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Les agrumes ont évolué dans la nature pendant des millions d’années sans que 
personne n’intervienne dans leur développement. L’homme n’a eu pendant longtemps 
qu’un rôle de cueilleur et participait, tout comme les animaux, à la dissémination de 
graines et, ainsi, à la création et au développement de nouvelles espèces. 
Ce n’est que bien plus tard, lorsque l’agriculture est apparue puis au moment des 
grandes croisades et des premiers grands échanges commerciaux qu’il a joué un rôle 
de sélection et de diversi�cation en déplaçant sur de longues distances et en mettant 
en contact des agrumes qui se sont alors croisés sexuellement, donnant naissance à 
de nouvelles variétés. 
Le berceau des agrumes se situerait dans le Sud-Est asiatique. Même si de nombreux 
Européens les pensent originaires de Méditerranée, leur arrivée en Occident est 
relativement récente et ils occupent une aire de culture extraordinairement vaste 
dans le monde. 
Avant que les agrumes ne deviennent les fruits sans doute les plus cultivés au monde 
pour l’alimentation, c’est pour leurs parfums, leurs vertus médicales, les symboles 
qu’ils véhiculent et leur beauté que les agrumes ont voyagé. 
De nombreuses constructions ont été agrémentées de jardins ornementaux composés 
de bigaradiers ou d’orangers. Le château de Versailles et son orangerie en sont un des 
plus beaux exemples.
Dès le début du xixe siècle, les botanistes ont cherché à classi�er ces agrumes et ont 
e�ectué un travail considérable de recherche taxonomique mais également d’étude 
de documents anciens, de fossiles ou de représentations artistiques a�n de dater 
la découverte, la consommation et l’utilisation des agrumes par l’homme. Naîtra 
en 1818 un magni�que ouvrage de Risso et Poiteau, Histoire naturelle des orangers, 
agrémenté de splendides planches botaniques.
Tout ce travail, qui s’est poursuivi au xxie siècle avec l’étude de l’ADN, permet de 
dater l’apparition des agrumes et d’identi�er les premières variétés. Les chercheurs 
s’accordent cependant pour dire que la classi�cation des agrumes est complexe du 
fait des larges possibilités d’hybridation existant en fonction des fruits. Preuve des 
désaccords entre taxonomistes sur le sujet, plusieurs classi�cations cohabitent, dont 
celle du Japonais Tyozaburo Tanaka qui comprend plus d’une centaine d’espèces et 
celle des Américains Walter Swingle et Philip Reece qui n’en compte que seize. 
Depuis quelques années, les énormes progrès en génomique ont permis à des 
scienti�ques d’INRAE-CIRAD1 d’étudier beaucoup plus précisément les génomes 
de chaque variété et un séquençage de leur ADN a con�rmé et complété une 
classi�cation établie par des chercheurs dans les années 1970 à partir des caractères 
morphologiques des fruits. 
Ces chercheurs ont mis en évidence les quatre groupes ancestraux qui seraient 
à l’origine de l’ensemble des espèces cultivées : les papedas, les cédratiers, les 
pamplemoussiers et les mandariniers.

1 INRAE est l’Institut national de recherche pour l’agriculture, l’alimentation et l’environnement ; la 
CIRAD est le Centre de coopération internationale en recherche agronomique pour le développement.

Des agrumes et des hommes
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Le schéma ci-après élaboré en 2017 par les scienti�ques François Luro, Franck Curk, 
Yann Froelicher et Patrick Ollitrault, tous quatre chercheurs d’INRAE-CIRAD, 
permet d’identi�er les liens familiaux entre les agrumes et de connaître les parents 
de chacun. 
Depuis sa création, ce tableau pourrait s’enorgueillir d’une famille supplémentaire, 
celle des ichangensis dont sont issus les yuzus et autres agrumes japonais. 
Le vaste monde des agrumes réserve encore bien des surprises et de nouvelles variétés 
à découvrir. 

