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ranges, limettes, kum-
quats, physalis, amandes 
ou kakis. À première vue 
et sans la bise qui balaie 
cette fraîche matinée, on 
se croirait presque un ins-
tant dans un verger tropi-

cal. C’est pourtant bien à Cugy (VD) que 
Daniel Thomas nous reçoit. Dans le jardin 
entourant sa maison, ce passionné fait 
pousser 446 arbres et arbustes fruitiers, 
dont 323 variétés différentes, originaires 
pour la plupart du bassin méditerranéen. 
«Certaines d’entre elles viennent aussi 
d’Extrême-Orient, d’Asie et d’Amérique du 
Sud», complète le sexagénaire. Musicien de 
formation, arboriculteur autodidacte, le 
Vaudois cultive depuis près de quarante ans 
une tradition fruitière qui se perd. «Il y a un 
siècle, les gens comptaient avant tout sur 
eux-mêmes pour s’alimenter. Aujourd’hui, 
les espèces stériles comme les sapins, les 
haies de thuyas ou de laurelle ont remplacé 
les arbres nourriciers», regrette-t-il. 

JUNGLE D’AGRUMES
Sur sa parcelle de 1200 mètres carrés, il a 
créé un véritable jardin d’acclimatation. 
Son objectif: montrer que même en plein 
cœur du Jorat, à 700 mètres d’altitude, une 
multitude de variétés peuvent se dévelop-
per, moyennant quelques connaissances et 
un peu de patience. Si les espèces indigènes 
occupent une bonne place, tels les pom-
miers, poiriers ou framboisiers, on trouve 
donc une majorité de plantes provenant 
d’autres climats. Les plus résistantes 
passent l’hiver à l’extérieur, alors que les 
autres sont protégées sous serre jusqu’à 
l’arrivée des beaux jours.
Daniel Thomas commence par nous ouvrir 
les portes de son orangerie, qui accueille 
une soixantaine de spécimens. À l’intérieur, 
un petit chauffage électrique alimenté par 
un panneau solaire y assure une tempéra-
ture minimale de 0 degré. «L’idée n’est pas 
de recréer une atmosphère tropicale, qui 
serait une aberration écologique, mais juste 
de maintenir un climat hors gel. D’autant 

que les oranges ont besoin d’une période de 
froid pour mûrir. D’ailleurs, dans certaines 
régions du continent africain où les tempé-
ratures ne descendent pas suffisamment 
bas, elles restent jaunes toute l’année», ex-
plique le jardinier.
À côté des pamplemoussiers, citronniers, 
limettes bigarrées et autres agrumes s’épa-
nouissent un bananier à l’essai, des physa-
lis, des mini-goyaves et quelques oliviers en 
pots. Daniel Thomas a cueilli leurs fruits en 
décembre, période de maturité de l’or vert. 
«Je n’en ai pas assez pour les mettre en sau-
mure. Je les mange sur l’arbre.» Déguster 
ses récoltes directement sur les branches 
est d’ailleurs sa philosophie depuis tou-
jours. «C’est là que les fruits délivrent leur 

véritable saveur, car ils sont encore nourris 
par la sève. Quelques heures après la cueil-
lette, ils perdent déjà en vitalité.»

AU PLUS PRÈS DE LA NATURE
Mais Daniel Thomas cultive également des 
variétés de garde. Dans un cageot, des noix 
et quelques pommes subsistent encore de 
sa récolte de l’automne. «Je fais aussi pous-
ser différents poiriers. Le but est de pouvoir 
assurer ma consommation toute l’année. J’y 
arrive presque.» Ses deux autres serres 
d’avancement abritent des pêchers, des 
nectariniers, des grenadiers, un jujubier, 
originaire d’Asie centrale, qui donne des 
petites dattes foncées, ou encore des mû-
riers. «Pas les ronces que l’on trouve chez 
nous, mais l’arbre tropical aux baies rouges 
ou blanches», précise-t-il. 

