l’aromathérapie douce et des traitements à base d’eaux florales.

Je viens de là !


Un peu d’histoire

Dans le passé, les Anciens utilisaient la méthode du « macérat aromatique huileux», en faisant tremper les plantes et les fleurs dans une huile végétale pour en extraire les principes actifs. Plus tard, lorsque la civilisation persane enseigna à l’Occident la distillation à la vapeur d’eau, nos ancêtres purent commencer à extraire l’huile essentielle des plantes et à récupérer l’eau qui, sous forme de vapeur, avait véhiculé ses molécules actives. Rappelons que cette distillation à la vapeur reste aujourd’hui le procédé le plus sûr pour obtenir une eau florale.

Côté couleur

La grande majorité des eaux florales sont incolores. Seules certaines offrent de très légères variantes, tirant sur le jaune pâle (mélisse, romarin), jaune-orangé (myrte vert, fleur d’oranger), le rose pâle ou le bleu pâle (camomille bleue et camomille du Maroc, tanaisie)…



Ce qui se passe dans l’alambic, lors de l’extraction des molécules de la plante, ressemble à ce processus que connaissent bien les cuisiniers, lorsqu’ils font « transpirer» des légumes dans une cocotte-minute pour exhaler leurs saveurs. De la même manière, on charge de plantes ou de fleurs un panier percé qui s’insère dans une cuve ou sur une plaque trouée, au-dessus de l’eau. On met celle-ci à chauffer. Peu à peu, elle se transforme en vapeur qui s’élève et passe à travers le panier. Cette vapeur pénètre jusqu’au cœur des plantes et des fleurs, entraînant leurs molécules aromatiques dans un serpentin qui plonge dans un « refroidisseur». C’est une nouvelle cuve remplie d’eau froide dans laquelle, selon le principe élémentaire de condensation, la vapeur redevient liquide. On obtient ainsi une eau chargée de molécules extraites de la plante ou de la fleur. Enfin, cette vapeur redevenue fluide finit sa course dans un essencier (ou vase florentin), où se produit la séparation naturelle entre l’huile essentielle et l’eau florale, en fonction de leur densité, la première étant beaucoup plus lourde que la seconde.

En fin de distillation, l’hydrolat recueilli est micro-filtré (à 0,2 micron) pour éviter toute prolifération de germes et de bactéries. C’est ce qui garantit une propreté optimale, respectueuse des exigences du consommateur. Vient alors la dernière étape : le conditionnement.

 


Pour mener à bien ce processus long et délicat, il est essentiel que le producteur réunisse toutes les conditions :

 


Le choix du matériau utilisé : mis à part le verre – approprié mais seulement utilisé dans les laboratoires –, l’inox de type alimentaire est recommandé, pour sa parfaite innocuité.

 


La forme de l’alambic ou de ses « chapiteaux » : on nomme ainsi la tête de l’alambic par laquelle passe la vapeur. Sa forme variait, il y a encore quelques années, en fonction du
type de plante distillée : en dôme, en cône, plate ou légèrement bombée. Aujourd’hui, pour satisfaire les besoins de l’aromathérapie et garantir une extraction de l’huile essentielle à basse pression, nous avons recours le plus souvent à des alambics à joint d’eau. La vapeur y est produite sans pression, ce qui permet d’obtenir des huiles essentielles complètes en extrayant l’ensemble des molécules actives: le « totum aromatique » de la plante, des premiers effluves aux senteurs profondes issues du cœur du végétal. Ces méthodes de travail préservent toute la finesse d’origine des parfums, ainsi que les vertus thérapeutiques des huiles essentielles et des eaux florales.

 


La qualité de l’eau et sa pureté: il est conseillé d’utiliser de préférence de l’eau de source ou filtrée, peu calcaire. Cela permet notamment d’éviter la prolifération du tartre qui se fixe généralement dans la chaudière.

