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AVANT
-
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Et si l’on choisissait de panter un jardin qui 
se mange? Si l’on préférait à nos arbustes à 
fleurs et conifères traditionnels notre premier 
jardin, notre première nourriture? Si, en lieu 
et pace du cèdre de l’Atas, on optait pour 
un paqueminier ou un cerisier ‘Cœur de 
pigeon’? Et si, pour renouveler a haie cas-
sique de thuyas ou de auriers-palmes, on 
choisissait des feijoas, des cornouillers ou des 
gojis pour apporter couleur et diversité? 
La plupart de nos pantes fruitières possèdent 
a magie d’associer a beauté du feuilage, 
l’enchantement des fleurs et a récompense 
des fruits. Dans cette promenade à a décou-
verte des fruits de demain, nous souhaitons 
faire renaître le désir d’apprivoiser dans nos 
jardins ce qu’Olivier de Serres appeait les 
«chefs-d’œuvre de a nature».
Jusqu’au XVI
e
 siècle, les mots « jardin » et 
«verger» étaient employés l’un pour l’autre. 
C’est à a Renaissance que l’on choisit de 
séparer le jardin fruitier du jardin d’agrément. 
Les architectes, les peintres, les dessinateurs 
dépacèrent leurs prérogatives de l’intérieur 
des demeures et des paais vers l’extérieur, 
et composèrent les fameux jardins à a fran-
çaise. Le potager et le fruitier, perçus comme 
des lieux de travail et de pénibilité, furent 
ainsi mis à l’écart, devenant secondaires et 
les parents pauvres des propriétés. Cette pra-
tique est encore fortement imprégnéede nos 
jours: les jardins de fruits sont presque inexis-
tants et les arbres fruitiers peu intégrés dans 
les compositions paysagères.
Pourtant, le premier jardin fut un verger : 
première image de l’homme au monde, 
première demeure pour s’abriter, premier 
geste pour se nourrir, premier désir pour 
exister.
Liens privilégiés entre le ciel et a terre, 
symbole de convivialité, source d’éternelle 
abondance, les arbres fruitiers ont joué un 
grand rôle dans les différentes mytholo-
gies et trouvé une pace particulière dans 
les premiers jardins : l’Éden, le jardin des 
Hespérides, le jardin d’Alkinoos, les jardins 
suspendus de Babylone étaient tous des 
jardins vivriers et fruitiers. Le verger a été 
longtemps considéré comme le lieu de 
séjour des dieux, qui venaient s’y nourrir 
et s’y reposer.«J’ouvris a première porte, 
et j’entrai dans un jardin fruitier, auquel je 
crois que dans l’univers, il n’y en a point de 
comparable», lit-on dans Les Mille et Une 
Nuits. Cette dimension fabuleuse fut asso-
ciée longtemps à l’intérêt utilitaire et affec-
tif du jardin. Au Moyen Âge notamment, où 
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l’on distinguait le verger, le potager et les 
simples, a fonction alimentaire et médicinale 
de ces lieux était souvent enrichie par des 
représentations des romans de chevalerie. Le 
verger devint le lieu favori des rendez-vous 
amoureux: dans Le Roman de a Rose, a Rose 
habite dans le verger d’Amour et l’Amant est 
invité à danser dans le verger du Paisir.
« Ce sont les fruits qui font a principale 
beauté des potagers », selon Jean-Baptiste 
de La Quintinie, le jardinier de Louis XIV, qui 
ajoutera:«Il n’en faut pas faire les fins, les 
fruits sont sans doute une des plus fortes 
passionsde tous tant que nous sommes, qui 
croyons volontiers, que comme ilssont déli-
cieux au goût, aussi sont-ils utiles à a santé; 
les médecins qui nous doivent donner des 
règles contre les infirmités, bien loin de com-
battre cette opinion, l’établissent comme 
infaillible, et souvent ordonnent l’usage des 
fruits, comme des remèdes souverains...»
Notre déambuation à travers une cinquan-
taine de fruits tentera de renouer avec ce 
jardin originel, vivrier et fruitier. Nous avons 
choisi de mettre de côté les pommiers, 
les poiriers et les cerisiers qui ont vu naître 
quantité de littérature pour emprunter des 
chemins de traverse, au milieu des fruits sau-
vages oubliés, des fruits nouveaux d’Asie ou 
d’Amérique et des fruits remarqués par a 
diététique. 
Bonne découverte!
Jean-Yves Maisonneuve
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le sauvage !
