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Préface

Histoires de légumes : c’est un ouvrage scientifique consacré à la diversification et à l’expansion de ce groupe de plantes au cours d’un long compagnonnage avec l’Homme. Dans l’inconscient collectif, les mots et les idées se bousculent : le pot est destiné à la cuisson quotidienne ; dans le jardin, lieu proche, frais et protégé, le potager accueille les légumes qui échappent ainsi à la sécheresse (maraîchage) et bénéficient de la vigilance du jardinier. Nos ancêtres ont choisi d’y installer ces plantes indispensables désormais domestiquées, plutôt que de compter sur la seule cueillette dans la nature.

Les paysans ont déployé obstination et imagination pour exploiter de très nombreuses espèces, ils ont localement élaboré et perfectionné techniques de culture et procédés d’utilisation des récoltes en parallèle, ils ont multiplié les individus les mieux adaptés, les plus faciles à conduire et à consommer ou simplement les meilleurs ». En dépit de l’empirisme qui a longtemps présidé à cette sélection, les espèces finalement retenues s’en sont trouvées à la fois profondément modifiées et diversifiées. Les hommes ont échange et répandu les semences, outils et savoirs élaborés localement La sécurité de survie et le mode de vie des deux partenaires, le groupe végétal et la société humaine, en ont été transformés. Un extraordinaire patrimoine biologique et culturel s’est ainsi constitué en quelques millénaires. Ses contours ont toujours varie modelés par milieu, les hommes et le temps.

Au cœur de ce trésor indivis, bien commun de l’humanité s’il en est, espèces et variété sont depuis peu qualifiées de ressources génétiques. Leur diversité est essentielle : aucun élément, si précieux soit-il, n’est absolument irremplaçable. C’est la richesse de l’ensemble qui accroît les possibilités de choix des Hommes face à l’hétérogénéité des époques et des régions, à l’alternance des saisons, à l’évolution des techniques, des forces de travail, des besoins, des préférences et des modes, et compte tenu de multiples contraintes cet arsenal facilite l’accès à des systèmes alimentaires répondant au moins mal aux soubarts nutritionnels, gustatifs et psychologiques, et représente également une assurance contre l’imprévisible. Certes, les légumes ne sont pas les seuls végétaux proches des Hommes. Le groupe autrefois désigné comme les grains. - céréales, oléagineux, protéagineux - dont quelques représentants comme le pois ont d’ailleurs maintenant rang de légumes, nous est indispensable. Mais le consommateur d’aujourd’hui ne cultive ni son blé, ni son colza et même il ne les voit que rarement, alors qu’il choisit souvent personnellement ses choux et ses tomates. Même limité par diverses contraintes, le choix des légumes reste bien réel et chacun apprécie d’ avoir accès. C’est là un privilège qui n’a rien de naturel ni d’éternel. Il représente un héritage, que les hommes géreront mieux s’ils en connaissent la complexité et la fragilité. Le présent ouvrage contribuera à les informer.

Les auteurs sont pour la plupart liés à l’amélioration des plantes. Mais c’est là une discipline de synthèse ; elle prend en compte l’ajustement naturel ou artificiel des plantes à leur environnement dans une optique de gestion des ressources naturelles ; la qualité des produits, aussi complexe dans sa nature que dans son adéquation aux demandes des hommes; enfin l’évolution des techniques et de l’organisation qui permettent aux sociétés de faire face à des situations alimentaires, écologiques, économiques et sociales très variables. Le recours au précieux outil qu’est la diversité génétique suppose en permanence une confrontation interdisciplinaire du souhaitable et du réalisable.

Par ailleurs, l’ouvrage a été volontairement limité à la trentaine d’espèces cultives ou consommées couramment en Europe - et aussi dans beaucoup d’autres régions. Le champ est vaste, mais le monde des légumes tropicaux n’apparaît guère en dépit de sa grande richesse.

Cela dit, l’ouvrage constitue une mise à jour de tout premier ordre au plan international pour les enseignants, étudiants, chercheurs, professionnels, administrateurs ; pour les jardiniers amateurs, qui animent la vie horticole régionale dans ses aspects novateurs comme dans le maintien des variétés et des préparations alimentaires traditionnelles. Mais il mérite également l’attention du grand public.

En effet, la diversité des légumes n’est plus assurée par les paysans. Elle est désormais gérée par des acteurs spécialisés : botanistes, généticiens, sélectionneurs, producteurs de semences, horticulteurs, jardiniers amateurs, commerçants, industriels, etc. Des organismes collectifs comme le Bureau des ressources génétiques et les conservatoires d’espèces végétales ont été créés pour aider à la protection sur le long terme de ce trésor.