INRAE-CIRAD 

En Corse, le conservatoire de San Giuliano regroupe une grande diversité d’agrumes 
en provenance de plus d’une trentaine de pays agrumicoles. 
En 1957, le ministère de l’Agriculture et le commissariat au Plan demandent à la 
SOMIVAC (Société d’aménagement pour la mise en valeur de la Corse) d’étudier 
l’opportunité d’implanter une station expérimentale d’agrumiculture sur la côte 
orientale de la Corse.
En 1958 est créée la station de recherches agronomiques de San Giuliano, plus 
connue sous l’acronyme SRA, qui a pour vocation d’assurer la promotion d’une 
agrumiculture moderne. Elle est située en plaine orientale, place de choix pour la 
culture d’agrumes, la Corse étant la première région productrice d’agrumes en 
France.
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Luro, F., Curk, F., Froelicher, Y., & Ollitrault, P. (2017). Recent insights on Citrus diversity and phylogeny.
Agrumed. Archaeology and history of citrus fruit in the Mediterranean: acclimatization, diversi�cations, uses.

Publications du Centre Jean Bérard, Naples, 16-28.
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Jusqu’en 1965, elle est dirigée sur le plan technique et scienti�que par l’Institut 
des fruits et légumes coloniaux (IFAC) qui deviendra très vite l’IRFA (Institut 
de recherche de fruits et légumes), jusqu’à ce que l’INRA ne s’investisse dans le 
dispositif, lui donnant ainsi une dimension nationale.
Le centre de Corse est le plus petit dispositif d’INRAE par sa taille, mais béné�cie 
d’une forte renommée internationale. Les deux unités de San Giuliano consacrent 
leurs travaux de recherches aux agrumes :
L’unité Citrus a deux objectifs prioritaires : 
– Gérer la collection locale qu’est le Centre de ressources biologiques Citrus pour 
di�user aux chercheurs et professionnels du matériel végétal sain.
– Mettre en œuvre des expérimentations visant à obtenir une agrumiculture durable. 
L’unité AGAP (amélioration génétique et adaptation des plantes méditerranéennes 
et tropicales) mène des activités de recherche. Son objectif est de comprendre 
l’origine des agrumes et de contribuer à la durabilité de l’agrumiculture en Corse et 
plus largement dans le monde. 
Le conservatoire est un support pour les recherches cognitives, mais également pour 
la création de nouvelles variétés qui séduiront les consommateurs. 
Avec plus de 1 000 variétés d’agrumes, la collection du conservatoire d’INRAE-
CIRAD est l’une des plus belles et des plus importantes au monde. Sur plus de  
13 hectares, cédrats, clémentines et pomelos IGP2 de Corse côtoient des agrumes 
rares et d’autres beaucoup moins connus tels que le citron caviar, la bergamote 
castagnero et la bergamote de Tunis, l’orange d’Aregno, les limes ou des agrumes 
japonais comme le yuzu ou le sudachi.
Simone Riolacci, responsable de la communication du Centre, et Yann Froelicher, 
chercheur, ont tous les deux contribué à la réalisation de cet ouvrage, en nous 
accueillant à San Giuliano d’une part et en apportant une expertise complémentaire 
d’autre part. 
Yann Froelicher est chercheur et spécialisé dans la création variétale. Au CIRAD 
depuis vingt-six ans, dont vingt-deux ans à San Giuliano au sein de l’unité AGAP, 
il est chargé de recréer du matériel végétal, autrement dit des variétés d’agrumes, en 
utilisant la biologie de la reproduction.
Loin de la sexualité débridée des agrumes dans la nature et du rôle pollinisateur des 
abeilles et des bourdons, c’est dans la collection que Yann Froelicher reproduit le 
processus naturel de reproduction. 
Petit retour en cours de sciences de la vie et de la Terre : les étamines libèrent une 
poudre jaune formée d’une multitude de grains de pollen, éléments mâles de la �eur. 
L’abeille, ou le bourdon, transporte ces grains de pollen des étamines jusqu’au pistil, 
élément femelle, d’une autre �eur et participe ainsi à la reproduction sexuée des 
�eurs entre elles.
Lorsque la plante est fécondée par des insectes, on parle d’entomophilie, en 
opposition avec l’anémophilie lorsque le pollen est transporté par le vent. 

