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Introduction
La malbouffe, c’est ringard et, comme l’on n’est jamais mieux servi
que par soi-même, la meilleure alimentation est celle que l’on produit personnellement. Il n’y a pas besoin d’être agriculteur pour cela. Même
dans une simple cour, on peut travailler le sol pour faire un potager ou
intercaler quelques légumes au milieu des fleurs et autres plantes vivaces.
À la limite, de simples pots sur un balcon peuvent produire mille délices.
Ce n’est pas difficile : des millions d’hommes le font depuis des millénaires. Il
suffit de quelques conseils et d’un peu d’inspiration. Cette édition du Potager pour
les Nuls est destinée à tous ceux qui font déjà pousser leurs légumes ou qui ont
envie de le faire. Le fait d’acheter ce livre est le premier pas d’une belle aventure.
À propos de ce livre
Vous trouverez dans les pages qui suivent toutes les informations de base pour
démarrer un potager. On peut lire cet ouvrage d’un trait de la première à la dernière page, mais chaque partie et chaque chapitre forment un tout en soi. Vous
pouvez donc aller directement aux passages qui vous intéressent le plus. J’ai
moi-même eu un potager toute ma vie : j’essaie dans ce livre de transmettre des
conseils pratiques et faciles à suivre, outre un certain nombre de trucs et astuces
glanés au fil de ma longue expérience et des renseignements sur des centaines
de variétés dont certaines sont non seulement délicieuses, mais aussi décoratives. Évidemment, tout cela ne compte pas si vous n’arrivez à aucun résultat. Par
conséquent, le plus gros de ce livre enseigne comment améliorer son sol, faire
germer ses graines, entretenir son potager, lutter contre les nuisances, respecter
le calendrier et récolter. Je m’attache à encourager des jardiniers en bonne santé,
avides d’expériences – quitte à faire des faux pas –, à partager avec leurs amis,
leur famille et leurs voisins leur propre production.
Conventions d’écriture
• Toutes les températures sont en degrés centigrades.

• Le nom d’usage de chaque légume est indiqué en gras : c’est le nom à utiliser
pour acheter vos graines et vos plants.

• On trouvera en italique le nom scientifique latin d’un légume, uniquement là où
c’est nécessaire.

• Les adresses Internet sont en caractères courrier.


Comment ce livre est organisé
Comme toute la collection « Pour les Nuls », cet ouvrage est divisé en plusieurs
parties, dont chacune compte plusieurs chapitres, à raison d’un par thème. Voici
le plan général de l’ouvrage.
Première partie : Les bases du potager
Un potager ne sert pas qu’à produire de bonnes choses. Vous en tirerez bien
d’autres avantages que je développe dans cette partie. Je vous explique également
comment faire le plan de votre potager, évaluer la qualité du sol et de l’exposition, choisir vos variétés et découvrir un certain nombre de dispositions possibles.
Deuxième partie : Que faire pousser ?
Chaque chapitre de cette partie s’attache à un groupe botanique précis – par
exemple les courgettes – ou plus général, comme les légumes racines. On trouvera la liste des meilleures variétés et des indications générales sur la façon de les
cultiver. Je donne aussi des conseils pour combattre les nuisances, c’est-à-dire
les maladies et les parasites. Les plantes alimentaires sont nombreuses, les baies
et les fines herbes par exemple offrent une production régulière et fiable.
Troisième partie : Méthodes et calendrier
Et maintenant, par où commencer ? Installer votre potager et le mettre en production. Dans cette partie, je parle de faire germer les graines, d’améliorer le
sol, d’arroser judicieusement, d’apporter de l’engrais et des paillis ; j’introduis
des astuces techniques, telles que les plantations successives. Je m’étends sur les
ennemis de vos légumes, la culture en pot, la récolte et le stockage. C’est tout un
monde, n’est-ce pas ?
Quatrième partie : La partie des Dix
La collection « Pour les Nuls » comporte toujours une partie des Dix, très appréciées des lecteurs. Les derniers chapitres de cet ouvrage décrivent les dix meilleurs outils pour faire avancer vos travaux, et dix astuces – ou presque – pour
faire durer la saison de production, du début du printemps à la fin de l’automne.
Cinquième partie : Annexes
Vous trouverez dans ces annexes de nombreux tableaux et calendriers pour savoir
comment faire la rotation des cultures, cultiver les légumes perpétuels, quand
planter vos légumes, ainsi qu’un guide de plantation et des liens utiles pour vous
aider à améliorer votre potager, mais aussi votre jardin !
Les icônes utilisées dans ce livre
Comme tous les ouvrages de la collection « Pour les Nuls », ce livre comporte des
icônes qui permettent de repérer des astuces, des mises en garde et autres sujets
spécifiques. Dans le présent ouvrage, on trouvera les suivantes :
[image: ]Vous vous intéressez à la culture en pot ? Feuilletez tout le livre en cherchant cette
icône.
[image: ]Les enfants adorent voir le résultat du travail de leurs mains : ces quelques astuces
vous aideront à les guider.
[image: ]Cette icône signale un point fondamental pour vous aider à garder votre jardin en
bonne santé. Ne passez pas à côté !
[image: ]Si vous voulez aller un peu plus loin dans votre connaissance d’une plante ou
d’une technique, ce symbole est fait pour vous.
[image: ]Voici des trucs vous permettant de gagner du temps et de l’argent. Même les jardiniers chevronnés peuvent apprendre des choses !
[image: ]Certaines fois vous ferez des erreurs. Pour aider à les prévenir, cette icône vous
alerte.

Partie 1 Les bases du potager
[image: ]

Dès cette première partie…

Vous allez devenir jardinier. Découvrez avant tout les raisons de faire
pousser votre propre nourriture : environnement, relations, santé. Puis
vous ferez le plan de votre terrain ; il faut du soleil, un sol sain et des
conditions propices à la croissance des plantes. Vous trouverez des
idées pour agencer vos planches dans l'espace.


DANS CE CHAPITRE

Pourquoi diable un potager ?

Des légumes qui font envie

Alors, on plante ?

Chapitre 1 Les bases du jardinage
J'ai eu des potagers toute ma vie. J’ai aidé mon grand-père à épierrer son
carré de pommes de terre, à tracer des sillons sans fin ; j’ai appris à Eva,
Mathyeu et Diane, mes enfants spirituels, à faire germer leurs premières graines ;
j’ai construit des châssis afin d’augmenter la qualité de nourriture pour faire
pousser la vie sur mon lopin de terre. Une fois que l’on s’y met, le potager s’installe dans votre vie : c’est un peu comme s’il poussait en vous.
Pourquoi diable un potager ?
Le progrès et l’aisance ont conduit beaucoup de personnes à renoncer au potager.
Cependant, la plupart ont compris que le fait de produire soi-même sa nourriture
contribue à la santé du corps et de l’esprit, tout en rendant la vie plus belle, en
enrichissant les relations avec les autres. Le potager devient un violon d’Ingres.
Même la Maison Blanche a son potager !
Vous êtes 68 % à posséder un jardin, dont 48 % à posséder un potager : cela
montre l’engouement à la fois pour une passion et pour un besoin aujourd’hui
nécessaire (1 potager sur 4 a moins de 5 ans).
[image: ]Mais le potager n’est pas qu’affaire de goût. C’est aussi une question de sécurité :
vous savez exactement ce qui a été vaporisé dessus. C’est beau de fournir à ses
amis et à sa famille des aliments nutritifs riches en vitamines et en antioxydants,
si efficaces pour prévenir le cancer. On établit des relations nouvelles avec ses
voisins quand on se lance dans des plats exotiques grâce à des ingrédients venus
sur un lopin qui n’a rien, lui, d’exotique. On limite la pollution et le réchauffement climatique quand, au lieu d’acheter des fruits et légumes qui ont fait des
centaines ou des milliers de kilomètres, on les ramasse sur son propre terrain.
On maîtrise mieux sa vie quand on mange ce que l’on a fait pousser, ne serait-ce
qu’un plant de basilic en pot.
Les bases d’abord
Quand faut-il se lancer dans le jardinage ? Aujourd’hui même ! Voici comment
vous allez prendre votre décision, trouvez un endroit :
• Proche de la maison où vous passerez tous les jours afin de ne pas oublier votre
projet.

• Exposé au soleil 6 heures par jour ou davantage.

• Dont le sol est sain.


[image: ]Commencez petit. Avec une bonne productivité, vous pouvez tirer autant d’un
simple carré dans le jardin ou même d’un pot sur le balcon que si vous labouriez
la totalité de votre parcelle.
Que faire pousser ? Certes, il y a l’embarras du choix. La règle d’or, je vous le dis,
c’est de cultiver ce que vous avez envie de manger. Eh oui, tout est affaire de
goût. Donc, si on vous rabâche qu’il n’y a rien de plus facile que de faire pousser
des haricots verts, n’en plantez pas si vous ne les aimez pas ! Toutefois, quand
vous aurez goûté ceux qui viennent de votre jardin, vous changerez peut-être
d’avis ! Plantez différents légumes que vous et votre famille apprécierez. Variez
constamment, faites travailler votre imagination.
La Ferme de Sainte Marthe

Et si on redonnait une seconde jeunesse
aux légumes oubliés ? La Ferme de Sainte
Marthe vous propose des variétés potagères anciennes, que vous retrouverez dans
le catalogue français des espèces et variétés potagères, registre annexe des variétés
anciennes pour jardiniers amateurs.

Quels produits choisissent-ils ?

La qualité gustative, le « bon goût », est
le premier critère de sélection des jardiniers de la ferme. Vous (re)découvrirez des
tomates anciennes, des courges (comme le
potimarron, qui revient sur le devant de la
scène ces dernières années), des melons, …
Avec un tel éventail de saveurs, vous n’aurez que l’embarras du choix !

Pensez au mariage !

Les jardiniers de la Ferme reprennent
un jardinage très ancien où on observait
que certaines plantes pouvaient en aider
d’autres à traverser les saisons sans
encombre. Les mariages sont heureux :
capucines et haricots, tagetes et tomates,
… Pensez-y !

Où les trouver ?

www.fermedesaintemarthe.com


Quelques bonnes raisons de se faire pousser de quoi manger
Nombreux sont les sondés (40 %) qui ont une motivation écologique. Effectivement, la culture du potager vient court-circuiter les chaînes de production. De
plus, elle permet de consommer des fruits et légumes de saison, ce qui a un
impact écologique. En outre, l’épanouissement ressentie en pratiquant une activité extérieure est pour 41 % des sondés, une motivation.
C’est une évidence : quand les temps sont durs, les gens retrouvent le potager.
C’est arrivé pendant la crise de 1929, pendant la guerre et, dans les années 1970,
lors de la crise pétrolière qui a provoqué une augmentation de toutes les denrées
alimentaires. Aujourd’hui, on se soucie de plus en plus de sécurité alimentaire, de
réchauffement climatique, d’empreinte carbone et de pollution ; et l’on a de plus
en plus le désir de se lier à notre mère la Terre et à nos voisins : le potager est une
solution simple et élégante.
[image: ]Il n’est même pas nécessaire d’avoir un terrain. On fait pousser des légumes en
pot sur sa terrasse et son balcon, dans des jardins ouvriers, des écoles, des maisons de retraite et même dans son jardinet de banlieue, que tout le monde peut
voir.
Améliorer sa santé
Nous savons tous que l’on est censé manger au moins cinq fruits et légumes par
jour ! Ce n’est pas qu’un dicton de bonne femme. Beaucoup de légumes sont riches
en vitamines A et C, en fibres, en eau et en sels minéraux tels que le potassium. De
plus en plus de recherches prouvent que manger des fruits et des légumes frais
n’apporte pas seulement à l’organisme les nutriments et les vitamines dont il a
besoin pour fonctionner convenablement, mais elles confirment aussi que beaucoup de fruits et légumes sont riches en antioxydants et en composés organiques
qui aident le corps à lutter contre la maladie.
[image: ]Dans l’absolu, il est bon de manger des fruits et des légumes ; mais la qualité
des produits disponibles en supermarché est de plus en plus douteuse. Entre la
salmonelle et l’Escherichia coli, chaque année connaît des alertes. Certaines personnes se méfient également des pesticides. On a publié une liste des légumes et
fruits qui ont le plus de risques de contenir trop de pesticides : les pommes, les
poivrons, les céleris, les cerises, les raisins, les nectarines, les pêches, les poires,
les pommes de terre, les framboises, les épinards et les fraises. La meilleure façon
de manger des produits sans contamination biologique ou chimique n’est-elle
pas de les produire soi-même ? Vous seul savez exactement ce que vous y mettez.
Économiser de l’argent
[image: ]On économise un argent fou en produisant soi-même ses légumes et ses fruits :
des centaines d’euros ! En investissant au printemps quelques euros en graines,
en plants et en fournitures diverses, vous produirez tout l’été des kilos et des kilos
de légumes. Au lieu de vous rendre au supermarché pour les acheter, vous n’aurez
qu’à les ramasser chez vous. C’est votre rayon personnel de fruits et légumes,
sans caissière en embuscade.
La figure 1-1 ci-contre montre le plan d’un potager de 9 m sur 6, précisant les
planches où vous ferez les récoltes successives et les plantations intercalaires.
Quand je parle de récoltes successives, je pense à 2 cycles par saison végétative. Je
suppose en outre que les planches, de 2,50 m de long, comportent des sentiers au
milieu pour se déplacer entre les rangs.
[image: ]
Figure 1-1
Exemple
de potager
permettant
de faire de
substantielles
économies.

Améliorer sa qualité de vie
Une raison moins tangible mais néanmoins importante pour produire vos propres
légumes est liée à votre qualité de vie. Le jardinage est une excellente détente
après une journée de dur travail. On éprouve beaucoup de plaisir et de satisfaction
à circuler dans son potager, en croquant un haricot ici, une tomate cerise là, à
enlever quelques mauvaises herbes, à arroser et à goûter les fruits de son travail.
C’est une satisfaction simple et immédiate dans un monde compliqué.
En outre, si vous jardinez en compagnie d’autres personnes comme dans un jardin ouvrier ou communal, vous créez des amitiés et des liens avec vos voisins.
D’après une enquête de la NGA (National Gardening Association), il existe aux
États-Unis plus d’un million de potagers communautaires. Ces jardins permettent
souvent un embellissement du cadre, une amélioration des connaissances et la
création de projets de développement. En semant dans leur jardin, les personnes
commencent à s’y intéresser davantage et à se soucier de la beauté de leur cadre
de vie. Souvent, on constate une diminution de la criminalité, des graffiti et du
vandalisme lorsque se crée un potager où les uns et les autres se retrouvent. Et
pourtant, quand on y réfléchit, il ne s’agit que de faire pousser quelques légumes !
Pour vous informer davantage sur la création de jardins communautaires ou
pour en trouver dans votre région, contactez la Fédération nationale des jardins familiaux et collectifs de France. C’est un réseau de solidarité pour la
représentation, la défense et le développement des jardins familiaux auprès
des pouvoirs publics : en liaison permanente avec le ministère de l’Agriculture et de la Pêche, et avec d’autres ministères, notamment celui de la Ville,
la FNJFC travaille à l’amélioration des lois et règlements concernant la protection des jardins familiaux. Pour en savoir plus : www.jardins-familiaux.asso.fr
Le saviez-vous ?

Jardin rime avec forme et activité physique. Savez-vous qu’en bêchant votre jardin pendant une heure vous dépensez 500
calories ? Qu’en entretenant vos protégées
(désherbage, sarclage, …) vous brûlez 200
calories par heure ? Sans compter que les
gestes du jardinage, lorsqu’ils sont faits
correctement, vous permettent de tonifier
l’ensemble de votre corps !


DANS CE CHAPITRE

Où installer son potager

Savoir choisir ses variétés

Connaître les saisons

Le plan du potager

Chapitre 2 Le plan du potager
Avant de vous précipiter pour bêcher tout votre terrain, asseyez-vous un
moment, le crayon à la main. Oui, je sais, vous rêvez déjà de melons juteux,
de tomates savoureuses et de salades bien croquantes. Mais comme disait mon
papa : « Il faut savoir s’organiser, fiston ». Donc, dans ce chapitre, je vous fournis la méthode pour installer un potager qui convienne à votre terrain et à vos
besoins.
Où installer son potager ?
Pour choisir l’emplacement de votre potager, il faut prendre en compte les 3 S : le
site, le soleil et le sol. Les paragraphes qui suivent décrivent ce parcours en détail
et vous donnent des éléments pour regarder votre terrain d’un œil de jardinier.
[image: ]Ne vous découragez pas si vous n’avez pas le terrain idéal : il est rare que les jardiniers en aient un. Tâchez d’exploiter au mieux ce que vous avez.
L’ensoleillement idéal est de 6 heures au minimum par jour. Pour les régions du
nord, il faut privilégier une exposition sud/sud-ouest pour la plantation afin de
valoriser au maximum la chaleur.
[image: ]
Figure 2-1
Exemple de
terrain où
installer (ou ne
pas installer) un
potager.

Comparer différents sites
Le choix de l’emplacement est une étape essentielle dans un projet de potager. C’est un choix difficile, mais ne vous inquiétez pas : c’est surtout affaire de
bon sens. Pour choisir l’emplacement de votre potager sur votre terrain, rappelez-vous les facteurs suivants :
• Proximité de la maison. Installez votre potager à un endroit que vous traversez
tous les jours, de façon à vous souvenir qu’il a besoin de vous. Le potager est un
endroit où on aime à se réunir, il faut donc qu’il soit proche de l’allée.

• Facilité d'accès. Si vous avez besoin d’apporter de la terre, du compost, du paillis
ou du bois en camion ou en voiture, vous serez content d’avoir choisi un endroit
accessible par un véhicule. Autrement, vous trouverez fatigant de transporter avec votre brouette ces produits indispensables d’un bout à l’autre de votre
terrain.

• Présence d'un point d'eau. Installez votre potager le plus près possible de votre
robinet extérieur. Remorquer des dizaines de mètres de tuyau dans tout son
terrain pour arroser le potager est une surcharge de travail inutile. Après tout, un
violon d’Ingres se doit d’être agréable, n’est-ce pas ?

• Planéité du sol. Si votre potager est en légère pente, ce n’est pas mal, surtout
avec une exposition au sud : il se réchauffera plus vite au printemps. Toutefois,
une pente trop accentuée créera des risques d’érosion. Évitez d’avoir à construire
des restanques, prévoyez de préférence votre jardin sur sol plat.


Mettez la science de votre côté. Il règne sur votre terrain des microclimats qui se distinguent du climat général de votre quartier ou de votre commune par leur température et leur exposition. Ces différences proviennent souvent d’obstacles volumineux :
maison, mur d’enceinte, arbre, etc. Par exemple, la façade sud de votre maison est
sans doute plus chaude que le reste de votre terrain, car le soleil se reflète sur ses murs
et sa masse arrête les vents froids venant du nord. De même, la partie ombragée par
un grand arbre est plus fraîche à cause de la frondaison qui arrête les rayons du soleil.
[image: ]Un potager trop grand, c’est grand comment ? Si vous vous lancez pour la première fois, 10 m2 représentent un bon début. Qui veut aller loin ménage sa monture. Si vous envisagez de stocker et de distribuer, 60 m2 suffiront. Vous pourrez
produire beaucoup de légumes différents et garder votre potager en ordre.
À propos d’ordre, voici un autre élément de réflexion pour fixer les dimensions de
votre potager : si le sol est bon, un débutant peut prendre en charge 60 m2 à raison
d’une demi-heure par jour le premier mois de la saison ; dès la fin du printemps et
pendant l’été, une bonne demi-heure tous les 2 ou 3 jours vous suffira pour garder
votre jardin productif et bien net. N’oubliez pas que plus vos planches sont petites,
plus l’entretien est rapide. En outre, une fois installé, un potager prend moins de
temps pour démarrer au printemps. Et si vous vous servez des astuces qui fourmillent dans cet ouvrage, vous pourrez diminuer encore votre charge de travail.
Que la lumière soit…
[image: ]Les légumes ont besoin de pas mal de soleil pour donner le meilleur d’eux-mêmes.
Une bonne récolte de légumes ou de fruits – tomates, poivrons, haricots, courgettes, melons, concombres, aubergines – exige au moins six heures de soleil par
jour. Six heures pas forcément consécutives : trois heures le matin et trois heures
l’après-midi avec un passage nuageux en milieu de journée suffisent.
Toutefois, si votre petit coin de paradis ne bénéficie pas de six heures de soleil par
jour, ne jetez pas le manche après la cognée. Voici quelques options :
• Les légumes feuilles – chicorées, laitues, épinards – ont un rendement convenable dès trois ou quatre heures de soleil par jour.

• Les légumes racines en revanche – carottes, pommes de terre, betteraves – ont
besoin de davantage de lumière que les légumes verts, mais ils peuvent s’accomoder de quatre à six heures de soleil par jour.


Vous pouvez disperser vos planches, chacune correspondant aux conditions d’ensoleillement d’une saison donnée. Si le seul endroit vraiment ensoleillé dont vous disposez
est devant la maison, plantez-y une rangée de poivrons et de tomates. Si à l’arrière de
la maison, le soleil ne brille que le matin, plantez-y des salades et des légumes verts.
Si votre potager est trop proche d’arbres et de taillis, vos légumes auront de la
concurrence non seulement en ce qui concerne la lumière mais également pour
l’eau et les nutriments. Les racines des arbres s’étendent un peu plus loin que
l’ombre portée par la frondaison quand le soleil est au zénith. Tâchez de ne pas
faire empiéter votre potager sur les zones racinaires bordant fourrés et arbustes.
Si ce n’est pas possible, nourrissez bien vos légumes en eau et en engrais.
[image: ]Le noyer pose un problème particulier dans un potager, car ses racines secrètent
une substance, le juglon, qui empêche la croissance de certaines plantes, dont
les tomates. D’autres plantes installées dans la zone racinaire d’un noyer noir
s’étiolent et meurent. Donc, pas de potager à moins de 15 m d’un noyer.
Attention à l’humidité
Après avoir choisi le site et vérifié l’ensoleillement de votre futur potager, nous
voici au troisième S, le sol. L’idéal est un sol riche en terreau, bien drainé et peu
caillouteux. Hélas, ce type de sol est rare. En fait, il est encore plus important que
votre sol soit bien drainé. Les racines n’ont pas besoin que d’eau, il leur faut aussi
de l’air : si le sol est saturé d’eau, il manque d’air. Si vous observez des flaques
après la pluie, cela prouve que le drainage est mauvais.
[image: ]Une façon de vérifier la perméabilité du sol est de creuser un trou de 25 cm de profondeur et de le remplir d’eau. Laissez-la s’écouler et remplissez de nouveau le trou
le lendemain. Chronométrez le temps qu’il met à se vider. S’il y a encore de l’eau
dans le trou huit ou dix heures après le deuxième remplissage, c’est qu’il faut améliorer le drainage de votre sol. Sur les types de sols, reportez-vous au chapitre 13.
[image: ]N’installez pas votre potager sur les canalisations d’une fosse septique, ni à
proximité. Restez à l’écart des réseaux souterrains d’eau et d’électricité. Si nécessaire, renseignez-vous à la mairie pour en connaître l’emplacement exact.
Savoir choisir ses variétés
Avant de feuilleter les catalogues et de visiter les jardineries ou les sites Internet,
il faut avoir une idée générale des variétés disponibles. Si l’on choisit ses variétés
avant de faire le plan du potager, il faut vérifier que l’on a suffisamment de place
et de bonnes conditions de croissance pour ses plants.
Une variété est une sous-espèce de plante présentant des caractéristiques connues
et stables à différents égards :
• Adaptation : chaque variété est particulièrement adaptée à telle région et tel
climat. Par exemple, certaines variétés de tomates produisent des fruits savoureux jusque dans les brumes côtières du Cotentin. En revanche, des variétés de
haricots se plaisent dans les régions torrides du Maghreb.

• Aspect : il est possible de choisir des fruits et des feuilles de toutes les couleurs,
par exemple des poivrons violets, des bettes jaunes, des tomates orange. Il y a
des légumes verts à feuilles frisées, lisses ou plissées. Certains légumes comme
l’okra et l’aubergine ont des fleurs ravissantes. Bref, plus les légumes sont
beaux, plus beau est le potager… et meilleur le plat !


À la découverte de l’okra

Les Égyptiens furent les premiers à cultiver l’okra, qui poussait à l’état sauvage
sur les rives du Nil. La culture de cette
plante appelée aussi « gombo » se propagea dans le monde entier, du bassin
méditerranéen à l’Inde en passant par le
Brésil et les États-Unis.

• Caractéristiques de cuisson et de conservation : certaines variétés de haricots
et de petits pois par exemple sont plus faciles que d’autres à congeler. Certaines
citrouilles se conservent des mois, d’autres se mangent tout de suite.

• Âge à maturité : c’est le nombre de jours qui, en conditions normales, s’écoulent
entre la plantation de la graine ou le repiquage du plant jusqu’à la maturité du
légume et la récolte. Ce chiffre est particulièrement important dans les zones où l’été
est bref. Voyez en appendice l’âge à maturité de chaque type de légume. Quant aux
informations spécifiques à telle ou telle variété, on les trouvera en deuxième partie.

• Précocité : il existe par exemple des variétés de maïs précoces, et d’autres tardives.
En plantant des variétés arrivant à maturité à différents moments, on peut commencer à récolter 60 jours après les semailles, et continuer sans arrêt 5 ou 6 semaines.
Sur les catalogues et les paquets de graines, on trouve souvent les mentions « précoce » ou « tardif », par rapport aux autres variétés du même légume, bien sûr.

• Résistance aux maladies et parasites : beaucoup de variétés de légumes sont
résistantes à tel parasite ou telle maladie. Cela est très important dans certaines régions. Quelques variétés de tomates en particulier ont une remarquable résistance aux maladies. Dans la deuxième partie de cet ouvrage, on
trouvera également la liste des variétés résistantes à d’autres nuisances.

• Hauteur du plant : la mode est aux plants de petite taille. Il existe des variétés naines de tomates, de concombres et même de citrouilles. Ces variétés se
plaisent en pot ou en jardinière et conviennent aux petits potagers.

• Goût : choisissez une saveur, et vous découvrirez le légume qui la sert le mieux.
À chacun de découvrir la tomate la plus fruitée, le radis le plus doux, la chicorée
la plus amère, le piment le plus brûlant.


[image: ]Pour parcourir l’éventail des variétés de légumes, reportez-vous aux descriptions individuelles dans la deuxième partie. Les variétés peuvent se classer
en variétés hybrides – reproductibles uniquement de façon végétative –, en
variétés reproductibles par leurs graines et en variétés traditionnelles.
• Les variétés hybrides sont celles obtenues à partir de graines de l’hybride de
première génération – dites F1 – par croisement entre des variétés stables. On
croise une plante avec une autre en fécondant la fleur d’une plante avec le pollen
d’une autre. Les graines hybrides sont en général plus chères que celles obtenues
de façon spontanée ; on ne peut ressemer les graines que l’on obtient avec des
hybrides, car la génération suivante n’aura pas les mêmes particularités ; si l’on
passe outre, on obtient des plantes de caractéristiques variées, certaines meilleures
et d’autres pas. Ces plantes sont certes uniformes mais elles manquent souvent
de diversité de silhouette, de couleur, de taille et de saveur. Néanmoins, les plants
hybrides sont plus vigoureux, féconds et adaptés que les autres variétés.

• Les variétés non autofertiles : leurs graines sont obtenues par pollinisation
spontanée en plein champ. Les descendants sont identiques aux parents. Avant
l’arrivée sur le marché des hybrides, toutes les variétés de légumes faisaient
ainsi leur propre semence d’une année sur l’autre. Certains jardiniers les préfèrent à cause de leur saveur, de leur diversité et du fait qu’ils peuvent produire
leurs graines eux-mêmes chaque année pour l’année suivante. Les résultats
obtenus sont assez stables mais pas garantis comme ceux des hybrides.

• Les variétés traditionnelles sont des variétés obtenues par pollinisation spontanée depuis 50 ans au minimum. Il y a un renouveau des variétés traditionnelles à
cause des différentes couleur, saveur et forme disponibles. Elles méritent d’être
essayées même si certaines n’ont pas l’adaptabilité ni la résistance aux maladies
qui sont en général l’apanage des hybrides.


Kokopelli : Le renouveau des anciennes graines

Kokopelli à Alès, dans le Gard, est une
équipe de passionnés qui œuvrent avec un
très grand dynamisme et un dévouement
total pour la cause de la biodiversité et des
semences de vie. En France, l’équipe de
Kokopelli comprend 14 salariés permanents assistés de 5 ou 6 salariés saisonniers durant les quelques mois d’hiver.
Ils offrent des centaines de variétés de
légumes originaux. Pour en savoir plus :
www.kokopelli.asso.fr

[image: ]Une autre catégorie à la disposition des maraîchers est celle des variétés OGM
(organismes génétiquement modifiés), c’est-à-dire transgéniques. Ces plantes
ont un gène provenant d’une espèce complètement différente, destiné à leur
apporter certains avantages. Par exemple, les généticiens ont donné à des
pommes de terre le gène du pesticide biologique Bt : ainsi, quand le pire ennemi
des pommes de terre, le doryphore, mange les feuilles de ces OGM, il meurt sur
place. Les variétés génétiquement modifiées sont interdites en jardinage biologique. Le fait que les OGM soient sans danger pour la santé humaine et sans
conséquences pour la diversité biologique est vivement controversé.
Connaître les saisons
Mon pépé et mon papa disaient que tout est affaire de calendrier. La culture potagère est un jeu d’enfant à condition de respecter les rythmes de la nature et de
planter quand les conditions sont favorables. Comment connaître ces rythmes ?
Certains l’aiment chaud
Les légumes se divisent en 2 catégories selon les températures qui leur sont le
plus favorables :
• Les légumes qui aiment le frais : ce sont les salades, les épinards, les petits pois, les
pommes de terre, les brocolis et les choux ; ils se développent à merveille au printemps et à l’automne. Ils sont relativement résistants au froid – pour des légumes
– et survivent au gel. En général, on plante ces légumes en début de printemps, de
façon à les récolter avant la canicule ; à moins de les planter à la fin de l’été ou au
début de l’automne en sorte qu’ils arrivent à maturité pendant les mois les plus
frais de l’automne, ou au début de l’hiver. Toutefois, dans les régions où l’été est
frais et l’hiver doux, par exemple les régions les plus océaniques du nord et du
nord-ouest de la France, ces légumes se cultivent toute l’année.

[image: ]Que se passe-t-il si l’on plante un de ces légumes quand il fait trop chaud ? Pas
grand-chose de bon. Les salades montent, c’est-à-dire qu’elles font leurs fleurs
avant qu’on ait eu le temps de les ramasser. Autrement dit, au lieu de produire
des feuilles tendres et croquantes, elles vont donner une longue tige qui fleurira.
Les seules feuilles qui se développent sont amères et coriaces. Les brocolis vont
former des grappes lâches de fleurs jaunes, et non leurs jolis bouquets bien serrés. Quant aux petits pois, ils ne donneront que des cosses pratiquement vides.

• Les légumes qui aiment la chaleur : ce sont les haricots, les tomates, les poivrons, les concombres, les melons, les citrouilles, les okras et le maïs ; ils aiment
les mois les plus chauds de l’été. Ils ont besoin d’un sol et d’un air chauds ; si on
les plante quand il fait encore frais, ils souffrent et ne se développent pas. Le gel
les tue : on les plante en général une fois que la menace des gelées tardives est
passée, au printemps. Dans les régions tempérées, on peut aussi les planter à la
fin de l’été pour les récolter à l’automne.

[image: ]Pour semer ou repiquer ces légumes, il faut attendre que l’air et le sol aient
atteint la bonne température. On peut aussi utiliser différentes méthodes pour
avancer ou prolonger la saison végétative. Dans les régions océaniques où l’été
est frais, la température n’atteint jamais le seuil nécessaire qui permet par
exemple à des melons de mûrir convenablement (reportez-vous au chapitre 19 pour voir comment avancer et prolonger la saison végétative).


Les périodes de gel et la saison végétative
Les 2 données clefs à connaître dans la région où se trouve votre potager sont :
• La date moyenne de la dernière gelée printanière

• La date moyenne de la première gelée automnale.


Ces dates sont importantes à plus d’un titre :
• Date de plantation. Les végétaux de saison froide se plantent en général 4 à
6 semaines avant les derniers frimas. À l’automne, on les plante normalement
entre 8 et 12 semaines avant les premières gelées. Quant aux légumes amateurs
de chaleur, on les plante au printemps après les derniers gels et à la fin de l’été
– dans les régions suffisamment chaudes – pour récolte à l’automne.

• Quand protéger les légumes fragiles ? Le froid tue les végétaux qui aiment le
chaud. Donc, plus tôt l’on plante après les dernières gelées, plus il est important
de protéger les plants. De même, à l’approche des premiers froids, c’est la fin
des légumes d’été : il faut donc les protéger. J’explique au chapitre 19 comment
préserver les plantes du gel.

• Durée de la saison végétative. La saison végétative est la période qui sépare
la date moyenne des dernières gelées de printemps de la date moyenne des
premières gelées d’automne. La durée de la saison végétative va de moins de
100 jours dans les climats froids et nordiques à 365 jours dans les régions méridionales qui ne connaissent pas le gel. Nombreux sont les légumes d’été qui
ont besoin d’une longue saison végétative pour arriver à maturité ; ils sont donc
plus délicats à faire pousser.

Comment savoir si la saison végétative de la région où l’on réside est assez
longue ? On trouve dans les catalogues de vente par correspondance et même
sur les paquets de graines le nombre de jours qui, pour la variété concernée,
séparent le jour du semis ou du repiquage de la récolte ou de la maturité. Inutile
de planter dans une région où la saison végétative ne dure que 100 jours un
melon qui a besoin de 120 jours hors gel pour arriver à maturité. Le plant sera
sans doute tué par le froid avant que le fruit ne soit mûr. Dans les régions où
l’été est bref, mieux vaut choisir des variétés précoces, c’est-à-dire celles qui
ont besoin de moins de jours pour arriver à maturité.


Les planches : carrés, buttes ou rangs ?
Avant de prendre votre crayon, décidez comment vous allez disposer vos plants
dans votre potager. Trois solutions sont possibles :
• En rangs : le rang est la technique préférée des maraîchers. N’importe quel légume
peut se planter en ligne, mais c’est surtout vrai pour ceux qui demandent de la
place : tomates, haricots, choux, maïs, pommes de terre, poivrons et citrouilles.

• En buttes : les buttes sont normalement utilisées pour les plants rampants
comme les concombres, les melons, les citrouilles et les potirons (cela évite
certaines pourritures au collet). Si votre sol est lourd, érigez avec de la terre un
cône large de 30 cm, à sommet plat ; si votre sol est sablonneux, tracez un cercle
sur le sol et entourez-le d’une rigole pour l’arrosage. Sur chaque butte, plantez
2 ou 3 plants régulièrement espacés. Espacez vos buttes de la distance conseillée
entre les rangs du légume concerné.

• En planches : les planches surélevées sont mes préférées : ce sont des sortes de
carrés plats, d’une soixantaine de centimètres de large, surélevés d’au moins
10 cm ; en allant un peu plus haut, on peut même faire carrément des potagers
surélevés à hauteur d’homme : adieu, mal de dos !


Tous les légumes ou presque apprécient d’être cultivés sur une partie surélevée
du sol, surtout les légumes les plus petits et les légumes racines : salades, betteraves, carottes, oignons, épinards et radis. Sur votre planche, vous pouvez planter
vos légumes en rangs ou les semer à la volée (voir chapitre 12).
Une planche peut être une plate-bande ordinaire, surélevée de 8 à 10 cm. C’est ce
que l’on appelle une planche provisoire. Si vous voulez construire un carré définitif, construisez-lui des parois en bois, en pierre ou en maçonnerie.
[image: ]
Figure 2-2
Les planches
peuvent n’être
composées que
de terre, ou
comporter un
cadre en bois,
en pierre ou en
maçonnerie.

Les planches ont plusieurs avantages :
• Elles sont situées plus haut que le niveau du sol. Si votre sol est médiocre ou
trop imperméable, à vous les planches. Vous pouvez amender le sol de vos
planches avec du compost ou de la terre de bruyère dont vous vous servez en
pot (voir chapitre 16). En plus, comme vous ne mettez jamais un pied sur vos
planches pendant que vous jardinez, la terre a davantage de chance de rester légère et bien granuleuse, ce qui est idéal pour la croissance des racines et
notamment pour les légumes racines telles les carottes et les betteraves.

• Elles se réchauffent vite. La terre est mieux exposée au soleil si les carrés sont
surélevés. Elle se réchauffe et sèche plus vite, permettant de planter plus tôt et
de prolonger la récolte.

[image: ]Si vous bénéficiez d’un climat chaud et d’un sol sablonneux, il n’est peut-être
pas nécessaire de faire des carrés ni des buttes, car votre terre séchera bien assez
tôt et se réchauffera trop.

• Elles facilitent votre travail. En cultivant vos légumes sur des planches en hauteur, vous pouvez apporter un maximum d’engrais et d’eau aux plantes elles-mêmes, sans en gaspiller sur les sentiers.

• Elles ménagent votre dos et vos genoux. Si vous installez vos planches comme il
convient, c’est-à-dire à une hauteur de 30 à 60 cm et d’une largeur inférieure à
1,20 m, votre potager vous fatiguera beaucoup moins. Pour désherber ou récolter, vous pouvez vous asseoir sur le bord. Vous pouvez même mettre une planche
horizontale tout autour, comme une sorte de banc.

• Elles sont belles. Vous pouvez donner à vos carrés la forme que vous voulez : rectangle, carré, triangle, cercle. Votre potager a d’autant plus de charme que vous
y mettez de la créativité. Surtout, ne les faites pas plus larges que 1,20 m, pour
pouvoir facilement atteindre avec la main le milieu, sans avoir à marcher dessus.


Les planches que vous utilisez pour construire vos carrés doivent être en bois
imputrescible, par exemple le cèdre ou des planches de plastique recyclé. J’ai
un faible pour les planches de 60 cm par 3 m, que je visse aux quatre angles sur
de petits poteaux de 10 x 10 cm, enfoncés de 30 cm dans le sol. Mais ces derniers
ne sont pas indispensables. Si vous prévoyez plusieurs planches surélevées,
laissez entre elles un intervalle de près d’1 m pour circuler.
L’espacement des plants
Une fois que vous savez quoi planter et suivant quel plan, il faut considérer l’espacement. Faites une liste des légumes que vous désirez faire pousser et consultez
la colonne correspondante du tableau de l’annexe 3 en fin d’ouvrage :
• Plants ou graines pour un rang de 30 m. Cette colonne vous indique combien de
graines ou de plants il faut acheter.

• Espacement entre les rangs ou les planches. Cette colonne indique la distance idéale
que l’on doit garder entre 2 rangs ou planches de légumes différents. Cette distance
est normalement un peu supérieure à celle qu’il faut maintenir entre les plants.

• Espacement des plants. Dans cette colonne, vous trouverez la distance idéale à
respecter entre chaque plant d’un légume donné au sein d’un rang ou sur une
planche.

• Récolte moyenne par mètre linéaire de rang. Cette colonne indique quelles
peuvent être vos espérances concernant la récolte.


[image: ]Les règles d’espacement fournies dans le tableau de l’annexe 3 ne sont qu’indicatives. Si vous plantez sur une planche surélevée ou faites pousser des variétés naines (voir en deuxième partie des exemples de ces types de variétés), vous
pouvez resserrer un peu vos plants, afin de concentrer engrais et arrosage sur un
espace plus petit.
[image: ]Vous pouvez réduire l’espacement conseillé, mais pas au point que vos plants
entrent en concurrence pour les nutriments, l’eau et la lumière. Sinon, vous
récolterez des légumes plus petits et de moindre qualité.
Sortir des sentiers battus
Parfois, on se polarise tellement sur ces histoires de planches, de buttes et de rangs
– ainsi que sur les variétés de légumes – que l’on oublie qu’il faudra se déplacer au
milieu de tout cela. Faites des sentiers d’au moins 50 à 80 cm de large pour circuler
facilement. Dans les grands potagers, on se ménage quelques allées permettant de
passer avec une brouette. Paillez vos sentiers pour étouffer les mauvaises herbes
et marcher plus facilement. Vous n’allez quand même pas laisser envahir les allées
de votre potager ! En général, les jardiniers se servent des matériaux bon marché
qu’ils ont sous la main : ici des aiguilles de pin, là de la paille, de la paillette de
lin (nouveau), ailleurs du gravier. Personnellement, je préfère des matières organiques : écorce, paille, sciure de bois, feuilles mortes, tonte de gazon, etc. Tout cela
enrichit le sol, ce qui contribue à la santé de mon potager.
La planche… à dessin
Vous avez fixé l’emplacement et les dimensions de votre potager. Maintenant,
croquez le plan simplifié de l’ensemble. Ne cherchez pas à faire une œuvre d’art,
mais quelque chose de fonctionnel. Tout ce dont vous avez besoin, c’est d’une
feuille de papier, d’un crayon et de la liste des légumes que vous avez choisis, et
peut-être d’un ou deux catalogues de graines. Prenez votre crayon et lancez-vous.
D’abord, faites un dessin coté, à l’échelle. Laissez une marge autour de la feuille,
dessinez le premier rang, laissez place pour le sentier, puis dessinez le rang suivant. Continuez à dessiner les rangs de vos légumes préférés en tenant compte de
leurs besoins d’espace ; référez-vous au tableau de l’annexe 3. Indiquez si vous
voulez planter en rangs, en planches ou sur buttes, et quelle quantité de chaque
légume vous voulez récolter.
[image: ]Voici quelques éléments à garder en tête au moment de faire ce croquis :
• On ne peut pas tout planter. Choisissez avec soin vos légumes, uniquement
parmi ceux que vous aimez manger. Et ne faites pas pousser plus que vous ne
pouvez consommer. On se lasse vite des brocolis si l’on en prend au petit déjeuner, au déjeuner et au dîner.

• Tous les plants ne portent pas ombre. Les plus grands, comme le maïs, doivent
être disposés de façon à ne pas faire d’ombre aux autres. Normalement, ils forment une sorte de haie à l’extrémité nord du potager.

• Ne marchez pas sur votre déjeuner. Disposez votre potager en vous ménageant
des voies de circulation qui vous permettent d’accéder à tous vos plants sans
endommager leurs racines (pour en savoir plus sur les allées et sentiers, revenez
sur les pages précédentes).


Quatre planches de légumes verts
[image: ]Le potager de la figure 2-3, mesurant 1,80 x 3 m, est facile à installer contre la
maison ou le garage, ou dans un petit coin près de la cuisine. Il se compose de
4 planches surélevées de 60 x 1,20 cm, séparées par 2 allées paillées. La surélévation
des planches facilite leur accès et les soins que vous leur prodiguerez.
[image: ]Pour tirer le maximum du potager ci-dessus, il faut des plantations successives.
Par exemple, une fois vos épinards récoltés, plantez des laitues estivales ou des
bettes. Certaines salades, le mesclun par exemple, repoussent une fois coupées et
vous donnent une seconde et même parfois une troisième récolte (courez chapitre 9 pour en savoir plus sur les salades qui repoussent toutes seules). Si vous
vous débrouillez bien, vous aurez des légumes verts frais et des salades du printemps à l’automne.
Exemple de rotation des cultures

Parcelle 1

Vous planterez les légumes feuilles
comme la laitue, les épinards, la mâche ou
le chou, mais aussi les Solanacées comme
les pommes de terre ou les tomates. Ces
légumes ont besoin d’un sol riche en éléments nutritifs et notamment en azote.

Parcelle 2

Vous disposerez les légumes bulbes comme
les oignons et l’ail en compagnie des légumes
racines comme les radis, les carottes, la betterave ou les navets qui sont capables d’aller
chercher l’azote en profondeur.

Parcelle 3

Sur cette parcelle, vous planterez les
légumes graines comme les haricots ou
les fèves qui ont la particularité d’enrichir
le sol en azote, ainsi que les légumes fruits
comme les melons ou les potirons.

Parcelle 4

Vous laisserez cette parcelle au repos
en y plantant des engrais verts comme
le trèfle, la luzerne ou la moutarde qui
viendront enrichir votre sol.

Ainsi la deuxième année, vous placerez les
cultures de la parcelle 1 sur la parcelle 2,
celles de la parcelle 2 sur la parcelle 3, les
légumes de la parcelle 3 sur la parcelle 4
et ceux de la parcelle 4 sur la parcelle 1.
L’important est de ne pas planter 2 années
de suite un même légume sur une même
parcelle. Pensez également à enfouir au
printemps du fumier ou du compost bien
décomposé dans votre sol.
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Figure 2-3
Un petit potager
de légumes verts.
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Figure 2-4
Un panorama
de plantes
comestibles
devant la porte
d’entrée.
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Figure 2-5
Le jardin du
pizzaïolo présente
des garnitures
françaises,
italiennes,
mexicaines et
chinoises.


Partie 2 Que faire pousser ?
[image: ]

Dans cette partie…

Chaque chapitre de cette partie présente un légume ou un groupe de
légumes. J'en décris un nombre important de variétés, et les façons
d'en réussir la culture. J'évoque aussi d'autres plantes comestibles –
baies et fines herbes –, décoratives et faciles à planter.


DANS CE CHAPITRE

L'embarras du choix

La culture de la tomate facile

Chapitre 3 Les tomates : les reines des légumes !
Les tomates sont de loin les légumes les plus cultivés du potager. Vous saurez
pourquoi le jour où vous aurez cueilli sur la plante et dégusté une délicieuse
tomate mûrie au soleil de votre jardin. Rien à voir avec les objets sphériques et
insipides achetés au supermarché. Et la tomate est facile à cultiver ! Il suffit de
bien la démarrer et de lui apporter un minimum de soins pendant la saison végétative : vous pourrez vous gorger de délices.
Toutes les variétés de tomates ne sont pas rondes et rouge vif, tant s’en faut. Grâce
à l’hybridation et au renouveau des variétés traditionnelles, il existe aujourd’hui
des tomates de pratiquement toutes les couleurs – du noir au blanc – et de toutes
les tailles : de la myrtille au pamplemousse. Les techniques modernes de sélection
ont créé des variétés adaptées à la chaleur, au froid et même à la culture en pot.
Saveur raffinée, résistance aux maladies et facilité de culture font de la tomate le
légume le plus gratifiant qui soit à faire pousser.
[image: ]Les tomates sont toujours vendues au rayon légumes mais, sur le plan botanique,
on les considère comme des fruits. Le fruit, c’est la partie hypertrophiée de l’ovaire
de la plante qui se cache au fond de la fleur, après fécondation. Les tomates, les
concombres, les courges, les poivrons et les aubergines sont des fruits ; quant aux
salades, carottes, oignons et autres épinards, ce sont de véritables et incontestables
légumes. Le débat est un peu oiseux, car la tradition populaire distingue les fruits des
légumes par l’usage que l’on en fait, et non d’après leur classification scientifique.
L’embarras du choix
Avant de se fixer sur le choix d’une variété, il faut en connaître l’encombrement.
Il existe des plants de tomates énormes, et des plants minuscules pour la culture
en pot. Voyez de combien de place disposeront vos tomates, et choisissez une
variété qui convient. Tomates cerises, tomates à purée, tomates à couteau, elles
appartiennent toutes, en fonction de leur mode de croissance, à l’une des catégories suivantes :
• Tomates indéterminées : ce sont les plants qui croissent en permanence. Les
rameaux et les pousses continuent à se développer après la formation du fruit
et rien ne les arrête si ce n’est le gel, les parasites, les maladies et la hache. La
plupart des tomates cultivées entrent dans cette catégorie.

