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� Depuis combien de millénaires dure
cette guerre brûlante entre l'homme et les
orties ? Existaient-elles même, ces plantes
détestées, avant que le premier campement,
la première hutte, n'eussent révélé le pre-
mier groupe humain ? Car les orties suivent
l'homme partout, poussent littéralement sur
ses traces. [. . .] Ne seraient-elles pas plu-
tôt déléguées par le peuple des herbes pour
vivre de nos souillures et, s'en nourrissant,
pour les e�acer ? Nous avons coutume d'y
voir des ennemies, les plus haïssables des
plantes ; il est vrai qu'elles sont rébarba-
tives, que les grâces de la couleur, du par-
fum, leur ont été refusées, qu'elles brûlent
dès qu'on les frôle, mais nous leur pardonne-
rons ces disgrâces (quand on vit aussi près
de l'homme et des herbivores, ses alliés, il
faut bien s'en défendre) en apprenant leurs
innombrables vertus. � [53].

Pour raccourcir son nom, l'espèce Urtica dioica sera
appelée � ortie � pour cet article qui est un résumé
d'un travail plus long en cours pour recenser tous les
usages et propriétés de l'ortie.

Botanique

L'ortie fait partie de la famille des urticacées, de
l'ordre des rosales [54]. Les urticacées contiennent 54
genres et environ 820 espèces [82]. On trouve dans les
urticacées des herbes, des lianes, des arbrisseaux, des
arbustes et des arbres [54]. Le genre Urtica compte
environ 80 espèces réparties presque partout dans le
monde [82].

En France métropolitaine on trouve l'ortie de 0 à
2400 m d'altitude [82]. Elle mesure jusqu'à 250 cm

Figure 1 � Dessin d'ortie [81]
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Figure 2 � Poils d'ortie [43]

[50].
L'ortie est presque toujours dioïque, c'est-à-dire

qu'elle possède des pieds porteurs de �eurs mâles et
des pieds porteurs de �eurs femelles. Une sous-espèce
monoïque existe, dont les �eurs sont mâles et femelles
[82].
L'ortie possède des poils urticants longs d'environ

2 mm, des poils tecteurs longs d'environ 700 µm et
des poils glanduleux courts sur la face supérieure de
la feuille [14, 86].

Confusions

Les poils urticants de l'ortie permettent sans faille
de ne pas la confondre, même les yeux fermés. On
peut toujours la confondre avec l'une des autres es-
pèces d'urticacées de France mais l'ortie est de loin la
plus courante [82]. Sans la toucher, on peut confondre
l'ortie avec le lamier blanc, poussant souvent avec
l'ortie, autrement appelé ortie blanche, justement
pour sa ressemblance. La lamier blanc a des �eurs
blanches et une odeur musquée que l'ortie n'a pas.
D'autres plantes ont été appelées � orties � pour

leur ressemblance morphologique ou pour une réac-
tion piquante similaire, toutefois souvent moins trom-
peuse que pour le lamier blanc. On lit parfois que
ces plantes sont appelées � orties � à tort [35, 51], ce

n'est pas mon avis. Cette appellation d'ortie a un sens
descriptif et permet ainsi de plus facilement retenir
et avoir en tête la morphologie des plantes dont on
parle. Ainsi quand on parle de lamier blanc à un néo-
phyte dans le domaine botanique, celui-ci n'aura au-
cune idée de ce dont on parle. Alors que le terme � or-
tie blanche �, même s'il ne le connaît pas, permet à ce
néophyte d'avoir une idée plus précise de la plante en
question. Le tort n'est pas d'appeler d'autres espèces
que celles de la famille des urticacées � orties � mais
de ne pas savoir les di�érencier.

