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De ['utilité et de la beauté des tagetes

Joséphine Gretillat

Toujours fidéles

au jardin et au potager,
les indispensables
tagetes cumulent les
qualités: alimentaire,
médicinale, rituelle,
nématicide, colorante
et ornementale...

Qui dit mieux?

Toutes pimpantes avec leurs
coloris écarlates, les tage-
tes vont dans tous les jardins et
fleurissent pendant tout I'été.
De la mini-marguerite de Ta-
getes tenuifolia aux gros pom-
pons de la rose d’inde, elles cu-
mulent toutes sortes de quali-
tés, parfois étonnantes.

Il existe une cinquantaine
d’especes annuelles ou viva-
ces originaires d’Amérique
centrale et du Sud. Les ceillets
d’Inde et les roses d’Inde, mal-
gré leur nom, ne sont pas ori-
ginaires de I'Inde mais du
Mexique.

B Tagetes patula,

I'ceillet d’Inde

20-30 cm. Elle a été intro-
duite en Europe viale sud de la
France; c’est pourquoi en an-
glais elle est appelée french
marigold. C’est l'espéce la
plus importante par le nombre
et la diversité de ses variétés.
Les fleurs sont simples, semi-
doubles ou doubles et les co-
loris jaune, orange ou acajou.
Il existe des variétés bicolores.
Les graines d’ceillet d’Inde
sont parmi celles qui germent
le mieux.

B Tagetes erecta,

la rose d’'Inde

20-80 cm. C’est la plante an-
cienne par excellence avec ses
gros pompons jaunes ou
orange. La fleur est une boule
compacte de pétales frisés et
le coloris est soit jaune soit
orange.

Au Mexique et au Pérou,
I'alimentation des volailles est
enrichie avec de la poudre de

.. et

fleurs séchées pour accentuer
la couleur jaune des jaunes
d’ceufs et de la viande. De la
méme facon, on l'incorpore
dans la nourriture des sau-
mons et des crustacés. Les in-
dustries alimentaires utilisent
un extrait de tagéte obtenu
par solvant comme colorant
alimentaire orangé pour les
glaces, sauces a salades, les
produits laitiers, les boissons,
les produits de boulangerie,
les confitures et les confise-
ries. Les fleurs fraiches ou sé-
chées sont utilisées dans la
teinture de fibres textiles pour
obtenir des nuances jaune
doré a orange et de vert olive
avert bronze selon le mordant
utilisé. Un des principaux pig-
ments tirés des pétales est la
lutéine, un antioxydant essen-
tiel pour la vision et présent en
grandes quantités dans 1'ceil
pour le protéger de la lumiére.

La distillation de la plante
fournit une huile essentielle
qui semblerait étre un fongi-
cide puissant.

B Tagetes tenuifolia

30-40 cm. Une profusion de
petites fleurs jaunes ou oran-
gées dégagent un fort parfum
de citrus. Cette espece est in-
dispensable dans un jardin
des senteurs. On peut méme
utiliser la plante entiére pour
des pots-pourris, pour parfu-
mer des desserts et des vins
chauds. Ses fleurs se confisent
pour la décoration de patisse-
ries. Espéce florifere, elle for-
me une large touffe arrondie et
son feuillage est plus fin que
celui des autres especes.

W Tagetes lucida,
I'estragon du Mexique
60 cm. Petites et nombreu-

ses fleurs jaunes a deux ou trois

pétales groupées en cyme au
sommet de la plante. Espece
culinaire et médicinale. La plan-
te dégage un arome anisé rap-
pelant I'estragon. Dans les ré-
gions trop chaudes pour la cul-
ture de l'estragon, elle est un
substitut agréable. Ses feuilles
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Etonnante interculture de Tagetes erecta parmi

les cocotiers en Inde.

AIRELLE

Les tagéetes sont souvent utilisées en association
dans les potagers.

lumineuses.

émincées ou les jeunes pousses
tendres parfument les salades,
les poissons, les viandes gril-
lées...

B Tagetes minuta

1-2 m. Originaire d’Améri-
que du Sud, c’est un tagete an-
nuel pourvu de fleurs minus-
cules en automne. Ce n’est pas
la plus belle espéce de tagétes
mais elle a de nombreuses qua-
lités. Elle était déja utilisée par
les populations avant la colo-
nisation européenne comme
boisson rafraichissante, infu-
sion médicinale et plante con-
dimentaire. En usage médici-
nal, elle était employée pour
soigner le rhume, les maux
d’estomac, le foie et la diar-
rhée. Elle est cultivée pour son
huile essentielle utilisée en par-
fumerie et dans I'industrie ali-

au Mexique.