[image: ]Ces variétés sont très productives mais en général plus tardives que les plants
plus petits. On citera comme exemple la Monte Carlo Cœur de Bœuf.

• Tomates déterminées : il s’agit de tomates buissonnantes dont les fruits
arrivent tous à maturité en même temps. Il n’est pas nécessaire de les pincer.
On peut mentionner déjà les tomates italiennes sauf la San Marzano, et la
plupart des tomates cerises.

[image: ]• Tomates naines : ces variétés sont déterminées et ne dépassent pas quelques
dizaines de centimètres. Elles produisent tous leurs fruits d’un coup, puis plus
rien pour le reste de la saison. Elles conviennent à la culture en pot, et donnent
des fruits de la taille d’une cerise.

[image: ]• Tomates naines indéterminées : elles cumulent les avantages de toutes les
catégories précédentes. Les plants sont nains et ne dépassent pas 1,20 m mais
produisent pendant toute la saison des fruits de belle taille. Ils supportent aussi
bien d’être plantés en pot qu’en pleine terre.


Tomates greffées
On trouve de plus en plus de pieds de tomates greffées sur les étals des jardineries
ou des producteurs. Elles sont généralement vendues à l’unité dans des contenants plus grands et à un prix bien plus élevé que les tomates classique les plants
obtenus sont beaucoup plus résistants aux maladies (au mildiou par exemple) et
à la sécheresse que les plants non greffés.
[image: ]Les variétés de tomates peuvent aussi être divisées en hybrides et variétés non
autofertiles ; celles-ci sont des cultivars reproductibles par semis, c’est-à-dire
que, pollinisées de façon naturelle, elles donnent des rejetons identiques à leurs
parents. Toutes les variétés anciennes appartiennent à cette catégorie, elles
étaient en général cultivées avant les années 1940.
Les hybrides en revanche sont issus d’un croisement entre deux variétés données qui ne se seraient pas forcément croisées spontanément dans la nature. Ce
sont les pépiniéristes qui ont appliqué cette technique après la Deuxième Guerre
mondiale pour vendre des plants plus productifs, uniformes et résistants aux
maladies. Un hybride ne peut être issu que d’un croisement, ou obtenu par reproduction végétative.
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Figure 3-1
Les plants
déterminés et
les plants nains
sont plus courts
et plus précoces
que les plants
indéterminés.

On peut enfin classer les tomates d’après leur couleur, leur forme et leur usage :
• La couleur. La tomate n’est plus seulement un fruit rouge, on en trouve de
couleur orange, jaune, verte, noire (en réalité marron foncé), blanche et
rayée. La seule couleur absente est le bleu : le défi est lancé à tous les centres
d’hybridation.

• La forme. Il existe des tomates lisses et des tomates côtelées, on trouve maintenant des tomates en forme de poire, de cœur et de prune, et des tomates aplaties.

• L'usage. Personnellement, je préfère manger mes tomates crues, mais certaines variétés se prêtent bien à la confection de purées, à la mise en conserve et au séchage.


Les tomates rondes classiques
Tout le monde connaît les tomates « normales » : elles sont juteuses et charnues, d’un rouge vif. Il en existe des centaines de variétés, on n’a que l’embarras
du choix. Elles se sèment de février à avril sous serre chaude ou châssis – une
température constante de 16 oC minimum est primordiale – et se repiquent 1 ou
2 fois avant la mise en place définitive au jardin, à la mi-mai pour les régions
du Nord. Éviter de les planter à côté de pois, de haricots, de pommes de terre,
de choux rouges et de fenouils : il y a risque de transmission de virus ! Voici la
liste de mes préférées :
• Beefsteak : Type Chair de Bœuf, gros fruits de 200-600 g, très en chair, fondante, parfumée, contenant peu de pépins, extra en tomates farcies ou pour
sauces. D’origine américaine (une tranche de cette tomate suffisait à coiffer un
hamburger), port indéterminé.

• Belle Lorraine : La plus tolérante au mildiou de toutes les variétés du marché,
avec une bonne saveur gustative. Fruits ronds de 130-140 g, rouge uniforme,
sans collet vert ; port indéterminé, pour cultures de jardin et sous abri froid.

• Beorange : Fruit orange de type Bœuf, 190 g, très bon niveau gustatif, chair
épaisse et ferme, culture en serre et jardin.

• Evergreen : (Émeraude), excellente saveur, gros fruits de 100-200 g, ronds,
assez côtelés, peau et chair vertes à maturité, pas acides mais avec beaucoup de
goût, excellents en salades et conserves.

• Green Sausage : Type Roma, fruit vert clair rayé vert foncé, chair verte, idéale
pour la confection de sauce tomate verte, goût très prononcé et excellent, port
déterminé.

• Marmande à gros fruits : Fruits rouges côtelés précoces, de 200 g. Chair de
bonne saveur. Un classique.

• Marutschka : Gros fruit rond (200 g environ), ferme, bonne saveur. Cultures
sous abri froid et au jardin. Port indéterminé, très bonne vigueur. Résiste aux
principales maladies.

• Matina : Variété de pleine terre, très goûteuse, croissance robuste. Fruits de
grandeur moyenne, goût délicieux.

• Merveilles des Marchés : Très ancienne variété française. Fruits rouge vif, très
lisses, ne se fendant pas, 150 g, port indéterminé.

• Monte Carlo : Type Saint Pierre à croissance indéterminée, gros fruits sphériques, rouges, très colorés, de 200 g, lisses, chair de saveur peu acide, très
bonne qualité gustative. Pour cultures en plein air et aussi sous serre.

• Noire Russe : Saveur prononcée et sucrée, fruits ronds, à peine aplatis, de 150-200 g, rouge sombre virant au chocolat vers le pédoncule, chair foncée sans
acidité, port indéterminé.

• Pêche jaune : Fruits ronds, jaune clair, semblables à une nectarine, chair jaune.
Une variété unique pour la saveur et aussi la conservation. Végétation saine, pour
cultures sous serre et jardin, port indéterminé. Fruits de 5 cm de diamètre, feuillage argenté, bonne résistance au mildiou.

• Petit Cœur de Bœuf : Fruits rouges de 50-100 g. Chair ferme, douce, sans acidité,
extra en salade et garniture, port indéterminé.

• Ponderosa Pink : Produit en abondance de gros fruits de 250-350 g, ronds, rouge
rosé, à la saveur douce, peau fine et peu de graines.

• Potiron écarlate : Très gros fruits bicolores jaune et rouge de 300-600 g à la
chair savoureuse, excellente pour farcir.

• Red Pear : Gros fruits en forme de poire, côtelés, hâtifs. Port indéterminé, excellente saveur.

• Red Zebra : La meilleure saveur de toutes les tomates striées, fruits ronds
de 7,5 cm de diamètre, peau rouge feu strié et marginé de jaune doré, chair
rouge foncé de bonne qualité. Variété productive pour serres et jardins, port
indéterminé.

• Reine de Sainte Marthe : Productive aux fruits rouges de 150-250 g, ronds, chair
ferme, juteuse, parfumée, de bonne saveur gustative. Tomate de mi-saison,
indéterminée.

• Rose de Berne : Peut-être la meilleure pour la saveur gustative, gros fruits rose
foncé, haute teneur en sucre, se fendant facilement.

• Royale des Guineaux : Hâtive, productive et résistante aux maladies, fruits
ronds, rouges, 150-200 g, chair ferme délicatement parfumée, indéterminée.

• Russe : Très gros fruits, jusqu’à 1 kg, moyenne de 300-500 g, tardifs, chair
ferme, juteuse, sucrée, au goût musqué. Végétation trapue, pour sauce, purée,
tomate farcie.

• Sainte Lucie : Gros fruit rouge de 300-500 g, à la chair serrée, épaisse, parfumée et savoureuse, peau fine, extra pour tomates farcies. Variété indéterminée,
tardive.

• Saint Pierre : Gros fruits rouge vif, ronds, très lisses, ne se fendant pas, grosse
production, hâtive.

• Watermelon Beefsteak : Exceptionnelle saveur douce, peau rose, chair rouge
rosé, fruits d’une forme oblongue semblable à celle d’une pastèque, jusqu’à
900 g. Ancienne variété des années 1800, port indéterminé.


Bleu tomate ? Jaune tomate ? Noir tomate ?
La culture de tomates de toutes les couleurs se répand. Leur saveur est en général comparable à celle des variétés rouges, mais elles sont excellentes dans les
salades et les ratatouilles, ou juste à la croque au sel. Voici quelques variétés de
belles couleurs à essayer :
• Aunt Ruby's German Green : Type Beefsteak, vert clair, gros fruit de 400-500 g
d’une saveur toute particulière, fruitée et légèrement sucrée avec un goût épicé.
Extra en salade !

• Banana Legs : Fruits jaune brillant, allongés, chair jaune peu acide, prolifiques.
Fruits idéaux pour couper en tranches dans les salades, port déterminé.

• Black Krim : Variété russe ancienne indéterminée. Fruit brun rougeâtre de 330 g.
Maturité atteinte en 80 jours.

• Black from Tula : Tomate Beefsteak noire, fruits ronds, plats, lisses, à peine
côtelés, 250-350 g. Délicieuse chair dense, d’une riche saveur gastronomique.
Variété russe indéterminée.

• Black Prince : Variété sibérienne qui pousse bien en climat froid, fruits ronds,
rouge grenat profond, de 60-100 g, juteux et riches en saveurs fruitées. Idéals
pour manger frais, port indéterminé.

• Cherokee Purple : Ancienne variété du Tennessee transmise par les Indiens
Cherokee, gros fruits de 200-300 g, brun violacé teinté de rose, chair de saveur
douce et d’arôme complexe, port indéterminé.

• Cream Sausage : Type Roma à fruits jaune d’or, extra pour les sauces tomates de
couleur jaune port déterminé.

• Gold Metal : Type Beefsteak de 450-700 g, fruits côtelés, chair ferme, épiderme
jaune nuancé de rouge orangé. Extraordinaire saveur douce bien mise en valeur
par une petite pointe d’acidité, port indéterminé.

• Green Zebra : une variété de mi-saison, fruits de 80 à 120 g à chair vert émeraude, juteuse, dense, douce et légèrement acidulée, excellente et savoureuse en
salade, conserve ou confite.

• Hill Billy Potato Leaf : Variété d’héritage de l’Ohio, gros et jolis fruits de 300-500 g, jaune doré avec face rouge. Chair douce et incroyablement juteuse, indéterminée, à feuille de pomme de terre.

• Jaune Saint Vincent : Fruits jaunes de 150-250 g, lisses, chair juteuse à la saveur
douce et sucrée mise en valeur par une pointe d’acidité. Excellente crue en
salade, indéterminée.
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① Marmande
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② Merveille des Marches
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③ Petit cœur-de-bœuf
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④ Reine de Sainte-Marthe
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⑤ Rose de Berne
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⑥ Banana legs
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⑦ Green zebra
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⑧ Noire de Crimée

• La Carotina : Riche en carotène et en vitamine A, fruits orange, ronds, 200-250 g, à la chair fruitée et très parfumée d’une saveur gustative particulière, port
indéterminé.

• Noire de Crimée : variété de mi-saison à tardive, fruits de 120-150 g mais pouvant atteindre 500 g ! Côtelés, légèrement aplatis ces fruits sont à chair rouge
sombre. Bonne résistance à la sécheresse. Chair dense, douce et sucrée, pourpre
foncé, contenant peu de graines. La tomate préférée des enfants !

• Pineapple : énormes fruits de type Beefsteak rouge rayé de jaune, 13 cm et plus
de diamètre, sans collet vert. Saveur délicate, bon rendement. Ces fruits originaux, au port indéterminé, seront certainement l’attraction de votre jardin.

• Poivron jaune (Jaune des Andes) : fruits de 80-100 g, jaunes, allongés, terminés
par un téton. Chair ferme, dense, légèrement acidulée et fruitée. Extra en salade,
port indéterminé.

• Purple Russian : Une originale variété d’Ukraine en forme de prune de 8-12 cm
de long, 130-150 g, d’excellente saveur, douce et sucrée, productive, au port
indéterminé. Épiderme et chair rouge pourpre, une des meilleures tomates
noires.

• White Wonder (Merveille blanche) : une des tomates les plus douces avec un
goût sucré, car elle contient beaucoup de sucre. Peau et chair blanches à maturité, très faciles à digérer, fruits de 130 g pour salades, conserves et jus. Joli effet
dans une salade mélangée à d’autres variétés de couleur, port indéterminé.


Tomates cerises, tomates poires, raisin vert
Quand on parle de tomates cerises tout court, de tomates cerises raisin ou de
tomates cerises poire, on croirait parler de fruits et d’ailleurs, leur goût sucré fait
fondre. Je n’aime rien autant que faire un tour dans mon jardin en croquant au
passage quelques poignées de tomates cerises. On n’en voit pas beaucoup dans
ma cuisine…
La dernière venue des petites tomates est la tomate cerise raisin. Originaires de
Thaïlande, ces tomates ont bel et bien une forme de raisin, et sont plus petites
que la plupart des tomates cerises. Cependant, elles ont la peau plus épaisse et
un peu moins de jus, ce qui fait qu’elles n’éclatent pas sous la dent au risque de
gicler partout. Plus faciles à manger, elles se trouvent de plus en plus à la place
des tomates cerises dans les salades des bars et des restaurants.
Les tomates cerises poire existent depuis un bon nombre d’années. Ce sont de
petits fruits rouges ou jaunes en forme de poire et très savoureux mais généralement pas aussi sucrés que les tomates cerises.
[image: ]Tous ces plants de tomates sont très prolifiques : on peut estimer qu’1 ou 2 plants
suffisent à faire la joie de la famille toute une saison. Si vous optez pour des
variétés naines, autant les planter en pot ou en jardinière (voir chapitre 17). Les
petites tomates cerises se fendent plus facilement que les variétés plus grosses :
n’oubliez pas de les pailler et de les arroser copieusement (voir chapitre 14).
Voici quelques-unes de mes variétés favorites de petites tomates :
• Apero : Excellentes saveur gustative et production, fruits rouges, de 18-20 g,
bien présentés sur de belles grappes régulières, végétation vigoureuse, bonne
résistance aux maladies. Port indéterminé, pour cultures de jardin et sous abri.
Variété d’exception.

• Brown Berry : Fruits rouge foncé presque brun, excellente saveur de tomate, port
indéterminé.

• Gold Nugget : Douce saveur, fruits ronds de 15 g, en grappe, jaune orange, chair
juteuse et ferme. Une bonne variété pour culture au jardin et en pot, hauteur de
100 cm, port indéterminé.

• Green Grape : Très parfumés et très sucrés, petits fruits ronds de 20 g, en
grappes type arête de poisson, peau et chair vertes à maturité, excellente qualité
gustative, une des meilleures tomates cerises. Port indéterminé.

• Miniboy : Plante naine aux fruits rouges, ronds, de 3-4 cm de diamètre, très
sucrés et aromatiques. Plante hâtive, excellente pour la culture en pot.

• Orange Berry : Fruits orange brillant à maturité, sucrés et de bonne saveur.
Récolte abondante, port indéterminé.

• Snowberry : La plus blanche des tomates cerises, fruits ronds de 2,5 cm de diamètre, fermes, de couleur jaune crème, à la chair blanche, délicieusement doux
et fruités avec un parfum typique de tomate. Cultures sous abri ou en pleine
terre, port indéterminé.

• Tiny Tim : Ne nécessite pas de tuteur, petits fruits rouges de la grosseur d’une
cerise, pour cultures en pots et pleine terre, hauteur de 25 cm.

• Yellow Pearshaped : Fruits jaunes en forme de poire, originaux et excellents, de

3 cm de diamètre, bonne conservation, 140 cm de hauteur.


Les tomates à sauce
Les tomates que l’on vient de cueillir sont un ravissement. Mais peut-être voudrez-vous conserver une partie de ce goût merveilleux pour vos petits plats de
contre-saison, comme en faisait votre maman. Si vous voulez confectionner des
sauces tomate, des sauces bolognaises, du concentré et du jus, vous trouverez
ci-dessous quelques variétés de tomates qui s’y prêtent bien. Naturellement,
toutes les variétés de tomates se cuisent, mais ce sont les tomates en forme de
poire ou de prune qui sont les plus charnues, qui ont les cloisons les plus épaisses
et en général le moins de jus : elles se prêtent mieux à la cuisson. La plupart des
variétés ci-dessous conviennent également pour confectionner les salades mixtes
et les sandwichs.
• Giant Paste : Fruits de 180-300 g. Forme ronde ou ovale. Saveur excellente.
Très bonne variété pour les conserves et les sauces. Croissance vigoureuse et
indéterminée.

• Grandma Mary's Paste : Abondance de gros fruits charnus et pointus. Saveur
excellente. Variété pour les sauces et les salades.

• Hog Heart : Variété produisant des fruits de 120-180 g en forme de banane.
Bonne saveur et très peu de graines et de jus. Excellente variété pour les sauces
et les conserves. Croissance indéterminée.

• Roma : Variété déterminée, non autofertile, de forme ramassée. L’une des plus
communes pour produire des tomates à cuire. En forme de prune, fruit d’environ
90 g.

• New Zealand Pear : Fruits très charnus en forme de grosse poire. Bonne saveur.
Variété adaptée à la confection de sauces et de conserves. Plantes très vigoureuses à la croissance indéterminée, 90 jours.

• Prune rouge : Fruits de 30 g en grappes, en forme de prune ovale de couleur
rouge. Peu de graines. Variété très productive et idéale pour les salades et les
conserves. Croissance indéterminée. Très ancienne variété.

• Ropreco Paste : Très bonne productivité. Développement d’1,20 m. Bonne variété
pour les sauces ou pour les conserves. Pas de tuteurage nécessaire. Croissance
déterminée, 70 jours. Très ancienne variété originaire d’Italie.

• Super Marzano : Hybride. Variété indéterminée. De 110 à 140 g, croissance en
70 jours.

• Viva Italia : Tomate à purée aussi excellente crue. Hybride déterminé, très résistant aux maladies. Fruits piriformes de 80 à 110 g. Croissance en 80 jours.


[image: ]Les tomates de forme allongée ou piriformes sont en général plus sensibles à
une maladie : la nécrose apicale. Pour prévenir cette pathologie, arrosez généreusement vos plants et paillez-les sous 10 à 15 cm de foin ou de paille pour leur
conserver un niveau d’humidité constant. Pincez et jetez les tomates malades, et
les suivantes seront saines.
Tomates groseilles
Ce sont des fruits plus petits que les tomates cerises, appelés aussi Lycospersicon
pimpinellifolium, d’environ 1,8 cm de diamètre et d’un poids de 3 ou 4 g, portés par
grappes de 10 à 25. Fruits croquants, fruités, parfaits pour les salades ou l’apéritif.
Plante très vigoureuse, naturellement résistante au fusarium et aux virus.
• Tomate Red Currant : Fruits rouges, port indéterminé.

• Tomate Yellow Currant : Fruits jaune orangé, port indéterminé.


Les tomates « cocktail »
[image: ]
Figure 3-2
Tomates
groseilles rouges.

Plus gros que les tomates cerises, les fruits pèsent de 30 à 50 g :
• Gardener's Delight (Merveille du Jardinier) : petits fruits en grappes un peu plus
gros qu’une tomate cerise. Saveur excellente, peut-être la meilleure de toutes les
tomates rouges. Productive, congelable, pour cultures de pleine terre et aussi de
serre.

• Isis Candy Cherry : Type cocktail à fruits ronds de 3,5 cm de diamètre, jaune
marbré de rouge, grosse production. Excellente saveur, douce et fruitée avec
une richesse d’arôme complexe, croissance indéterminée.

• Lycobello : Nouvelle forme de fruit, en poivron, rouge foncé, de 35 à 40 g, se
présentant en arête de poisson, à très haut taux de lycopène. Excellentes saveurs
gustatives, sucrées, bel accord entre acide et sucre, haut taux de BRIX 8-9, forte
teneur en bêta-carotène et vitamine E. Plante productive et résistante aux maladies, pour cultures de jardin et sous abri.

• Principe Borghese (Prince Borghèse) : Variété italienne aux fruits de la grosseur
et de la forme d’un œuf, rouge écarlate, et se terminant par une pointe. Fruits
charnus pour la confection de salades, des sauces et des conserves en boîte de
tomates entières. En Italie, on arrache les pieds entiers couverts de leurs fruits et
on les suspend à l’abri du froid, pour cueillir des tomates fraîches tout l’hiver.

• Sapho : Fruits rouges de 30 à 35 g d’excellente qualité gustative, peau très fine,
plante vigoureuse à croissance indéterminée, récolte en grappe, pour cultures de
jardin et sous abri.

• Sungella : De la grosseur d’une balle de golf, fruits orange clair très sucrés
présentés en grappe, sans acidité, saveur douce et plaisante. Excellente qualité
gustative (« Sungella » est le résultat d’un croisement avec « Sungold » réputé
pour sa saveur inégalée). Culture de jardin et sous abri, port indéterminé.


La culture de la tomate facile
Les tomates ont besoin d’une si longue saison de maturation qu’il vaut mieux
acheter des plants par correspondance ou en jardinerie. On peut aussi les
démarrer à l’intérieur, 4 à 6 semaines avant les dernières gelées. Dans les deux
cas, il vous faut de solides plants sans fleurs, à feuillage vert foncé, hauts de
15 à 25 cm, pour les repiquer dans votre jardin une fois tout risque de gel écarté.
Rares sont les régions en France où l’on peut faire 2 récoltes de tomates par
an : une l’été et une l’hiver. Faites vos semis à l’intérieur en janvier ou février,
plantez en pleine terre en mars et récoltez en mai et juin. Pour l’automne, faites
vos semis en juillet, ou achetez vos plants pour repiquage fin août ou septembre.
Vous aurez alors à la fin de l’automne ou en hiver des tomates à point, alors que
dans des régions plus froides, on est sous la neige.
[image: ]Les tomates aiment les caresses. Si vous démarrez vos semis chez vous, vous
obtiendrez des plants à repiquer courts et robustes en caressant tous les jours
le haut de la plante dès qu’elle mesure 8 cm. Des recherches ont prouvé que ces
attouchements renforcent la tige et aident le plant à rester court et trapu : il
souffre moins du choc du repiquage.
Les tomates – et leurs racines en particulier – aiment la chaleur. Pour démarrer
vos plants, préchauffez le sol du jardin en le couvrant d’une feuille de plastique
noire. Déroulez votre feuille sur votre planche, tendez-la, couvrez les bords avec de
la terre et laissez le plastique chauffer le sol 2 semaines avant repiquage. Pendant
que vous attendez que le sol se réchauffe, endurcissez vos plants, c’est-à-dire
adaptez-les progressivement à ce qui sera leur milieu définitif (voir chapitre 12).
Planter, palisser, tailler
Les tomates ne sont pas caractérielles : elles supportent tout ou presque. Mais
pour obtenir le meilleur d’elles, il faut les planter convenablement, les empêcher
de toucher le sol grâce à un palissage et même tailler les plants les plus vigoureux
pour leur assigner des limites. Voici quelques conseils simples liés à ces trois pratiques du jardinage.
[image: ]Repiquage
Voici les trois étapes du repiquage des plants de tomates :
1. Creusez un trou ayant 2 fois le diamètre et 2 fois la profondeur de la motte.

2. Mettez dans le trou une petite poignée d'engrais universel biologique ou du
compost.

3. Posez votre plant et ajoutez de la terre jusqu’aux premières feuilles.

Les tomates ont cette capacité unique de développer des racines tout le long de
leur tige. Donc, même si vous avez un gringalet de plant long comme un jour
sans pain, enterrez la tige soit verticalement, soit horizontalement, en ne laissant que 2 nœuds à l’extérieur (voir figure 3-3).


Si vous utilisez une feuille de plastique, coupez un disque de 15 cm de diamètre,
ou brûlez-le avec une lampe à souder. Repiquez directement votre plant à travers
le plastique comme nous l’avons vu ci-dessus.
[image: ]Des recherches ont prouvé que si la feuille de plastique est de couleur rouge, cela
augmente de 20 % la récolte de tomates. Comment est-ce possible ? Le plastique
rouge reflète sur le plant de tomate une lumière d’une longueur d’onde spécifique
qui le conduit à porter plus de fruits.
[image: ]
Figure 3-3
Plant de tomate
trop long, planté
horizontalement
dans
le sol.

Le palissage
Dès que le temps se réchauffe, les tomates poussent. Il vous faut donc décider
assez vite après le repiquage quelle méthode de palissage vous allez mettre en
place. Toutes les variétés, à l’exception des variétés naines, ont besoin d’être
tuteurées, mises en cage, ou toute autre méthode permettant de les écarter du sol
afin d’éviter pourriture et infestations.
• Tuteurage : pour tuteurer un plant de tomate, on plante simplement dans le sol
un tuteur en bois ou en métal juste à côté du plant au moment où on repique
celui-ci. On attache la tige principale du plant au tuteur avec un lien en caoutchouc souple ou en plastique, et on en ajoutera de plus en plus haut au fur et
à mesure que le plant grandira. Tuteurage et taille sont souvent alliés pour
produire moins de fruits, mais plus gros.

• Palissage : il y a d’autres méthodes pour soutenir un plant de tomates ; l’une
d’elles est illustrée en figure 3-4 (à droite). Dans les régions venteuses, on plantera plutôt 3 gaules en tipi solidement fixées ensemble – elles résistent mieux
au vent. On repliera vers l’intérieur les branches qui sortent. Cette méthode
demande moins de travail que le tuteurage et, à moins d’être taillés, les plants
palissés donnent davantage de fruits mais plus petits.


[image: ]
Figure 3-4
La méthode du
tuteurage simple
et de la cage

La taille
Pour avoir des plants vigoureux – surtout les indéterminés qui croissent toute la
saison –, il faut les tailler. On élimine les branches adventices (voir figure 3-5)
appelées gourmands afin que la plante mette toute son énergie dans la production du fruit, et moins dans le développement des feuilles et des tiges. Quand les
gourmands atteignent une longueur de 7 à 10 cm, on les coupe au ras de la tige
principale avec des ciseaux ou en les pinçant entre deux doigts.
[image: ]Le fait de pincer les gourmands réduit la production finale du plant, mais on
obtient des tomates plus grosses qui mûriront un peu plus tôt que si l’on n’avait
pas taillé le plant.
L’engrais et l’entretien des plants
Les tomates sont des plantes voraces. Elles veulent un sol riche en matière organique et en compost et elles réagissent bien à un apport d’engrais pendant la saison de croissance. Pour obtenir les meilleures tomates possible, il faut également
maintenir l’humidité grâce au paillis. Dans les pages qui viennent, nous allons
voir tout ce qu’il faut savoir sur la question.
[image: ]
Figure 3-5
Comment pincer
les gourmands.

Coup de fouet
Ne sortez pas vos bottes de dompteur : le coup de fouet est un engrais de composés
organiques que l’on donne aux plantes gourmandes pendant leur croissance. Saupoudrez par exemple une petite poignée de 5-5-5 autour de chaque plant. Faites
le premier apport quand les tomates sont de la taille d’une balle de ping-pong, et
recommencez toutes les 3 semaines. Griffez le sol pour faire rentrer les granulés.
[image: ]Utilisez des engrais à faible teneur en azote ; dans le cas contraire, vous obtiendrez des taches noires sur le feuillage, et moins de tomates. Veillez à ne pas laisser
tomber d’engrais sur les feuilles : cela les brûle.
Si vous préférez un effet plus rapide, mélangez votre engrais avec de l’eau et
pulvérisez le feuillage : les nutriments arriveront plus vite à destination. Si
vous vous servez d’une émulsion de poisson ou d’un mélange d’algues, dissolvez les engrais selon les recommandations données sur l’étiquette et pulvérisez toutes les 3 semaines. Les plantes absorbent des nutriments plus vite
par les feuilles que par les racines, mais l’effet ne dure pas aussi longtemps.
Certaines recherches tendraient à prouver qu’un mélange d’algues marines
pulvérisé sur le feuillage le protégerait des maladies.
[image: ]Les tomates aiment également le sel amer, appelé aussi sel d’Epson. Une cuillerée à soupe de sel amer dissous dans 4 l d’eau se pulvérise sur les plants après
repiquage, et de nouveau un mois plus tard : vos plantes seront plus vertes et
donneront plus de tomates.
Arrosage et paillage
L’arrosage est indispensable si vous voulez que vos tomates donnent des fruits de
la meilleure qualité, et pour conserver l’humidité de vos plants, la meilleure façon
est de les pailler. (Voir chapitre 14.)
La lutte contre les nuisibles
La tomate est si vigoureuse qu’elle continue souvent à pousser malgré tout, et
donne une récolte en dépit de toutes les difficultés. Mais pour tirer le meilleur
de vos plants, ouvrez l’œil sur les insectes, les maladies et le temps qu’il fait.
[image: ]La pulvérisation d’insecticide n’est qu’une mesure de dernier ressort ; la plupart
des plantes supportent aisément une légère infestation d’insectes parasites, ou
quelques feuilles malades.
Les insectes à redouter
Voici la liste des insectes qui s’attaquent le plus volontiers aux tomates :
• Le sphinx de la tomate : c’est une énorme chenille verte qui atteint parfois
10 cm de long. Un véritable monstre ! Il dévore les feuilles et les fruits et je vous
jure qu’en tendant l’oreille, on l’entend mastiquer. Il suffit de quelques sphinx
pour ravager en peu de temps un plant de tomates.

[image: ]La façon la plus simple de s’en débarrasser, c’est de les attraper et de les mettre
dans une boîte de conserve à moitié pleine d’eau savonneuse. Le plus facile est
de faire cela le matin : à cette heure, ils sont encore un peu vaseux.

• La noctuelle de la tomate : cette petite chenille de 25 mm de long est de couleur
verte avec des rayures blanches ou jaunes. Elle aussi mange les feuilles et les
fruits. On peut la saisir avec les doigts comme la précédente ; en cas de pullulement, on peut également pulvériser un insecticide appelé Bacillus thuringinsis, dit
Bt.

• La punaise : cet insecte gris ou vert en forme d’écu est long d’une dizaine de
millimètres. Il se nourrit essentiellement de fruits, auxquels il fait des taches
dures, blanches ou jaunes. Pour lutter contre les punaises, éliminez les mauvaises herbes où elles se cachent et pulvérisez des pyréthroïdes.


[image: ]Un truc de malade !
Les tomates sont sensibles aux maladies qui ravagent leur feuillage, et notamment :
• Le mildiou et les infestations cryptogamiques : les dégâts commencent au
niveau des feuilles basses avec des taches marron qui jaunissent, puis la feuille
meurt. Les taches peuvent aussi être blanches. La maladie gagne toute la plante,
qui finit entièrement défoliée. Ces maladies sont particulièrement actives par
temps chaud et humide. Pour s’en débarrasser :

• Réunir et brûler toutes les feuilles malades à l’automne.

• Faire une rotation des cultures (voir chapitre 15).

• Pailler les plants avec du plastique, du foin ou de la paille afin d’éviter que
l’eau n’éclabousse les feuilles, alors que le sol contient des spores.

• Avant que la maladie ne se généralise, pulvérisez un fongicide organique, par
exemple de la bouillie bordelaise ou du Bacillus subtilis.



• Verticillium et fusariose : le vecteur de ces maladies est un champignon qui vit
dans le sol et fait jaunir, dépérir et même mourir les plants de tomates. Tout
plant infecté mourra, mieux vaut l’arracher. La meilleure prévention est la
rotation des cultures ; on plantera de préférence des variétés résistantes à ces
maladies : leur nom est suivi des initiales VF. Exemple : la tomate Roma VF.


Problèmes liés au climat
[image: ]Les insectes et les maladies ne sont pas les seuls maux qui affligent les tomates.
Vos plants donneront des fruits difformes si vous arrosez trop ou pas assez, si
vous les sursaturez d’engrais et s’il fait froid ; et ceci de façon très variable selon
les variétés. Voici une liste de problèmes courants et leur solution, bien sûr :
• Coulure : vos plants de tomates sont en fleur, puis vos fleurs tombent sans former le moindre fruit. Cela arrive dès lors que la température monte au-dessus de
32 oC, ou descend en dessous de 12 oC. Ce sont les conditions dans lesquelles la
plupart des fleurs de tomates avortent. La solution, c’est d’opter pour des variétés résistantes à la chaleur – tel Solar Fire – ou au froid – tel Cold Set. On peut
aussi protéger ses plants pendant la floraison sous une serre-tunnel.

• Nécrose apicale : la partie du fruit proche du pédoncule brunit et pourrit. La cause
en est une variation d’humidité du sol : le meilleur remède est de copieusement
pailler les plants, de les planter sur un sol perméable et de les arroser de façon
régulière.

• Éclatement des fruits : une tomate éclate de beaucoup de façons, mais cela est
toujours lié aux fluctuations de l’humidité et à l’exposition au froid en début
de saison. Pour éviter ce problème, plantez des variétés peu sujettes à ce défaut
– tel Cobra –, limitez l’apport en azote, paillez vos plants pour conserver une
humidité du sol régulière et, quand les nuits sont trop froides, protégez vos
plants sous une serre-tunnel (voir chapitre 19).

• Coup de soleil : vous comprendrez que vos tomates ont subi une insolation si, à
leur partie supérieure, la peau des fruits est décolorée. Ces taches, causées par
une exposition directe au soleil, finissent par pourrir. Pour éviter cela, choisissez
des variétés indéterminées dont le feuillage abondant ombrage les fruits – tel
Better Boy –, abstenez-vous d’enlever des feuilles et, en début d’après-midi,
donnez de l’ombre à vos plants. En outre, préférez le palissage au tuteurage.


Et enfin la récolte !
Normalement, on récolte les tomates quand elles ont leur couleur définitive, mais
restent fermes au toucher. Pour mûrir, les tomates n’ont pas besoin d’une exposition directe au soleil, il ne leur faut que de la chaleur. Cueillies trop tôt, les
tomates continuent à mûrir à l’intérieur : mieux vaut donc les récolter trop tôt
que trop tard. Dès lors qu’elles sont déjà colorées ne serait-ce que partiellement à
la récolte, elles mûriront à l’intérieur en vous donnant les mêmes saveurs que si
elles avaient été cueillies sur la plante.
Si vous voulez prolonger votre récolte, vous pouvez couper quelques-unes des
tiges nouvelles et supprimer les fruits trop petits pour concentrer l’énergie de la
plante sur les gros fruits en train de mûrir. Vous pouvez également procéder à une
taille des racines, en découpant dans le sol un cercle de 30 cm de rayon autour
de la plante, et d’une profondeur de 12 cm. Cette taille coupe un certain nombre
de racines, ce qui est un choc pour la plante et la contraint à amener plus vite ses
fruits à maturité. Toutefois, cela arrêtera la production de nouveaux fruits : c’est
une technique à réserver pour la fin de saison.
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Chapitre 4 Les cousins de la tomate : poivrons et aubergines
Les poivrons, piments et aubergines appartiennent, comme la tomate, à la
famille des Solanaceae ; moins répandus que la tomate qui leur fait un peu
d’ombre il faut le dire, ils ont néanmoins une richesse analogue de goûts, de couleurs et de formes.
[image: ]Les piments, les aubergines et les poivrons sont de jolies plantes qui embellissent
un potager ; elles se plaisent également en pot si on manque de place. Certaines
variétés de piment ont la tige, les feuilles et les fruits violets ; des aubergines ont
une jolie fleur violette, et des fruits de toute une série de couleurs dont le blanc,
le violet, le vert et l’orange ; certaines sont même rayées. Par conséquent, vous
pouvez aussi bien planter ces beaux fruits comestibles au potager que dans un
jardin d’agrément.
Poivrons, piments et piments d’ornement
[image: ]
Figure 4-1
Poivron doux
chocolat.

Mes doux, doux poivrons
Il existe des poivrons cylindriques, sphériques et coniques. En général, ils sont
verts au début puis passent par diverses couleurs avant d’atteindre celle de la
maturité.
[image: ]La durée avant récolte parfois indiquée dans les descriptions qui suivent est le
nombre de jours entre le repiquage et l’obtention du premier fruit de taille adulte.
Ajoutez 2 semaines si vous voulez attendre la couleur définitive. Les poivrons ont
un meilleur goût sucré à maturité, mais ils ne sont pas mauvais cueillis verts.
Nous allons souvent parler de lobes et de formes cylindriques. Quand on découpe
un poivron non loin de son pédoncule, on observe des membranes qui divisent le
fruit en plusieurs volumes vides que l’on appelle lobes. C’est la présence de lobes
bien définis qui fait la rondeur des poivrons. La plupart en ont trois ou quatre.
Les fruits ronds conviennent particulièrement pour être farcis ou découpés en
anneaux. Les variétés à membrane épaisse sont les meilleures pour les recettes
de poivrons farcis.
Voici quelques-unes de mes variétés favorites ; toutes offrent une bonne résistance aux maladies.
• Friggitello : Saveur douce, fruits longs et coniques, de 8-10 cm de long, d’un
vert intense devenant rouge brillant à maturité, chair douce et savoureuse. Verts,
se consomment au vinaigre ou sautés à la poêle. Rouges, se mettent dans les
salades et se sèchent pour la consommation hivernale.

• Goccia d’Oro : Plante rustique bien ramifiée, fruits longs, 14 cm, à 3-4 lobes, de
coloration vert blond, puis jaune et rouge intense à maturité, pulpe épaisse et
saveur douce.

• Gypsy : Type hongrois très précoce, de saveur douce, à la couleur marquée dès
l’apparition des fruits, jaunes puis orange et rouge à maturité, 13-15 cm de long
sur 6-7 cm de large, bonne production.

• Hunor : Type hongrois aux fruits pointus, très appétissants, saveur sucrée,
douce et très aromatique. Fruits verts puis crème et devenant rouge orangé à
maturité. Plante de 50 cm de haut, idéale pour la culture en contenant et au
jardin.

• Jericho : Fruits allongés de 13-16 cm de long, chair épaisse, saveur douce. Plante
hâtive, vigoureuse et résistante, belle couleur vert foncé brillant devenant rouge
à maturité.

• Mavras : Le plus foncé, fruit très attractif par sa couleur violet presque noir.
Pour cultures sous abri et de pleine terre, hâtif, saveur douce.

• Marconi Rosso : Sélection Semiorto, fruits de 20 cm de long, lobés, d’une jolie
forme, chair pulpeuse de saveur douce, coloration rouge brillant à maturité,
plante hâtive et vigoureuse.

• Mogador : Plante vigoureuse, de bonne nouaison, fruits rectangulaires de
13-15 cm à chair épaisse comportant 3 ou 4 lobes. Coloration vert foncé devenant
jaune homogène à maturité, saveur douce, pour cultures de jardin et sous abri.

• Palio : Hybride souple d’utilisation pour jardin, sous abris froids et chauffés, fruits rouges à maturité de 400 g, 15 cm de long sur 10 cm de large, chair
douce et charnue. Plante productive tolérante aux maladies.

• Petit Marseillais : Variété d’amateurs aux petits fruits quadrangulaires, environ
8-10 cm de long, vert brillant devenant jaune orange à maturité, chair assez fine
et douce.

• Pusztagold : Type hongrois à saveur sucrée, gros fruits charnus et jaunes, devenant rouges à maturité, chair épaisse, douce. Plante demi-hâtive de bon rendement, pour cultures au jardin et forcée.

• Sucette de Provence : Saveur brûlante, fruits effilés de 10-12 cm, verts, devenant
rouge brillant à maturité, chair mince.

• Tequila : Fruits lilas à chair douce, 3 ou 4 lobes, couleur attractive, très hâtifs,
pour cultures sous abri et pleine terre.

• Tommy : Spécialité des Balkans, fruits ronds, aplatis, à 4 lobes, de 9 cm de
diamètre, 135 g, verts puis rouges à maturité, chair charnue et douce, excellente.
Pour cultures de jardin et sous abri.


Poivrons ronds, carrés et poivrons longs
Tous les poivrons ne sont pas de gros machins côtelés. Parmi les meilleurs auxquels j’ai tâté, il me souvient de certaines variétés italiennes à frire, de forme
longue et effilée, à parois minces. Ces variétés sont revenues en vogue récemment ; nombreuses sont celles que l’on peut faire frire, sauter ou griller au barbecue. D’autres variétés excellentes sont rondes comme des cerises ou plus larges
encore, en forme de cœur. Ces plants atteignent une hauteur de 60 à 90 cm et la
plupart sont rouges à maturité, quand ils sont le plus doux. Aux poêles, citoyens,
allumez vos barbecues ! Voici quelques-unes de mes variétés préférées :
• Amando : Saveur très forte, fruits fins, droits, pointus, de 16-18 cm de long, vert
foncé devenant rouge à maturité, demi-hâtifs, bon rendement.

• Bresse : Petits fruits coniques et pointus, rouge brillant à maturité, de saveur
brûlante mais moins forte que la variété de Cayenne. Plante cultivée traditionnellement dans la région de la Bresse.

• Carrés rouge/jaune Mix : Deux excellentes variétés aux fruits carrés de 8 cm, à
maturité rouge et jaune, de saveur douce, excellent rendement et bonne résistance aux maladies. Cultures au jardin et sous abri.

• Corno di Toro Giallo (corne de taureau jaune) : italien, saveur douce et parfumée.
Fruits longs de 18-20 cm, verts puis jaunes à maturité.

• Doux d’Espagne : Bonne variété productive à fruits très beaux, gros, longs,
cylindriques, 16 cm x 6 cm, très doux, extra pour farcir.

• Doux Très Long Landes : Hâtifs, fruits minces et droits de couleur vert foncé, se
consommant crus dans les salades ou cuits, extra pour conserves au vinaigre.

• Longs rouge/jaune Mix : Deux variétés savoureuses aux fruits longs de 14 cm,
4 lobes, à maturité rouge et jaune, saveur douce et sucrée, rendement et résistance aux maladies. Cultures au jardin et sous abri.


[image: ]
Figure 4-2
Poivron corno di
torro rosso.

Pourquoi le piment brûle-t-il ?
[image: ]Le produit actif est la capsaïcine, contenue dans de minuscules vésicules adhérant
à l’intérieur de la paroi du fruit (voir figure 4-3), ou membrane placentaire. Si
vous mordez la pointe d’un piment pour savoir s’il brûle, vous croirez peut-être
que ce n’est pas le cas, car les vésicules sont rares à la pointe. Si en revanche, vous
coupez les piments ou les pétrissez pour quelque raison, vous faites éclater les
vésicules et lâcher la capsaïcine qui envahit tout le fruit, même la pointe.
[image: ]Pour lutter contre la brûlure du piment, gardez à portée de la main un verre de
yaourt, de lait caillé, de glace ou même de lait ordinaire.
[image: ]
Figure 4-3
La capsaïcine
se trouve à
l’intérieur du
piment, dans
la membrane
placentaire.

Quelques variétés à cultiver
• Flame Mix : Saveur très piquante pour ce mélange de 2 variétés : F1 Fireflamme
vert foncé devenant rouge à maturité et F1 Sunflamme vert foncé devenant jaune
à maturité, fruits de 10 à 13 cm de long. Plante pour cultures au jardin et sur
balcon, résistante aux maladies

• Fuego : Hybride type Cayenne, fruits rouges de 15 cm de long, 2 cm de diamètre,
à saveur brûlante. Variété précoce, productive, résistante aux maladies, pour
cultures de jardin et sous abri.

• Gorria : Variété cultivée au Pays basque, originaire de l’Amérique du Sud comme
tous les piments et poivrons, aux fruits coniques et pointus de 10-14 cm de long,
rouges à maturité, d’une saveur moins piquante que les piments Cayenne ou
Jalapeño.

• Habañero (Capsicum chinense) : un des piments les plus terrifiants pour l’espèce humaine ! En forme de lanterne de 2,5 cm de côté, ce fruit orange vient en
100 jours sur une plante non autofertile haute d’1 m. Il aime les climats torrides
et les saisons de maturation longues. La variété la plus meurtrière de ce groupe,
appelée Caribbean Red, domine l’échelle de Scoville du haut de ses 445000.

• Hot Chili : Type Cayenne à fruits jaunes de 14 à 15 cm, d’une jolie couleur jaune
orangé à maturité, saveur très forte et piquante. Plante de bon développement à
forte production, résistante aux principales maladies.

• Piquant d’Algérie : Ajoute une note fruitée aux plats méditerranéens, fruits
pointus de 5 à 7 cm de long, rouge à maturité, se mariant parfaitement avec les
pâtes, saveur peu forte.

• Red Missile : Plante compacte au feuillage vert présentant des fruits érigés de
5 cm de long, crème devenant orange puis rouge brillant, précoces.

• Teseo : Type Corne de Taureau rouge, fruits de 23 cm de long, saveur douce
et sucrée. Plante de grosse production, hâtive, résistante aux maladies, pour
cultures de jardin et sous abri.


[image: ]Les piments qui suivent exigent d’être mangés et manipulés avec précaution :
• Caribbean Red : Type jamaïcain, ultra fort, petits fruits plissés verts, rouges à
maturité, s’employant frais ou séchés, productifs.

• Etna : Ornemental et alimentaire, plante compacte pour culture en pot, produisant une multitude de fruits de 2,5 à 3,5 cm de long, vert foncé virant au
rouge vif à maturité, résistante aux maladies, saveur brûlante.

• Furila : Saveur brûlante, longs fruits verts de 16 à 18 cm virant au rouge, très
aromatiques, de 35 g. Plante productive et résistante aux maladies.

• Habañero : Très, très piquant, 50 fois plus que Jalapeño, fruits de 6 cm de long,
d’un vert tournant au jaune, orange et rouge à maturité.

• Jalapeño M : piment classique des salsas (spécialité portoricaine à base d’oignons, de tomates et de poivrons), des nachos mexicains et des pizzas. Longs
de 7 à 8 cm. Fruits autofertiles de force moyenne et à bout rond. Peuvent être
mangés aussi bien verts que rouges. Jalapa est un hybride plus prolifique, et Tam
Jalapeño une variété moins forte. Maturité atteinte en 75 jours.

• Pili-Pili ou Piment Oiseau : Goût brûlant, port érigé, idéal pour un séchage
rapide. Plante rustique, très appréciée en Afrique.

• Red Jamaïcan : En forme de soucoupe volante, 12 g, 5 cm x 4,5 cm, fruits verts
devenant rouges à maturité, pendants, assez forts mais très aromatiques, populaires en Jamaïque.

• Tabasco : Ingrédient principal de la fameuse sauce pimentée fabriquée depuis
1866. Petits fruits de 5 à 10 cm de long, jaunes devenant rouge brillant à maturité, saveur distinctive ultra-brûlante.

• Super Cayenne III : Fruits terriblement forts de 7 à 10 cm. Ravissant hybride
haut de 60 cm et cultivable en pot. Très parfumés, tant verts que rouges. Maturité atteinte en 75 jours. Yellow Cayenne : variété identique mais à fruits jaunes.

• Thaïlande : Fruits allongés de 3 à 5 cm de long, rouge foncé, port érigé, s’utilisant séchés ou en poudre, saveur brûlante.

• Yoshi : Saveur douce et sucrée, fruits de 12 à 14 cm de long, pointus, verts
puis jaunes à maturité. Les graines sont concentrées à la base du fruit pour
une meilleure dégustation. Plante résistante aux maladies et productive, pour
culture de jardin et contenant.


