
Jardin nourricier Marcelin-Wilson

Équipe de projet
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enracinés
Nos territoires

Plusieurs activités ont permis aux élèves de se familiariser avec 
les plantes du jardin, de la cueillette à la cuisine:

Identification des plantes et de leurs usages
• Introduction aux techniques de conservation (séchage, cuisson 

en sirop et en confiture)
• Recherche de recettes familiales où certaines plantes             

du jardin pourraient remplacer les ingrédients habituels                      
(voir les prochains panneaux!)

• Exploration des plantes à travers plusieurs sens: dégustations 
d’infusions, atelier olfactif, dessin d'observation, cuisine de 
sirop et confiture

• Animation d’une visite guidée du jardin destinée à l’école et  
aux voisins du quartier afin de mobiliser les apprentissages

 

Ce projet a permis de créer une première cohorte d’ambassadeurs 
du jardin nourricier et d’allier le bagage interculturel des jeunes au 
patrimoine botanique comestible du Québec pour en réinventer les 
possibles. 

Nos territoires enracinés, 
c’est se donner, ensemble, 
le goût du futur!
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Le Théâtre du Renard remercie la Ville de Montréal pour     
sa contribution à la réalisation du projet Nos territoires        
enracinés.

Note sur l’exposition :

Les informations présentées ici ont été récoltées par les élèves du profil plein air de l’école      
Marcelin-Wilson, durant l’année 2025-26, avec la collaboration du Théâtre du Renard.               
Les dessins botaniques sont l'œuvre des élèves, avec l’accompagnement de l’artiste Éliane 
Berdat. Les illustrations des activités sont l'œuvre de l’artiste Youloune.

Nos territoires enracinés est un projet mené par le Théâtre du Renard 
en collaboration avec l’école Marcelin-Wilson et l’arrondissement  
Ahunstic-Cartierville.Durant l’année scolaire 2025-26, deux  artistes ont 
mené une série d’ateliers avec les élèves de 1ère et 2e secondaire du 
profil Plein air de l’école.

L’objectif? Célébrer l’implantation du jardin nourricier Marcelin-Wilson, 
qui offre un nouvel espace d’enseignement en nature pour l’école ainsi 
qu’un garde-manger diversifié pour tous les habitants du quartier :                         
les humains… et les autres vivants!



Comment identifier les plantes?
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honorable
La cueillette 

Quelques principes de la récolte honorable

Inspirés du livre «Tresser les herbes sacrées» de la botaniste et 
autrice Robin Wall Kimmerer

• Soyez courtois et respectez les plantes et l’environnement, 
comme vous respecteriez un ami.

• Prenez seulement ce dont vous avez besoin.
• Ne prenez jamais plus que la moitié. Laissez-en aux autres.
• Récoltez de manière à minimiser les dommages.
• Servez-vous-en avec respect. Ne gaspillez pas ce que vous 

avez pris. 
• Partagez.
• Soyez reconnaissant et offrez quelque chose en retour, en      

réciprocité pour ce que vous avez reçu de la plante.
 

La réciprocité, part des gestes les plus simples! Après avoir fait  
une cueillette ou lors d’un passage au jardin, vous pourriez:

• Arroser: un robinet se trouve au cœur du jardin, il suffit d’y   
remplir votre gourde, tasse à café, contenant à lunch, et de 
verser un peu d’eau à la base de la plante!

• Ramasser quelques déchets.
• Arracher les plantes spontanées indésirables.

Prendre le temps de redonner aux plantes c’est rebâtir notre lien 
avec les vivants qui nous nourrissent.                                              

Chaque petit geste fait la différence!

Les jardins nourriciers sont uniques, en ce qu’ils permettent à tous 
et toutes de récolter les fruits, fleurs et feuilles des plantes vivaces 
qu’ils hébergent. En plus, ils offrent un havre de fraîcheur en été, 
une abondance de couleurs au printemps et à l’automne et un 
espace de contemplation et de tranquillité toute l’année.               
Par ailleurs, le soin de cet espace collectif appartient lui aussi à 
toutes et tous.
Afin d’assurer la santé et la beauté de ce jardin à long terme, nous 
vous invitons à vous inspirer des principes de la récolte honorable: 

Prendre soin du jardin,                                           
une responsabilité partagée

LNos Territoires enracinés - Théâtre du Renard, 2025-26                                                                                                                                                                  
Dessins de plantes : élèves de 2e secondaire de l'école Marcelin-Wilson, accompagnés par Éliane Berdat                                                                                        
Illustrations : Youloune

Les plantes du jardin sont identifiées par des affiches.              
Des applications sont aussi disponibles pour aider à les             
reconnaître à partir de photos. Mais attention, elles ne sont 
jamais 100% fiables. Il faut  toujours confirmer l’identification 
avec un livre de référence et ne cueillir que ce qu’on a identifié 
avec certitude. 