 


À cela s’ajoutent des « façons de procéder » particulières, liées à la variété des plantes et/ou des fleurs que l’on désire distiller. Voici quelques exemples :

 


· La lavande fine (Lavandula angustifolia) : elle doit être ramassée en plein soleil, car c’est un vecteur d’excitation de l’essence de la plante. Un séchage au soleil s’impose également, tout en restant attentif à un éventuel risque de fermentation. Puis on la distille durant une heure ou une heure trente environ.

 


· La fleur d’ylang-ylang (Cananga odorata totum) : sa distillation doit suivre immédiatement la cueillette pour éviter la fermentation et l’évaporation de l’essence. Le temps de distillation peut aller jusqu’à douze heures pour obtenir une essence « complète », contenant la totalité des molécules que sait donner cette fleur. Toute l’huile essentielle
est alors récoltée dans le même essencier. Lorsqu’on désire la fractionner pour avoir différentes qualités commerciales, on récolte l’huile essentielle dans l’essencier toutes les deux heures environ, en fonction de sa densité mesurée au « pèse-alcool ». On obtiendra ainsi des fractions utilisées dans le haute parfumerie comme la savonnerie: l’extra, la première, la deuxième et la troisième.

 


· Les semences (carotte Daucus carota, cumin Cuminum cyminum, carvi Carum carvi…) : leur distillation dure une heure trente environ. Puis, après une nuit de repos qui permet une hydrolyse, elle est relancée et terminée.

 


· Les rameaux et les bourgeons (cyprès Cupressus sempervirens, genévrier Juniperus communis, mélèze Larix decidua…) : leur distillation est dite « discontinue », avec une durée plus longue.

 


· Le clou de girofle (Eugenia caryophyllus) : il demande l’une des durées de distillation les plus longues, de six heures pour le clou à douze heures (et plus) pour la feuille.

 


· La rose de Damas (Rosa damascena) : elle n’offre ses magiques fragrances que lorsqu’elle est cueillie au petit matin, à l’heure de la rosée. Elle exige une manipulation précise et précieuse pour garder toutes ses essences. Même sa distillation doit rester très subtile et ne dure qu’une heure trente, au maximum. Pour qu’elle soit complète, il faut ensuite redistiller toutes les eaux florales obtenues pour n’en conserver qu’une infime fraction, celle qui a concentré toute la partie aromatique, très riche, en alcool et soluble dans l’eau. Celle-ci sort en premier de l’alambic. On découvre alors, au-dessus de l’eau, de petits fragments de graisse aromatiques (les stéaroptènes), qui sont ajoutés à la première récolte d’huile essentielle.


 


· Le poivre vert et la baie rose (Piper nigrum et Schinus terebinthifolius) : ils ont besoin d’être d’abord écrasés et pilés, afin de faciliter l’extraction et de laisser passer les molécules légères et lourdes. C’est ainsi que l’on peut obtenir toute la subtilité de leur parfum respectif.

 


Ces quelques exemples montrent combien il faut d’attention et de savoir-faire dans l’art de la distillation pour obtenir une eau florale de qualité.

Diététique et bon… à savoir

S’il est un atout majeur pour notre santé, c’est bien celui de la promesse que nous offrent les eaux florales avec leur 0 % de sucre et 0 % de calorie. Outre leur rôle dans la protection des dents de nos jeunes enfants, les eaux florales sont également conseillées pour les personnes souffrant de diabète ou de surpoids.



Le processus de distillation10

Au cours de la distillation, l’eau florale accueille une concentration en arômes variant entre 0,05 et 0,1 %. Elle contient donc beaucoup moins de molécules que le végétal d’origine, et surtout que l’huile essentielle pure. En revanche, les professionnels de l’aromathérapie s’accordent à dire que cette eau transporte encore l’« information  » de la plante ou de la fleur.

Pour comprendre le processus, certains n’hésitent pas à le comparer aux dilutions infinitésimales de l’homéopathie (voir p. 39.) ou au procédé des fleurs de Bach qui permet
de recueillir l’« âme » des plantes. C’est dire si les eaux florales sont indiquées comme remède de fond lorsque, avec le temps, les huiles essentielles risqueraient de se montrer irritantes. Dans les faits, elles en complètent et renforcent l’action thérapeutique, permettant ainsi une utilisation en toute sécurité.