Les piments d’ornement
La plupart des piments poussent sur des plants qui tiennent en pot ou en jardinière
ou dans la partie florale du jardin. Non seulement ils tiennent en pot, mais ils sont
jolis à voir. Certaines variétés ont été sélectionnées pour la beauté de leurs fruits,
de leurs tiges et de leur feuillage. Voici mes préférées, qui sont toutes comestibles :
• Pretty in Purple : ce plant très décoratif de 75 cm de haut, non autofertile, est
entièrement violet jusqu’au moment où, au bout de 75 jours, ses fruits extrêmement forts, longs de 2 à 3 cm, rougissent.

• Riot : ce piment non autofertile a un port ramassé et des fruits très forts de 5 à
8 cm de long, qui sont d’abord jaunes et finissent rouges en 70 jours.

• Sweet Pickle : surprise, enfin un piment doux décoratif ! Cette variété non
autofertile donne en 65 jours des fruits ovales de 5 cm de long, à membranes
épaisses qui passent successivement de l’orange au violet et enfin au rouge ; les
trois couleurs sont visibles en même temps sur le plant.


Les piments d’ornement sont très faciles à cultiver, les variétés proposées
dans le commerce sont assez résistantes et de bonne tenue en appartement.
Comme soins, les piments demandent d’être arrosés au moins tous les 2 jours de
juin à octobre, ils aiment aussi les pulvérisations d’eau sur leurs feuilles et veulent
surtout beaucoup de lumière, de préférence du soleil. Donc quand c’est possible, il
faut les placer sur un balcon ou une terrasse ensoleillée jusqu’en octobre.
Quand les nuits deviennent froides, rentrez les piments à l’intérieur ou encore dans
une véranda claire et peu chauffée. Il faut alors diminuer les arrosages parce que
bientôt, les feuilles vont commencer à tomber. Il ne restera plus que les fruits, qui,
une fois coupés avec leur tige, pourront servir à la composition de motifs floraux.
Pour cultiver des piments chez soi, il suffit de les semer en mars à 20 oC dans un
mélange de terre de jardin et de fumier décomposé. Aussitôt que les plantes ont 3 ou
4 cm, on les empote dans des petits godets de 9 ou 10 cm, dans le même mélange,
et on les place dans un endroit ensoleillé. Plus tard dans l’été, en juin, il faudra les
placer dans des pots plus grands et les pincer pour avoir de belles plantes fournies.
Des aubergines dans tous leurs états
Les piments ne sont pas les seuls voyageurs au long cours à offrir des variétés très
différentes : il existe également des aubergines d’une quantité de formes, de couleurs
et de tailles. Dans la section présente, j’ai classé les aubergines selon leur forme.
Gros fruits ovales et longs
Ces aubergines appartiennent aux variétés les plus connues. Ce sont les gros fruits
violet foncé en forme de goutte d’eau que l’on trouve en supermarché. Le plant a
une hauteur de 90 cm à 1,20 m et porte en moyenne 8 à 10 aubergines. Celles-ci
ont toute leur place dans la ratatouille. Voici mes variétés préférées :
• Cima Viola : Originaux fruits pointus d’une couleur violet noir, chair blanche et
dense. Plante vigoureuse assurant une production importante et prolongée, pour
culture de jardin.

• Baluroi : Fruits allongés violet foncé de 20 à 22 cm, excellente saveur, demi-précoces. Bonne vigueur et bonne résistance aux différentes maladies.

• Clara : Superbes fruits blancs de 20 à 22 cm, calice vert, chair blanche très douce.
Plante hâtive et productive, bonne résistance, pour cultures au jardin et sous
abri.

• Cristal : Plante sans épines, compacte, précoce, très productive, résistante aux
virus de la mosaïque du tabac et du concombre. Fruits de 20 à 22 cm de long,
bien colorés, charnus, de bonne conservation. Pour cultures au jardin et sous
abri froid.

• Fabiola : Plante vigoureuse et précoce, fruits demi-longs de 15 à 17 cm, noir
brillant, très fermes, de bonne qualité, correspondant au type de fruit le plus
demandé. Pour cultures sous abri et de pleine terre, récoltes d’été et d’automne.

• Gascona : Nouvelle variété de type Toulouse aux fruits longs de 18 à 22 cm, violet
clair, chair blanche et douce. Plante vigoureuse, précoce, à entre-nœuds courts,
pour cultures sous abri froid et jardin.

• Mirabelle : Fruits longs de 20 à 25 cm, noir très brillant, chair pleine et savoureuse. Plante vigoureuse d’excellent rendement, très souple d’utilisation, pour
abri froid et jardin.

• Erlina : Demi-longue sans épine (récolte facilitée), fruits de 16 à 18 cm de long,
de couleur noire brillante et à calice sans épine, mi-précoces. Plante vigoureuse
de très bonne nouaison.

• Violette de Barnentane : Fruits longs de 20 cm, cylindriques, violet noir brillant.
Plante vigoureuse de bon rendement.


Fruits cylindriques
Les aubergines orientales atteignent 25 cm de long, sans dépasser 5 cm de large.
Les plants sont plus petits que ceux du paragraphe précédent, et ne dépassent pas
60 à 75 cm ; chacun produit une quinzaine d’aubergines qui se prêtent au gril et à
la cuisson au barbecue. Mes préférées :
• Black Bell : Peu de pépins et d’épines, fruits noirs, ronds, de 14 à 15 cm de diamètre. Plante compacte, résistante à la mosaïque du tabac, grosse production,
pour abri froid et jardin.


• Kermit : Spécialité thaïlandaise, plante compacte, très branchée, portant de
nombreux petits fruits ronds de 5 cm de diamètre, 55 g, vert foncé strié crème,
fleurs blanches. Un fruit original à saveur prononcée.

• N’Goyo : Gros fruits vert foncé virant au rouge à complète maturité, 100 à 130 g,
saveur douce.

• Purpura : Volumineux fruits ronds, violet pourpre brillant, chair blanche de
bonne qualité gustative. Plante vigoureuse et productive pour cultures sous abri
et au jardin.

• Rotonda Bianca : Sfumata di Rosa sélection Romanesca, fruits assez gros de
forme ronde, d’un blanc irrégulièrement teinté de rose, à la chair blanche et
consistante, d’excellente saveur.

• Violetta di Firenze (Violette de Florence) : énormes et lourds fruits ronds, violets
sur fond rose, chaque plante produisant 8 à 10 fruits.


[image: ]
Figure 4-4
Aubergine black
beauty.
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Figure 4-5
Aubergine
blanche ronde à
œuf.

Fruits petits et ronds
[image: ]Les plants de cette catégorie ne dépassent pas 30 à 60 cm, ils sont tout à fait à
l’aise en pot. Chaque plant donne une bonne vingtaine d’aubergines rondes de
2 à 8 cm de diamètre. Toutes ces variétés sont récentes mais elles se prêtent quand
même à merveille à la cuisson au barbecue et à la conservation dans le vinaigre.
• Blanche Ronde à Œuf : Se récolte lorsque le fruit est gros comme un œuf de
poule. Épiderme et chair blancs, mêmes utilisations que les autres variétés d’aubergines. Peut se cultiver en bac ou pot sur terrasses et balcons.


[image: ]Pour cuisiner au mieux les aubergines, laissez-les tremper dans de l’eau salée
avec un peu de lait pendant quatre heures.
La culture des poivrons et des aubergines
Les modes de culture présentés pour les tomates (voir chapitre 3) s’appliquent
aux poivrons et aux aubergines. Quant aux aspects par lesquels ils diffèrent, nous
allons les voir ci-dessous.
Quelques conseils pour démarrer
[image: ]Poivrons et aubergines étant des cultures de saison chaude, il faut attendre pour
les planter que le sol soit assez chaud. Voici comment en juger :
Dans la plupart des régions, il faut semer poivrons et aubergines sous châssis,
quelque 6 à 8 semaines avant la date locale du dernier gel. On peut aussi se procurer des plants en jardinerie ou par correspondance (voir au chapitre 12).
Ce n’est que dans la moitié sud de la France que l’on peut semer directement en
pleine terre. S’il n’y a pas de gel dans votre région et que vous soigniez bien vos
plants, poivrons et aubergines peuvent s’avérer vivaces et porter des fruits en
toute saison.
En climat froid en revanche, il m’est arrivé de déplanter des poivrons et des
aubergines à l’automne, de les garder en pot tout l’hiver dans ma serre et de les
replanter au printemps. J’ai ainsi des plants de 3 ans qui sont en pleine santé.
[image: ]Poivrons et aubergines demandent plus d’attention que la tomate en ce qui
concerne la température, l’apport d’engrais et les conditions générales de culture.
Certaines erreurs sont fatales. Il faut donc prendre des précautions particulières
pour semer à l’avance sous châssis ou en serre. Il faut aux semis beaucoup de
lumière, d’engrais et d’eau ; il faut aussi les endurcir progressivement et attendre
pour planter que la température du sol atteigne au moins 15 oC. Il faut donc acheter ou faire pousser des plants robustes au feuillage bien vert, hauts de 10 à 15 cm
et dont les racines ne se sont pas agglutinées contre les parois du pot.
N’hésitez pas à acheter un thermomètre de sol : cela coûte normalement moins
de 12 euros. Prenez votre mesure le matin, dans un endroit ombragé.
[image: ]Si vos poivrons sont en fleur ou en fruit avant repiquage, ou si vos plants n’ont
que 4 à 6 feuilles, pincez l’excédent. Les plants auront ainsi plus d’énergie pour
développer leur feuillage et leurs racines en vue d’une récolte abondante ; cela vaut
mieux que d’avoir seulement quelques poivrons très tôt en saison.
Poivrons et aubergines poussent mieux sur des plates-bandes surélevées (voir
chapitre 2), car le sol s’y réchauffe plus vite et y est plus perméable. Voici quelques
conseils pour bien choisir en fonction de la température du sol :
• Régions froides : couvrez votre planche avec un rouleau de plastique noir ou
vert foncé pour réchauffer le sol quelques semaines avant de repiquer.

• Régions chaudes : paillez avec de la paille ou un rouleau de plastique blanc ou
du papier d’aluminium l’été pour garder le sol au frais. L’aluminium renvoie la
lumière vers le ciel, ce qui égare les insectes à la recherche de pitance.


Pour repiquer vos plants d’aubergines et de poivrons, découpez aux ciseaux des
trous dans le plastique à intervalles de 30 à 45 cm (ou davantage pour les variétés
les plus grandes) pour les poivrons, et de 60 à 90 cm pour les aubergines. Si vous
avez mis en place un paillis, respectez les mêmes intervalles que sous plastique.
Repiquez vos plants à la même profondeur qu’ils occupent en pot. Recouvrez vos
plants repiqués avec un voile d’hivernage (tissu léger en coton servant à filtrer le
lait caillé), qui laisse passer l’air, l’eau et le soleil, réchauffe l’air emprisonné et
garde les insectes à l’extérieur.
Poivrons et aubergines ont beau être assez robustes pour tenir droit sans appui,
je préfère personnellement tuteurer ou palisser les variétés très prolifiques telles
que Clara et Violetta di Firenze. Cela évite aux fruits de traîner par terre et les rend
moins sensibles à la pourriture par temps humide. Et puis j’obtiens davantage de
rendement. Pour garder vos plants verticaux, servez-vous de tuteur ou de cage à
tomates.
L’engrais et l’arrosage
[image: ]Poivrons et aubergines sont sensibles à l’excès d’engrais, surtout azotés : les
plants grandissent trop et ne portent que peu de fruits. Néanmoins, ne manquez
pas d’apporter de l’engrais à condition qu’il soit pauvre en azote. Répandez plutôt
10 à 15 cm de compost sur toute la planche et ajoutez au pied de chaque plant une
petite poignée d’engrais organique 5-5-5.
L’apport d’eau est particulièrement important au-delà de 30 oC : le stress hydrique
et la température élevée peuvent faire tomber les fleurs. Pendant la croissance de
vos plants, apportez de l’engrais coup de fouet autour de chaque plant, à l’aplomb
de la couronne foliaire ; 1 cuillerée à soupe d’engrais organique suffit.
[image: ]Pour les poivrons, mélangez 1 cuillerée à soupe de sel amer dans 4 l d’eau et pulvérisez vos plants quand ils sont en fleur.
La lutte anti-nuisibles
Si vous apercevez des trous dans un poivron et découvrez à l’intérieur un petit ver
blanc, sachez que ce nouvel interlocuteur est le ver de la mouche du poivron. Les
mouches adultes pondent sur le fruit au milieu de l’été. Quand les œufs éclosent,
la larve s’enfonce dans le fruit. Pour lutter contre ce parasite, voici ce qu’il vous
reste à faire :
• pratiquer la rotation des cultures ;

• protéger vos jeunes plants sous un voile d’hivernage ;

• choisir des variétés telles que Carrés rouge/jaune et Jericho, que ces vers aiment peu ;

• accrocher à vos plants des pièges à mouches jaunes et collants avant que les
mouches ne pondent. Auparavant, pincez les fruits pourris susceptibles d’être
déjà les hôtes du ver.


Conseils de récolte
• Poivrons : vous pouvez récolter et vous régaler avec des poivrons verts sans
attendre qu’ils deviennent orange, jaunes ou rouges, c’est-à-dire avant qu’ils
ne soient à l’apogée de leur teneur en sucre. Quant aux piments, leur piquant
dépend du stress qu’ils subissent. Un piment qui souffre est plus fort : n’hésitez pas à le priver d’un peu d’eau et d’engrais pendant que le fruit mûrit ;
vous renforcerez sa saveur. En général, les piments sont moins forts quand le
temps est frais et couvert.

• Aubergines : une aubergine se récolte pratiquement à n’importe quel stade.
L’important est de ne pas la laisser mûrir exagérément : sa texture deviendrait
molle. Pour connaître la maturité d’une aubergine, observez sa peau : si elle
devient terne, ou que les graines sont brunes, c’est que votre aubergine est trop
mûre.

[image: ]• Un autre test consiste à enfoncer l’ongle dans la peau de l’aubergine. Si elle
reprend sa place sans marquer, c’est que le fruit est prêt à récolter. Si au
contraire, votre ongle perce la peau, l’aubergine est trop mûre. Donc, si vos
aubergines sont vraiment trop mûres et pourrissent sur pied, ramassez-les et
jetez-les : elles ne seraient pas fameuses à manger.


La solution, c’est de récolter en permanence ; plus souvent vous passez dans
votre potager, plus vous aurez de poivrons et d’aubergines. Pour les cueillir,
coupez le pédoncule au ras des sépales, ces espèces de grosses feuilles vertes
en haut du fruit. Vos légumes continueront à mûrir une fois récoltés : gardez-les au frais. Pour sécher les poivrons, récoltez-les pendant leur maturation et mettez-les à sécher dans une pièce chaude et bien aérée.

DANS CE CHAPITRE

Carottes, oignons et
pommes de terre

La culture et la récolte

La lutte contre les nuisibles
et les maladies

Chapitre 5 Les légumes racines
Les légumes racines sont innombrables, mais les trois principaux sont les
carottes, les oignons et les pommes de terre. Sur le plan botanique, ils
n’ont pas la même ressemblance entre eux que les poivrons, les aubergines et les
tomates. Leur seul point commun est que l’on en mange les parties souterraines :
racines, bulbes ou tubercules, ceux-ci étant en vérité des excroissances des tiges.
La folie des lapins : la carotte
Les variétés de la carotte (Daucus carota) se classent d’après la forme de la racine.
Il y a donc de longues carottes minces, des carottes massives et même de petites
carottes rondes et des carottes courtes. Quelques variétés sont particulièrement
riches en vitamines et beaucoup d’hybrides ont été sélectionnés pour leur vigueur
et leur résistance aux maladies. La dernière mode en termes de carottes, ce sont
les racines de couleurs nouvelles : outre l’orange, on trouve maintenant du blanc,
du jaune, du rouge et même du violet !
Avant d’opter pour telle ou telle variété, sachez dans quel sol vous planterez
vos carottes. Le sable leur convient à toutes ; l’argile aime surtout les carottes
courtes : elles ont moins de mal à pénétrer dans un sol lourd qu’une longue
carotte mince (voir chapitre 13). Il est bon de semer ses carottes très tôt (mars-avril) ou très tard (juillet), et en pleine terre. Arrosez souvent avec une eau d’ail
ou d’oignon concentrée. Petit conseil : intercalez des rangs d’oignons avec des
rangs de carottes pour limiter la mouche de la carotte et celle de l’oignon.
Les catégories de carottes
Les carottes sont souvent désignées par un nom citant une catégorie. Quand une
variété comprend le nom d’une catégorie, on sait à l’avance à quoi ressemblera la
carotte une fois mûre. À l’exception des carottes courtes et des Imperators, toutes
ont une longueur comprise entre 15 et 20 cm. Ces carottes se mangent crues mais
certaines conviennent particulièrement pour faire du jus, ou être longuement
conservées. Certaines poussent volontiers en pot.
La plupart des variétés courtes disponibles en supermarché appartiennent à la
catégorie des carottes courtes ; quant aux carottes plus longues, elles appartiennent en général à l’une des catégories citées dans le tableau ci-dessus. On
trouve aussi dans le commerce des sacs de carottes en billes tout épluchées :
c’est un produit obtenu de manière industrielle à partir de carottes normales.
Pour acheter d’authentiques carottes courtes, veillez à ce qu’elles aient encore
leurs feuilles et leur collet. N’oubliez pas que certaines carottes courtes sont des
carottes d’une variété plus grande ramassées avant maturité.
[image: ]Pour conserver les carottes tout l’hiver, placez-les dans une vieille cuve de
machine à laver que vous enterrez dans le jardin, l’ouverture sur le dessus. Couvrez de paille et servez-vous selon vos besoins.
Choisir parmi les variétés de carottes
Les variétés que je vous propose sont toutes savoureuses, résistantes aux
maladies et faciles à cultiver. Toutes peuvent se cuire. Les variétés précoces
sont savoureuses même récoltées avant l’heure.
• Anthonina : Extraordinaire racine violette, jusqu’à 40 cm de long, à chair
blanche sucrée et aromatique, de bonne saveur, riche en vitamines.

• Bangor : Carotte d’hiver cylindrique de type Berlikum, très bonne conservation
hivernale, racine rouge de 18-19 cm de long. Même culture qu’une carotte de Colmar.

• Cascade : Hybride de Chantenay aux belles racines colorées rouge orangé vif,
16-18 cm de long, d’une excellente homogénéité, bonnes qualités gustatives.
Pour semis hâtif de printemps et de saison, bonne conservation hivernale.

• Crème de Lite : Goûteuse et sucrée, longues racines de 18-20 cm se consommant
crues ou cuites, chair très douce et aromatique, extra en snack.

• Cubic : Très bonne conservation, variété tardive d’une couleur rouge intensif, sans
collet vert, racines homogènes, coniques, haute teneur en carotène, bon rendement.

• Dragon : Excellente saveur sucrée et épicée pour cette originale variété américaine. Longue racine conique bien épaulée, mince peau pourpre foncé, chair
rouge orangé riche en lycopène, belle variété de bonne conservation.

• Friandise : Incroyable saveur de carotte, très sucrée, riche en carotène. Racine orange
foncé de 18 à 20 cm de long, légèrement cylindrique, au bout pointu, arrondi, couleur
intense uniforme, cœur peu marqué. Le feuillage atteint 60 cm de haut.

• Ingot : Excellente saveur, naturellement tolérante à la mouche de la carotte,
racine de 20 à 25 cm de long, cylindrique, sans cœur, intense couleur orange,
haute teneur en carotène, demi-hâtive, très bonne conservation hivernale,
bonne saveur gustative.

• Jaune du Doubs : Belle racine cylindrique à chair et à peau bien jaunes. Variété
fourragère mais également excellente carotte potagère sucrée et de bonne
conservation hivernale.

• Julia : Facile et goûteuse, type Nantaise hybride, hâtive, racine cylindrique, très
rouge, uniforme, lisse, 16 à 18 cm de long. Bonne venue dans les terres les plus
difficiles, pas de collet vert. Bonne tenue du feuillage, extra pour bottelage,
saveur gustative excellente.

• Juwarot : Longue racine bien colorée, sans cœur, très riche en vitamine A (carotène), 2 fois plus que toutes les variétés existantes (243 mg/kg), excellente saveur.

• Laguna : Très hâtive, excellente saveur, racine rouge de 18 à 20 cm de long, très
légèrement conique, sans cœur.

• Longue Lisse de Meaux : Pour terres profondes, racine très rouge, avec cœur, de
longue conservation.

• Longue Garde : Hybride de Colmar à longue racine conique, bien rouge, très
homogène, pour récolte d’automne, d’excellente conservation hivernale, nette
amélioration de la précédente.

• Longue Garde Nutri-Red : Riche en bêta-carotène, racine de 22 cm de long,
conique, rouge pourpre, ne se consomme que cuite mais possède une saveur
exceptionnelle, hâtive.

• Luc : Ancienne variété, demi-longue, rouge, précoce et productive, chair fine,
très cultivée dans la région bordelaise, bonne conservation.

• Mignon : Hâtive et courte, racine rouge cylindrique si elle est semée dru, de 8 à
10 cm de long, pour pleine terre et forçage, extra en primeur.

• Nantaise : Race Rotin. Racine demi-longue, cylindrique, rouge vif, 18 à 20 cm de long.

• Nantaise améliorée : Race Hilmar. Excellente variété, racine longue, cylindrique,
petit cœur, pas de collet vert, homogène. Bonnes qualités gustatives, sucrée, juteuse,
très colorée, feuillage bien fixé au collet. En cas de semis tardif, bonne conservation.

• Nairobi : Spéciale terrains lourds, hybride de belle présentation, racine rouge de
16 à 18 cm, cylindrique, lisse. Semis de mars à juin pour récolte d’octobre à mars
si conservation en terre. Belle variété homogène de bonne saveur.

• Narbonne : Variété hybride très goûteuse, excellentes qualités gustatives,
superbe présentation, cylindrique de 17 à 19 cm, sucrée et juteuse, type Nantaise
à bonne teneur en carotène, demi-hâtive, racines homogènes, bien boutées, de
bonne conservation.

• Purple Haze : Fantastique variété à la chair pourpre foncé, cœur orange vif,
racine de 16 à 18 cm de long, cylindrique, bien boutée, hâtive, de bonne conservation hivernale. Chair, tendre, goûteuse, sucrée, excellente crue ou cuite,
consommable râpée, hautement décorative en rondelles. Un bon conseil : pour
profiter pleinement de la couleur exceptionnelle de cette variété, la cuire entière
ou encore mieux à la vapeur. Les couleurs seront ainsi plus vives, mais elles sont
également préservées dans une cuisson à la poêle ou en friture. Variété homogène par la taille et la forme de ses racines et aussi par sa couleur intense.

• Rothild : Très riche en carotène, saveur gustative exceptionnelle, racine
longue, rouge intense, légèrement conique, bien boutée. Une carotte d’amateurs par excellence, riche en jus, bonne conservation hivernale.

• Royal Chantenay : Racine conique bien colorée, demi-hâtive, rouge orangé
foncé de 18 cm de long et 5,5 cm de diamètre, bien boutée et bien épaulée,
petit cœur, pas de collet vert, très uniforme. Bonne conservation hivernale,
n’éclate pas facilement. Poids moyen de la racine : 180 g, peut devenir plus
grosse si elle est espacée et le temps de culture plus long.

• Saint Valery : Ancienne race à grande racine très droite, lisse, d’un beau rouge
vif, fortement élargie au collet, diamètre de 6 à 7 cm, 25-30 cm de long.

• Touchon : Racine rouge, demi-longue, hâtive, convient aux premiers semis, très
ferme, bonne qualité de chair.
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Figure 5-1
① Carottes
blanches demi-longues des
Vosges.
② Carottes
jaunes du Doubs.

[image: ]Semez carottes et radis en même temps. Les radis grossissent en une vingtaine de
jours et permettent aux carottes de s’éclaircir naturellement.
Les oignons : des papilles et des larmes
Les deux facteurs principaux à prendre en compte pour le choix d’un oignon
(Allium cepa) sont la saveur du bulbe et l’emplacement au jardin. Certes, beaucoup de personnes mettent la saveur comme premier critère mais, en matière
d’oignon, il faut revenir aux trois qualités indispensables du petit commerce :
l’emplacement, l’emplacement et l’emplacement. Chez l’oignon, la formation du
bulbe est une réaction au nombre d’heures d’ensoleillement quotidien. Ainsi, les
variétés d’oignons sont classées d’après la longueur du jour : jours longs, jours
courts, et jours moyens ; ainsi que selon le goût : les doux, qui peuvent se manger
crus ou à peine blondis, et les forts qui se gardent longtemps.
[image: ]En général, les oignons de jours courts poussent bien dans les régions chaudes,
les oignons de jours longs dans les régions froides et les oignons de jours moyens
entre les deux.
L’embarras du choix
Les listes de variétés présentées ci-dessous appartiennent aux trois catégories :
jours longs, jours courts ou jours moyens. Chaque groupe comporte des variétés
douces et des variétés fortes. Ces variétés, je les ai retenues en fonction de leur
capacité à s’adapter à toutes les régions et tous les climats et de la simplicité de
leur culture. Rappelons que les oignons forts se conservent mieux que les doux.
J’indique aussi si l’on peut acheter cette variété en bulbilles – de petits oignons
dont la croissance a démarré afin qu’ils arrivent plus vite à maturité – ou en
plants… ou les deux (voir en annexe 4 la liste des points de vente). Les oignons de
jours courts sont en général plantés à l’automne et poussent tout l’hiver : il leur
faut donc davantage de jours que les autres types pour arriver à maturité. Quant
aux oignons de jours moyens et longs, on les plante en général au printemps. Sauf
mention contraire, tous ces oignons ont la peau jaune et la chair blanche.
Les oignons blancs
• Best of Whires : Le meilleur des blancs, gros bulbe sphérique, jusqu’à 250 g.
Semis en mars-avril pour récolte en juillet-août.

• Cristal : Extra hâtif et homogène, nouvelle race hybride aux bulbes ronds,
blancs, solide feuillage vert foncé, facile de nettoyage. Semis de janvier à avril
et en juillet et août.

• Extra Hâtif de Barletta : Petit bulbe rond, très prompt à tourner, se récolte au
bout de 2 mois de culture. Extra pour confire au vinaigre.

• Paris (Hâtif de Paris) : gros bulbe rond, un peu aplati, bonne conservation, pour
cultures de printemps et d’automne.

• Premier : Bulbe rond, plat, de 80 à 100 g, 6 à 8 cm de diamètre, à végétation ultra-rapide, feuillage vert foncé, pour semis en jours courts, à ne pas semer de mai à août.

• Rebouillon : Bulbe pouvant devenir très gros, gris argenté, rond. Semée au printemps, cette variété fournit la cebette utilisée pour salades et omelettes. Semée
à l’automne, se récolte fin avril à juillet.

• Très Hâtif de Vaugirard : Précoce, bulbe rond un peu aplati, pour cultures de
printemps et d’automne, résistant au froid.


Les oignons rouges
• Bronzée d’Amposta : Gros bulbes sphériques brun brillant, chair rosée à saveur
douce. Très fort rendement, excellente conservation, adapté aux régions chaudes.

• Florence (Rossa di Firenze) : saveur douce et sucrée, gros bulbe rond, rouge brillant, développement rapide. Pour semis de printemps et de fin d’été.

• Keravel : Type Rosé de Roscoff, très apprécié des gourmets pour son aspect, sa
texture fondante et son goût fruité. Gros bulbe rond, peau rosée, chair blanche,
juteuse, douce, arômes sucrés et piquants, bonne conservation. Cette variété
cultivée depuis le XVIIe siècle dans la région de Roscoff, reconnue pour ses qualités de conservation et sa richesse en vitamine C, permettait alors de lutter contre
le scorbut.

• Long de Florence : Race Simiane (Rossa Lunga di Firenze), gros bulbe très
allongé rouge carmin foncé, de saveur douce et sucrée, recommandé pour
l’accompagnement des crudités, faible conservation. Semis de printemps mais
aussi d’automne pour les régions méridionales.

• Red Baron : Bulbe rond, rouge foncé, de bonne conservation, saveur sucrée et douce.

• Tropea Rossa Tonda : Race Record, bulbe tout rond, gros, rouge brillant, de
végétation rapide. Chair douce particulièrement savoureuse. Semis en août-septembre et au printemps.


[image: ]
Figure 5-2
Oignon Red
Baron.

Les oignons jaunes
• Cénol : Type Jaune des Cévennes, bulbes ronds légèrement piriformes, fines
tuniques brillantes jaune paille, chair blanche et douce.

• Espagnol (Valencia) : Race Rocodoror, qualité et conservation, sélection d’excellente garde jusqu’en avril, gros bulbes sphériques jaune cuivré à chair blanche,
douce. Variété adaptée aux cultures en régions chaudes, semis d’automne et de
printemps.

• Houcadere : Type Trébons, bulbe blond, allongé, chair douce et sucrée fondant
en bouche, qualité remarquablement bonne, recommandé pour l’accompagnement des crudités, petite conservation. Semis de printemps mais aussi d’automne pour les régions méridionales.

• Lézignan : Race Isabo, gros bulbe aplati, tunique jaune clair, chair très douce,
extra pour consommer en frais, semis d’automne ou de printemps hâtif.

• Mulhouse type Auxonne : Variété traditionnelle extra pour l’obtention de petits
bulbes : semés serré en mai-juin, récoltés en août-septembre et replantés en
mars-avril, ils se développent plus rapidement que les plants issus directement
de semis. Gros bulbe arrondi et jaune cuivré, de bonne conservation.

• Olympic : Pour semis d’automne et récolte de printemps : se sème directement en place de fin août à début septembre pour une récolte en juin. Des
bulbes ronds d’environ 350 à 400 g, d’un beau jaune, très uniformes, grosse
production. Se comporte très bien en hiver dans toutes les régions françaises,
même les plus froides. Cette variété permet une récolte précoce par rapport à
un semis de printemps.


• Soleil d’Or : Très bon rendement et longue conservation, type Rijnsburger, gros
bulbe rond, cuivré, à fin collet, ne montant pas en graines et résistant au mildiou. Une excellente variété moderne.


• The Kelsae : Énorme bulbe piriforme, jaune. Cette variété détient le record du
monde de grosseur avec un poids de 5,04 kg par bulbe. Il convient de semer dès
janvier sous couche, de repiquer 1 ou 2 fois pour une récolte fin octobre. Semés
en mars-avril, les bulbes seront plus petits. Saveur douce et sucrée.


Les oignons rocamboles
D’origine asiatique (allium fistulosum), ces espèces ne produisent pas de bulbe, juste
une tige verte avec une partie blanche qui se trouve en terre. Par buttage (en ramenant la terre sur la base de la plante), on peut obtenir des fûts blancs de 30 à 35 cm.
Semis de printemps, été et automne, végétation rapide ; voici mes variétés fétiches :
Les oignons vivaces se régénèrent chaque année et se reproduisent facilement.
En voici les deux principaux types :
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Figure 5-3
Un plant d’oignon
rocambole et ses
bulbilles.

• Oignons rocambole : ces oignons se reproduisent en développant des grappes
de bulbilles au sommet de leurs tiges, voir figure 6-1. Le poids des bulbilles fait
pencher la tête et les grappes prennent racine là où elles touchent le sol : on a
l’impression que ces oignons-là marchent progressivement à travers le jardin.
Les mois d’hiver, on mange surtout les oignons rocambole en vert, mais les
bulbilles sont en soi d’excellents petits oignons doux que l’on ramasse l’été. Une
variété extrêmement résistante au froid.

• Oignon-patate : ces oignons développent un bulbe principal l’été suivant leur
plantation à l’automne. Ils et produisent de nombreux petits bulbilles que l’on peut
replanter après la récolte estivale pour avoir d’autres oignons l’année suivante.


[image: ]L’oignon ne supporte pas la concurrence, pensez donc à désherber régulièrement ; il n’aime pas non plus une terre trop riche en azote. Dans ce cas, repiquez
des laitues entre les rangs d’oignons
Pour ne pas verser de larmes en épluchant vos oignons, pensez à les mettre au
congélateur une heure avant !
La pomme de terre n’ennuie plus
Si on me demande quel est le légume le plus méprisé, je répondrai la pomme de
terre (Solanum tuberosum). Cet humble tubercule a la réputation d’être commun,
disponible partout, bon marché et peu esthétique. Pourquoi donc en faire pousser ?
Eh bien voilà : il y a d’abord la saveur et la texture de la pomme de terre nouvelle à
peine sortie du sol ; elles n’ont rien à voir avec ces moroses entassements dans les
filets orange des supermarchés. Ensuite, c’est amusant de faire venir des pommes
de terre à la chair de toutes les couleurs : violette, rouge, jaune et blanche bien sûr.
Oui, on peut surprendre ses invités en leur servant des pommes de terre !
[image: ]La pomme de terre est l’un des légumes les plus faciles à cultiver. Il faut commencer la plantation de bonne heure, quand il fait encore frais, en enterrant dans un
sillon un morceau du tubercule, appelé semence de pomme de terre. Dès que les
plants commencent à pousser, il faut les butter. Inutile de sortir son six-coups,
il suffit de remonter la terre autour de la tige des plants ; il faut les arroser et les
défendre contre les insectes. Et on obtient un véritable régal.
La classification
On distingue en général parmi les pommes de terre les variétés précoces, normales et tardives selon le temps qui s’écoule entre la plantation et la récolte.
Si vous êtes dans une région où la saison végétative est brève, vous cultiverez
des variétés précoces. Si vous avez une saison végétative plus longue, vous serez
tranquille en plantant des variétés tardives ; si vous voulez en outre avoir des
pommes de terre nouvelles tout l’été, plantez les trois types.
Tableau 5-1
Maturité de la
pomme de terre.

	Type 	Nombre de jours 
	précoce 
	65 jours 

	normal 
	75 à 80 jours 

	tardif 
	90 jours et plus 



Choix de variétés
Les « chairs fermes »
Une chair qui, à la cuisson, reste ferme convient pour les pommes de terre sautées, rôties, en salade, robe des champs, ragoût ou légumes d’accompagnement.
• Agata : Précoce et très productive, gros tubercules à peau jaune et chair jaune
pâle, pour pommes vapeur et purée, très bonne production.

• Amandine : Très précoce, variété productive, de belle présentation, tubercules
oblongs, réguliers, très bonne tenue à la cuisson, peau et chair jaunes.

• Anoe : Très précoce, récolte entre 60 et 90 jours après plantation, bon rendement et bonne conservation. Tubercules oblongs, peau jaune et chair jaune pâle.
Appréciés en vapeur, sautés, rissolés. Exceptionnelles qualités gustatives dues à
sa finesse de chair.

• Belle de Fontenay : Très précoce, d’excellente qualité culinaire, chair jaune
foncé, petit rendement, une des meilleures des très hâtives.

• Bernadette : Précoce, très bon rendement de gros tubercules à chair ferme,
jaune, à peau claire, peu sensible aux maladies, pour salades et pommes vapeur.

• Bleue d’Artois : Demi-précoce, rendement élevé de beaux tubercules assez
ronds à peau et chair bleu violet, bonne résistance aux maladies. Toutes utilisations. Meilleur rendement et plus grande facilité d’épluchage que Vitelotte.

• Bleue d’Auvergne : Variété originale à chair blanche, quelquefois veinée de violet, peau violet pâle, lisse, arrondie, tardive. Pour purée, soupes et potages.

• Bonnotte de Noirmoutier : Précoce, ambassadrice universelle de l’île, fine
variété de culture traditionnelle plantée à la Chandeleur (2 février) pour être
récoltée 3 mois plus tard. Petits tubercules ronds, lisses, à chair jaune foncé.
Pour profiter de toutes leurs qualités, les récolter avant complète maturité et
les consommer très rapidement. Une variété exceptionnelle pour connaisseurs,
petit rendement.

• Celtiane : Précoce à demi-précoce, tubercules allongés, peau jaune, chair jaune
et ferme, yeux peu profonds, bonne tenue à la cuisson, gros rendement et très
bonne conservation. Nouveauté d’excellente qualité culinaire.

• Charlotte : Demi-précoce, très bonnes qualités culinaires, variétés à tubercules
nombreux, oblongs, de belle présentation, bon rendement, forte résistance au
mildiou, chair jaune foncé, très ferme.

• Chérie : Précoce à demi-précoce, très bon rendement de gros tubercules allongés à peau rouge et lisse, chair jaune pâle, ferme, peu sensible aux maladies,
très bonne tenue à la cuisson.

• Fin de siècle (Up to Date) : mi-tardive, variété britannique de 1894, très populaire au début du XXe siècle, tubercules jaunes oblongs, aplatis, grand rendement. Bonne tenue à la cuisson, chair ferme blanc crème au goût prononcé.

• Pompadour : Demi-tardive de longue conservation, variété vigoureuse à tubercules nombreux, de forme allongée, bon rendement, chair jaune de très bonne
qualité culinaire.

• Terre Rate : Tardive, la plus recherchée, d’un petit rendement mais considérée
avec raison comme la meilleure, bonne conservation, chair très ferme et jaune
foncé, tubercules très allongés, très bonne tenue à la cuisson. Appelée aussi
corne de bélier.

• Terre Rose de France (Cirielle) : demi-précoce, très bonne tenue à la cuisson
et très bonne saveur gustative. Belle récolte de tubercules allongés à peau rose,
chair jaune ferme. Nouveauté 2008 de bonne résistance à la sècheresse et une
des variétés les plus résistantes au mildiou.

• Vitelotte noire : Dite la négresse, tardive, chair ferme, tubercules oblongs cylindriques à peau et chair violettes. Une ancienne et originale variété qui fait partie
des curiosités végétales. Excellente en salade et aussi en purée pour décorer
joliment un plat.


Les pommes de terre de consommation
• Blue Belle : Demi-tardive, nouveauté, oblongue, chair tendre, jaune, peau jaune
marquée d’une lune violette à chaque œil, décorative et originale, fleurs bleues.
Pour purée, soupes et potages.

• Caesar : Demi-précoce, spéciale frites, gros tubercules oblongs aux yeux peu
profonds, chair jaune pâle, très productive, assez bonne résistance aux maladies.
Pour purée, pomme au four, frites.

• Institut de Beauvais : Tardive, très gros tubercules de 400-700 g, bonne
conservation, chair jaune très pâle, presque blanche. La reine des purées et
des potages, variété de consommation connue depuis 1884.

• Manon : Précoce, fort rendement, tubercules de forme très régulière et de calibre
homogène, résistance au mildiou. Une « bonne » à tout faire, restant assez
ferme après cuisson.

• Mona Lisa : Demi-précoce, très bel aspect, rendement important et conservation idéale, très polyvalente en cuisine grâce à sa chair ferme, pour frites, purée
et salades.

• Œil de Perdrix ou King Edward VII : Assez précoce, variété anglaise de 1902,
tubercules oblongs, peau lisse, d’un jaune marbré de rouge, chair blanche à grain
fin, bon rendement, convient pour tous terrains. Variété de grande consommation, bonne tenue à la cuisson.

• Samba : Demi-précoce, cuivrée et délicieusement fine, très productive, conservation et résistance au mildiou, excellente pour frites et purées.

• Spunta : Demi-précoce, variété vigoureuse et productive produisant de gros
tubercules réguliers, de forme allongée, à la peau et chair jaunes. Bonne tenue à
la cuisson : pour purée et frites.


[image: ]La plupart des pommes de terre sont plantées sous forme de semences, mais on
peut aussi en recueillir les graines, que l’on sèmera comme pour les tomates et les
poivrons. Un hybride stable et reproductible par ses graines est désormais disponible sous le nom de Catalina. Pour mettre toutes les chances de votre côté, semez
sous châssis 1 mois avant repiquage. Le reste de la culture se fait de la même
façon qu’avec les autres pommes de terre. Cultiver des pommes de terre à partir
de la graine est un peu plus compliqué mais revient moins cher que de planter des
pommes de terre de semence. En outre, vous réduisez le risque de transmission
de maladies à votre nouvelle récolte.
La culture et la récolte des légumes racines
Pour obtenir d’excellents légumes racines, il faut soigneusement préparer les
planches et laisser à vos plants la place de se développer. Désherbez régulièrement et arrosez à la demande. Précisons un peu tout cela.
• Tous les légumes racines apprécient un sol perméable, fertile et facile à émietter.
Les pommes de terre sont les seules que l’on butte, les autres légumes racines
se plaisent en planches (voir au chapitre 2). Les légumes racines sont également
peu gourmands en soleil : si vous avez un coin de potager qui n’est éclairé que 4 à
6 heures par jour, essayez des carottes et des oignons à cet endroit.

• Pour préparer le sol, ajoutez 8 à 10 cm de compost ou de fumure 2 ou 3 mois au
moins avant de planter. Si vous le faites au dernier moment, vous n’aurez pas de
résultats bien fameux. Comment cela se fait-il ? L’excès d’engrais azoté incite les
carottes et les pommes de terre à faire beaucoup de feuilles et peu de racines. En
revanche, les légumes racines aiment le phosphore, lequel encourage le développement des racines ; faites donc analyser votre sol (voir chapitre 13) et, en
fonction des résultats, faites un apport de poudre d’os et de phosphates minéraux pour garder vos chères racines dans la joie et la bonne humeur.

[image: ]• Les oignons en particulier apprécient énormément l’engrais, et supportent un
fort taux d’azote, lequel encourage la croissance des feuilles. Ajoutez un engrais
coup de fouet au moment où vos plants atteignent une quinzaine de centimètres
et que les bulbes commencent à se former. Puis apportez un engrais organique
complet tel le 5-5-5 à raison d’1 kg tous les 6 m.

• Pour donner le meilleur d’eux-mêmes, les légumes racines – et notamment les
carottes et les oignons – ont besoin de place. Éclaircissez vos jeunes plants à
l’âge de 3 ou 4 semaines en les arrachant ou en les coupant aux ciseaux (pour en
savoir plus sur la façon d’éclaircir, sautez au chapitre 12). Les oignons doivent
être plantés à une distance de 10 cm, les oignons verts de 5 cm et les carottes de
8 cm. Quant aux pommes de terre, on ne les éclaircit pas mais on les plante au
départ avec un espacement de 20 à 25 cm.

[image: ]• Je sais qu’il est déchirant pour un jardinier de tailler aux ciseaux ces tendres
petits plants si mignons mais, s’il ne le fait pas, les racines n’auront pas la place
de grossir : vous aurez de nombreux légumes mais peu de racines, c’est-à-dire
peu de carottes et d’oignons.

• Vous récolterez quantité de légumes racines bien croquants si vous désherbez
soigneusement votre planche. Après un éclaircissage énergique, désherbez à la
main carottes et oignons ; pour les pommes de terre, prenez la sarclette et paillez
la planche avec du foin ou de la paille. Inutile de glisser votre paillis entre chaque
oignon et chaque carotte : paillez simplement la planche et arrosez à la demande.


Comme tous les légumes racines, les carottes, les oignons et les pommes de terre
aiment le frais. Ils sont particulièrement savoureux et prospères si la température
ne dépasse pas 26 oC.
La culture des carottes
La carotte a des graines minuscules qui ne germent pas en moins de 2 semaines.
La germination court donc plus de risques que celle d’autres légumes. Pour bien
démarrer les carottes, faites ceci :
• Prévenez le développement de carottes fourchues en veillant à ce qu’il n’y ait
dans le sol ni caillou, ni bâton, ni quoi que ce soit de dur. Enterrez vos napoléons
ailleurs. Quand la racine de la carotte en cours de croissance entre en contact
avec quelque chose de dur, elle fourche. Cela donne des résultats intéressants
pour la conversation autour de la table du dîner, mais c’est plus difficile à nettoyer et le poids total obtenu est diminué. Un sol sans caillou, cela n’existe pas,
mais au moment où vous constituez votre plate-bande surélevée, soyez attentif
à n’en laisser que le moins possible. Enfin, amendez votre sol avec du compost
pour améliorer sa friabilité en sorte que les racines descendent bien droit. Si
néanmoins, vous avez un sol argileux très lourd, ou un champ de cailloux, semez
plutôt des variétés rondes comme Hâtive de Paris.

[image: ]• Pour faciliter la germination des petites graines de carottes, achetez de préférence des graines enrobées : elles sont couvertes d’une pellicule biodégradable
qui les grossit et en facilite la manipulation. La germination n’est pas affectée.
Laissez tomber sur votre planche vos graines de carottes et couvrez-les d’une
mince couche de sable ou de terreau, plus légers que le sol de votre planche : cela
aide vos tendres plants à percer.

• Veillez à l’humidité du sol. S’il sèche, vos plants mourront rapidement.

• N’hésitez pas à semer les carottes à l’automne, 1 ou 2 mois avant les premières
gelées. Elles germent plus vite, car le sol est plus chaud l’été, et leur saveur
sera plus délicate si la maturation se fait dans la fraîcheur automnale. Dans les
régions où l’été est torride, il peut être nécessaire d’abriter vos semis sous une
toile de protection, car un sol trop chaud est un handicap pour la germination.


Si les fanes de vos carottes cassent au moment de la récolte, extrayez les racines
à la fourche. Récoltez d’abord les carottes les plus grosses pour laisser une place
que les plus petites rempliront. Si vous ne mangez pas toutes vos carottes avant
les premiers gels, couvrez votre planche avec un paillis de foin ou de paille épais
de 15 à 20 cm. Cela empêchera le sol de geler et vous pourrez récolter tout l’hiver :
vous aurez des carottes fraîches jusqu’au printemps.
Si vous avez une fringale de carottes avant la maturité complète de vos légumes,
il est possible de les récolter avant que les racines ne soient complètement formées. Elles auront simplement moins de goût.
La culture des oignons
La façon la plus simple de faire pousser des oignons, c’est de partir d’un plant
ou d’une bulbille. Mais vous pouvez aussi semer directement au printemps,
2 semaines avant la date du dernier gel ou les démarrer 8 semaines plus tôt sous
châssis ou à l’intérieur. Pour planter des oignons à l’automne, démarrez vos semis
sous châssis ou achetez des plants. Plantez ou repiquez 4 à 6 semaines avant les
premiers gels. Si vous démarrez vos propres graines pour repiquage à l’automne,
semez sous châssis 8 semaines plus tôt.
[image: ]Si vous démarrez vos oignons sous châssis, veillez à ce que vos plants restent
courts et ramassés ; s’ils se mettent à pousser tout en hauteur, rabattez-les aux
ciseaux à 8 cm. Cette taille favorise la croissance de la racine et contribue à garder
à vos plants une hauteur raisonnable. Veillez à l’humidité du sol de vos semis et,
si vous les faites à l’intérieur, donnez-leur de la lumière artificielle. Ensuite, il
faut endurcir vos plants, c’est-à-dire les habituer progressivement à la vie dans
le rude monde extérieur ; pour cela, ouvrez tout grand le châssis de plus en plus
longtemps chaque jour pendant 1 semaine, puis repiquez à intervalles de 10 à
15 cm.
Vous pouvez récolter vos oignons quand vous voulez si c’est leur partie verte
qui vous intéresse ; si en revanche, vous voulez des bulbes aussi gros que possible, attendez pour récolter que 80 % du feuillage ait naturellement commencé à
retomber. Récoltez si possible par temps sec et mettez vos oignons à sécher dans
un endroit tiède et ombragé.
La production de pommes de terre
En général, on plante des pommes de terre en mettant en terre ce que l’on appelle
des semences, mais en fait ce sont des tubercules soit de petite taille, soit plus
gros et débités en morceaux possédant chacun 2 yeux. Les yeux sont des bourgeons dormants qui donneront lieu à des racines et à des tiges. Espacez-les de
20 à 25 cm sur chaque rang.
N’essayez pas de planter des pommes de terre achetées au supermarché. Leurs
yeux ont été traités avec de l’anti-germe : soit aucun plant ne poussera, soit
il s’avérera faible et improductif. Mieux vaut acheter vos pommes de terre de
semences par correspondance, en pépinière ou en jardinerie.
Dans cette section, je décris les techniques essentielles de la culture des pommes
de terre.
Buttez-les toutes, sacrebleu !
En ce qui concerne vos légumes racines, une fois que vous les aurez désherbés,
paillés et arrosés, vous obtiendrez des splendeurs en deux temps trois mouvements. Seules les pommes de terre exigent une technique particulière : le buttage.
Celui-ci consiste à relever la terre avec une sarclette autour des plants au fur et à
mesure qu’ils poussent (voir figure 5-4). Buttez 2 fois au moins pendant la saison
végétative : une première fois 1 semaine après que les feuilles sont sorties du sol
et derechef 15 à 20 jours plus tard. Le buttage provoque la production de pommes
de terre plus grosses et plus nombreuses, il tue les mauvaises herbes et empêche
le soleil de toucher les tubercules.
Après le dernier buttage, enveloppez vos pommes de terre sous une couche de 8 à
10 cm de foin ou de paille. Ce paillis limitera la prolifération de mauvaises herbes
pour le reste de l’été et gardera le sol frais et humide : l’idéal pour la formation
des tubercules. Le paillage contribue également à donner des tubercules plus gros
et plus sains, par exemple sans cœur creux. Ce dernier est une lacune au milieu de
la pomme de terre, lacune due à un stress hydrique.
[image: ]
Figure 5-4
Le buttage des
pommes de terre
les encourage à
pulluler.

