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Classification phylogénétique :

Clade : Angiospermes ;
Clade : Dicotyl?dones vraies ;
Clade : Rosid?es ;
Clade : Fabid?es ;
Ordre : Rosales ;
Famille : Rosaceae ;

Classification/taxinomie traditionnelle :

Règne : Plantae ;
Division : Magnoliophyta ;
Classe : Magnoliopsida ;
Ordre : Rosales ;
Famille : Rosaceae ;
Genre : Rubus ;

Synonymes :  See Lazarides referenc ;

Synonymes français : mûre, mûre commune (ou ronce, ronce commune, mûre sauvage, ronce des bois, ronce des haies,
mûrier des haies, mûrier sauvage, ronce ligneuse) et mûre cultivée (ou mûre sans épines), aronce, mûrier de renard,
catimuron ;

Nom(s) anglais, local(aux) et/ou international(aux) :  Blackberry, Shrubby blackberry, European blackberry, Alish,
Baganrra, Bramble, Chanch, Pakana, Rovo, Scepe, Spino, Szeder , Alish, Baganrra, Blackberry, Bramble, Chanch,
Karwarha, Pakana, Rovo, Scepe, Spino, Szeder ;

Rusticité (résistance face au froid/gel) : -25°C (-10/-15/-20°C selon d'autres sources) ;

Note comestibilité : *****

Rapport de consommation et comestibilité/consommabilité inférée (partie(s) utilisable(s) et usage(s) alimentaire(s)
correspondant(s)) :

Détails :

Feuille (jeunes et/ou tendres/molles : fraîches (crues1µ/cuitesµ1) ou séchées (tisanes1) ; matures : tisanes1µ), fruit (mûres)1
et fleur1 comestibles.

Jeunes ou très jeunes feuilles crues/cuites (ex. : en salades ou comme potherbe) et/ou aromatisantes, ou utilisées en
tisanes{{{(dp*)(1).
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Parties comestibles : fruit, feuilles, racine, pousses ;

Utilisations comestibles : thé ;

Fruits – crus ou cuits[5, 7, 9, 12, 183]. Les meilleures variétés produisent des fruits délicieux et, grâce à la variété, il est
possible d'obtenir des fruits mûrs de fin juillet à novembre[K]. On prépare également des sirops, des confitures et autres
conserves[238]. Certaines personnes trouvent que manger le fruit avant qu'il ne soit bien mûr et assez mou peut provoquer
des maux d'estomac[K].

Racine – cuite. La racine ne doit être ni trop jeune ni trop vieille et nécessite une longue cuisson[7].

Jeunes pousses – crues. On les récolte dès leur sortie de terre au printemps, on les épluche puis on les consomme en
salade[244]. On prépare une tisane à partir des feuilles séchées[21] – les jeunes feuilles sont les meilleures[61]. Les feuilles
sont souvent utilisées dans les tisanes[238]{{{5(+).

Les bourgeons (à la saveur fruitée et tanisée) et les pétales de fleurs sont comestibles crus (ajoutées aux salades de
légumes ou de fruits pour les décorer), de même que les jeunes pousses de l'année, appelées turions, qui ont une saveur de
noisette ou noix de coco, avec une note de framboise. Les feuilles et les tiges plus âgées deviennent plus riches en tanins et
plus astringentes. On peut ainsi les faire cuire à plusieurs eaux pour les cuisiner ou les faire sécher et fermenter pour en
faire une infusion au goût de framboise ou de thé noir. Dans l'Orléanais, on prépare un vin de pousses de ronce.

Leurs fruits, les mûres ou mûrons, très riches en différentes formes de vitamine B (sauf B12) et vitamine C (36 mg/100 g),
sont consommés crus, seuls ou dans des salades de fruits, ou cuits en tartes, sirops, sorbets, gelées et confitures. Ils se
congèlent bien. Leur fermentation donne une boisson alcoolisée, la crème de mûre, à la base de variante de kir, un vin de
mûre et du vinaigre ou des liqueurs aromatisées à la mûre.

Les fruits de toutes les autres espèces sont eux aussi comestibles. Leur composition varie dans de fortes proportions. «
Elles contiennent en moyenne 85% d'eau, 4 à 7% de sucre (dextrose et lévulose, des traces de saccharose), un peu
d'acides succinique, malique, oxalique, citrique, salicylique, un peu d'inosite, de la gomme, de la pectine? Les noyaux ou
pépins donnent environ 13 % d'huile grasse composée surtout d'oléine et de linoléine »{{{wiki.

Partie testée : spp - fruit{{{0(+x) (traduction automatique) | Original : spp - fruit{{{0(+x)

Taux d'humidité Énergie (kj) Énergie (kcal) Protéines (g) Pro-
vitamines A (µg)

Vitamines C
(mg) Fer (mg) Zinc (mg)

85.6 218 52 0.7 16 210 0.6 0.3

Précautions : La cueillette des mûres est déconseillée près des bords de route ou des zones de culture conventionnelle, car
elles sont susceptibles d'être contaminées par des pesticides ou par des métaux lourds (mercure, cadmium, plomb des
échappements de moteur, source de pollution repérées dès les années 1970).

