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honi yuzu, alias Cirus x pseudogulgul, peu goû-
eux). Très proche, le sudachi (Cirus sudachi)
possède un jus rès acide2. La lise ne s’arrêe pas
là, mais oues ces varianes son de oue façon
for rares en culure, en dehors des collecons
de spécialises passionnés. Il fau aussi noer de
rares varianes à feuilles panachées, ou aus-
si diciles à rouver. Enn, le yuzu a lui-même
engendré des hybrides comme le yuko (Cirus
x yuko3), issu d’un probable croisemen avec le
pomelo. Ce agrume esmalheureusemen raris-
sime : il s’en culve à peine quelques cenaines
d’arbres au Japon. Bref, à moins d’apparenir à la
caégorie des fondus d’agrumes, on s’inéressera
au kio yuzu dans sa globalié, qui sera appelé
simplemen «yuzu» dans la suie de ce arcle.

Le yuzu, côté botanique et côté jardin
– Jean-Michel Groul –

Portraits de plantes

Ce pe agrume à la mode a éé révélé par la
grande gasronomie mais garde une pare de
son mysère. Il se culve facilemen, mais soyez
paen…

Une origine hybride

Cirus x junos es souven classé dans le groupe
des Papedas, un groupe d’agrumes reconnais-
sables à leur feuille au péole ailé e don fai
pare le combava (Cirus hysrix). Chez ce der-
nier, le péole ailé es parculièremen visible,
alors qu’il es plus discre chez le yuzu. Le yuzu
n’es pas connu dans la naure, mais uniquemen
sous forme culvée. Il exise un consensus pour
penser qu’il serai originaire de Chine, en par-

culier des régions de la pare haue du euve
Yang Tsé (ou Yangzi), bien que le Japon soi le
pays avec lequel on l’associe le plus souven. Il
serai né de l’hybride enre le ciron Ichang1 (Ci-
rus ichangensis) e une mandarine Cléopâre
(Cirus reculaa). Le premier lui a donné la ré-
sisance au froid, le calibre e la couleur du frui,
la seconde lui a légué ce arôme si parculier.
Le yuzu es connu depuis plus de deux mille ans
e fai pare des quare agrumes ciés dans les
plus anciens exes chinois. Avec le emps, plu-
sieurs varianes de yuzus son apparues. Le plus
commun (e le meilleur !) es le kio yuzu. Les
aures varianes on des fruis plus pes (hana
yuzu, plus jueux) ou plus gros (shishi yuzu ou

1. Le citron Ichang, s’il ressemble au yuzu, ne représente 
qu’un intérêt visuel, mais pas culinaire.

D’un poin de vue culinaire, c’es de oue façon
le plus inéressan de cee obscure ribu.

Le goût du paradis

Le frui de yuzu pèse 250 à 300 g au maximum
e ressemble à une mandarine jaune qu’on au-
rai méchammen abassée, surou lorsque
le pied es culvé en exérieur. Sous abri ou en
po, les fruis son de forme plus régulière e
ne comporen pas de zones plus sombres. La
forme du frui de yuzu se disngue des clémen-
nes e mandarines par deux aspecs : un pe
ombilic (dépression à l’exrémié du frui) e un
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2. Comme dit Michel Bachès : «Il fait des trous dans le 
poisson quand on le verse dessus.» 
3. Il existe une variété de citron nommée ‘Yuko’, originaire 
d’Europe Centrale, et sans rapport avec le yuko.
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Qui s’y frote s’y empale

Le yuzu forme un gros arbuse pouvan aeindre
jusqu’à 5 m de haueur e 4 m de large – lorsque
vos arrière-pes-enfans le regarderon. Une
fois insallé, le yuzu dure plus de cen ans (l’âge
des arbres acuellemen exploiés au Japon dé-
passe souven ce score). Le yuzu croî vie, mais
de façon erraque. Il a endance à former de
fores pousses depuis la base (des «ushes»)
qui peuven aeindre 2 m dans la saison, mais

