
Les �eurs  du sureau sont très parfumées. Elles sont utilisées pour faire de la limonade, des beignets ou de la gelée. Les fruits sont également consom-més cuits (crus, ils sont toxiques).

Dans votre 
assiette
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Sureau yèble

Arbre de 2 à 10 m de 
hauteur, le sureau a une 

croissance rapide. 

SUREAU NOIR
 
Sambucus nigra L.

Côté pratique

En retirant la moelle 

contenue dans les tiges de 

sureau, celles-ci, devenues 

creuses, peuvent être 

utilisées pour fabriquer 

divers petits instruments 

et objets : �ûte, mirliton, 

sarbacane…

La sève du sureau nourrit des 
pucerons spéci�ques à cette 
espèce et attire donc de 
nombreux auxiliaires comme 
les syrphes et les coccinelles, 
très utiles pour limiter les 
ravageurs au jardin.

  

Côté nature

Attention à ne pas confondre le sureau noir 

avec le sureau yèble, toxique. Le sureau 

yèble est une herbacée portant ses grappes 

de �eurs et de fruits toujours dressées vers 

le ciel. A l’inverse, celles du sureau noir 

pendent vers le bas.

LE saviez-vous ?
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Stades 10 à 19 

Les feuilles du sureau sont composées : 
une seule feuille est composée de 5 à 7 
folioles dentées et opposées le long de 
la tige principale.
Ces feuilles sont parmi les premières à 
sortir au printemps. Elles dégagent 
une odeur acre quand on les froisse.

Feuillaison
Stades 60 à 69 

Les �eurs ouvertes, très parfumées, 
sont disposées en larges ombelles 
plates. Elles sont de couleur blanc 
crème.

Floraison

Stades 81 à 89

Fructi�cation
Stades 90 à 99

Le sureau noir est un arbuste caduc ; il 
perd ses feuilles à l’automne.

Sénescence

Ces baies rondes, de couleur rouge 
puis noir violacé à maturité, pendent 
en grappes. Elles sont à chair molle, et 
mesurent environ 6-8 mm de diamètre.


