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AVANT-PROPOS

Nous aimons tous deux les plantes, et en particulier
toutes celles qui se mangent.

Pascal, tout aussi passionné de cuisine que de jardin,
et Didier, fasciné par la diversité des formes et des
variations. Notre amitié et nos échanges réguliers
depuis prés de 30 années se concrétisent par des jar-
dins qui n’ont jamais vraiment connu de limite entre
les plaisirs du regard et ceux du palais. Nos deux
jardins personnels sont progressivement devenus
« déco-mestibles », en méme temps qu’ils s’enri-
chissaient constamment de nouveautés a tester en
culture et en cuisine.

Au fait des derniéres avancées en matiére de plan-
tation par nos contacts avec les paysagistes et
passionnés du monde entier, imbibés des tech-
niques de cultures permanentes bien avant qu'un
terme (trop souvent galvaudé) ne le mette a la mode,
nous profitions 'un comme l'autre de jardins a la fois
dessinés et spontanés, botaniquement trés riches,
colorés et attrayants toute 'année, naturellement
biodiversifiés et équilibrés, et surtout faciles a entre-
tenir. Aucun pesticide, presque pas d’arrosages et des
récoltes continuelles...

Il était temps de coucher sur le papier un apercu des
belles plantes comestibles que nous avons décou-
vertes au fil des années, des couleurs qui rendent
plus attrayants les 1égumes ou les fruits classiques,
aux plantes recluses parmi les « ornementales » mais
qui ont de réelles qualités gustatives. Ayant une pas-
sion pour les feuillages colorés et toutes les plantes
qui n'ont pas des couleurs habituelles, ces culti-
vars viennent grossir les listes. Pourquoi cultiver et
déguster une plante banale et verte si une version

Dés que I'occasion se présente, nous aimons déguster
nos jardins respectifs et tester de nouvelles saveurs.

plus colorée permet « en méme temps » de réjouir
l'esprit ? Toutefois, malgré le titre qui suppose l'ex-
haustivité, nous avons réduit nos choix aux plantes
qui ont vraiment une saveur notable, un bel intérét
esthétique et que l'on peut récolter facilement en
suffisance dans un jardin particulier. Il pourra donc
manquer ['une ou l'autre comestible peu gofiteuse
ou a l'intérét vraiment limité. Certaines plantes
encore peu connues des amateurs les plus avertis
manquent aussi a 'appel mais nous aurons ainsi la
possibilité de compléter cet opus.

Nous avons donc écrit ce livre a quatre mains, Didier,
au jardin, décrivant les plantes avec les déclinaisons
de variétés, et Pascal, en cuisine, insistant sur les
saveurs, les époques de cueillettes et les préparations
les plus favorables. Plusieurs complices « étoilés »
ou gastronomes ont spontanément désiré étoffer de
leurs propres expériences ce recueil botanico-culi-
naire; qu'ils en soient a nouveau tous sincérement
et trés chaleureusement remerciés.

Juste un dernier avertissement avant de tourner les
pages avec gourmandise et délectation. Certaines
variétés ne sont encore que trés « confidentielles » et
tres difficiles a trouver. Mais nous les avons acquises
au hasard de visites de pépiniéres, de fétes des plantes
ou de sites internet sans passe-droit particulier; les
obtenir n’est donc pas impossible. Gageons que les
projecteurs braqués sur elles permettront d’attiser
la curiosité de pépiniéristes sérieux et motivés, mais
aussi des cuisiniers et des gourmets. Outre le carnet
d’adresses disponible en fin d'ouvrage, nous publions
réguliérement sur les réseaux sociaux les liens pour
partager nos trouvailles les plus géniales.
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AU JARDIN:

COMPOSITION ET PLANTATION

On oppose souvent jardin productif et jardin orne-
mental. Le jardinier choisit 'un ou l'autre, ou, s’il
veut a la fois profiter d’'un beau cadre et pouvoir
nourrir sa famille, il distingue un « potager » et/ou
un « verger », du décor végétal, plus ou moins fleuri
et coloré toute I'année.