[image: ]Dès que le soleil touche les tubercules, il s’y forme de la chlorophylle : cela leur
donne la peau verte et un goût désagréable. De surcroît, les pommes de terre
deviennent légèrement toxiques, mais il faudrait en dévorer tout un camion
pour se rendre vraiment malade. Buttez soigneusement vos pommes de terre et
paillez-les tant qu’elles sont dans le sol ; puis, après la récolte, stockez-les dans
l’obscurité. Au moment de la consommation, si vous tombez sur une petite tache
verte, faites sauter le morceau… et mangez tranquillement le reste.
Une technique de l’âge spatial
Vous avez envie de pommes de terre mais vous n’avez pas de place dans votre
jardin ? Au lieu de les planter en rangs, essayez verticalement dans une tour à
pommes de terre (voir figure 5-5). Voici comment s’y prendre :
1. Confectionnez avec du fort grillage un cylindre de 90 cm de diamètre.

2. Ajoutez 4 ou 5 cm de terre au fond de cette cage et tapissez-en les parois avec
du foin. Plantez au fond de la cage 4 pommes de terre de semence et couvrez-les de terre.


3. Au fur et à mesure que les plants poussent, ajoutez sans cesse de la terre pour
les couvrir et du foin autour de la cage jusqu’à atteindre le sommet de la tour.
Veillez à garder toute la terre légèrement humide.

4. À l’automne, ouvrez la cage, et miracle : des pommes de terre roulent dans tous
les sens !


[image: ]
Figure 5-5
Si vous manquez
de place dans
votre jardin,
vous pouvez
faire pousser vos
pommes de terre
dans des tours.

Sur la paille
Tenter l’aventure des pommes de terre sous paille : mettre une première couche
de paille à la plantation puis à la levée pour atteindre 50-60 cm de couche de
paille. L’avantage de cette technique c’est qu’on peut prendre les pommes de
terre au fur et à mesure des besoins et que ça fertilise le sol pour la prochaine
culture.
Pour en savoir plus http://lafermedartaud.fr/plantation-de-pomme-de-terre-paille-sans-travail-sol/
Arrachez à la terre le fruit de votre labeur
La récolte des pommes de terre offre les mêmes joies que la recherche archéologique. Une fois qu’un plant de pommes de terre est mort, prenez votre fourche et
plantez-la à 30 cm de l’axe du rang, pour ne pas blesser les tubercules. Vous n’en
reviendrez pas de voir combien vous en sortez ! 10 à 20 par plant en moyenne.
Laissez sécher les pommes de terre à l’ombre pendant 1 heure environ, puis
stockez-les dans l’obscurité, dans un coin aéré à 15 oC pour la cure, c’est-à-dire
la période d’attente où la peau doit se renforcer afin d’améliorer le stockage. Deux
semaines plus tard, installez vos pommes de terre dans un appentis ou une pièce
où il fait 4 oC à 10 oC, et vous pourrez les conserver jusqu’à 9 mois, selon la variété.
Commencez par manger les tubercules endommagés d’une façon ou d’une autre,
car ils seront les premiers à pourrir.
[image: ]Les pommes de terre nouvelles ne sont que de jeunes pommes de terre : avec leur
peau et leur texture douces, elles constituent un délice estival. Si vous n’avez pas
le cœur d’attendre le moment de la récolte principale, chipez quelques pommes
de terre nouvelles au moment du second buttage. Fouillez simplement dans le
sol avec la main, à la recherche des petits tubercules ronds. Le fait d’en prélever
quelques-uns ne tuera pas le plant : vous récolterez les autres pommes de terre
à maturité.
[image: ]Plantez du lin et des soucis entre vos rangées de pommes de terre, ça les protégera contre les doryphores et les anguillules. Les œillets d’Inde, le céleri, le
lanium, la sarriette et la capucine sont également de très bonnes compagnes.
La santé des légumes racines et leurs ennemis
La plupart des parasites qui affligent les autres légumes s’attaquent également
aux légumes racines : pucerons, altises, trips, virus de la mosaïque et nématodes. Certains mammifères peuvent également s’avérer nuisibles, par exemple les
lapins et autres rongeurs. Une année, j’ai perdu la quasi-totalité de ma récolte de
pommes de terre à cause d’une surpopulation d’écureuils.
[image: ]Outre les multirécidivistes qui attaquent tous les légumes, il existe des spécialistes qui s’en prennent plus volontiers aux légumes racines. Voici la description
de quelques-uns d’entre eux ainsi que la façon de les mettre hors d’état de nuire :
• Le mildiou : ce champignon peut ravager une récolte de pommes de terre. Le
mildiou tardif en particulier est la maladie de triste mémoire qui a détruit les
pommes de terre d’Irlande, provoquant une famine meurtrière. Cette maladie
aime le temps frais et humide ; l’infection se manifeste en premier lieu sur les
feuilles par des taches noires ruisselantes d’eau.

Malheureusement, quand il se manifeste, il est trop tard ; les plants peuvent
mourir, et les tubercules en formation risquent eux aussi d’être infectés et
immangeables. Pour éviter cette maladie, il faut pailler, pratiquer la rotation des
cultures et arracher le moindre plant issu d’anciens tubercules oubliés dans le sol.

• La mouche de la carotte : si les racines des carottes ont des trous, elles sont
peut-être infestées par la mouche de la carotte. Les mouches adultes pondent
par terre près des plants de carottes et, quand les jeunes larves éclosent, elles
s’enfoncent dans le sol pour se nourrir des racines de carottes. Si vous trouvez
des trous, vous pouvez quand même manger les carottes, à condition que la
maladie n’ait pas encore entraîné de pourriture.

Pour remédier à ce mal, pratiquez la rotation des cultures, choisissez des variétés résistantes et protégez vos plants sous un coton à fromage : c’est une sorte
de gaze qui laisse passer l’eau, l’air et le soleil mais arrête les insectes.

• Le doryphore : le pire ennemi de la pomme de terre, c’est ce scarabée d’une
douzaine de millimètres de long, rayé orange et marron ; il pond des œufs en
grappes au revers des feuilles de pommes de terre au début de l’été. Après
l’éclosion des œufs, les larves, de couleur rose foncé, dévorent les feuilles et
détruisent rapidement la récolte.

Pour être à l’abri de ces insectes, il ne faut planter que des variétés résistantes,
écraser leurs œufs dès qu’on en aperçoit, ramasser à la main les jeunes scarabées, pailler avec une épaisse couche de foin pour ralentir leur diffusion et
pulvériser de l’insecticide biologique ; celui-ci est expressément conçu pour tuer
les jeunes doryphores mais sans faire de mal aux autres insectes, aux animaux,
ni aux personnes. Les plants de pommes de terre peuvent néanmoins supporter
une sévère destruction de leur feuillage et produire quand même quelques tubercules, mais pas autant que s’ils étaient en pleine santé.
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Figure 5-6
Le doryphore,
sa larve et ses
œufs au revers
des feuilles.

• La mouche de l’oignon : sa larve attaque les bulbes des oignons en formation et
y font des trous, ce qui ouvre la porte à des infections et les rend immangeables.
Cet asticot aime le temps humide et frais. Pour s’en protéger, il faut installer un
coton à fromage au-dessus des jeunes plants dès que la température dépasse
20 oC : cela empêche les mouches de pondre dessus.

• La gale commune de la pomme de terre : ce champignon fait virer au marron la
peau des tubercules et leur donne la texture du liège. Ils ne sont pas beaux mais
demeurent comestibles. Pour se protéger de cette maladie, il faut planter des
variétés résistantes et pratiquer la rotation des cultures.

• Le taupin : c’est un ver articulé marron clair, à carapace dure, long de 25 mm. Il
se nourrit dans le sous-sol des racines de pommes de terre ainsi que des bulbes
de nombreuses plantes. Il se manifeste surtout sur les sols récemment enherbés.
On le piège avec des pommes de terre que l’on dispose à proximité des légumes
racines avant maturité. Le piège consiste en un bâton sur lequel on embroche un
morceau de pomme de terre et que l’on enfouit de 5 à 10 cm ; les vers du taupin
se précipitent pour dévorer le morceau de pomme de terre. On le déterre au bout
d’une semaine, et on le détruit.



DANS CE CHAPITRE

Enfin les légumineuses

On a souvent besoin de
petits pois chez soi

La culture des légumineuses

La cueillette

Chapitre 6 Haricots et petits pois : les plus mignons !
Le légume fiable par excellence, c’est le haricot. Donc, pour garantir le succès
de votre premier potager, plantez quelques graines de haricot. Quand je parle
de jardinage à des débutants dans la presse, je commence toujours par parler des
haricots, et ce n’est pas pour rien. Les graines de haricot sont grosses et faciles à
planter, elles poussent facilement et n’ont besoin ni de beaucoup d’engrais ni de
tellement de soins. En 60 jours, vous avez des chances d’avoir des haricots à la
cuisine. En fait, ce sont des légumes encore plus faciles que les tomates !
Les petits pois appartiennent eux aussi à la famille des légumineuses, vaste
groupe végétal qui compte également le trèfle et la luzerne, que l’on ne mange
pas (à l’exception parfois de leurs germes). Comme les haricots, les petits pois
ont de grosses graines et ne sont pas très exigeants. La seule différence entre les
deux, c’est que les petits pois aiment grandir et mûrir au frais, alors que les haricots préfèrent le chaud.
Enfin des légumineuses
Tous les haricots, qu’ils soient nains, à rames ou secs, sont des Fabaceae. Dans
cette partie de chapitre, j’ai classé les haricots suivant leur port et leur utilisation,
c’est-à-dire selon qu’on les mange frais ou séchés.
• Haricots nains : ces haricots doivent leur nom à leur port buissonnant. Ils sont
en général précoces, mûrissent tous en même temps, c’est-à-dire la même
semaine ; avec cette catégorie, soit on se gorge, soit on n’a rien du tout.

• Haricots à rames : il ne s’agit pas d’un type d’embarcation propulsée à l’aviron.
On appelle rames les gaules servant de tuteurs aux haricots. Cette catégorie est
plus tardive que les haricots nains, mais elle continue à produire toute la saison,
jusqu’à ce que le froid ou la maladie l’arrête. Par bonheur, le jardinier n’a en
général aucun souci de maladies avec ces haricots.

• Haricots secs : en vérité, ce sont des variantes des deux premières. Ces haricots
se mangent soit frais – comme les haricots nains et les haricots à rames – soit,
mieux, une fois séchés ; on ne mange alors que leurs graines. Leur culture est des
plus faciles ; il suffit de les planter, de leur apporter un minimum de soins et de
les récolter quand leurs gousses sont sèches et le plant presque mort.


En réalité, les haricots nains et les haricots à rames donnent le même type de
haricots : ils ne se distinguent que par leur port. Ce sont des haricots communs,
en général cassants, et la couture des deux moitiés de la gousse est marquée d’un
fil. Certaines variétés modernes sont d’ailleurs dépourvues de fil. Les haricots
communs de couleur jaune sont dits haricots beurre.
[image: ]Les haricots sont désignés par des noms différents selon l’étape de leur croissance à laquelle on les cueille. En voici la liste :
• Un haricot récolté jeune, avant la formation des graines, est dit haricot commun. Selon leur variété, ils sont de couleur jaune, verte ou violette.

• Si le grain est développé mais que l’on cueille quand même le haricot jeune, on
l’appelle haricot grain.

• Si la gousse sèche sur le pied avant la récolte, on l’appelle haricot sec.


Juste pour le plaisir, j’ai ajouté ici une liste de parents proches du haricot qui n’appartiennent pas aux trois catégories ci-dessus mais qui ont beaucoup de saveur et
toutes sortes de couleurs et de formes. Pour chaque variété, j’indique le nombre
de jours séparant la mise en terre de la graine de la cueillette. Bon appétit !
[image: ]• Évitez de réutiliser vos propres graines.

• Si votre terre est lourde et humide, semez en paquets.

• Ses compagnons préférés sont le poireau, le céleri, le maïs, le concombre, le
chou et la pomme de terre.
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Figure 6-1
Haricots Aiguillon.

Des haricots nains à pleins boisseaux
En général, les haricots nains ont moins de 60 cm de haut et produisent à
pleines poignées lors de la récolte principale de la saison. Selon, leur variété,
les haricots sont verts, jaunes ou violets. La plupart des gousses – c’est-à-dire la partie du haricot que l’on mange – atteignent 15 à 20 cm à maturité,
mais certains haricots sont très savoureux même récoltés très jeunes. S’il vous
faut des quantités de haricots en même temps pour en faire des conserves
par exemple, plantez des haricots nains. Le choix parmi les différents types
n’est en vérité qu’une question de couleur et d’appétit pour des expériences
nouvelles ; essayez-en une et voyez si vous l’aimez. Voici quelques variétés
particulièrement appréciées pour leur fiabilité :
Les nains à filets
• Aiguillon : Le fin des fins, gousses longues de 18 à 20 cm, fines, droites, parfaitement rondes, de couleur vert très foncé, très lentes à prendre le fil. Plante à
port dressé, production importante et qualité de gousses appréciées, résistante
au virus 1 et à l’anthracnose. Pour frais, conserves et surgélation.

• César : Lent à prendre le fil, gousses vert foncé marbré de violet, de 18 à 20 cm,
rondes, fines et droites. Plante vigoureuse à port dressé, floraison semi-externe.
Résistante au virus 1 et à l’anthracnose. Excellente variété très productive, d’un
goût savoureux, pour frais et conserve.

• Galion : Qualité supérieure en extra-fins, belle gousse fine de 16 à 18 cm, calibre
6 à 7 mm, lumineux vert franc, excellente saveur et production, absolument sans
fil, résistant au virus 1 et à l’anthracnose, grain blanc. 200 g.

• Hestia : Spectaculaire haricot d’Espagne nain, gousses larges, plates, lisses de
15 cm de long, sans parchemin, se consommant jeunes entières ou coupées en
lanières. Gros grains rouge marbré noir, comestibles. Cette variété potagère
mérite sa place dans le jardin d’ornement par l’abondance de ses fleurs blanc et
écarlate.

• Triomphe de Farcy : Précoce, filets marbrés de brun foncé, grain marbré violet,
200 g.


Les nains mange-tout sans fil
• Cheyenne : Mange-tout extra-fins ou super-fins de 13 cm de long, 5-6,5 mm de
diamètre, belle couleur foncée, gousses rondes, droites, portées sur une plante
compacte à port dressé, bonne production, grande résistance aux maladies.
Variété idéale pour les conserves et la surgélation par la longueur des gousses
homogènes, grain blanc.

• Contender : Récolte abondante de cosses charnues, sans fil, variété très usitée,
grain chamois clair, impropre à la congélation.

• Dublette : Robuste et productif, même sous des conditions climatiques défavorables. Abondante production de gousses vert foncé, rondes, de 18-20 cm, sans
fil et d’excellente qualité. Bonne résistance aux maladies fongiques et au virus
de la mosaïque, grain blanc. Variété recommandée pour semis de saison et tardif
afin de prolonger votre récolte de haricots verts.

• Gourmandel (Obtention Vilmorin) : gousse vert foncé et récolte échelonnée, un
filet sans fil remarquable par sa couleur bien marquée. Gousse ronde, droite,
lisse, charnue, de bonne saveur, 15 cm de long, 8 mm de diamètre. Très productif, facile à récolter, plante vigoureuse à port dressé, grain noir.

• Merveille d’Octobre : Spécialité suisse pour récolte d’automne, mange-tout
d’excellentes saveurs gustatives, gousse ronde, vert légèrement zébré de brun,
sans fil, ni parchemin, 10 à 14 cm de long. Semis de début mai à mi-juillet pour
une récolte classique. Mais aussi de mi-juillet à début août, pour une récolte en
septembre-octobre, sauf en cas de gelées matinales. Une variété pour prolonger la récolte de haricots frais.

• Viola : Cosses violettes avec la saveur caractéristique de ces variétés, 14 à 15 cm
de long, rondes, sans fil, belle production prolongée.
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Figure 6-2
Haricots nains
sans fil Autan.

Les nains mange-tout beurre
Ces variétés toutes sans fil présentent une coloration jaune au niveau des cosses ;
elles se cultivent comme les haricots verts.
• Minidor : Fines, charnues et jaune d’or, gousses de 12 à 13 cm de long, 7 à 9 mm
de diamètre, ne marquant pas le grain et ne prenant pas le fil, ni le parchemin.
Plante compacte, feuilles fines, des cosses droites et faciles à récolter, à utiliser
pour frais, conserves et congélation. Bonne résistance aux maladies, grain blanc.

• Rocbrun : Amélioration de Rocquencourt, très bonne variété à port dressé, feuillage vert foncé, gousses de 15 à 17 cm de long, droites, charnues, d’un beau jaune
vif. Variété précoce, résistante aux maladies, grain brun.

• Romano Wax : Très larges gousses jaune d’or, plates, tendres et croquantes à la
fois, 15 à 16 cm de long et 2 cm de large, bonne production et saveur gustative.

• Saint Esprit ou Beurre du Paradis (Brittle Wax) : belles cosses jaune, rondes, de
15-16 cm de long, absolument sans fil, plante vigoureuse et productive. Original
grain blanc marqué d’une tache noire à l’ombilic rappelant la silhouette d’un
aigle aux ailes étendues.


Les nains cocos
Les grains de haricots cocos sont ronds ou ovoïdes, et très estimés pour leur qualité de grain et leur peau très fine ; ils s’utilisent en grains secs ou frais. Les cocos
peuvent également se consommer en mange-tout à l’état jeune : à ce stade, ils
n’ont pas de parchemin ; leurs cosses sont larges et plates.
• Coco blanc Gautier : Gousses blanc crème de 11 à 13 cm contenant 5 ou 6 grains
blancs ovoïdes. Peut se récolter vert comme mange-tout, ou en grains frais ou
secs. Plante solide et vigoureuse, production importante et très remontante.

• Coco Flambo : Très belle variété rustique au port érigé. Superbe gousse panachée
de rouge aux gros grains crème panaché de rose. Maturité groupée pour une
récolte facilitée.

• Coco Magico : Plante vigoureuse de type Borlotto, gousses droites et colorées
contenant des grains ronds presque blancs puis se marbrant de magenta une fois
secs. Il a pour particularités, d’où son nom, d’avoir un grain blanc contrairement
à un Borlotto et de garder sa jolie couleur longtemps sans pâlir. Bonne résistance aux maladies, se consomme frais et sec, excellente présentation et saveur
exquise.


Les haricots à rames : savoir prendre de l’altitude
Beaucoup de variétés à rames ont le même nom et les mêmes caractéristiques
que leurs homologues nains. Les haricots à rames ont une production totale plus
importante que les haricots nains, mais leur production commence au moins
une semaine plus tard et se limite à une poignée de haricots par jour, ce qui
convient aux foyers peu nombreux. Les haricots à rames produisent continuellement jusqu’au premier gel, sauf pendant la canicule. Dans les régions chaudes, on
peut les planter l’été pour les récolter à l’automne.
Dans la liste ci-dessous, je cite les haricots à rames qui ont un homologue nain et
d’autres variétés prolifiques et décoratives.
• Dall'Occhio (Dolichos unguiculatus, haricot dolique mongette) : cultivée en Italie,
appelée haricot « banette » ou haricot « cornille ». Variété naine, de 50 à 60 cm
de hauteur, se cultivant comme les haricots nains, supportant la sécheresse. Pas
trop exigeante sur la qualité du sol. Gousses vert pâle de 25 cm de long cylindriques et fines. Les jeunes cosses se consomment comme les haricots verts, les
petits grains blancs à ombilic noir se consommant aussi en haricots secs.

• Émerite : Merveilleux haricot vert (voir plus loin la section « Autres légumineuses à ne pas oublier ») à rames. Haricot mince comme un crayon, tendre et
long de 10 à 12 cm, qui vient en 64 jours.

• Fortex : Variété très aimée en France. Donne en 64 jours de grandes quantités
de haricots très longs, sans fil, tendres et savoureux, avec un goût de noisette.
30 cm de long environ.

• Haricots de Lima à rames Panach : Pratiquement inconnus en France. Très
appréciés en Amérique. Gousses très larges. Seules les graines se consomment à
l’état frais ou sec, saveur délicate, sucrée. Les haricots de Lima à rames ont du
mal à mûrir sous le climat parisien, mais la variété naine que je vous propose est
précoce et se récolte au bout de 75 jours de culture. Indispensable de semer ces
graines en terre chaude, à 18 oC au moins.

• Panach : D’une hauteur de 300 cm, génère des cosses de 15 cm de long contenant
3 ou 4 grains de 2,5 cm, élargis et aplatis, blanc irrégulièrement strié de rouge
bordeaux, vigoureux.

• Metro : Se récolte à 40 cm, gousses vert foncé de section ronde pouvant devenir
plus longues mais perdant de sa saveur et de sa tendresse, grain noir.

• Red Noodle : Gousses de 40 ou 50 cm pourpre violet. Plante vigoureuse produisant 4 gousses à chaque bouquet de fleurs, saveur plus douce que les variétés
vertes mais décoloration à la cuisson, grain rouge.

• Tapir : Se récolte à 60 ou 70 cm, atteint facilement 100 cm, mais devient plus
dur. Belles gousses vert foncé luisant, grain rouge.


Les haricots révolutionnaires !
Voici six variétés qui possèdent une caractéristique intéressante pour le jardinier. La production des gousses se fait nettement au-dessus du feuillage, permettant une récolte manuelle beaucoup plus aisée que les variétés classiques. Ces
six variétés sont d’une très bonne saveur gustative, d’un rendement excellent et
sont recommandées pour la congélation.
• Golden Teepee : Mange-tout à gousses jaune d’or et charnues, portées au-dessus du feuillage, de 18 cm de long, sans parchemin, d’une belle coloration brillante et de bonne résistance aux maladies.

• Liverte : Variété à filet, sans fil, gousses rondes et charnues de 18 à 22 cm de
long, particulièrement fines, d’un joli vert foncé, très lentes à prendre le fil.
Production précoce et très échelonnée, résistante à l’anthracnose. Variété idéale
pour le frais et la conserve.

• Maxi : Mange-tout à grandes gousses de 18 à 20 cm de long, vert foncé, charnues, précoces. Sensationnelle variété à production importante et continue, grain
café au lait.

• Pongo : La nouvelle référence, gousses vert foncé de 15 à 17 cm de long mais très
fines (7 ou 8 mm de diamètre), charnues, sans fil, et faciles à cueillir car portées
au-dessus du feuillage, bonne résistance aux virus, qualité gustative excellente,
grain noir.

• Sansoucy : Belle variété moderne portant les gousses bien au-dessus du feuillage pour une récolte facilitée. Gousse droite de 14 cm d’un beau vert foncé, sans
fil. Plante très rustique et résistante aux principales maladies du haricot, fort
rendement, grain blanc.

• Purple Teepee : Extraordinaire mange-tout à cosses violettes de 12 à 15 cm de
long, charnues, absolument sans fil, à la saveur très bonne, redevenant vertes à
la cuisson. Une couleur qui facilite encore la cueillette, un grain brun clair.


Fèves
La fève (Vigna acontifolia) était déjà appréciée du temps des Romains. Les plants
atteignent une hauteur de 60 à 90 cm et ne craignent pas le froid. Les gousses,
longues de 18 cm, s’écossent vertes ou séchées ; elles mûrissent en 85 jours. La
fève est un légume de climat froid, que l’on peut parfois remplacer par des haricots de Lima. Afin d’éviter les pucerons sur les fèves, il est conseillé de semer de
l’aneth entre les lignes. Les grains se consomment frais ou secs.
• Agualduce à très longue cosse : Contient 8 ou 9 gros grains blancs à ombilic
noir, le grain sec étant brun foncé. Se sème à l’automne dans les régions chaudes
et au printemps pour les autres régions.

• Haricot kilomètre ou haricot spaghetti (Dolichos sesquipedalis) : a besoin de plus
de chaleur pour une bonne végétation que les haricots ramants classiques. Pour
la moitié nord de la France, semer en godet vers le 15 avril et repiquer en pleine
terre vers le 15 mai. Culture sous tunnel possible. Se consomme en mange-tout
sans attendre le développement complet. Une variété à essayer absolument.

• Karmazyn : Variété polonaise, belle production de gousses contenant 4 ou
5 graines roses d’excellente saveur, plante compacte.

• Olter Sciabola Verde : Très longue gousse vert foncé de 40 cm avec grains blancs
de très bonne qualité, productive.

• Piccola : Excellente saveur aromatique, grains verts, longues gousses de 16 ou
17 cm contenant 5 à 6 grains brillants, vert foncé. Plante solide à enracinement
puissant, bonne tolérance à l’anthracnose, 90 cm.

• Trois fois blanches (Driemaal Wit) : les fleurs sont blanches, les grains frais
également et le restent à la cuisson. Excellente variété à ne cultiver que dans les
régions fraîches, semis de mi-février à mi-mai.


Des petits pois chez soi
S’il y a un légume qu’il est agréable de faire pousser soi-même, c’est bien le
Pisum sativum. En supermarché, on ne trouve des petits pois que pendant une
courte période et ils sont loin d’être aussi tendres et sucrés que ceux que l’on
peut cueillir dans son potager. Certaines variétés sont énormes avec un port buissonnant et ont besoin d’être soutenues pour ne pas s’avachir. D’autres sont plus
courtes et n’ont pas besoin d’appui. Les petits pois grimpants développent des
vrilles qui s’accrochent à tout ce qu’elles touchent. Des variétés nouvelles n’ont
même pas de feuillage. Dans les parties ci-dessous, je divise les petits pois en
trois groupes : les pois potagers, les pois mange-tout et les pois gourmands, en
fonction du type de gousse qu’ils donnent.
• Le pois potager a une gousse coriace abritant de tendres petits pois.

• Le pois mange-tout se mange avec la gousse, comme son nom l’indique.

• Le pois gourmand se récolte plat, avant que ne se forment les graines à l’intérieur de la gousse.


[image: ]
Figure 6-3
① Pois capucine.
② Pois nain
rondo.

Le pois potager, légume à tout faire
De tous les petits pois, le pois potager est celui que les jardiniers connaissent le
mieux et qui est le plus cultivé. Voici quelques-unes des variétés les plus fiables.
• Désirée : Variété des plus originales produisant de nombreuses cosses violettes
remplies de gros grains fondants, fleurs rose lilas. Les grains se consomment frais
mais aussi secs. Possibilité de forcer dès la mi-janvier sous tunnel ou semis au
jardin dès mars. N’a pas besoin d’être tuteuré, 60 cm.

• Germana : Grains ronds, plante très robuste même sous des conditions climatiques défavorables, sélection mi-précoce, pour frais, conserves et congélation.
Gousses de 9 à 10 cm de long contenant 9 à 11 grains vert clair de très bonne
saveur, 60 cm.

• Lancet : Grains ridés, gousses longues de 10 ou 11 cm contenant 9 ou 10 grains,
vert foncé, sucrés. Plante naine de forte production, fortes tiges ne nécessitant
pas de tuteurage, 60 cm. Bon pour la congélation.

• Louvette : Extra-fins d’excellente qualité gustative, petit grain rond, abondante
récolte de gousses contenant 7 à 9 grains. Résistant aux maladies, recommandé
pour conserves et consommation à l’état frais, 50 à 60 cm.

• Merveille d'Amérique (Wonder van Amerika) : grains ridés, plante extrêmement
naine ne dépassant pas 35 cm de haut, gousses de 6 cm contenant 6 à 8 grains,
très précoce, très productive malgré sa petite taille, de bonne qualité.

• Petit Provençal (Kleine Rheinlanderin) : grains ronds, verts, de taille moyenne ;
hâtif, 40 cm.

• Pois Rheinperle (Perle du Rhin) : grains ronds, vert foncé, de grosseur moyenne,
très légèrement sucrés. Très productif et de très bonne saveur, congélation possible, 50 cm.

• Profita : Grains ridés, productivité et excellente saveur gustative sucrée, plante
solide aux gousses de 10 cm de long doublées ou triplées aux entre-nœuds.
Haute tolérance à l’oïdium et résistant à la fusariose, semis de début mars à
début juin, 60 à 70 cm.

• Sima : Pois d’hiver nain pour semis automnal et hivernal, résistant à – 20 oC,
sous une couverture de neige ; grains ridés, vert foncé, gousses jumelées de
6 à 7 cm de long, pour la congélation ; récolte avancée par rapport à un semis
de printemps.

• Sublima : Petits grains ridés de très bonne qualité gustative pour frais et congélation. Une variété de gastronome, aux gousses vert foncé de 8 à 9 cm renfermant jusqu’à 10 grains vert soutenu, très sucrés. Plante bien ramifiée, résistante
à la fusariose, tolérante à l’oïdium et à l’anthracnose, 60 cm. 200 g.

• Télévision : Pour semis d’été, très grandes cosses jumelées de 13 cm contenant
9 ou 10 grains verts très sucrés. Extra pour culture tardive, récolte en septembre,
bon comportement à la chaleur.

• Très Hâtif d'Annonay : Petits grains ronds, cosses droites, peut se forcer, 40 cm.

• Vitara : Semis d’avril à mi-juillet, grains ridés, haute tolérance à l’oïdium, ce qui
en fait une excellente variété à récolte tardive. Gros rendement de petits grains
vert foncé, très appétissants, aptes à la congélation, 70 à 80 cm.


Les pois mange-tout et gourmands
Les pois gourmands ont fait sensation à leur apparition et ont aujourd’hui trouvé
leur place dans les potagers. Leurs gousses sont aussi pleines que celles d’un pois
potager mais aussi tendres et sucrées que celles d’un mange-tout. Les variétés
les plus récentes sont considérées comme sans fil. La plupart des plantes ont de
60 cm à 3 m de hauteur. Les enfants raffolent de ces pois, qui sont aussi faciles à
cultiver que les pois communs.
• Ambrosia : Pois mange-tout beurre, larges cosses plates, jaune clair, excellentes lorsqu’elles sont cueillies petites, très jolies fleurs pourpres. Les grains
des grosses cosses se consomment cuits en potage. La seule variété jaune de pois
mange-tout.

• Asperge (Tetragnobulus purpureus) : produit à partir de la dixième semaine des
gousses entourées d’ailettes, très tendres, dont la saveur rappelle celle de l’asperge, et qui se consomment entières, 45 cm.

• Pois Bamby : Précoce et productif, cosses longues et larges, vert blond, absolument mange-tout, d’une tendresse remarquable. Lors de nos essais, cette variété
a surclassé toutes les autres, 65 cm.

• Corne de Bélier : Cosses de 12 cm de long sur 3 cm de large, fleurs blanches,
congélation possible, 150 cm.

• Delikata : Productivité et souplesse d’utilisation, multitude de gousses plates
vert foncé de 10 à 11 cm de long et larges de 2 cm. Récoltées jeunes, grande délicatesse pour le frais et la congélation. Plus tard, Delikata se récolte comme pois
à écosser, ce qui est impossible avec les autres variétés de pois mange-tout. Très
tolérant à l’oïdium, résistant à la fusariose, 70 à 80 cm.

• Géant Suisse (Gigante svizzero) : tendre comme du beurre, spécialité helvétique,
cosses de 11 à 12 cm de long, larges, droites, vert clair. Demi-hâtif, fleurs violettes, excellente saveur, 130 à 150 cm.

• Hermano : Variété des plus productives, sans parchemin, gousses longues et
larges, de bonne saveur, plates, 60 à 80 cm.

• Norli : Bonne variété sucrée et sans fil, plante naine au port érigé, cosses larges,
10 cm de long, productive.

• Oregon Sugar Pod : Délicate saveur gustative, gousse vert clair, plate, un peu
incurvée, de 10 cm de long, sans fil, fleur blanche. Hâtif et de bon rendement.


Les pois ramants
Ils se sèment généralement sur 2 lignes (une graine tous les 2 à 3 cm) espacées
de 40 à 50 cm ; toutes les 2 lignes, ménagez un sentier de 80 cm, de façon que
les plantes aient un maximum d’air et de lumière. Lorsque les plants atteignent
10 cm de haut, procédez à un premier binage et buttez légèrement. Les rames
sont faites de branchages ramifiés de 2 m de hauteur.
• Maxigolt : Ne semez cette variété que si vous arrivez à vous retenir de les
manger crus déjà directement au jardin ! Même cru, Maxigolt a un goût unique.
Longues gousses de 9 ou 10 grains moyens, ridés ; cosses faciles à ouvrir. Récolte
importante grâce à la résistance aux maladies, mi-tardif, 100 cm, à palisser ou à
soutenir, congélation possible.

• Novelia : Fin et productif. Grains ridés, résistant à la rouille, 3 cosses par entrenœud, contenant 9 ou 10 petits grains savoureux, aromatiques, vert foncé.
Congélation possible, mi-hâtif, 80 cm, à palisser ou à soutenir.

• Roi des Conserves : Grains ronds et très fins, d’excellente saveur ; demi-tardif.

• Serpette d’Auvergne à grain blanc : Cosses très pleines contenant 9 à 11 graines
de grosseur moyenne, grains ronds, qualité très fine, production importante et
soutenue.

• Serpette vert à Rames (Mechelse Krombech) : grains ronds, vigueur, rusticité,
forte production de superbes cosses garnies de beaux grains verts d’excellente
qualité.


La culture des légumineuses
Le petit pois et le haricot sont cousins : ils ont beaucoup de points communs mais
des goûts différents. Par exemple, tous les deux apprécient une humidité moyenne
pendant la saison végétative, ainsi qu’un sol perméable sans excès d’engrais. Ni
l’un ni l’autre ne sont véritablement exigeants. La différence fondamentale, c’est
que le petit pois aime le frais alors que le haricot préfère le chaud. Les deux cousins vous récompenseront donc avec des récoltes pléthoriques si vous respectez
le calendrier pour que les petits pois mûrissent quand il fait frais et les haricots
quand il fait chaud.
Planter plus pour récolter plus
[image: ]Pour vos légumineuses, choisissez un endroit ensoleillé sur sol perméable et créez
une plate-bande surélevée (voir chapitre 2). Cela permettra aux graines de petits
pois de ne pas germer dans la boue pendant la fraîcheur printanière. En outre, les
mêmes plates-formes surélevées réchauffent le sol pour les graines de haricots
que vous plantez à la fin du printemps et en été.
La préparation du sol
Toutes les plantes ont besoin d’azote et le trouvent en général dans le sol. Les
légumineuses ont ceci de particulier qu’elles prélèvent directement l’azote de
l’air grâce à une symbiose avec un type de bactérie appelée rhizobium. Cette
bactérie existe naturellement dans le sol et se fixe sur les racines des légumineuses, comme pour les parasiter. En échange, la bactérie capte l’azote de l’air et
le transforme pour que la plante puisse l’utiliser. Ainsi, la bactérie bénéficie d’un
hébergement, et haricots et petits pois obtiennent l’azote dont ils ont besoin.
Inutile donc d’apporter de l’engrais azoté aux légumineuses : elles se débrouillent
très bien toutes seules. Si vous observez sur leurs racines des sortes de bosses et
de nodules, vous savez que la bactérie est là, au travail.
[image: ]On trouve souvent dans les livres et catalogues le conseil de mélanger de la poudre
de rhizobium avec la semence au moment de planter. C’est inutile : la bactérie
existe déjà dans le sol, donc, en général, il n’est pas nécessaire d’en ajouter, à
l’exception peut-être des sols extrêmement pauvres et sablonneux. Ces derniers
ont besoin – une fois pour toutes – d’un apport qui introduit la bactérie dans le
milieu et donne aux plants le coup de pouce dont ils ont besoin. Mais une fois que
le rhizobium est présent dans le sol, inutile d’en apporter chaque année.
Les légumineuses ont beau ne pas avoir besoin d’azote supplémentaire, elles
tirent néanmoins profit d’une couche d’engrais de compost de 5 à 8 cm avant
plantation. Si votre sol est pauvre et peu fertile, faites un apport d’engrais organique riche en phosphore et en potassium par exemple le 5-5-5.
La tyrannie du calendrier
Ne semez pas vos haricots tant que le sol n’atteint pas 15 oC. Les graines pourriraient. Échelonnez vos semis de haricots nains en plantant juste quelques graines
par semaine et votre récolte durera tout l’été.
Les petits pois aiment les sols frais : ils arrivent à germer dans un sol à 4 oC ! Dès
que le sol est sec, installez vos plates-bandes surélevées et semez. On estime
qu’un sol est sec en en serrant fortement une poignée : si de l’eau coule, c’est
qu’il est encore trop humide ; si une motte tapotée avec le doigt s’effrite facilement, c’est que le sol est sec.
[image: ]Si le sol est prêt, vous pouvez planter vos petits pois 3 ou 4 semaines avant les
derniers gels. Les petits pois germent mieux quand le sol est entre 15 et 21 oC,
mais si vous attendez qu’il se réchauffe, vos plants démarreront de façon tardive.
Et quand vos petits pois seront en fleur, c’est la température de l’air qui sera trop
élevée ; à partir de 26 oC, votre production s’en ressentira.
Vous pouvez également récolter des petits pois à l’automne : vous les démarrez
pendant l’été pour que la maturation des plants se fasse dans la fraîcheur automnale. J’ai moi-même obtenu de bons résultats pendant l’automne avec des pois
mange-tout. Ils sont en effet plus précoces que les pois potagers et gourmands,
car on mange la gousse encore plate, juste avant les premiers frimas.
[image: ]Pour favoriser la germination sur sol trop froid ou trop chaud, essayez de faire
prégermer vos graines. Placez vos semences de petits pois sur un morceau de
papier essuie-tout humide dans le noir, dans une pièce suffisamment chaude
pendant quelques jours. Jetez un coup d’œil chaque jour : dès qu’une petite racine
pointe, semez les petits pois en pleine terre. La prégermination accélère le démarrage des petits pois et diminue leur risque de pourrir dans un sol froid.
Espacer et palisser
La distance à ménager entre 2 plants dépend de la variété. Voici les facteurs à
prendre en compte :
• Les haricots nains préfèrent pousser en rangs sur une plate-bande surélevée.
Faites des rangs espacés de 30 à 60 cm et plantez les graines espacées de 3 à
5 cm sur chaque rang. Après germination, pensez à éclaircir en laissant 10 à
15 cm entre les pousses.

• Étant donné que l'on plante les petits pois sur un sol plus frais, le pourcentage
de germination peut être inférieur à celui des haricots. Par conséquent, semez
vos petits pois sur une plate-bande surélevée en rangs distants de 15 cm, avec un
espacement entre les graines de 2,5 cm.


[image: ]Les grandes variétés grimpantes de haricots – tels les haricots à rames – et de
petits pois ont besoin de soutien pour donner le meilleur. Le type de support
dépend du plant. Les pousses des haricots à rames sont en spirale, elles s’enroulent autour des objets sur lesquels elles arrivent à grimper ; quant aux petits
pois, ils ont des vrilles qui s’accrochent à tout ce qu’ils effleurent. En général, les
haricots aiment s’accrocher à un tuteur et les petits pois à un grillage. La hauteur
dépend de la variété plantée. La plupart des pois se contenteront d’un grillage
haut de 1,20 à 1,50 m, tandis que les haricots à rames ont besoin d’un tuteur de
1,80 m à 2,40 m.
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Figure 6-4
Tuteur ou
grillage ?

Enfoncez vos graines de haricots et de petits pois de 3 à 5 cm dans le sol. Plantez
vos haricots autour d’un tuteur : 4 à 6 graines autour de chaque tuteur, à quelque
15 cm de celui-ci. Installez un grillage entre vos rangées de petits pois, en sorte
que vos plants grimpent des 2 côtés de cette barrière.
Une fois démarrés, haricots et petits pois n’ont pas besoin de grand-chose, si ce
n’est d’arrosage et de désherbage réguliers. Un paillis entre les rangs avec du foin
ou de la paille ne peut que leur être bénéfique. Il étouffe les mauvaises herbes et
garde le sol humide.
[image: ]Il faut faire attention en désherbant les petits pois, car leurs racines sont peu
profondes. Au lieu d’y aller à la sarclette, mieux vaut arracher les mauvaises
herbes à la main ou les enfouir dans le sol au moment où elles germent.
La lutte contre les prédateurs et maladies
Ce qu’il y a de bien avec les haricots et les petits pois, c’est qu’ils ne sont victimes
que d’un nombre limité de parasites et de maladies. Toutefois, ils n’échappent
pas à la fonte des semis, à la fusariose, à l’oïdium ni au mildiou. On peut éviter
la plupart de ces problèmes en pratiquant la rotation des cultures, en passant un
coup de motoculteur à l’automne et en choisissant des variétés résistantes.
Il faut sauver « Harry Cover »
Voici la liste des pires problèmes qui menacent le haricot, et la façon d’y remédier.
[image: ]• Plant borgne : si les pousses sortent du sol sans feuille, peut-être sont-elles
touchées par le syndrome du plant borgne, causé par des insectes. Cela arrive
aussi quand les graines sont enfouies trop profondément et que les feuilles se
détachent en tentant de traverser le sol. Pour prévenir cette difficulté, il faut
soigneusement préparer la terre où vous semez, c’est-à-dire en retirer tous
les cailloux, graviers, bâtonnets et mottes dures ; et il ne faut pas planter trop
profond. Les haricots sans feuille ne produisent pas : si vous en voyez, arrachez-les et replantez.

• Coccinelle mexicaine des haricots : cette cousine de la bête à bon dieu a une
carapace jaune orangé marquée de 16 points noirs. Les adultes pondent des
grappes d’œufs orange au revers des feuilles de haricot. Quand ces œufs
éclosent, il en sort de petites chenilles hérissées de piquants, longues d’une douzaine de millimètres, qui dévorent les feuilles aussi bien qu’un défoliant. Pour en
finir avec ce parasite, voici ce qu’il convient de faire :

• Planter des variétés précoces dont la production est terminée avant que les
coccinelles ne pullulent.

• Transformer en omelette toutes les masses d’œufs que l’on repère.

• Retirer les déchets végétaux des plants qui passent l’hiver.

• Pulvériser les coccinelles à la pyréthrine : c’est un insecticide fait avec les
fleurs de pyrèthre.



• Rouille : si vos plants attrapent des taches rouges ou orangées sur les feuilles
avant de jaunir et périr, il se peut que ce soit la rouille. Cette maladie cryptogamique passe l’hiver sur les déchets végétaux du potager et infeste les jeunes
plants pendant l’été, quand le temps est propice : température élevée et forte
humidité. Pour prévenir la rouille, retirez tous les déchets végétaux et bêchez
votre potager à l’automne. Pour la saison suivante, plantez vos haricots ailleurs,
c’est-à-dire dans une autre partie de votre potager. Veillez également à ne pas
travailler au potager quand les feuilles sont mouillées. Celles-ci fournissent
l’humidité dont ont besoin les spores de la rouille pour se diffuser.


Les grandes misères des petits pois
[image: ]Les petits pois sont foncièrement sains, mais il y a quand même deux points à
surveiller.
• Le puceron du pois : ces petits insectes verdâtres et piriformes, longs de 3 mm,
siphonnent le jus des feuilles et des tiges de petits pois ; cela peut retarder la
croissance du plant et le faire dépérir. Si vos plants sont sévèrement touchés,
pulvérisez-les avec un savon insecticide.

• La mosaïque du pois : ce virus, dont les vecteurs sont des pucerons – raison de
plus pour se méfier de ces bestioles –, rend difformes les feuilles et les gousses
des petits pois. La meilleure solution consiste à opter pour une variété résistante
à cette maladie, tel Grandera.


La cueillette
• On peut cueillir les haricots quand les gousses sont fermes et croquantes et les
graines à l’intérieur insignifiantes. On sait que les graines ne sont pas encore
développées quand la gousse est toute lisse, non bosselée. Tenez soigneusement
la tige au moment d’arracher chaque gousse afin de ne pas endommager le plant.

[image: ]• Plus vous cueillez de haricots, et plus il vous en vient. En effet, le plant s’acharne
à produire des graines mûres et on l’en empêche en ramassant les graines avant
maturité. Cueillez, cueillez, même si vous n’allez pas tout manger immédiatement. Partagez le cas échéant avec vos amis et parents les plus voraces.

• On cueille les haricots à écosser quand les gousses sont pleines, vertes et fermes
mais qu’elles n’ont pas commencé à sécher. Ces haricots peuvent se stocker
quelques jours au réfrigérateur avant préparation.

• Laissez sécher sur pied les haricots secs jusqu'au moment où les gousses
commencent à se fendre toutes seules : alors cueillez. Séparez les graines des
gousses en les frottant entre vos paumes, ce qui les réduit en morceaux (les
gousses, pas vos paumes). Stockez les grains au frais dans des bocaux en verre ;
vous pouvez soit les manger, soit les conserver pour les planter l’année suivante.


Les petits pois perdent rapidement leurs qualités, il vaut donc mieux les cueillir plutôt trop jeunes que trop vieux. Tâchez de les cuire le jour même, car ils
deviennent farineux si on les garde ne serait-ce qu’un jour ou deux. Voici quelques
conseils pour la cueillette des petits pois :
• On cueille les pois potagers quand les gousses sont pleines et avant qu'elles ne
se décolorent. En cueillant les pois, cassez le bout près du pédoncule et arrachez
le fil à la suite : ce sont les deux seules parties filandreuses de la gousse.

[image: ]• On peut cueillir les petits pois mange-tout avant que les graines ne commencent à se former. Ensuite, la gousse devient coriace et filandreuse. Ne manquez pas de cueillir aussi les pousses tendres et les vrilles des petits pois. Pour
cela, coupez les 5 à 8 derniers centimètres des pousses, avec leurs feuilles et
leurs vrilles. Elles sont délicieuses sautées au wok ou mêlées crues à des salades.
C’est une façon d’avoir le goût du petit pois sans le petit pois, et cela permet de
rentabiliser au mieux vos plants.



