Herbier de Garrigue




Cet herbier appartient a

Cette branche est pour toi ! Décore la comme tu veux, en dessinant des
feuilles et fleurs ou en collant ce que tu ramasses !
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Recommandations importantes :

Ne ramasse jamais de plantes tout seul.

Sois toujours accompagné d'un adulte..

Sois sur de ce que tu ramasses, et si tu en a le droit !
Ne prends jamais plus que ce dont tu as besoin !



Le chéne vert peut atteindre 20 m de
hauteur

Son feuillage persistant vert foncé
lustré a revers gris argenté est de
forme tres variable

Cet arbre peut vivre des centaines
d'années
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Les glands sont utilisés traditionnellement
pour nourrir les cochons, animaux qui
servent a trouver le fameux or des cuisiniers :
la truffe !

Le chéne vert est d'ailleurs un chéne
potentiellement truffier.

Dans le Sud de la France, il est souvent choisi
pour le reboisement car il résiste fort bien
aux incendies.
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Dessine l'arbre ou ses feuilles ou
fruits, ou dessine le cochon truffier !


https://www.gerbeaud.com/jardin/decouverte/truffe-arbre-truffier,1225.html
https://www.gerbeaud.com/jardin/decouverte/truffe-arbre-truffier,1225.html

e L'olivier mesurera entre 10 a 15 m de
hauteur
Les feuilles sont vertes foncées
lustrées sur le dessus et vertes
argentées sur le dessous
Ses fruits, les olives, arrivent de juin a
aout. Elles sont d'abord vertes puis,
deviennent violettes et enfin, noires
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En région méditerranéenne, tu peux

envisager de produire ton huile personnelle !
Il te faudra étre patient, car un olivier ne
produit guere avant sa 12e année. Un arbre
produit en moyenne, de 15 a 50 kg d'olives
Comme il faut de 5 a 6 kilos d'olives pour
fabriquer un litre d'huile, chaque arbre
permet, d'obtenir de 3 a 10L d'huile d'olive,
selon les variétés. S’il n’est pas taillé, I'olivier
ne fructifie qu'une année sur deux.

Colorie la branche d'olivier '



e [l fleurit abondamment entre
mai et juillet
- e (C'est un petit arbuste vivace a
port étalé, dont le feuillage
persistant est fortement

aromatique
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On peut utiliser le thym pour parfumer ses

plats ou méme pour faire du sirop !
et quelle bonne odeur !

Voici une recette pour faire ton sirop de thym :
200g de thym / 500ml eau / 250g sucre
Mettre de I'eau a ébullition et mettre le thym
effeuiller a I'intérieur 20min. Puis hors du feu
laisser infuser 2h. Filtrer le liquide.

Le faire ensuite chauffer avec le sucre jusqu'a
obtenir une consistance plus épaisse
de sirop.

Mettre en bouteille & déguster !






Dessine ici un arbre imaginaire !
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Retrouvez-nous sur
www.uzes-pontdugard.com

C'est

DESTINATION

PAYS D'UZES
PONTZGARD
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