Il estamusant de constater que les deux types de jar-
dins évoluent depuis une bonne dizaine d’années et
la culture des légumes, des fruits, tout comme celle
des plantes ornementales se calque de plus en plus
sur les modeles « naturels ». La « permaculture », la
« forét comestible » vont dans le méme sens que les
jardins naturalistes ou « botanistes », qui utilisent
la diversité des végétaux pour tirer parti au mieux
des sol et du climat afin de cultiver plus facilement
avec un minimum de «travail », d’arrosages, et
d’apports extérieurs.

Nous vous proposons de franchir un pas supplémen-
taire et d’abolir les frontiéres entre ces « cultures »
différentes, et de ne plus faire de distinction entre
les plantes ornementales et les plantes comestibles.
Beaucoup de légumes et de fruits ont de réelles qua-
lités esthétiques, et un grand nombre de plantes
ornementales peuvent étre utilisées a des fins culi-
naires. Certes, il existe déja de nombreux « potagers »
décoratifs et on trouve toujours un certain charme a
un verger de plein vent, sous les arbres, oit les fleurs
s’épanouissent comme dans une prairie mi-ombra-
gée, mais le fin du fin est pour nous de pouvoir
entourer la maison d'une végétation, qui nourrisse
a la fois le corps et réjouisse l'esprit, tout en n’étant
pas une charge pour le jardinier ni un mouroir pour
la petite faune de nos régions.

Organisé de maniére traditionnelle, le jardin
d’essais de Didier foisonne de plantes ornementales
et comestibles. La diversité végétale permet une
auto-régulation des maladies et parasites, réduit
les arrosages et les entretiens, tout en offrant des
feuilles, fleurs, fruits, bulbes et tubercules tout
aulong de 'année.

Nous avons presque autant besoin de beauté que
de nourriture. Jusquici, la beauté dans le contexte
végétal signifie « fleurs », mais de plus en plus, on
comprend « couleur ». La couleur, c’est la vie! La
couleur des fleurs, mais aussi des fruits, des tiges, des
branches, ainsi que leur forme ou leur texture... tout
ce qui ravit l'ceil. Les plantes comestibles, qu'elles
soient potageres, aromatiques, condimentaires, offi-
cinales, qui se déclinent en cultivars plus colorés
sont donc nos favorites et composent le corps de ce
livre. Certains fruitiers a feuilles pourpres plutét que
vertes, des fruits de couleur insolite, des légumes a
feuillage panaché ou bleuté, etc.; tous contribuent
a égayer tout au long de I'année notre lopin, et donc
notre vie. La couleur « anormale » des fleurs, des
feuilles, des fruits n’affecte généralement pas leur
productivité ni leur goit.

Les voyages, mais surtout les ouvrages des ethnobo-
tanistes® basés sur les plantes sauvages européennes
ou de différentes parties du monde, nous enseignent
les utilisations culinaires des plantes dans leur
contexte originel. Or, nous en cultivons un nombre
de plus en plus important dans nos jardins au travers
d’une gamme végétale ornementale qui ne cesse de
s’accroitre et de se diversifier depuis une trentaine
d’années. Le fameux Houttuynia cordata, que 'on
connait surtout chez nous sous la variété a feuilles
panachées ‘Chameleon; est I'un des 1égumes les plus
prisés au Vietnam (sous le nom de « Fish Herb » ou
de « Viet Fish Mint »). Les jardiniers qui connaissent
sa végétation couvre-sol trés volontaire réalisent
facilement que c’est une source de cueillettes inépui-
sable et qui ne nécessite aucun soin pour produire
(mais il faut se familiariser avec son aréme puissant
meélant poisson et agrumes...).

* Entre autres : Frangois Couplan, Pierre Lieutaghi, etc.
(voir bibliographie).



Houttuynia ‘Chameleon’ (entre autres) au pied de jeunes
pommiers colonnaires.

