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Em todas as áreas que exigem conhecimentos, existem dois tipos 
de livros: os que desincentivam e os que incentivam.
Pela sua experiência, pela sua paixão e, principalmente, pela sua 
alegria de viver, o Roland e a Maryline só podiam despertar ‑nos 
o desejo de conhecer melhor o jardim. Com eles, o deleite da vista 
associa ‑se ao deleite do paladar, sem supremacia de um sobre 
o  outro. Uma varanda florida merece tanta atenção como um 
orgulhoso maciço de flores. Um vegetal bonito e bem cozinhado 
proporciona tanto prazer como o prato de um chef. Acabou ‑se 
o complexo de amador. Há que dar lugar aos apaixonados.
O Roland e a Maryline não se complementam apenas na cidade 
e no jardim; são igualmente cúmplices na vida. Este livro é a 
expressão da sua felicidade. A sua simplicidade está à altura do 
seu talento. Escreveu Albert Camus: «O homem, em si, nada é. 
É  somente uma probabilidade infinita. Mas é infinitamente res‑
ponsável por essa probabilidade.» Eles perceberam ‑no.

Jacques Legros
Apresentador do jornal das 13h00 da TF1  
e do programa Terres de France, dedicado  

à descoberta das regiões francesas  
e da arte de saber viver.

PREFÁCIO
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INTRODUÇÃO
Desde a sua criação no tempo do paraíso terrestre, o jardim divide ‑se em 
duas tendências perfeitamente distintas: o jardim «alimentar», do qual se 
saboreiam os frutos, até os mais proibidos, e o jardim ornamental, dedicado 
ao descanso, à descontração, à contemplação e ao far niente.

Em qualquer período da História ou região do mundo, a horta situa ‑se quase 
sempre ao lado da casa de habitação, permitindo assim alimentar a família 
e a aldeia. Ao longo dos tempos, assumiu proporções consequentes, dando 
origem à cultura intensiva e à agricultura, mas também sabe ser discreta 
para acompanhar o grelhador na varanda ou no terraço.

Por sua vez, o seu concorrente direto, o jardim ornamental foi, durante muito 
tempo, reservado aos lugares históricos e aos edifícios nobres. Mais tarde, 
ao democratizar ‑se, permitiu dar cor às imediações das casas e das caba‑
nas, fez ‑se convidado nos apartamentos com as plantas de interior e enfeita 
o parapeito das janelas e as varandas.

Estas duas filosofias de jardim — uma reservada aos aficionados pelos legu‑
mes e pelos jardins produtivos, e a outra aos sonhadores, aos poetas e aos 
decoradores sensíveis à beleza dos jardins ornamentais — desenvolveram ‑se 
em simultâneo, com o cuidado de não se misturarem demasiado.

No entanto, chegou o momento de progredir e evoluir para o jardim perfeito, 
um jardim que nos reúne a todos, os profissionais dos vegetais e os profis‑
sionais das flores.

Ao folhear este livro, o leitor descobrirá as plantas que irão aproximar ‑nos da 
união sagrada, da mistura entre o sabor e a beleza. Encontramo ‑nos, assim, 
à porta do jardim da concórdia, que pode também vir a ser o seu.

Com magnólias, alfazema, marmeleiros‑do‑japão ou cravos, poderá regalar 
a vista e o paladar.

No futuro, os jardins serão decorativos e saborosos.
No futuro, escolheremos as plantas em função da sua cor e do seu sabor.
No futuro, o seu jardim será para admirar e para saborear.
O futuro talvez seja hoje...