Quelques exemples : l'ortie à feuilles étroites

(Galeopsis angustifolia), l'ortie bâtarde (Mercuria-

lis annua), l'ortie blanche (Lamium album), l'ortie
bleue (Campanula trachelium), l'ortie bourbière

(Stachys palustris) l'ortie des crapauds ou ortie

à crapauds (Stachys sylvatica), l'ortie épineuse

(Galeopsis tetrahit), l'ortie grimpante (Tragia vo-

lubilis), l'ortie jaune (Lamium galeobdolon), l'ortie
maculée (Lamium maculatum), l'ortie morte (La-
mium album, Lamium maculatum, Lamium purpu-

reum, Mercurialis annua, Stachys palustris), l'ortie
morte des bois (Stachys sylvatica), l'ortie puante

(Stachys sylvatica), l'ortie rouge (Lamium ma-

culatum, Lamium purpureum, Galeopsis ladanum),
l'ortie royale (Galeopsis tetrahit), l'ortie rude (Ga-
leopsis tetrahit), l'ortie tachée (Lamium macula-

tum) [1, 2, 12, 15].

Noms communs

Voici les principaux noms de l'ortie dans quelques
langues européennes : allemand : Brennessel [67],
anglais : stinging nettle [67], espagnol : ortiga [78],
italien : ortica [79], néerlandais : brandnetel [19],
portugais : urtiga [79].

En français on trouve plus de 250 noms communs
di�érents pour l'ortie. La plupart sont des noms lo-
caux, voir la �gure 3 qui reprend quelques-uns des
noms régionaux de l'ortie.
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Figure 3 � Quelques noms communs de l'ortie en France [1, 6, 65, 70]
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Usages

Il n'est probablement pas faux de dire que l'or-
tie a toujours été utilisée par les humains, au moins
pour l'alimentation, et qu'elle est encore l'une des
plantes sauvages les plus utilisées. J'ai pu répertorier
plusieurs dizaines d'usages di�érents de l'ortie de par
le monde. Certains de ces usages relèvent de la ma-
gie, la plupart de l'empirisme et quelques-uns de la
science moderne. La longue histoire de proximité avec
les humains a fait de l'ortie, dont la piqûre est telle-
ment célèbre que son nom est presque synonyme de
sa délicate douleur, une des plantes les plus inscrites
dans les livres et sur les lèvres des humains.

Alimentation

Les premières traces écrites de la consommation
d'ortie comme légume remontent au Vème siècle
avant notre ère [13]. Au IIème siècle on cuisait les
racines d'ortie avec de la viande pour l'attendrir [19].
L'ortie a été consommée cuite ou crue comme lé-
gume, pour l'huile de ses graines, dans des boissons
fermentées, pour faire cailler le lait et même comme
substitut au tabac [17, 25, 79, 87]. Dans l'alimenta-
tion, on utilisait, au moins depuis le XVIIIème siècle,
les feuilles d'orties pour conserver la viande ou les
écrevisses [53, 69]. On pouvait encore trouver de l'or-
tie sur les marchés au siècle dernier, notamment en
Suède, en Russie et au Danemark [25, 58].

Il faut noter que l'ortie a longtemps eu et a en-
core souvent une réputation de plante de famine
dont l'utilisation est parfois honteuse, notamment en
France, en Pologne, en Allemagne, en Grèce antique
[19, 35, 55, 74] ; par exemple en Saintonge où � tout
le monde se défendait d'en avoir jamais mangé � [6].
De manière étonnante, dans le pays basque, l'ortie
était, au siècle dernier, considérée comme une plante
médicinale sans intérêt alimentaire [63].

On utilise aujourd'hui l'ortie pour l'extraction in-
dustrielle de la chlorophylle que le retrouve dans l'ali-
mentation sous le nom E140 ou E141 pour son dérivé
[12].

Médecine traditionnelle

L'ortie, plante très courante et très reconnaissable,
a été sujette à des utilisations médicinales très di-
verses, quelques-unes se sont véri�ées par la médecine
moderne. Cette section est un aperçu des propriétés
traditionnelles de l'ortie, notamment de celles que la
médecine moderne n'a pas ou pas encore retenues. La
plupart des propriétés médicinales modernes de l'or-
tie étaient déjà connues pendant l'antiquité grecque
et plus précisément à partir du XVIIème siècle en
France.