Le Vaudois a puisé ses connaissances dans 
les livres et en tâtonnant. «Jardiner de-
mande de la patience et passablement  
d’abnégation», confie ce végétarien dont la 
passion pour les fruits est liée à son ap-
proche philosophique de la nourriture.  
S’il les a toujours préférés aux légumes, 
c’est parce que, dit-il, ce sont les seuls ali-
ments faits pour être mangés. «Les fruits 
sont des appâts naturels. Ils ont tout avan-
tage à être consommés car c’est ainsi qu’ils 
disséminent leurs graines et assurent leur 
survie. À l’inverse, une pomme de terre  
a besoin de rester vivante pour générer une 
nouvelle plante. Elle n’a donc pas intérêt  
à être récoltée», indique-t-il.
Soucieux de cultiver au plus près de la na-
ture, Daniel Thomas ne recourt à aucun 
traitement phytosanitaire. Le seul produit 

qu’il utilise est du savon noir pour se dé-
barrasser des cochenilles. Son approche est 
exclusivement mécanique. D’une part avec 
la taille (lire encadré ci-contre), mais surtout 
en choisissant le bon emplacement pour 
chaque espèce. «Ma maison offre plusieurs 
microclimats. Côté nord, j’ai installé mes 
abricotiers. Ils débourrent ainsi plus tardi-
vement et ne risquent pas les gels de prin-
temps. À l’est, il y a les figuiers, la vigne et 
les poiriers, car l’avant-toit de la bâtisse 
protège les plantes d’un trop-plein d’eau et 
donc des maladies fongiques liées à l’humi-
dité. Devant la façade sud, j’ai planté les 
arbres qui aiment la chaleur: les kiwis, les 
kakis, l’argousier, le néflier du Japon, des 
amandiers et des paw-paws, délices tropi-
caux à mi-chemin entre la papaye et la 
mangue.» 

BIENTÔT DES PISTACHES VAUDOISES?
Sa méthode produit des résultats, malgré 
quelques échecs. «Les mangues et les fruits 
de la passion, par exemple, n’ont pas très 
bien fonctionné.» Parfois aussi, les pollini-
sateurs manquent pour certaines espèces. 
Daniel Thomas doit alors réaliser lui-même 
le travail des insectes à l’aide d’un petit 
pinceau. C’est le cas des paw-paws et des 
néfliers du Japon, qui nécessitent l’inter-
vention de petites mouches qu’on ne trouve 
pas ici. Pas de quoi décourager pour autant 
le jardinier, qui pense déjà aux prochaines 
plantes qu’il tentera d’acclimater. «J’aime-
rais essayer les pistaches et les caroubes, 
fruits méditerranéens de la famille des lé-
gumineuses.» Rendez-vous dans quelques 
années pour les premières récoltes.

Aurélie Jaquet n

Une demeure aux accents du sud    en plein cœur du Jorat
Passionné de fruits, Daniel Thomas fait pousser autour de  
sa maison de Cugy (VD), située à 700 mètres d’altitude, près  
de 450 plantes pour la plupart exotiques. Un petit paradis de 
couleurs cultivé en pleine terre et sous des serres qui lui permet 
d’être autosuffisant pratiquement toute l’année. 

L’IMPORTANCE  
DE LA TAILLE 
L’une des approches les plus efficaces pour assurer 
la bonne santé de son verger réside dans la taille, 
rappelle Daniel Thomas: «Le vent et le soleil sont 
les meilleurs remèdes aux maladies. Prenez les 
framboises, par exemple. Celles des branches 
supérieures, qui sont aérées et exposées, sont 
souvent épargnées par les vers en comparaison 
avec celles du bas de l’arbre, à l’ombre et à 
l’humidité. La taille permet ainsi de donner une 
bonne orientation aux branches et d’éviter que les 
fruits ne soient trop serrés, pour avoir une récolte 
saine et sucrée.»

Daniel Thomas 
souhaite démontrer 
qu’une multitude de 
fruits exotiques 
peuvent pousser en 
Suisse, même à une 
relativement haute 
altitude. Il s’est 
spécialisé dans la 
culture d’agrumes, 
mais produit aussi 
une quantité 
d’autres espèces, 
comme des 
physalis, des 
piments ou encore 
des amandes.