Peguem nas enxadas!
Boa leitura e, principalmente...

boas plantações!
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SolO
Todos os tipos de terra rica em húmus e drenada, não ácida.
CulturA eM VASO
O vaso deve ser bastante grande e furado; coloque 5 cm de argila expandida  no fundo, para facilitar a drenagem. Rega: deixe secar a terra entre duas regas e não deixe água estagnada no prato.
FormA e dESENVOLVIMENTO
Planta trepadeira com 5 m de altura, com crescimento orientado; folhagem caduca.
particulariDADES
Os ramos do ano anterior apresentam flores perfumadas, de cor creme e, depois,  amarelo ‑canela. Os frutos pequenos são comestíveis.
MANUTENÇÃO
Prefere uma exposição soalheira, mas suporta a meia ‑sombra. Quando plantada  no solo, a rega deve ser frequente durante o primeiro ano de cultivo.  Pouca poda. Resiste até –20 °C.

Actinidia, QUIVI
Actinidia kolomikta 

«AdÃO» e «EvA»

ActinidÁceAs

 O que é preciso saber:
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Actinidia, QUIVI • 9

Uma pequena receita simples… 
Salada de quivis salgada

• Torre 100 g de amêndoas laminadas. Des‑
casque 5 quivis e corte ‑os em rodelas. Corte em 
tiras 300 g de truta fumada.

• Lave 1 maçã verde, 1 maçã amarela e 1 maçã 
vermelha, corte ‑as ao meio e retire ‑lhes o cen‑
tro. Corte as maçãs em fatias iguais e, a seguir, 
em juliana.

• Regue todos os frutos com sumo de limão.

• Numa travessa, coloque as maçãs em juliana, 
as rodelas de quivi e as tiras de truta, e salpique 
tudo com as amêndoas laminadas.

• Misture 20 cl de natas líquidas com endro, 
tempere com pimenta e deite este molho sobre a 
salada. Sirva fresco.

COMO IDENTIFICÁ ‑LA?
Conhecemos a Actinidia, pois é ela que produz 
os quivis, mas a espécie kolomikta interessa ‑nos 
também pelas suas características decorativas 
e pelos seus frutos comestíveis. Esta trepadeira 
pode crescer até 4 a 5 m de altura, ou de com‑
primento, fixando ‑se com os seus caules volú‑
veis. As suas folhas são matizadas de verde e 
cor ‑de ‑rosa. As suas pequenas flores brancas são 
perfumadas, e os frutos, pequenos e lisos, apa‑
recem no final do verão. Para ter frutos, é neces‑
sário plantar a variedade macho «Adão» perto 
da variedade fêmea «Eva», que frutificará.

A ACTINIDIA é COMESTÍVEL?
Muito decorativa, a planta dá pequenos quivis, 
bonitos e comestíveis. Se os descascar, encon‑
trará uma polpa fresca, que se desfaz na boca. 
Ricos em vitaminas, podem ser consumidos em 
compota, salada de fruta, tartes e caldas, num 
fondue de chocolate, em sorvete ou granizado, 
e para acompanhar carne como substitutos da 
laranja ou do ananás. São muito versáteis!

UTILIZAÇÃO NO JARDIM
A Actinidia precisa de um suporte, pelo que 
deve ser plantada perto de um muro, de um gra‑
deamento ou de um caramanchão, para que a 
planta possa enrolar ‑se e desenvolver ‑se. A Acti-
nidia kolomikta pode chegar aos 5 m de altura, 
pelo que convém fixá ‑la a um suporte sólido 

— isto é o mais trabalhoso! Se a plantar junto de 
um muro, os arames devem ser suficientemente 
resistentes para suportar o peso da planta. 
A  Actinidia kolomikta ficará bem num jardim 
grande, pois é necessário plantá ‑la aos pares 
para que dê frutos. Escolha uma «Adão» e uma 
«Eva», pois precisam de ser duas, para garantir 
a frutificação. Esta Actinidia é muito resistente. 
A sua folhagem decorativa é muito apreciada, 
tornando ‑a perfeita para disfarçar um muro ou 
um gradeamento inestéticos. Pode associar ‑lhe 
pequenas clematites, que darão mais um toque 
de cor a esta folhagem invulgar.