Le rapprochement récent d’un type d’activité, la Recherche, d’une forme d’organisation, l’Entreprise, accélère cette évolution liée à l’avancement technologique et à la mondialisation. Le public, de plus en plus éloigné des réalités de la vie des plantes, a du mal à se tenir au courant Il lui arrive même d’oublier que l’alternance des saisons a longtemps assuré sur les marchés une forme de diversité dont les poètes célébraient l’enchantement Dans ces conditions, n’est-il pas réaliste de confier aux spécialistes le soin de décider seuls de la diversité des légumes commercialisés ? Pour les consommateurs, cette richesse deviendrait une sorte de « droit acquis » dont ils ne seraient en rien responsables.

Une telle passivité de l’opinion représenterait une régression dommageable pour tous - même pour les spécialistes. La diversité accessible sur les marchés n’est jamais acquise. Le public doit la mériter et elle change avec la société. Elle ne représente d’ailleurs qu’une faible part de la diversité totale des espèces consommées. L’important pour les Hommes, c’est de disposer sur les marchés non pas de cette diversité totale - ce serait un cauchemar d’incertitude - mais d’une fraction correspondant à leur situation et aux caractéristiques du lieu et de l’époque Ce choix, composante de la vie quotidienne, il est essentiel que le public continue à y participer activement, en liaison avec la Recherche et l’Entreprise, acteurs incontournables.

Recherche et Entreprise sont, de leur côté, confrontées aux risques liés à l’accélération des changements. Prévoir les percées technologiques, les besoins de la société et le détail des demandes du public reste très aléatoire - alors que l’erreur de prévision dans un contexte de compétition est de plus en plus dangereuse. On sait que les entreprises sont engagées dans une concurrence économique impitoyable, ce qui les incite à la prudence. On sait moins que les laboratoires, même dépendant d’organismes publics, se trouvent soumis à une rude compétition d’une autre nature : ils sont amenés à concentrer leurs efforts sur les espèces et les thèmes, forcément peu nombreux, où ils peuvent occuper une position internationale de premier plan ; c’est une condition de leur réputation présente et de leur aisance matérielle future.

En fait, Recherche et Entreprise, que leur mission conduit à suivre le chemin étroit entre rupture et continuité, constatent qu’un certain conformisme masqué par une bonne façade contribue à leur sécurité. Le public et les amateurs peuvent les aider à rétablir l’équilibre en faveur de l’originalité et de la nouveauté, mais il ne leur suffit pas de souhaiter des entreprises-citoyennes et des laboratoires-citoyens. Ils doivent eux-mêmes assumer leurs responsabilités de consommateurs-citoyens : et pour cela acquérir la culture technologique et exercer la vigilance qui permettent d’avoir une influence. Dans ses déclarations comme dans ses actes, chaque consommateur doit faire en sorte qu’un exercice raisonnable du risque inhérent à toute originalité réelle ne pénalise pas ceux, entreprises ou laboratoires, qui s’y aventurent Une démarche originale dans un conservatoire d’espèces végétales, chez un sélectionneur, un horticulteur ou un commerçant aura plus facilement une suite si elle est reconnue et soutenue financièrement par le public, selon les modalités adaptées à chaque situation - et elles sont fort diverses.

Les autorités suivront l’opinion, en assurant aux filières concernées un contexte juridique, réglementaire, administratif, scientifique, scolaire, culturel, etc qui protège et encourage ce mouvement vers un aspect essentiel de la « qualité » : une diversité optimale.

Dans ces conditions, les consommateurs bénéficieront du trésor génétique qu’ils auront su mériter, sans oublier l’intérêt intellectuel d’un thème étroitement lié à l’histoire des sociétés humaines.

Remercions les auteurs du présent ouvrage et spécialement les animateurs de l’opération, Claude Foury et Michel Pitrat Leur contribution à l’information et à la réflexion de tous dans un domaine mobilisateur est précieuse. Et réjouissons-nous, à nouveau, de l’engagement d’un organisme de recherche, l’INRA, dans l’effort culturel qui aide la société à maîtriser l’évolution scientifique et technique et à préparer au mieux l’avenir.