Nous sommes encore nombreux à nous laisser tenter par les mûres et les 
myrtilles lors de nos balades de n d’été en forêt. Certains grappillent une 
merise ou une fraise des bois, les plus téméraires récoltent encore des baies 
de sureau. Pourtant, il faut en convenir, nous avons perdu la connaissance 
de tous ces petits fruits sauvages.
La plupart de ces fruits n’ont pas été améliorés par l’homme ; ils sont restés 
de petite taille et ont disparu de notre mémoire collective par méconnaissance, 
oubli, goût de l’exotisme, bouleversement de l’environnement, abandon de la 
transmission. Par ailleurs, beaucoup de ces fruits de la campagne furent peu à 
peu chargés, au l du temps, d’une composante négative, comme le montrent 
les expressions « des nèes ! », « pour des prunes », « s’en soucier comme d’une 
guigne », et ils devinrent donc indignes d’être présentés à la table des grands...
Néanmoins, la qualité gustative et nutritionnelle de la plupart de ces fruits, 
leurs vertus médicinales, leur teneur en antioxydants dépassent générale-
ment toutes les variétés cultivées. Leurs saveurs sont souvent originales, 
prégnantes, authentiques avec toutes les déclinaisons de l’astringence, leur 
texture est parfois farineuse ou blette, leur parfum inattendu.
Plusieurs de ces fruits seront cueillis directement dans le jardin pour être 
consommés « dans le vent », comme le conseillait le philosophe américain 
Henry David Thoreau. D’autres nécessiteront une préparation en vue de 
confectionner de la conture, de la gelée, des jus ou des sorbets. De nom-
breuses recettes traditionnelles existent aujourd’hui pour accommoder 
ces fruits.
Ces fruitiers sauvages, qui nécessitent généralement peu d’intervention, 
participeront à l’équilibre écologique du jardin, représenteront souvent de 
bons pollinisateurs pour les autres espèces et attireront les oiseaux régu-
lateurs.
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L’AMÉLANCHE
Amélanchier, Poirier des rochers, 
Néier sauvage, Néier des roches, 
Juneberry pour les anglophones
Amelanchier vulgaris
Famille : rosacées
Entretien : très rustique, 
l’amélanchier pousse tout seul.
Plantation : novembre ou mars.
Exposition : ensoleillée à mi-ombre.
Exigences et sol : supporte les sols 
secs et calcaires.
Multiplication : il peut se reproduire par semis, 
mais le bouturage, le marcottage 
et la récupération des drageons donnent 
aussi de bons résultats.
M
ême si a ressembance avec a myrtille 
semble évidente, l’améanche est plutôt 
une proche parente botanique de a pomme 
et de a poire. Les Amérindiens l’appeaient 
d’ailleurs « petite poire ». Ils a nommaient 
aussi « baie de Saskatoon », terme amérin-
dien provenant du nom d’une ville de l’Ouest 
du Canada. Les améanches ont donné leur 
nom américain (huckleberry) au héros de 
Mark Twain, Huckleberry Finn, personnage 
éponyme d’un texte considéré comme l’un 
des premiers grands romans américains.
Les améanchiers poussent à l’état sauvage 
au Canada, et les Indiens d’Amérique du Nord 
faisaient sécher les fruits au soleil pour les 
conserver. Ils les associaient dans leur prépa-
ration à base de viande sauvage, le pemmican. 
Les améanchiers se sont répandus dans les 
zones tempérées de l’Europe ainsi qu’au 
Proche-Orient et en Afrique du Nord.
Pourquoi le cultiver ? Pour son élégance, 
sa oraison abondante et précoce, 
ses fruits qui se prêtent à de multiples 
transformations. 
L’AMÉLANCHIER AU JARDIN 
Très rustique, l’améanchier est un bel arbuste 
à panter dans un jardin en isolé, en groupe ou 
dans une haie gourmande. De croissance lente 
avec une ramure élégante et une couronne 
érigée, il ne dépassera pas 3m à maturité. La 
floraison, immaculée, est exceptionnelle, don-
nant des jolies fleurs étoilées portées par de 
longues tiges frêles. Les oiseaux adorent les 
fruits et, quand ils ont choisi le jour de a cueil-
lette, il convient de prendre part à a récolte. 