Dans mon orangerie,  
l’idée n’est pas de recréer 
une atmosphère tropicale, 
mais juste de maintenir un 

climat hors gel.
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L
e réchauffement climatique amène 
son lot de problèmes: sécheresse, 
intempéries ou accentuation des 
maladies. Avec une hausse de la 
température moyenne de deux 
degrés en 150 ans, la Suisse n’y 
échappe pas. L’environnement 

change. Certes, nous sommes encore loin 
d’avoir un climat équatorial. Mais si vous 

êtes amateur de jardinage, jeter un petit 
coup d’œil dans les potagers de nos voisins 
du sud donne une dose d’inspiration bien-
venue. Car les plantes exotiques pourraient 
migrer dans nos terreaux, avant de se loger 
dans nos assiettes. Ce qui n’est pas une 
mauvaise chose. Résistantes à la chaleur et 
aux agents pathogènes de nos régions, elles 
peuvent apporter beaucoup à votre jardin, 

en plus d’être de véritables délices. Et pas 
d’inquiétude: même si certaines sont origi-
naires de l’autre bout de la planète, elles 
s’associeront parfaitement avec le reste de 
votre espace vert. Nous avons réuni dans 
cette liste dix légumes faciles à cultiver et 
parfaits pour profiter des chaleurs esti-
vales.  

Mattia Pillonel n

LA PATATE 
DOUCE

Originaire d’Amérique du Sud, elle 
est arrivée en Europe au XVIIIe siècle. 
Riche en protéines, en vitamines, 
en fer, en fibres et en sels minéraux, 
cette plante grimpante se cuisine de 
mille manières: en frites, en purée ou 
en soupe, notamment.
Culture: Le plus simple est d’en 
acheter en magasin, en début 
d’année. Comme pour les avocats, 
plantez quatre cure-dents dans sa 
chair. Laissez-la tremper dans un 
verre d’eau à moitié rempli, pointe 
vers le bas. Lorsque les tiges 
dépassent cinq centimètres, coupez-les 
en gardant un peu de tubercules et 
plantez-les dans du terreau. Fin 
septembre, vous pouvez les récolter.
LA PLANTE Type: Annuelle. Taille: 
Jusqu’à 300 cm. Exposition: Soleil, 
idéalement entre 21 et 29°C. 
Substrat: Bonne terre de jardin. Bon 
à savoir: Le feuillage de la plante 
est comestible, par exemple sauté à la 
poêle.

LA LAITUE 
ASPERGE 

Cultivée principalement en Chine, 
la laitue asperge est encore très peu 
connue chez nous. Ses longues feuilles 
lancéolées s’apprêtent parfaitement 
en salade, mais la tige se consomme 
aussi. Comme les asperges, elle se cuit 
à la vapeur ou à la poêle, mais peut 
également être mangée crue.
Culture: Peu exigeante et peu 
sensible aux maladies, la laitue 
asperge se plante entre mars et juin. 
Elle préfère les climats tempérés et les 
sols humifères. Les jeunes feuilles 
peuvent être tondues régulièrement 
pour faire de la salade. Deux mois 
après le semis, soit avant qu’elle 
fleurisse, vous pouvez récolter la tige 
de la plante. 
LA PLANTE Type: Annuelle. Taille: 
25 à 30 cm. Exposition: Soleil. 
Substrat: Humus. Bon à savoir:
Bien qu’elle aime les climats 
tempérés, la sécheresse peut lui 
donner un goût amer. Il est donc 
important de garder le sol humide. 

Dix étonnants légumes adaptés 
à un climat plus chaud
La Suisse n’a rien d’un pays tropical. Pourtant, avec l’augmentation des températures, nos potagers 
pourraient accueillir de plus en plus de variétés de plantes originales et exotiques. En voici quelques-
unes pour tenter l’expérience.

LA LAITUE LES LENTILLES
Surnommées «caviar des pauvres», 
les lentilles sont cultivées depuis 
l’Antiquité au Moyen-Orient. En plus 
d’être délicieuses, elles résistent à la 
chaleur et à la sécheresse, fixent 
l’azote de l’air et apportent ainsi des 
nutriments à la terre.
Culture: Les lentilles se plantent 
entre mars et avril dans une terre 
bien travaillée pour que les racines 
puissent se développer sans obstacle. 
Placez une pincée de graines dans des 
trous de deux à trois centimètres de 
profondeur que vous recouvrirez d’un 
centimètre de terre fine, sans la 
tasser. Ajoutez des tuteurs à côté de 
chaque trou pour que les tiges 
puissent s’y accrocher. Vous pourrez 
les récolter après quatre ou cinq mois. 
LA PLANTE Type: Annuelle. Taille: 
30 à 40 cm. Exposition: Soleil. 
Substrat: Terre pauvre et fine. Bon 
à savoir: En culture, les lentilles se 
cultivent facilement avec des céréales 
comme le blé. Elles apportent de 
l’azote, et le blé fournit un support! 

