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BIBLIOTHÈQUE
Mme Michèle GUIBAL 

Place Bad Ems - BP 70

Tél. 03 86 28 14 22

Fax 03 86 28 54 53

MÉDIATHÈQUE
Mlle Sandrine GOUT

Place Alexandrine Semence

Neuvy-sur-Loire

Tél. 03 86 39 23 55

CRÈCHE
Mme Christiane BERGER

37, rue des Jardins 

Tél. 03 86 28 24 21

Fax 03 86 28 16 54

HALTE GARDERIE 
Mme Martine MANOUVRIER

Place de la Résistance

Tél. 03 86 26 71 89

R.A.M 
Mme Isabelle BITAULT

Place de la Résistance

Tél. 03 86 28 26 05

PISCINE
M. Gérard CRETEL

Route de Saint Laurent

Tél. 03 86 26 60 73

Fax 03 86 26 61 49

CUISINE CENTRALE 
M. Jean-Marc GUILLERAULT

47, rue du Général Binot

Tél. 03 86 28 17 48 ou

03 86 26 71 15

Fax 03 86 26 95 27 

SERVICE
DES ORDURES MÉNAGÈRES
Tél. 03 86 28 92 92

Fax 03 86 28 92 93

DÉCHETTERIE 
Route des Carrières

Cours

Tél. 03 86 26 97 43

Infos pratiques
Communauté de Communes Loire et Nohain

LES ÉLUS
- M. Didier BEGUIN - Président de la CCLN, Maire de Cosne-sur-Loire

- Mme Marie-Claude AGOGUE -Vice-Président chargée du Personnel, du Chantier d'Insertion, de la Cuisine

Collective et du Service de Repas à Domicile, Maire de La Celle-sur-Loire

- Mme Marie-José ALLAIN - Vice-Président chargée de la crèche,

de la Halte-Garderie, du Relais Assistantes Maternelles et des Relations avec les Associations

- Mlle Véronique DUCHEMIN - Vice-Président chargée des Finances et de la Communication

- M. Michel FREGEAI - Vice-Président chargé de l’Environnement (dont ramassage et traitement des déchets)

- M. Jean MORIN - Vice-Président chargé de l’Aménagement de l’Espace et de l’Urbanisme

SERVICES ADMINISTRATIFS
2, rue Chollet

BP 70

58203 COSNE-SUR-LOIRE

CEDEX

LES MAIRIES

Alligny-Cosne

Maire : Jean-Paul CARROUE

4, route de St Amand, 58200

Tél. 03 86 26 25 13

Annay

Maire : Daniel LABIDOIRE

Le Bourg, 58450

Tél. 03 86 39 22 65

La Celle-sur-Loire

Maire : Marie-Claude AGOGUE

Le Bourg, 58440

Tél. 03 86 26 03 85

Cosne-sur-Loire

Maire : Didier BEGUIN

Quai J. Moineau, BP 123, 58206

Tél. 03 86 26 50 00 

Cours les Cosne

Maire déléguée: Ginette LAURENS

Le Bourg, 58200

Tél. 03 86 28 10 10

Myennes

Maire : Françoise PILLARD

47, route de Paris, 58440

Tél. 03 86 28 17 90

Neuvy-sur-Loire

Maire : Jean Claude MARTEL

Place de la Mairie, 58450

Tél. 03 86 39 20 33

Pougny

Maire : Jean DOUDEAU

Le Bourg, 58200

Tél. 03 86 26 97 47

St-Loup-des-Bois

Maire : Claude BERNOT

Le Bourg, 58200

Tel. 03 86 26 27 48

St-Père

Maire : René MARCELLOT

Rue de la Mairie, 58200

Tél. 03 86 28 00 40

Tél. 03 86 28 92 92

Fax 03 86 28 92 93

e-mail : ccln@cc-loire-nohain.fr

Internet: www.cc-loire-nohain.fr

C
omme en attestent d’anciens documents,

cette petite baie est appréciée depuis fort

longtemps :

La famille homo sapiens sapiens en est friande

et la déguste sans modération à l’approche de l’hiver.