 André CAUDERON 
Directeur de Recherches honoraire (INRA), 
Membre de l’Institut (Académie des Sciences), 
Membre de l’Académie des Technologies, 
Secrétaire perpétuel honoraire de l’Académie d’Agriculture.
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Qu’est-ce qu’un légume ?
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« Qu’as-tu fait ce week-end ? »

« Le légume »

La connotation de vie végétative pourrait s’appliquer aussi bien aux céréales qu’aux fruits. Elle montre une certaine familiarité entre l’homme et les légumes. Même s’ils ne constituent pas la base de notre alimentation (à l’exception des légumes graines comme pois, haricot, lentille, pois chiche riches en glucides et en protéines), ils contribuent à sa diversité et leur apport en fibres, en minéraux et en micronutriments (vitamines, antioxydants) est primordial. Depuis toujours l’homme, cet omnivore, s’est intéressé à ce que nous appelons maintenant les légumes. Lorsqu’il était chasseur-cueilleur, il ramassait des feuilles, des pousses, des fruits. Dès le début de la domestication des espèces et lors de « l’invention » de l’agriculture, les légumes étaient présents. Parmi les plus anciennes espèces cultivées, on trouve des légumes fruits et des légumes graines.

Nous avons voulu dans cet ouvrage illustrer cette diversité d’usages de quelques espèces légumières en insistant plus particulièrement sur les espèces cultivées en France et en Europe ou au moins fréquemment trouvées sur les marchés. Ceci nous a donc amenés à exclure de nombreuses espèces tropicales bien qu’elles aient une importance considérable. À partir des formes sauvages, l’homme a su sélectionner des types variétaux parfois extrêmement diversifiés. Que l’on songe par exemple aux différents types de choux, au céleri-rave et au céleri-branche... Où et quand ces types ont-ils été repérés, conservés, multipliés Ce n’est que depuis le XVIe siècle que les carottes orange (avant elles étaient blanches, jaunes ou rouges) ont été sélectionnées aux Pays-Bas. C’est à ce voyage dans le temps et dans l’espace que nous vous convions afin de mieux connaître les relations entre l’homme et ces plantes qui, cultivées dans les jardins, ont été toujours proches de son habitation et fait l’objet de soins intensifs.

Les premiers chapitres présentent les principales espèces au cours de l’histoire, de la Grèce antique et Rome à nos jours, leurs zones d’origine et de diversification et leur valeur alimentaire ainsi que quelques notions de génétique et d’amélioration des plantes. Puis 18 chapitres décrivant les principaux légumes sont regroupés suivant la classification traditionnelle d’après leurs parties consommées (légumes feuilles, légumes fruits, légumes racines...). Des introductions à ces groupes de légumes apportent des informations complémentaires sur des espèces mineures comme la mâche ou le cresson dans les légumes feuilles ou bien la lentille et le pois chiche dans les légumes graines.

Nous avons donc centré notre propos sur l’histoire et la diversité des légumes sans vouloir rédiger des monographies exhaustives et en particulier sans aborder les aspects techniques et économiques. On trouvera à la fin de ce livre les références d’ouvrages comme ceux de Chaux et Foury, de Péron ainsi que les monographies du CTIFL sur différentes espèces (melon, laitue...) qui abordent ces points. Cependant les techniques de culture ont été évoquées lorsqu’elles ont une incidence sur les types de variétés cultivées, par exemple l’adaptation pour la précocité et les faibles volumes dans les cultures sous châssis de verre au XIXe siècle, ou bien, plus proche de nous, l’adaptation au forçage hydroponique des chicorées witloof ou la récolte mécanique des pois ou de la tomate.

Mais qu’est-ce qu’un légume ? Devions-nous traiter de la fraise, du melon et de la pastèque qui sont souvent considérés comme des fruits ? L’ail et l’échalote sont-ils des condimentaires ? La pomme de terre n’est-elle pas une plante vivrière ? Et pourquoi ne pas avoir abordé les champignons ? La limite avec les plantes ornementales est encore plus difficile à définir car certains jardins potagers sont vraiment décoratifs (pensons à Villandry par exemple) ; les choux multicolores sont régulièrement utilisés comme plantes ornementales hivernales, les courges emplissent les devantures des magasins à l’automne. Les assortiments de formes et de couleurs aux étals des magasins de fruits et légumes ou dans nos assiettes participent à la beauté et la diversité. Que notre alimentation serait triste sans le rouge clair de la tomate et le vert de l’épinard, le rouge sombre de la betterave potagère, les volumes géométriques du chou-fleur romanesco ! Il y a bien entendu une certaine part d’arbitraire dans nos choix.

La définition du terme légume est malaisée à cause de la diversité de l’objet et de son contour variable dans le temps et dans l’espace. Elle est cependant un préalable indispensable à notre propos comme aux textes législatifs et réglementaires.

Pour la langue française actuelle, une des meilleures définitions semble être celle du dictionnaire Robert : « Nom générique de toutes les plantes potagères dont certaines parties peuvent entrer dans l’alimentation », encore qu’elle mériterait d’être complétée par la mention « entrer dans l’alimentation humaine sans avoir subi de transformation industrielle majeure, mais éventuellement soumises à des procédés préalables de conservation ». Il convient d’exclure toute précision sur le taxon botanique et la partie consommée. Cela n’est pas toujours le cas dans d’autres langues et ne l’a pas toujours été dans la nôtre.