L’AMARANTE 
Également originaire d’Amérique 
centrale et du Sud, l’amarante était 
particulièrement appréciée des Incas. 
Chez nous, on l’utilise généralement 
comme plante décorative ou céréale 
alternative. Elle peut néanmoins être 
dégustée comme légume à feuilles.
Culture: Les graines se plantent dès 
la fin des gelées. Afin de permettre 
à chaque plant de développer son 
feuillage, il faut les espacer de 60 
centimètres. Dès que l’amarante 
dépasse 20 centimètres, les feuilles 
peuvent être récoltées et consommées 
en salade, ou comme des épinards. 
Veillez à toujours laisser la paire de 
feuilles la plus basse lors de la récolte.  
LA PLANTE Type: Annuelle ou 
vivace éphémère selon les espèces. 
Taille: 40 à 50 cm. Exposition:
Soleil ou mi-ombre. Substrat: Sol 
frais et fertile. Bon à savoir:
L’amarante supporte bien la 
sécheresse, mais pas le gel. Attention, 
elle sème beaucoup de graines et peut 
devenir envahissante. 

DOSSIER

L’ARTICHAUT 
Très apprécié de la cuisine italienne, l’artichaut vient 
du bassin méditerranéen. Contrairement à d’autres 
légumes de cette liste, il est connu en Suisse, bien 
qu’on le cultive peu.
Culture: Le semis se fait à deux périodes. Entre 
mars et avril, il vous permettra de récolter l’été 
suivant. Entre septembre et octobre, les artichauts 
seront prêts au printemps. Cueillez-les avant 
l’apparition des fleurs. L’artichaut n’aime pas les 
températures inférieures à -5°C, buttez le pied de 
votre plante et couvrez-le d’un paillage.
LA PLANTE Type: Vivace. Taille: 100 à 150 cm. 
Exposition: Soleil mais abrité du vent. Substrat:
Argileux et riches en humus. Bon à savoir: Les 
écailles de la tête donnent une bonne indication sur 
sa maturité: si elles se cassent lorsqu’on les plie vers 
l’arrière, c’est qu’il est prêt à être récolté!

L’HÉLIANTHE
Vigoureuse astéracée venant d’Amérique du Nord, 
l’hélianthe est le champion de la sécheresse. 
Sa racine se cuisine de la même manière que 
le topinambour, qui est d’ailleurs son cousin. 
Culture: L’hélianthe se sème ou se plante à partir 
du mois d’avril. Dans les deux cas, il vous faudra 
ameublir votre sol. Visez quatre à cinq plants par 
mètre carré. Cette plante requiert peu d’entretien, 
mais méfiez-vous des escargots et des limaces. 
La récolte peut commencer à partir de février. 
LA PLANTE Type: Vivace. Taille: 100 à 200 cm. 
Exposition: Soleil ou mi-ombre. Substrat: Terreau 
nourri avec du compost ou du fumier. Bon à 
savoir: Contrairement à la pomme de terre, les 
tubercules d’hélianthe se conservent mal. Ne récoltez 
donc que ce dont vous avez besoin à chaque fois.

L’OCA DU PÉROU
L’oca du Pérou a été importé au XIXe siècle en France 
pour remplacer la pomme de terre. Sans grand 
succès: cette racine résistante aux maladies et à la 
chaleur a peu à peu sombré dans l’oubli. Mais il 
n’est pas trop tard pour qu’elle fasse son grand 
retour dans nos jardins.
Culture: Plantez les tubercules entre avril et mai. 
Lorsque la tige atteint 15 centimètres, buttez-la 
régulièrement pour qu’elle ne dépasse jamais 30 
centimètres. Elle produira davantage de tubercules 
ainsi. La récolte intervient après sept à huit mois.
LA PLANTE Type: Annuelle. Taille: 20 à 45 cm. 
Exposition: Soleil ou mi-ombre. Substrat: Tous 
types, enrichis en compost ou fumier. Bon à savoir:
Une fois récoltés, laissez les tubercules une dizaine 
de jours au soleil, ils perdront ainsi leur acidité.