Tagete tenuifolia, une profusion de petites fleurs

Ornementation de tagétes pour le Jour des morts
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mentaire pour aromatiser des
sodas, des boissons alcooli-
sées, des glaces, sucreries, pro-
duits de boulangerie, pud-
dings, etc. Enfin, c’est une ex-
cellente plante compagne dans
les potagers grace a ses puis-
santes propriétés nématicides.

B Tagetes lemonii

1-1,5 m. Vivace sous-arbus-
tive, originaire d’Arizona, elle
est trés appréciée dans le sud-
ouest des Etats-Unis. Son feuil-
lage exhale, quand on le froisse,
un arome de fruit de la passion.
Se couvre de petites fleurs sim-
ples orangées vers la fin de
I’été, en automne et en hiver s’il
ne gele pas. Repart de la souche
si les hivers sont doux (jusqu’a
-7°C environ). Rabattue en dé-
but d’été, elle peut fleurir

presque toute I'année.
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en Inde.

«Harlequin», charmante et désuéte variété

Bordure de Tagete erecta jaune et tenuifolia orange.

Guirlandes de tageétes sur un marché aux fleurs
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Cultivées comme annuelles

Les tagetes sont des plan-
tes semi-rustiques, cultivées
comme annuelles chez nous
mais vivaces dans leur pays
d’origine. Leur culture est fa-
cile: semis a l'intérieur, vers
fin mars, repiquage et endur-
cissement des plants avant
leur mise en place en mai ou
semis a l'extérieur vers fin
avril en pépiniére, mise en pla-
ce vers fin mai. Attention aux
limaces, elles adorent les jeu-
nes plantes de tagetes. Planta-
tion en tout sol, méme sec et
pauvre, en situation ensoleil-
lée a 25-50 centimeétres d’écar-
tement selon le développe-
ment de la variété.

Premiéres fleurs en juin

L'entretien consiste a sup-
primer les fleurs fanées pour
favoriser la remontée de la flo-
raison. Les tagetes produisent
des semences en abondance.
Rien de plus facile que de lais-
ser quelques tétes mirir, de les
récolter et de les faire sécher.
Les cultivars s’hybrident facile-
ment. Les semis suivants ne se-
ront pas fideles aux parents
mais donneront de nouvelles
créations. Elles fleurissent de
fin juin jusqu’aux gelées.

Utilisation: bordures, mas-
sifs, rocailles, potagers, jardi-
nieres, pots. Les tagetes se
marient particulierement bien

avec les plantes aux feuillages
bronze ou violet et avec les
graminées.

Plante nématicide: les ra-
cines des tagetes (T patula,
T erecta et surtout T. minuta)
secretent des substances
toxiques pour certains néma-
todes qui peuvent infester des
parcelles a cause de rotations
insuffisantes. La culture de
ces tagetes parmi les plantes
potagéres ou comme engrais
vert permet de diminuer les
populations efficacement. Elle
est parfois aussi utilisée com-
me plante répulsive contre les
insectes en raison de son
odeur forte. JG

Une plante rituelle et médicinale

Les tagetes étaient déja tres
importants pour les civilisa-
tions méso-américaines (Azte-
ques, Maya) grace a leurs qua-
lités condimentaires, médici-
nales et rituelles. Tagetes erecta
était utilisé tant pour les gué-
risons que pour les cérémo-
nies religieuses. Ses propriétés
médicinales sont nombreuses:
antibactérienne, antihelmin-
thique, antimycotique, emmé-
nagogue, antidiarrhéique, cho-
lérétique, spasmolytique et ci-
catrisante. Elle est trés appré-
ciée en Amérique centrale
dans les cimetieres et fut jadis
utilisée pour oindre les corps
des morts en raison de son

parfum tenace. D’oti son nom
espagnol, «flor de muerto,
fleur des morts. En Inde, ces ta-
geétes sont beaucoup utilisés
dans les mariages, les festivals
et les cérémonies religieuses.

Les tagetes étaient
importantes pour
les civilisations
meéso-ameéricaines

Tagetes lucida est la plante
par excellence dans la pharma-
copée et le rituel azteque. Elle
est restée la plante sacrée la
plus importante pour les indi-

génes mésoameéricains. Appelé
«Yauhtli», la médecine tradi-
tionnelle I'utilise pour dimi-
nuer la pression artérielle, les
douleurs articulaires, les maux
d’estomac, les coliques, com-
me diurétique et abortif. La
plante est fumée (effets halluci-
nogenes?) et entre aussi dans
des rites funéraires. Elle est
brilée comme encens et pro-
téege la maison de tous les
maux. Elle est couramment uti-
lisée en infusion et pour cuire
les aliments. Quant & Tagetes
tenuifolia, utilisée surtout a la
Toussaint, elle participe aux
ornements mortuaires et chas-
se les mauvais esprits. JG



