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b. Optimunecologique : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

c. Utilisation : 

1.  Alimentaire ; 

Ses feuilles sont utilisées en cuisine pour leur arôme. Elles sont généralement séchée (condiment 
et rentrent dans la composition du bouquet garni) pour infusion ou cuit dans la sauce. En 
Saintonge, la feuille très utilisée en cuisine pour tous les courts-bouillons, matelotes ou ragoûts 
est employée fraîche, comme en Inde, où elle est saisie dans le ghee, conférant un goût unique et 
un parfum extraordinaire. Les Bédouins l'utilisent pour parfumer le café car la présence de 
lactones et d'alcaloïdes peut donner une certaine amertume, en effet le Laurier-sauce entre dans 
la composition de certains phyto-médicaments à visée amaigrissante. Ses bio-composants sont 
excellents pour la digestion s'ils sont pris pendant ou après le repas (exemple: en infusion) et à 
l'inverse une tisanede feuilles de Laurier-sauce avant manger peut couper l'appéti Les fleurs de 
Laurier-sauce séchées peuvent aussi s'utiliser en infusion avec une cuillère de miel et les baies 





















































 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