L’étymologie française est susceptible d’apporter une contribution intéressante à l’évolution du concept Légume est d’abord un terme savant attesté au moins depuis 1530 succédant au lesgum du XIVe siècle ayant éliminé la forme populaire leüm. Il est sans aucun doute dérivé du latin legumen, rapproché par les plus anciens agronomes romains du grec leberis (cosse), c’est-à-dire des végétaux dont les fruits sont des cosses ou des gousses à l’origine encore obscure et dont on mange d’abord, semble-t-il, les graines. Il s’agit en fait essentiellement des Fabacées ou Légumineuses. Le terme s’oppose dès l’abord, dans sa propre réalité comme dans la culture, à frumenta (céréales), aux oléagineuses, puis sans doute plus tardivement à (h)olus (feuilles ramassées ou cultivées pour la consommation humaine). Le terme a donc été d’abord plus restrictif que de nos jours. Plus tard, et seulement dans les langues romanes, il se substitue à olus désignant ainsi l’ensemble des légumes tel que défini plus haut Peut-être cela coïncide-t-il avec une période de prépondérance des légumes graines, dont on ignore les raisons : guerres, épidémies ? D’autres langues lient le produit à son lieu de production : hortaliza espagnol, attesté dès 1290, dérivé de huerta (1107) issu de hortus (jardin). L’italien ortaggio, désignant les légumes en général, a la même origine. Mais le légume vert est verdura bien distinct des ortaggi secchi ; cette allusion à la couleur verte, à la fraîcheur, à la primeur se retrouve aussi dans le néerlandais groente. Quant au fruit des Fabacées, la gousse ou la cosse, elle évoque ou se rapproche « d’enveloppe », de « petit sac » dans beaucoup de langues européennes même si elle désigne aussi plus précisément une espèce : tels sont le russe bob (fève), le néerlandais peul (pois mangetout), l’italien bacello également « fève » dans un dialecte. Les analyses linguistiques jointes dans la mesure du possible à une chronologie sont donc des éléments très précieux pour retracer l’histoire des légumes; elles ne sont qu’à peine esquissées ici et souvent à titre plutôt anecdotique.

D’abord masculin, puis féminin en langue classique, légume commence au XVIIe siècle à être employé aux deux genres ; le masculin s’est imposé presque partout sauf pour le sens métaphorique, argotique, puis familier, de « personnage important » (une grosse légume).

Potage (vers le milieu du XIIIe siècle) a d’abord désigné des aliments cuits dans le pot ; puis le bouillon dans lequel on fait cuire les aliments, essentiellement des légumes, et le mot a pris son sens moderne (1530). Avec le sens ancien de « légumes pour le pot », potage a produit potager lequel a désigné autrefois le cuisinier qui préparait les légumes, les aliments au pot L’adjectif qualifie les plantes dont une partie peut être cuite « au pot » et donc servir à l’alimentation humaine.

Horticole dérive du latin hortus (jardin), qui se rattache à l’indo-européen ghordo (enclos). Hortus a abouti à l’ancien français ort, hort d’où en ancien picard ortillier (cultiver un jardin) ou ortillonage (cultures maraîchères). Le terme d’horticulture recouvre quatre domaines : les plantes légumières, les arbres fruitiers, les plantes ornementales et les plantes condimentaires et médicinales.

Marais désigne initialement un terrain bas recouvert parfois d’une nappe d’eau peu profonde, situé dans l’enceinte ou à l’entour d’une ville. Cette terre riche est propre à la culture des légumes, souvent sous forme de primeurs. Le terme maraîchage en est directement issu.

Les Angiospermes fournissent la plus grande part des légumes mais les autres groupes revêtent, selon les époques, une importance particulière ici ou là. Hors des ptéridophytes et Gymnospermes dont la consommation est réduite, de nombreux champignons sont ramassés et pour quelques-uns cultivés depuis fort longtemps particulièrement en Asie orientale. La renommée du shiitaké n’y est pas plus à faire que celle de la truffe chez nous. Il s’agit d’un monde trop complexe et trop mystérieux pour être évoqué plus avant De nombreuses algues sont encore très utilisées en Orient, mais quelques-unes l’étaient encore il y a un demi-siècle en Écosse et en Irlande ; on ne peut s’y attarder.

Mais que sont ces Angiospermes formant le « gros » non seulement comme on s’y attend des herbacées annuelles dans nos jardins de régions tempérées mais aussi des pluriannuelles et pérennes, plus ou moins ligneuses ? Et qu’en mange-t-on ? À peu près tous les organes chez les unes comme chez les autres.