On peut, grace a des variétés ornementales, rendre
les potagers et vergers traditionnels plus jolis et
plus agréables au point d’en faire des jardins a vivre
a part entiére. Le potager et ses pratiques ances-
trales restent un « milieu » de vie pour les légumes
traditionnels devenus dépendants d'un sol aéré,
arrosé, entretenu. Mais pour nous, il est plus simple
encore de ne pas dédier d’espace particulier aux
plantes comestibles, et de les intégrer a la végétali-
sation d’'un espace, pour en faire un jardin agréable
dans lequel on récolte des fruits, des feuilles et des
fleurs comestibles qui permettent de « débanaliser »
ou diversifier davantage notre alimentation, ce qui,

Au pied des vignes, I'ail et les autres plantes aromatiques
génerent une ambiance saine.

de I'avis de nombreux spécialistes, est bénéfique a

notre santé.

La diversité apportée par les « ornementales comes-

tibles » permet également d’envisager la culture

d’une autre maniére. Au lieu de rassembler dans

un seul lieu des plantes sensibles a divers parasites

et maladies, on les disperse dans I'ensemble du jar-

din et on les mélange entre elles et avec d’autres

plantes, pour créer des compositions ornementales.

Le mélange est toujours bénéfique car:

-on augmente les voisinages avec des plantes
«répulsives » pour les parasites et maladies,

- on tire mieux parti du sol et de ses éléments, qui
s’aggrade naturellement par la diversité végétale
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qui s’y développe. Autrement dit: chaque plante
est considérée comme un engrais « vert », qui enri-
chit le sol en lui restituant des matiéres qu'elle
seule y puise. Alors qu'une « monoculture » épuise
le sol des mémes éléments puisés par toutes les
plantes identiques, le mélange lui, I'enrichit. Il suf-
fit de laisser tomber naturellement les feuilles en
automne, puis de couper les restes de tiges séches
en fin d’hiver.

Bien exploiter la diversité végétale permet de mieux
occuper l'espace et le temps, par exemple en super-
posant les plantes. Ainsi, des bulbes (ail, lis) disposés
sous un tapis couvre-sol (houttuynia, fraisiers pana-
chés) s’inserent entre des vivaces (hémeérocalles), des
petits buissons (groseilliers 3 maquereaux, baies de
mai), eux-mémes ombragés par des arbustes (amé-
lanchiers, sureaux), heureux de profiter de 'ombrage
léger des sorbiers et des néfliers, a leur tour protégés
par un grand noyer. Des grimpantes s’étalent surI'un
ou l'autre étage, occupant peu de place au sol, mais
assurant un beau volume de feuillages, fleurs et/
ou fruits.

En l'absence de ligneux (arbres et arbustes), les
annuelles, bisannuelles, bulbes et autres vivaces se
succédent trés rapidement au méme endroit, assu-
rant chacune son petit show. Dans une prairie alpine,
on peut ainsi dénombrer prés de 80 especes diffé-
rentes au meétre carré, qui se succédent durant les
quelques semaines estivales. Il n’est pas impossible
d’imiter cette abondance.

Plusieurs études monteraient que les plantes spon-
tanées comestibles seraient bien plus nutritives
que leurs cousines potagéres, notamment parce
qu’elles poussent 1a ol elles le souhaitent, dans des
sols non perturbés ni « enrichis » et parce que leur
croissance est « normale ». Leur enracinement puis-
sant et profond leur assure une richesse minérale
incomparable, qui devient autant de nutriments
bénéfiques a notre santé. Cultiver de maniére natu-
raliste implique de choisir les plantes pour le sol et
le climat dont vous disposez, mais aussi de laisser

les plantes se ressemer 1a ot elles le souhaitent. Les
semis spontanés sont donc, en théorie, « meilleurs »
que les plantes repiquées. Pensez-y avant de mettre
au compost celles qui poussent ol vous ne l'avez pas
décidé. Les « désherbages » des chemins sont autant
de récoltes quand on connait la « comestiblité »
de plantes.

Chez Pascal, le patio abrite de nombreux pots
«préts a consommer »,a portée de main.

(Phalaris arundinacea ‘Picta’).