DANS CE CHAPITRE

Choisir les meilleures plantes
rampantes pour son potager

Comprendre la façon de
cultiver et d'entretenir ses
cucurbitacées

Chapitre 7 Concombres, melons, citrouilles et courgettes
Tous ces légumes ont en commun leur amour de la chaleur, leur capacité
à développer de longues tiges et le fait que, sur le même plant, il existe
des fleurs mâles et femelles séparées. Tous les autres légumes que je cite dans
cet ouvrage ont sur la même fleur des organes mâles et femelles ; les herbacées
rampantes en revanche doivent compter sur Cupidon pour féconder les fleurs
femelles en leur apportant le pollen des fleurs mâles. Ce processus s’appelle la
pollinisation et ce sont en général les abeilles qui s’en chargent.
Cette vaste famille est connue pour la quantité de fruits qu’elle produit et la place
qu’il lui faut pour ce faire. Les recherches ont répondu au besoin de gagner de la
place en développant des variétés buissonnantes, non prostrées. Ce qui constitue
une raison de plus de faire pousser des concombres et des courgettes. En vérité, si
vous avez déjà goûté un melon mûri sur sa tige ou un concombre du jardin, vous
avez sans doute déjà attrapé le virus. Leur saveur et leur texture sont tellement
meilleures que ce que l’on trouve en supermarché ; n’ayez pas peur d’en planter
trop, vous pourrez toujours en faire cadeau autour de vous.
[image: ]
① Concombre blanc long
parisien
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② Cornichon vert fin de
Meaux
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③ Courge butternut
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④ Courge pâtisson blanc
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⑤ Courgette jaune
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⑥ Potimarron
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⑦ Potiron jaune de Paris

[image: ]
⑧ Potiron bleu de Hongrie

Les concombres, c’est bon !
En général, les concombres se mangent frais et les cornichons sont confits dans
le vinaigre. Les premiers sont plus gros et leur peau est à la fois plus lisse, plus
foncée et plus épaisse ; les cornichons en revanche sont sensiblement plus petits
et leur peau semble hérissée de pustules. Les concombres se préparent en salade
mais se mangent aussi à la croque au sel. Naturellement, on peut parfaitement
manger des cornichons frais ; en revanche, les concombres se prêtent mal à la
conservation dans le vinaigre, pour une question de texture.
[image: ]Les variétés de concombres les plus faciles à cultiver sont des hybrides buissonnants. Des variétés telles que Champion sont prolifiques et résistantes aux
maladies ; ce sont de petites plantes grimpantes qui viennent bien en pot. Les
variétés buissonnantes ne donnent pas autant de concombres que les grosses
variétés grimpantes, et ne produisent pas non plus pendant tout l’été. Mais
si vous avez une petite famille, quelques concombres buissonnants suffiront
largement.
Avant de faire son choix : un peu de vocabulaire
Le monde des cucurbites n’a pas peur des mots, mais il faut les apprivoiser. Voici
quelques définitions utiles :
• Rimoni : Il s’agit d’une variété de concombre sélectionnée en vue d’en éliminer toute amertume. Car l’amertume des concombres en rend la digestion
difficile.

• Concombre des Antilles (Cucumis anguria) : Cucurbitacée d’un genre différent,
dont les petits fruits oblongs à peau pustuleuse sont en général confits dans le
vinaigre. On le cultive de la même façon que le cornichon.

• Gynoïque : Un concombre est gynoïque quand il ne possède que des fleurs
femelles. Il exige donc la présence d’un plant mâle pour produire du fruit. Car
seules les fleurs femelles portent fruit. En général, les grainetiers ajoutent dans
un sachet de concombres gynoïques quelques graines marquées de couleur vive
d’une autre variété, pollinisatrice.

• Monoécie : C’est le cas d’un concombre monoïque, c’est-à-dire normal et
pourvu sur le même plant de fleurs mâles et de fleurs femelles.

• Concombre d'Orient : Ce type de concombre a de longs fruits minces à peau
côtelée.

• Parthénogénétique : Se dit d’un concombre sans graines, qui produit du fruit
sans pollinisation. Les variétés de ce type n’ont que des fleurs femelles, et
doivent être séparées des autres variétés de concombres. Autrement, si elles sont
pollinisées, elles risquent de donner des fruits difformes truffés de graines. Cela
n’empêche pas de les manger, mais l’effet est bizarre. Ce type de concombre est
souvent cultivé sous serre.


Quelques variétés courantes de concombres
La plupart de ces variétés ont une tige de 1,20 m à 1,50 m de long, sauf mention
contraire. Normalement, vous obtiendrez une dizaine de concombres par plant,
soit 2 kg par mètre linéaire sur le rang. Sélectionnez vos variétés en fonction de
leur résistance aux maladies, de leur taille, de leur productivité et de leur adaptabilité aux différents climats. Voici mes suggestions :
• Airbus : 100 % fleurs femelles, fruits vert foncé, lisses, 30 à 36 cm de long, chair
tendre d’excellente qualité gustative. Plante robuste, hautement résistante aux
maladies. Pour cultures sous abri, serre ou tunnel.

• Byblos (Obtention Vilmorin) : le must de la douceur, plante vigoureuse et rustique, ne nécessite aucune taille. Fruit vert foncé, lisse, 15 à 16 cm de long,
3,5 à 4 cm de diamètre, sans pépin, excellente qualité gustative, sans amertume. Résistant à la cladosporiose et tolérant au virus du concombre. Pour
cultures sous abri et de jardin.

• Champion : Hybride hâtif non coureur, permet un important gain de place ainsi
qu’une culture en pot pour terrasses et balcons, fruits vert foncé de 27 cm de
long, bonne tolérance au virus de la mosaïque, bon comportement en tunnel.

• Incas : Résistant aux maladies et productif, beaux fruits cylindriques vert foncé,
20 à 22 cm de long, lisses, chair croquante sans amertume. Très souple de
culture, pour jardin, serre et tunnel.

• Jurassic : Amélioration d’un vieux type asiatique, fruits de 35 à 40 cm de long,
minces, épiderme vert foncé et épineux. Chair croquante avec une saveur toute
particulière, différente des autres variétés. Pour cultures de serre et de jardin.

• La Diva : Spécialité américaine, fruits vert foncé, lisses, à peau particulièrement
fine : inutile de l’éplucher avant consommation. Excellente qualité gustative,
tendre, doux, sans amertume, peu de pépins. Peut être récolté à la taille d’un
cornichon. Pour culture de jardin et sous abri froid, résistant à l’oïdium et à la
cladosporiose.

• Le remarquable : variété adaptée à la culture en pleine terre et précoce sous
châssis, très fort rendement, produit d’abondantes fleurs femelles permettant
des récoltes plus longues et plus élevées que les autres hybrides, résistante à la
gale et très tolérante à l’oïdium, au mildiou et à la bactériose. Fruits vert foncé
de 20 à 22 cm, variété monoïque, 90 % de fleurs femelles.

• Long de Chine (Chinese Slangen, Yamato Three Feet) : importé du Japon, appelé
aussi « Concombre Serpent », cultivé en serre ou au jardin comme un haricot
à rames. Le fruit atteint 1 m de long ; vert foncé, à chair blanche parfumée, il se
récolte à 50 cm de long.

• Paska : Nouveauté pour pleine terre, très tolérante au mildiou et à la mosaïque
du concombre, gynoïque (chaque fleur = 1 fruit). Fruits verts de 20 cm de long,
très peu de pépins, sans amertume, chair ferme, d’excellente saveur. Plante de
bonne végétation même en température fraîche.

• Sakura : Chair épaisse et croquante, excellente saveur, variété gynoïque (90 %
de fleurs femelles), fruits de 15 cm vert lustré, très lisses. Populaire dans tout le
Bassin méditerranéen, cette productive variété est très tolérante au mildiou et à
l’oïdium ; précoce, elle convient bien à la culture en pleine terre pour toutes les
régions françaises.

• Solverde : Fruits courts épineux de 20 à 22 cm, hâtifs, pour récolte de printemps,
été et automne. Variété parthénocarpique de grand rendement, résistante à la
cladosporiose et au corynespora, extra pour culture de jardin.

• White Wonder (Mezzo Lungo Bianco) : fruits blancs de 20 à 25 cm de long,
variété de bon rendement et vigoureuse.


Le melon, ça rampe et c’est sucré
Par comparaison avec les concombres dont la sexualité et l’enchevêtrement
des tiges sont complexes, les melons sont beaucoup plus faciles. Chaque plant
a des fleurs mâles et femelles séparées : ce sont des monoïques. Et chaque plant
a besoin d’environ 2 m pour s’étendre. Il existe de nombreux types de melons ;
beaucoup se récoltent à peine mûrs mais continuent à devenir de plus en plus
sucrés une fois coupés.
Différents types de melons
Les melons les plus vendus sont les cantaloups en Europe et les brodés en Amérique du Nord, sans parler des pastèques… Mais l’on voit de plus en plus de types
nouveaux dans les supermarchés, les épiceries spécialisées et les catalogues de
grainetiers. Il y a les melons d’hiver dont le Piel de Sapo, les melons d’Espagne
dont le Honeydew, etc. Tous rappellent de près ou de loin le cantaloup mais souvent avec une saveur plus aqueuse, herbée. Les pastèques ont la forme oblongue
bien connue ; toutefois certaines variétés sont plus sphériques. On trouve enfin
des pastèques à chair jaune, et d’autres sans grains. La plupart des melons pèsent
entre 1 et 2,5 kg alors que la pastèque va de 4 à 10 et même 15 kg : on ne s’ennuie
jamais avec les melons !
Voici quelques types de melons qui pourront retenir votre attention :
• Ancien Vieille France : Chair juteuse et parfumée, beaux fruits irréguliers de type
« Charentais », lisses. Pour culture au jardin dans toute la France, sans taille,
assez hâtif.

• Cantaloup charentais : Ce melon français traditionnel comprend des variétés
modernes ressemblant au melon brodé. La couleur est intense, la chair d’un bel
orangé et la saveur soutenue.

• Oriental : Ce groupe de melons compte de nombreux types différents dont le
Galia, le Piel de Sapo (Christmas), le Canary et le Moyen-Oriental. Tous ces
melons tropicaux ont en général la peau jaune et une douce chair très aromatique, de couleur blanche à vert pâle à maturité.


[image: ]Un melon doit être cueilli à maturité pour être sucré et goûteux. L’attache du
pédoncule devient translucide et la zone de détachage apparaît.
[image: ]
Figure 7-1
Melon jaune
canari.

Quelques variétés communes
Melons
• Ananas (Melon citron d’Amérique) : Fruits de 12 cm de diamètre, chair vert pâle,
juteuse et parfumée. Variété productive, de culture facile, peut aisément porter et
développer 6 à 8 fruits par pied, ne nécessite pas d’être taillée.

• Banana : Le plus curieux des melons, forme allongée, saveur d’un melon avec
un parfum d’ananas très mûr, peu de pépins, épiderme lisse, parfois côtelé.
Ancienne variété américaine.

• Cyrano : Type Charentais, très précoce, fruits à chair ferme de très bonne qualité
gustative, 1 kg et plus, excellente capacité de nouaison en conditions précoces.
Résistant au fusarium, tolérant à l’oïdium. Pour cultures en pleine terre et sous
tunnel.

• Ogen (Haogen) : melon dit de poche, ne nécessite pas de taille, cultures en pleine
terre et sous abris, chair vert crème, sucrée et très aromatique. Ancienne variété
originaire d’Israël.

• Olive d'Hiver (espagnol, Vert de Noël) : fruits oblongs vert foncé, chair rouge
pâle, assez épaisse, très sucrée, juteuse, d’un goût de melon bien franc. Se
conservent en cellier jusqu’en février.

• Pepito : Type américain, fruits ronds, brodés, 1,2 à 1,4 kg, chair croquante d’un
intense orange, parfumée. Une très bonne variété pour cultures de jardin et de
tunnel, résistante au fusarium.

• Petit Gris de Rennes : Petits fruits à la robe vert moucheté, chair colorée d’excellente saveur, pour pleine terre, qualité régulière.

• Sucrin de Tours : Fruits sphériques de 15 cm de diamètre, recouverts de broderies d’un relief prononcé, chair rouge orangé, épaisse, ferme, ordinairement très
bonne. Variété de maturité demi-hâtive, culture facile en pleine terre.

• Sugar : Type Galia à chair blanc-vert, fruits ronds de 1,5 à 1,7 kg, 15 cm de diamètre, chair juteuse, croquante, savoureuse, parfumée. Plante précoce, résistante au fusarium et tolérante à l’oïdium, pour cultures de jardin et sous abri.

• Super Précoce du Roc (Védrantais) : chair très sucrée et parfumée, type cantaloup Charentais, fruits moyens à peau vert clair, chair ferme et orange foncé.
Adapté à la culture sous abri et au jardin, résistant au fusarium.


Pastèques
• Graine rouge à confire : Très gros fruits de 30 à 40 cm de diamètre, écorce vert
clair panaché de bandes vert grisâtre, chair assez ferme, blanc verdâtre, excellente pour la confiture.

• Ilusion : Fruit sans pépin, ovale. Chair rouge, croquante et juteuse. Plante vigoureuse, bonne nouaison en conditions froides, bonne conservation.

• Moon and Stars : « Lune et étoiles », car l’épiderme vert foncé comporte une
grande tache jaune clair et de multiples points jaunes ressemblant à un ciel de
pleine lune. Variété traditionnelle américaine, chair rose foncé, sucrée.

• Paladin : Excellente qualité gustative avec un taux de sucre élevé, chair rouge
rosé brillant, tendre. Fruits de 10 à 12 kg, oblongs, résistants aux maladies.

• Pasta Negra : Rendement et régularité de calibre, beaux fruits ronds, vert foncé,
de 4 à 6 kg, chair rouge vif, juteuse. Résistance intermédiaire à la fusariose.

• Regus : Fruits sans pépin, hybride triploïde de bonne qualité, fruit rond de 4 kg à
la robe vert clair, chair rouge foncé, juteuse, sucrée, facile à déguster.

• Sugar Belle : Fruits sphériques de 20 cm de diamètre pesant 3 à 4 kg, chair
sucrée, rafraîchissante, d’un joli rouge foncé, graines noires peu nombreuses.
Variété hâtive résistante à l’anthracnose et tolérante au fusarium.

• Sungold : Chair jaune, fondante, sucrée, très douce, d’excellente saveur. Plante
vigoureuse résistante aux maladies et aux fortes chaleurs, fruits de 1,5 à 2 kg,
une très bonne variété d’amateurs.


[image: ]Les pastèques sans graines germent plus lentement que les autres, surtout sur
sol frais en dessous de 18 oC. Il faut donc prévoir un temps de germination un peu
plus long et attendre pour semer que le sol se soit réchauffé.
L’honorable courge
[image: ]Une des façons de freiner la productivité hallucinante des courges, c’est de les
manger en fleur : par exemple farcies de fromage et de fines herbes ou sautées à
l’huile d’olive avec de l’ail, toujours avec un bon pain de tradition, bien sûr.
Les types de courges
• La courge d'été a un port buissonnant et l’on en récolte les fruits encore
tendres, c’est-à-dire immatures. Elles mûrissent en moins de 2 mois après
plantation, et continuent à produire toute la saison ; en revanche, elles se
conservent mal. On sépare les courges d’été en trois groupes :

• Les variétés jaunes, droites et à col de cygne ;

• Les courgettes vertes ;

• Les variétés en forme de coquillage à peau verte, blanche ou jaune.



• La courge d'hiver a un port buissonnant ou rampant, et ses fruits se récoltent à
maturité, c’est-à-dire après 3 mois ou davantage de croissance ; mieux vaut les
ramasser dans la fraîcheur de l’automne. On peut les garder des mois dans une
cave : d’où leur nom « d’hiver ». Elles se cuisent souvent au four.

Pour s’y retrouver dans la jungle des courges d’hiver, voici une liste des catégories les plus communes ; je précise le nom botanique de l’espèce pour réjouir les
latinistes :

• La courge poivrée (Cucurbita pepo) : la courge par excellence a la peau noire,
vert foncé ou blanche ; la forme est celle d’un gland côtelé et la chair est de
couleur jaune clair.

• La courge buttercup (Cucurbita maxima) : la forme générale du fruit est en
bonnet turc, la peau est verte ou orange et la chair, qui rend relativement peu
d’eau, est orange.

• La courge musquée appelée aussi butternut (Cucurbita moschata) : cette courge
en forme de bouteille a la peau lisse marron clair et, à maturité, une chair
orange qui rend beaucoup d’eau.

• La courge delicata (Cucurbita pepo) : petite courge rayée de jaune et de vert, en
forme de courgette, avec une douce chair jaune pâle.

• La courge hubbard (Cucurbita maxima) : gros fruit de forme oblongue de couleur
verte ou bleue et à la peau plutôt sèche, de couleur jaune orangé.

• La courge kabocha (Cucurbita maxima) : en forme de bonnet turc, plus sucrée et
à la peau plus sèche que les autres. Très à la mode.

[image: ]• La courge spaghetti (Cucurbita pepo) : cette citrouille de forme oblongue et de
couleur marron clair a une peau brun clair, une chair jaune et filandreuse. Les
enfants la trouvent amusante.


[image: ]Désherbez et arrosez soigneusement votre planche de courges, et vous obtiendrez
des résultats spectaculaires. Laissez-leur simplement la place de se développer.
En général, les courges d’été tendent à rester buissonnantes mais elles ont quand
même besoin de place pour s’étendre. Quant aux courges d’hiver, bien qu’elles
soient aussi buissonnantes, la plupart des variétés les plus savoureuses développent des tiges d’au moins 1,80 m. Voir ci-dessous la section « La culture des
plantes rampantes » pour tout savoir de la culture des Cucurbitacées.
Des variétés très variées
J’énumère ci-dessous mes courges d’été et d’hiver préférées ; ce sont des légumes
faciles à cultiver, fiables, d’un goût souvent sucré et très agréable.
Les variétés de courges d’été
• Australian butter : Fruits ronds et hauts, 6 à 8 kg, côtelés, de bonne conservation hivernale. Chair orange, épaisse, parfumée, extra en potage et pour les mets
au four. Une variété australienne d’exception, très en chair, avec une très petite
cavité de graines.

• Butternut Cobnut : Fruits en forme de cloche, à chair ferme, orangés, parfumés,
épais, délicieux, très appréciés des connaisseurs. Pour potages, gratins, et aussi
coupés en petits carrés en légumes d’accompagnement. Excellente garde hivernale, récolte en octobre, se gardant facilement jusqu’en avril-mai ; petits fruits
de 1 kg, hâtifs.

• Carat : Fruit assez rond de 800 g à 2 kg, beige, à chair orangée de bonne qualité
gustative. De consommation plus facile, coureuse.

• Muscade de Provence : Gros fruits très côtelés de couleur bronze à maturité,
chair orangée, parfumée, goût musqué. Se conservent bien, même après avoir
été entamés.

• Sucrine du Berry : Fruits d’1 kg, allongés, chair orange, épiderme vert devenant
bronze à maturité. Mêmes qualités de chair que Muscade de Provence mais de
forme allongée.

• Waltham Butternut : Fruits en forme de cloche, à chair ferme, orangés, parfumés, épais, délicieux, très appréciés des connaisseurs. Pour potages, gratins et
aussi coupés en petits carrés en légumes d’accompagnement. Excellente garde
hivernale, récolte en octobre, se gardant facilement jusqu’en avril-mai.


Les variétés de courges d’hiver
• Amazonka : Excellente qualité de chair, ferme, sucrée, avec une saveur de marron.
Fruits ronds de 1 à 1,5 kg, plante peu coureuse et très productive, une variété pour
les petits jardins. À notre avis, un des meilleurs potirons, très riche en carotène,
9 à 13 mg pour 100 g, extra en jus.

• Delica : Précoce, fruits réguliers vert foncé de 1 à 1,5 kg, très bonne conservation,
chair jaune d’excellente qualité gustative.

• Golden Debut : Beaux fruits de 2 à 3 kg, épiderme orange brillant, chair orange
clair au parfum exceptionnel qui la rend intéressante à cuisiner. Bonne conservation et fort rendement.

• Potiron potimarron : une mine de vitamines et de minéraux, riche en vitamines A et E et oligoéléments. Cette courge coureuse produit 2 à 5 fruits par
pied, de 12 à 22 cm de diamètre, en moyenne 1,5 kg, pouvant aller jusqu’à 3 kg.

• Spaghetti : Cette variété de citrouille non autoféconde donne en 88 jours des
fruits de 2 à 2,5 kg à peau ivoire et chair jaune filandreuse, rappelant des spaghettis. On peut les cuire au four et les servir en sauce bolognaise !

• Sweet Sunshine : Cet hybride kabocha a la peau orange vif et donne en 95 jours
des fruits de 1 à 2 kg, à chair sèche, sucrée, grumeleuse et de couleur orange
foncé.

• Sweet Mama : De type japonais kabocha, fruits presque ronds de 1,5 à 2 kg, vert
foncé, chair tendre de bonne qualité gustative. Variété tardive de gros rendement, excellente conservation hivernale, résistante à la chaleur.

• Waltham Butternut : Cette variété traditionnelle de potiron donne en 105 jours
des fruits de 2 kg de couleur blanc cassé, à la chair lisse et orangée.


La citrouille, reine des courges
Dans bien des régions, les citrouilles et les potirons représentent l’essentiel des
légumes d’automne. La plupart des citrouilles appartiennent à l’espèce botanique
Cucurbita pepo et ce sont de proches parentes des variétés de courge poivrée et de
courge spaghetti. Il y a mille façons de les préparer : crues et râpées, cuites en
soupe, en purée, en beignet, etc. Même les graines sont comestibles ! Sans parler
du sort que ces innocents légumes subissent à l’occasion d’Halloween !
Les citrouilles, qui sont en somme des courges d’hiver, ont besoin de beaucoup de
place. Voici quelques variétés parmi les plus courantes :
[image: ]• Baby Boo : De minuscules citrouilles blanches qui tiennent dans la paume de la
main, atteignant à peine 15 cm de diamètre. Idéales pour les décorations automnales. On peut aussi les faire cuire entières ou encore les farcir.

• Early Sweet Sugar : Variété idéale pour la confection de tartes et les conserves,
grâce à sa chair plus sucrée à texture fine. Fruits de format moyen (18 à 20 cm),
faciles à transporter. Assez hâtive pour une citrouille : 90 jours entre le semis
en pleine terre et la première récolte.

• Jarrahdale : Une belle couleur allant du turquoise délavé au gris perle. Format
moyen, de 3 à 6 kg, à forme aplatie et rebords côtelés. Chair ferme de très bonne
qualité, de couleur jaune et à saveur sucrée. Idéale pour la cuisson ou la confection de tartes. On peut aussi utiliser cette merveille pour en faire une décoration
d’automne fort originale. Tient son nom de la ville de Jarrahdale, située près de
Perth, en Australie.

• Mini (Jack Be Little) : Produit une multitude de citrouilles miniatures pas plus
grosses que la main. Forme arrondie, aplatie. Couleur orange. Pour les décorations et la consommation. Plus hâtif que les grosses citrouilles. Se cultive aussi
sur treillis, tel qu’illustré. Demande de l’espace.

• Rouge vif d’Étampes : Citrouille issue d’un héritage français à fruits côtelés
d’une vive couleur écarlate. Elle représente l’archétype même de la citrouille
décrit dans les contes comme Cendrillon. Fruits ronds, aplatis, de 35 cm de diamètre et pouvant atteindre jusqu’à 10 kg, à la chair jaune, 90 à 100 jours entre le
semis en pleine terre et la première récolte. Pour la cuisson ou les décorations


[image: ]Les graines des citrouilles à tout faire sont plus lentes et plus délicates à germer que les autres variétés. Mieux vaut donc attendre pour les semer que la
température du sol dépasse 18 oC, à moins de les démarrer sous châssis 3 ou
4 semaines avant leur mise en place.
La culture des légumes rampants
Il faut trois choses pour réussir des cucurbites : de la chaleur, de l’eau et une
pollinisation idoine.
Planter et nourrir
[image: ]Les Cucurbitacées aiment la chaleur : il faut se garder de les planter trop tôt.
La température du sol doit atteindre au moins 15 oC à la profondeur où seront
enfouies les graines. Voici quelques conseils pour démarrer ces plants, en fonction de la zone climatique dans laquelle on se trouve :
• La moitié nord de la France possèdent des zones de croissance très courtes, il
faut donc impérativement démarrer concombres, melons, citrouilles et courgettes sous châssis 3 ou 4 semaines avant le dernier gel. On peut aussi acheter
en jardinerie des plants déjà démarrés. Dans les zones 3 à 6, on avancera la
saison de culture en couvrant le sol 1 ou 2 semaines avant plantation avec des
feuilles de plastique noir ou vert foncé pour le réchauffer.

• Autres zones : dans les autres zones climatiques, on peut se permettre de semer
directement en pleine terre. Dans le sud de l’Espagne ou l’Italie, on peut même
démarrer en été des concombres et autres courges d’été en vue d’une récolte à
l’automne. Arrachez votre première récolte quand la chaleur, les insectes et les
maladies s’avèrent trop nuisibles ; plantez en août votre récolte d’automne. Elle
sera mûre 3 ou 4 mois plus tard.


Il faut enfoncer les graines de 2 à 3 cm dans le sol et les espacer suffisamment
pour qu’elles aient la place de prendre leurs aises. Pour les variétés rampantes de
concombres, de melons, de courgettes et de citrouilles, respectez un espacement
de 1,80 m à 3 m. Pour les variétés buissonnantes, il suffira de 60 cm à 1,20 m.
[image: ]Étant donné les difficultés de germination, on plante toujours les Cucurbitacées
en groupes de 4 à 6 graines disposées sur un cercle de 30 cm de diamètre. Après
germination, on ne laissera que les 2 plants les plus beaux. On peut aussi planter
les concombres en rangées, mais la méthode précédente permet d’éclaircir votre
semis en éliminant les plants les plus faibles.
[image: ]Si vous n’avez pas beaucoup de place dans votre jardin – ces plants ont besoin de
1,20 m à 1,80 m – mais que vous vouliez des citrouilles, des melons et des variétés
rampantes de concombres et de courgettes, voici quelques méthodes pour gagner
de la place :
• Pincez l’extrémité des tiges dès que les fruits sont formés pour empêcher vos
plants de trop s’étendre (voir figure 7-2).

• Soulevez vos tiges à la main et orientez-les vers le pied du plant.

• Plantez-les en bord de potager afin qu’ils mordent sur la pelouse. Cela vous en
fera moins à tondre.

• Faites pousser vos concombres et vos melons sur un grillage en forme de
tréteau : cela aidera vos plants à pousser plus droit et à rester plus propres.
Il faudra éventuellement suspendre les melons avec un torchon.


Les Cucurbitacées sont les légumes qui bénéficient le plus d’apports supplémentaires en fumure et en compost. Tous raffolent de matière organique. Apportez
sur chaque planche 8 à 10 cm de compost. On voit parfois des citrouilles pousser
spontanément sur un vieux tas de compost ou de fumier, ce qui trahit son goût
prononcé pour ce genre de sol. Si vous ne disposez ni de fumure ni de compost,
contentez-vous d’apporter autour de chaque plant une poignée d’engrais organique équilibré tel le 5-5-5. Pour augmenter le nombre et la grosseur des fruits,
donnez un coup de fouet avec le même engrais dès que les tiges se mettent à
ramper.
De l’eau, encore de l’eau !
[image: ]Les Cucurbitacées contiennent à maturité près de 95 % d’eau. S’ils souffrent
de stress hydrique, vos melons ne seront jamais sucrés, vos courges d’hiver et
citrouilles ne grossiront pas et vos concombres seront amers. Pour obtenir les
meilleurs légumes rampants, irriguez-les de façon régulière. La règle à suivre
est de garder le sol humide sur une profondeur de 15 cm. Si vous avez disposé
des feuilles de plastique noir, n’hésitez pas à installer sous la feuille un tuyau
d’arrosage percé de trous à intervalles réguliers ou un système d’irrigation au
goutte-à-goutte. Une fois le sol chaud, paillez vos plants sous 8 à 10 cm de foin
et de paille pour en conserver l’humidité et tuer dans l’œuf les mauvaises herbes.
Naturellement, ce paillage est inutile si vous avez mis en place une feuille de
plastique noir.
[image: ]
Figure 7-2
Pincez
les extrémités
des tiges pour
accélérer la
maturation des
fruits et ne pas
laisser envahir
tout votre potager.

[image: ]
Figure 7-3
Le fait de soutenir
les pastèques et
les melons avec
un linge facilite le
palissage du plant
et la récolte des
fruits.

[image: ]Si vous voulez des melons vraiment sucrés, arrosez-les sans arrêt jusqu’à une
semaine à peu près de leur maturité, puis réduisez la fréquence de vos arrosages :
vos melons seront moins aqueux et plus sucrés.
L’avantage des légumes rampants, c’est qu’une fois étalés à leur aise, ils font de
l’ombre, ce qui empêche les mauvaises herbes de germer et conserve l’humidité
du sol. Ce sont leurs propres meilleurs amis !
Assurer la pollinisation
La qualité de la pollinisation est essentielle avec ce type de légume. Comme les
Cucurbitacées ont des fleurs mâles distinctes des fleurs femelles sur le même plant,
elles ont besoin que les fleurs femelles soient pollinisées pour donner du fruit.
Que doit faire le jardinier ? Soit il essaie d’attirer chez lui d’innombrables abeilles
en faisant pousser des plantes dont les abeilles sont folles, soit il lui faut polliniser ses fleurs lui-même. Inutile de se déguiser en Cupidon pour rendre vos fleurs
plus amoureuses ; voici la technique que je recommande :
1. Identifiez sur chaque plant les fleurs mâles et les fleurs femelles (voir figure 7-4).

Il ne faut pas se décourager si l’on ne voit pas de fleurs femelles au début. En
effet, les fleurs mâles apparaissent 1 semaine plus tôt. Les femelles vont suivre,
il suffit d’être patient.

2. Le matin où une fleur mâle s’ouvre pour la première fois, il faut la cueillir et lui
arracher les pétales pour exposer les étamines – organes sexuels masculins de la
fleur – qui portent le pollen, de couleur jaune.

[image: ]Utilisez cette fleur pour polliniser une fleur femelle de la même variété. Par
exemple, pas question de polliniser une fleur femelle de citrouille avec une fleur
mâle de concombre.

3. Choisissez une fleur femelle qui elle aussi vient juste de s’ouvrir, et frottez les
étamines à l’intérieur de la fleur femelle. Répétez l’opération avec une ou deux
autres femelles et toujours le même mâle.


[image: ]
Figure 7-4
Les fleurs mâles
sont longues
et minces ;
les femelles,
plus courtes,
surmontent un
renflement de
la tige.

[image: ]Si vos courges poussent près de vos citrouilles et que des abeilles en assurent la
pollinisation croisée, que va-t-il se passer ? Rien cette année. Chaque espèce se
pollinise elle-même ; par exemple, un concombre est incapable de polliniser un
potiron. En revanche, les courges – par exemple les courges en bonnet turc et de
type courgettes – et les citrouilles de même espèce peuvent se polliniser mutuellement. L’espèce s’identifie d’après le deuxième terme latin du nom botanique.
De toute façon, cette pollinisation croisée ne concerne pas la récolte de l’année.
Votre courge en bonnet turc aura toujours l’aspect et le goût attendus même si
elle a été pollinisée par une fleur de citrouille. Si en revanche, vous en conserviez les graines et les plantiez l’année suivante, vous pourriez avoir des surprises
intéressantes : voilà ce qui est amusant avec un potager !
Lutter contre les ennemis
[image: ]Voici quelques maladies et nuisibles qui ont un amour particulier pour les légumes
rampants :
• Anthracnose : ce champignon s’en prend à beaucoup de végétaux, avec un faible
pour les concombres, les melons et les pastèques. Quand il fait chaud et humide,
on observe sur les feuilles des taches rondes jaunes ou noires et sur les fruits des
espèces de trous tachés, à bords sombres. Pour juguler cette maladie, espacez
davantage vos plants pour que les feuilles sèchent plus vite le matin. Détruisez
feuilles et fruits infestés. Et faites tourner vos cultures chaque année.

• Flétrissement bactérien : cette maladie bactérienne dévastatrice s’en prend
surtout aux concombres et aux melons. Le symptôme caractéristique est que
des plants bien arrosés se dessèchent le jour et récupèrent la nuit. Au bout du
compte, le plant se recroqueville et meurt. Si vous en taillez la tige, vous trouverez la sève blanche et collante. Pour remédier à cette infection, choisissez des
variétés résistantes et exterminez les chrysomèles du concombre, vecteurs qui
disséminent cette bactérie dans votre potager.

• Chrysomèle du concombre : c’est un scarabée rayé jaune et noir, long de 6 mm,
dont les larves s’attaquent aux racines des Cucurbitacées et les adultes aux
feuilles. Ce sont eux qui répandent les maladies bactériennes et virales touchant
ces légumes ; les ravages sont particulièrement désastreux sur les plants jeunes.

Pour se protéger de ces bestioles, il faut couvrir les jeunes plants avec un coton
à fromage, c’est-à-dire un tissu léger qui barre la route aux insectes mais laisse
passer l’air, la lumière et l’eau. Dès les premières fleurs, enlevez le voile pour
permettre aux abeilles de polliniser à satiété. Vous pouvez aussi asperger de
pyréthrine le scarabée adulte.

• Punaise des courges : cet insecte marron ou gris long de 10 mm s’attaque aux
courges, surtout en fin de saison. Les adultes et les juvéniles se nourrissent
de tiges et de feuilles, en aspirant le liquide de leurs cellules. Ces insectes se
déplacent en troupeau : quand ils paissent quelque part, le plant attaqué ne dure
guère. Les punaises commencent en général à pondre au moment où le plant
développe ses tiges. Pour massacrer ces envahisseurs, il faut écraser les masses
d’œufs d’un marron rougeâtre agglutinés sous les feuilles. Pratiquez la rotation
des cultures et, à l’automne, nettoyez tous les restes de vos vieux plants sur
lesquels la punaise aime à passer l’hiver.

• Perceur de la courge : ce nuisible affecte surtout les courges et les citrouilles.
Au début de l’été, le papillon de nuit adulte pond sur les tiges près de la base du
plant. Dès que les œufs éclosent, il en sort des chenilles blanches à tête noire
qui s’enfoncent pour se nourrir dans les tiges des légumes. À cause d’eux, on
voit des plants bien arrosés se dessécher en plein jour et, au bout du compte,
mourir. Observez vos plants, cherchez l’entrée des galeries et les excréments
en sciure de bois à la base des tiges, autant de preuves que vos perceurs sont à
l’œuvre. Cultivez plutôt des courges musquées butternut, moins sujettes aux
perceurs.

Pour les éradiquer, appliquez une des trois méthodes suivantes :

• Fendez la tige dans le sens de la longueur à partir de l’entrée de la galerie et
en direction de la pointe avec un coupe-chou et délogez la chenille. Ensuite,
recouvrez de terre la tige et elle fera des racines.

• Couvrez vos plants avec un coton à fromage jusqu’à la floraison, cela empêchera les papillons de nuit de pondre.

• Avec une seringue, injectez du Bt (Bacillus thuringiensis), prédateur naturel des
chenilles.




Récolter
• Concombres : ils sont meilleurs quand on les récolte jeunes ; les concombres
proprement dits quand ils atteignent la longueur de 15 cm et les cornichons
10 cm. S’ils grossissent trop et jaunissent, les graines mûrissent et le plant
cessera de produire fleurs et fruits. Cueillez, cueillez, que diable ! Si vous avez
raté quelques vieux fruits, jetez-les sur votre tas de compost pour faire place aux
jeunes.

• Courges d’été : à récolter aussi petites que possible, éventuellement encore
pourvues de leurs pétales. C’est ainsi que l’on arrive à maîtriser l’inondation de
courgettes presque inévitable au milieu de l’été.

• Courges d’hiver et citrouilles : récoltez quand la couleur des fruits est celle de
la maturité ; normalement, leur peau est alors si dure que l’on n’arrive plus à
la perforer avec l’ongle. Si vous voulez en garder pour l’hiver, ne les laissez pas
brûler par le gel, autrement ils pourriront. Pour une meilleure conservation,
laissez 5 cm de queue.


Récolter des melons au bon moment n’est pas évident. Une fois que la couleur
a viré du vert au beige, et que les côtes sont bien visibles, soulevez doucement
chaque melon ; s’il est mûr, le fruit se détache facilement de la tige. Dans le doute,
mieux vaut récolter trop tôt que trop tard, car, en général, les melons continuent
à mûrir une fois coupés.
Avec les pastèques c’est encore plus compliqué, car les signes de maturité ne sont
souvent pas très visibles. Voici ce que je préconise :
• Surveillez la couleur : chez certaines pastèques, la peau jusque-là brillante
devient terne et le point où le fruit repose sur le sol jaunit.

• Tapez dessus : les jardiniers à l’ancienne soulèvent la pastèque d’une main et la
frappe sèchement du bout des doigts. Impossible de se tromper : si la pastèque
résonne et vibre sous le choc, c’est que de petites lacunes se sont développées
autour des graines ; elle est mûre. Si le son en revanche est sourd, mieux vaut
attendre encore un peu. Question d’expérience !

• Observez la couleur des vrilles : les vrilles sont des petits tortillons qui poussent
sur les tiges et s’accrochent aux plantes voisines. Quand la vrille la plus proche
du fruit vire au marron, il est temps de récolter.



DANS CE CHAPITRE

Une tradition
millénaire : le chou

La culture des Brassicacées

Chapitre 8 Savez-vous planter les choux ?
Brocolis, choux de Bruxelles, choux-fleurs, choux-raves, choux tout court
et rutabagas font partie de la même famille, les Brassicacées. Ils ont beau
paraître différents, ils exigent tous des conditions analogues. Si vous arrivez à en
faire pousser un, il est probable que vous réussirez les autres. Ces légumes aiment
la fraîcheur, ils se plaisent dans le Nord ; si on les plante dans le Sud, ce sera en
demi-saison et même l’hiver.
Une tradition millénaire : le chou
Il faut reconnaître que le chou n’a jamais été à la mode. Il n’a pas la sensualité
exquise de la tomate ou du melon. On considère les choux comme des légumes
rustiques, fiables et qui font du bien à la santé.
Toutefois, cette réputation change. On s’intéresse de plus en plus aux variétés
anciennes, aux légumes rares et aux hybrides innovants ; et voici que l’on découvre
par exemple chez le chou-fleur des têtes orange, vertes, violettes même… Et la
mode est lancée.
[image: ]
Figure 8-1
Chou kale deminain de Westland.

Le plus facile : le brocoli
Le brocoli est un des légumes les plus faciles à réussir et j’ai un faible pour lui,
car nous avons tous les deux nos ancêtres en Italie. Il m’arrive encore de manger
avec ma mère de l’ail sauté à la poêle avec des brocolis, le tout accompagné de
pain italien. La variété préférée de ma mère s’appelle Belstar : c’est une variété
très souple d’utilisation, se semant de février à juin pour une récolte de mai à
novembre. Sa pomme verte de 300 ou 400 g est peu sensible au jaunissement.
Les variétés modernes ont été sélectionnées pour produire un bouquet apical
de grande taille, formé de grappes denses de fleurs en bouton. Une fois celui-ci
coupé, il se forme de nombreux rameaux et des bouquets plus petits le long de la
tige.
[image: ]Pour choisir le brocoli qui convient à son potager, il faut prendre en compte un
certain nombre de facteurs, et notamment l’endroit où l’on habite et ce que l’on
entend faire de sa récolte. Voici quelques conseils à suivre pour choisir ses variétés de brocoli :
• Si vous avez l’intention de congeler vos brocolis pour l’hiver, choisissez une
variété avec un gros bouquet apical venant à maturité d’un coup. Je suggère
Marathon et Green Magic.

• Les brocolis, comme toutes les Brassicacées, aiment le frais. La chaleur les
fait fleurir trop vite, ce qui leur donne un goût amer. Sous les climats doux, le
jardinier choisira des variétés précoces qui supportent la chaleur, par exemple
Samson.


• Si vous désirez obtenir régulièrement des petits bouquets latéraux bien tendres
pendant une longue période, choisissez une variété facile, telle la préférée de ma
maman !

• Si vous habitez dans une région humide comme certains fonds de vallée, sachez
que les bouquets de brocolis ont une propension à pourrir avant maturité.
Choisissez des variétés qui résistent particulièrement bien aux maladies et dont
les bouquets sont assez denses pour que l’eau ruisselle dessus : Arcadia par
exemple.


Voici une liste des meilleures variétés de brocolis. Le nombre de jours indiqué
pour chaque variété correspond au délai qui s’écoule entre le repiquage du plant
en pleine terre et la récolte du bouquet principal. Si vous semez directement en
pleine terre, ajoutez 20 à ce chiffre. Naturellement, le nombre exact de jours varie
selon le climat et le sol. Toutes les plantes citées ci-dessous ont une hauteur
comprise entre 30 et 60 cm.
• Arcadia : Gros bouquet turquoise de 20 cm de diamètre qui facilite la récolte.
Variété hybride, c’est-à-dire vigoureuse. Nécessite 63 jours. Bouquets de taille
régulière. Résiste superbement aux maladies. Un légume tendre et savoureux.

• Belstar : Hybride chouchou des maraîchers bio. S’adapte partout et produit en
66 jours, au printemps comme à l’automne, des bouquets de 15 cm de diamètre,
et des ribambelles de bouquets latéraux.

• Chevalier : Pour récoltes de printemps, été et automne, pomme dense et serrée, régulière, bien bombée et lourde, aux grains fins de couleur vert foncé,
peu sujet aux plants borgnes. Après récolte de la pomme principale, produit
de nombreux drageons (pommes plus petites).

• De Cicco : Variété italienne ancienne. Donne en 48 jours un bouquet principal de
8 cm de diamètre et de nombreux bouquets latéraux. Feuilles et tiges également
comestibles.

• Magic : Précoce à grains fins, produit en 95 jours après le semis. Plante de taille
moyenne, belle pomme de 350 à 450 g, vert bleu foncé, d’excellente compacité,
munie de plus petites sur les jets latéraux. Récolte juin à septembre, résistance
au mildiou.

• Marathon : La variété leader sur le marché, produit en 115 jours après le semis
une plante de grande taille, une pomme de 400 g, vert bleuté, très compacte, à
grains très fins, de bel aspect et de bonne saveur, suivie de plus petites sur les
jets latéraux. Résistante au mildiou.

• Sanson : Produit en 120 jours après semis une belle pomme, lourde, vert foncé,
de 500-800 g, de belle présentation et de bonne qualité gustative. Récolte
octobre-novembre, résistance au mildiou.

• Vert calabrais (Groene Calabrese) : pomme de 15 à 20 cm de diamètre, contenant
beaucoup de vitamines C, récolte abondante et prolongée d’août à octobre

[image: ]• Small miracle : cet hybride précoce ne dépassant pas 30 cm, inutile de l’espacer de ses voisins de plus d’une vingtaine de centimètres : l’idéal dans un petit
potager. Il donne en 55 jours des bouquets de 15 à 20 cm.


En provenance de Bruxelles
Ces choux mettent toute une saison à parvenir à maturité : on en admire les rangées dans les potagers à l’automne. Mais ils ne demandent guère de travail et,
une fois touchés par le froid, ils prennent une agréable saveur de noisette.
Aux yeux du novice, un plant de chou de Bruxelles est une curiosité qui semble
venue d’une autre planète. En effet, les bourgeons poussent en grappes denses,
serrées contre une tige de près d’1 m de haut. Les jardiniers retirent souvent la
plupart des feuilles pour obtenir des choux plus gros. La silhouette générale rappelle donc celle d’un palmier miniature. En réalité, si l’on aime le chou, on raffole
de la saveur très fine de ces choux miniatures.
[image: ]
Figure 8-2
Choux de
Bruxelles
agglutinés contre
la tige qui
les porte.

[image: ]Pour cultiver des choux de Bruxelles, le secret est de vivre sous un climat où la
saison végétative est longue et d’avoir un automne froid qui améliore la saveur.
Celle-ci se trouve même bien d’un léger gel.
Les variétés suivantes sont très adaptables et méritent d’être essayées dans n’importe quel potager. Le nombre de jours indiqué est celui qui sépare le semis de la
récolte de la première tête. Ajoutez 20 jours si vous semez directement en pleine
terre.
[image: ]Ne faites pas trop cuire votre chou, il risquerait de devenir fade et pâteux. Faites
rissoler une poignée de lardons dans une poêle, ajoutez un petit oignon émincé et
laissez blondir. Ajoutez les choux de Bruxelles cuits au minimum et bien essorés.
• Diablo : Hybride des jardins d’Europe et d’Amérique. Plant d’1 m de haut. En
110 jours, récolte abondante de bourgeons de taille moyenne tard en saison. Ses
têtes restent fermes à maturité, tiennent bien sur la plante : on peut les y laisser
jusqu’au moment où l’on en a besoin en cuisine.

• Dominator : Tardif à grand pied, résistant au froid, tige de 110 à 130 cm garnie
de petites pommes rondes de 2,5 cm de diamètre, se récoltant facilement de
décembre à fin mars, excellente qualité gustative. Petit feuillage vert foncé, tolérant au mildiou, facile de cueillette.

• Doric : Très bonne résistance au gel, demi-tardif à pied haut, pommes rondes,
d’un vert attrayant, fermes, lisses, d’excellente qualité gustative.

• Heracles : Pour récoltes d’octobre à fin décembre, plante de 70 cm de haut, belles
petites pommes rondes et vertes faciles à cueillir.


[image: ]On peut garder les choux non lavés dans le bac à légumes jusqu’à une semaine. Ils
se congèlent facilement après avoir été blanchis à l’eau bouillante 3 à 4 minutes.
Choisir son chou : un légume à toute épreuve
[image: ]Le chou a besoin des mêmes choses que les autres Brassicacées : un temps frais,
un sol fertile et pas mal d’eau. Mais pour vous garantir une récolte permanente,
il est surtout important de bien choisir votre variété. Il faut pour cela que vous
optiez pour un panachage de variétés hâtives, normales et tardives : votre saison
de cueillette s’en trouvera prolongée de nombreuses semaines. Les variétés sont
si nombreuses que l’on peut s’y perdre ; on trouve en effet :
• Des variétés hâtives, normales et tardives ;

• Des têtes pommées de forme ronde, pointue et plate ;

• Des feuilles lisses et des feuilles frisées ;

• Des choux verts et des choux rouges.


[image: ]En plantant 2 ou 3 variétés de précocité diverse, on étend sa récolte sur l’ensemble de la saison végétative. Et en étalant la récolte, on évite de se retrouver
avec six têtes de choux mûrs la même semaine. Même le passionné le plus fanatique aurait du mal à en manger autant !
Pour vous aider à partir du bon pied, je vous donne ci-dessous une liste de
onze variétés qui couvrent l’ensemble de l’univers des choux. Une tête de chou
peut atteindre 90 cm de diamètre et, sauf mention contraire, toutes les variétés
ont des feuilles vertes et un cœur blanc. Pour chaque variété, le nombre de jours
indiqué est celui qui sépare la mise en place de vos plants de la première récolte.
Ajoutez 20 jours si vous semez directement en pleine terre.
• Bacalan de Rennes (Extra Hâtif de Rennes) : Ressemble à un Cœur de Bœuf,
pomme plus haute, feuilles ondulées, convient aux climats maritimes et doux.
Variété très estimée.

• Danish Ballhead : Très estimé. Convient à la choucroute et aux salades. Donne en
100 jours des têtes rondes de 20 cm de diamètre, à feuilles lisses ; elles viennent
tard en saison et se conservent l’hiver.

