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MISE EN GARDE

L'information contenue dans ce livre est uniquement basée sur la culture et I'utilisation culinaire
des fines herbes et des fleurs comestibles. Aucune information sur les utilisations d’ordre
médicinale n’y est apportée.

De plus, toute personne souffrant d’allergies ou de maladies graves doit consulter un spécialiste
de la santé avant d'utiliser les plantes destinées a la consommation. Les femmes enceintes
et celles qui allaitent doivent faire preuve de prudence et s’informer auprés d’une personne-
ressource avant d’en faire Fusage de facon aussi bien sporadique que réguliére.

Ce ne sont pas toutes les parties des plantes culinaires qui sont comestibles. Certaines peuvent
méme occasionner de sérieux malaises. En cas de doute, on doit s’abstenir d'ingérer une plante
et il faut prendre le temps de se renseigner. Une liste partielle de fleurs et de plantes toxiques
est proposée a la fin de ce livre.

Lintégration graduelle des fines herbes, et surtout des fleurs comestibles, aux recettes en petites
quantités, permet d’apprivoiser leur goiit, mais également de tester et de prévenir les réactions
allergiques qu’elles peuvent déclencher chez certaines personnes.

En aucun cas, I'auteure et son éditeur ne peuvent étre tenus responsables des réactions allergi-
ques ou toxiques occasionnées par certaines plantes présentées dans ce livre. Lutilisation des
fines herbes et des fleurs comestibles, ainsi que des recettes, sont aux risques du lecteur.






