
PRESQU’ILE : Terre ! Terre ! 
Aux alentours de 1500, les artisans et les commerçants investissent la Presqu’ile : les prix des terrains y 

restent abordables. Avec ou sans l’aide des banquiers de Saint Jean, les grands trois mâts voguent sur tous 

les océans. Mus par le goût de l’aventure, des épices ou de l’or, nombre de capitaines lèvent l’ancre : Vasco 

de Gama, Colomb, Pizarro, Cortes, Cartier, Champlain ou Magellan… Ceux qui rentrent au port ont dans leurs 

cales des légumes inconnus.  

Ces grands capitaines qui emportent du pain, de la viande sur pieds, des légumes secs et du vin se trouvent 

très vite sans produits frais. Par manque de vitamine C, le scorbut fait de terribles ravages dans les équipages. 

Deux siècles plus tard, Cook qui fera embarquer de la choucroute gardera tous ses marins. 

 

Qu’ils aient été découverts à Haïti, près du Lac Titicaca ou le long du Saint Laurent, qu’ils aient été dérobés 

aux Mayas, aux Aztèques, aux Incas ou aux Iroquois, ces légumes voyagent seuls : sans personne pour dire 

comment les utiliser ou les cuisiner. Ils seront considérés comme des choses assez étranges, voire suspectes 

et mettront de nombreuses années, voire plusieurs siècles pour gagner le droit de faire partie de nos repas. 

Ces errances sont actuellement totalement oubliées et de nos jours nous aurions quelque peu de peine à 

concevoir un potager sans eux. 

C’est Christophe Colomb qui, dès son premier voyage inaugure cette migration légumière avec le piment. 

Ce nouveau légume est tout de suite, affublé du nom de piment qui jusque-là était réservé au poivre. Par 

goût, par effet de surprise ou fascination pour la nouveauté, il fut d’emblée adopté.  

 

Mais quand les pommes de terre et les tomates descendirent à leur tour des cales des bateaux, elles ne 

générèrent que méfiance et incrédulité sur leur intérêt. Les pommes de terre furent carrément boycottées 

et les tomates ne sont admises que comme plantes décoratives. Il faut attendre 1778 pour qu’un certain 

Vilmorin classe la tomate dans les plantes potagères. Le maïs, les haricots et les courges plus proches de nos 

habitudes furent acceptés plus facilement. Dans nos potagers actuels non seulement nous retrouvons tous 



ces légumes mais nous utilisons de plus en plus le mode de culture des amérindiens. Celui des 3 sœurs. 

Cultivés ensemble chaque plante aide l’autre : le maïs sert de tuteur, le haricot apporte l’azote et la courge 

donne l’ombre. 

 

En quelques décennies, le maïs a envahi les champs. Les doliques ont été supplantés par les haricots du 

nouveau monde qui poussent beaucoup plus vite. Les diverses courges rapportées, elles aussi ont détrôné 

les gourdes qui ne pouvait être consommées que très jeunes. 

Toujours en provenance du nouveau continent mais plus au Nord, arrivera la famille des tournesols avec les 

topinambours. Eux aussi auront du mal à être acceptés. 

A Lyon, les chefs et les mères ont vite exploité avec brio les nouveautés d’Amérique du Sud, dans des recettes 

étoilées : Soupe de Courge, Pomme de Terre en paillasson 

 

 

 

 

 

 