Voici deux livres que nous vous suggérons pour apprendre à 
cueillir avec confiance plusieurs plantes comestibles du Québec:

• Un goût de forêt de Laurence Burton
• Cueillir la forêt de Gérald Le Gal et Ariane Paré-Le Gal

Vive les plantes du jardin… et les 
plantes spontanées!

Durant le projet, nous avons exploré avec les élèves 
d’autres plantes comestibles communes du paysage 
urbain. Suivez les panneaux pour les découvrir et gardez 
l'œil ouvert si vous les croisez dans le quartier! 



Durant le projet Nos territoires enracinés, nous avons exploré 
plusieurs manières d’intégrer les plantes du jardin nourricier dans 
notre quotidien.

Voici quelques exemples pour vous donner l’eau à la bouche et, 
on l’espère, vous inspirer à faire vos propres explorations!

Au jardin nourricier, vous trouverez… 
La ronce odorante !

Brioches suédoises à 

De Rim, Omar et Paul

Ingrédients

• 1 tasse de lait
• 1/4 tasse de beurre
• 2 1/4 c. à thé de levure instantanée
• 2 3/4 tasse de farine tout usage
• 1 tasse de baies de ronce odorante
• 2 c. à soupe de sirop d’érable
• 2 c. à soupe de sucre glace
• 1 c. à thé d'eau

Préparation

Faire chauffer le lait et fondre le beurre au micro-ondes.  
Ajouter la levure, bien mélanger et laisser reposer 5 minutes.                                                            
Dans un grand bol, mélanger la farine et le lait jusqu’à avoir 
une boule de pâte. Ajouter un peu de farine si c’est trop     
collant. Couvrir le bol d’un tissu propre et faire lever la pâte 
dans un endroit chaud et humide entre 30 minutes et 2h.       
La pâte doit doubler de volume. Pendant ce temps, faire 
chauffer les framboises et le sirop d’érable à feu doux ou au 
micro-ondes, puis laisser refroidir.

Rouler la pâte sur un plan de travail enfariné pour former un 
rectangle d’environ 11 x 14 pouces. À l’aide d’une cuillère, 
étaler la moitié de la purée de framboises sur la pâte. Rouler 
la pâte en un rouleau serré et couper en 10 tranches.        
Préchauffer le four à 350°F. Dans un moule à gâteau graissé, 
placer les brioches. Couvrir d’un linge et faire lever 30 
minutes. Cuire au four 25 minutes. Sortir du moule et placer 
sur une grille pour refroidir. Mélanger le sucre glace et l’eau. 
Garnir les brioches du reste de framboises et de glaçage.  
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la ronce odorante

du jardin!
Vive les plantes

Nom scientifique : Rubus odoratus

Le goût ressemble bien à celui d'une framboise, peut-être encore 
plus sucré! Rim, Omar et Paul nous suggèrent de s’en servir dans 
toute recette demandant des framboises, par exemple cette 
recette de brioches suédoises où le glaçage des brioches est fait 
de confiture de ronce odorante. 

On va dire comme eux: ça a l’air délicieux!   
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spontanées!

Nom scientifique : Rhus typhina

Arbuste très commun au Québec, il crée des bosquets touffus, 
souvent dans des milieux où peu de plantes arrivent à pousser. 
Ses fruits en forme de cônes rouges sont visibles de loin, et se 
récoltent en milieu d’été, lorsque les poils qui les recouvrent ont 
développé un goût acidulé.