RÉCOLTE ET UTILISATIONDU FRUIT
Les baies de l’améanchier sont d’une grande 
douceur à maturité et distillent une saveur 
subtile d’amande. Elles sont consommées 
fraîches ou participent à l’éaboration de 
boissons et de vins. Les fruits sont riches 
en protéines, en fibres, en minéraux et en 
antioxydants. Ils permettent de préparer une 
excellente confiture et de délicieuses tartes. 
Au Canada, on consomme fréquemment le 
rôti de bœuf accompagné d’une sauce aux 
améanches. On trouve aussi dans ce pays de 
a tartinade aux baies d’améanchier. 
Arbuste 
H: 3m, L: 1,50m
Avril 
et mai
De fin juin 
à début juillet















[image: ]La naissance des feuilles et a formation des fruits.
Des baies à a saveur 
douce et sucrée.
Les fruits, adorés 
par les oiseaux.
L’élégante fleur de l’améanchier alnifolia.
Un bouquet immaculé dès le mois de mars.
Espèces et variétés conseillées
Plusieurs espèces (canadensis, 
lamarckii, asiatica, etc.) donnent des 
sujets à plus grand développement. 
L’espèce alnifolia est très robuste. 
Parmi les variétés, ‘Honeywood’ 
produit des gros fruits sucrés ; 
‘Smokey’ est très populaire 
au Canada.
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L’ARBOUSE
Arbre aux fraises, Fraisier en arbre
Arbutus unedo
Famille : éricacées
Entretien : nécessite très peu d’intervention.
Plantation : mars.
Exposition : ensoleillée et abritée.
Exigences et sol : aime peu le calcaire, 
préfère les sols bien drainés.
Multiplication : peut être 
semé au printemps, bouturé en été 
ou marcotté. Le plus aisé est 
de prélever des semis naturels.
L
es Anciens, qui considéraient l’arbou-
sier comme une pante sacrée, l’asso-
ciaient à a mort et à l’immortalité en raison 
de son feuilage persistant. Ils en déposaient 
un rameau sur les cercueils. Les Romains 
l’avaient dédié à a sœur d’Apollon, a déesse 
Carda, qui utilisait une baguette d’arbousier 
pour chasser les forces maléfiques.
L’arbousier est appelé aussi «l’arbre aux frai-
ses» ou «le fraisier en arbre» du fait de a 
ressembance de son fruit avec a fraise. 
Familier du littoral atantique et de toute a 
région méditerranéenne, il est l’emblème 
de a Galice et de plusieurs villes espa-
gnoles, comme Madrid. Le botaniste grec 
Théophraste appréciait déjà les arbouses et 
les recommandait parmi les fruits comes-
tibles. Plus tard, Pline l’Ancien, plus exigeant, 
leur donnera le nom d’unedo en expliquant 
que «l’arbouse est un fruit sans mérite et l’on 
n’en mange qu’un». Linné reprendra ce quali-
ficatif pour identifier a pante.
Pourquoi le cultiver ? Pour son utilisation 
en isolé ou en haie eurie, les espèces 
au développement diérent et adapté 
à la taille de chaque jardin, l’attractivité 
de la oraison et de la fructication 
au début de l’hiver.
L’ARBOUSIER AU JARDIN
C’est un arbrisseau au port dense et à l’écorce 
rouge qui se desquame sur les sujets âgés. La 
maturation des fruits demande douze mois, 
si bien que l’arbre porte souvent les fleurs 
et les fruits en même temps et en décaage 
avec les autres pantes du jardin qui entrent 
en dormance. Les fleurs ressemblent à de 
petites clochettes banches et roses réunies 
en grappes.
RÉCOLTE ET UTILISATION DU FRUIT
Dès a fin de l’automne, les arbouses font 
resplendir le maquis corse et les garrigues 
méditerranéennes de leurs belles couleurs 
jaune, orange et rouge, pures et profondes. 
Les arbouses se récoltent à complète matu-
rité lorsque a pulpe est souple et les cou-
leurs bien développées. Sous un climat doux, 
les fruits sont très sucrés, consommés frais 
ou transformés en gelée et en confiture. En 
Corse, on en extrait des boissons fermentées 
et un vinaigre doux. 
Arbuste 
H: 5m, L: 3m
Fin 
de l’automne
Novembre















[image: ]Les fleurs et les fruits en même temps sur l’arbousier.
Un joli contraste entre les 
rameaux rouges et les 
feuilles d’un vert soutenu.
Les fruits ressemblent 
à des fraises ou à des litchis.