LES COMESTIBLES
ORNEMENTALES

Parmi les espéces d’ordinaire cultivées pour leur production,

il existe des variétés plus colorées, plus décoratives. Plus belles
que les comestibles traditionnelles, mais avec les mémes
qualités nutritives, aromatiques, condimentaires ou officinales,
elles permettent d’aménager des massifs aussi beaux que bons,
ou des potagers qui ne se résument plus a de tristes alignements
pratiques. Dans les petits jardins, ces plantes offrent des
solutions intéressantes a I’éternel dilemme: jardin productif

ou ornemental ? Pourquoi choisir, quand on peut avoir les deux?
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BEAUX ARBRES
FRUITIERS

Beaucoup sont naturellement beaux, et le palissage
et la formation peuvent leur donner une allure bien
plus intéressante encore, tout en permettant de les
cultiver dans de plus petits espaces. Fleurs, feuillage,
port et fruits, ils cuamulent toutes les qualités qui se
succédent tout au long de 'année.

Profitez mieux de leurs qualités décoratives en les
mélangeant aux autres plantes du jardin plut6t
que de les regrouper dans un verger. La diversité
des végétaux et des insectes qu'ils attirent aux
alentours suffit souvent a maintenir les arbres
fruitiers en bonne santé sans recourir a des
traitements phytosanitaires.

4 AMANDIER ®
PRUNUS X AMYGDALOPERSICA

Au jardin: issu de croisements entre amandiers et
péchers, ce sont de petits arbres que l'on peut culti-
ver jusqu'a Paris en situation abritée (prés d'un mur
exposé au sud). Fleurs blanches trés précoces (début
a mi-mars). Fruits peu charnus, a coque dure dont
on consomme la graine (amande). Plein soleil. En sol
profond, bien drainé et a I'abri des courants d’air.
Cultivars recommandés:

-- ‘Angelique’: grandes fleurs roses simples.

-- ‘Spring Glow’: abondante floraison rose soutenu
en mars, et feuilles pourpres.

En cuisine: les amandes se récoltent en juin-juillet
si vous souhaitez les consommer fraiches avant la
compléte maturité. Si par contre vous les préférez
plus séches, vous pourrez les récolter a la fin de I'été.
Fraiches, elles sont délicieuses émincées sur un des-
sert ou une entrée.

Un vieux pommier éclairci dont on laisse les branches
s'allonger et se plier naturellement sous le poids

des fruits est devenu la piece maitresse d’une partie
du jardin. Son ombre accueille fougeres, fuchsias, etc.

Amandier ‘Angelique’

Amandier a feuilles pourpres ‘Spring Glow’



Figuier cultivé en cépée, en recoupant
alabaseles branches de plus de 3 ans.

Figuier ‘Panaché’

.

‘Ice Crystal’: figuier compact

® FIGUIER

FICUS CARICA

Aujardin: tous les figuiers sont de beaux arbres, aux
feuilles plus ou moins découpées et au port souvent
étalé en vieillissant. L'évolution climatique les rend
de plus en plus faciles a cultiver dans les régions sep-
tentrionales, surtout si on les plante en plein soleil,
a l'abri des vents froids, dans un sol bien drainé. Ils
atteignent en moyenne 4 m et se taillent facilement.
Cultivars recommandés:

--‘Panaché’: fruits striés de jaune, parfois les
branches aussi.

--‘Ice Crystal’: port plus nain et buissonnant,
feuilles petites et fortement dentées.
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En cuisine: il est préférable d’'utiliser les figues
panachées crues afin de garder cet effet esthétique.
Elles sont trés parfumées et la chair rouge, particu-
lierement sucrée, est délicieuse. Comme pour toutes
les variétés de figues, vous pourrez utiliser égale-
ment les feuilles pour faire des papillotes. Les figues
de ‘Ice Crystal’ ont une saveur légérement acidulée et
trés parfumée. Elles seront idéales cuites en tarte, en
confiture ou en chutney. Vous pouvez aussi les utili-
ser crues avec un fromage ou une viande froide. Les
feuilles sont moins adaptées ala cuisson en papillote.

# NOISETIER ®
CORYLUS AVELLANA

Au jardin: arbuste robuste et rustique, de culture
facile dans les endroits peu éventés. Remarquable
au moment de la floraison en chatons au milieu de
I'hiver qui donne de belles draperies, il produit en
septembre et octobre les noisettes si recherchées.
Soleil, mi-ombre ou ombre, a I'abri des vents dessé-
chants. Tous sols frais. 4 m.

