
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Le  peut symboliser lôimage du paradis : 

Côest un jardin qui refl¯te la perfection : bien entretenu, bien dessin®, ¨ lôimage dôune 

©me ®quilibr®e. Il est plant® dôarbres et de fleurs pour louer la bont® du Seigneur qui a 

offert ¨ lôhomme des esp¯ces belles ¨ regarder, agr®ables ¨ savourer ou ¨ croquer. Ses 

allées dessinent une croix et figurent les quatre axes du monde. Ses massifs carrés 

symbolisent la terre et ses motifs en forme de cercle symbolisent le ciel, le jardin étant un 

site initiatique o½ lô©me cherche ¨ sô®lever de la terre vers le ciel. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les  sont souvent composés de plusieurs jardins :  

-un carr® dôherbes :  

- un cloître, 

- un potager,  

- un verger, 

- un pré fleuri. 

 



- Les plantes ornementales comme la giroflée, le lis blanc, la pivoine, la violette, la 

camomille, la pervenche, le bleuet ou encore la rose agrémentent les jardins. 

 

- Les plantes aromates et condimentaires comme le romarin ou la ciboulette sont 

indispensables pour assaisonner les préparations culinaires ou comme médicaments dans les 

préparations pharmaceutiques. La frontière entre ces deux emplois est ténue, du moins à 

lô®poque m®di®vale. 

 

- Les plantes maraîchères et potherbes consommées principalement cuites en potages ou 

potées telles que le poireau, le chou, les bettes, les laitues ou les chicorées, des légumes 

graines comme les lentilles ou les pois chiches, des légumes racines comme le navet, le panais 

le raifort, la bardane, le chervis sont ¨ la base de lôalimentation. 

 

-les plantes céréalières comme le bl® noir ou sarrasin, lôorge servent ®galement ¨ 

lôalimentation des hommes et du bétail. 

 

- les arbres fruitiers  : le prunier, le sorbier, lôamandier, le n®flier, le poirier, le pommier, le 

cognassier, le ch©taignier ou encore lôolivier sont autant dôesp¯ces cultiv®es et appr®ci®es. 

 

- les plantes médicinales aussi appelées simples sont indispensables pour soigner la plupart 

des maux des hommes. On les retrouve sous différents thèmes comme les panacées, les 

plantes de la théorie des signatures, les espèces soulageant les maux de ventre, les purges, les 

remèdes des fièvres, les herbes expectorantes, les vulnéraires, ainsi que les plantes de femmes. 

 

- les plantes utilitaires comme la saponaire appelée herbe à savon  et textiles comme le lin, le 

chanvre ou encore lôortie qui sont utilis®es pour leurs fibres et qui  permettent de tisser les 

vêtements. 

 

- les plantes tinctoriales comme le safran ou encore le pastel et la garance permettent de 

teindre notamment les tissus. 

 

- les plantes magiques et maléfiques comme la mandragore ou encore la ciguë. 

 

Ainsi ce sont des exemples de tous ces types de plantes que vous trouverez dans ce 

jardin.  

 



En phytothérapie, les feuilles contiennent beaucoup de mucilage et sont employées en 

infusion ou cataplasmes contre les hémorroïdes ou les cystites.  

  

En médecine, plante encore utilisée de nos jours, mais fortement toxique par voie 

dôingestion si elle nôest pas pr®par®e correctement. 

 

Aphrodisiaque réputé, cette plante aussi appelée « le navet du diable » ou « navet 

galant », cette plante accroît tout : ardeur, bonne aubaine, chance au jeu, prospérité dans 

les entreprises. Elle augmente m°me la tol®rance ¨ lôalcool. 

Aussi appelée « Mandragore du pauvre », elle peut suppléer la mandragore dans tous ses 

emplois. 

  

En cuisine, sôutilise en infusion,  son parfum est proche de lôanis. 

 

  

En cuisine, sôutilise comme lôagastache anis®e, en infusion, mais son parfum est plus 

proche de la menthe. 

 

  

En cosmétologie, on emploie son huile. 

 

Employ®e par les Indiens dôAm®rique du Nord : en cataplasme les racines pour soigner 

hémorroïdes et furoncles, en cuisine, crue ou préparée. 



 

En cuisine, les racines sont consommées à mi-chemin entre la carotte et le navet. 

betterave à côtes. 

 

 

 

Pour juger du degré de courage d'un homme, il suffit de lui faire respirer un pied de 

Chicorée : s'il n'éprouve aucune angoisse, c'est un courageux. 

Au XVII
ème 

 siècle, elle sera employée comme succedané de café. La racine torréfiée 

moulue, ainsi que l'infusion rappelle visuellement le café. Peut-être est-ce une des raisons 

pour laquelle ils sont si souvent associés. 

La chicorée est aussi connue pour ses vertus digestives.   

  

En médecine, réputée pour ses vertus bactéricides dans la cicatrisation des plaies et des 

brûlures mais également pour ses bienfaits antidépresseurs. 

En cuisine, les jeunes feuilles se mangent en salade. 

En teinturerie, colorants jaunes et rouges. 