Le légume parfait ? On pourrait dire qu’il s’agit d’un arbre : Moringa oleifera des Indes dont les racines donnent un condiment d’où le nom de horse radish tree que lui attribuent les Anglais, les jeunes pousses et les feuilles sont des brèdes, assez médiocres toutefois ; ses fleurs peuvent à la manière de notre acacia (robinier) être consommées en beignets ; les fruits très jeunes sont appréciés des Thaïlandais de même que les graines immatures. L’une ou l’autre de ses parties ont des usages domestiques ou industriels au-delà de notre propos.

Ce très bref survol laisse deviner la diversité des légumes, la multiplicité des modes de leur production et utilisation. Une constatation s’impose : le légume, comme les autres espèces domestiques, procède du biologique et du culturel. Pour tenter de dénouer l’écheveau, il conviendra de prendre en compte le premier sans aucun doute mais aussi la géographie, l’histoire et l’humanité elle-même au centre de la toile.

Les différents milieux géographiques offrent des ressources variables. L’homme les a mis en œuvre dans des milieux privilégiés surtout et selon des modalités dépendant de sa propre organisation de société. Très tôt des transferts divers ont eu lieu « naturellement ou du fait de l’action plus ou moins consciente de l’homme En quelque sorte la géographie se trouve mère de l’histoire.

On notera tout d’abord que la mise en perspective historique est un moyen puissant de compréhension des évolutions. Encore faut-il procéder à l’examen critique des bons documents quelle que soit leur nature. Cela est malaisé d’autant que de nombreuses lacunes jalonnent l’information. L’utilisation des ressources alimentaires est d’abord locale, mais voyages, transports, migrations assurent une place sans cesse grandissante aux échanges de matériaux et de techniques. Le foisonnement de la création variétale au XIXe siècle va de pair, dans le monde occidental, avec le développement économique, la progression démographique et l’accroissement des exigences humaines. Des établissements spécialisés vont se substituer, dans la logique industrielle de l’époque, aux maraîchers pour l’amélioration variétale et la production de semences. Mais, il ne faut pas l’oublier, une grande maîtrise des techniques culturales appuyée sur le progrès scientifique valorisera au mieux l’expression génétique. L’abondance, la qualification et le faible coût de la main-d’œuvre permettent ces développements. De nos jours la complexité croissante impose des régulations délicates, ce qui ne va pas sans conflits et contradictions.

L’alimentation a toujours été dominée par les disponibilités et l’idée que l’on s’en fait Les connaissances scientifiques ont longtemps été insuffisantes pour orienter les conduites alimentaires. Les acquisitions récentes ne sont pas sans conséquence sur la création variétale Cependant les contraintes économiques peuvent avoir des effets négatifs. La restauration fort à la mode de traditions longuement interrompues suscite de très nombreuses interrogations.

L’étude de quelques légumes modèles permet de conforter ces concepts généraux, révèle des caractères originaux enrichissant la démarche et montre que leur importance relative est étroitement liée à l’espèce. Et chacun des chapitres les concernant a l’ambition de délivrer un message dans ce sens. Par exemple, une découverte fortuite à la fin du XIXe siècle aboutit à un nouveau légume : la chicorée de Bruxelles ou chicorée witloof. Vers le milieu du XXe siècle, de fortes contraintes économiques entraînent un déclin de la production mais initient un programme de recherche audacieux à la fois scientifique et pragmatique. Une collaboration exemplaire entre plusieurs disciplines et une profession bien organisée aboutit à une amélioration significative permettant une extension importante de la consommation dans le temps et dans l’espace. C’est une des plus belles illustrations de la complexité de l’amélioration des plantes et de l’innovation où l’homme joue un rôle essentiel.




Pour illustrer les liens entre l’homme et les légumes, voici quelques expressions passées dans le langage courant, familières ou argotiques faisant intervenir des plantes maraîchères ou bien le sens imagé attribué à certaines d’entre elles et on pourrait en citer bien d’autres dans plusieurs langues.






	Espèce
	Expression
	Signification


	Artichaut
	Avoir un cœur d’artichaut
	Être un cœur inconstant, un amoureux volage. « Cœur d’artichaut, une feuille pour tout le monde »


	Asperge
	Asperge du pauvre
	Le poireau


	Aller aux asperges.
	Faire le trottoir, prostitution.


	Phallus


	Pousser comme une asperge.
	Se dit d’un enfant qui grandit vite sans grossir.


	Aubergine
	
	Contractuelle dans la police parisienne (couleur de l’uniforme)


	Carotte
	Poil de carotte
	Roux, rouquin


	Tirer une carotte à quelqu’un.
	Lui extorquer quelque chose par ruse.
 Le tromper.