LE GOMBO
Plante exotique africaine, le gombo aime les climats 
très chauds. Ce légume se marie merveilleusement 
bien avec des poivrons, des aubergines ou des 
tomates.
Culture: Plantez les graines dès que les tempéra-
tures dépassent 15°C, le gombo donnera des fruits 
à partir de 25°C. Gardez un sol humide. On récolte 
les gousses lorsqu’elles sont encore jeunes, soit une 
semaine après la chute des pétales.  
LA PLANTE Type: Annuelle. Taille: 60 à 200 cm. 
Exposition: Au soleil ou en serre. Substrat:
Mélangez deux tiers de terreau fertile avec un tiers 
de sable. Bon à savoir: Donnez un petit coup de 
pouce aux graines en les laissant une heure dans du 
jus de citron, puis deux heures dans de l’eau, avant 
de les planter. 

LE POIVRON 
Seuls 2% des poivrons que l’on consomme sont 
cultivés chez nous. Ce légume originaire d’Amérique 
du Sud était presque inconnu jusqu’à la Deuxième 
Guerre mondiale. Il aime la chaleur et s’avère très 
productif: deux plants suffisent souvent. 
Culture: Facile à cultiver en pot, le poivron se 
plante lorsque les températures nocturnes dépassent 
les 12°C. Laissez 45 centimètres entre chaque plant 
que vous soutiendrez avec un tuteur. Gardez la terre 
humide et apportez un peu de compost. Commencez 
la récolte au minimum un mois après la plantation.
LA PLANTE Type: annuelle. Taille: jusqu’à 
100 cm. Exposition: Soleil. Substrat: Terreau 
nourri avec du compost ou du fumier. Bon à 
savoir: La couleur du poivron est définie par sa 
maturité. Plus vous attendrez, plus il deviendra 
rouge et contiendra de la vitamine C.

LE SOJA POTAGER 
Riche en protéines et en lipides, le soja fait partie 
des aliments de base de la cuisine asiatique et est 
souvent importé. Heureusement, sa culture, proche 
de celle du haricot, est très simple.
Culture: Le soja se sème dès que les températures 
dépassent les 10°C. Trempez les graines durant 
24 heures puis plantez-les en poquets espacés de 
40 centimètres. La plante résiste à la sécheresse et 
demande peu d’eau. Deux semaines avant la récolte, 
arrêtez l’arrosage. Cueillez les graines lorsque les 
gousses sont jaunies, une centaine de jours après le 
semis.
LA PLANTE Type: Annuelle. Taille: 150 à 200 cm. 
Exposition: Soleil ou mi-ombre. Substrat: Terre 
bien drainée, non calcaire. Bon à savoir: Le soja 
peut être récolté immature pour faire des edamame. 
Cueillez-le entre 75 et 90 jours après l’avoir planté.
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Très apprécié de la cuisine italienne, l’artichaut vient 
du bassin méditerranéen. Contrairement à d’autres 
légumes de cette liste, il est connu en Suisse, bien 
qu’on le cultive peu.
Culture: Le semis se fait à deux périodes. Entre 
mars et avril, il vous permettra de récolter l’été 
suivant. Entre septembre et octobre, les artichauts 
seront prêts au printemps. Cueillez-les avant 
l’apparition des fleurs. L’artichaut n’aime pas les 
températures inférieures à -5°C, buttez le pied de 
votre plante et couvrez-le d’un paillage.
LA PLANTE Type: Vivace. Taille: 100 à 150 cm. 
Exposition: Soleil mais abrité du vent. Substrat:
Argileux et riches en humus. Bon à savoir: Les 
écailles de la tête donnent une bonne indication sur 
sa maturité: si elles se cassent lorsqu’on les plie vers 
l’arrière, c’est qu’il est prêt à être récolté!