Une jolie floraison 
banche et rose.
Les arbouses sont appréciées 
des merles et des grives.
Espèces et variétés conseillées
‘Rubra’, aux eurs roses et aux fruits 
abondants ; ‘Compacta’ et ‘Roselily’, 
des variétés à plus petit 
développement. Une autre espèce, 
Arbutus andrachne, peut être choisie 
pour la beauté de son écorce.
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LA BAIE DE 
L’ÉPINE
-
VINETTE
Vinettier, Oseille des bois, Oseille 
du berger, Pisse-vinaigre, Common barberry 
pour les anglophones, zereshk 
pour les Iraniens
Berberis vulgaris
Famille : berbéridacées
Entretien : supporte la taille, mais 
nécessite peu d’intervention.
Plantation : de novembre à mars.
Exposition : ensoleillée à mi-ombre.
Exigences et sol : tous types de sols, 
supporte la sécheresse et le sol calcaire.
Multiplication : par marcottage en enterrant 
une portion de rameau, par bouturage 
ou par semis au mois de mars.
«J
’ai cru me ressouvenir qu’on faisait autre-
fois des pastilles d’épine-vinette à Dijon 
et j’en ai fait tenir une petite boîte à votre voi-
sin», écrivait Voltaire dans une lettre au comte 
d’Argental. Dijon fut le centre gastronomique 
de l’épine-vinette en France grâce à ses confi-
tures et à ses pastilles acidulées. 
Vraisembablement originaire de a Mésopo-
tamie, cette jolie pante ornementale s’est 
acclimatée dans tout le Bassin méditerranéen, 
le Proche et le Moyen-Orient. L’Iran, avec 
sa province du Khorasan, est le plus grand 
producteur de zereshk dans le monde. Les 
Iraniens et les Afghans en font une grande 
consommation comme condiment. Grâce à 
a vogue de l’aigre-doux et des cuisines étran-
gères, l’épine-vinette retrouve une nouvelle 
pace dans a gastronomie, à l’image de a 
canneberge et de l’airelle.
À a fin du XVIII
e
 siècle, on s’aperçut que cette 
pante favorisait a poussée d’un champignon 
parasite (Puccinia graminis), qui transmettait a 
rouille noire des céréales. Par un arrêté du 1
er
juil-
let 1912, il a fallu l’arracher de tous les jardins, a 
réglementation en interdisant a pantation à 
moins d’un kilomètre cinq cents d’un champ 
de céréales. Aujourd’hui, les variétés de céréales 
résistantes à a rouille lui font retrouver peu à 
peu a paix et permettent sa réhabilitation.
Pourquoi la cultiver ? Pour les nombreuses 
utilisations de ses fruits, sa oraison 
originale, son feuillage amboyant 
d’automne et son emploi en haie défensive. 
L’ÉPINE
-
VINETTE AU JARDIN
Cet arbrisseau épineux pouvant atteindre 3m 
de hauteur se développe à l’état sauvage dans 
les haies, les sous-bois, et ne craint pas le cal-
caire. Les feuilles caduques, d’abord vertes, 
prennent à l’automne des couleurs magni-
fiques: jaune, orange et rouge famboyant. La 
pante est remarquable aussi par ses fleurs 
expressives de a sensibilité végétale; les éta-
mines se recroquevillent au moindre contact 
en saupoudrant de pollen l’insecte voyageur. 
Pouvant être utilisée en isolée, en massif ou en 
haie défensive, l’épine-vinette trouve une pace 
indéniable dans un jardin naturel.
Arbuste 
H: 3m, L: 3m
De mai 
à juillet
Septembre 
et octobre















[image: ]RÉCOLTE ET UTILISATION DU FRUIT
L’épine-vinette était pantée autrefois dans les 
jardins vivriers. Ses baies étaient utilisées pour 
confectionner des confitures, des conserves dans 
le sucre ou le sirop, et même du vin, d’où son nom 
d’épine-vinette ou de vinettier. De saveur légè-
rement acide, le fruit se récolte rouge, ferme, à 
peine mûr. Il est consommé frais ou séché. Riche 
en vitamine E et en provitamine A, il contient trois 
fois plus de vitamine C que le citron.
Réputée pour ses vertus bactéricides, diges-
tives, stimuantes et diurétiques, a pante était 
connue déjà des Égyptiens, qui faisaient macé-
rer les baies avec du fenouil pour faire tomber a 
fièvre. La substance jaune qui suinte de ses 
racines fournit en outre une teinture pour a 
aine, a soie, et donne du lustre aux cuirs tannés.
