Le romarin

Sur le pourtour méditerranéen, le romarin est 'une
des quelques especes qui « signent » la garrigue. Tres
commun, ce petit arbrisseau a 'odeur aromatique et
a la floraison précoce est tres apprécié, aussi bien de
’homme que des abeilles.
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sol calcaire.

Place dans la classification

Le romarin, Rosmarinus officinalis,
appartient a la famille des Lamia-
cées, comme de nombreuses es-
péces aromatiques du bassin mé-
diterranéen, telles que la lavande,
le thym ou la sarriette. L'origine de
son nom est incertaine : il provient
peut-étre du grec rhops myri-
nos, qui signifie tout simplement
« buisson aromatique ».

Port et cycle de vie

Le romarin est un arbrisseau
vivace d'une hauteur comprise
entre 50 cm et 1,50 m a |'état sau-
vage (fig. 1), mais pouvant dépas-
ser 2 m en culture.

Appareil végétatif

Les tiges du romarin sont forte-
ment ligneuses et trés ramifiées.
Les rameaux dressés portent en
toute saison des feuilles persis-

tantes, coriaces
et linéaires, pou-
vant  atteindre
45 cm de lon-
gueur (fig. 1).
Leur face supé-
rieure, d'un vert
sombre luisant,
est légérement
enroulée sur les
bords vers la face
inférieure, qui ap-
parait blanchatre
(fig. 2).

Fleurs

Les fleurs, nom-
breuses, sont portées a |'aisselle
des feuilles des rameaux termi-
naux, formant ainsi des grappes
allongées (fig. 2).

Le calice est velu et vert-grisatre,
constitué de cing sépales soudés
formant une lévre supérieure et
une lévre inférieure, elle-méme
subdivisée en 2 petites dents
(fig. 3).

La corolle est constituée de 5 pé-
tales soudés, d'un bleu pale plus
ou moins taché de blanc ou de
violet, formant une levre supé-
rieure bilobée et une levre infé-
rieure a 3 lobes.

Sur la |&évre inférieure, des taches
bleues jouent le role de « piste
d'atterrissage », guidant les in-
sectes pollinisateurs vers le fond
de la corolle ou est sécrété le nec-
tar (fig. 2 et 3).

Les étamines, soudées a la corolle
par leur filet, sont au nombre de
deux et font saillie dorsalement.
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Le romarin

Nom scientifique :
Rosmarinus officinalis L.
Famille: Lamiaceae.

Floraison: janvier-mai.
Nectar: 3.

Pollen: 1, blanc grisétre.

Le pistil est constitué d'un ovaire a
4 loges prolongé par un long style,
dépassant lui aussi de la corolle et
arqué vers le bas a maturité (fig. 3).

Floraison

La floraison des romarins s'étale
sur une longue période allant de
janvier a mai. Elle est toutefois
trées dépendante des conditions
climatiques au cours de I'hiver :
elle atteint généralement un pic
d'abondance au début du prin-
temps (mars-avril).

Milieux et répartition

Le romarin est une plante de gar-
rigue se développant sur sols cal-
caires secs. Elle est trés commune
sur tout le pourtour méditerra-
néen et en Corse, mais on peut
également le rencontrer en plaine

Figure 2 : extrémité d’un rameau de
romarin en fleurs.
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Le romarin

Figure 3 : vue de détail de trois fleurs de
romarin.

en Haute-Provence, dans les Pyré-
nées, en Auvergne et sur la cte
aquitaine.

Bien qu’encore abondant, le ro-
marin est en régression constante
en Provence : il aurait notamment
payé un lourd tribut a la vague
de froid de 1956, et souffrirait en
outre de la diminution du pacage
par les moutons, dont le broutage
assurait une « taille » naturelle et
un maintien de la vigueur des
plants de romarin.

Au jardin

Le romarin est implanté dans de
nombreux jardins ou il est cultivé
comme herbe aromatique. A ce
titre, les variétés horticoles s'ac-
commodent d'une plus grande
variété de sols que les seules
rocailles calcaires seches ou il se
développe a I'état natif. Il faut
toutefois veiller a ne pas l'arro-
ser en exces. De plus, le romarin
n’est pas rustique dans les régions
situées au nord de la Loire : trés
sensible au froid, il nécessite une
taille et un paillage soigneux afin
de le protéger du gel en hiver.

Intérét apicole

Le romarin sécrete un nectar tres
abondant au niveau d’un nectaire
en forme de disque situé a la base
de l'ovaire, au fond du calice. La
sécrétion de nectar s'effectue
méme par températures relative-
ment basses, dans les fleurs épa-
nouies en hiver.

De plus, le nectar de romarin est
tres concentré (plus de 50 % de
saccharose) ; pour cette raison
il est activement collecté par les
abeilles (fig. 4).

Si la miellée est surtout abon-
dante en avril-mai, la production
continue de nectar sur les mois
d'hiver est trés profitable aux co-
lonies car elle favorise la ponte hi-

Le romarin,
une plante résistante a la sécheresse

Le romarin croit sur les sols calcaires
caillouteux de la garrigue, sous un cli-
mat méditerranéen : il est donc régu-
lierement soumis a une importante
sécheresse, aussi bien dans le sol que
dans I'atmosphére. En réponse a ces
contraintes, le romarin présente toute
une gamme d'adaptations morpho-
logiques et physiologiques lui per-
mettant de résister a ces contraintes.
Ainsi, la morphologie des feuilles
permet de limiter drastiquement les
pertes d'eau par évapotranspira-
tion. Leur forme linéaire permet une
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réduction considérable de la surface
foliaire. Leur face supérieure est ren-
due imperméable par une cuticule
épaisse, responsable de leur aspect
luisant.

Les stomates, organes microsco-
piques qui sont le lieu de |'évapo-
transpiration foliaire, sont situés au
fond de fins sillons de la face infé-
rieure de la feuille, et protégés par
un revétement de poils, responsables
de la couleur blanchatre de la face
inférieure. Cela permet de limiter les
pertes d'eau au niveau des stomates.
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vernale et donc le renouvellement
des ouvriéres.

Bien que peu abondant, le pol-
len est également collecté par les
abeilles, et trés utile au démar-
rage du couvain.

Le miel monofloral de romarin
est apprécié depuis longtemps
en France, sous le nom de « miel
de Narbonne ». Ce miel, presque

Figure 4 : ouvriére collectant le nectar d’une
fleur de romarin. Observez les anthéres des
étamines qui déposent des grains de pollen
sur le dos de I"abeille, assurant ainsi la
pollinisation croisée.

blanc et a cristallisation fine, est
recherché pour sa saveur aroma-
tique. En France, il est surtout
produit des Pyrénées-Orientales
aux Bouches-du-Rhone. Sa pro-
duction est irréguliere, la miellée
étant réputée capricieuse et sou-
mise aux aléas climatiques.

Autres usages

Le romarin est trés utilisé dans la
cuisine méditerranéenne, pour
aromatiser de multiples plats.
C'est en outre une plante médi-
cinale de choix, déja utilisée par
les Romains : en infusion ou sous
forme d'huile essentielle, le roma-
rin est réputé faciliter la digestion,
stimuler I'activité  intellectuelle
et la mémoire et lutter contre le
vieillissement cellulaire gréce a
ses puissantes propriétés antioxy-
dantes, récemment mises en évi-
dence.
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