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Attention 3 ne pas confondre
ail des ours et colchique

l'ail des ours, comme le colchique, est present dans la nature auboise. Si les deux plantes se ressemblent, la premiere
est comestible, la seconde est toxique et peut méme entrainer la mort. LAgence régionale de santé Grand Est alerte.

R TR R IS
LES INTOXICATIONS AU
COLCHIQUE DANS LA REGION
oEntre 2020 et 2022, |e centre
antipoison de Nancy a été contacté
pour 28 cas d'intoxication dans la
région Grand Est. C'est une des ré-
gions les plus touchées de France
avec I'Auvergne-Rhone-Alpes.

*Parmi ces 28 cas, aucun ne concer-
nait le département de I'Aube. En
revanche, le Haut-Rhin et le Bas-Rhin
représentent 53 % de ces 28 cas

(9 cas dans le Bas-Rhin, 6 cas

dans le Haut-Rhin).

18 patients ont présenté des
diarrhées, douleurs abdominales ou
vomissements.

*Pour 15 patients, une consulta’uon
médicale a été nécessaire.

‘oUn déces, en 2020, dans le Bas-
Rhin est a déplorer.

ORIANNE ROGER

d’une cinquantaine d’années,

originaire d'Alsace, est décé-
dée apres avoir été intoxiquée au
colchique. Elle avait consommé
un pesto réalisé par ses soins, a
partir d'une plante qu’'elle pensait
étre de T'ail des ours. Cette plante,
aussi présente dans I'Aube (voir
encadré), est cueillie au prin-
temps. Cest pourquoi, I'Agence
régionale de santé (ARS)et le
centre antipoison de Nancy com-
muniquent a nouveau sur les dan-
gers de la confusion entre ail des
ours et colchique.
« La problématique de la colchicine
(une substance présente dans la
plante de colchique, NDLR) c’est
qu'elle va vraiment agir sur le me-
tabolisme complet, notamment
l'appareil cardiorespiratoire », sou-
ligne Marion Evrard, pharma-
cienne responsable de la toxicovi-
gilance du Centré antipoison Est.
« Ensuite, cela va générer des
troubles de la coagulation et en gé-
néral, les décés surviennent plu-
sieurs jours apres par déficit de dé-
fenses immunitaires. »

E n mai 2020, une personne

UN ENGOUEMENT POPULAIRE POUR LA
CUEILLETTE QUI CONDUIT A DES ERREURS

Si la région Grand Est n'a pas
connu de nouvelle intoxication
mortelle au colchique depuis
‘2020, on enregistre un engoue-

. ment toujours plus fort pour la

Ll des ours présente des fleurs blancheé en forme d'étoile et posséde un bulbe blanc, allonge.
Les feuilles sont simples, elliptiques et pointues. Chague feuille prolonge une tige plus ou moins longue.

cueillette et la consommation de
plantes aux vertus meédicinales.
L'ail des ours auquel on attribue
un pouvoir détoxifiant « est trés a
la mode », appuie Patrice Lanfant,
président de la Société botanique
de I'Aube, qui envisage des sorties
pour apprendre a bien différen-
cier les plantes comestibles des
autres. En effet, la popularisation
de la cueillette peut générer des
accidents quand les cueilleurs
sont moins avertis.

L'ODEUR DE LAIL DES OURS NE SE

RETROUVE PAS CHEZ LE COLCHIQUE

Dans ce cas précis, les botanistes
aubois vous diraient que Cc'est
«impossible de confondre ail des
ours et colchique», dixit Patrice
Lanfant. Les deux plantes sont no-
tamment trés reconnaissables a
I'odeur. Franck Jarosz, ethnobota-
niste, confirme: «Si ¢a sent lail,
c'est bien de l'ail des ours, si c’est
inodore, il ne faut pas ramasser ».
Mais Marion Evrard émet juste un
bémol : «Effectivement, l'ail des
ours a une odeur trés marquée,

mais a la fin de votre cueillette, vos
mains sentent l'ail et votre nez peut
étre un peu saturé. »

La pharmacienne du centre anti-
poison rappelle que s’appuyer sur
I'odorat ne suffit pas; il y a des
dissemblances physiques établies
qu'il faut avoir en téte : les feuilles
d’ail des ours, par exemple, pos-
sédent une tige contrairement
aux feuilles de colchiques (voir
photo).

« Si on sent que notre
préparation culinaire

a un goiit trés amer,
c'est trés certainement
qu'une feuille de
colchique se trouve

a lintérieur. Il faut

la jeter tout de suite. »
Marion Evrard, pharmacienne

Aussi, Franck Jarosz donne cette

indication importante: «Les col-
chiques poussent dans les prés, l'ail

AT b

Les feuilles du colchique sont plus ngldes charnues, sans tige, a bout arrondi et semblent sortir

directement du sol. Le bulbe est rond et foncé.

des ours dans les sous-bois ». Ma-
rion Evrard insiste encore sur un
point : « Le colchique a un goiit trés
amer. Si on sent que notre prépara-
tion culinaire a un goiit trés amer,
C'est trés certainement qu'une
feuille de colchique ou d'une autre
plante que [l'ail des ours- en tout
cas une plante non comestible - se
trouve a l'intérieur ». Elle lance : « Il
faut la jeter tout de suite ».

Mais dans le cas d'une intoxica-
tion au colchique, on doit pouvoir
identifier trés vite les premiers
symptomes: une sensation de
brilure au niveau de la bouche,
des douleurs abdominales, des

Le colchique, g
zones de prairie.

vomissements, de la diarrhée. Ces
premiers symptomes apparaissent
dans les trois heures 'aprés la
consommation.

Et, dés qu'ils apparaissent, il est
impératif d’appeler tout de suite
le 15 ou le centre antipoison*. Ma-
rion Evrard conclut: «L’intoxica-
tion au colchique peut évoluer de
facon gravissime. Il faut donc au
plus vite faire le point avec le centre
antipoison pour une prise en
charge. Plus tot on prend en charge,
meilleures sont les chances pour le
patient ». @

Le centre antipoison est joignable 24 h/24
au 03832250 50.