	Les carottes sont cuites.
	Le dénouement (souvent fâcheux ou fatal) est proche ou inéluctable


	La carotte et le bâton
	Alternance de promesses et de menaces


	Carotter, jouer la carotte.
	Jouer très petit jeu, en ne risquant presque rien.


	Les bœuf-carottes
	L’inspection générale des services de police


	Feuille de tabac à chiquer enroulée en forme de carotte, enseigne des bureaux de tabac


	Chou
	Pédaler dans la choucroute (le yaourt, la semoule).
	Faire des efforts, se dépenser en pure perte.


	Ne pas valoir un trognon de chou.
	Ne rien valoir.


	Bout de chou
	Petit enfant


	Feuille de chou
	Journal insignifiant, mauvais journal


	Bête comme chou
	Très facile à réaliser, enfantin


	Chou pour chou
	Rendre la pareille.


	Entrer (rentrer) dans le chou.
	Attaquer brusquement se jeter sur quelqu’un pour le frapper.


	Être dans les choux.
	Avoir échoué, être laissé pour compte, être complètement distancé.


	Faire chou blanc.
	Subir un échec.


	Faire ses choux gras de...
	Faire son profit, son régal.
 Tirer le meilleur parti de.


	Ménager la chèvre et le chou
	Ménager des intérêts contradictoires.


	Aller planter ses choux.
	Vivre à la campagne, cultiver son jardin.


	Il s’y entend comme à ramer des choux.
	Il n’y comprend rien.


	Il n’y entend rien.


	Oreille en chou-fleur
	Déformée, tuméfiée


	Petit chou, chouchou
	Gentil, mignon (terme d’affection) serait dérivé du verbe choyer, sous son ancienne forme chouer et ne devrait donc rien à notre légume.


	Les garçons naissent dans les choux (et les filles dans les roses).


	Coloquinte
	
	Tête


	Concombre
	
	Phallus


	Cornichon
	
	Imbécile, niais


	Étudiant préparant l’école militaire de St-Cyr (argot étudiant) et melon = élève de 1re année (noter la progression !)


	Courge
	S’encoucourda (provençal de coucourde : courge)
	Mal se marier (se tromper car on a acheté une courge pour un melon).


	Elle est restée dans le champ des courges.
	Elle ne s’est pas mariée.


	Imbécile


	Cresson
	Ne plus avoir de cresson sur le caillou (ou la fontaine).
	Être chauve.


	Échalote
	Course à l’échalote
	Forcer quelqu’un à courir en le tenant par le col et le fond du pantalon.


	Épinard
	Mettre du beurre dans les épinards
	Améliorer ses revenus.


	
	Un plat d’épinards
	Un mauvais paysage (tableau), d’un vert cru


	Fève
	Roi de la fève
	Roi faible, sans pouvoir


	Rendre pois pour fève.
	Ne pas rendre l’équivalent de ce que l’on a reçu.


	Avoir la fève, trouver la féve.
	Dans le gâteau des rois


	Il n’enlèvera jamais les pucerons aux fèves.
	Se dit d’un imbécile.


	Des fèves !
	Rien du tout !


	Fraise
	Aller aux fraises.
	Chercher un lieu écarté, propice aux ébats amoureux Se promener lentement (Alors, Pépé, tu vas aux fraises ?).


	Ramener sa fraise.
	Se manifester souvent et hors de propos.


	Sucrer les fraises.
	Être agité de tremblements nerveux, être gâteux.


	Haricot
	La fin des haricots
	La fin de tout, le comble


	Pour des haricots
	Pour rien, « pour des prunes »


	Courir sur le haricot (à quelqu’un).
	Importuner, exaspérer, agacer.


	Haricot de mouton
	Ragoût de mouton aux pommes de terre et aux navets


	Légume
	Grosse légume
	Personnage important, influant (noter le maintien du féminin pour légume)


	Melon
	Chapeau melon
	Chapeau (par analogie de forme)


	Beau comme un melon
	Superbe


	Arabe (injurieux et raciste)


	Navet
	Avoir du sang de navet
	Manquer de courage.


	Fleur de navet
	Imbécile


	Champ de navets
	Le cimetière


	Œuvre littéraire ou artistique sans valeur


	Oignon
	Aux petits oignons
	Très bien, parfait


	En rang d’oignons
	Sur une seule ligne, à la suite


	Ce n’est pas tes oignons.
	Cela ne te regarde pas.


	Champ d’oignons
	Le cimetière


	Oseille
	La faire à l’oseille (à quelqu’un).
	Chercher à l’impressionner.