E EM VASO?
O seu cultivo em vaso é semelhante ao da vinha: 
não é o ideal, mas é possível. A nossa Actini-
dia desenvolve lianas impressionantes e as 
suas raízes estão mais à vontade num solo de 
terra. No entanto, se o vaso for suficientemente 
grande, é viável! Precisa de, pelo menos, 50 cm 
de profundidade e de largura. O ideal seria uma 
floreira retangular, com 1 m de comprimento. 
Quanto maior for o vaso, maiores serão as pro‑
babilidades de sucesso! Prepare também um 
suporte sólido. Lembre ‑se de a regar com regula‑
ridade e abundância desde o início da floração 
até à colheita.
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Solo
Todos os tipos de terra, ligeira e bem drenada.

Cultura em vaso
O vaso deve ser furado; coloque 5 cm de argila expandida no fundo, para facilitar a drenagem. Rega: deixe secar a terra entre duas regas e não deixe água estagnada no prato.

Forma e desenvolvimento
É uma planta vivaz, com 50 a 80 cm de altura.

Particularidade
As flores azuis florescem entre maio e as primeiras geadas de outono.

manutenção
Exposição soalheira ou meia ‑sombra. No início da primavera, corte as partes aéreas secas.

Agastache 
Agastache 

foeniculum

Lamiáceas

 O que é preciso saber:
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COMO IDENTIFICÁ ‑LA?
A Agastache é uma planta vivaz da família das 
mentas. Pode medir, no mínimo, 30 cm de 
altura e crescer bastante mais, conforme a varie‑
dade escolhida. Existem cerca de trinta espé‑
cies  e muitas variedades transgénicas. Como 
acontece com todas as plantas vivazes, a parte 
aérea desaparece durante o inverno, voltando a 
crescer na primavera. É interessante pela sua flo‑
ração em forma de espiga azul ou roxa. A Agas-
tache gosta de sol e adapta ‑se a todos os tipos 
de solo, até aos mais pobres.

A AGASTACHe  
é COMESTÍVEL?
Utilizam ‑se as flores ou as folhas secas. Sendo 
uma aromática por excelência, a Agastache cos‑
tuma ser consumida em tisana. É igualmente 
apreciada na preparação de receitas delicio‑
sas e aromáticas, principalmente na gastrono‑
mia norte ‑americana e asiática. As folhas, fres‑
cas ou secas, aromatizam saladas, legumes crus, 
bolos, pães doces, molhos para peixe e saladas 
de fruta, permitindo também a preparação de 
bebidas refrescantes.

UTILIZAÇÃO NO JARDIM
Esta vivaz perfumada pode crescer até mais de 
1 m de altura conforme a variedade. É perfeita 
para «jardins úteis» ou canteiros de vivazes, para 
dar volume e aquele toque azulado tão raro nos 
jardins.
Deve ser plantada em quantidade no fundo de 
um maciço, para conferir altura à paisagem.
A sua floração longa, de maio a outubro, per‑
mite atrair e alimentar muitos insetos melí‑ 
feros.

E EM VASO?
A Agastache adapta ‑se a todas as situações. 
É perfeita para compor pequenos vasos de flo‑
res duradouras. Pode ser plantada numa compo‑
sição com outras vivazes. Combina lindamente 
com folhagens escuras como as das Heucherae, 
criando um conjunto de cores frias, apaziguador 
e repousante.
Os únicos cuidados necessários são uma poda 
no inverno, para remover as partes secas, e uma 
rega regular das plantas em vaso. Mais nada! 
É uma planta muito fácil de cultivar.

Uma pequena  receita simples… 
Bebida anisada sem álcool

• Colha um pé de Agastache que tenha, pelo menos, 20 folhas, de prefe‑

rência de manhã, quando a planta exala mais perfume.

• Passe a planta por água e corte o caule em pedaços.

• Ferva 1 litro de água e retire do lume.

• Deite os pedaços de Agastache na água, tape e deixe em infusão 

 durante 2 horas.

• Coe, para retirar os pedaços da planta, deixe arrefecer a infusão 

e leve ao frigorífico durante pelo menos 4 horas.

• Sirva fresco, com gelo.
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