Les eaux florales constituent donc un produit doux et efficace, à usage multiple : cosmétique, gastronomique, bien-être… Elles s’adressent à tous, aux enfants, femmes enceintes et allaitantes, personnes âgées ou fragilisées. Sur un plan thérapeutique, certains aromathérapeutes ou naturopathes conseillent les eaux florales pour des « corrections de terrain», car elles peuvent « réinformer » l’organisme afin de rétablir son équilibre, progressivement, tout en douceur.

pH et peau saine

Le potentiel hydrogène, plus connu sous l’abréviation « pH », permet de mesurer le degré d’acidité d’une solution. L’eau pure, à 25 °C, possède un pH de 7. C’est ce qui a été choisi comme valeur de référence d’un milieu neutre. Les solutions dont le pH est inférieur à 7 sont acides. Celles dont le pH est supérieur à 7 sont basiques. La peau humaine saine possède un pH de 4 à 7, en fonction de l’âge et de la qualité de l’épiderme (sec, normal, gras…). L’hydratation et l’hygiène cutanées participent toutes deux au maintien de l’intégrité de la peau ou, plus précisément, de son film cutané de surface. Nommé « manteau acide » (son pH varie de 4 à 6,5), celui-ci joue un rôle protecteur contre l’excès de déshydratation ou d’humidification, et aussi contre les infections. Les eaux florales sont des produits d’hygiène et de cosmétique tout à fait indiqués pour maintenir cet équilibre, puisque leur pH est acide (entre 3 et 6,5).




Comment choisir ses eaux florales

Choisir une bonne eau florale est tout un art. Pour être au cœur du produit, et en phase avec une aromathérapie respectueuse des exigences du consommateur, des réponses et indications doivent être lisibles sur l’étiquette, ou disponibles auprès du producteur et/ou du revendeur. Soyez particulièrement attentif à ces informations.

 


· Le nom vernaculaire de la plante: c’est l’appellation traditionnellement utilisée. Par exemple: lavande vraie, basilic grand vert, menthe poivrée…

 


· Le nom botanique de la plante : exprimé en latin, il donne l’identité de la plante au sein de sa famille, de son genre. On parle par exemple de Lavandula angustifolia, d’Ocimum basilicum ou de Mentha piperita. C’est important, car il existe plusieurs variétés du genre « lavande », « basilic » ou « menthe».

Dans le monde de la production de plantes aromatiques (notamment à l’étranger), on ne parle d’une eau florale qu’en évoquant son nom botanique. Cela évite les malentendus et permet de communiquer sur des bases précises. Car il serait particulièrement préjudiciable de confondre, par exemple, la marjolaine française à coquilles (Origanum majorana), appréciée pour ses qualités relaxantes et son parfum estival qui rehausse le goût des pizzas, et la marjolaine espagnole (Thymus mastichina), qui contient une molécule active au niveau respiratoire (le cinéol) et s’apparente davantage à certains eucalyptus.

 


· La provenance de la plante: en fonction du pays et du terroir d’origine de la plante, les eaux florales développent des parfums différents et leur composition biochimique varie, même si c’est parfois dans des proportions infimes.
Ainsi, la même variété de basilic (Ocimum basilicum) possède une composition biochimique différente selon que la plante a poussé en France, en Égypte ou à Madagascar. Le premier, riche en linalol, dégage un parfum de pistou provençal, alors que le second (type tropical), riche en estragole, a une saveur plus anisée, proche de l’estragon11.

 


· Le moyen d’extraction : les eaux florales ou hydrolats sont obtenus par « extraction à la vapeur d’eau par distillation 12 », tel que je l’ai indiqué au début de ce chapitre. Il est important de faire le bon choix et de sélectionner les producteurs tels de grands cuisiniers, en fonction de leurs aptitudes et de leurs résultats. Tout est question de coup de main, de talent, d’art, de sensibilité et de délicatesse, surtout pour un produit aussi subtil que les eaux florales.