• Famosa : Hybride de milieu de saison. Donne en 75 jours une tête pommée ronde
de 1 à 2 kg, avec un cœur jaune et des feuilles extérieures tendres et frisées, d’un
bleu vert sombre.

• Golden Acre : Variété précoce et non autoféconde donnant en 58 jours une tête
pommée ronde de 1,5 à 2 kg, résistante aux maladies. Feuilles lisses se prêtant
bien aux salades.

[image: ]• Gonzales : Cette variété très répandue en Europe n’a qu’un diamètre de
10-15 cm, qui convient même à la culture en pot. C’est un hybride précoce donnant en 66 jours des têtes à feuilles lisses vert pâle, de la taille d’une balle de
tennis.

• Nantais hâtif (Nantais Colas) : Pomme ronde, vert foncé, presque posée sur le
sol, pied très court. Pour récoltes d’été et d’automne ; convient aux climats doux
de l’Ouest.

• Red Acre : Variété précoce non autoféconde. Donne en 76 jours un chou rond
de 15 cm de diamètre, avec des feuilles lisses et un intérieur dense, toutes d’un
rouge soutenu. Plutôt résistant aux maladies. Se conserve bien l’hiver.

• Ruby Perfection : Hybride de milieu de saison. Donne en 80 jours de jolies têtes
rondes d’un rouge violacé à feuilles lisses, et d’un diamètre de 12 à 15 cm.

• Pointu de Châteaurenard : Race Castelard, précoce, rustique et vigoureuse, belle
variété homogène et peu sensible à la montée en graines, pomme conique de
0,8 à 1,3 kg. Pour récoltes de fin d’hiver et de printemps, semis d’automne possible.

• Quintal d'Alsace (Quintal de Strasbourg) : variété tardive à grosse pomme aplatie, extra pour la choucroute, récolte d’automne.


• Tête de Pierre (Roi des Précoces) : pomme parfaitement ronde de 1,5 à 2 kg,
15 cm de diamètre, compacte, très résistante à l’éclatement. Récolte d’août à
novembre.


Ne pas oublier le chou-fleur
[image: ]On peut considérer le chou-fleur et le brocoli comme deux frères brouillés. Tous
les deux sont originaires de l’Europe du Sud, ils ont les mêmes besoins botaniques et sont de proches parents. En revanche, le chou-fleur ne produit qu’une
tête et pas de bourgeons axillaires, et il passe pour plus difficile à cultiver que le
brocoli. Ne vous inquiétez pas : si vous choisissez la bonne variété, fournissez le
sol qui convient, de l’eau au bon moment et respectez le calendrier, vos choux
seront la fierté de votre potager. C’est un légume particulièrement gratifiant pour
les enfants, surpris de découvrir sous les feuilles vertes un cœur d’une merveilleuse blancheur. Et si vous vous lassez de têtes simplement blanches, vous en
trouverez des violettes, des vertes et même des orange.
[image: ]Les brocolis et les choux produisent des têtes, sauf ceux de Bruxelles qui donnent
des bourgeons. Et le chou-fleur ? Une florette, mais on peut aussi dire tête. Comme
le bouquet du brocoli, la florette du chou-fleur est composée de fleurs minuscules
étroitement serrées les unes contre les autres.
[image: ]Pour les variétés à florettes blanches, celles-ci ne restent blanches et tendres
que si on les cache du soleil. Si on les laisse au soleil, les florettes jaunissent et
prennent un goût farineux.
Comme les choux tout court, les choux-fleurs peuvent être hâtifs, moyens ou tardifs. Toutes les variétés de la liste ci-dessous donnent des têtes de 15 à 18 cm de
diamètre. Le nombre de jours est celui qui sépare le repiquage des plants en pleine
terre de la première récolte. Il faut ajouter 20 jours si l’on sème directement en
pleine terre. Voici quelques variétés qui réussissent bien :
• Cassius : variété préférée des maraîchers bio. Hybride robuste et vigoureux.
Superbes têtes d’un blanc de neige en 65 jours.

• Celesta : Récoltes d’été et d’automne, plante vigoureuse à la pomme blanche,
bonne qualité, grains fins, bonne rusticité.

• Chambord : Hybride d’utilisation souple, grosses pommes blanches d’excellente
qualité, plante vigoureuse très poussante. Plantation de mi-mars à fin juin pour
récolte de juin à septembre. Excellente tenue à la chaleur, pomme bien couverte
par le feuillage.

• Cheddar : Hybride à l’origine de la révolution des couleurs chez le chou-fleur.
Tête orange, d’une couleur de plus en plus soutenue avec le mûrissement. Couleur due à la présence de carotène, riche en vitamine A. Tient à la cuisson. Goût
sucré. Tête mûre en 58 jours.

• Fremont : hybride blanchissant seul. Donne en 62 jours sa florette même si le
temps est exécrable.

• Pavillon : Pour récoltes d’été et d’automne, exceptionnel hybride de grande
vigueur, produisant de belles pommes blanches bien arrondies d’une grosseur
exceptionnelle, feuillage vert foncé, bonne tolérance à la chaleur.


Vous avez envie d’épater vos voisins, essayez de planter des choux Romanesco.
Originaire du Latium, en Italie, ce chou-fleur se démocratise largement ; il donne
un légume plus sucré que les choux-fleurs blancs mais plus longs à venir : de 85 à
90 jours. Votre patience sera récompensée par une florette vert foncé composée
de mini-spirales rappelant des fractales. Faut-il vraiment manger une variété
aussi jolie ? Une variété ancienne apparentée s’appelle Minaret, et Veronica est un
hybride nouveau.
[image: ]Pour éviter que la couleur de votre chou vire au jaune en fin de cuisson, ajoutez
une cuillère de farine par litre d’eau ou du jus de citron.
Plein d’autres choux
Le chou chinois
Le chou chinois (Brassica rapa) allie le meilleur de deux mondes : la saveur de
moutarde douce du chou et la texture de la laitue. Ce chou fait merveille dans les
mélanges de légumes sautés, les soupes orientales, les soupes sukiyakis et les
salades. Comme il aime le frais, mieux vaut le faire pousser de manière à le récolter à l’automne ou pendant l’hiver. Il ne lui faut que 40 à 55 jours pour parvenir à
maturité. Il est donc facile de faire à l’automne une bonne récolte de chou chinois.
Dans les régions où l’hiver est rigoureux, il vaut mieux démarrer les choux chinois
au printemps en vue d’une récolte au début de l’été, ou bien à la fin de l’été en vue
d’une récolte au début de l’automne. Dans les régions où l’hiver est doux, semez à
la fin de l’été et récoltez à l’automne. On repique au bout de 6 semaines les plants
à 30 cm d’intervalle, et on leur apporte toutes les 3 semaines un engrais complet
tel le 5-5-5. Paillez avec du foin ou de la paille pour garder le sol humide et frais.
Récoltez dès que les plants atteignent 25 cm de haut.
Le chou-navet
Cet étrange objet ressemblant à un appareil de la « guerre des mondes » est le
chou-navet (Brassica oleracea), proche parent du chou qui se distingue par un
renflement de la tige à goût de navet ; cette boule se forme au-dessus du niveau
du sol. Il est apprécié pour son croquant et la finesse de son goût. Une fois pelé et
coupé en tranches, il peut être mangé soit cru et trempé dans différentes sauces,
soit sauté.
Le chou-rave
Le chou-rave est un légume que je ne pouvais omettre dans ce livre, car ma
maman en raffole ; moi aussi d’ailleurs, et pas seulement pour sa facilité de
culture mais aussi pour son léger goût de brocoli à la moutarde. Très hâtif, il vient
en 40 jours : on peut en faire plusieurs récoltes par an. Si vous hésitez encore à
en planter, c’est parce que vous ne connaissez pas les pâtes aux brocolis-raves
de ma maman. Les variétés se répartissent en variétés de printemps et variétés
d’automne.
Les choux de Milan
Les choux de Milan se plantent tôt de la mi-avril à la mi-mai et se récoltent au
milieu de l’été. Certaines variétés tardives peuvent se semer jusqu’en juillet. Ils ne
se conservent pas longtemps et doivent être consommés frais. Un engrais minéral
comme le superphosphate et le sulfate de potasse est enfoui avant la plantation.
Si on laisse quelques feuilles et le plant en terre après la récolte, il pourra se former plusieurs petits choux qui pourront être récoltés en septembre ou octobre.
Le chou kale
Tendance et décoratif, le chou kale ne forme pas de pomme. Ses feuilles sont
tendres et très parfumées. Il est de plus en plus apprécié des cuisiniers pour son
goût très caractéristique : légèrement sucré et rappelant la noisette.
La culture des Brassicacées
Ces légumes sont faciles à cultiver tant que le temps reste frais ; c’est pourquoi ils
se laissent volontiers planter comme légumes de printemps et d’automne. Installez-les sur un sol riche et fertile ; désherbez et arrosez régulièrement ; et gardez à distance les parasites tels que la piéride du chou. Votre récolte sera alors
abondante.
Les choyer
[image: ]Un sol fertile et un temps frais, voilà les deux secrets. Le goût de vos choux sera
meilleur si la température ne dépasse jamais 26 oC, surtout pendant la maturation. Les choux préfèrent pousser sur des planches surélevées (voir chapitre 2) et
sont assez exigeants en nutriments ; ne leur mégotez ni la fumure ni les engrais
Deux précautions sont à prendre :
[image: ]• Les choux de Bruxelles auront peut-être du mal à venir à maturité dans les
régions les plus froides, mais on en cultive à l’automne dans la plupart des
autres régions.

• Si le temps s’avère trop froid ou trop chaud pendant la période où se forment les
florettes des choux-fleurs, vous n’obtiendrez que de petits légumes décharnés.
L’idéal est de rester autour de 21 oC : donc évitez que vos choux-fleurs arrivent à
maturité au plus fort de l’été. C’est la raison pour laquelle beaucoup de jardiniers
préfèrent démarrer leurs choux-fleurs pendant l’été pour qu’ils parviennent à
maturité dans la fraîcheur automnale.


Comment planter en été ?
Vous pouvez certes semer au printemps directement en pleine terre des choux
qui arriveront à maturité l’été ; mais il est plus facile de brûler la politesse au
calendrier en semant sous châssis 6 à 8 semaines avant le dernier gel. Puis il faut
procéder au repiquage en pleine terre 2 à 4 semaines avant le dernier gel. Les
choux plantés au printemps supportent sans difficulté un coup de froid, et le fait
de les mettre en place tôt en saison permet à leur croissance de démarrer. Quand
vos plants ont au moins 4 feuilles, sarclez le sol pour tuer toutes les mauvaises
herbes et paillez avec du foin ou de la paille.
[image: ]Sachez que plus les espacements pour la plantation de vos choux sont serrés, plus
petites seront leurs têtes. Un plant nain n’est pas forcément une mauvaise chose,
surtout avec les choux qui deviennent facilement énormes. Essayez de planter
non avec un espacement de 30 à 60 cm, mais de 20 à 30 cm : ils produiront des
têtes plus faciles à gérer.
Comment planter en automne ?
Pour toutes les régions à l’exception des plus froides, la récolte automnale de
brocolis, de choux de Bruxelles, de choux tout court et de choux-fleurs s’avérera
plus facile que la même en été. La douceur de l’automne fournit d’ailleurs des
températures idéales pour obtenir des Brassicacées à l’apogée de leur saveur.
Pour votre récolte d’automne, semez vos choux sous châssis 3 mois environ avant
la date du premier gel, puis procédez à la mise en place de vos plants 1 mois plus
tard. Par exemple, si votre premier gel est prévu pour le 1er novembre, commencez vos semis sous châssis le 1er août et repiquez-les le 1er septembre. Le fait de
démarrer vos semis sous châssis et de les laisser pousser jusqu’à l’âge de 3 ou
4 semaines les aidera à supporter le choc de la transplantation en pleine terre
pendant l’été. Pour abriter vos jeunes plants des rigueurs du soleil d’été, paillez-les avec du foin ou de la paille juste après repiquage et gardez-les à l’ombre
– surtout l’après-midi – sous une toile de protection, c’est-à-dire une feuille de
plastique ou de tissu qui laisse passer la lumière mais isole les plants.
Dans les régions très océaniques où l’hiver est le plus doux, essayez des variétés hibernantes de brocolis : ces variétés-là supportent le froid mieux que les
autres et ont besoin d’une longue saison pour parvenir à maturité ; choisissez par
exemple Sanson cité plus haut dans ce même chapitre. Plantées à l’automne, ces
variétés poussent lentement tout l’hiver et arrivent à maturité au printemps.
Les nourrir
Les Brassicacées apprécient le plein soleil et le sol léger des planches surélevées. Mais surtout, elles veulent un sol fertile. Une semaine ou deux avant de
repiquer vos plants, incorporez dans votre planche une couche de 8 à 10 cm de
fumure compostée. Veillez à garder le sol humide et, une semaine après repiquage, apportez un paillis organique en foin ou en paille. Un mois environ après
repiquage, apportez un engrais organique tel le 5-5-5 à raison de 150 à 200 g par
mètre carré. Le paillage étouffe les mauvaises herbes et garde au sol son humidité : c’est bien ce dont ont besoin vos choux.
[image: ]J’insiste dans tout ce chapitre sur l’importance de la fraîcheur pour les choux,
mais point trop n’en faut. Même si les choux adultes supportent le gel, il n’est pas
certain que les jeunes plants soient aussi rustiques. Si en revanche des plants de
brocolis subissent plusieurs jours à 4 oC quand ils sont encore jeunes, ils peuvent
former des bouquets prématurément quand le temps se réchauffe. Les choux-fleurs font la même chose quand ils subissent tout jeunes des agressions telles
que des températures froides ou des intervalles de plantation insuffisants. Dans
les deux cas, vous n’obtiendrez qu’un plant nain et des têtes réduites. Pour éviter cette floraison prématurée, plantez pendant l’été votre récolte d’automne ou
couvrez vos jeunes plants de printemps avec un voile d’hivernage pour les garder
au chaud.
Les protéger
[image: ]Les Brassicacées sont robustes et, en général, causent peu de problèmes à leur
jardinier. En outre, les hybrides modernes ont une résistance accrue aux maladies : il faut donc les choisir si la maladie est présente dans votre potager. Il existe
certaines nuisances spécifiques du chou :
[image: ]
Figure 8-3
Avec les variétés
anciennes de
choux-fleurs, il
faut emmailloter
la florette
pourqu’elle reste
blanche.

• La nervation noire : Maladie bactérienne qui n’attaque que le chou et le chou-fleur. Elle fait pourrir la plante ou la tête avant maturité. On l’identifie à l’odeur
putride, au jaunissement des feuilles basses, au noircissement des nervures et à
des taches jaunes triangulaires le long du bord des feuilles. Pour en finir avec ce
problème, il faut pratiquer la rotation des cultures, c’est-à-dire planter sur cette
planche des tomates, des haricots ou des laitues pendant 3 ans ; il faut également
enlever tout débris de chou.

• La mouche du chou : Si vos plants sont rabougris, arrachez-en un et observez
ses racines. Si vous y voyez de petites larves blanches qui s’en nourrissent, tout
est de leur faute. La mouche adulte pond sur les tiges au niveau du sol et, quand
les œufs éclosent, les larves creusent une galerie dans la terre et se repaissent
des racines. Ces asticots sont particulièrement dangereux pour les jeunes plants.
Pour maîtriser la mouche du chou, il faut placer un voile d’hivernage sur les
jeunes plants. On pourra l’enlever une fois la chaleur venue.

• La hernie du chou : Si vos plants sont rabougris, arrachez-en un et observez les
racines. Si celles-ci sont noueuses et difformes, cela est peut-être imputable à
un champignon responsable de la hernie du chou. Pour remédier à cette maladie,
pratiquez la rotation des cultures et augmentez le pH de votre sol en ajoutant de
la chaux jusqu’à ce qu’il dépasse 7,2 (voir au chapitre 13).

• La piéride et la noctuelle du chou : Ces deux insectes sont les ravageurs les plus
dangereux pour le chou. La piéride est un joli petit papillon blanc d’aspect inoffensif qui pond ses petits œufs blancs au revers des feuilles. Ces œufs éclosent,
donnant le jour à des chenilles vertes qui se mettent à dévorer les feuilles. Quant
à la noctuelle, c’est un papillon de nuit gris-brun. Dans les deux cas, toute
votre récolte peut y passer. Dès que vous détectez l’infestation, par exemple en
observant les chenilles ou leurs excréments vert foncé, pulvérisez sur vos choux
Bacillus thuringiensis (Bt), bactérie très efficace et létale pour les larves d’insectes
mais inoffensive vis-à-vis des autres insectes, des animaux et des hommes.


Les récolter
Brocoli
On récolte le brocoli en coupant la tête quand ses bouquets sont encore bien serrés, sans le moindre signe d’épanouissement des corolles. Ce n’est pas parce que
le bouquet apical vous semble trop petit qu’il ne faut pas le couper. Une fois que
les fleurs jaunissent et s’ouvrent, elles deviennent amères. Laissez sur le plant
quelques centimètres de la tige principale, la plupart des variétés réagissent en
développant des bouquets latéraux, plus petits. Et plus vous en coupez, plus le
brocoli vous en donne ! Quand vous coupez les bouquets latéraux, rabattez-les
jusqu’à la tige principale. Vous susciterez ainsi moins de bouquets latéraux, mais
ils seront plus gros.
Choux de Bruxelles
Les choux de Bruxelles sont plus savoureux une fois exposés au froid, car cela
transforme certains de leurs hydrates de carbone en sucres. Après une gelée,
cueillez les bourgeons en commençant par le bas de la tige. Plus vous en enlèverez en bas, plus ceux du haut grossiront. Faites-vous de la place, arrachez les
feuilles basses.
[image: ]Pour accélérer la maturation des bourgeons, raccourcissez le plant d’une dizaine
de centimètres une fois que les bourgeons se sont formés sur les 30 cm du bas de
la tige.
Chou
On récolte les têtes pommées dès qu’elles sont fermes. Serrez de temps en
temps vos têtes de chou pendant la saison végétative et vous saurez quand elles
deviennent fermes. Ne vous inquiétez pas, cela ne leur fait pas mal ! Pour récolter,
séparez la tête de la base du plant avec un couteau tranchant. Quand vous récoltez des variétés précoces pendant l’été, n’arrachez pas le plant : les choux ont la
capacité de développer des têtes latérales une fois que la tête apicale est coupée.
Vous récolterez ces têtes latérales de la même façon que la première.
[image: ]Il arrive qu’une tête de chou se fende avant la récolte. L’éclatement se produit
quand le plant absorbe trop d’eau et d’engrais, surtout quand il est presque mûr.
Cette « overdose » fait croître les feuilles de l’intérieur plus vite que celles de
l’extérieur, et le tout éclate. Dès qu’une tête a éclaté, il faut la couper. Pour interrompre un éclatement en cours, on saisit la tête et on la tourne de 180o pour casser quelques racines. On peut aussi procéder à un élagage des racines en passant
un couteau verticalement autour du plant, selon un cercle de 30 cm de rayon. Ces
deux méthodes ralentissent l’absorption d’eau et d’engrais, et protègent la tête.
Chou-fleur
Quand les florettes atteignent 15 cm de diamètre, qu’elles sont soit parfaitement
blanches – pour les variétés blanches – soit complètement colorées – pour les
variétés de couleur –, arrachez le plant et décapitez-le. À la différence des choux
tout court et des brocolis, les choux-fleurs ne produisent pas de florette latérale,
une fois la florette apicale coupée.

DANS CE CHAPITRE

Laitues, épinards, bettes

Légumes feuilles sauvages

La culture des légumes
feuilles

Chapitre 9 Une salade en toute saison
Dans la plupart des régions, il est possible d’avoir des légumes feuilles toute
l’année au prix d’un peu d’organisation. Bien sûr, c’est facile d’acheter une
laitue au marché ou dans une supérette ; mais quelle joie de ramasser le soir, en
rentrant du bureau, une belle salade dans votre potager, une variété peut-être
introuvable dans le commerce comme la vraie chicorée frisée d’autrefois. Et en
plus, vous n’avez pas besoin de vous tordre les poignets pendant trois quarts
d’heure à pousser un Caddie qui veut absolument rouler en crabe…
[image: ]Les légumes feuilles, par nature, aiment la fraîcheur et l’humidité. Quand la
température dépasse 26 oC plusieurs jours de suite, les plants suffisamment
mûrs pensent que la fin est proche et songent à se reproduire : ils « montent »,
c’est-à-dire qu’ils développent une tige qui portera la fleur. Ce faisant, la saveur
devient amère. Donc, il faut s’organiser pour récolter les légumes feuilles tant que
le temps est frais ou opter pour des variétés supportant la chaleur. À la fin de ce
chapitre, je fournis des conseils pour la culture de tous les légumes verts.
Un festival de laitues
Originaire de la région méditerranéenne, la laitue (Latuca sativa) était déjà connue
à la cour de l’empire babylonien où un poète chantait « la laitue plantée au bord
de l’eau » comme symbole de la puissance virile. Je ne saurais en garantir les
qualités aphrodisiaques mais je sais que, dans le monde entier, la laitue est LA
salade par excellence.
Les 4 principaux types de laitues – pommée, beurre, à couper et romaine (voir figure 9-2) – offrent tous de nombreuses variétés propres à réjouir le palais. Les
plus répandues sont vertes, mais il y a aussi des variétés rouges et même panachées. Certaines sont solidement pommées, d’autres lâches. Enfin, les unes ont
les feuilles lisses, d’autres frisées.
[image: ]
Figure 9-1
Laitue lollo
rossa.

La laitue pommée
[image: ]Les laitues pommées sont surtout connues sous le nom de Iceberg. C’est au départ
une salade américaine, cultivée en Californie et distribuée à l’autre bout de ce
vaste pays grâce à des wagons remplis de « montagnes de glace » au début du
XXe siècle. Il n’y a pas que la variété Iceberg : beaucoup d’autres laitues pommées
sont aussi bonnes au goût et aussi faciles à faire pousser. Ce type de laitue forme
une tête bien pommée à maturité, avec un cœur dense, croquant et tout blanc. La
pommaison prend au moins 70 jours. Voici quelques variétés connues :
[image: ]
Figure 9-2
Pommée, beurre,
à couper et
romaine, chacune
a sa silhouette.

• Iceberg : Salade a lourde tête pommée à feuilles lisses et cœur blanc. À cultiver
de préférence en dessous de 21 oC pour éviter la formation d’une tête compacte.

• Edox : Laitue beurre à pomme rouge, belle coloration rouge profond rehaussée
par le vert clair des feuilles intérieures, 300 g, résistante au brémia. Bonne tenue
à la montaison, pour cultures de printemps, hâtif à l’automne.

• Nevada : Variété française aux feuilles chiffonnées d’un vert éclatant, érigées et à
saveur de noisette. Plantes de temps froid, qui résistent à la nécrose marginale et
à la pourriture, et montent tard.


La romaine
Les Romains croyaient déjà dans les vertus diététiques de ce type de laitue. L’empereur Auguste lui érigea même une statue. On l’appelle également Cos, du nom
de l’île grecque où on la produisait en abondance.
La laitue romaine développe de fortes têtes érigées et de longues feuilles épaisses,
vertes ou rouges, avec une côte centrale bien marquée. Ce type de laitue prend au
moins 70 jours pour arriver à maturité à partir de la date de semis et supporte
la chaleur de l’été. Quand on la coupe à ras, elle recommence à pousser. Voici
quelques variétés courantes :
• Bionda delle 7 Lune (A Costa Rosata) : pomme allongée de belle taille, grandes
feuilles tendres et croquantes vert blond piqueté et moucheté de rouge, bonne
résistance à la montaison. Jolie et bonne variété italienne.

• Féria : Belle romaine rouge à pomme érigée, bien fermée, feuilles vert lavé de
rouge, pour cultures de jardin de printemps, d’été et d’automne, convient également sous abri.


• Rouge d’Hiver : Jeune plant fortement teinté de rouge-brun. Longues feuilles
extérieures fortement colorées de brun rougeâtre, pomme haute, longue,
complètement verte, sauf une teinte rouge-brun au sommet. Plante rustique,
productive et remarquablement lente à monter, excellente résistance au froid,
semis en août-septembre, graine noire.

• Verde d'Inverno (Verte d’Hiver) : feuilles vert foncé formant une volumineuse
pomme serrée, bonne résistance au froid, pour semis août-septembre.


[image: ]
Figure 9-3
Laitue romaine
rouge oreille du
diable.

La laitue beurre
• Frisella Explore : Belle salade multi-feuilles vert blond, feuilles incisées, délicieusement croquantes. Pousse rapide et résistance aux maladies.

• Lagon : Feuillage très profondément découpé, coloris rouge vif, base des feuilles
vert clair garantissant une très belle présentation, port de plante érigé. Variété
anthocyanée dont le coloris est accentué par la longueur des jours. Très bonne
résistance à la montaison, pour cultures de printemps, été et automne.

• Salavona : Fruit d’une récente conception de laitue, tout à fait révolutionnaire,
une plante à la pomme serrée, ne comportant pas de cœur, aux feuilles régulières, de taille et de longueur homogènes.

• Virtuose : Mêmes caractéristiques que Lagon, mais à feuillage vert blond. Laitue
beurre.


La laitue à couper
La meilleure façon de récolter les laitues à couper, c’est de cueillir en permanence les feuilles extérieures, ce qui laissera la place à de nouvelles pousses. Mais
on peut aussi les couper à ras selon une technique que je décris plus loin dans ce
chapitre ; on tire ainsi plusieurs récoltes du même plant. On commence à cueillir les laitues de ce type 45 jours environ après semis. Je vous propose quelques
variétés courantes :
• Bionda a Foglia Liscia (blonde à feuille pleine) : Feuilles vert blond, tendres et
rafraîchissantes, spatulées. Végétation rapide, facile à réussir. Excellente pour
forçage sous abri dès février, sans repiquage, se sème aussi en pleine terre
jusque août.

• Feuilles de chêne Blonde à Graine noire : Salade rustique, feuilles découpées.

• Gourmandine (Obtention Vilmorin) : volume et couleur attractive, feuille de
chêne rouge intense, très bonne tolérance à la montaison et à la nécrose. Pomme
compacte avec un très gros « trognon », d’où une bonne résistance au manque
d’eau. Pour cultures de printemps, été et automne.

• Hussarde : Type feuille d’érable vert foncé anthocyané, longues feuilles lancéolées, pour récoltes de printemps, été et automne, peu sensible à la montaison, une excellente laitue différente, tolérante au virus de la mosaïque de
la laitue. Remplace avantageusement la variété « Cocarde ».

• Kipling : Type « Salad Bowl », nettement amélioré ; une énorme pomme compacte, d’excellente saveur gustative, d’une récolte de juin à fin septembre, bonne
résistance à la montaison. Résistante aux races de brémia et aux pucerons.

• Panisse : Compacte et peu sensible à la montaison, type feuille de chêne, cœur
bien fourni, feuilles découpées, lisses, brillantes, bonne tolérance au fort soleil.
Pour culture de printemps, été et automne.

• Saint Vincent : Ne pomme pas, larges feuilles vertes marquées de brun rouge
autour du cœur, se coupant au fur et à mesure de la pousse, excellent goût. Plusieurs récoltes possibles.


[image: ]Lors d’un repiquage par temps chaud, placez des pots sur les plants pour favoriser la reprise et les protéger des oiseaux et des limaces. Travaillez bien le sol avant
le repiquage et binez régulièrement pour éviter les vers blancs.
La chicorée rouge
La chicorée rouge (Cichorum intybus) ou radicchio est une chicorée feuillue que
l’on peut manger de la même façon que la laitue, ou bien on attend qu’elle pomme
comme une tête de chou. C’est cette forme qui est la plus connue du public, grâce
aux bars à salade et aux restaurants. Les feuilles extérieures ont des nervures
blanches, et la tête la taille d’un pamplemousse. Le goût est légèrement acide et la
saveur piquante : la chicorée rouge relève agréablement une salade en réjouissant
à la fois l’œil et les papilles.
D’après certains jardiniers, elle n’est pas très facile à réussir, car, souvent, elle ne
pomme pas. C’est un légume qui aime le frais ; certaines variétés poussent mieux
au printemps, d’autres à l’automne. Il existe au moins quatre variétés modernes
qui pomment de façon plus fiable que les variétés d’autrefois : Amaranta, Variegata di Chioggia, Rossa di Chioggia Palla Rossa.
Là où l’hiver est rude, démarrez vos chicorées sous châssis comme des laitues et
prévoyez une récolte au printemps ou à l’automne. Dans les régions où l’hiver
est doux, mieux vaut choisir la récolte à l’automne. Cultivez vos chicorées rouges
comme vos laitues.
[image: ]Si vous ne voyez pas trace de pommaison 50 jours après repiquage, rabattez vos
plants à 3 cm du sol et mangez les feuilles comme celles de laitue à tondre. Les
nouvelles pousses pommeront, je vous en fiche mon billet !
[image: ]
Figure 9-4
Chicorée frisée de
Meaux.

L’endive
L’endive (Cichorium endivia) est une salade française de saison froide appartenant
à la famille des chicorées ; l’endive a la réputation d’être amère, mais celles que
vous obtiendrez vous-même seront toujours douces et croquantes. L’endive se
distingue sans difficulté de sa sœur la scarole. Toutes les deux viennent en 45 à
55 jours. Dans les bars à salade, on trouve souvent l’endive. Les variétés à signaler
sont Zoom, Opale et Magnum.
[image: ]La culture de l’endive rappelle de très près celle de la laitue. Un avantage supplémentaire est que, si on laisse les pieds grossir, le centre blanchit naturellement et donne des feuilles tendres et douces, d’un blanc crémeux. Si le temps se
réchauffe, récoltez vos endives jeunes, car elles vont très vite devenir amères et
coriaces.
La scarole
La scarole (Cichorium endivia) est une proche parente de l’endive ; elle s’en
distingue par son port ouvert et ses larges feuilles lisses. On la cultive comme
l’endive, et elle en a les mêmes usages, mais elle est moins amère et plus croquante que l’endive. Certaines ménagères italiennes – comme ma maman –
mettent de la scarole jusque dans la soupe : elles en font un bouillon savoureux
et doux-amer. La scarole peut être blanchie en couvrant ses feuilles 5 jours
avant récolte, ce qui lui donne une saveur et une texture encore plus douces.
Elle mûrit en 45 à 50 jours. Je recommande les variétés suivantes (pour les
conseils de jardinage, voir l’endive) :
• Chicorée Cornet de Bordeaux : Feuilles plus larges, pomme plus haute que la
précédente, et un peu plus résistante au froid.

• Chicorée Éminence : Excellente variété à croissance rapide et productive, feuilles
larges. De belles pommes serrées avec un important cœur jaune, résistantes à
la montée en graines. Culture en pleine terre mais aussi sous tunnel et bâche.
Grande résistance au botrytis et au sclerotinia, pourritures qui attaquent les scaroles. Pour récoltes de printemps, été et automne.

• Chicorée G. M. Margot : Race Margot, rustique, très résistante au froid, conservant toutes ses qualités même en conditions difficiles ; développement important. Feuilles larges, formant un cœur très serré, blanchissant facilement,
supportant bien les premières gelées. Pour récoltes d’automne et de début
d’hiver au jardin.


L’épinard, c’est pas ringard
L’épinard (Spinacia oleracea) est cultivé au Moyen-Orient depuis trois millénaires.
Avec ses feuilles vert foncé, c’est un légume feuille nourrissant et au goût plus
accentué que la salade. C’est l’un des premiers légumes que beaucoup de jardiniers plantent au printemps. En effet, l’épinard monte dès que vient la chaleur.
Toutefois, si vous avez envie de manger des épinards quand il fait chaud, il existe
deux légumes feuilles analogues : l’épinard de Nouvelle-Zélande ou tétragone
cornue (Tetragonia tetragonioides) et l’épinard de Malabar (Basella rubra). Bien que
n’appartenant pas à la même famille, ils lui ressemblent par le goût et le port.
Il existe deux types d’épinard : à feuilles chiffonnées et à feuilles lisses. C’est une
question de préférence personnelle. Les feuilles chiffonnées offrent davantage de
surface à la vinaigrette mais les feuilles lisses sont plus faciles à laver.
[image: ]Sauf mention contraire, les variétés des paragraphes ci-dessous se récoltent 30 à
45 jours après plantation au printemps. Comme pour la laitue on peut récolter les
jeunes feuilles dès que l’on en a envie.
• America (Géant d’Amérique) : lent à monter en graines, feuilles cloquées comme
un chou de Milan d’un beau vert intense. Semis d’août à novembre pour une
récolte automnale, hivernale et printanière.

• Épinard-Fraise (Chenopodium virgatum) : légume décoratif s’utilisant comme
l’épinard, cuit ou en salade, des feuilles au bon goût de noisette fraîche. Après
la floraison, des fruits rouges, juteux et comestibles avec une légère saveur de
betterave. Pour culture en pleine terre, sous verre ou en pot. Se sème de mars à
août.

• Galaxy : Résistant au froid, à la montaison et à sept races de mildiou, croissance
rapide, extra pour semis d’automne et printemps, grandes feuilles érigées, vert
foncé, lisses, congélation possible, extra en jeunes feuilles.

• Géant d'Hiver : Larges feuilles résistantes au froid, productif, seulement pour
cultures d’automne et d’hiver.

• Lazio : Semis de mars à fin septembre, résistant aux dix races de mildiou, végétation dressée, belles grandes feuilles épaisses, rondes, vert foncé, excellente
qualité de feuille, haut rendement, croissance rapide, résistance à la montaison,
au froid et à la chaleur.

• Monstrueux de Viroflay : Grandes feuilles pour culture de printemps, d’été et
d’automne.

• Multoverde : Feuilles épaisses, cloquées, d’un beau vert brillant, variété d’une
bonne résistance à la montée en graines, adaptée pour les semis d’automne, de
printemps et de début d’été, végétation rapide et vigoureuse.


[image: ]
Figure 9-5
Épinard géant
d’hiver.

Les belles bettes
La bette (Beta vulgaris) – ou blette – connaît enfin son heure de gloire. Aristote en
personne en a chanté les mérites : originaire du sud de l’Europe, elle y est cultivée
depuis toujours aux côtés de sa proche parente, la betterave. Seules différences
entre elles : la bette n’a pas la racine bulbeuse de la betterave, et fait davantage
de feuillage. Des variétés aux superbes couleurs ont été récemment mises sur le
marché.
[image: ]La couleur de la nervure centrale apparaît dès la formation de la feuille. Une
récolte précoce ne nuit donc en rien à la beauté de la feuille. Quant aux variétés de
couleurs, je les plante parfois pour le simple plaisir de l’œil.
Les variétés suivantes sont mûres 50 à 60 jours après semis en pleine terre, mais
les jeunes feuilles peuvent se récolter au bout d’une trentaine de jours seulement.
Les cardes se récoltent une à une dès qu’elles sont suffisamment développés, et
ce jusqu’aux gelées ; dans certains cas on pourra à nouveau récolter au printemps
suivant, et ce avant la montée en graine. Elles peuvent être congelées.
Les légumes feuilles sauvages
On s’intéresse aujourd’hui à ce que l’on considérait autrefois comme des mauvaises herbes, par exemple l’oseille sanguine et la bête noire des propriétaires de
pelouse, le pissenlit.
Vous avez une bonne raison de cultiver et d’apprécier les légumes feuilles rares.
En réalité, beaucoup sont considérés comme des mauvaises herbes, mais en fait,
on peut véritablement les cultiver dans son potager. Ils sont très faciles à faire
pousser, certains résistent même au gel ; ils sont plus nourrissants que la laitue
traditionnelle, leurs saveurs sont uniques et parfois surprenantes.
Le pissenlit
• Pissenlit amélioré à cœur plein : Appelé aussi dent-de-lion. En cultivant cette
plante, vous obtiendrez des rosettes de feuilles bien plus grandes que la variété
sauvage et aussi plus tendres. Environ 1 200 graines au gramme. Excellente
variété d’hiver, touffes serrées de la grosseur d’une chicorée, feuilles très nombreuses et découpées. Se butte à l’automne ou en hiver pour donner des feuilles
blanchies.

• Pissenlit amélioré géant à forcer : Appelé aussi dent-de-lion. En cultivant cette
plante, vous obtiendrez des rosettes de feuilles bien plus grandes que la variété
sauvage et aussi plus tendres. Environ 1 200 graines au gramme. Précoce, à
feuillage dressé, large et découpé. La variété la plus adaptée pour le forçage des
racines en cave ou sur-couche à la manière des racines de chicorées de Bruxelles.


La roquette
La roquette (Eruca vesicaria) doit à son nom français d’être appelée par les Anglo-Saxons la salade fusée : « rocket salad » ! C’est l’un des composants indispensables du mesclun. La roquette est l’un des légumes feuilles les plus faciles à
cultiver et les plus résistants au froid. Le plant est petit avec un port ouvert : il
ignore la pommaison. Ses feuilles vert foncé ont une saveur légèrement amère et
surtout poivrée. La roquette ajoute une touche très particulière à la salade de tous
les jours, ainsi qu’aux soupes et aux mélanges de légumes sautés.
En général, on achète de la roquette tout court. Mais au fur et à mesure que
celle-ci se répand, des noms de variétés ont émergé : Apollo est une sélection
précoce et résistante à la chaleur ; Liscia – ou roquette sauvage – est plus lente,
avec des feuilles plus petites au goût plus marqué.
Comme la plupart des légumes feuilles, la roquette préfère la fraîcheur. Dans les
régions à hivers doux, on plante la roquette en automne, en hiver et au printemps.
Dans les régions à l’hiver rigoureux, on démarre la roquette au printemps, dès
que le sol est meuble ; on recommence à semer à l’automne. La roquette hiverne
parfaitement sous châssis, même par les froids les plus rigoureux.
Semez un petit carré toutes les 2 semaines et, 30 à 40 jours plus tard, vous récolterez des feuilles de 10 à 15 cm de long. Quand il fait chaud, la roquette monte,
c’est-à-dire qu’elle développe une hampe florale à feuilles amères ; les fleurs
sont également comestibles, avec une forte saveur poivrée. Le seul ennemi de la
roquette est l’altise.
[image: ]Certaines autres variétés peuvent être récoltées un mois seulement après semis en
pleine terre. Semer soi-même permet de mieux maîtriser ce qui va pousser, au lieu
d’attendre simplement que ladite variété survienne spontanément. Toutefois, un
bon nombre de ces variétés sont disponibles sur le marché. Voici mes préférées :
• Légumes feuilles chinois :

• Tatsoi : Donne une rosette dense de feuilles à saveur douce ; légume de saison
fraîche.




[image: ]
Figure 9-6
Roquette sauvage.

• Komatsuna : Feuilles vert foncé, rondes et charnues, à tiges rondes. Il supporte bien la chaleur.

• Shungiku : Chrysanthème comestible. On en récolte les feuilles quand elles
atteignent une vingtaine de centimètres. Se consomme en salades, en sushis
et en saumure. Cette variété a besoin de temps frais.



• Mâche (ou Doucette) : Légume feuille qui aime le frais et supporte le froid.
Feuilles tendres vert foncé formant une jolie rosette au goût léger de noisette.
Souvent le premier légume feuille à démarrer sa croissance. Parmi les variétés à
essayer, citons Bardon, qui aime particulièrement le froid humide, et d’Étampes
aux feuilles grandes et rondes.

• Pourpier d'Hiver ou Claytonie perfoliée (Claytonia perfoliata) : Aime le froid et
repousse après tonte à condition de ne pas avoir été coupée trop ras. En la plantant en octobre, on aura tout l’hiver de la salade.

• Moutarde : Joli légume feuille épicé et érigé, qui atteint 30 à 60 cm de haut, préfère le temps frais et donne vraiment de l’allure au potager. À intégrer dans des
salades mixtes. Le feu du goût épicé s’atténue à la cuisson.

• Oseille panachée (Rumex sanguineus), dite sanguine : Les feuilles lancéolées
longues de 20 cm commencent leur croissance en début de printemps et continuent jusqu’à l’automne. Saveur citronnée qui relève salades et soupes. Plante
vivace qui se renouvelle d’elle-même chaque année et supporte un peu d’ombre.
Pour commencer ? Bloody Dock.

• Amarante ou Queue de Renard : Variante de l’antique graine d’amarante.
Feuilles comestibles entièrement vertes, vert et rouge ou entièrement rouges
selon la variété. Germe de préférence par temps assez chaud.


[image: ]
Figure 9-7
① Mâche élan.
② Oseille
épinard.

La culture des légumes feuilles
Pour les légumes feuilles, les deux facteurs clefs sont la fertilité du sol et la régularité de l’arrosage. Donnez-les-leur, et ils poussent. Le principal problème des
jardiniers avec les légumes feuilles, c’est l’excès d’abondance : impossible de tout
manger ! Voici quelques conseils pour tirer le meilleur de vos légumes feuilles.
Les secrets du calendrier
Il faut savoir exactement quand planter les légumes feuilles. Dans les régions où
l’hiver est le plus doux, on peut en faire pousser toute l’année. Mais en général,
on préférera l’été et l’automne.
Semez directement en pleine terre les légumes feuilles au printemps et, dans les
régions fraîches, tout l’été jusqu’en septembre. Si l’on veut devancer la saison, on
sèmera 4 à 6 semaines avant la date du dernier gel ; et on repiquera 2 ou 3 semaines
plus tard.
Dans les régions où l’hiver est doux, par exemple la Côte d’Azur, on préférera
l’hiver, car le temps est plus favorable. L’été est trop chaud pour que les graines
germent et pour qu’on puisse faire pousser les variétés traditionnelles de laitues
notamment. Pour vos récoltes d’hiver, semez sous châssis à l’automne et repiquez 1 mois plus tard.
[image: ]Si vous n’avez pas un climat qui permette à vos légumes feuilles de pousser toute
l’année mais que vous aimiez en avoir des frais, voici quelques astuces pour faire
pousser vos salades toute l’année malgré la froidure hivernale et la chaleur estivale :
• Choisir la bonne variété. Pour avoir des légumes feuilles l’hiver dans les régions
où celui-ci est rigoureux sans précautions particulières pour étendre la saison, plantez des épinards, de la roquette, du pourpier d’hiver, du mizuna et des
variétés de laitues telles que Merveille d’hiver. Pour avoir des légumes feuilles
tout l’été dans les régions les plus chaudes, choisissez des légumes feuilles qui
aiment la chaleur, par exemple l’épinard de Malabar et la tétragone cornue.

• Planter au bon moment. Démarrez vos légumes feuilles amateurs de chaleur à la fin
du printemps, pour qu’ils arrivent à maturité en pleine chaleur estivale. Pour avoir
des légumes feuilles d’hiver dans les régions froides, démarrez à l’automne des
plants qui supportent le gel, en sorte qu’ils arrivent à leur taille adulte avant les vrais
froids de décembre. Ne demandez pas à vos légumes feuilles de grandir pendant les
courtes journées d’hiver par grand froid : c’est déjà bien qu’ils arrivent à survivre.

• Veiller à la fertilité du sol. Des récoltes successives de légumes feuilles épuisent
les nutriments du sol ; par conséquent, après chaque récolte que vous enlevez,
ajoutez 5 à 8 cm de compost sur le sol et mélangez-le soigneusement.

• Protéger les plants. Pendant la chaleur de l’été, installez un tissu adéquat pour
arrêter le soleil de l’après-midi. Dans les régions les plus continentales, protégez
vos légumes feuilles pendant l’hiver en les cultivant sous châssis.


[image: ]Voici encore quelques conseils pour planter vos légumes feuilles au bon moment :
• Échelonnez vos plantations pour éviter d’avoir du superflu. Je me souviens avoir
planté un rang de 3 m de laitues d’un coup ; j’ai suivi la germination et la croissance, tout faraud de mon succès. Mais ma satisfaction a été de courte durée,
car, un mois plus tard, je fus littéralement submergé de laitues. De la salade au
petit déjeuner, à midi et le soir, c’est trop ; finalement, la majorité de mes laitues
ont monté et sont devenues amères. Cette année-là, j’ai appris quelque chose.

Plantez toutes les 2 semaines de petites planches de 0,5 à 1 m pendant toute la
saison végétative : c’est la meilleure façon d’obtenir une production de laitues
gérable tout l’été. Dans les régions où il fait doux, abstenez-vous de planter au
milieu de l’été, car la chaleur ferait immédiatement monter vos laitues.

• Donnez à vos laitues pommées l’environnement dont elles ont besoin. Nombreux sont les jardiniers qui achoppent sur la culture des Iceberg et autres
laitues pommées. Le problème, c’est que ces salades aiment la fraîcheur (10 à
20 oC) pendant toute leur croissance, surtout au moment où elles essaient de
former leur tête pommée. La solution, c’est de planter à l’automne. Dans les
régions où l’hiver est doux, démarrez vos semis sous châssis en septembre, puis
mettez-les en place en octobre et novembre. Dans les régions plus fraîches,
démarrez sous châssis en juillet pour repiquage en août ou septembre. Veillez à
bien arroser et apportez toutes les 3 semaines une émulsion de poisson. Quand la
fraîcheur arrivera à l’automne, vos laitues Iceberg se mettront à pommer.


Les planches de légumes feuilles
Les légumes feuilles sont plus faciles à cultiver en plate-bande surélevée. De
ces planches plates et lisses, cailloux et autres débris ont été enlevés. Elles sont
meubles – ce qu’adorent les légumes feuilles – et on y accède facilement pour y
travailler. Vous n’êtes pas obligé de semer en rang mais ce n’est pas interdit non
plus ; vous pouvez faire vos semis à la volée sur l’ensemble de la planche. En utilisant cette méthode, vous aurez davantage de plants par mètres carrés, et plus
rapidement, avec moins de désherbage et d’arrosage.
[image: ]
Figure 9-8
Coupez et revenez
plus tard cueillir
de nouvelles
feuilles de laitue.

[image: ]Si vous manquez de place pour vos légumes feuilles à cause de tous les autres
légumes que vous avez plantés, faites preuve de créativité. En général, les légumes
feuilles sont petits et poussent vite. Glissez-les dans les trous de votre potager.
Par exemple, vous pouvez en repiquer :
• dans les intervalles laissés par vos plants de tomates, de brocolis ou de choux ;

• à l’ombre d’un triple tuteur en tipi en attente de haricots ;

• entre vos rangées de maïs ;

• à proximité des carottes sur la planche, etc.