Cultivars recommandés:

-- ‘Anny’s Red Dwarf’: feuillage pourpre et dévelop-
pement restreint.2 m.

-- ‘Aurea’: feuilles dorées, trés lumineuses au prin-
temps, bois et chatons orange.

Noisetier a feuilles dorées, lumineux a mi-ombre

‘Anny’s Red Dwarf’: noisetier pourpre nain

.~ =
‘Contorta’: noisetier tortueux






LES ORNEMENTALES
COMESTIBLES

On les plante pour leur beauté et on découvre qu’elles sont
comestibles. L’idéal est de les cultiver dans le sol et le climat qui leur
convient car alors, les plantes poussent facilement sans demander
d’apports d’engrais, ni d’arrosages. Moins sensibles aux maladies,
elles sont aussi plus riches en nutriments surtout si on les laisse se
ressemer et se développer la ou elles 'ont choisi. Plus golteuses,
plus nourrissantes et meilleures pour la santé, elles réalisent

aussi le réve de nombreux jardiniers: récolter sans travailler!
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ANNUELLES
ET BISANNUELLES

Facilesasemer et de développementrapide,elles sont
aussi trés généreuses et, semées entre mars et mai,
elles permettent des cueillettes abondantes durant
une grande partie de 1'été. Elles aiment les mémes
sols que les légumes du potager et peuvent y étre
mélangées, mais elles s’avérent également parfaites
pour meubler rapidement une nouvelle plantation
le temps que des arbustes ou vivaces s’installent.

L 4 ANGELIQUE DES BOIS A FLEURS ROSES
ANGELICA SYLVESTRIS ‘VICAR’S MEAD’
Aujardin: trés belle variante a feuilles pourpre foncé
et aux élégantes fleurs roses. Culture trés facile en
terre ordinaire, argileuse, fraiche, au soleil ou a
mi-ombre. 1,50 m. Planter de jeunes sujets en sep-
tembre, mars ou avril ; ils vivront 2 2 3 ans, rarement
plus, mais se ressémeront aux alentours.

- A. atropurpurea et A. gigas: lui ressemblent, mais
le feuillage est moins coloré tandis que l'inflores-
cence est pourpre.

En cuisine: pétioles et tiges s’utilisent comme celles
de l'angélique officinale (A. archangelica), méme s’ils
s’avérent moins aromatiques.

@ AGASTACHE o)
AGASTACHE SP.

Au jardin: de jolies touffes de tiges verticales aux
feuilles plus ou moins allongées et odorantes, termi-
nées chacune par un épi de fleurs bleues, blanches,
orangées, saumonées, etc., elles-mémes trés aro-
matiques. Culture facile en sol riche et frais. Semis
en juin pour une plantation en septembre et flo-
raison l'année suivante; on peut aussi installer des
jeunes plantes du commerce au printemps. Les plus
rustiques se ressément parfois, mais rarement en
abondance. Multiplication facile par bouture herba-
cée (pour pérenniser les cultivars).

Les coquelicots se ressement la oii le sol
a été remué avant ou pendant I’hiver.

‘Vicar’s Mead’: jeune feuille bien pourpre

B A TR

A. sylvestris ‘Vicar's Mead), aux belles fleurs roses
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Cultivars recommandés:

- A. foeniculum (syn.: A. anethiodora, A. anisata) et
A. rugosa: touffes imposantes de feuilles évoquant
les orties a odeur plus ou moins anisée. 1 m. Survit
parfois 3a 5 ans.

-- ‘Blue Fortune’,'Blue Bonnet’,‘Blue Boa’: épis bien
bleus.

-- ‘Black Adder’: épis bleu violacé, trés foncé.

-- ‘Golden Jubilee’: feuilles dorées et fleurs bleues.
-- ‘Alabaster’: fleurs blanches.

-- ‘Red Fortune’: fleurs roses.