2 Indication géographique protégée.
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Il plante aussi des plantes aromatiques et d’autres fruits et commence à commercialiser 
les agrumes. Terroirs d’Avenir, qui propose au public et aux chefs parisiens les 
produits issus de l’agriculture paysanne, est son premier client.  
En se passionnant pour les agrumes et en les commercialisant dès 2006, Michel Bachès 
a été visionnaire et a créé un besoin : les agrumes sont désormais incontournables de 
la cuisine de beaucoup de chefs et intéressent les particuliers. 
Dès 2020, bien avant que la pandémie n’encourage cette pratique, Mathieu Vessières 
s’adresse aussi aux particuliers en proposant des paniers d’agrumes. 
Aujourd’hui, il fournit de nombreux chefs, plutôt issus de la bistronomie, désireux 
de découvrir la diversité et de se laisser guider par Mathieu. Un site marchand est 
aussi accessible aux particuliers, sur lequel il est possible de commander des fruits. 
En�n, la pépinière est ouverte au public aux horaires mentionnés sur le site. 

Lemon Story
Dans la famille Blanc, les agrumes, c’est une histoire de famille, et une jolie histoire ! 
Christian et Mireille Blanc sont horticulteurs, spécialisés dans la �eur, qu’ils 
cultivent entre Hyères et Toulon. Lorsque leur �ls Sylvain fonde la pâtisserie Hugo 
& Victor, il cherche des combavas et des citrons caviar. On est en 2010 et c’est le tout 
début des agrumes dans les cuisines, l’o�re est encore limitée et les recherches de 
Sylvain se révèlent vaines. 
Christian décide de planter des arbres mais la passion des agrumes prend vite le 
dessus et il développe, plante, et les fruits gagnent peu à peu du terrain sur les �eurs. 
Quelques années plus tard, Sylvain quitte l’aventure Hugo & Victor mais Christian 
choisit de continuer la culture. Il commercialise les fruits de façon con�dentielle 
auprès de quelques chefs et à l’approche de la retraite, il se demande ce qu’il va faire 
de ce patrimoine agricole qu’on se transmet de père en �ls dans la famille. C’est sans 
compter sur Marion, sa belle-�lle, passionnée de gastronomie et de produits, qui 
se rêve dans un lieu où elle pourrait cuisiner, partager sa passion et pourquoi pas, 
vendre les fruits de son beau-père en plus de les cuisiner ou de les transformer. 
La pandémie et le premier con�nement ont raison de ses recherches et de sa 
ré�exion sur un lieu. Chez son beau-père, les arbres croulent sous les fruits… Un 
conseil de famille se réunit et les idées fusent : et si Marion transformait les agrumes 
en con�ture ? Le projet est lancé. Un laboratoire est rapidement construit dans la 
serre et équipé de tout ce qu’il faut pour commencer la production. Paul Occhipinti, 
meilleur ouvrier de France chocolatier-con�seur, aide Marion à mettre les recettes 
au point : Lemon Story voit le jour avec les premières con�tures mises en vente sur 
le site éponyme. Les con�tures sont aussi distribuées dans plusieurs points de vente, 
dont la Grande Épicerie du Bon Marché à Paris où on peut aussi trouver les fruits 
de l’exploitation. Marion n’a pas l’intention de s’arrêter là. En plus des con�tures, 
d’autres produits transformés sont en cours d’élaboration et un projet de café-
boutique est en cours pour, un jour, pro�ter des produits élaborés par Marion et des 
fruits cultivés par Christian. 
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Joëlle Étienne
Joëlle est maréchal-ferrant et passionnée de chevaux. Sa route croise celle d’un 
pépiniériste avec lequel elle s’installe. Il cultive des agrumes ; elle s’y intéresse, et 
tombe sous le charme de ces fruits. Et puis elle se sépare du pépiniériste mais garde la 
pépinière, tout en poursuivant son activité de maréchal-ferrant. À bientôt 40 ans, elle 
reprend des études, se fait aider par des professionnels et développe son exploitation 
agricole avec la certitude qu’elle appartient à cette terre, et non l’inverse. En plus des 
agrumes, elle cultive aussi un verger de figues de Solliès AOP4. Elle vend ses fruits 
aux chefs, pas encore aux particuliers mais qui sait, un jour peut-être…

