
BELLECOUR : Louis XIV ! 
Avec le Potager du Roi, les légumes deviennent luxe et curiosité. Si le potager du plus grand nombre fournit 

de quoi faire la soupe et la potée pour la famille, les aristocrates ont des ambitions bien différentes. Jardinier 

d’exception, Jean-François Quintinie (à gauche) va rendre l’impossible, possible. Pour le Roi Soleil, il fait 

pousser à Versailles dans l’Orangerie ou sous serres des fruits tropicaux et réussi à récolter à contre-saison  

 

Pendant que les 

jardiniers et les agronomes explorent des méthodes culturales nouvelles, les botanistes vont changer le 

regard sur le monde végétal. Ils vont faire des herbiers, identifier, dénommer, dresser des listes, croiser, 

hybrider. A Lyon, la famille de Jussieu donnera à elle seule cinq botanistes à la science. Bernard de Jussieu (à 

droite) dont la statue surveille les grandes serres du Parc de la Tête d’Or a contesté et complété les travaux 

de Linné. Sa classification est largement utilisée de nos jours.  

Une fois que toutes les perruques poudrées furent remisées, que les sans-culottes eurent coupé quelques 

têtes, que les canuts eurent jeté des métiers Jacquard dans la Saône, que de grands conflits eurent secoué 

le monde, l’agronomie avait tellement évolué que ce ne sont plus les techniques qui s’adaptent aux légumes 

mais l’inverse. Les sélections, les croisements et les hybridations ouvrent d’immenses opportunités aux 

variétés nouvelles toujours plus productives et plus adaptées aux cultures sous serres chauffées ou/et aux 

cultures hydroponiques.  

 



Actuellement, la plupart de ces graines professionnelles sont accessibles aux particuliers : variétés locales, 

améliorations successives, F1, et même des légumes greffés. Depuis peu, les semenciers proposent dans 

leurs catalogues des graines de plantes sauvages destinées aux jardins des particuliers.  

 

 

Au cours de toutes ces périodes, les immigrations sont nombreuses et d’origine très diverses mais les 

nouveaux venus sont très minoritaires par rapport à la population locale. Des légumes cultivables sur la 

région comme la patate douce, les crosnes ou les gombos restent peu fréquents dans nos potagers. La 

mondialisation permet l’importation en provenance de partout. Qu’ils soient cultivés ou non in situ, les 

légumes sont tous disponibles facilement 

Dans les potagers d’aujourd’hui, on retrouve ce que nos très lointains ancêtres de Gorge de Loup faisaient 

pousser autour de leurs maisons, augmenté de ce qu’ils cueillaient dans la nature. De plus en plus de 

jardiniers fuyant les F1, recherchent les variétés anciennes pour pouvoir en récolter les graines. 

Les nouveaux chefs mettent le monde dans leurs recettes. Ils utilisent légumes, herbes, fruits et fleurs d’où 

qu’ils viennent. Certaines recettes traditionnelles comme la Cervelle de canuts, nous rappellent les 

mouvements sociaux de cette période :  d’autres comme le Gâteau de foies blonds de volaille sont 

emblématiques du plus grand de nos chefs : Paul Bocuse.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 