 

Cette herbe est réputée au Moyen Age pour chasser les ténèbres et les mauvais esprits. Un 

de ses noms communs est « chasse diable è. Elle gu®rissait aussi celui dont lôesprit ®tait 

perturb® ¨ la suite dôun philtre dôamour trop cors®. 

 

  

En cuisine, utilis® comme lô®pinard. 

En médecine, fortifiant et stimulant en infusion. 

 

Les fleurs peuvent être utilisées en infusions contre la toux, les états grippaux ou le rhume. 

 



Utilisé comme épice, il sert à aromatiser et à colorer de nombreux plats. En Inde, il entre 

dans la composition de nombreux produits cosmétiques et autres parfums. 

   Au Moyen Age, on sôen servait pour teindre les ®toffes en jaune. 

  

En cuisine, les jeunes feuilles crues relèvent les salades ou peuvent être cuites. 

En médecine, ses feuilles et racines ont des vertus antiseptiques et fortifiantes.  

 

 

En cuisine, les jeunes feuilles crues relèvent les salades. 

 

 

En cuisine , utilisées comme légumes, ses feuilles débarrassées de leurs épines et blanchies 

sont d®licieuses. Côest lôanc°tre de lôartichaut. 

   En phytothérapie, la plante est utilisée pour le traitement des maladies hépatiques. 

  

Sôutilise agr®ablement dans la cuisine, fleurs comestibles. 

Huile extraite des feuilles utilisée en cosmétologie. 

En cuisine, ses c¹tes sôutilisent pour les confitures ou les tartes, le reste de la plante étant 

toxique. 



  

En médecine, réputé pour ses propriétés antibiotiques, il soigne les grippe ou différents 

problèmes respiratoires. 

En cosmétologie, savons parfum®s ¨ lôeau dôange obtenue par distillation des feuilles et des 

fleurs. 

 

Les baies étaient utilisées jadis pour teindre les cheveux. 

 

Variété décorative de sauge au feuillage persistant vert argenté très soyeux  

 

 

  

Cette fleur également appelée fleur de Constantinople fut rapportée par les croisés. Sa fleur 

a servi de mod¯le aux croix de lôordre des chevaliers de Malte et des chevaliers de 

Jerusalem, ce qui lui a valu ses surnoms. 

  

Sôutilise agr®ablement dans la cuisine, comme la sauge officinale. 

 

  

En cuisine, cette variété de ciboulette est aussi appelée « ciboulail » en Provence en raison 

de son go¾t dôail doux. 

 

  

En médecine, réputée pour ses vertus anti-rhumatismales et dans le traitement des maladies 

de peau. . 



En cuisine, les Japonais consomment les racines comme nous les salsifis. 

 

Elle était utilisée au Moyen Age comme traitement des maladies vénériennes et des 

dermatoses. Elle eut la r®putation dôavoir gu®ri Henri II dôo½ le nom qui lui fut donn® 

« dôherbe aux seigneurs ».  

 

  

En cuisine, plante originaire dôAsie et de Sib®rie dont on utilise les racines. 

 

  

En cuisine, les feuilles  peuvent être consommées jeunes car ensuite elles deviennent trop 

am¯res. Les graines issues des gousses se r®coltent ¨ lôautomne. Elles sont un élément 

indispensable de la cuisine orientale, où elles sont employées comme épice pour 

accompagner notamment le riz. Elles rentrent dans la composition du curry et torréfiées, 

elles peuvent servir de café du pauvre. 

 

Provenant de lôInde, le fenugrec est cultiv® depuis la Haute Antiquit® et côest la premi¯re 

plante alimentaire mentionnée dans le capitulaire de Charlemagne. Mais, probablement en 

raison de son odeur et de son go¾t prononc®s, cette plante tombe dans lôoubli au XVIIIème 

siècle. 

  

En cuisine, sôutilise dans les potages. Le parfum de cette plante aussi appel®e Fenouil des 

Alpes rappelle celui du céleri. 

 

  

Ces fleurs entrent dans la composition de médicaments. 

 



  

En cuisine, plante au fort pouvoir sucrant . Ajoutée aux boissons, elle remplace le sucre. 

 

 

Originaire dôAmérique du Sud, en cuisine, plante au fort pouvoir sucrant avec un goût 

réglisse. Comme la Stevia, fort pouvoir sucrant sans apport de calorie ! et sans chimie ! 

 

Originaire dôAsie, cette plante est utilisée depuis très longtemps en Asie. Son utilisation est 

mentionnée du temps de la dynastie Ming dans un livre sur la « Médecine contre la Famine ». 

Elle est encore aujourdôhui beaucoup utilis®e dans la m®decine chinoise traditionnelle. Au 

Japon, on sôen sert comme ®dulcorant en faisant un th® sucr® appel® ç Amachazuru » et même 

une boisson alcoolisée. Les jeunes pousses de la plante au goût sucré et aux notes légères de 

réglisse peuvent également agrémenter les salades. En chine, on dit de cette plante que ceux 

qui la boivent régulièrement en infusion ont une espérance de vie supérieure à la moyenne 

Vertus antiseptiques, anti-inflammatoires. Les pétales peuvent être un colorant du beurre ou 

du fromage, ou remplacer le safran.