En France d’Outre-Mer
Dans les département et territoires d’Outre-Mer, la culture des agrumes fait partie 
intégrante de la culture culinaire. Les fruits sont, pour la plupart, commercialisés 
sur le marché local. L’élément très frappant de la production d’agrumes sous climat 
tropical à sub-tropical est la couleur des fruits. Pour exemple, les oranges bien que 
bien mûres avec une pulpe orange, restent vertes ou vert tournant à l’extérieur. En 
effet, les températures douces réduisent l’accumulation des anthocyanes, pigment 
responsable en grande partie de la coloration du fruit. La couleur extérieure du fruit 
n’est donc pas gage de maturité. 

Luguy Yebo à la Réunion
Sur l’île de la Réunion, Luguy Yebo est un agrumiculteur passionné qui cultive citrons, 
limes, clémentines et tangors. Il ouvre régulièrement ses portes au public  les week-
ends pour qu’ils puissent y récolter et déguster les « agrumes péi » comme ils les 
appellent, à 1 000 mètre d’altitude. Cette altitude protège d’ailleurs son exploitation 
du « citrus greening » ou « dragon jaune », maladie qui affecte les agrumes du littoral. 

Sabrina et Yann Soury Lavergne en Nouvelle-Calédonie
La culture des agrumes est de tradition récente en Nouvelle-Calédonie. Les essais 
menés par la Station de Recherches Fruitières de Pocquereux, située à La Foa, sur la 
côte Ouest de la Grande-Terre, ont révélé un contexte particulièrement favorable à 
la culture des agrumes. Ces fruits profitent de la quasi absence de maladies sur l’île 
pour s’épanouir. C’est sur cette même commune que Sabrina et Yann Soury Lavergne 
produisent oranges, mandarines, limes et citrons sur une quarantaine d’hectares. 

La production d’agrumes d’exception a d’abord été développée pour la haute 
gastronomie avant d’arriver timidement dans les cuisines des particuliers. Mais un 
chef a découvert ces fruits avant tout le monde.

Le palais acide de Michel Troisgros
Les premiers souvenirs de Michel Troisgros remontent à l’enfance et à la cuisine 

4 Appellation d’origine contrôlée.
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Cédrat main de Bouddha
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À L’ORIGINE 
ÉTAIT LE FRUIT
La sélection de fruits décrits ci-après n’est qu’une in�me 
partie de la multitude d’agrumes cultivés, ou pas, 
à travers le monde. La diversité est immense ; 
certaines variétés sont encore totalement 
inconnues et l’origine de nombreux fruits reste 
un mystère pour beaucoup de chercheurs. 
Les mêmes fruits portant des noms di�érents au gré 
des producteurs et des pépiniéristes, un inventaire 
n’est pas simple à réaliser. Ces dix-huit fruits, leurs 
variétés et leurs hybrides constituent cependant un 
éventail représentatif de la diversité des agrumes. 
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thé noir qu’il servait à la famille… Devenu Premier ministre britannique, le comte 
popularisa cette recette en la faisant découvrir à toute l’Angleterre avant qu’elle 
ne dépasse largement les frontières du Royaume-Uni. Il existe aujourd’hui de 
nombreuses variantes comme le Lady Grey dans lequel on trouve, en plus de la 
bergamote, des zestes de citron ou d’orange.

