
 

 

 

 

Mille jardins à la TOHU  
 

Les espaces verts de la TOHU renferment une 

panoplie de secrets. Découvrez -les tout en profit ant  

de lõextérieur.  
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Pourquoi observer   

la nature?  

y Pour découvrir  la diversité et la richesse des 

espèces vivant parmi nous, en ville.  

y Pour se familiariser avec le nom et lõapparence 

lõapparence des plantes qui nous entourent. 

y Pour prendre le temps  de poser un regard 

contemplatif sur la nature, malgré nos vies bien 

remplies.  

Où observer  ? 

Le circuit se divise en cinq stations et débute devant 

les jardins potagers.  



  

Les jardins potagers    1 

Sortez vers le terrain extérieur de la TOHU. Les jardins 

potagers se trouvent sur votre droite.  

Le jardin potager de la TOHU, en plus de fournir 

une grande quantité de légumes biologiques de 

qualité, constitue un élément de sensibilisation 

important en regard de lõagriculture urbaine. 

Que ce soit un jardin en sol, en bac ou en 

intérieur, la culture de plantes comestibles en 

ville reconnecte les citadins avec la nature et 

leur permet une certaine autonomie alimentaire 

tout en leur offrant des produits exe mpts de 

pesticide.  

  

En plus de servir à approvisionner notre bistro, les 

légumes du potager peuvent être cueillis par 

tous nos visiteurs . Par le biais de cette invitation, 

la TOHU est fière de sensibiliser les gens à 

lõimportance dõune s®curit® et dõune 
souveraineté alimentaire.  

 
 !  

 
 !  



  
 

- Ne cueillez pas dans la parcelle de jardin collectif  

(Il sõagit de la parcelle la plus ®loign®e de la porte 

dõentr®e.) 

  

- Cueillez sans briser  

(Ne piétinez pas les plantes, marchez dans les couloirs 

aménagés et détachez les légumes avec minutie.)  

  

- Cueillez avec parcimonie  

(Laissez-en pour les autres)  

  

- Cueillez ce qui est prêt  

(Laissez la chance aux petits légumes de grandir)  

 

 



  

  

La calendule  

Calendula officinalis 
 

 !  
La calendule (ou souci) a été 

utilisée en cuisine, en 

médecine et en cosmétique 

depuis lõantiquit®. On tirait 

des fleurs une teinture jaune 

pour les textiles. Elles étaient 

aussi employées en cuisine 

sous le nom de «  safran des 

pauvres  », pour ajouter de la 

couleur et du goût à certains 
plats.  

  La fleur est comestible et a un goût poivré.  

  
En onguent, elle lutte contre les infections et les 
inflammations de la peau.  

  

La pensée sauvage  

Viola tricolor 

  
La fleur est comestible. Elle a un goût doux  

et sucré.  
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La sauge  

Salvia 

Dans la culture des premières nations, la 

sauge séchée est souvent utilisée comme 
encens. On lui associe des vertus purifiantes.  

La rhubarbe  

Rheum rhabarbarum 

  

Contrairement à la 

croyance, la rhubarbe 

est un légume et non 

un fruit. On ne peut 

consommer que ses 

tiges alors que les 
feuilles sont toxiques.  

 
 !  

  
La rhubarbe sõappr°te crue, cuite, en tartes, en 

confiture, comme l®gume dõaccompagnement, 

en sorbet, en sirop, etc. L'acidité de la plante 
demande à être atténuée par du sel ou du sucre.  
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En plus de la sauge dans la parcelle précédente, cette 

section du jardin a été aménagée en hommage aux 

plantes cultivées par les premières nations . 

Cette ann®e, ce th¯me est ¨ lõhonneur ¨ lõint®rieur de 
la sculpture de la  FALLA. 

 
 !  
LES TROIS SîURS AMÉRINDIENNES 

Qui sont -elles  ? 

      Le haricot sõaccroche 

au maïs pour pousser.  

  

      Le maïs pousse 

en hauteur.  

  

La courge  

couvre le sol.  

Avec ses feuilles 

piquantes, elle 

garde lõhumidit® 

et repousse les 

rongeurs.  

  

On les plante donc traditionnellement les trois ensemble. 
Dans le jardin de la TOHU, elles sont divisées.  



   

 

  

Lõaubergine 

Sloanum melongena 

  
Pour une alternative végétarienne aux 
charcuteries, essayez le bacon dõaubergines. 

 
 !  