Le sumac vinaigrier

Vive les plantes

Soupe syrienne au sumac                                          
de Lina, Medhi et Wissam

Ingrédients

• 2 aubergines
• 700 g de morceaux de viande (agneau ou veau), cuite
• 5 c. à soupe de sumac (35 g)
• menthe (séchée : 1 c. à soupe / fraîche 2 c. à soupe)
• 5 gousses d’ail, émincées
• Une boîte de concentré de tomates de 140 g
• 1 c. à soupe de sel

Préparation

Dans une casserole, mettre le sumac en grains, ajouter une tasse 
d’eau chaude et faire infuser pendant 5-10 minutes jusqu’à        
obtention d’un jus bien acidulé. Filtrer et réserver.                    
Dans un chaudron, faire chauffer un peu d’huile et déposer la 
viande. Ajouter les aubergines coupées en morceaux, l’infusion  
de sumac, le concentré de tomates, la menthe, l’ail, le sel. Laisser 
mijoter à feu moyen jusqu’à ce que les aubergines soient cuites. 
Servir avec des kebbés maison ou du commerce (boulettes de 
boulgour et viande), que chaque convive ajoute à sa soupe au 
dernier moment!

Limonade au sumac
Couper la branche juste sous le début des fruits pour prendre 
toute la «cocotte» rouge. Combiner plusieurs cocottes dans un 
grand bol avec un fond d’eau. Bien brasser pendant 30-60 
secondes en détachant les fruits : le goût se trouve sur les petits 
poils qui couvrent chaque fruit rouge, et en les séparant on le 
libère dans l’eau. Filtrer avec un linge propre.                           
Vous avez maintenant un concentré de sumac rose qui devrait 
goûter très acide. Il suffit de l’allonger avec de l’eau, puis d’ajouter 
votre agent sucrant préféré!

En ville, vous pourriez aussi 
tomber sur… la vigne des rivages!

Nom scientifique : Vitis riparia

Du raisin sauvage qui pousse au Québec, ça existe! La vigne 
des rivages se retrouve sur le bord des cours d’eau, mais 
parfois aussi en pleine ville. Plusieurs parties de la plante 
sont comestibles, mais attention à ne pas la confondre 
avec d’autres vignes toxiques !

En cuisine

Les vrilles avec lesquelles la plante s’accroche aux murs et 
clôtures sont acidulées et croquantes.

Les feuilles de la vigne des rivages s’utilisent comme les 
feuilles de vignes traditionnelles : on peut les cuire à la 
vapeur et les farcir à la méditerranéenne avec du riz, des 
oignons, des épices, etc. 

Les raisins ont un goût beaucoup plus acide que les raisins 
conventionnels. Ça goûte presque les bonbons sûrs! On peut 
les transformer en jus très concentré qu’on peut mélanger à 
d’autres jus de fruits, ou ajouter du sucre et en faire une 
gelée absolument succulente pour accompagner rôties, 
fromages ou viande grillée!
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du jardin!

Nom scientifique : Aronia melanocarpa

L’aronia possède un goût qui « s’apprend », mais qui ne laisse  
pas indifférent. Certains sont dubitatifs ; d’autres adorent et en 
mangeraient sans fin! Le fruit se mange cru, mais il est souvent 
plus apprécié en cuisine et en combinaison avec d’autres            
ingrédients, ce qui permet d’adoucir son côté astringent.          

Voici une recette de sirop d’aronia qui accompagne aussi bien   
les plats sucrés (gâteaux, crème glacée, cocktails) que salés 
(vinaigrette, sauce pour napper une viande ou un poisson).

L’aronia noir

Vive les plantes

Sirop aigre-doux à l’aronia

Ingrédients

• 2 tasses de baies d'aronia congelées ou fraîches
• 1 ½ tasse de sucre
• ¾ tasse de vinaigre de vin rouge
• ¾ tasse d'eau
• ¼ c. à thé de gingembre haché
• ¼ c. à thé d’essence de vanille ou de mélilot

Préparation

Porter tous les ingrédients à ébullition dans une casserole.     
Écraser légèrement les baies à l'aide d'un presse-purée ou d'un 
pied mélangeur pour faire ressortir leur couleur intense, sans les 
réduire en purée. Laisser mijoter doucement jusqu’à ce que le 
liquide ait réduit d’environ 25 %, en veillant à ne pas trop réduire  
le liquide ni à caraméliser les baies, ce qui détruirait leur saveur. 
Lorsque le sirop recouvre légèrement le dos d’une cuillère, 
éteindre le feu.  Passer le liquide au tamis, puis conserver au frigo 
plusieurs semaines. Le sirop va s'épaissir un peu en refroidissant. 
S’il est encore trop liquide, vous pouvez le cuire plus.
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Crêpes aux mille trous