-A. mexicana, A.aurantiaca, A.cana et leurs
hybrides: fleurs de coloris chauds, jaunes, orangés,
saumonés. Demande plus de chaleur. Survit rare-
ment I'hiver.

--‘Acapulco Orange’: fleurs orange saumoné,
petites feuilles grisées. 50 cm.

-- ‘BeeTrapper Orange’: fleurs jaune-orange.

-- ‘Acapulco Salmon Rose’: magnifique teinte rose
devenant saumoné en vieillissant, donnant un effet
bicolore.

Agastache ‘Blue Boa’
entremélée avec une arroche pourpre.

‘Golden Jubilee' 7 ‘Alabaster’ ‘Red Fortune’
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En cuisine: les feuilles et les fleurs se dégustent
crues dans une salade ou pour accompagner un
poisson cru. Elles ont une saveur mentholée trés pro-
noncée. Les hybrides de type A. x mexicana possédent
des feuilles plus petites. La saveur des feuilles differe
légérement en fonction des espéces ou des variétés,
n’hésitez pas a les tester afin de choisir celles que
vous préférez.
© BLEUET o I
CENTAUREA CYANUS

Au jardin: petites fleurs ébouriffées, bleu roi, roses,
blanches ou de couleurs pastel sur des tiges dressées,
peu ramifiées, habillées de feuilles vertes parfois
grisées. Facile a partir d'un semi-automnal ou trés
précoce, en terre labourée. Il germe pendant I’hiver
ou au tout début du printemps. 60 cm.

En cuisine: les fleurs se consomment fraiches ou
séchées. Elles se marient tout particuliérement avec
les fromages et les yaourts. Leur saveur est douce
et légére avec des notes de miel. Séchées, elles ont
saveur plus prononcée.

¢ BUGLOSSE *
ANCHUSA OFFICINALIS

Au jardin: touffe de feuilles allongées, rugueuses,
produisant la seconde année (et parfois un troisieme
printemps) une tige verticale épaisse terminée d’'un
bouquet de fleurs d'un beau bleu foncé. Se resseme
au soleil a mi-ombre, dans les sols drainés mais res-
tant frais.

Cultivar recommandé:

-- ‘Loddon Royalist’: grandes fleurs d'un magni-
fique bleu gentiane.1 m.

En cuisine: comme toutes les Borraginacées, les
feuilles d’anchusa ont une saveur délicate et l1ége-
rement iodée. Comme elles sont poilues, il est
préférable de les faire blanchir ou de les émincer
avant de les consommer.

Le bleuet (Centaurea cyanus) dans sa couleur la plus répandue

Tartare de dorade et fleurs de bleuets

- 1,2 kg de dorade

- Une noix de gingembre

- Quelques feuilles d’agastache
- Jus d’'un yuzu

- 2 c.as. de sauce soja
-1c.as. dhuile d'olive

- 16 fleurs de bleuets

- Fleur de sel

@ Coupez la dorade en
petits cubes, réservez
au frais. ® Ciselez les
feuilles d’agastache

et ajoutez-les a la
dorade. ® Coupez le
morceau de gingembre
en brunoise tres

fine, ajoutez-le a la
dorade. @ Préparez
une vinaigrette légére

avec I'huile d’olive,

la sauce soja et le jus du yuzu. Mélangez
avec la dorade. Rectifiez I'assaisonnement.
© « Démontez » les fleurs de bleuet en ne
gardant que les pétales. Dressez avec un
cercle et parsemez de pétales de bleuet.
Servez bien frais.



Un jardin beau ou productif?
Pourquoi choisir, quand on peut avoir les deux?

Les belles plantes peuvent étre bonnes et les bonnes plantes
peuvent étre belles, c’est I'idée développée dans ce livre

par Didier Willery et Pascal Garbe, au travers de plusieurs
centaines de plantes qui répondent aux deux critéres. Toutes
les variétés les plus intéressantes sont présentées a la fois sous
leurs profils « jardin » et « cuisine » et le texte est émaillé de
recettes de saison et des commentaires d’une dizaine de chefs
étoilés, eux-mémes adeptes de ces délicieuses beautés.

Un livre a voir... et a croquer!
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