col rès léger au niveau de la pare enouran
le pédoncule. À maurié complèe, ces carac-
ères s’esompen. L’écorce es épaisse (5 mm),
endre, non amère. Elle se compose d’un avédo
(ou zese) représenan une bonnemoié, andis
que l’albédo (la pare blanche soudée au zese)
es de exure endre, e peu parfumé. L’écorce
se déache facilemen du rese (caracère prove-
nan de la mandarine Cléopâre). Il n’es pas rare
de rouver un espace enre l’écorce e les quar-
ers. Ceux-ci, au nombre variable mais oujours
de grosse aille (comparée au frui) conennen
beaucoup de pépins (ving-sep en moyenne par
frui) e un peu de jus. Ce jus esmoins parfumé
que le zese, il es un peu acide. C’es l’ingrédien
principal de la sauce ponzu, rès employée au Ja-
pon, où le yuzu es un succédané du ciron. Dans
la cuisine européenne, c’es davanage l’écorce
qui nous inéresse pour ses propriéés aroma-
ques. Son arôme es unique, gourmand comme
la mandarine mais vif comme le ciron, sans
aucune acidié, pas écœuran. Pour ous ceux
qui y on goûé, le parfum enraîne une forme
d’assuéude1. Il va sans dire que le yuzu ne s’u-
lise qu’une fois ransformé, de façon sucrée ou
salée, mais ne se consomme nullemen comme
une clémenne ou un pomelo ! L’arôme en à la
cuisson (à la diérence du combava), mais pas à
la dessiccaon. Dans le frui frais (zese), ce son
soixane composés volals qui son responsables
de ce arôme parculier ; deux en parculier (yu-
zunone e yuzuol) lui son spéciques. Les pro-
duis aromasés au yuzu que l’on peu rouver
dans le commerce le son le plus souven avec
un rudimenaire cockail de composés chimiques
n’ayan sricemen rien à voir avec l’arôme du
yuzu. Markeng e yuzu ne fon pas bon mé-
nage…
Malgré neuf siècles environ de culure au Japon,
le ravail de ypologie des souches de yuzu ne fai
que commencer. En ee, des éudes an gusa-
ves que chimiques on monré qu’il exise au
moins quare ypes de yuzus, qui se diérencien
par l’inensié de leur parfum, leur ype de par-
fum (ver ou fruié), leur acidié, ec. Ces variéés
n’on pas de nom pour le momen. Compe enu
de la mulplicaon de l’arbuse par semis e de
la rès longue hisoire de culure qui lui es as-
sociée, une elle variabilié n’a rien d’éonnan.
C’es même une si faible variabilié qui s’avère
surprenane.

pousse ensuie lenemen en haueur. Son com-
poremen le fai ranger dans la caégorie des
végéaux basiones, c’es-à-dire ceux don la
dominance apicale es faible, ce qui occasionne
de fréquens dépars depuis la base, à la façon
du forsyhia. Avec le emps, l’arbuse prend un
por arrondi, le houppier éan poré par plu-
sieurs roncs qui seron apparus au cours du
emps. Enn e surou, le yuzu es rès épineux,
puisque des dagues acérées longues de 10 cm1. Je n’irais tout de même pas jusqu’à parler d’addiction !

Aux pépinières Dufau, le marcotage aérien de bran-
ches maures perme d’obenir des plans en âge de
produire.

Une haie méchammen efficace…
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opéraon de récole minueuse juse une
pare du prix du yuzu, qui ne peu pas êre in-
dusrialisé comme le ciron ou les mandarines.
Cueillir le yuzu de façon indélicae condui à ce
que la peau des fruis se plane sur les épines,
ce qui enraîne un pourrissemen accéléré. Cela
explique aussi pourquoi il es si rare de rouver
des fruis de yuzu sur les éals. Il exise des va-
rianes sans épines (nommées adanishiki), mais
leur saveur es répuée moins fore emoins ne
que celle du kio yuzu, sans comper une rusci-
é un peu inférieure de quelques degrés. Le cycle
de l’arbre sui un peu celui du pommier : orai-
son en mai, mauraon à parr de la n ocobre.

Comme ous les agrumes, les fruis ne résisen
pas à de fores gelées (en dessous de - 3 °C pen-
dan plusieurs heures, le froid les abîme). Ses
eurs ne son pas rès parfumées comparées à
celles d’un oranger.

Une culure de la paence

La culuredu yuzu es simple comparée àd’aures
agrumes, mais il fau avoir des nerfs d’acier car
il aime prendre son emps. Il fau comper sep
ans enre le semis e la première oraison. Cela
peu dépasser une dizaine d’années. Les sujes
greés son ouefois plus rapides à frucer car
ils son généralemen issus d’un pied-mère déjà
en âge de produire. Le yuzu doi en ee avoir
aein un âge physiologique minimal pour com-
mencer à produire. Non greé, le yuzu suppore
- 12 °C au moins une fois bien éabli (pleine erre
depuis deux ans au moins e pour un suje de
rois ans au moins). Personnellemen, j’ai déjà
observé la repousse d’une souche qui avai subi
- 17 °C. Mais si l’arbuse récupère de fores ge-
lées, celles-ci ne doiven pas êre fréquenes car
il fau que l’arbuse développe une ramure mi-
nimale pour frucer. Le yuzu perd ses feuilles
en dessous de - 8 / - 9 °C (selon les condions),
les rerouvan au prinemps avec peu ou pas de
dégâs. Le yuzu apprécie l’humidié de l’air. Son
aire principale de culure (la préfecure de Kôchi