Carrée, plate et légèrement acidulée, la bergamote de Nancy est un bonbon 
translucide composé de sirop de sucre et d’huile essentielle de bergamote. 
Tout comme l’origine du fruit, l’histoire de cette con�serie est confuse. On raconte 
que René Ier d’Anjou, devenu duc de Lorraine en 1431 et également roi de Sicile, en 
aurait facilité l’introduction à Nancy. Mais il faudra attendre 1803 pour qu’un premier 
con�seur évoque un bonbon proche de la version commercialisée depuis. C’est lors 
de l’Exposition internationale de l’est de la France, en 1909, que la bergamote de 
Nancy a été en�n reconnue. Aujourd’hui, ce petit carré doré béné�cie d’une IGP (la 
seule pour une con�serie) veillant à garantir un cahier des charges strict, tant dans 
sa fabrication que son conditionnement. 
Le zeste de la bergamote parfume les crèmes en pâtisserie et notamment la chantilly. 
Elle trouve aussi sa place dans les cakes et gâteaux et fait merveille dans les 
madeleines. On la trouve régulièrement associée à des fruits de mer : son jus acide 
relève la saveur iodée avec fraîcheur.
Transformée en sirop, elle se prête à de nombreux usages. 

Cosmétique
Fraîche et �orale, la bergamote est l’un des agrumes les plus utilisés en parfumerie.
C’est une note de tête de la parfumerie actuelle qui a aussi marqué l’histoire : en 1736, 
Jean-Marie Farina hérite de la formule de l’« eau admirable » créée par son oncle 
homonyme en 1709 à Cologne. Il la rend célèbre dans toute l’Europe et lui donne 
le nom d’eau de Cologne. Il s’agit d’un hydrolat additionné d’eau-de-vie composé 
d’écorces d’agrumes, d’herbes aromatiques et d’huile essentielle de bergamote. Des 
frictions corporelles à sa consommation, Napoléon en était un inconditionnel. Il 
considérait cette eau de Cologne comme une liqueur parfumée et l’appréciait sur un 
sucre ! Elle est encore commercialisée aujourd’hui par la marque Roger & Gallet et 
porte le nom de son créateur. 

Les béné�ces de la bergamote pour la santé
Elle soulage les troubles digestifs et est e�cace consommée en infusion pour soulager 
les problèmes de transit, les crampes d’estomac ou les spasmes. Elle est béné�que 
contre le stress et l’anxiété. 
Les propriétés sédatives de son écorce favorisent l’endormissement.
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Citrus aurantium L.

Saison : 
janvier à mars.
Caractéristiques : 
les fruits sont de taille moyenne 
et ronds, de couleur foncée et intense. 
Ronds, parfois aplatis aux deux pôles, 
leur peau est légèrement rugueuse, 
assez épaisse, parfois mouchetée 
ou papillée. Leur pulpe est acide 
et amère, riche en pépins. Les �eurs 
sont très abondantes et parfumées ; 
les feuilles sont vert foncé et très 
aromatiques lorsqu’on les froisse. 

Bigarade (orange amère)

