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Potager chinois a [’Alimentarium de Vevey, Suisse

Plantes méridionales

ouest Plantes septentrionales

est
09 Grains et Légumineuses 13 Condiments

10 Légumes feuille 14 Fleurs I Grains et Légumineuses 5 Condiments

11 Légumes fruit courge 15 Pl introduites 2 Légumes feuille 6 Fleurs

12 Légumes racine 16 Bambous 3 Légumes fruit courge 7 PL introduites
4 Légumes racine 8 Bambous

Plantes de lieux humides

Plan d'eau A Plan d’eau B

17 Grains 19 Légumes racine
18 Légumes racine 20 Légumes feuille




Nord de la Chine







Plantes de lieux humides

Plan d’eau A:
Grains (17)

Oryza sativa

Légumes racines (18)

Colocasia esculenta
Zizania caducifolia

Plan d'eau B:
Légumes feuilles (19)

Brasenia schreberi
Ipomea aquatica

Légumes racines (20)

Eleocharis tuberosa
Nelumbo nucifera
Sagittaria sagittifolia
Trapa bicornis

taro
zizanie, riz sauvage

brasenia
liseron d'eau

scirpe tubéreux

lotus

sagittaire

chétaigne d’eau, mécre
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Sagintaria sagittifolia L. sagittaire, fléche d’eau; ecigu
ALISMATACEAE




DESCRIPTION DES ESPECES DU JARDIN

Allium fistulosum L. ciboule; oignon a tondre; dacong
LILIACEAE

Plante bisannuelle originairec des plateaux du Nord-
Quest de la Chine. Cultivée depuis plus de 3000 ans.
De culture peu exigeante, elle est trés appréciée dans
toute la Chine: légume condimentaire important au
nord, consommé cru, bouilli, sauté ou aprés avoir été
conservé en saumure, c'est surtout un condiment au
sud ol sa consommation n'est pas aussi importante.
Egalement utilis€é comme médicament: on lui
reconnait des propriétés stomachiques, apéritives,
antiseptiques et antirhumatismales.

Allium sativum L. ail; dasuan LILIACEAE

La tradition attribue son introduction en Chine 2
Zhang Qian au deuxiéme siécle avant I'ere chrétienne.
Aujourd'hui c'est une plante trés appréciée des Chinois
qui en font un usage diversifié. On fauche les feuilles
des jeunes pousses qui sont sautées ou hachées et
mises dans des farces. Les hampes florales fournissent
un légume trés apprécié, sautées en accompagnement
de viandes le plus souvent. Les "tétes", les caieux,
servent & accommoder de nombreux plats, fraiches,
entieres, hachées ou encore aprés avoir €té réduites en
péte; confites dans du vinaigre, elles accompagnent les
bouillies de riz du petit déjeuner, Dans le sud, on
utilise plutdt les feuilles, dans le nord, les caieux.

' Allium  schoenoprasum L. ciboulette, civette;

xiangcong LILIACEAE

Plante introduite d’Europe du Sud au XIXe siécle. Sa
culture est peu répandue et limitée aux régions
méridionales. Utilisé comme condiment.

| Allium tuberosum Rottler ex. Spreng. ; ciboulette

chinoise, ail a fleurs comestibles; jiucai LILIACEAE
Plante sauvage dans le sud et cultivée dans toute la
Chine depuis au moins le cinquieéme siécle. Culture
trés facile: un seul semis pour trois ou quatre années
de récolte. On fauche les feuilles qu'on consomme
fraiches, sautées ou comme ingrédient des farces, en
particulier de raviolis. D'autre part, bulbes, feuilles et
graines sont utilisés dans la médecine traditionnelle
pour des propriétés stimulantes et anti-inflammatoires.