	Envoyer cueillir de l’oseille.
	Envoyer promener.


	Ce n’est pas aussi sûr que de l’oseille
	C’est faux.


	Persil
	Aller au persil.
	Faire du racolage (prostitution).


	Avoir du persil dans les oreilles.
	Etre sale.


	Faire son persil.
	Se promener ou s’installer en public pour se faire admirer.


	Piment
	
	Élément excitant intéressant, licencieux


	Pissenlit
	Manger (bouffer) les pissenlit par la racine.
	Être mort et enterré. Manger les carottes par la racine est également utilisé.


	Poireau
	Faire le poireau. Poireauter.
	Attendre.


	
	Ordre du « mérite agricole »


	Pois
	La fleur des pois
	Ce qu’il y a de mieux, de meilleur.


	Avoir un pois chiche (ou un petit pois) dans la tête.
	Une petite cervelle : être idiot


	Purée de pois
	Brouillard épais


	Pomme de terre (patate)
	En avoir gros sur la patate
	Être déçu, éprouver une grande désillusion, un vif ressentiment


	Radis
	Pas un radis. Sans un radis
	Pas un sou, pas d’argent


	Creux comme un radis
	Nul, ignorant


	Salade
	Panier à salades
	Fourgon cellulaire


	Ne pas se manger en salade.
	Ne fournir aucun avantage matériel.


	Vendre sa salade.
	Chercher à convaincre, à faire adopter son point de vue.


	Raconter des salades.
	Mensonges, histoires


	Tomate
	Rougir comme une tomate.
	Être très rouge (honte, timidité).


	Envoyer (recevoir) des tomates (pourries).
	Conspuer (être conspué).
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Origines géographiques et répartition actuelle des productions
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Claude Foury et Michel Pitrat

Pour nos contemporains, il paraît évident que les paysages naturels conditionnent fortement le potentiel qualitatif et quantitatif des ressources : zones méditerranéenne et tropicale sèche à paysage ouvert où céréales et grains (Fabacées) dominent zones continentales plus ou moins tempérées et humides où la forêt règne, offrant de nombreuses ressources en fruits, zones tropicales humides procurant abondamment divers tubercules. Les ressources alimentaires de la forêt ont, en Europe, longtemps opposé Saxons et Méditerranéens. Elles différencient encore, dans de nombreux cas, Sahel et tropiques humides. Mais on imagine plus difficilement un paysage ancien à partir d’un faciès actuel. Cependant peu à peu le champ de la domestication est apparu comme spatio-temporel et animé à la fois par le biologique et le culturel. Les chasseurs-cueilleurs, puis les premiers agriculteurs et leurs troupeaux, ont transporté plus ou moins loin et pas toujours volontairement des semences et des fragments de plants susceptibles de se régénérer, faisant entrer l’espace dans le processus (cf. chap. 2).


Bref historique des concepts

Jusqu’au début du XIXe siècle

Très tôt, les naturalistes se sont préoccupés de l’origine des plantes cultivées. Ainsi Pline signale la provenance plus ou moins attestée de nombreuses variétés de légumes. Cette donnée est souvent associée à leurs noms, comme elle le sera, fréquemment jusqu’à nos jours, pour les variétés de pays ou traditionnelles. Du XVIe à la fin du XVIIIe siècle de Gessner à Linné, beaucoup de botanistes manifestent des préoccupations phytogéographiques qui trouvent leur illustration dans les grandes expéditions maritimes de la fin du XVIIIe et du début du XIXe siècle (cf. chap. 3).

Les précurseurs du XIXe siècle

Cependant, les relations de cause à effet entre des caractères de géographie physique et la répartition des végétaux notamment cultivés, n’ont guère été étudiées avant Humboldt (1767-1835). A von Humboldt développe l’idée, chère à Goethe, selon laquelle la « nature forme un tout, doit être comprise et étudiée comme un tout ». Aussi, en empiriste raisonneur, il utilise toutes les techniques possibles pour évaluer les caractéristiques physiques des lieux de récolte des quelque 6000 espèces prélevées en Amérique du Sud, avec son ami A Bonpland Définissant et ordonnant les relations milieu-plante, il établit, pour la première fois, le concept de formations végétales et, partant, des lieux d’origine ou du moins des répartitions géographiques. Il estime que les migrations des plantes cultivées sont liées à celles de l’homme et en décrit quelques-unes. Toutefois le dogme de la fixité de l’espèce ne lui permet pas d’imaginer les transformations réalisées par l’homme et l’empêche d’esquisser un modèle à partir des origines. Aussi conclut-il que « l’origine, le premier foyer des plantes les plus utiles à l’homme et qui l’ont accompagné depuis les époques les plus reculées est un secret impénétrable comme l’habitat de nos animaux domestiques ».