 


· La partie de la plante soumise à distillation : semence, racine, écorce, herbe, feuille, fleur, rameau, baie, bouton floral, zeste, fruit… On obtient en effet des produits différents selon la partie distillée. Ainsi, il existe trois eaux florales de l’oranger : celle issue de l’écorce et de la pulpe (l’orange amère), celle qui provient de la feuille (le petit grain), et celle extraite de la fleur (le néroli).

Autre exemple avec la cannelle : nous différencions l’hydrolat tiré de l’écorce et celui extrait de la feuille. Ces deux eaux ont des parfums différents, bien qu’elles aient des similitudes thérapeutiques. Il en va de même pour le giroflier, dont on distille séparément le clou, la griffe et la feuille.


 


· Le chémotype (ou chimiotype) : il indique de manière précise le composant biochimique majoritaire (ou distinctif) présent dans l’eau florale. Cette précision est capitale, puisque, comme je l’ai déjà indiqué, on rencontre sous le même nom latin des eaux florales aux compositions biochimiques différentes (selon le terroir, l’altitude, le climat ou la période de cueillette). La connaissance des chémotypes est indispensable à un bon usage de l’eau florale et permet une action thérapeutique maîtrisée, ciblée et plus sûre.

Les chémotypes sont établis grâce à des analyses chromatographique et spectrométrique de masse qui reconnaissent et identifient la composition moléculaire de l’eau florale, en qualité et en quantité. Cette classification fournit des données scientifiques fondamentales et permet d’éviter tout risque de toxicité.

Pour illustrer ce propos, voici quelques exemples qui en disent long. D’abord, l’eucalyptus. Les variétés globulus et radiata sont riches en une molécule nommée « 1,8 cinéol13 ». Ces deux plantes s’inscrivent dans la famille respiratoire en leaders incontestés. Leur frère, Eucalyptus citriodora, facile à reconnaître par son odeur proche de la citronnelle, offre d’autres propriétés: composé majoritairement d’une molécule nommée « citronnellal14», c’est un anti-inflammatoire puissant et un insectifuge remarquable. Il est donc capital de bien saisir la différence pour utiliser le bon eucalyptus. Car la famille des eucalyptus regroupe quelque six cents variétés !

Les mêmes remarques sont valables pour le romarin de base, Rosmarinus officinalis. Cette plante courante possède une spécificité biochimique variable en fonction de son lieu géographique d’origine et même de sa
récolte. Il en existe trois spécimens, aux propriétés très différentes. Celui qui vient du Maroc est un Rosmarinus officinalis, riche en cinéol. Excellent mucolytique, il est conseillé pour lutter contre les affections de la sphère ORL (avec prudence en cas d’asthme). Celui d’origine française est un Rosmarinus officinalis, riche en camphre. Il est recommandé pour son impact décontracturant sur le plan musculaire. Celui qui pousse en Corse est un Rosmarinus officinalis, riche en verbénone15 et en camphre. C’est l’ami incontesté du foie auquel il assure protection et régulation.

Je me permets d’insister sur l’indication du chémotype des eaux florales (et, plus encore, bien sûr, des huiles essentielles), car c’est la condition sine qua non pour une pratique sérieuse et adaptée de l’aromathérapie. Par ailleurs, en cas de pénurie, le chémotype permet de remplacer une eau florale par une autre contenant une formule similaire.

 


· La garantie de qualité : la profession valide et garantit que ses produits sont obtenus selon les règles strictes de l’agriculture biologique, ou de l’agriculture biodynamique, en faisant contrôler le produit d’origine, l’ensemble des méthodes et procédés de fabrication, ainsi que le produit final prêt à la vente. Cette garantie est établie par des certificateurs spécialisés et totalement indépendants (Ecocert, Qualité France, Demeter, Nature et Progrès…).