Lõaubergine est 

consommée comme 

un légume bien 
quõelle soit un fruit. 

- Tranchez tr¯s finement lõaubergine en lani¯res. 

- Badigeonez dõhuile. 

- Saupoudrez de levure alimentaire, tamari, poivre et 

paprika fumé.  

- Enfournez ¨ 400ÜF jusquõ¨ ce que ce soit croustillant. 
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La tomate et le b asilic  

Solanum lycopersicum & Ocimum basilicum 

 
 !  

Plantés à proximité de la tomate, le basilic 

protégerait la tomate de certains parasites et 

maladies. On appelle ces mariages de 
plantations «  compagnonnage  ». 

 
 !  

La tomate, tout comme la pomme de terre, est  

une plante originaire dõAm®rique. Elle ®tait 

cultivée par les premières nations du sud. Ce 

nõest que lors de la d®couverte de ce 

continent que les Européens ont intégré ces 
aliments à leur cuisine.  

  

Le navet et le rutabaga  

Brassica rapa & Brassica napobrassica 

 
 !  

On confond souvent le navet et le rutabaga. La 

plupart des navets ont la chair blanche alors 

que celle du rutabaga est jaune. Aussi, les 

feuilles du rutabaga sont lisses comme celles 

dõun chou alors que celles du navet sont 
rugueuses et poilues.  
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Le céleri -rave  

Apium graveolens var. rapaceum 

  
Le céleri -rave est peu connu. À part le râper et 

le servir en salade,  essayez de le cuisiner 
gratiné à la dauphinoise . 

- Découpez des pommes de terre et des céleris -

raves en rondelles.  

- Placez -les dans un plat à gratiner en les alternant.  

- Ajoutez du lait et de la crème et du fromage.  

- Assaisonnez de muscade, sel et poivre.  

- Faites cuire au four une heure.  

  

Le chou kale ou chou frisé  

Brassica oleracea var. sabellica 

  
Essayez les chips de kale . 

- Déchirez les feuilles en 

morceaux.  

- Dans un bol, enduire 

dõhuile et de balsamique. 

- Ajouter un filet de sirop 

dõ®rable, de la levure 

alimentaire, sel et poivre.  

- Bien éta ler sur une plaque.  

- Cuire 12 à 20 minutes au 

four, ¨ 300ÜF jusquõ¨ ce que 

ce soit croustillant. Retirer 
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Fière de ses liens étroits avec la communauté de  

St-Michel, la TOHU a transformé la dernière parcelle du 

potager en jardin collectif . Cette section est entretenue 

par un groupe de citoyens et les récoltes leur 

reviennent en entier.  
  

Évitez donc de cue illir dans cette section.  

 
 !  
Un jardin collectif est diff®rent dõun jardin 

communautaire.  

  

Dans un jardin communautaire, chaque citoyen 

cultive individuellement ses propres légumes 

dans un carré de terre qui lui est octroyé.  

  

Dans un jardin collectif,  le groupe de citoyens 

choisit conjointement les légumes qui seront 

plantés. Ils entretiennent ensemble la totalité du 
potager et se divisent collectivement les récoltes.  

Découvrez les jardins collectifs, communautaires 

et en partage près de chez vous.  
  

agriculturemontreal.com  



   

 

En ville, il y a souvent peu dõespace pour sõadonner au 

jardinage de légumes à la maison. De plus, certaines 

plan tes potagères réagissent mal à la culture en pots, car 

elles subissent des stress hydriques dû aux arrosages 

subits suivis de p®riodes dõass¯chement de la terre. 

Pour rem®dier ¨ ce probl¯me, le bac ¨ r®serve dõeau est 

une alternative efficace qui permet de  cultiver des 
l®gumes sur un balcon, sans stress d¾ ¨ lõarrosage. 

On reconnait le bac à  

r®serve dõeau par son tuyau 

central qui sort de terre.  

On approvisionne le bac en 

versant lõeau par ce tuyau (A). 

  

      Lõeau sõ®coule dans 

un compartiment situé 

au fond du bac (D).  

Lõexc®dent dõeau 

déborde par le trou (C).  

  

      Lõeau traverse r®guli¯rement la paroi du double fond 

      (B & E) et se répand dans la terre par capillarité (F).  
  

 Ce bac est très facile à fabriquer avec des matériaux 

peu coûteux (vieux bac de recyclage et panca rtes 

électorales). Faites des recherches sur internet et 

auprès de votre éco -quartier pour faire le vôtre.  
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