D’Arwa

Ingrédients

• 1 tasse de semoule de blé
• ½ tasse de farine tout usage
• 1 sachet de levure instantanée (8g)
• 1 c. à soupe de sucre
• 1 ½ tasse d’eau pétillante
• 2 c. à thé de poudre à pâte
• Huile ou beurre pour la cuisson

Préparation

Dans un grand bol, fouetter la semoule de blé, la farine,        
la levure instantanée, le sucre et l’eau pétillante pendant       
2 minutes.
Ajouter la poudre à pâte et mélanger pendant quelques 
secondes seulement. Laisser reposer la pâte pendant            
5 minutes à température ambiante avant de cuire. Enduire 
une poêle d’un peu d’huile végétale ou de beurre, puis,          
à feu moyen, cuire des crêpes d’environ 10 cm de diamètre. 
Des petits trous se formeront pendant la cuisson.            
Cuire pratiquement toute la crêpe du même côté, puis tourner 
et cuire de l’autre côté quelques secondes seulement.    
Servir avec du sirop d’érable, du sirop d’aronia ou des fruits 
du jardin ! 
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Nom scientifique : Urtica dioica

L’ortie est une plante très commune des paysages urbains. Son 
goût rappelle l’épinard ou le haricot vert. Seul hic : l’acide formique 
dans les poils de sa tige cause une sensation de brûlure quand on 
y touche. Or, il ne faudrait pas s’en passer pour autant : contenant 
plus de fer que les épinards, c’est un des légumes verts les plus 
riches pour la santé et une des premières plantes qu’on peut  
cueillir au printemps, pour se refaire des forces après un long 
hiver!

L’ortie

Vive les plantes

Le truc pour éviter la brûlure de l’ortie : 

Cueillir avec des ciseaux, en portant des gants et des manches 
longues. Une fois dans la cuisine, le séchage ou la cuisson 
détruisent l’acide urticant de la plante : on peut maintenant la 
déguster sans crainte !

On vous confie même un secret: par mégarde, certains élèves ont 
vécu la brûlure de l’ortie durant nos explorations! Ils nous      
confirment que la sensation, bien que légèrement désagréable,  
ne dure que quelques minutes. Ils vous encouragent donc à ne 
pas laisser ce désagrément potentiel vous empêcher de découvrir 
cette plante et ses nombreux bienfaits!

En cuisine

Les classiques: infusion, pesto, soupe à l’ortie. Elle peut aussi 
remplacer l’épinard dans toutes vos recettes: quiche, spanakopita, 
palak paneer… laissez aller votre imagination!

Le mélilot

Nom scientifique : Melilotus spp.

Selon certains élèves, son odeur évoque la noix de coco ou 
la cannelle. Pour d’autres c’est la mélasse, ou même le sirop 
d’érable mêlé aux canneberges. Une chose est sûre, nous 
sommes dans le monde des desserts! 

Plante très abondante au Québec, le mélilot peut pousser en 
grands champs, souvent dans des environnements dégradés 
par l’action humaine : anciennes carrières, terrains vacants, 
etc. Fraîche, la fleur de mélilot est peu parfumée, mais une 
fois séchée elle révèle une odeur de vanille et de foin d’odeur. 
Un parfum qu’on peut mettre en bouteille en combinant les 
fleurs séchées avec un alcool neutre, puis en laissant infuser 
plusieurs semaines en brassant le plus souvent possible. 
Lorsque l’odeur nous convient, il suffit de filtrer pour obtenir 
une essence de mélilot du Québec qui n’a rien à envier à la 
plus riche vanille exotique!
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spontanées!

Mise en garde importante :  

Si les fleurs sont mal séchées, la coumarine,         
composé qui donne son odeur envoûtante au mélilot, 
peut se changer en dicoumarol, une substance 
toxique. Alors faites attention! 

Si vos fleurs présentent la moindre apparence de 
moisissure ou ne sont pas parfaitement séchées, 
abstenez-vous de les utiliser en cuisine.
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Nom scientifique : Monarda spp.