Les légumes feuilles se récoltent avant que les autres plants ne soient assez
grands pour leur faire de l’ombre. Sur la planche des carottes, la récolte de vos
légumes feuilles laissera de la place aux légumes racines pour se développer et
parvenir à maturité. Pendant l’été, une fois terminée votre cueillette de haricots
et de petits pois, arrachez vos plants épuisés, plantez vite fait quelques laitues
que vous récolterez à la fin de l’été ou à l’automne.
Les engrais riches en azote
Les besoins en engrais des légumes feuilles sont simples. Vous voulez manger
des feuilles ? Les feuilles ont besoin d’azote pour se développer. Donc il faut que
le sol en regorge. Ceci dit, il ne faut pas oublier que la perfection se trouve dans
l’équilibre et que cela concerne même l’engrais de votre planche de laitues. Donc,
vous avez intérêt à apporter un engrais organique tel que la farine de sang, riche
en azote. Je vous conseille d’incorporer 8 à 10 cm de compost et d’apporter de
l’engrais azoté soluble tel que l’émulsion de poisson toutes les 2 ou 3 semaines.
Ainsi, vos légumes feuilles seront en pleine forme et parviendront rapidement à
maturité.
Éclaircir les semis
Il est indispensable d’éclaircir les semis, que ceux-ci soient en rangs ou semés à
la volée. En général, les épinards et les laitues à tondre ont besoin d’un intervalle
de 8 à 10 cm entre 2 plants ; les laitues romaines et pommées exigent en revanche
15 à 25 cm. Cependant, ces distances ne sont pas absolument nécessaires si vous
tondez les jeunes pousses (voir chapitre 12).
Arroser pour vaincre la sécheresse
[image: ]Pour germer, les légumes feuilles ont besoin d’un sol humide. Une fois démarrés, les plants n’ont en général qu’un système racinaire rudimentaire : ce sont
donc les premiers légumes à dépérir si le sol est trop sec. Arrosez en profondeur,
jusqu’à 10 ou 15 cm et paillez pour garder vos légumes feuilles bien turgescents.
Une façon simple d’irriguer est celle du goutte-à-goutte. Pour conserver l’humidité, surtout s’il fait chaud, posez sur la planche un coton à fromage qui bloque
les insectes jusqu’à la sortie des plants.
Le massacre des bestioles
Les légumes feuilles ont leurs problèmes comme les autres légumes. Les insectes
tels les pucerons, les mouches blanches et les maladies comme la sclérotiniose et
les virus peuvent détruire complètement une récolte. Les légumes feuilles n’ayant
comparativement qu’un système racinaire peu profond succombent facilement
aux premiers dégâts. Dans les régions humides, les limaces sont le fléau des
jeunes plants. Quant aux lapins et autres campagnols, ils sont partout, mais il ne
faut pas oublier qu’un sol fertile et perméable que l’on conserve humide et riche
est en général la meilleure arme pour défendre ses légumes feuilles. Et puis, il
ne faut pas hésiter à arracher une planche infestée d’insectes ou dévorée par des
herbivores : les légumes feuilles poussent si vite qu’il est souvent préférable de
recommencer à zéro plutôt que de traîner des plants malades.
[image: ]Voici quelques dangers qui menacent spécifiquement les légumes feuilles :
• Le rhizoctone brun : Cette maladie, causée par un champignon, fait dépérir les
laitues surtout si elles sont pommées ; elles pourrissent avant maturité. La chose
arrive surtout quand il fait humide et que le sol est peu perméable. Pour éviter ce
problème, pratiquez la rotation des récoltes, veillez à la perméabilité de votre sol
et faites pousser vos laitues sur des plates-bandes surélevées.

• La mouche de la betterave : Cette petite mouche pond sur les feuilles des épinards et des bettes. Quand les œufs éclosent, les minuscules larves creusent des
galeries entre les différentes couches des feuilles. Coupez et détruisez les feuilles
atteintes, et couvrez votre planche avec un coton à fromage après la germination
pour empêcher tout dégât.

• La nécrose marginale : Cette maladie cause le brunissement du bord des feuilles
des laitues pommées. Ce mal survient par temps chaud quand l’humidité du
sol est fluctuante, ce qui crée pour les plants un manque de calcium. Ne vous
échinez pas à en rajouter dans le sol, mais veillez à lui conserver une humidité
constante ; arrachez les feuilles brûlées et choisissez des variétés résistantes à
cette maladie.


La récolte des salades
Certains légumes verts, par exemple les laitues à tondre et les bettes, repoussent
chaque fois qu’on les coupe. On les tond donc tout près du niveau du sol, et de
cette base sortiront de nouvelles feuilles ; on peut aussi cueillir juste les feuilles
mûres et les laisser les immatures continuer leur croissance. Le fait de tondre au
ras du sol vaut largement un repiquage, et l’opération peut se répéter jusqu’à
4 fois.
[image: ]Les laitues pommées peuvent aussi se récolter jeunes, avant la pommaison. Toutefois, pour obtenir les salades bien fermes que l’on trouve en supermarché, il
faut attendre la maturité complète.

DANS CE CHAPITRE

Sortez des sentiers
battus au potager

Varier son régime en plantant
des légumes rares

Chapitre 10 Cacahuètes et compagnie
L'intérêt d’avoir son potager à soi, c’est justement de faire blêmir de jalousie
les voisins enfermés dans leur routine. Dans le présent chapitre, nous verrons des expériences exotiques.
L’ail
La rouille, l’aïoli, la tapenade, ça vous dit quelque chose ? Eh oui, l’ail est à la
mode ; une haleine chargée d’ail n’est plus frappée d’ostracisme. Les meilleurs
restaurants l’accommodent avec élégance, les autres mettent en avant les qualités médicinales contre le mal d’oreille et le cholestérol notamment. En fait,
les usages paramédicaux remontent à la nuit des temps.
Variétés
Naturellement, on peut cultiver de l’ail à partir de gousses achetées au supermarché, mais les variétés concernées ne sont pas forcément adaptées au climat local.
Mieux vaut donc choisir sur catalogue (Graines Baumaux, Kokopelli, la ferme de
Sainte-Marthe, …) ou en jardinerie près de chez soi.
L’intérêt de planter de l’ail, c’est de découvrir l’immense diversité des variétés
aujourd’hui disponibles. Le premier critère est l’adaptation au climat local, mais,
ensuite, on peut aussi se risquer dans des variétés venues d’ailleurs. Leur saveur
est également différente, d’une douceur relative à une puissance lacrymogène.
Il existe deux principaux types d’ail :
• Les aulx de printemps donnent 12 à 18 gousses par bulbe, disposées en plusieurs
couches autour de la tige centrale. Ces variétés ne produisent pas nécessairement de tiges florifères ; ce sont celles qui se prêtent le mieux au stockage à long
terme et à la confection de tresses à suspendre dans la cuisine. Citons quelques
variétés : Arno, Flavor, Fructidor Gayant.

• Les aulx d'automne ne donnent que 6 à 12 gousses par bulbe, mais plus
grosses. Elles ne forment qu’une couche autour de la tige ligneuse. Ces variétés produisent une jolie tige florale rigide portant à son extrémité des bulbilles. Cette tige et ces bulbilles sont comestibles (voir figure 10-1). Les aulx
d’automne ne se gardent pas aussi longtemps que les aulx de printemps, mais
je n’ai jamais eu le moindre doute sur leur capacité à se conserver jusqu’à la
fin de l’hiver au moins.

• Ce groupe est plus diversifié quant à la saveur et à la couleur. Je conseille d’essayer Illico, Primor Sprint, Vayo, Corail, Jolimont Messidor.

• L'ail des ours est une plante vivace aromatique et médicinale ancienne atteignant 30-40 cm. En cuisine, on utilise ses feuilles, fleurs et bulbes comme
légumes, cuits comme les épinards ou comme condiment, agrémente salades,
pesto, soupes et tisanes.


[image: ]Il existe une troisième catégorie d’ail qui est plus proche du poireau que de l’ail.
Appelé poireau d’été ou carambole (Allium ampeloprasum), ce type se cultive
comme les autres aulx mais ne résiste pas à l’hiver. Il produit d’énormes bulbes
pouvant peser jusqu’à une livre, avec de grosses gousses faciles à peler. La saveur
est plus douce que celle des aulx normaux et les bulbes se conservent jusqu’à 1 an.
Conseils de jardinage
Pour réussir de l’ail, il suffit de planter au bon moment. L’ail aime le frais et
il a besoin de temps pour amener son bulbe à maturité. Pour les jardiniers de
régions froides ou de régions où l’été est torride, l’automne est le meilleur
moment pour planter de l’ail. En revanche, dans les régions où l’été et l’hiver
sont tous les deux cléments, l’ail doit se planter au printemps.
[image: ]
Figure 10-1
Les aulx
d’automne
produisent de
jolies bulbilles
comestibles.

Préparez le sol comme pour des oignons, en installant des plates-bandes surélevées et en apportant des fumures compostées (voir chapitre 5). L’ail exige un sol
perméable, car les échecs sont en général dus au fait que les gousses pourrissent
dans un sol trop froid et humide. Pour l’apport d’engrais, faites comme avec les
oignons.
Plantez vos gousses à 5 ou 10 cm de profondeur et à intervalles de 8 à 10 cm 4 à
6 semaines avant le gel du sol pour les plantations d’automne, et dès que le sol se
laisse travailler pour les plantations de printemps. Dans les régions à hiver froid
où vous voulez planter à l’automne, attendez quelques bonnes nuits de gel, puis
paillez vos planches avec 5 à 10 cm de foin ou de paille pour protéger les gousses
pendant tout l’hiver. Vous enlèverez vos paillis au printemps, quand les gousses
commenceront à se développer. Dès que le sol se réchauffe, apportez un coup de
fouet sous forme d’un engrais soluble riche en azote, par exemple de la farine de
sang ou de l’émulsion de poisson. Que vous plantiez au printemps ou à l’automne,
gardez votre planche bien propre et bien arrosée ; n’hésitez pas à pailler entre
les plants pour étouffer les mauvaises herbes et conserver l’humidité. La récolte
commence quand la majorité des feuilles ont jauni, avant que les gousses ne se
séparent les unes des autres dans le bulbe.
Dans les sols humides, pour éviter l’humidité stagnante redoutée par l’ail, il faut
le planter sur des petites buttes.
Après la récolte, laissez les bulbes reposer quelques semaines dans un endroit
chaud, sec et aéré. Tressez ensuite les variétés de printemps, retirez les bulbilles des variétés d’automne, et stockez-les dans une cave fraîche et légèrement
humide. Les bulbes durent plus longtemps dans une certaine humidité. Vous
pouvez toujours les stocker dans un endroit sec et frais, mais ils n’y resteront pas
durs aussi longtemps.
[image: ]Le goût de l’ail se renforce pendant le stockage ; l’ail a souvent meilleur goût
après quelques mois de cave.
L’artichaut
Les artichauts sont de superbes plantes vivaces aux fleurs comestibles de la taille
d’un ballon de handball. J’aime les manger cuits à la vapeur et trempés dans le
beurre fondu. Ils ont un goût très fin.
Les artichauts ne supportent pas le vrai froid. Il existe maintenant des variétés
annuelles qui permettent aux amateurs de faire pousser cette culture en pays
froid. La plupart des variétés se récoltent 90 jours après repiquage. Pyrénées est
une variété normale qui s’adapte un peu partout. Imperial Star a été sélectionné
pour une production annuelle et convient bien à des climats à hivers rigoureux.
Améthyste donne des artichauts violets, comme son nom l’indique.
Avant de planter des artichauts, il faut amender le sol en apportant 5 cm de
compost. On démarre les plants sous châssis 6 à 8 semaines avant leur repiquage en pleine terre. Dans les régions à l’hiver doux, on repique à l’automne ;
les plants se développent pendant l’hiver et arrivent à maturité au printemps
suivant. Ailleurs, on repique au printemps. Dans les régions froides, les plants
ont besoin de 10 jours entre 0 et 10 oC pour stimuler la formation des boutons de fleurs. En région tempérée, espacez les plants d’environ 2 m. Dans les
régions froides en revanche, il suffit de les espacer d’1 m environ. Le sol doit
rester humide, mais pas détrempé.
En région tempérée, apportez un engrais organique tel le 5-5-5 après la récolte.
En région froide, l’apport d’engrais se fait au moment du repiquage. Il faut toujours garder les plants bien arrosés et paillés.
On récolte les artichauts en les coupant avec un couteau tranchant avant leur
éclosion. Les plants cultivés en vivaces donneront une récolte au printemps et
une à l’automne, pour un total pouvant atteindre 20 artichauts par plant. Les
plants annuels en revanche donneront 6 à 8 artichauts entre le milieu de l’été
et l’automne. Rabattez les vivaces au niveau du sol à l’automne, après récolte.
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① Ail des ours.
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② Betterave rouge crapaudine
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③ Betterave ronde
de Chioggia.
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④ Fenouil finale.
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⑤ Cerfeuil tubéreux.
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⑥ Navet rouge de Milan.

[image: ]
⑦ Navet blanc marteau.

[image: ]
⑧ Radis cherry belle.

L’asperge
Une des joies du printemps, c’est de ramasser des asperges fraîches (Asparagus
officinalis) au potager. On trouvera ci-dessous une liste de variétés et des conseils
de jardinage.
[image: ]À la différence de la majorité des légumes cités dans cet ouvrage, l’asperge est
une plante vivace : elle redémarre chaque année à partir du collet, courte tige
proche des racines, et des racines elles-mêmes. Le collet s’étend en vérité avec
l’âge et donne de plus en plus d’asperges chaque année. Après la récolte de printemps, on laisse les jeunes pousses donner leur feuillage qui nourrira les racines
pour la récolte de l’année suivante.
Variétés
L’asperge est une plante dioïque : elle a des plants mâles et des plants femelles.
Ce sont ces derniers qui donnent des pousses capables de faire des fleurs et des
graines ; non seulement ceux-ci y consacrent une énergie inutile mais cela réduit
la production d’asperges et les graines donnent lieu à une jungle de jeunes plants.
Malheureusement, ces derniers ne sont pas productifs, ce sont en somme de mauvaises herbes. Quant aux plants mâles, ils ne donnent ni fleurs ni graines, ce qui les
rend plus productifs que les plants femelles.
[image: ]Depuis 20 ans, les centres de recherche ont développé des variétés nouvelles plus
productives et mieux adaptées aux sols difficiles.
Mes préférées en asperges griffes :
• Primaverde : Turions vert jaune fluorescent, c’est une nouveauté néo-zélandaise. Excellente qualité gustative. Très décorative au jardin.

• Fileas : Très précoce, vigoureuse, turions de beaux calibres et de belle qualité.
Variété conseillée pour les cultures précoces en asperges blanches, mais également pour la production de vertes. Je recommande cette variété qui associe
précocité, qualité et rendement.

• La Super Argenteuil : Amélioration d’Argenteuil hâtive ; turions à pointe violette.

• Pourpre (Prima) : Turions pourpres de gros calibre, saveur très douce ; plus
tendre qu’une variété verte, ne se butte pas. Obtention néo-zélandaise.


Pour les asperges graines :
• Andreas : Gros turions à pointes blanches, bien formés, réguliers ; plante vigoureuse, bonne végétation, pour des récoltes en blanc et en vert, bien adaptée pour
région à hiver froid.

• Mary Washington : Turions verts très tendres, bon rendement, ne nécessite pas
du buttage, convient pour terrains sains et légers. Semis de mars à juin et repiquage au printemps suivant, récolte à partir de la troisième année.

• Primaverde : C’est la 100 % mâle, la vraie verte sans anthocyane ; turions vert
jaune fluorescent de 16 mm de diamètre. Excellente qualité gustative tout en
étant très décorative.

• Purple Passion : Splendides turions rouge bourgogne avec une couleur interne
crème. Saveur excellente. Ne nécessite pas de buttage.


Conseils de jardinage
[image: ]Les collets d’asperge prêts à planter sont en général disponibles à la fin de l’hiver et au printemps dans les jardineries et les maisons de vente par correspondance. Comme l’asperge est une plante vivace, il faut prendre des précautions
particulières au moment de la planter et préparer avec un soin tout particulier
le site de plantation. Il est plus facile d’amender le sol avant la plantation que
d’essayer de l’améliorer une fois les collets plantés. Pour garantir la réussite
de l’opération, respectez les étapes suivantes :
1. Choisissez un site bien ensoleillé, et apportez un soin particulier à l’arrachage
des mauvaises herbes.

2. Creusez un fossé profond de 30 cm et aussi long que vous voulez.

3. Comblez la tranchée avec un mélange de 15 à 20 cm de terre et de compost.

4. Avec du compost supplémentaire, formez des buttes de 10 à 15 cm de haut tous
les 45 cm. Les plants sont des sortes d’araignées que l’on dépose sur les buttes
en laissant descendre les racines sur tous les côtés de la pente, collet au sommet
(voir figure 10-2).

5. Couvrez les collets de terre et comblez périodiquement le fossé au fur et à
mesure de la croissance des asperges, jusqu’à ce que le collet se trouve à 7 ou
8 cm en dessous de la surface du sol.


Gardez la planche bien arrosée et chaque année après récolte, ajoutez soit de
la fumure, soit un engrais organique complet comme le 5-5-5. L’asperge étant
une vivace, on commence à récolter au printemps à la sortie des asperges et l’on
continue pendant 6 à 8 semaines.
• La première année : laissez monter toutes les asperges.

• La deuxième année : ne récoltez que les asperges dont le diamètre est supérieur
à celui d’un crayon ; la récolte ne dure que 2 semaines environ, au printemps.
Cassez les asperges à la main au niveau du sol quand elles le dépassent de 15 à
20 cm.


[image: ]
Figure 10-2
Les asperges
se plantent dans
un fossé.

• La troisième année et les suivantes : pendant 4 à 6 semaines au printemps,
ne récoltez que les asperges ayant au moins le diamètre d’un crayon ; arrêtez
ensuite la récolte et laissez les autres asperges monter pour que leur feuillage
nourrisse les collets et les racines.

• On peut rabattre les tiges feuillues après un bon coup de gel, à l’automne ou
pendant l’hiver. Les mauvaises herbes sont les grandes ennemies des planches
d’asperge. Pour échapper aux maladies et aux insectes, il faut soigneusement
désherber chaque année et pailler légèrement.


La betterave
La betterave rouge (Beta vulgaris) est connue pour son goût sucré et l’intensité
de sa couleur. Et ses feuilles – que l’on appelle fanes – également comestibles
valent largement les bettes et autres épinards (voir chapitre 9). La betterave
et ses fanes ont leur place dans les salades ainsi que dans des plats classiques
comme le bortsch, la soupe de betterave.
Conseils de jardinage
La betterave se récolte 50 à 65 jours après semis. Les betteraves potagères se
sèment directement en place dès que les gelées ne sont plus à craindre, et cela
jusqu’au 15 juin au plus tard.
La betterave aime la fraîcheur et l’humidité. Deux semaines avant la date
moyenne du dernier gel, préparez une plate-bande surélevée en incorporant
7 à 8 cm de fumure compostée. Puis placez les graines tous les 5 cm, à 1 ou 2 cm
de profondeur. Pour parer au défaut de germination, n’hésitez pas à semer plus
serré, puis à éclaircir à 10 cm d’espacement. Couvrez les graines de terre et
arrosez consciencieusement. Continuez à planter tous les 15 jours jusqu’à l’été
pour vous garantir une production régulière.
[image: ]Les graines de betterave sont en réalité de petits fruits secs contenant de nombreuses graines. C’est la raison pour laquelle une graine donne des tas de plants.
Ceux-ci ont absolument besoin d’être éclaircis de bonne heure. Dès qu’ils
atteignent une hauteur de 7 à 8 cm, éclaircissez-les à 5 cm d’intervalle ; un mois
plus tard, éclaircissez de nouveau à 10 cm. Comme beaucoup de graines éclosent
au même endroit, il vaut mieux éclaircir aux ciseaux qu’arracher des plants, ce
qui dérange les racines de leurs voisins.
Récoltez les racines quand elles sont de la taille d’une balle de ping-pong et parfaitement tendres. Pour voir s’il est temps d’arracher, écartez la terre autour du
collet : comme la betterave vient juste en dessous de la surface du sol, on voit
facilement à quel point elle en est de son développement. Mais n’arrachez pas
tout ; en effet, plus le temps est frais, et plus les betteraves sont sucrées.
Voici mes variétés préférées :
• Crapaudine : Sa racine est longue, elle a la peau d’un radis noir d’hiver et sa
chair est très rouge, sucrée et de bonne qualité.

• Chioggia : une variété ancienne italienne très hâtive à racine ronde et à la chair
sucrée, rose veinée de blanc. Sa magnifique chair rend la betterave Chioggia très
décorative crue.

• Rhonda : C’est LA variété alliant toutes les qualités : très belle coloration rouge
foncé ; développement rapide ; racines rondes, homogènes ; feuillage très solide
avec une haute teneur en sucre. Son petit pivot lui confère une excellente
conservation.


La cacahuète
Les enfants adorent la cacahuète, ne serait-ce que pour son nom qui commence
si mal et finit avec une rime de pirouette. En plus, c’est bon. L’arachide (Arachis
hypogaea), autre nom de la cacahuète, est une légumineuse comme le haricot et
le petit pois : elle aime la chaleur. Elle côtoie souvent la patate douce et la corne
grecque. En réalité, c’est un légume qui pousse même au Canada à condition de
le démarrer de bonne heure et de choisir une variété de saison courte telle que
Early Spanish.
[image: ]Il existe 2 principaux types de cacahuètes : d’un côté les Virginia à port rampant
et cycle long, de l’autre les Spanish et les Valencia à port érigé et cycle court.
Normalement, les premières n’ont que 2 grains par gousse, les secondes de 2 à
6. Toutes ont besoin de 100 à 120 jours de chaleur pour arriver à maturité. Les
variétés qui ont les graines les plus grosses et le plus de graines par gousse sont
Tennessee Red Valencia et Virginia Jumbo. Les techniques aratoires sont les
mêmes pour les 2 types.
Les arachides aiment les sols légers et supportent une certaine sécheresse. On
plante les graines – sans les cosses – directement dans le sol, une fois tout danger
de gel écarté. On les plante à 30 cm d’intervalle, en rangs écartés de 60 à 90 cm.
Les jeunes plants ressemblent à un pied de trèfle. Apportez autant d’engrais et
d’eau qu’à des haricots, mais donnez un coup de fouet avec un engrais organique
5-5-5 au moment de la floraison pour aider à la formation des grains. Les fleurs,
de couleur jaune, apparaissent 6 semaines après semis. Buttez vos plants pour
tuer les mauvaises herbes, paillez avec de la paille et préparez-vous au spectacle.
[image: ]Une fois les fleurs fanées, il en sort des tiges appelées gynophores, qui s’inclinent
vers le sol et s’y enfoncent de 7 bons centimètres (voir figure 10-3). À l’extrémité
de chacune de ces tiges se trouve une gousse de cacahuète en formation. Quand
le plant jaunit, les cacahuètes qui poussent sous terre sont mûres et prêtes à la
récolte. On arrache tout le plant et on le sèche dans un endroit chaud et ventilé, à
l’abri du soleil ; puis l’on casse les gousses, et miam-miam !
[image: ]
Figure 10-3
Les fleurs de
cacahuète
produisent des
sortes de tiges,
les gynophores,
qui s’enfoncent
dans
le sol.

Le céleri branche
Le céleri branche (Apium graveolens) est souvent présent dans nos assiettes, rarement dans nos potagers. On le trouve difficile à cultiver, car les jeunes plants sont
fragiles et les côtes souvent filandreuses. Pourtant, la culture du céleri branche
est source de joies profondes. On peut mettre ses feuilles et ses côtes dans des
soupes ou les croquer crues, trempées dans mille sauces exotiques. Si l’on cultive
le céleri branche pour ses feuilles et ses côtes, on n’obtiendra pas ses graines.
Parcourez les paragraphes ci-dessous si vous voulez en savoir plus long sur les
variétés de céleri et la façon de les cultiver.
Variétés
• Darklet : Ses côtes sont larges, lisses et très charnues, son port très érigé, son
feuillage vert vif soutenu. Un gros rendement, précoce, et une très bonne tolérance à la septoriose.

• Daybreak : C’est celui qui réunit pour moi toutes les qualités : bon comportement aux maladies, bonne résistance à la montaison, belles côtes blanches bien
charnues pour des récoltes du printemps à l’automne.

• Tall Utah : Très aromatique, côtes épaisses vert foncé, produit d’abondantes
jeunes pousses.


Conseils de jardinage
Le céleri branche pousse mieux dans un endroit où il n’y a pas d’extrêmes, que
ce soit en froid ou en chaleur. Démarrez vos graines de céleri branche sous châssis en hiver dans les régions où il est rigoureux et au milieu de l’été là où l’hiver
est doux. Repiquez les plants en pleine terre quand ils atteignent 7 ou 8 cm, une
dizaine de semaines après semis, à intervalles de 15 cm.
Le céleri branche exige un sol fertile et de l’eau en permanence. Apportez quantité
de compost ou un engrais organique complet tel le 5-5-5 au moment de la plantation, et paillez bien les plants. Deux fois par mois, apportez un engrais coup de
fouet pour avoir la garantie que les côtes seront belles.
Si la température descend en dessous de 12 oC ou monte au-dessus de 26 oC
pendant plusieurs semaines, le céleri branche souffre, car ses côtes deviennent
coriaces et fibreuses. Au bout de 3 mois environ, commencez la récolte de vos
céleris branches soit en arrachant la totalité du plant, soit en ne cueillant que les
côtes extérieures.
[image: ]Les jardiniers amateurs ignorent souvent que les blanches côtes de céleri branche
vendues en supermarché sont préservées de la lumière. Les céleris branches de
votre potager, non blanchies artificiellement, ont une saveur plus puissante et
une meilleure valeur nutritive que ce que vous achetez en magasin ; mais si vous
aimez les côtes blanches, il est facile de faire blanchir les vôtres. Il suffit, 10 jours
avant la récolte, de les coiffer d’une boîte de conserve ou d’un carton de lait ; inutile de couvrir les feuilles.
Le céleri-rave
Si vous aimez la saveur du céleri branche mais que vous n’arriviez pas à le faire
pousser, essayez son cousin, le céleri-rave (Apium graveolens, var. rapaceum). Au
lieu de côtes comestibles, le céleri-rave développe une belle racine pivotante à
chair blanche comme neige, au goût marqué de céleri. Le céleri-rave apporte son
goût délicieux aux soupes, aux mélanges de légumes sautés et aux salades. Parmi
les variétés récentes qui donnent de façon fiable de belles racines, je citerais
Claire, Monarch, Rowena.
Le céleri-rave aime le frais et a besoin de plus de 100 jours de croissance pour
arriver à maturité. Dans les régions où l’hiver est rigoureux, semez sous châssis 8
à 12 semaines avant le dernier gel. Dans les régions océaniques, faites vos semis
sous châssis au début de l’été, et transplantez vos plants à la fin de l’été. Plantez-les à 20 cm d’intervalle sur des plates-bandes surélevées, et amendez le sol
avec une bonne quantité de compost. Paillez avec de la paille ou du foin et arrosez
diligemment, surtout pendant les coups de chaleur. Quand les racines atteignent
quelque 5 à 8 cm de diamètre, commencez à récolter. Pour cela, arrachez la totalité de la plante, jetez les fanes et pelez la racine avant de la couper en cubes.
[image: ]Les racines ont encore meilleur goût quand on les laisse essuyer les premiers gels
dans le jardin.
L’échalote
Pour ceux qui aiment l’oignon et l’ail mais qui ont du mal à les faire pousser,
l’échalote (Allium cepa) peut être la solution. Elle ressemble à un petit oignon
mais elle est moins forte et plus parfumée que ses cousins.
L’échalote est indispensable en cuisine : on peut remplacer un oignon par 4 échalotes dans une recette mais le contraire n’est pas vrai. Et ce ne sont pas les amateurs de béarnaise qui diront le contraire.
Les échalotes se répartissent notamment entre échalotes grises, qui ont la peau
d’un jaune grisâtre et la chair crème, et échalotes roses, qui ont la peau rousse et
la chair rose.
Semez ou repiquez les échalotes comme des oignons (voir chapitre 5) au printemps ou à l’automne ; l’hibernation en pleine terre ne pose de problème que
par les froids les plus rigoureux. L’échalote a les mêmes besoins en engrais et en
conditions de sol que les oignons. Les plants jaunissent et meurent 90 jours environ après repiquage. On remarquera qu’un bulbe donne naissance à 4 ou 5 bulbes
autour de lui. Séparez les bulbes latéraux, séchez-les et conservez-les comme
vous le feriez avec des oignons.
Le fenouil
Le fenouil (Foeniculum vulgare) présente plusieurs intérêts : la pomme est
consommée crue en salade ou cuite comme un céleri ; le fin feuillage décore les
plats. Semis au printemps en terre chaude, récoltes d’été et d’automne, environ
200 graines au gramme.
Ce légume de saison froide donne un bulbe adulte 80 jours après semis ; on peut le
récolter au printemps ou à l’automne. Croquant tant qu’il reste cru, il se prépare
en salade, se marine dans l’huile et le vinaigre balsamique, se grille ou se mange
tout simplement cru.
[image: ]Le fenouil est surtout cultivé pour ses bulbes, mais on peut également se servir
de son feuillage pour ajouter une touche de réglisse aux salades et aux légumes
sautés. Si on laisse monter la plante, les fleurs donnent des graines à saveur anisée très agréables à manger et à utiliser en cuisine. De toute façon, ces fleurs ont
une beauté en soi et elles attirent toutes sortes d’insectes capables de protéger
vos plants d’un bon nombre de nuisibles. Les meilleures variétés sont les plus
récentes, plus lentes à monter malgré la chaleur et plus prolifiques ; je citerai :
• Fenouil du Sarno sélection précoce (De Naples) : Bulbe rond et compact de couleur blanche, feuilles épaisses et charnues, montée tardive, bonne résistance aux
basses températures. Semis en juillet-août pour une récolte en automne-hiver.

• Fenouil F1 Archimède : Hâtif pour récolte d’automne tardif, semis juillet-août pour
récolte d’octobre à décembre et jusqu’à mars pour les zones à hivers doux. Gros
bulbes ronds, très blancs, de 500-600 g, homogènes. Variété vigoureuse et rustique.

• Fenouil F1 Rondo : Hybride productif et homogène, beau bulbe très rond, blanc,
d’excellente qualité et de belle présentation, bonne résistance à la montaison,
bien adapté pour récoltes d’été et d’automne.

• Fenouil F1 Montebianco : Pomme complètement ronde, très blanche, 500-600 g, charnue, croquante, sans fibrosité. Semis en juillet-août pour une récolte
automnale, supporte une gelée de – 5 oC.


Le fenouil aime le frais : c’est au frais qu’il donne ses bulbes les plus gros et
les plus parfumés. La préparation du sol et l’apport d’engrais et d’eau sont les
mêmes que pour la laitue (voir chapitre 9). Démarrez votre fenouil sous châssis
au début du printemps, repiquez 1 mois plus tard, juste avant les derniers frimas.
Pour planter à l’automne, démarrez vos semis sous châssis à la fin de l’été. Repiquez à 15 ou 20 cm d’intervalle ; récoltez quelques mois plus tard quand les bulbes
atteignent 8 à 10 cm de diamètre, en arrachant le plant ; nettoyez ensuite le sol et
retirez les racines et les parties aériennes.
Le navet
Certes, certes, le navet (Brassica rapa) n’est pas vraiment ce qui se fait de plus
sexy en matière de légume, mais ce défaut d’image est injuste. Dans le navet, tout
est bon : les fanes comme la racine. Et plus il fait frais, plus il est sucré.
La racine, soit blanche, soit blanche et violette, a la taille d’une balle de tennis et
mûrit plus vite que celle du rutabaga : moins de 50 jours après le semis. Les fanes
sont excellentes à la vapeur, elles se marient bien avec les feuilles de chou.
Pour la culture de printemps, les navets se sèment du 15 mars au 15 mai en
place ; et de fin juillet au 15 septembre pour la culture d’automne (environ 450 à
700 graines au gramme).
• Navet demi-long de Croissy (Précoce de Croissy) : Hâtif, racine longue, blanche
et pointue, bonne qualité, peut se forcer.

• Navet Agressa : Variété tétraploïde, bonne résistance à la hernie du chou, productive. Racine demi-longue, blanche, lisse et tendre, feuillage vigoureux. Semis
juillet-août pour récolte octobre-décembre.

• Navet blanc dur d’hiver : Racine conique, blanche, chair blanche et très sucrée.
Précoce, pour semis tardif d’automne.

• Navet blanc globe à collet violet : Race Alton, très bonne conservation, racine
ronde pour productions d’automne et d’hiver, bonne résistance au froid.

• Navet de Milan rouge : Extra-hâtif à châssis, race Prima, racine ronde, aplatie,
régulière, à collet violet très bien coloré, feuillage peu abondant. Pour productions sous châssis, abris et petits tunnels, semis de septembre à mars. Convient
pour culture en pleine terre.

• Navet de Nancy à feuille entière : Type blanc à collet violet, mais de qualité plus
fine, racine ronde, pour semis de printemps et d’automne.

• Navet des vertus Marteau : Racine cylindrique, chair blanche, tendre et sucrée.
Pour cultures de printemps et d’automne.

• Navet F1 Fuku Komachi : Variété japonaise géante, hybride vigoureux et uniforme qui produit de belles racines blanches de 12 cm de diamètre, pesant
1 kg et plus, très longues à devenir ligneuses, pouvant aussi se récolter plus
petites. Pour semis de printemps, été et automne ; végétation rapide.

• Navet F1 Market Express : Magnifique petit navet extra-hâtif, qui pousse bien
en toutes saisons en climat tempéré et se récolte entre 30 et 50 jours. Bulbe rond
et blanc de 2,5 à 5 cm de diamètre, chair tendre, sucrée et croquante, qui peut se
consommer cuite ou crue. Les racines peuvent aussi être mises au vinaigre ; les
feuilles sont comestibles. Culture forcée possible.

• Navet jaune Boule d’Or : Racine sphérique de 10 à 12 cm de diamètre, peau et
chair jaunes, bonne qualité gustative, sucrée.

• Navet long d’Alsace : Racine à moitié hors terre, presque cylindrique, blanche
en terre, verte au-dessus, de 30 à 35 cm de long. Chair blanche, tendre, assez
aqueuse. Prise jeune, excellente variété potagère ; semis juin-juillet.

• Navet noir long : Racine cylindrique à écorce noire, chair blanche, sucrée. Pour
semis d’automne, bonne conservation.

• Navet noir rond ou plat : Ancienne variété retrouvée, racine noire intense, sphérique, devenant presque plate. Chair blanche, ferme, serrée, demi-sèche, sucrée
et de très bon goût. Cette variété est hâtive et d’une qualité remarquable ; son
aspect se rapproche d’une façon étonnante de celui du radis noir rond. Semis de
printemps ou d’automne.

• Navet rose de Palatinat (Rose de Verdun) : Même type que précédent, blanc en
terre, rouge violacé au-dessus. Plante fourragère de très grand rendement.

• Navet rond Boule de Neige (Bola de Neve) : Racine ronde et blanche de grosseur
moyenne. Chair blanche, tendre, sucrée, d’agréable saveur. Pour semis de printemps et d’automne.


Le navet aime le frais. Dans la plupart des régions, on peut le cultiver en vue d’une
récolte au printemps ou à l’automne. Voici comment s’organiser :
• Démarrer au printemps quelques semaines avant la date des derniers gels.

• Au début de l’automne, attendre la fin de la canicule pour planter.


[image: ]Avec les navets, le mieux est de semer directement en pleine terre. Préparez le
sol et apportez l’engrais comme il convient à tous les légumes racines (voir chapitre 5). Si vous en attendez des racines, éclaircissez les plants à intervalles de
10 cm. Si vous ne voulez que les fanes, inutile d’éclaircir : commencez à récolter
dès que les feuilles atteignent 10 à 15 cm de haut. Arrosez régulièrement et paillez
avec de la paille ou du foin. Cette précaution ne contribue pas seulement à retenir
l’humidité et à bloquer les mauvaises herbes, elle empêche les racines de prendre
un goût trop prononcé. Commencez à récolter quand les racines ont 8 à 10 cm de
diamètre. Les navets supportent le gel ; vous pourrez continuer à les récolter une
bonne partie de l’hiver, jusqu’à ce que le sol gèle.
Le pak choi
On ne saurait faire sauter des légumes au wok avec une sauce orientale sans les
côtes juteuses et croquantes du pak choi (Brassica rapa). Ne nous laissons pas
rebuter par des querelles orthographiques : bak choi, pak choi, c’est tout un. Ces
légumes feuilles ont de grandes feuilles plates et vertes, avec une côte robuste,
blanche et croquante. Le port est légèrement évasé et la maturité arrive 40 à
50 jours après repiquage. Comme les autres légumes feuilles, le pak choi aime la
fraîcheur. À en juger à leur discret goût de noisette, on a du mal à imaginer que
ces plantes appartiennent à la famille du chou.
Les deux variétés de bonne qualité sont Mei Qing Choi, plant nain qui ne dépasse
pas 15 à 20 cm de haut et Joi Choi qui atteint une taille normale de 30 à 40 cm de
haut et tolère le froid comme le chaud sans monter. Quant à Violetta et Red Choi,
elles offrent de très belles feuilles rouges.
Pour s’essayer au pak choi, il faut suivre les mêmes conseils que pour le chou
chinois. Comme le pak choi mûrit à toute allure, on peut le planter de façon échelonnée au printemps, en été et en automne dans la plupart des régions. Toutefois,
il faut éviter de le planter l’été dans les régions les plus torrides.
Le panais
Le panais (Pastinaca sativa) est une sorte de carotte blanche qui devient de plus en
plus sucrée avec l’âge.
Comme le poireau, le panais se plante au printemps et s’oublie jusqu’à l’automne.
Ensuite, après quelques rudes nuits de gel, on peut commencer à creuser. Le froid
contribue à transformer en sucre les hydrates de carbone dans les racines et le
résultat est spectaculaire. Mais n’arrachez pas tout à l’automne. Sauf froid vraiment sibérien, le panais continue à se récolter tout l’hiver jusqu’au printemps,
c’est-à-dire en fait jusqu’au dégel. C’est un véritable délice de printemps ! Parmi
les variétés communes, je recommande :
• Panais demi-long de Guernesey : Racine blanche allongée. Même culture que les
carottes, ces racines riches en carotène et aromatiques se consomment crues,
râpées en vinaigrette, seules ou en mélange avec d’autres crudités. Mais aussi
cuites dans des soupes, des pot-au-feu, sautées, à la crème, en ragoûts, en
chips, en purée. Semis en place de mars à fin mai, récolte après les premières
gelées.


Le panais met longtemps à germer et à atteindre la maturité. La plupart des variétés germent en deux semaines ou davantage, et il leur faut 100 à 120 jours pour
produire leurs racines. Heureusement, il pousse bien par temps froid. Le panais se
cultive comme sa proche parente la carotte, à une exception près : pour le semer,
placez 2 graines dans des petits trous profonds de 1,5 cm à 2 ou 3 cm d’intervalle
et remplissez les trous de terreau. La deuxième graine ne sert qu’à améliorer le
taux de germination, qui est en général un peu faible. Quand les plants atteignent
8 à 10 cm de haut, on éclaircit à un plant par trou.
[image: ]
Figure 10-4
Panais demi-long
de Guernesey.

[image: ]Comme pour les autres légumes racines, il ne faut surtout pas avec le panais
épandre un engrais à l’azote avant plantation. S’il trouve trop d’azote, le panais
prend des racines velues et fourchues.
Le poireau
Le poireau (Allium ampeloprasum) est totalement incontournable dans les potagers de France. Je l’adore parce que, une fois repiqué – comme des oignons –,
il suffit de le désherber et de l’arroser et on peut l’oublier jusqu’à l’automne.
Lentement, il pousse tout l’été et, au moment des premiers frimas, il a développé d’épaisses tiges que l’on peut récolter et manger sautées ou en soupe – les
célèbres soupes poireau-pomme de terre. La saveur est plus discrète que celle des
oignons, et s’adoucit encore après quelques nuits de gel.
Certaines variétés de poireaux sont totalement résistantes au gel : on peut les
récolter tout l’hiver dans la plupart des régions.
• Poireau Blaugrüner Winter ou Bleu d'Hiver : pour récoltes d’hiver et de fin
d’hiver, variété très rustique, fût assez long, très blanc, sans bulbe, feuillage vert
bleu, semi-dressé.

• Poireau Bleu d'Hiver (Bleu d’Hiver race Indigo) : variété d’hiver à fût blanc
très long et très gros, 19 à 20 cm, plus long encore s’il est butté, feuillage
érigé d’un beau vert foncé bleuté. Très bonne variété adaptée à toutes les
régions mais surtout à celles aux hivers rudes, bonne résistance à la rouille, au
mildiou, au botrytis et à la montaison.

• Poireau Bleu de Solaise : Gros fût moyen, feuillage bleuté, très résistant au froid,
pour récolte d’hiver.

• Poireau d'hiver de Saint Victor : Très résistant au froid, gros fût court de 12 à
15 cm, feuillage large, étalé, très teinté de violet.

• Poireau Electra : Été-automne, variété à fût court pour récolte de juillet à
décembre, demi-précoce, feuillage d’un beau vert foncé largement bleuté,
rustique.

• Poireau F1 Carlton : Hybrides F1, croissance extrêmement rapide, produisant
des fûts longs, blancs, réguliers, homogènes, ne formant pas d’oignon à la base.
Leur végétation rapide permet un semis direct sans repiquage. Récolte de juin à
septembre ; beaux fûts blancs au feuillage vert clair.

• Poireau géant de Suisse : Race Fantassin (Zwitserse Reuzen), très précoce, pour
des récoltes de juin à septembre, bonne résistance à la montée en graines, feuillage dressé, vert foncé, fût très blanc de 20 à 25 cm de long, absolument sans
bulbe.

• Poireau gros jaune du Poitou : Très précoce pour récolte d’automne, grossit
rapidement, fût de gros diamètre, feuillage vert blond, ne résiste pas au froid.

• Poireau Malabar : Gros fût, variété rustique au froid, pour automne et hiver.

• Poireau Maxim : Pour récoltes d’été et d’automne, variété précoce, feuillage
vert franc, large et vigoureux, port dressé, fût blanc brillant, très long, environ
30 cm. Bonne résistance au botrytis, au mildiou et à la rouille.

• Poireau monstrueux d'Elbeuf : Un classique précoce à gros fût court, feuillage
vert clair. Pour récoltes d’automne et de tout début d’hiver.


[image: ]
Figure 10-5
Poireau Elbeuf.

Les poireaux ont besoin de temps : ils ne sont pas mûrs avant 100 jours dans la
plupart de leurs variétés. Dans les régions où l’hiver est rigoureux, il faut démarrer les semis au début du printemps, comme pour les oignons : 8 à 12 semaines
avant le dernier gel. Dans les régions où l’hiver est clément, on démarre les semis
à la fin de l’été, on repique à l’automne et l’on récolte l’hiver. Repiquez les plants
à 10 cm d’intervalle dans des rigoles de 10 cm de profondeur remplies jusqu’à
moitié avec du compost. Remplissez le reste avec de la terre du jardin au fur et à
mesure que les poireaux grandissent.
[image: ]Les plants de poireaux se trouvent facilement, ce qui évite d’avoir à les semer de
façon si précoce.
Comme les oignons, les poireaux détestent les mauvaises herbes : ne négligez
pas ce point. Apportez-leur de l’eau et de l’engrais comme à des oignons (voir
chapitre 5). Une fois les tiges formées et après quelques nuits de gel, commencez la récolte. Quelques variétés rustiques comme Bandit supportent – 10 oC : on
peut les récolter et les manger tout l’hiver, là où il n’est pas trop rude. D’autres
variétés doivent être paillées avec du foin pour que l’on puisse récolter tout l’hiver, même en climat rigoureux. De toute façon, un poireau gelé se mange quand
même, à condition de le cuire dès qu’il dégèle.
[image: ]Buttez les tiges 2 ou 3 fois pendant la saison végétative, et vous les blanchirez.
Les tiges blanches ont un goût un peu plus doux et leur texture est plus tendre
que les parties vertes.
Le radis
Si vous aimez les résultats rapides, faites des radis (Raphanus sativus). Les graines
germent en quelques jours et la plupart des variétés donnent leurs savoureuses
racines en 30 jours. En revanche, les radis serpents, les radis espagnols, les radis
chinois et les radis daikon demandent 50 jours. Par temps frais et en l’absence
de stress, les radis ont une saveur aqueuse légèrement brûlante ; mais naturellement, tous ceux qui ont cultivé des radis un jour savent que si ce légume manque
d’eau, souffre de la chaleur ou de la concurrence des mauvaises herbes, on obtient
un dragon qui crache le feu, pratiquement immangeable. Voici quelques variétés
communes et des conseils de jardinage.
Radis ronds et longs
Radis ronds et longs se sèment dès février sous abri et jusqu’à fin septembre en
pleine terre. Les radis ronds se sèment en surface ; par contre pour les radis longs,
il est bon d’enterrer les graines de 2 cm.
• Radis Buonissimo d’Ingegnoli : Racine sphérique ronde, rouge à petit bout
blanc, jolie et gustative. Semis de mars à septembre.

• Radis Cerise : Rond de couleur rouge intense, n’éclatant pas, feuillage court.
Pour culture de saison au jardin.

• Radis de Cézanne : Race Montauban, rond rose à très grand bout blanc, très lent
à creuser, racine ronde 1/4 rose pâle et 3/4 blanche, feuillage court. Pour culture
de saison au jardin, et aussi forcée, bien meilleur que ‘National’.

• Radis F1 Gloriette : Précoce et n’éclate pas, belle racine croquante d’un rouge
éclatant, homogène. La variété idéale pour les cultures de printemps et d’été en
pleine terre, tolérant à la jaunisse.

• Radis Falco : Type géant beurre, radis de pleine terre pour printemps, été et
automne, racine de 6 cm de diamètre, tendre, rouge intense, résistant à l’éclatement, non piquant, ne creusant pas, même au maximum de sa grosseur.

• Radis rond blanc : (Ronde Witte), joli petit radis rond d’un beau blanc uniforme.
Chair ferme, blanche et agréablement piquante.

• Radis Zlata : Variété tchèque à racine ronde jaune vif, chair blanche d’une saveur
toute particulière, peau fine, bonne résistance à la montaison et au creusement,
semis de mars à fin août pour une récolte en 36-40 jours.

• Demi-longs de tous les mois : Radis ronds et longs, qui se sèment dès février
sous abri et jusqu’à fin septembre en pleine terre. Les radis ronds se sèment en
surface ; par contre pour les radis longs, il est bon d’enterrer les graines de 2 cm.

• Radis 18 jours : Demi-long rouge et blanc, végétation rapide, pour pleine terre.

• Radis Blanche transparente : Chandelle de glace type glaçon, longue racine
blanche, croquante, 25 cm de long, précoce, se récolte en 4-5 semaines.

• Radis F1 Expo : Présentation et tenue à la chaleur, précoce, racine rouge vermillon même par fortes chaleurs, bien boutée, 1/3 blanc, très lumineux. Lent à
creuser, feuillage solide, vert foncé, très bonne attache. Bon niveau de tolérance
au mildiou, pour cultures sous abri et jardin.

• Radis F1 Mirabeau : Peu sensible au creusement, racine cylindrique, 1/4 blanc 3/4
rouge vif, précoce, n’éclatant pas, feuilles courtes avec bonne attache. Hybride
possédant toutes les qualités : croquant, savoureux, homogène. Convient pour la
culture au jardin d’avril à septembre et aussi sous abri en jours croissants.

• Radis Pernot : Demi-long, écarlate à petit bout blanc, hâtif, pour pleine terre,
donne un excellent produit.
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Figure 10-6
Radis flamboyant.

Radis d’été et d’automne
Ces variétés à racines plus volumineuses que les radis de tous les mois se sèment
de mai à début août.
• Radis Candela di Fuoco (Chandelle de Feu) : 15 cm de long, racine d’une belle
couleur écarlate vif se décolorant à l’extrémité pour se terminer par une petite
pointe blanche, se récolte en 25 jours, chair blanche et croquante.

• Radis d’été jaune d’or ovale : Racine ovoïde d’une belle couleur jaune, chair
blanche de bonne qualité, variété hâtive à végétation rapide, se forme en
5 semaines, 6 cm de diamètre. Une ancienne variété qui a presque disparu.