Espèces et variétés conseillées
Plusieurs espèces de berbéris empruntent 
le nom d’épine-vinette. Berberis vulgaris 
est la forme sauvage. Il existe un cultivar, 
‘Atropurpurea’ au joli feuillage pourpre 
foncé et aux baies d’un rouge écarlate.
La coloration des fruits et du feuilage 
à l’approche de l’automne.
Un spectacle famboyant 
à l’automne.
La fleur de l’épine-vinette 
à l’extrême sensibilité.
L’épine-vinette, 
une floraison 
toujours généreuse.
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OSEZ LE SAUVAGE!
L’AZÉROLE
Azérolier, Néier azérole, Azarolier, 
Aubépine du Midi, Épine d’Espagne
Crataegus azarolus
Famille : rosacées
Entretien : très peu d’entretien.
Plantation : de février à mars.
Exposition : plein soleil et chaleur 
indispensables pour la fructication.
Exigences et sol : peu d’exigence pour le sol, 
mais craint les hivers froids et humides.
Multiplication : on peut semer les graines 
d’azérolier, mais la gree sur l’épine blanche 
ou l’épine noire sera plus rapide.
P
roche parent de l’aubépine, l’azérolier était 
fréquemment cultivé comme arbre fruitier 
dans le Midi au siècle dernier. Appelée «pom-
mette» dans les régions du Sud et «nèfle de 
Naples» en Italie, l’azérole, son fruit, était très 
présente dans tout le Bassin méditerranéen. 
On retrouve l’azérole encore aujourd’hui sur 
les marchés syriens et chypriotes. En Afrique 
du Nord, les zaârour sont appréciées des 
enfants, qui en remplissent leurs poches à a 
sortie de l’école. En Chine, elles sont prépa-
rées en brochettes caramélisées, les tanghulu 
pékinoises, et entrent dans a composition du 
thé convivial,le ba bao cha.
L’azérole est étonnante au niveau gustatif, 
car, lorsque le fruit est à maturité, il a a saveur 
d’une pomme cuite tout juste réveillée par 
une petite pointe d’acidité.
Pourquoi le cultiver ? Pour la qualité 
gustative de ses fruits, la beauté de 
sa oraison, sa rusticité.
L’AZÉROLIER AU JARDIN
C’est un arbrisseau épineux à l’allure irrégu-
lière au tronc souvent serpentin et ramifié. Il 
peut atteindre plusieurs mètres de haut et 
vivre plusieurs centaines d’années. Il se paît 
à l’état sauvage dans les maquis, le long des 
haies, dans les terrains pauvres à proximité de 
l’aubépine. L’azérolier craint les vents gacés 
ainsi que les terrains lourds et compacts. Il 
nécessite des sols légers et une situation abri-
tée et ensoleillée. 
RÉCOLTE ET UTILISATIONDU FRUIT
Les azéroles, jaunes, orange ou rouges suivant 
les variétés, possèdent trois noyaux très durs. 
À a fois juteuses et sucrées, elles se consom-
ment crues ou cuites en compote, en gelée 
et en confiture. Si a saveur crue rappelle 
un peu a pomme, a confiture ressemble à 
celle de prunes. On raconte que a confiture 
d’azéroles combait Louis XIV de bonheur. Les 
fruits, plus sucrés dans les régions chaudes et 
plus acides dans les régions froides, servent 
à a fabrication d’une excellente liqueur. Les 
fleurs et les jeunes feuilles peuvent être ajou-
tées aux saades et servent à confectionner 
des tisanes apaisantes.
Arbre 
H: 6 à 10 m, 
L: 3 à 5 m
Avril Après 
le 15 août















[image: ]Espèces et variétés conseillées
Plusieurs cultivars sauvages, 
‘Moscatello’ en Italie et ‘Monstruoso’ 
en Espagne, donnent des fruits aux 
couleurs et aux saveurs diérentes. 
La variété ‘Aronia’ est la plus produite 
en Syrie.
Les fruits ont une 
saveur délicieuse.
Appelée «pommette» pour 
sa ressembance et son goût 
proches de a pomme.
Les fleurs banches sont 
regroupées en corymbes.
Exposés au soleil, 
les fruits prennent 
une teinte rosée.
L’azérole rouge 
est encore cultivée 
en Italie.
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