" /“Amaranthus tricolor L. amarante, bréde de Malabar;

xiancai AMARANTHACEAE

Un des plus anciens légumes cultivés en Chine,
I'amarante est une plante herbacée annuelle,
polymorphe, trés répandue dans les régions du sud ot
on la trouve souvent en culture intercalaire avec
l'aubergine (Solanum melongena) et la courge a la cire
(Benincasa hispida). Nombreux cultivars divisés en
deux grands groupes selon la couleur des feuilles:
rouge ou verte. On consomme les jeunes tiges et les
jeunes feuilles sautées. Les vieilles tiges sont mises en
saumure aprés avoir été pelées.
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Exposition « Manger en Chine» a I'Alimentarium de Vevey

mo:s

Afin de donner
encore plus de
relief a son
exposition
«Manger en
Chine», le
Musée de
I'alimentation de
Vevey a
transformé son
jardin en potager
chinois (photo).
On y découvre
des plantes
exotiques, mais
aussi des facons
trés orientales de
consommer les

s végétaux. ....... 4

JARDIN POTAGER CHINOIS
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Potagers cninois
a
Montpellier



Entree du Potager chinois — Montpellier 2004







Potager chinois Montpellier — Juillet 2004







Potager chinois Montpellier — Juillet 2004
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Potager chinois Montpellier — Juillet 2005
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LEgumes japonais
Marche couvert de Toeramachi

Kyoto
(Decembre 2010)
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Petits jardins potagers
a

Kyoto









Potager japonals
a

Montpellier



Potager japonais
Jardin botanique Montpellier juillet 2010




Potager japonais 2010




s 2010

Potager japona
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Potager japonais 2010 — Expose ambulatoire
en preV|5|on des futures V|S|tes guidees
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Potager japonais 2010 - Chrysantheme




Potager japonais 2011 — Sachets de graines
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Identification et origine des graines japonaises

Semences achetées a Kyoto en décembre 2010

NB. Tous les sachets bruns contiennent des semences de cultivars considérés
comme spécialement mis en culture a Kyoto. Le point blanc : semis ; le fin trait
noir : croissance | le trait noir épais : récolte.

Sur les autres sachets, le point noir : semis ; le trait noir : croissance ; le trait
blanc : période de récolfe.

Identifications et origines

.

Mitsuba. Apiaceae. Cryplotaenia japonica Hassk. Japanese honeywort,

<Tokushima

Shungiku. Chrysanthemum coronarium L.Chrysanthéme. Garland

chrysanthemum. Chrysanthéme des jardins < Danemark

Gobo. Arctium lappa L..Bardane < lwate

Ninjin. Daucus carota L. var. sativa DC. Carotte rouge < Chili

Sensuji kyo mizuna'. Brassica rapa L. var. nipposinica ?// subvar.

oblanceolata Kitam. < Gifu

Nira. Allium tuberosum Rottler. Ciboule < France

Mibuna (tardif). Brassica rapa L. var. oblanceolata Kitam. < Nlle Zélande

Mibuna <Mibu (Kyoto)

Fujimi kanzaki hanana. Chou fleur. < Nagasaki [identification douteuse, voir

image endroit du sachet]

10.Katsura shiro uri. Cucumis melo L. var. conomon Makino. Courge blanche,
Oriental pickling melon < Kyoto

11. Shishigatani kabocha. Cucurbita moschata Duch. Courge de Shishigatani. <
Kyoto

12.Kujo futa negi. Allium fistulosum L. var. « Gros oignon a neuf brins ». Oignon
de Strasbourg. < Kyoto

13.Kujo hoso negi. Allium fistulosum L. var. « Oignon fin & neuf brins » < Afrique
du Sud

14.Kamo nasu. Solanum melongena L. var. « Aubergine de la Kamo » < Taiwan

15. Fujimi amanagata tdgarashi. Capsicum annuum L. var. Piment doux < Chine

16.Manganiji tdgarashi, Capsicum annuum L. var. « Piment long doux du
Mangan-ji » (monastére) < Nagano

17.Hoérensd. Spinacia oleracea L. Epinard (ligne noire : semis ; ligne verte :
récolte) < Danemark

18. Suzunari styd kydri. Cucumis sativa L. « Concombre en clochette a quatre
feuilles » < Chine

19. Shagoin fushinari kydri. « Concombre noueux du Shogo-in » (monastere) <
Chine

20.Daikon utsugi gensuke. Raphanus sativus L. var. radis-navet < Fukuoka

21.Daikon hanashirazu hayabutari. Raphanus sativus L. var. < Ibarakimachi

Nord de Tokyo).

2,
3.
4,
5.
6.
7.
8.
9.




L.e Dajkon dans un catalogue de legumes japonais
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