Dès le Moyen-Age, la plante était utilisée en cas de problèmes intestinaux, jaunisse, fièvre, 

brûlures. 

 

Très populaire au moyen Age pour son efficacité contre les maux de tête et les troubles 

nerveux. Constitue également un bon digestif. 



  

Sert à confectionner des liqueurs, des sirops pour la toux ou des infusions. Les Anglais en 

aromatisent une bière. 

 

Connu et utilis® depuis lôantiquit® pour soigner la toux et prescrit contre les morsures 

dôanimaux enrag®s. 

  

Utilisée depuis des siècles pour ses propriétés médicales, notamment pour ses effets 

b®n®fiques sur le cîur.   
 

 

Le genêt  servait à fabriquer des balais. Les jardiniers du XVIIème siècle passaient un balai 

de verge des m®nag¯res sur les plantes potag¯res afin de les pr®server de lôattaque des 

insectes nuisibles. Il y avait des jours spécifiques pour exécuter ce travail.  

Cet objet très répandu et qui passait dans toutes les mains a été investi de pouvoirs 

magiques : le balai des sorcières. 

 

 

Plante rituelle depuis lôAntiquit®, le buis a toujours accompagn® la vie des hommes. Avant le 

christianisme, il symbolise la persévérance (il germe dans les conditions les plus difficiles), la 

vie ®ternelle (il est toujours vert) et par extension, lôamour fid¯le jusque dans la mort. 

Puis, le buis a été christianisé, le meilleur exemple, son utilisation durant la période pascale, 

notamment pour le dimanche des Rameaux. Symbolisant la victoire sur la souffrance et la 

mort, en hommage au Christ, les rameaux bénis, glissés derrière un crucifix, étaient en même 

temps destinés à protéger et bénir la maison et ses habitants. 



En cuisine, le go¾t acidul® de ses jeunes feuilles sôassocie tr¯s bien en salade, omelette ou 

encore en soupe. 

En médecine, des propriétés dépuratives et laxatives. 

Grecs et Romains en faisaient grand usage pour faciliter la digestion de leurs plantureux 

banquets. 

Utilisé pour ses fibres contenues dans les tiges. 

Lôhuile de lin obtenue à partir de ses graines est très utilisée comme liant pour les peintures. 

Côest aussi un laxatif et un vermifuge. 
 

  

En cuisine, graines consommées comme condiment poivré. 

 

Herbe de la Grèce antique connue pour ses vertus incitatives à la chasteté. Réputée être un 

anaphrodisiaque masculin. Utilisée au Moyen Age dans les monastères pour calmer les 

ardeurs des moines. 
 

 

Côest avec le lin, lôune des  plus anciennes fibres au monde. Les momies égyptiennes 

®taient entour®es de bandelettes en fibres dôortie tr¯s r®sistantes ¨ lôhumidit®. En Europe 

®galement, les qualit®s textiles de lôortie ®taient connues et m®ticuleusement exploit®es.  

Les propriétés médicinales de lôortie sont connues depuis lôAntiquit®. Discoride ( Ier 

siècle ) la considérait comme un puissant aphrodisiaque. Elle a des vertus antianémiques 

et anti-hémorragiques. 

Utilisée pour ses fibres contenues dans les tiges. 

Utilisée pour ses propr iétés tinctoriales pour obtenir des teintes jaunes. 

Utilisées pour ses propriétés antiparasitaires et fertilisantes en « purin ». 

Utilisée en cuisine depuis la préhistoire. 

 



Les t°tes crochues de lôherbe à foulon ont longtemps été employées pour carder la laine.  

On lôa aussi utilis® en teinturerie  pour obtenir la couleur bleue. 
 

 

 

 

Cette plante était utilisée par le roi Mithridate Eupator en -100 avant JC comme 

contrepoison.

 

Elle permet de fortifier les propres moyens de protection du corps, grâce à ses vertus 

anti-inflammatoires. Elle a également une action apéritive sur le foie et des propriétés 

contre les empoisonnements.  

  

En cuisine, ses feuilles et fleurs comestibles dégagent une bonne odeur dorange et 

parfument desserts et boissons. 

 

En cuisine, appréciée pour son parfum très agréable qui rappelle lôorange.

 

Menthe au feuillage original et au parfum agréable. A sentir ! 

 

 

Sauge ¨ lô®tonnant parfum de miel ! 

 



  

Plante ¨ odeur dôorange utilis®e comme les autres thyms. 

  

Plante à odeur de pin utilisée comme les autres thyms. 

 

  

En cuisine, ses feuilles et fleurs comestibles dégagent une bonne odeur de cassis et 

parfument desserts et boissons. 

 

  

En cuisine, utilisée en infusions ou pour parfumer les desserts. 

 

  

Dot®e de rhizomes rampants que lôon utilisait pour confectionner des savons et du 

shampoing. 

 

 

En cuisine, très populaire dans de nombreuses cuisines du monde comme aromate. 

En parfumerie, son huile essentielle est utilisée. 