en défenden les branches. Selon la dénion
boanique que vous prendrez, ces excroissances
vicieuses s’appelleron aiguillons ou épines,
preuve que cee disncon es arbiraire. Le
yuzu peu rès bien s’employer dans la cons-
uon d’une haie défensive. E pour l’anecdoe,
c’es pour ses épines queMichel Bachès avai en-
visagé, il y a longemps, de vendre des plans de
yuzu : pour confeconner des haies défensives !
Lorsque les ges vieillissen, l’écorce vere prend
un ein grisâre e les épines se lignien, dé-
fendan les fruis avec férocié. La cueillee doi
s’eecuer avec un cueille-fruis à long manche
ainsi que des gans, pour les fruis qui ne son
pas siués en périphérie de la couronne. Au Ja-
pon, on emploie un barda spécique pour cueil-
lir les fruis de yuzu sans les abîmer, donMichel
Bachès faisai voloners la démonsraon. Cee

au Japon) se caracérise par un clima doux e
humide, comparable à celui de la région de la
Galice ou du golfe de Gascogne. Les échos de sa
culure en Breagne e en Normandie semblen
assez migés : un bon drainage paraî indispen-
sable. Le yuzu se mulplie le plus souven de
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Bon à savoir : le marcotage peu s’opérer sur ous les
agrumes.
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Costaud des racines

Fai inéressan chez les agrumes, le yuzu es
bien résisan au calcaire : il peu supporer un
pH de 8,5 sans manifeser de chlorose excessive
si le aux de calcaire acf n’es pas imporan.
C’es la raison pour laquelle le yuzu es lui-même
employé comme pore-gree pour culver des
agrumes sur sols rès calcaires. Côé ven, le yuzu
ne semble pas rès sensible en cours de saison,
ses ssus éan assez coriaces. Mais les jeunes
pousses, rès endres, son plus fragiles. Greé
sur Poncirus2 ou cirumelo3, il es plus rusque de
quelques degrés mais monrera une plus grande
vulnérabilié au calcaire (7,5 au maximum), e
aussi à la sécheresse, le Poncirus éan exigean
en eau. Le yuzu aime les sols frais mais n’es pas,
comme les cironniers ou les mandariniers sa-
suma, un soiard invééré. En cas de manque
d’eau, les sympômes son moins évidens (ses
feuilles ne se plien pas immédiaemen). Un sol
rop riche en maère organique cause un pour-
rissemen des racines ; pour faire mourir un yuzu
à coup sûr, meez-lui du fumier au pied. Nour-
rissez-le pluô avec un engrais azoé au prin-
emps (engrais pour gazon ou sang desséché),
lorsqu’il se reme en végéaon. Noez qu’à cee
époque, le suje peu perdre oues ses feuilles :
cerains plans de yuzu son persisans, d’aures
se comporen comme des semi-persisans (à
l’image du chêne-liège). Enn, ses racines se dé-
veloppen selon un mode fasciculé : il ne forme

2. Poncirus trifoliata est un nom tombé en désuétude mais 
très employé dans le monde du jardin ; la nomenclature le 
fait actuellement appeler Citrus trifoliata.
3. Hybride de Poncirus et de pomelo, très vigoureux et rus­
tique mais au fruit immangeable.

semis, lorsqu’on a la chance de mere la main
sur un frui. Il fau savoir que chaque graine
compore plusieurs embryons, don un seul es
issu de la fécondaon de la eur (il es di zy-
goque). Les aures embryons de la graine son
idenques généquemen à la plane-mère (ce
son des embryons dis nucellaires1). Le yuzu
s’hybride assez peu e, si vous semez du yuzu,
vous aurez (sasquemen !) du yuzu, idenque
à 99,99 % au pied-mère. Les individus de semis
on ouefois la parcularié d’avoir une saveur
insable duran les deux à rois premières années
de producon. La saveur vériable ne se juge
qu’au bou de la roisième année de producon,
e elle es répuée aller en s’amélioran, raison
sans doue pour laquelle les Japonais culven
préférenellemen des arbres âgés e ne renou-
vellen pas souven leurs vergers de yuzus. Par
ailleurs, il se bouure assez facilemen (à l’éouf-
fée, à chaud) e, en ce qui concerne la gree, il
es à ranger parmi les agrumes don le aux de
reprise es élevé (observé personnellemen par
la echnique de chip budding e de greage en
incrusaon).
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1. Il est impossible de distinguer un embryon nucellaire d’un 
zygotique au simple examen visuel, contrairement à ce que 
l’on affirme sur certains forums spécialisés.
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pas de pivo (comme le Poncirus), ni un chignon
épais (comme le cironnier), mais un inermé-
diaire enre les deux. En po, il faudra donc le
culver dans un conenan assez large e hau,
pour le laisser s’éaler en ous sens. Prévoir aussi
dans ce cas une ferlisaon régulière, équiva-
lene à lamoié de celle que l’on apporerai à un
cironnier en po. Pour ceux qui se rouven dans
les zones où se culven des agrumes à grande
échelle, il es inéressan de noer que Cirus x
junos es peu sensible à un cerain nombre de
maladies (en parculier le virus de la riseza) ;
la propagaon par graines limie la ransmission
de maladies virales, à condion que les éven-
uels ravageurs (psylles e pucerons) soien bien
maîrisés. Heureusemen, le yuzu, avec son air
coriace, n’es pas un aiman à inseces piqueurs
comme le son d’aures agrumes.
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