Oignons, échalotes Famille des Aliacées

Origine : Asie centrale
Plantes vivaces ou bisannuell

Variétés recommandées :

Oignons blancs : Echalotes :

Au printemps : Stuttgart, Mulhouse Jaune palille Variétés indéterminées car chacun garde un
des vertus, Simiane, contingent pour la plantation I'année suivante
oignon doux des Cévennes (trés doux) Variétés rondes : Jermor, Red sun, Polka,

A l'automne : Blanc de Vaugirard(se mange frais Variétés longues : cuisse de poulet, de Jersey
au printemps, ne se conserve pas) Echalote grise a semer a I'automne sur butte

Oignon rouge: Red Baron, Rouge péle de Niort (rendement médiocre)

Voisinage : f
Favorable : persil, laitue, tomate, betterave
Défavorable : les Iégumineuses

Nos astuces de pla ntation :

Sol : * Avant de planter les bulbes, Les
Terrain plutot léger, sol sec, pas de fumure rouler dans du soufre

fraiche *  Ajouter de La cendre (potasse et
Culture et_entretien : paesple)

- Plantation : planter peu profond, des *  Ownpeut apporter de Lengrais soufre,
bulbes sains, derriére des Iégumes feuilles le soufre entrant dans La

Recouvrir sans arroser composition ole L'ardme

Planter les échalotes sur buttes pour éviter la

pourriture

Possibilité de repiquage au printemps des Et Les recettes de grand-mares :

oignons plantés a I'automne

. L , *  Pour retirer Le givre sur le pare brise,
- Entretien : sarclage régulier, désherbage

frotter avee un olgnon coupé

Maladies et parasites traitements : D PUOSOr Gge L QRGeS e
Criochére (insecte)... retirer, couper les tiges plaure dl’insecte
pourriture.......... ..........culture sur buttes *  Chauffer wn olgnon pour en faire
parfois rouille wun pansement sur un mal blance

J )

Récolte et conservation :

Oignons blancs pas de conservation
Possibilité de les confire au vinaigre
Les autres oignons et les échalotesécolter des que les feuilles commencent a sglEisser sécher en place
1 ou 2 jours, puis les étaler sur des clayettes pontinuer le séchage.

Attacher les oignons en tresse, les échalotestén paquets. Les suspendre dans un endroit sefrét

On peut également couper oignons et échalotestis p@rceaux pour les conserver au congélateang de
cas, il est préférable de congeler sur plateaugriimettre en poche)

Faire ses graines :
Les échalotes : garder des bulbes d’'une annéésitnel
Les oignons : récolter les graines a montaisoneséannée suivante (Jaune des vertus, doux desnbés)

Ne pas oublie : 'oignon perpétuel dont on arrache les bulbes au fur et a mesurbefzsns
I'oignon rocambole avec les bulbilles sur la fleur
I'oignon tige, vivace dont on consomme la tige et le bulbe
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Ails

Famille des Aliacées
Origine : Asie centrale
Plante vivac

Variétés recommandées
Ail d’automne : Rose de Lautrec, Germidour
Ail de printemps : Gayant

Voisinage :

L’ail, de par ses propriétés bactéricide et fordgci
est favorable aux autres cultures

(principes actifs : sulfures)

N’aime pas les [égumineuses et les graminées

Sol

Sol trés léger, culture en buttes pour éviter la
pourriture

A cultiver derriére les |égumes feuilles
Respecter une rotation d’au moins 3 ans.
Derriére l'ail, pas grand-chose ne vient, possbili
de semer la mache

Culture et_entretien :

- Plantation : sur buttes a I'automne, recouvrir le
sol avec fougeres et feuilles seches

Apporter de la cendre (potasse, phosphore), pas
d’autres fertilisants

- Entretien : sarclage régulier

L’ail de printemps se seme en mars/avril et produi
des bulbes ronds, non divisés

Maladies et parasites :

Rouille ............ en prévention, extrait de préle
tous les 15 jours, extrait fermenté de fougere male
ou grand aigle

Récolte, conservation :

-

de propriétés dans une téte |

* Insecticide : & glisser dans les
bocaux de harlcots secs, contre Les
charangons

* Insecticide contre les pucerons :
Passer au presse-ail 1009 de
gousses d'ail décortiquées, puis
lalsser macérer dans 2 culllerées
o soupe d'hudile d'olive pendant 12
hewres. Verser 11 d'eau de pluie
pUlS passer em pressant dans une
passoire fine. Laisser reposer 1
seweaine. Diluer i 5%. A
pubvériser dés L'apparition des
PUCLYONS.

*  Vvermifuge

*  Nombreuses propriétés
wmédicinales, pour La clreulation
sanguine, la digestion, Les
poumons, agit contre Lla toux ...

Mais attention !
* Nepas wettre de déchets d'ail
dans le compost, Les vers de terre
fulent |

J

)

A la fin de la croissance, 1 mois avant la récettavant la montée de la tige florale, noueritgsstpour

concentrer la nourriture sur le bulbe.

Arracher, laisser sécher sur le sol, puis mettrel@yette a 'ombre

Natter et conserver dans un endroit sec et aéré

Se conserve également en petits morceaux au coegelau par dessication
Nos amis du nord de la France procedent au fumaggchage des tétes d’ail. Excellent parfum etleng#

conservation garantis !

Faire ses graines :
Aucun jardinier de 'APM n’a ce courage !!
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