A.P. de Candolle (1778-1841), dont les relations avec Humboldt sont suivies, s’intéresse à la fois aux plantes cultivées, ce qui est assez novateur pour un botaniste d’alors, et à leur géographie (Mémoire sur les différentes espèces, races et variétés de choux et de raifort cultivées en Europe, 1822). Il étudie pour la Société royale d’agriculture de la Seine, les productions végétales spontanées et cultivées en France et leur distribution géographique. Son fils A de Candolle (1806-1893) continue et amplifie son œuvre qu’il fait largement connaître. Son Origine des plantes cultivées (1883) a pour « brut (de) chercher l’état et l’habitation de chaque espèce avant sa mise en culture ». Il prend en compte les idées de Darwin et cite volontiers les Vilmorin. Il étend les méthodologies de Humboldt aux sciences humaines. Malheureusement vu leur état d’avancement elles lui inspirent beaucoup d’hypothèses les plus contestables de nos jours. En dépit de ces insuffisances, dont il est très conscient, il pressent le concept de « centres d’où les espèces les plus utiles se sont répandues ». Il détermine très justement, et contre les opinions dominantes, l’origine de nombreuses espèces légumières, notamment le haricot américain mais que l’on soupçonnait africain à cause de confusions linguistiques, et les courges, également américaines, excepté assez inexplicablement le potiron qu’il attribue à la Guinée ! (cf. chap.19 et 22).


 Les continuateurs

Schleiden montre, vers 1850, le rôle des plantes cultivées et surtout des « herbes » adventices et rudérales comme marqueurs parfaits des mouvements humains à travers le monde. Engelbrecht (1853-1935) publie de nombreux articles sur les méthodes de domestication en regard des zones climatiques et des conditions écologiques. Vavilov aurait été, dit-on, influencé par cette œuvre.


 Vavilov et les centres d’origine des espèces cultivées

À partir des années 1920, N. Vavilov (1887-1942) entreprit un très ambitieux programme d’amélioration des plantes cultivées ou potentiellement utiles à l’URSS. Pour ce faire, il eut l’idée d’étudier, afin de l’utiliser, la variabilité génétique des espèces en fonction de leur répartition géographique. Les énormes moyens mis à sa disposition et sa remarquable énergie personnelle permirent de nombreuses expéditions et collectes à travers le monde aboutissant à des dizaines de milliers d’accessions. Dès 1926, au 5e Congrès international de génétique à Berlin, Vavilov développe sa théorie des centres d’origine ou centres de gènes, selon laquelle quelques régions du globe possèdent une concentration de la variation de certaines plantes cultivées. Ces régions peuvent être identifiées par une méthode différentielle cartographique des taxons récoltés et décrits morphologiquement et physiologiquement (cytologie, résistance aux ennemis et aux conditions défavorables qui sont des critères essentiels au sélectionneur). Il conclut de ces recherches qu’un centre d’origine est caractérisé par des gènes dont la fréquence diminue en s’éloignant de lui. À partir de 1931, il distingue d’abord 7, puis 8 centres d’origine (fig.1a) à la surface de la terre, essentiellement entre 20° et 40° de latitude et plutôt en zone montagneuse ou semi-désertique pauvre d’oasis. Le Turkestan et les régions limitrophes intensément explorées par les équipes soviétiques en sont des exemples parfaits. Parallèlement Vavilov établit un « passeport écologique » pour les accessions de ses grandes collections en les semant dans des sites variés (semis géographiques). Il en déduit une utilisation plus rationnelle des géniteurs et ce d’autant plus qu’il intègre quelques critères économiques Cet immense effort est à la base de nombreux concepts et de programmes de sélections révolutionnaires, concernant cependant plus les céréales, les légumineuses et les plantes industrielles que les légumes.

Au fur et à mesure de l’acquisition des connaissances, Vavilov, puis certains de ses successeurs, s’aperçurent que dans certains cas la variabilité se développait aussi dans des zones périphériques plus ou moins lointaines qui furent baptisées centres secondaires de diversification. Ainsi plusieurs chercheurs, dont Zhukovsky, multiplièrent et agrandirent les centres qui finirent par couvrir la majeure partie du globe, ce qui fait perdre l’essentiel du sens originel (fig. 1b).


 Harlan et la théorie des « centres » et des « non-centres »

Agronome et généticien très soucieux des aspects anthropologiques, J.R. Harlan a été frappé au cours de ses prospections, par l’opposition apparente entre ce qu’il est raisonnable de supposer de l’origine de l’agriculture en Asie Mineure et en Afrique intertropicale. Dans le premier...
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