L’HÉLIANTHE
Vigoureuse astéracée venant d’Amérique du Nord, 
l’hélianthe est le champion de la sécheresse. 
Sa racine se cuisine de la même manière que 
le topinambour, qui est d’ailleurs son cousin. 
Culture: L’hélianthe se sème ou se plante à partir 
du mois d’avril. Dans les deux cas, il vous faudra 
ameublir votre sol. Visez quatre à cinq plants par 
mètre carré. Cette plante requiert peu d’entretien, 
mais méfiez-vous des escargots et des limaces. 
La récolte peut commencer à partir de février. 
LA PLANTE Type: Vivace. Taille: 100 à 200 cm. 
Exposition: Soleil ou mi-ombre. Substrat: Terreau 
nourri avec du compost ou du fumier. Bon à 
savoir: Contrairement à la pomme de terre, les 
tubercules d’hélianthe se conservent mal. Ne récoltez 
donc que ce dont vous avez besoin à chaque fois.
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L’oca du Pérou a été importé au XIXe siècle en France 
pour remplacer la pomme de terre. Sans grand 
succès: cette racine résistante aux maladies et à la succès: cette racine résistante aux maladies et à la 
chaleur a peu à peu sombré dans l’oubli. Mais il chaleur a peu à peu sombré dans l’oubli. Mais il 
n’est pas trop tard pour qu’elle fasse son grand n’est pas trop tard pour qu’elle fasse son grand 
retour dans nos jardins.retour dans nos jardins.
Culture: Plantez les tubercules entre avril et mai.  Plantez les tubercules entre avril et mai. 
Lorsque la tige atteint 15 centimètres, buttez-la Lorsque la tige atteint 15 centimètres, buttez-la 
régulièrement pour qu’elle ne dépasse jamais 30 régulièrement pour qu’elle ne dépasse jamais 30 
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LE GOMBOLE GOMBO
Plante exotique africaine, le gombo aime les climats Plante exotique africaine, le gombo aime les climats 
très chauds. Ce légume se marie merveilleusement très chauds. Ce légume se marie merveilleusement 
bien avec des poivrons, des aubergines ou des 
tomates.
Culture: Plantez les graines dès que les tempéra-
tures dépassent 15°C, le gombo donnera des fruits 
à partir de 25°C. Gardez un sol humide. On récolte 
les gousses lorsqu’elles sont encore jeunes, soit une 
semaine après la chute des pétales.  
LA PLANTE Type: Annuelle. Taille: 60 à 200 cm. 
Exposition: Au soleil ou en serre. Substrat:
Mélangez deux tiers de terreau fertile avec un tiers 
de sable. Bon à savoir: Donnez un petit coup de 
pouce aux graines en les laissant une heure dans du 
jus de citron, puis deux heures dans de l’eau, avant 
de les planter. 

LE POIVRON 
Seuls 2% des poivrons que l’on consomme sont 
cultivés chez nous. Ce légume originaire d’Amérique 
du Sud était presque inconnu jusqu’à la Deuxième 
Guerre mondiale. Il aime la chaleur et s’avère très 
productif: deux plants suffisent souvent. 
Culture: Facile à cultiver en pot, le poivron se 
plante lorsque les températures nocturnes dépassent 
les 12°C. Laissez 45 centimètres entre chaque plant 
que vous soutiendrez avec un tuteur. Gardez la terre 
humide et apportez un peu de compost. Commencez 
la récolte au minimum un mois après la plantation.
LA PLANTE Type: annuelle. Taille: jusqu’à 
100 cm. Exposition: Soleil. Substrat: Terreau 
nourri avec du compost ou du fumier. Bon à 
savoir: La couleur du poivron est définie par sa 
maturité. Plus vous attendrez, plus il deviendra 
rouge et contiendra de la vitamine C.

LE SOJA POTAGER 
Riche en protéines et en lipides, le soja fait partie 
des aliments de base de la cuisine asiatique et est 
souvent importé. Heureusement, sa culture, proche 
de celle du haricot, est très simple.
Culture: Le soja se sème dès que les températures 
dépassent les 10°C. Trempez les graines durant 
24 heures puis plantez-les en poquets espacés de 
40 centimètres. La plante résiste à la sécheresse et 
demande peu d’eau. Deux semaines avant la récolte, 
arrêtez l’arrosage. Cueillez les graines lorsque les 
gousses sont jaunies, une centaine de jours après le 
semis.
LA PLANTE Type: Annuelle. Taille: 150 à 200 cm. 
Exposition: Soleil ou mi-ombre. Substrat: Terre 
bien drainée, non calcaire. Bon à savoir: Le soja 
peut être récolté immature pour faire des edamame. 
Cueillez-le entre 75 et 90 jours après l’avoir planté.
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