Les traces écrites les plus anciennes d'utilisations
médicinales de l'ortie remontent au Ier siècle où les
graines servaient comme aphrodisiaque ou à se dé-
fendre contre les empoisonnements par les champi-
gnons ; les feuilles étaient alors utilisées en �agella-
tions � au-dessous du nombril � pour redonner de la
vigueur sexuelle ou par leur jus comme hémostatique
contre tout type de saignement [27, 53, 62, 80]. De-
puis le IIème siècle et jusqu'au XIXème siècle, la �a-
gellation d'ortie a été utilisée contre les paralysies
[17]. L'utilisation de l'ortie contre la perte des che-
veux apparait au XIème siècle [34], et se retrouve
ensuite jusqu'aujourd'hui.

Au XVIIème siècle, la graine d'ortie avait la répu-
tation � d'inciter à la luxure et d'être l'antidote de la
jusquiame, de la ciguë, des champignons vénéneux et
du mercure � [80]. Au XIXème siècle, on utilisait la
décoction d'ortie pour augmenter la quantité de lait
des nourrices [69], on retrouve cette propriété galac-
togène de l'ortie dans l'élevage du bétail.

On peut noter qu'on trouve la propriété hémosta-
tique à toutes les époques et en des régions très va-
riées alors que cette propriété n'est pas attestée au-
jourd'hui.

Piqûres d'orties

En Saintonge on soignait les piqûres d'ortie par du
vinaigre [6]. En Bretagne, c'est le jus des feuilles d'or-
tie elles-mêmes que l'on utilisait contre ses piqûres
[16]. Une toute autre technique pour éviter les pi-
qûres d'ortie consiste à ne pas respirer en la cueillant
[13]. Il est étonnant que cette idée existe encore tant
la démonstration de son inexactitude est facile à faire.

4



Voici quelques plantes sauvages utilisées tradition-
nellement contre les piqûres d'ortie : les amarantes
(Amaranthus sp), les bardanes (Arctium sp), les ché-
nopodes (Chenopodium sp), les mauves (Malva sp),
les mercuriales (Mercurialis sp), le nombril de Vénus
(Umbilicus rupestris), les plantains (Plantago sp), les
rumex (Rumex sp), le sureau noir (Sambucus nigra)
[5]. Par expérience, les bardanes et les plantains sont
les plantes les plus e�caces.

Elevage

L'ortie a longtemps été utilisée comme four-
rage pour le bétail et a même parfois été cultivée
pour cette raison, notamment en Suède [58]. Dès
le XVIIIème siècle et particulièrement au XIXème
siècle, l'ortie est connue pour engraisser rapidement
les volailles et rendre plus savoureuse leur viande,
augmenter la ponte et en avancer la période à la sortie
de l'hiver, augmenter la quantité et la qualité du lait
des vaches, réduire les maladies des animaux, donner
un � poil plus vif � aux chevaux, compenser l'absence
de feuilles de mûrier pour l'élevage des vers à soie
[24, 53, 58, 69].

Fibre

L'usage pour la �bre est soupçonné depuis 90000
ans [40]. On trouve des textiles d'ortie relativement
bien conservés vieux de 2800 ans au Danemark [8].

La qualité de la �bre d'ortie étant proche de la soie,
l'ortie, moins chère, a parfois été mélangée frauduleu-
sement à la soie [24].

En Allemagne, pendant la première guerre mon-
diale, une � société de culture de l'ortie � a été créée
et avait pour but de produire de la �bre et des rési-
dus pour le fourrage des animaux, pour les industries
papetières ou pour la teinture. La collecte des orties
était réalisée par les écoliers surveillés par leurs pro-
fesseurs [25].

On utilise encore aujourd'hui de la �bre d'ortie no-
tamment pour les étamines qui servent à envelopper
certains fromages dans leur processus de fabrication
[22].

Agriculture

L'ortie est bien connue pour son purin d'ortie qui
est souvent perçu comme ayant une mauvaise odeur.
Celle-ci est dépendante de la qualité de la fermenta-
tion. Une macération d'une dizaine de jours est suf-
�sante pour obtenir un produit e�cace et sans mau-
vaise odeur. Le purin d'ortie sert à forti�er et stimuler
la végétation et la �ore microbienne du sol en favo-
risant la décomposition des matières organiques, on
l'utilise aussi contre les carences en fer ou en calcium
des végétaux [9, 64].