Origine 
Fruit des amours d’un pamplemousse avec une mandarine, la bigarade serait 
originaire de plaines situées entre les contreforts de l’Himalaya et les montagnes de 
l’est de la Chine.  
Le bigaradier a fait un long voyage depuis l’Asie avant de coloniser les rivages 
méditerranéens. On le dit d’abord introduit en Grèce par Alexandre le Grand, puis en 
Égypte et en Palestine par les marchands arabes, pour le plus grand bonheur des croisés. 
Depuis le xie siècle, le bigaradier est notamment cultivé en Espagne. Ces arbres 
sont inévitablement associés à l’image de l’Alhambra de Grenade ou des jardins de 
l’Alcazar à Cordoue ou encore de ceux de la grande mosquée de Séville. 
Il doit d’ailleurs son deuxième nom (oranger de Séville) à cette ville près de laquelle 
les Maures cultivaient le bigaradier en grande quantité.
Dans l’histoire de France, un arbre rebaptisé le Grand Bourbon s’est particulièrement 
distingué par ses mensurations et son aventure rocambolesque. Il est né à Pampelune, 
capitale du royaume de Charles II de Navarre, à la �n du xive siècle. En 1499, cinq 
pieds issus des vergers d’Olite sont o�erts à Anne de Bretagne pour son mariage avec 
Louis XII et expédiés depuis l’Espagne. Après avoir traversé maintes pérégrinations 
et être passés de main en main, ces cinq pieds, soudés au �l du temps pour ne devenir 
qu’un seul arbre, terminent leur vie dans l’orangerie du château de Versailles. 
Selon un article paru en 1857 dans la revue La France pittoresque, il est rapporté que 
ce bigaradier de la collection d’orangers de Versailles était le plus grand, le plus beau, 
le plus haut (7,20 mètres de hauteur), le plus vigoureux et le plus fertile avec plus de 
1 000 fruits en 1819. 
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Bigarade bouquet de fleurs
Cette variété très ancienne, au port érigé, est la plus couramment cultivée pour 
sa �eur et sa quasi-absence d’épines facilitant la cueillette. La �eur, se détachant 
facilement et très odorante, permet l’extraction de l’huile essentielle de néroli utilisée 
en parfumerie et de l’hydrolat de �eur d’oranger très apprécié en pâtisserie. Elle est 
aussi appelée « bouquetier de Vallauris » ou « de Grasse ». 

Bigarade bouquetier de Nice
Cette variété a elle aussi les faveurs des parfumeurs compte tenu de sa double rangée 
de pétales. Mais elle possède d’autres qualités : certains fruits présentent des cornes, 
isolées ou en couronne à la base, o�rant un intérêt pour l’ornement. 
La particularité de cette variété se trouve également à l’intérieur : sa double rangée 
de �eurs génère une double rangée de quartiers montrant, à la découpe, une 
organisation de la pulpe semblable à celle des oranges navels avec un fruit avorté 
contenu dans le centre.

Bigarade striata
Citrus aurantium ‘striata’
Le fruit de cette variété, plus petit, o�re une multitude de rainures sur son écorce 
formant une cannelure sur toute sa surface.

Bigarade chinotto 
Citrus aurantium ‘myrtifolia’ 
Le bigaradier chinotto o�re deux variétés, à petites feuilles et à grandes feuilles. 
Il possède moins d’épines que ses congénères. Une croissance lente et une bonne 
résistance à la culture en pot font de lui un bon candidat pour la culture sous forme 
de bonsaï. Les �eurs, petites et très parfumées, poussent en grappes ; les fruits, 
aplatis aux deux pôles, ne dépassent pas 4 centimètres de diamètre. 
Introduit de Chine en Ligurie, plus précisément à Savone, par un navigateur italien 
aux alentours du xvie siècle, cet agrume fut longtemps une source de vitamine C pour 
les navigateurs, voire un porte-bonheur pour certains. Depuis son arrivée, sa culture 
est toujours présente en Italie (notamment en Sicile), où il entre dans la composition 
de multiples produits : sirop, fruits con�ts, soda, eau de vie, bonbons et même bière. 
Plusieurs variétés de bigaradiers panachés sont majoritairement utilisées comme 
arbres d’ornement. Les feuilles sont panachées vert et blanc ou jaune pâle et les fruits 
ont eux aussi cette particularité de présenter des rayures jaune et vert puis orange et 
jaune à maturité. 

Cuisine
À l’instar de sa cousine douce, la bigarade est plus amère, moins juteuse et acide. Il 
est préférable de la consommer transformée et cuite plutôt que crue.
Qui n’a pas étalé de la marmelade d’oranges amères sur ses tartines au petit déjeuner ? 
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Bigarade striata 

Bigarade chinotto

Bigarade bouquetier de Nice
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