C’est un élément très important car, lorsqu’on achète une eau florale, on peut tomber sur un bon produit comme sur le pire. Il convient donc de toujours choisir une eau florale « 100 % pure et naturelle », issue d’une production biologique certifiée. Attention surtout aux
eaux florales mélangées à des parfums dans le but de flatter le nez et d’accroître leur intensité olfactive.

En outre, une eau florale de qualité médiocre peut présenter un danger pour la santé. Prenons l’exemple du cyprès vert, Cupressus sempervirens. Il est parfois récolté de manière « sauvage » (non biologique), en bord de route ou dans des champs de culture dite « conventionnelle ». Il hérite alors des polluants agricoles (organochlorés, organophosphorés, pesticides…), ainsi que des métaux lourds (plomb et mercure de la pollution automobile…) qu’il transmet après distillation à l’huile essentielle et à l’eau florale.

Autre exemple: la menthe poivrée. Pour la produire en culture conventionnelle (bas de gamme), on utilise un tracteur et un désherbant sélectif afin de supprimer les mauvaises herbes. Ce processus représente un gain de temps considérable: il faut de deux à trois heures seulement pour récolter un hectare. Cela engendre de graves problèmes de pollution. C’est pourquoi les producteurs de menthe poivrée bio préfèrent prendre leur temps. Toutes les mauvaises herbes sont arrachées à la main et, pour la même superficie, il est demandé en moyenne cent quarante heures de travail. Mais, à l’arrivée, le résultat est bien différent!

Reste un dernier élément impératif: une eau florale doit être de qualité « un pour un». Cela signifie que, lors de l’extraction et de la distillation, le producteur s’est attaché à prélever seulement un litre d’eau florale pour un kilo de matière première. Il faut savoir que certains producteurs indélicats vont jusqu’à extraire cinquante litres d’eau florale pour un kilo de plantes. Le résultat n’est forcément pas le même : les arômes sont moins denses, tout comme la concentration en principes actifs. La qualité du produit final s’en ressent. La concentration des principes actifs présents dans l’eau florale est un gage de qualité
primordial. Ainsi, au cours de la distillation, on ne recueille généralement que les dix premiers litres d’eau, les suivants étant beaucoup moins riches en molécules odorantes et actives.

Le meilleur moyen pour savoir si une eau florale est de qualité, c’est encore de la sentir: l’odeur doit rester puissante, preuve que les molécules odorantes sont présentes en quantité suffisante.


Des eaux florales exclusivement bio : j’insiste !

À ce jour, la première garantie est la mention « Produit issu de l’agriculture biologique». Relevant d’une véritable éthique de vie, ce type d’agriculture est défini par deux règlements européens16. Il fait appel à des techniques agricoles qui n’utilisent ni pesticides, ni herbicides, ni engrais de synthèse, et qui respectent les équilibres des écosystèmes naturels. Cette mention doit être suivie du nom du certificateur. C’est ce qui assure au consommateur la traçabilité de l’eau florale et de l’huile essentielle, à toutes les étapes de la production.

Cette production bio (qui peut être certifiée par le logo « AB ») s’appuie sur des choix et des principes éthiques. Elle constitue un modèle d’économie humaniste dont on pourrait résumer ainsi la morale : protéger la planète et soutenir économiquement un marché solidaire, c’est marquer un engagement d’« écocitoyen » ; c’est aussi prendre soin de sa propre santé et s’offrir les meilleures chances d’une action efficace pour un bien-être entièrement dépollué.