Une croyance populaire au Royaume-Uni veut qu'après la fête des Archanges (29 septembre) ou une date ultérieure selon
les régions, ces fruits ne soient pas cueillis, le diable ayant craché dessus, ce qui les rend inconsommables. Cette
superstition fait probablement référence à la pourriture grise des fruits (Botrytis cinerea) qui se développe par temps pluvieux
durable en arrière-saison.
{{{wiki.

Plante envahissante.

Note médicinale : ***

Usages médicinaux : La ronce est une plante médicinale « très appréciée dans l'Antiquité pour son action astringente,
antidiarrhéique et antihémorragique » : Pline l'Ancien la vante pour ses vertus anti-inflammatoires de l'intestin et de la
bouche, décrit un sirop à base de mûre de ronce (le panchrestos, littéralement « bon à tous maux »).

L'écorce de la racine et les feuilles sont fortement astringentes, dépuratives, diurétiques, toniques et vulnéraires[4, 7, 9, 165,
254]. Elles constituent un excellent remède contre la dysenterie, la diarrhée, les hémorroïdes, la cystite, etc. La racine est la
plus astringente[4, 238]. En usage externe, elles sont utilisées en gargarisme pour traiter les maux de gorge, les aphtes et



les gingivites[238, 254]. La décoction de feuilles est utile en gargarisme pour traiter le muguet et constitue également un
excellent bain de bouche[7]{{{5(+).

Ses vertus sont également reconnues au Moyen Âge comme les mentionne l'école de médecine de Salerne, Hildegarde de
Bingen au XIIe siècle qui la préconise contre les hémorragies du fondement. Dans l'esprit de la pensée magique médiévale
reposant sur la théorie des signatures (plaies sur la peau analogues à la piqûre des aiguillons), la ronce est réputée retirer
les affections de peau en rampant sous ses arceaux et être le meilleur antidote des morsures de serpents. Dans l'occident
médiéval, elle a également une action ambivalente : les mûres sont accusées « de nuire à la santé, d'engendrer des maux
de tête et de la fièvre », et cette mauvaise réputation se rencontre encore aujourd'hui dans son surnom de « ronce de renard
», cet animal qui « cueille » les fruits et les souille facilement de ses déjections.

Les botanistes du XVIe siècle (Fuchs, Dodoens) reconnaissent également ses vertus médicinales. Elle est dite à bon droit,
au même titre que les roses et les épervières, « la croix des botanistes », les anciens voyant en elle une panacée pour guérir
presque toutes les maladies.

Grâce à leur richesse en tanins astringents, les feuilles séchées et les jeunes pousses fermentées sont utilisées en
gargarismes détersifs, en tisanes, pour soigner les angines. Elles apportent également de la vitamine C{{{wiki ;

Autres usages : Utilisations agroforestières : Les espèces de Rubus peuvent servir de couvre-sol, contribuant ainsi à
prévenir l’érosion des sols. Elles fournissent un habitat et de la nourriture à diverses espèces sauvages, notamment aux
oiseaux et aux insectes utiles. Leurs épines peuvent également agir comme une barrière naturelle. Un colorant violet à bleu
terne est obtenu à partir du fruit[168]. Une fibre est obtenue à partir de la tige et utilisée pour fabriquer de la ficelle[66]. Les
plantes se propagent par les graines déposées dans les excréments des oiseaux et des mammifères. Elles poussent
souvent sur des terres brûlées, exploitées ou abandonnées et constituent une excellente espèce pionnière, créant les
conditions propices à l’installation des arbres forestiers. Les arbres poussent souvent au milieu d’un massif de mûres, les
tiges épineuses les protégeant des lapins[K]{{{5(+,K).

1. Nectar – Fleurs riches en nectar et en pollen : Oui – Les espèces de Rubus (y compris les mûres, les framboises, etc.)
produisent des fleurs riches en nectar et en pollen, attirant les abeilles, les papillons et autres pollinisateurs.

2. Faune - Nourriture (fruits, graines, litière de feuilles, abri, nidification, perchoir) : Oui - Les espèces de Rubus produisent
des baies abondantes qui sont une source de nourriture importante pour les oiseaux, les mammifères et les insectes. Leurs
fourrés denses offrent également un abri et des sites de nidification pour les petits animaux et les oiseaux.

3. Abri pour les invertébrés (sites d'hivernage, litière de feuilles, couvre-sol) : Oui - Le port dense et tentaculaire des espèces
de Rubus offre une excellente couverture et un abri pour les invertébrés, la litière de feuilles créant un habitat au sol. Elles
offrent également des sites d'hivernage dans leurs tiges et leur litière de feuilles.

4. Nuisible (odeur) : Non - Les espèces de Rubus ne sont généralement pas connues pour émettre des odeurs qui déroutent
les nuisibles{{{5(x) ;
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