Les Amérindiens la considèrent comme un

aliment de survie et la consomment en décoc-

tion ou en boisson (bière), elle est souvent

mélangée au pemmican (viande séchée très

nutritive, traditionnelle de la baie d’Hudson),

Les Esquimaux d’Alaska en font quant à eux

une sorte de pudding (pulpe de cynorrhodon

écrasée, huile de phoque, eau et sucre).

Le cynorrhodon
ou poil à gratter

MATÉRIEL

1 couteau de cuisine

1 casserole

1 grande passoire de cuisine à pieds

1 terrine (à peser à vide)

1 balance

1 moulin à légumes muni de sa grille la plus fine

1 bassine à confitures ou 1 faitout

1 cuillère en bois

1écumoire

1 louche

Plusieurs pots à confiture (stérilisés)

INGRÉDIENTS

- cynorrhodons 

- pommes reinettes : 1/3 du volume

des cynorrhodons

- sucre : poids égal à celui des fruits passés

- eau : quantité nécessaire aux deux cuissons

des fruits

Derrière ce mot barbare

“cynorrhodon” qui signifie

littéralement en grec

“rose de chien” se cache

le modeste fruit de l’églantier

sauvage. Plus connu sous

le nom de gratte cul

ou poil à gratter, on le trouve

fréquemment à la campagne

dans les haies bordant

routes et chemins.

Aujourd’hui encore, les suédois la consomment

en soupe, chaude ou froide et dans nos régions

elle peut servir à de nombreuses préparations

culinaires : purée, confiture, sirop, sauce pour le

gibier, vin, tisane, jus, concentrés...

Lorsqu’il est bien mûr, à la fin de l'automne, le

cynorrhodon devient rouge-vif et contient une

sorte de “compote” de fruit orangée délicieuse

et légèrement acidulée.

On peut le consommer nature (en prenant soin

de ne pas avaler les graines contenues dans le

fruit et en retirant le pédoncule) ou en faire de

la marmelade (voir recette).

Le cynorrhodon a des vertues

thérapeutiques bien connues

des herboristes : il est extrême-

ment riche

en vitamine C (jusqu’à 20

fois plus que l’orange !), et

c’est un astringent intestinal. A

utiliser en cas de manque de

tonus, en période de croissance,

en cas de grippes, diarrhées,

dysenteries.

La vitamine C de ce fruit se

conserve même après la cuisson.

À savoir

CONFITURE

DE CYNORRHODON

PRÉPARATION

- Laver les cynorrhodons dans de l’eau fraîche.

- Éplucher les pommes, les couper en quartiers

(ôter queue et pépins).

- Dans la casserole, déposer les cynorrhodons

puis les quartiers de pommes

- Couvrir d'eau, mais sans plus.

- Porter la casserole sur le feu pour obtenir

l'ébullition, puis régler la flamme pour garder

une cuisson douce pendant 30 mn environ.

- Verser les fruits cuits dans une passoire. Garder

le jus dans la terrine et verser à nouveau les

fruits dans la casserole.

- Renouveler la cuisson (30mn à feu doux après

ébullition).

- Passer au moulin à légumes le contenu de la

cuisson (sans insister à la fin pour que les graines

et poils ne passent pas). Verser dans la terrine.

- Peser la terrine pleine, déduire le poids de la

purée de fruits. Peser ce même poids en sucre.

- Bien mélanger purée et sucre et porter la

bassine sur feu très doux jusqu'à ce que le

sucre ait fondu. Augmenter ensuite la flamme

pour obtenir l'ébullition, puis la baisser pour

garder une cuisson douce et régulière sur

toute la surface de la bassine.

- Vérifier la cuisson (en faisant tomber quelques

gouttes sur une assiette ; la cuisson est à point

quand les gouttes se solidifient tout de suite).

- Dès que la cuisson est à point, enlever la

bassine du feu.

- Écumer et mettre en pots.
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