Comment agissent les eaux florales…

Les eaux florales agissent, avant tout, grâce aux principes actifs qu’elles contiennent, même s’ils sont en petite quantité. Cependant, certains auteurs ont avancé d’autres explications. En premier lieu, il est possible de comparer l’effet des eaux florales de celui des remèdes homéopathiques. D’un point de vue pharmacologique17, l’homéopathie repose sur le principe de l’infinitésimalité. Samuel Hahnemann, son fondateur, eut l’idée de diluer les substances actives de l’époque (plantes, minéraux et éléments d’origine animale) dans le but de trouver la plus petite dose capable de soigner sans intoxiquer. Il dilua et dilua encore, jusqu’à ce qu’il ne reste plus une seule molécule de substance active dans ses préparations. Et il constata, à sa grande stupeur, que le produit soignait toujours. Il comprit ainsi qu’il suffisait d’une dose infinitésimale de produit pour que l’organisme réagisse.

Lorsqu’il ne reste plus la moindre molécule de substance active dans un produit, qu’est-ce qui peut bien agir ? Cette question a longtemps alimenté la polémique, reprise à l’envi par les détracteurs de cette médecine qui, pourtant, a fait la preuve de son efficacité clinique18. L’explication avancée par les tenants de l’homéopathie : l’eau qui a servi à la dilution des substances de base conserve une trace, un message, une « mémoire » du principe actif19.
Et c’est cette mémoire qui délivrerait à l’organisme une information lui permettant de réagir « dans le sens de la guérison ». Dans l’eau florale, un « message » du même type pourrait subsister après la distillation et se diffuser dans l’organisme, même si cela n’a jamais été démontré.

 


À l’époque de Hahnemann, les plantes utilisées pour préparer les remèdes étaient naturellement exemptes de substances chimiques. Deux siècles plus tard, on continue à employer le plus souvent des végétaux sauvages, récoltés en pleine nature dans des lieux éloignés de toute source de pollution. Les quelques plantes très utilisées, comme l’arnica ou le calendula, sont cultivées selon les règles de l’agriculture bio. La qualité des produits d’origine est donc indispensable à l’efficacité des remèdes homéopathiques.

Résumons : selon les principes de l’homéopathie, les substances contenues dans une plante agissent sur l’organisme qui les ingère, quand bien même elles sont présentes en quantité infinitésimale. Corollaire : une eau florale, préparée à partir d’une plante qui n’a pas été cultivée selon les principes de l’agriculture biologique, risque fort de fournir à notre organisme, outre les molécules présentes, le « message » des substances polluantes utilisées pour la faire pousser.

Or, il est aujourd’hui scientifiquement prouvé que les plantes médicinales bio ne contiennent aucun produit indésirable ou toxique susceptible de se retrouver dans un flacon d’eau florale, que ce soit sous forme pondérale (quelques molécules) ou infinitésimale (un « message »). Un avantage qu’il ne faut pas négliger, pour notre santé comme pour celle de la planète, pour notre avenir comme pour celui des générations futures.



Comment conserver une eau florale

Les eaux florales sont des produits subtils, extrêmement sensibles à la lumière, à la chaleur et aux pollutions microbiennes. Elles demandent donc à être conservées à l’abri de la lumière et de la chaleur, qui risqueraient de dénaturer les molécules actives, et loin de toute source éventuelle de contamination.

Quelques « aromastuces »…

Voici quelques habitudes simples qui vous permettront de toujours avoir sous la main une eau florale « vivante», odorante et active, sans déperdition de qualité :

 


Conservez votre eau florale à l’abri de la lumière, dans un flacon ambré muni d’un bouchon qui ferme hermétiquement pour protéger le liquide contre l’oxygénation.

 


Veillez à bien refermer le flacon après chaque utilisation et à le ranger rapidement au réfrigérateur.

 


Lorsque vous avez utilisé la moitié de votre flacon d’eau florale, versez le reste dans une bouteille plus petite (toujours ambrée et munie d’un bouchon hermétique). Ce geste permet d’améliorer sa conservation.

 


Versez deux ou trois gouttes d’une huile essentielle extraite de la même plante (de la lavande pour de l’eau florale de lavande, de géranium Bourbon pour de l’eau florale de géranium Bourbon…). L’huile essentielle crée un écran filmogène qui protège activement l’eau florale et renforce naturellement son parfum et ses qualités thérapeutiques.
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