«La plante zaatar!» C’est ainsi que plusieurs élèves surnomment 
maintenant la monarde, avec son odeur qui rappelle l’origan, le 
thym et la bergamote. Pour d’autres, elle évoque la sauce tomate 
ou la pizza. Bref, un coup de cœur facile à intégrer dans nos plats 
préférés. Mais saviez-vous que la monarde se marie aussi très 
bien avec les fruits?

La monarde

Vive les plantes

Salade de fruits à                             
la monarde

Ingrédients

• 750 ml de jus de pommes ou pommes-canneberges 
• 1 casseau de framboises
• ½ tasse de canneberges fraîches 
• ½ tasse de sirop de monarde
• ½ pomme grenade (arilles congelées)
• Quelques branches de romarin
• ¼ tasse d’huile (olive ou tournesol)

Préparation

Sirop de monarde : dans une casserole, porter à ébullition 1 tasse 
d’eau et 1 tasse de sucre. Remuer jusqu'à ce que le sucre soit 
complètement dissous. Retirer du feu. Ajouter les feuilles ou fleurs 
de monarde (fraîches ou séchées) et laisser infuser 10-15 minutes. 
Passer au tamis et réfrigérer.                                                     
Dans un petit chaudron, combiner ¼ tasse de sirop de monarde et 
les canneberges fraîches sur un feu doux pendant 3 à 5 minutes, 
jusqu’à ce que les fruits deviennent lustrés et commencent à     
crépiter. Dans un autre chaudron, faire chauffer l’huile à feu vif, 
puis faire frire les branches de romarin : il devrait crépiter sans 
brûler. Retirer et déposer sur du papier absorbant. Dans un bol, 
combiner le jus avec ¼ de tasse de sirop de monarde.              
Bien mélanger et réfrigérer. Dans un saladier, disposer les       
framboises, les canneberges glacées au sirop de monarde et les 
airelles de grenade surgelées. Décorer avec le romarin.             
Déguster glacé.
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Nom scientifique : Ligusticum scoticum

Sa saveur rappelle le céleri et le persil. Comme leur goût est 
plus doux que celui des feuilles matures, on peut même   
ajouter les jeunes feuilles ciselées à une salade au printemps 
pour un repas tout en fraîcheur! Fait cocasse : la tige de la 
livèche peut être utilisée comme paille dans un mocktail     
inspiré du Bloody Caesar!  

Taboulé à la livèche écossaise 
de Maria Rosa

Ingrédients

• 1 tasse de boulgour fin
• 3 oignons verts, hachés
• 1 tasse de livèche écossaise, ciselée
• 3 tomates épépinées et coupées en dés
• 45 ml de jus de citron ou d’infusion de sumac froide
• 60 ml d'huile d'olive
• 30 ml de menthe ciselée

Préparation

Dans un bol, placer le boulgour et couvrir d'eau chaude.                 
Laisser tremper 30 minutes. Égoutter. Réserver. Dans un                   
saladier, mélanger le boulgour avec le reste des ingrédients.          
Saler et poivrer. Laisser reposer 2 heures avant de servir,                    
si possible.

La livèche écossaise

du jardin!
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Nom scientifique : Agastache foeniculum

Goût de réglisse noire, un peu citronné, unique et apprécié de 
tous et toutes ! Elle se marie bien avec le chocolat, crée de 
superbes infusions chaudes et froides, et peut même aromatiser 
une limonade. Une sumacade à l’agastache: aurait-on trouvé 
l’ultime boisson estivale locale?

L’agastache fenouil

Vive les plantes

Muffins au chocolat et              
à l’agastache                                                                  
de Gabriel, Al-Amin et Isabella

Ingrédients

• 250g de farine
• 200g de cassonade
• 2 oeufs
• 120g de beurre 
• 100 ml de lait
• 2 c. à thé de levure
• 160g de chocolat noir, en petits morceaux
• 2 c. à soupe de fleurs d’agastache fraîches ou séchées 
• 1 pincée de sel

Préparation

Réduire l’agastache en très petits morceaux au robot                      
culinaire. Préchauffer le four à 350°F. Dans un bol, fouetter l’œuf 
avec la cassonade. Ajouter la farine, la levure et le sel. Mélanger. 
Faire fondre le beurre et l'ajouter à la pâte. Ajouter le lait, le      
chocolat et l’agastache. Répartir la pâte dans des moules à muffin. 
Enfourner à 350°F pendant 25 minutes.
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du jardin!
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