C'est parfois les cendres d'orties qui étaient em-
ployées comme fertilisant [59]. En cultivant de l'ortie
à côté d'espèces aromatiques, on augmenterait la te-
neur de ces dernières en huiles essentielles [35, 53].
Le simple paillage avec de l'ortie permet de ramener
lentement sa riche composition minérale au sol.

Aujourd'hui, des tests réalisés sur des fraises et des
cerises montrent les e�ets anti-fongiques de l'ortie et
donc leur capacité à améliorer la conservation des
fruits [33, 71].

Traditions

Dans les traditions et cultures locales, l'ortie a tan-
tôt symbolisé la cruauté, tantôt la luxure [13, 23] et
dans le Morvan, quand on o�rait un bouquet d'ortie,
c'était pour signi�er à une personne qu'on ne l'appré-
ciait pas [20].

Au XIXème siècle, dans le Piémont, porter de l'or-
tie sur soi permet d'échapper à tout malé�ce. Dans
cette même région et dans le Tyrol, on jette de l'ortie
sur le feu quand un orage arrive pour se prémunir
de la foudre [24]. En Allemagne, cueillir de l'ortie en
prononçant une formule permettait de faire fuir les
mauvais esprits du bétail [24].

Ecologie

La présence d'ortie en grande quantité indique une
forte quantité de matière organique végétale et/ou
animale en décomposition dans le sol, ainsi que bien
souvent la présence de fer ou de vieilles ferrailles [29].
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Figure 4 � Chenille de petite tortue mangeant de
l'ortie [42]

Insectes de l'ortie

De nombreux insectes sont liés à l'ortie, certains le
sont de manière stricte pour leur nutrition ou pour
leurs larves, on dit qu'ils sont inféodés à l'ortie. On
compte aujourd'hui plus d'une centaine d'insectes qui
sont liés à l'ortie et une trentaine qui sont inféodés
au genre Urtica [26].

Beaucoup d'insectes ont un nom commun ou scien-
ti�que qui est lié à l'ortie, par exemple pour leurs
noms français : la mouche mineuse de l'ortie, le cha-
rançon de l'ortie, l'apion de l'ortie, ou pour leurs
noms scienti�ques : Aglais urticae (la petite tortue, �-
gure 4) ou Dasineura urticae (un diptère). On trouve
une soixantaine de papillons qui se nourrissent de l'or-
tie dont six papillons de jour [26].

Apports nutritionnels

L'ortie est une des plantes les plus riches sur le plan
nutritionnel. Elle contient en moyenne 81% d'eau ;
25% de son poids sec en protéines ; 8% de son poids
sec en lipides ; 61 kcal pour 100g ; tous les acides ami-
nés essentiels ; des vitamines C, A, E, B1, B2, B3,
B6 ; une grande quantité de fer, de calcium, de phos-
phore, de manganèse, de magnésium, de potassium et
de cuivre [3, 36, 37, 41, 49, 60, 66, 73, 75, 76, 79, 85].

Propriétés médicinales

L'ortie a été beaucoup testée et de nombreuses pro-
priétés médicinales lui sont accordées, en voici une
liste :
� Analgésique [31, 38]
� Anthelminthique [45]
� Anti-arthritique [3, 28]
� Anti-asthénique [51]
� Anti-cholestéronémique [7, 21, 57]
� Anti-fongique [33, 38, 39, 56, 71]
� Anti-hyperglycémiant [11, 32, 48]
� Anti-in�ammatoire [28, 31, 47, 68, 72, 86]
� Anti-microbien [38, 56, 84]
� Anti-oxydant [18, 44, 45, 46, 83]
� Anti-rhumatismal [3, 28, 68, 86]
� Anti-ulcération [38]
� Bradycardiaque [52]
� Diurétique [77, 86]
� Hypotensif [10, 30, 52, 77]
� Hépatoprotecteur [44, 45]
� Immuno-stimulant [4, 61]
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