• Radis Eiszapfen : Véritable radis glaçon, spécialité germanique, racine blanche,
conique pointue, de 10 à 12 cm de long, croquante, à la saveur agréablement
piquante. Pour culture forcée sous abris, semis de janvier à mai et au jardin
d’avril à septembre.

• Radis Jantar : Spécialité tchèque à l’étonnante racine jaune clair de 10 à 15 cm de
long, chair blanche, croquante, savoureuse et douce. Semis de mars à juin pour
récolte de mai à août.

• Radis Red Meat : Type original à chair rouge grenadine, racine sphérique,
blanche à collet vert de 8 cm de diamètre, extraordinaire saveur de radis noir et
de pastèque mêlés. Semis d’août à octobre seulement, récolte en 60 jours ; ne se
sème qu’à partir de fin juin, en jours décroissants. Peut se conserver en cave,
dans du sable sec, jusqu’en mars ; extra pour une cuisine originale.


Radis asiatiques
Ils se sèment de fin juin jusqu’en août. Leur récolte commençant dès septembre,
ils se conservent tout l’hiver dans une cave saine.
• Radis F1 April Cross : Racine blanche de 35 à 40 cm de long, lent à la montaison,
de type japonais, pour semis d’avril à août. Chair blanche, dense, de bonne qualité gustative, une variété vigoureuse de venue facile.

• Radis F1 Manttanchong : Aussi gros qu’une balle de tennis ; sous la peau blanche
se cache une chair magenta brillant, douce, croustillante, avec un petit goût de
noisette piquant. Parfait en salade et aussi très décoratif.

• Radis F1 Green Meat : Encore une curiosité. Racine cylindrique de 20 à 35 cm de
long, de 7 à 10 cm de diamètre, blanche à collet vert sur la moitié de la hauteur.
Chair blanche teintée de vert, texture fine, juteuse, à la fois douce, sucrée et
légèrement piquante. Semis de fin d’été, excellente conservation jusqu’à Noël.

• Radis Ilka : 13 cm de diamètre, gros comme une orange, imposante racine à
chair blanche, texture croquante, tendre, juteuse, délicieusement parfumée, de
saveur douce, un vrai régal. Ne semer en pleine terre qu’à partir de mi-juillet à
fin août ; ne creuse pas.

• Radis serpent Rattail : La partie comestible n’est pas la racine, mais la silique
(cosse contenant la graine) prise avant son complet développement, très allongée et contournée, de la grosseur d’un crayon, de 20-25 cm de long. Les siliques
se consomment fraîches et crues à la manière des radis, en amuse-bouche, à la
croque au sel avec du beurre ou confites dans un vinaigre aromatisé. Semis en
mai, récolte 3 mois après.


Radis d’hiver
Ils se sèment de fin juin jusqu’en août. La récolte commence dès septembre. Ils se
conservent tout l’hiver dans une cave saine.
• Radis noir gros long d’hiver : Longue racine cylindrique à bout pointu, peau
noire, chair blanche ferme. Bonne conservation hivernale, pour cultures d’été et
d’automne au jardin.

• Radis noir long poids d'horloge (Noir long maraîcher) : Racine cylindrique bien
boutée, jusqu’à 25 cm de long, peau très noire, pour cultures d’été et d’automne
au jardin.

• Radis rose d’hiver de Chine : Racine allongée de 12 cm de long, obtuse aux
2 bouts, peau rose très vif, à chair blanche croquante, de saveur piquante.

• Radis violet de Gournay : Racine cylindrique à peau violacée ; saveur plus forte
que le noir long.


[image: ]
Figure 10-7
Radis rond noir
d’hiver.

Conseils de jardinage
Les radis traditionnels, ronds ou longs, se plantent normalement au début du
printemps et arrivent à maturité avant les vraies chaleurs. Les daikons ou radis
asiatiques se plantent au printemps ou à l’été selon leur variété. Les radis chinois
et noirs, en revanche, se plantent à la fin de l’été ou au début de l’automne et se
récoltent à l’automne ou pendant l’hiver. Quant au radis serpent, il se plante au
printemps.
Pour tous les types de radis, créez des plates-bandes surélevées, apportez de
l’engrais et semez au printemps et à l’automne comme des carottes. Le secret du
succès avec les radis, c’est de bien ameublir le sol, d’ôter les mauvaises herbes,
d’éclaircir les plants afin de laisser aux racines la place de s’étendre (en principe
à 15 cm d’intervalle), de garder les plants bien arrosés et de les faire pousser au
bon moment.
[image: ]On peut récolter des radis plantés au printemps dès qu’ils commencent à se
former. Des daikons, des chinois et des noirs quand on en a besoin (même s’ils
sont plus tendres quand on les mange jeunes) ; ils supportent des gels légers à
l’automne.
Le raifort
Parmi les légumes vivaces courants, le raifort est sans doute le plus facile à faire
pousser. Ses racines résistent bien au froid, il peut donc durer des années au
potager et même devenir envahissant avec le temps. C’est un condiment apprécié
pour sa saveur à la fois épicée et sucrée. On en fait une sauce en le grattant et en
le mélangeant avec du vinaigre : elle se conserve des mois au réfrigérateur. Pour
cet usage, essayez la variété Bohemian rustique qui donne des racines de haute
qualité 1 an après plantation.
Trouvez un site partiellement ombragé, amendez le sol avec du compost et
retournez-le en profondeur, car les racines du raifort préfèrent les sols meubles.
Plantez vos racines de raifort à 8 cm de profondeur et 30 cm d’intervalle au printemps, une fois tout danger de gel écarté.
Au printemps, épandez du compost sur la planche et paillez avec du foin ou de la
paille pour interdire la croissance des mauvaises herbes et conserver l’humidité.
À l’automne, on arrache tous les plants ; on mange le plus gros, qui mesure de
15 à 30 cm de long et l’on repique les autres qui deviendront de nouveaux plants.
Les racines sont plus douces si on les récolte après quelques nuits de gel, mais
il leur faut parfois deux saisons pour atteindre une taille vraiment comestible.
Les feuilles vert sombre ont un indéniable effet décoratif. Paillez les plants après
récolte pour les protéger pendant l’hiver là où celui-ci est rigoureux.
La rhubarbe
Comme l’asperge et le raifort, la rhubarbe (Rheum rhubarbarum) est une exception au royaume des légumes. C’est une plante vivace sauf en zone 8 et au-delà
où on la cultive comme une plante annuelle ; une fois installée, elle revient fidèlement année après année. Elle a même tendance à s’étendre, ce qui permet d’en
partager avec des amis. On peut espérer que vous en avez beaucoup, car il n’y a
pas besoin de beaucoup de plants de rhubarbe en production pour obtenir quantité de tartes, de compotes et de confitures.
[image: ]La partie de la rhubarbe que l’on mange est la tige des feuilles, tige qui pousse
directement sur le collet de la plante. Ne vous aventurez pas à manger les feuilles,
elles sont indigestes.
Selon la variété, les tiges sont vertes ou rouges, mais toujours acides. Les variétés
les plus tendres ont des tiges rouges à cœur, c’est le cas de Esta et de Frambozen
Rood. À cause de son acidité, il est rare que l’on mange la rhubarbe crue ; toutefois, j’ai moi-même d’agréables souvenirs d’enfance : à l’époque, je trempais les
tiges dans un bol de sucre en poudre ! La rhubarbe est en général un des ingrédients d’une recette. Je pense à certaines tartes à la fraise et à la rhubarbe…
La rhubarbe fait partie des végétaux dont on n’a pas à s’occuper. Comme l’asperge, c’est une plante vivace qui revient année après année. Offrez-lui du plein
soleil, un sol perméable, de l’eau et plein de compost et de fumure, et elle poussera comme de la mauvaise herbe. La rhubarbe préfère les climats frais.
Pour obtenir des tiges de la meilleure qualité possible, récoltez-les dès que les
feuilles sont entièrement ouvertes et défroissées. Laissez toujours au moins
2 feuilles sur le plant pour qu’il puisse se régénérer. S’il se forme une tige florifère
– en général au milieu du plant –, coupez-la pour prolonger la saison de récolte
des tiges des feuilles. Le plant meurt à l’automne et redémarre au printemps à
partir de ses racines.
[image: ]Il est facile de partager un plant de rhubarbe. Au printemps, c’est-à-dire au
moment où les jeunes pousses commencent à sortir, déterrez tout le plant avec
une bêche bien tranchante et partagez le collet principal en plusieurs morceaux
de 8 à 10 cm de diamètre. Plantez ces morceaux individuellement et, 2 ou 3 ans
plus tard, ils commenceront à leur tour à vous fournir une récolte.
Le rutabaga
Ce légume est très déconsidéré en France, car, pendant la guerre, beaucoup de
personnes ont été contraintes de le manger comme ersatz de la pomme de terre.
Et pourtant c’est un légume plein de qualités ; on peut le manger en purée, bouilli
ou dans des soupes diverses qui tiennent au corps.
Ce croisement de navet et de chou frisé est facile à cultiver ; tout jardinier peut
en avoir un petit carré pour satisfaire toutes ses envies de rutabaga à l’automne
et en hiver. La saveur et le mode de culture sont identiques à ceux du navet, que
nous avons vu plus haut. La racine du rutabaga a une chair blanche ou jaune selon
la variété.
Comme le navet, le rutabaga aime le frais ; il donne un feuillage abondant qui est
également comestible. Les variétés à essayer sont Blanc d’Aubigny à collet vert,
Champion jaune à collet rouge.
[image: ]La culture du rutabaga est identique à celle du navet, sauf que le rutabaga a besoin
d’une centaine de jours pour arriver à maturité à partir du semis direct en pleine
terre ; les navets mettent 2 fois moins de temps. Les rutabagas aiment le froid ;
leur racine peut atteindre la taille d’une orange et rester tendre. Laissez-les en
terre jusqu’au moment où le sol gèle, puis récoltez-les à la demande. Plus le
rutabaga reste dans le sol, plus son goût devient sucré.
Le tournesol
Le tournesol (Helianthus annuus) fait fureur comme objet de décoration chez le
fleuriste. Pour répondre à cette demande, les sélectionneurs ont créé des variétés
dont la couleur des fleurs va du rouge au blanc et la taille du plant de 60 cm à
3 m. Comme cet ouvrage est consacré à ce qui se mange, je vais mettre l’accent
sur les variétés de tournesol orientées vers la production de graines à grignoter.
Techniquement, toutes les graines de tournesol se mangent, mais on a intérêt à
choisir une variété spécialisée, dont les graines sont sensiblement plus grosses.
On s’en serait douté, les tournesols aiment le soleil. Je dirais même que plus ils
en ont, mieux cela vaut. Plantez les graines sur sol meuble à intervalles de 25 à
40 cm, une fois tout danger de gel écarté. Pour démarrer en avance sur la saison, on peut semer sous châssis 4 à 6 semaines avant la date du dernier gel.
Les variétés comestibles tendent à développer une grosse fleur à pétales jaunes
sur une tige épaisse hérissée de grosses feuilles velues. Les plants sont parfois
impressionnants, certains culminent à 4,50 m ; par conséquent, le plant a besoin
d’une fertilité adéquate pour pousser et produire les meilleures graines. Avant de
planter, il faut amender le sol avec quantité de compost ou de fumure et apporter
chaque mois un engrais organique complet tel le 5-5-5. Les fleurs éclosent au
bout de 180 jours environ.
[image: ]Une fois les fleurs de tournesol écloses, il faut être leste pour s’emparer des
graines avant que les oiseaux ne s’en chargent. Une technique simple consiste à
coiffer la corolle avec un sac en papier jusqu’à ce que les pétales se dessèchent
naturellement et que les graines soient mûres. Quand celles-ci se détachent juste
en grattant avec les doigts, coupez les fleurs, retirez les graines et faites-les
sécher. Légèrement grillées, les graines de tournesol constituent un bon casse-croûte pour les enfants comme pour les adultes. Mettez de côté quelques graines
crues pour votre nourrissoir cet hiver.
Tout le monde sait d’où viennent les graines de tournesol, mais rares sont ceux
qui savent que la fleur en bouton est elle-même comestible. Pour la manger, il
faut couper le bouton avec un couteau très tranchant, le faire cuire à la vapeur
et le servir avec du beurre fondu par exemple, comme un artichaut. Il fallait y
penser !
Plantes potagères qui changent votre ordinaire de jardinier et de cuisinier
Le légume perpétuel est un légume qui une fois planté repousse chaque année. Ce
n’est pas une utopie mais bel et bien une réalité végétale !
Économique, écologique et surtout demandant moins de travail que le fier légume
annuel, il correspond tout à fait au jardinier d’aujourd’hui ou au débutant qui veut
s’affranchir des tâches annuelles de plantation et d’entretien.
Une centaine d’espèces sont présentes sur la scène vibrante de nos potagers ! Ils
ont des noms rares comme estragon des moines, glycine tubéreuse et chervis
hélianthi, mais aussi plus connus comme ail des ours ou cerfeuil tubéreux. On les
trouve parfois en jardineries mais surtout chez des producteurs passionnés de
légumes anciens.
Leur culture reste sensiblement la même que celle des légumes présentés dans
ce livre. Mais pour maintenir la philosophie du jardinier rêveur, je vous conseille
vivement de ne pas les planter trop serrés, de les associer avec des plantes amies
et surtout de les pailler. Ayant personnellement 100 m2 de légumes perpétuels, je
ne les ai jamais arrosés.
• Cerfeuil tubéreux (Chærophyllum bulbosum) : Semis en octobre-novembre seulement, levée au printemps suivant, récolte en août, consommation des racines
quelques semaines après. Bonne conservation hivernale, tubercules ayant la forme
d’une carotte courte. La chair est blanche, aromatique, farineuse, sucrée avec une
petite saveur de châtaigne. Un des meilleurs légumes racines.

• Chervis (Sium sisarum) : Un très vieux légume pratiquement disparu, jadis servi
à la table des rois. Plante vivace, dont les racines se consomment cuites à la
manière des salsifis. Chair blanche, tendre, sucrée, douce et légèrement farineuse. Semis à l’automne ou au printemps, puis repiquage ; se récolte au fur et à
mesure des besoins.

• Énothère bisannuelle (Onagre, jambon des jardiniers) : Ancien légume se cultivant comme les salsifis. Produit une racine charnue à chair blanche, qui se consomme cuite apprêtée à la sauce blanche ou bien en salade, coupée en rondelles.
Doit se récolter l’année du semis, si on la laisse en place. La plante produit de
grandes fleurs jaunes la deuxième année.

• Souchet comestible (Cyperus esculentus sativus) : Appelé amande de terre. Plante
vivace qui forme des pousses souterraines se renflant en petits tubercules écailleux : remplis d’une chair blanche, farineuse et sucrée, ils se consomment crus
ou grillés et ont une agréable saveur d’amande.

• Baselle rouge : Jolie plante grimpante aux feuilles et tiges teintées de rouge
pourpre, à semer contre un grillage. Les feuilles se consomment à la manière des
épinards et se récoltent durant tout l’été.

• Chenilles Scorpiurus muricatus : Amusantes plantes annuelles qui produisent
des gousses vertes imitant des chenilles et des escargots à s’y méprendre. Les
gousses sont servies dans les salades, en manière de plaisanterie, pour amuser et
divertir les convives. Semis direct en place avril-mai. Petites gousses vert clair,
enroulées et hérissées.

• Chenopodium quinoa andrean orange : Plante annuelle originaire du Pérou, plus
connue sous le nom de quinoa. Cette plante a été l’aliment de base des Incas ; les
feuilles se mangent en épinard, les graines en potages, gâteaux et servent même
pour fabriquer une sorte de bière. Variété à épis oranges, peut aussi s’utiliser en
plante ornementale ; semis direct en place, 160 cm.

• Moutarde rouge de Chine : Grandes feuilles d’un beau rouge flamboyant au goût
savoureux pour cultures d’été et d’automne ou de mars à octobre sous abri froid.
Se consomment en salades ou sautées.

• Poire de terre ou Yacon (Polymnia edulis) : Plante originale aux feuilles triangulaires, même culture que le dahlia. En fin d’automne, grosse production de
racines fasciculées, longues de 15-30 cm, peau rosée, chair blanche. Peuvent
se déguster crues car la chair est juteuse et croquante, sinon cuites comme une
pomme de terre, en légumes d’accompagnement servies avec sauces.

• Taro (Colocasia esculenta) : De la famille des aracées, gros tubercules farineux à
la chair couleur crème, de texture sèche et de goût proche de celui de la patate
douce. Ils s’apprêtent comme la pomme de terre et peuvent être aussi à la base
de desserts. Les jeunes feuilles sont parfois consommées bien cuites. De février à
mi-avril, nous vous conseillons de mettre les tubercules en végétation au chaud
et à la lumière et de repiquer au jardin en terre réchauffée à la fin de la floraison
des lilas. Tenir humide ; récolte en octobre.

• Topinambours Patate (Helianthus tuberosus) : Rustiques et productifs, supportent les hivers les plus rigoureux. Cuits à l’eau salée et dégustés en salade, les
tubercules ont une saveur qui rappelle assez bien le fond d’artichaut. Frits ou en
beignets, ils ont un goût proche du salsifis. Se plantent à réception, de fin janvier
à mai. Bulbes arrondis faciles à éplucher, peau rougeâtre, chair blanche, d’une
finesse remarquable.

• Topinambours Sakhalinski rouge (Helianthus tuberosus) : Rustiques et productifs,
supportent les hivers les plus rigoureux. Cuits à l’eau salée et dégustés en salade,
les tubercules ont une saveur qui rappelle assez bien le fond d’artichaut. Frits
ou en beignets, ils ont un goût proche du salsifis. Se plantent à réception, de fin
janvier à mai. Tubercules en forme de massue, violet clair.

• Christophine ou Chayotte (Sechium edulis) : Cucurbitacée très cultivée à la Réunion, plante grimpante. De bonne conservation, le fruit se consomme cru, râpé
comme des carottes, ou cuit en gratin, en purée, farci. À mettre en végétation
avant plantation, repiquer à bonne exposition au pied d’un treillage, en terrain
réchauffé, tenir humide. Les premiers fruits apparaissent en août, à récolter
avant les gelées.

• Crosne du Japon (Stachys tuberosa) : Petits rhizomes annelés, blancs, très aqueux,
chair extrêmement tendre ; se consomment cuits de nombreuses manières, un
des plus fins légumes. Plantation de février à avril, récolte au fur et à mesure des
besoins à partir de novembre. Plants obtenus à la suite d’une régénération par
culture de méristèmes, permettant une récolte très nettement supérieure à celle
des souches anciennes, virosées ou dégénérées.

• Hélianti (Helianthus strumosus) : Capitule jaune de 5 cm de diamètre en septembre, vivace, originaire du Canada. Les tubercules semblables à ceux du topinambour se consomment crus, râpés en vinaigrette avec d’autres légumes, ou
cuits : leur goût est très fin. Même vigueur et rusticité que les topinambours.

• Igname de Chine (Dioscorea batatas) : Produit de très longs rhizomes (60-100 cm) à la chair blanche, laiteuse et visqueuse, cette viscosité disparaissant
à la cuisson. Se cuisine à la manière des pommes de terre, même s’il est d’une
qualité plus fine et riche. À mettre en végétation avant plantation, planter en
terre réchauffée et sableuse, mettre des rames, car le feuillage s’élève à 2 à 3 m,
tenir la culture humide. Récolte en novembre, ou attendre la deuxième année
de culture que les rhizomes grossissent, car la plante est parfaitement vivace.
Longue conservation des rhizomes.

• Oca du Pérou (Oxalis crenata) : Intéressants petits tubercules jaunes, blancs,
rouges ou violets, même culture que les pommes de terre, tardifs. Saveur très
fine, sucrée, onctueuse ; délicieux en légumes d’accompagnement.


Échalions

Nouvelle appellation pour des bulbes d’oignons de forme allongée, asymétriques,
issus de graines. Semis sur place, en ligne,
de février à mars, récolte août-septembre :

Échalion Cuisse de Poulet

Gros bulbe allongé, jaune cuivré, chair
blanche de bonne qualité gustative, 4 g.

Échalion Figaro

Variété productive à l’arôme prononcé,
bulbe ovale moins allongé que Cuisse de
poulet, bonne conservation.

Échalion Sonkahagyma

Nouvelle appellation pour des bulbes d’oignons de forme allongée, asymétriques,
issus de graines. Semis sur place, en ligne,
de février à mars, récolte août-septembre.
Sélection hongroise, homogène, aux longs
bulbes cuivrés, chair blanche de bonne
saveur. Se conserve 5 à 6 mois à la cave.


DANS CE CHAPITRE

Les principales variétés

La récolte et le séchage

Chapitre 11 Fines herbes
Pas de potager sans basilic, origan ni thym. Les fines herbes sont faciles à
cultiver et prennent peu de place ; en outre, plus d’une est franchement
décorative : ce n’est pas négligeable dans un paysage comestible. Même si vous
n’utilisez pas tout de suite votre production, vous pouvez la stocker dans du
vinaigre ou de l’huile, ou la faire sécher.
Beaucoup de fines herbes ont de jolies fleurs qui attirent les abeilles et autres
pollinisateurs. Un jardin en pleine santé doit bourdonner sans cesse. Ce sont en
grande partie les fines herbes qui font la joie des butineuses. J’éparpille mes fines
herbes dans tout le potager, j’en mets près des fleurs et dans toutes sortes de
pots, notamment les plantes au port évasé comme le thym et l’origan. Les plantes
plus érigées, tels le romarin et le basilic, sont à leur place avec les fleurs du jardin
d’agrément.
[image: ]Les fines herbes varient par leur saveur, leur arôme et leur port, mais la plupart
ont besoin des mêmes conditions de culture : pas moins de 6 heures de soleil par
jour, un sol parfaitement perméable, modérément riche et facile à émietter. Si
votre sol n’est pas fertile, il suffit en général d’ajouter du compost au printemps.
L’excès d’engrais fait monter vos fines herbes en végétation, et les empêche de
produire la quantité convenable d’huiles essentielles. Or, c’est bien cela que vous
attendez de vos fines herbes : du goût.
Récolte et séchage des fines herbes

La plupart de ces plantes gagnent à être
rabattues ; par conséquent, je conseille de
récolter des fines herbes pendant toute la
saison. Le meilleur moment est le début de
la floraison : c’est là qu’elles ont le maximum de saveur et d’arôme. Coupez vos
fines herbes le matin, dès que la rosée a
séché mais avant que le soleil darde toute
sa puissance, car les huiles essentielles
des feuilles ont tendance à s’évaporer à
la chaleur du jour. Après la coupe, lavez
vos fines herbes, séchez-les rapidement
et suspendez-les une semaine à l’ombre,
dans un endroit chaud et bien aéré. Puis
rangez-les – toujours à l’ombre – dans
des récipients étanches en verre ou en
plastique dûment étiquetés. Pour congeler des fines herbes, lavez-les et essuyez-les, puis hachez-les à la main ou au mixer.
Placez-les ensuite dans un récipient en
plastique bien étiqueté et congelez. Vous
pouvez aussi ajouter un peu d’eau dans le
mixer au moment de les hacher et verser
ce mélange sur une plaque à glaçons que
vous congelez. Quand vous avez besoin du
produit correspondant, ajoutez juste un
glaçon.

L’aneth
L’aneth (Anethum graveolens) atteint une hauteur de 1 m à 1,50 m. Autant le mettre
à l’arrière-plan du potager où il aura toute la place voulue. Il est superbe en compagnie de fleurs annuelles telles que la sauge. Dukat est une variété nouvelle qui
contient davantage d’huiles essentielles et donc de saveur.
L’aneth n’aime pas qu’on le transplante : mieux vaut le semer directement en
pleine terre. C’est une plante annuelle qui aime le soleil sur un sol riche et léger.
Si vous voulez que votre aneth soit mûr au moment où vous mettrez vos premiers cornichons dans le vinaigre, semez-le 1 ou 2 semaines avant le dernier gel.
Enfoncez les graines d’un demi-centimètre à intervalle de 50 à 60 cm, ou encore
semez à la volée sur une planche de 45 cm de côté et ratissez doucement pour
faire pénétrer les graines dans le sol. La germination doit être visible au bout de
10 à 15 jours ; laissez pousser vos plants 10 à 15 jours de plus, puis éclaircissez
à 30 ou 40 cm d’intervalle. Au bout de quelques semaines, refaites un semis un
peu plus loin dans votre jardin, et ainsi de suite jusqu’au milieu de l’été pour ne
jamais manquer d’aneth de toute la saison.
[image: ]Laissez quelques plants faire leurs graines, elles tomberont toutes seules et, si
vous les laissez faire, vous aurez de l’aneth de saison en saison.
[image: ]La variété Fernleaf est naine : elle ne dépasse pas 40 cm de haut, fait sa graine
avec lenteur et apprécie la culture en pot. Les variétés plus grandes ont tendance
à verser hors du pot (hercules).
La récolte de l’aneth peut commencer 8 semaines après semis : on pince les
feuilles extérieures près de la tige. Quand les fleurs éclosent, c’est là que les qualités aromatiques sont les meilleures. Stockez votre aneth frais en l’enveloppant
dans du papier essuie-tout humide, placez-le dans un sac en plastique et rangez-le dans le bac à légumes du réfrigérateur. Pour sécher l’aneth, on le pose
dans le noir sur un grillage de garde-manger ; dès qu’il est sec, on l’enferme dans
un récipient étanche. La conservation de la saveur est encore meilleure si on le
congèle en branches dans des sacs de congélation.
Pour aromatiser du vinaigre à cornichons, cueillez les graines quand elles sont
marron clair. Laissez-les sécher quelques jours dans des sacs en papier perforés,
puis faites tomber les graines au fond des sacs. On peut alors les utiliser en cuisine, non seulement dans le vinaigre mais aussi avec des haricots et du poisson.
Le basilic
La variété Genovese est celle de la cuisine italienne, des sauces tomate et du
pesto ; mais selon que l’on cuisine provençal, grec, thaï, indien ou chinois, il
existe d’autres variétés dont la saveur tend vers la réglisse, le citron, le citron vert
et la cannelle. En outre, le basilic est une plante annuelle dont la hauteur n’excède
pas 15 à 45 cm, ce qui convient parfaitement à la culture en pot. Certaines variétés
ont un superbe feuillage violet ou vert et violet, très décoratif au potager.
Impossible de semer du basilic avant la date des derniers frimas. Pour avancer
la saison, on peut semer sous châssis 6 semaines plus tôt. En effet, le semis en
pleine terre ne peut se faire que quand le sol atteint ou dépasse 15 oC. Beaucoup
de pépinières vendent de toute façon des pieds à repiquer. Mettez-les en place ou
éclaircissez vos semis à intervalles d’au moins 25 à 30 cm ; il vaut encore mieux
calculer plus large, car cela encourage le basilic à garder un port buissonnant bien
étalé. Plantez en plein soleil.
Après 6 semaines de croissance, pincez la tige centrale pour interdire une floraison précoce et obliger le développement de rameaux latéraux. La plante doit
concentrer son énergie dans le développement des feuilles que l’on mange. Et
elle produit en abondance pendant tout l’été. Si les tiges florales se développent,
coupez-les ou pincez-les rapidement. Paillez le sol et entretenez un niveau d’humidité constant. En général, le basilic ne connaît pas de ravageur.
[image: ]C’est une excellente plante en pot. Certaines variétés hautes, tel le basilic pourpre,
ont d’intéressantes nuances violettes sur les feuilles et les tiges. Le basilic fin
vert nain compact a aussi un port rond et ramassé, et une hauteur de 20 à 30 cm
convenant à la culture en pot.
La meilleure période pour ramasser le basilic est juste avant la floraison. De bon
matin, coupez aux ciseaux feuilles et branches et pincez les boutons floraux
pour que le plant demeure productif. On peut également rabattre tout le plant à
15 ou 20 cm du sol, en laissant au moins un départ de feuilles avec deux jeunes
pousses. Ce plant donnera quelques semaines plus tard une deuxième récolte,
plus modeste. Au fur et à mesure que le plant prend de l’âge, la récolte risque
d’être détruite par le gel : ramassez tout dès que la température n’est que de
quelques degrés au-dessus de 0 oC.
Une fois le basilic récolté, on peut :
• Le garder frais : la meilleure méthode consiste à plonger les tiges dans un verre
d’eau, comme un petit bouquet. On peut aussi mettre les feuilles au réfrigérateur, mais elles n’y durent pas.

• Le congeler : c’est la meilleure solution pour garder du basilic tout l’hiver, car le
séchage nuit à la saveur. Pour congeler rapidement du basilic, nettoyez et séchez
des brins entiers, c’est-à-dire comptant 3 ou 4 feuilles, et rangez-les dans des
sacs en plastique dont vous chasserez soigneusement l’air.

• Le sécher : pour sécher du basilic, pincez au niveau de la tige et mettez-le à
l’ombre dans un endroit bien aéré. Au bout de 3 ou 4 jours, vérifiez que les
feuilles sont complètement sèches. Si ce n’est pas le cas, finissez le séchage au
four ; autrement les feuilles deviendront noires et marron. Utilisez le plus faible
degré de chaleur du four et laissez la porte entrouverte ; retournez les feuilles
pour que le séchage soit homogène et vérifiez fréquemment. En 10 minutes, elles
devraient toutes devenir bien sèches et cassantes.


La ciboulette
Faire pousser de la ciboulette, il n’y a pas plus facile. Et une fois que c’est fait,
c’est pour toujours : la ciboulette est une plante vivace rustique qui ne demande
qu’à être morcelée et replantée n’importe où. Or quelques plants suffisent à couvrir les besoins d’une famille.
La ciboulette (Allium schoenoprasum) atteint 30 cm de haut ; elle a des feuilles
cylindriques creuses et des fleurs en boules roses ou violettes ; les plants sont
ravissants. On peut utiliser les feuilles dans toutes sortes de sauces et de salades
pour leur donner un délicat goût d’oignon. On peut aussi en ajouter sur les
pommes au four, le pot-au-feu, etc. Les fleurs macérées dans le vinaigre blanc
donnent à celui-ci une charmante teinte rose. Ces mêmes fleurs, quand elles sont
en bouton, peuvent également agrémenter une salade.
La ciboule de Chine (Allium tuberosum) est une proche parente de la ciboulette
mais elle s’en distingue légèrement à l’œil et au goût. La ciboule de Chine a des
feuilles plates et des fleurs blanches qui attirent les abeilles comme des aimants ;
la floraison a lieu l’été. Les fleurs font de jolies guirlandes, mais attention à ne pas
laisser tomber les graines : la ciboule de Chine a tôt fait de devenir envahissante.
On s’en sert en cuisine pour donner un goût d’ail aux soupes, salades, sauces et
plats de viande.
On démarre la culture de la ciboulette soit en semant, soit en achetant 1 ou
2 plants, soit encore en empruntant un éclat (une « motte ») à un voisin – avec
sa permission, bien sûr. Le semis se fait au milieu ou à la fin du printemps, à un
endroit ensoleillé ou semi-ombragé. La ciboulette préfère les sols riches et, une
fois installée, elle supporte l’humidité comme la sécheresse. Semez les plants
espacés de 30 à 45 cm. Coupez les tiges florifères après leur éclosion au début de
l’été. Divisez les plants et replantez tous les 3 ou 4 ans.
[image: ]De petites mottes de ciboulette plantées en pot poussent volontiers dans des
endroits ensoleillés, en plein air. Ces pots peuvent être rentrés à l’automne : la
ciboulette continuera à croître sur un appui de fenêtre tout l’hiver.
On commence à couper la ciboulette 6 semaines après semis ou dès qu’un plant
ancien reprend sa croissance au printemps. Au fur et à mesure des besoins, on
coupe les feuilles extérieures près de leur pied. De nouvelles feuilles se forment
tout l’été, on peut les utiliser fraîches ou congelées dans des soupes, sur des
pommes au four, en salade, dans des sauces, etc. On peut aussi sécher la ciboulette comme on sèche le basilic.
La coriandre
La coriandre a connu un regain d’intérêt grâce au succès croissant de la cuisine
orientale. Cette ombellifère annuelle peut se cultiver pour son feuillage, ainsi que
pour ses graines.
[image: ]La coriandre fait partie des fines herbes de saison fraîche et elle monte très
vite quand la température augmente. Une fois que le plant a monté, le feuillage
devient coriace, et sa saveur s’atténue. Choisissez des variétés lentes à monter,
par exemple Slo Bolt, et faites pousser de la coriandre au printemps et en automne,
quand le temps est frais.
Semez après le dernier gel et éclaircissez les plants à 5 ou 10 cm d’intervalle.
La plupart des variétés atteignent une hauteur de 30 à 45 cm. Semez toutes les
3 semaines de façon échelonnée pour ne pas en manquer de la saison. Pour cueillir
la coriandre, on commence à pincer les feuilles quelque 2 mois après semis ou
selon les besoins. Coupez aux ciseaux la tige florifère dès qu’elle se forme, pour
favoriser la croissance des feuilles. Si en revanche on souhaite obtenir des graines
de coriandre, on laisse le plant monter et former sa graine : cela vous fournira de
quoi semer de la coriandre pour des années. Les feuilles de coriandre se consomment de préférence fraîches, car elles perdent de leur saveur une fois séchées ou
congelées. Le mieux que l’on puisse faire, c’est de garder les pieds de coriandre
dans l’eau comme de petits bouquets : ils tiennent quand même quelques jours.
L’estragon
L’estragon français (Artemisia dracunculus sativa) fait partie des fines herbes des
plus utilisées et pas seulement dans la sauce béarnaise. On la confond facilement
avec l’estragon de Russie (Artemisia dracunculus inodora) qui n’a pas de qualités gustatives particulières. L’estragon est une plante vivace rustique, elle ne se
reproduit pas par semis mais par bouture de racines, bouture de tiges ou division
de la touffe.
Quand on trouve des graines d’estragon dans le commerce, il s’agit d’estragon
de Russie : ces graines sont en effet fertiles, contrairement à celles de l’estragon
français. Quand on achète un plant en pépinière, il faut frotter entre ses doigts
une feuille. Le puissant arôme de réglisse est impossible à confondre.
Il est donc conseillé d’acheter des plants à repiquer, sauf si l’on peut demander
à un ami de donner un coup de bêche dans sa planche d’estragon, au début du
printemps. Chaque plant installé se partage en 2 ou 3 éclats à repiquer. Pour partager un plant, on commence par le soulever complètement du sol ; ensuite on le
coupe de façon régulière en 2 ou 3 morceaux, on en replante un et on fait cadeau
des autres. Espacez vos plants d’estragon de 60 à 90 cm, et laissez-leur la place
de s’étaler. Divisez les plants tous les 2 ou 3 ans pour les garder vigoureux et en
bonne santé. L’estragon préfère le plein soleil ou l’ombre partielle, et il a besoin
d’un sol particulièrement léger.
Quand les boutons des fleurs commencent à se former – au milieu de l’été –,
rabattez les plants à 60 cm pour empêcher la floraison et éviter au plant de s’avachir. Dans les régions où l’hiver est rigoureux, couvrez pour l’hiver les racines
avec un épais paillis organique, tel que la paille.
La menthe
La menthe est une plante vivace aromatique dont l’huile essentielle contient surtout du menthol, aux vertus rafraîchissantes que l’on constate aussi bien en cuisine que dans la préparation de boissons. Les espèces les plus courantes sont les
suivantes :
• La menthe verte (Mentha spicata) est la plus couramment utilisée en cuisine dans
des sirops, des sauces, des confitures et des tisanes, ou pour renforcer la saveur
d’une salade de fruits. Très parfumée, elle atteint une hauteur de 60 à 90 cm, et
donne au milieu ou à la fin de l’été des inflorescences d’un violet clair.

• La menthe poivrée (M. piperita) a également un arôme puissant ; elle atteint
90 cm de haut et donne des feuilles de 3 à 8 cm de long. Elle a des fleurs au
milieu de l’été.


Commencez avec 1 ou 2 plants espacés de 60 cm dans un endroit ensoleillé ou
ombragé, avec un sol riche et humide. Cette plante vivace aura tôt fait de remplir
l’intervalle. Utilisez un paillage léger pour conserver l’humidité du sol et permettre au feuillage de rester sec et de ne pas traîner sur le sol. Il est facile de
multiplier les plants de menthe en divisant les touffes : profitez-en pour partager
avec vos amis.
[image: ]Plusieurs espèces de menthe sont particulièrement envahissantes, surtout dans
un potager où le sol est riche et humide. Par conséquent, il peut être prudent
de les cultiver en pot ou de leur imposer d’une façon ou d’une autre des limites
en métal ou en plastique jusqu’à une profondeur de 35 cm, faute de quoi elles
deviennent une véritable nuisance. Il m’est arrivé de voir mon propre potager de
fines herbes avalé en 1 an par un malheureux plant de menthe. Bref, prudence !
La figure 12-2 montre comment planter de la menthe dans des pots à demi-enterrés, sachant que le bord du pot doit toujours être au-dessus du niveau du sol.
Un dernier conseil : ne laissez jamais vos plants devenir trop touffus. Rabattez et
divisez pour leur donner une nouvelle jeunesse.
Cueillez des feuilles jeunes ou vieilles au fur et à mesure de vos besoins pendant
toute la saison. Les feuilles de menthe sont faciles à sécher sur un plateau ou à
suspendre en botte à l’envers dans un endroit sombre, chaud et aéré. Les feuilles
se congèlent aussi très bien : il suffit de les mettre dans un sac en plastique. Pour
le stockage en réfrigérateur, faire comme avec les brins d’aneth.
L’origan
Il existe plusieurs espèces d’origan et de marjolaine, très proches les unes des
autres à bien des égards, mais différentes sur le plan de la saveur.
[image: ]Le plus utilisé en cuisine est l’origan vert (Origanum heracleoticum), plante vivace
rustique qui est facile à installer, ne dépasse pas 15 à 20 cm et convient parfaitement à la culture en pot. Je le préfère personnellement à l’origan (O. vulgare)
qui n’a pas autant de goût. L’été, il se couvre de jolies fleurs couleur lavande
qui sèchent volontiers, font de belles guirlandes et attirent irrésistiblement les
abeilles.
On peut démarrer l’origan à partir de graines semées après les derniers gels ;
on peut également utiliser des éclats pour faire des nouveaux plants ou acheter
des plants en jardinerie. Plantez sur sol riche, fertile et très ensoleillé. Quand
les plants atteignent 8 à 10 cm de hauteur et de largeur – quelques semaines
après semis –, éclaircissez à intervalles de 20 à 25 cm. Rabattez ou élaguez
avant la floraison, quelque 5 à 6 semaines après semis.
Cueillez votre origan quand vous en avez besoin, mais sachez que c’est juste
avant la floraison qu’il aura le plus de saveur. Chaque fois que vous l’élaguez,
récupérez vos chutes et utilisez-les en cuisine. Après l’avoir rabattu, attendez
qu’il repousse et utilisez-le à votre guise. Les feuilles d’origan sèchent facilement et se gardent bien, on peut aussi les congeler. Séchage et congélation se
pratiquent comme avec l’aneth.
Le persil
Le persil, riche en fer et en vitamine C, a la réputation de rafraîchir l’haleine. Le
persil frisé (Petroselinum crispum), dont il existe de nombreuses variétés, est le
plus courant, car il est le plus décoratif. Pour la cuisine, il faut choisir la variété
napolitaine (P. crispum neapolitanum) qui est plus facile à travailler et a davantage de saveur. Je me sers des deux persils pour me faire un ersatz de milkshake, à base de banane et d’eau ! Tout le monde n’en raffole pas, mais moi, si.
Le persil peut également remplacer le basilic dans la confection du pesto.
[image: ]Le persil est une plante bisannuelle : il développe ses feuilles la première année
et fleurit la deuxième ; mais mieux vaut en semer chaque année, car, la deuxième
année, la saveur est moins forte. Toutefois, le persil n’est pas évident à semer, car
la germination peut prendre jusqu’à 4 semaines. Pour l’accélérer, faites tremper
les graines dans l’eau tiède toute une nuit avant de semer.
Semez sous châssis dans des pots individuels ou en pleine terre après les premiers
gels ; ou encore achetez des plants à la jardinerie du coin, ce qui est plus facile. Le
persil se plaît dans les endroits totalement ou partiellement ensoleillés et préfère
un sol riche et humide. Semez dans un endroit du jardin exempt de mauvaises
herbes, car il est difficile de repérer dans une jungle la frêle pousse du persil. Le
persil ne craint pas le froid : c’est pourquoi on peut commencer à le semer 3 ou
4 semaines avant les derniers gels de printemps. Dans les régions où l’hiver est
clément, on peut semer à l’automne pour récolter l’hiver, mais les plants feront
leurs graines au début du printemps suivant. Au stade de 4 feuilles, éclaircissez à
intervalles de 15 à 25 cm. Arrosez régulièrement tout l’été.
Pour cueillir le persil, coupez à la demande les feuilles extérieures du plant. Pour
le sécher, rasez le plant au niveau du sol – il repoussera – et accrochez la botte
à l’ombre, dans un endroit chaud et bien aéré. Une fois qu’il est totalement sec,
réduisez-le en poudre et enfermez-le dans un récipient étanche. J’aime aussi
congeler des feuilles fraîches pour m’en servir l’hiver, dans les soupes et les
ragoûts. Pour prolonger le persil frais, on peut le garder au réfrigérateur avec les
tiges dans l’eau.
Le romarin
Le romarin (Rosmarinus officinalis) est une plante vivace au port étalé ou buissonnant selon la sélection. Partout où le romarin est vivace, on peut le tailler
en haie, il s’adapte à toutes sortes de formes.
Le feuillage bleu vert du romarin est puissamment aromatique et accompagne à
merveille les pommes de terre au four, les soupes et les ragoûts. J’ai même utilisé
des branches de romarin comme tiges de barbecue : cela donne aux légumes une
exquise saveur de romarin. C’est une belle plante donnant l’été des fleurs bleues
superbes dont les abeilles raffolent.
Achetez vos plants de romarin dans votre jardinerie : en effet, la germination
des graines de cette plante est aléatoire. Un ou deux plants suffisent largement à
pourvoir aux besoins de toute une famille. Le romarin, qui résiste parfaitement à
la sécheresse, se plaît en plein soleil, sur sol perméable. On plante le romarin au
printemps, à intervalles de 30 à 60 cm selon la variété. Amendez légèrement le
sol avec du compost. Pincez régulièrement les branches égarées pendant l’été afin
de conserver un port buissonnant. On peut sécher les feuilles et congeler les brins
pour l’hiver, comme pour l’estragon.
La sauge
Il existe des centaines de plantes appartenant au genre sauge (Salvia) dont
quelques-unes sont de bons aromates. La plupart des sauges sont des plantes
vivaces qui sont présentes partout sauf dans les régions vraiment glaciaires. La
plus utilisée en cuisine est la sauge officinale (Salvia officinalis), plante vivace rustique, reconnue à son feuillage d’un gris verdâtre et à ses belles fleurs bleu foncé
au printemps. Le port est plus qu’élancé pour une plante atteignant 60 cm de
haut ; la version naine (S.o. Nana) a un port plus ramassé. La forme naine a également de bonnes qualités organoleptiques, mais elle n’est pas aussi rustique que
son homologue de jardin.
Plusieurs variétés de sauge ont un feuillage considéré comme ornemental : la
sauge violette (S. o. Purpurescens), la sauge dorée (S.o. Aurea) et la sauge tricolore
(S. o. Tricolor) ajoutent une touche de couleur au jardin et dans l’assiette.
Il est possible de récolter les feuilles à tout moment et de s’en servir pour agrémenter toutes sortes de plats de viande, notamment de veau et de poulet. Les
feuilles de sauge se conservent très bien séchées ou congelées comme on le ferait
avec de l’estragon. On peut observer que la saveur des feuilles de sauge congelées
est plus forte que celle des feuilles fraîches.
[image: ]Ne faites pas de prélèvements trop lourds sur votre plant la première année. Laissez-lui au moins la moitié de son feuillage pour qu’il ait le temps de s’installer.
Le thym
Il existe plus de 100 variétés de thym, plante ornementale ou aromatique. Les
variétés rampantes conviennent pour faire des haies, ainsi que dans les jardins
de rocaille. La plupart des thyms sont des plantes vivaces relativement rustiques,
sauf dans les régions les plus glaciales. Voici quelques variétés courantes :
• Le Thym (Thymus vulgaris). C’est un sous-arbrisseau à tiges ligneuses et petites
feuilles ovales. Il ne dépasse guère 20 à 30 cm de haut et entre dans la composition de nombreux plats, notamment en cuisine provençale.

[image: ]• Le Thym Citron (T. citriodorus) est également très utilisé au jardin où il fait un
excellent couvre-sol, et en cuisine. Certaines variétés ont des feuilles à la fois
argentées et jaunes. C’est une excellente plante à cultiver en pot.

• Le Carvi (T. herba-barona) est une plante au port prostré et à la saveur très
caractéristique ; ses feuilles sont vert foncé.


Les graines de thym germent de façon lente et aléatoire. Pour démarrer un pied
de thym, mieux vaut acheter 1 ou 2 plants en jardinerie et les planter au printemps sur sol léger, en plein soleil. On peut également planter des boutures. Il
suffit d’en ramasser en Provence ou de s’en faire donner par un ami. Espacez les
plants d’une vingtaine de centimètres. Là où les hivers sont froids, attendez que
le sol gèle pour pailler vos plants de thym avec un paillis léger, par exemple des
aiguilles de pin. Rabattez légèrement vos plants au printemps et en été pour leur
éviter de se disperser, et empêcher l’accumulation de matière ligneuse.
Les fleurs, c’est tellement bon !
Dans un paysage comestible, on peut pratiquement tout manger : alors, pourquoi
pas les fleurs ? Mais oui, beaucoup de fleurs se mangent. Toutes n’ont pas une
saveur extraordinaire, mais elles mettent de la couleur dans une salade.
Plantez vos fleurs comestibles comme des fleurs ordinaires ; elles sont souvent
très belles en pot ou dans le potager, le long d’un sentier, mélangées avec d’autres
fleurs annuelles. Vous en cueillerez bien sûr, mais ces plantes produisent une telle
abondance de fleurs qu’elles gardent fière allure même juste après la récolte.
[image: ]Voici une liste de fleurs comestibles. Je rappelle qu’il faut les laver avant de les
manger et ne jamais consommer de fleurs sur lesquelles on a pulvérisé des pesticides. Certaines personnes sont allergiques au pollen, il leur faut donc ne manger
que les pétales.
• Bourrache

• Capucine

• Cresson de fontaine

• Hémérocalle

• Hibiscus

• Lavande


• Lilas

• Monarde

• Œillet d’Inde

• Pensée

• Pissenlit

• Pomme


• Roses

• Souci

• Tagète moucheté

• Trèfle des prés

• Tulipes

• Violette


[image: ]Il y a certes des fleurs comestibles mais d’autres sont vénéneuses, voire mortelles. Ne mangez pas n’importe quoi, ne laissez pas vos enfants ni vos animaux
manger des fleurs sans surveillance.

Partie 3 Méthodes et calendrier
[image: ]

Dans cette partie…

Dans cette partie se trouve tout ce qu'il faut savoir sur les graines,
le sol, les engrais, l'arrosage, les ravageurs et la récolte. Je donne
aussi un aperçu de techniques particulières comme les plantations
échelonnées et intercalaires. Pour ceux qui ont le moins de place, je
parle de culture en pot.


DANS CE CHAPITRE

Semer ou repiquer ?

Semer sous abri ou
en pleine terre ?

Semer sous abri

Repiquer

Le semis direct en pleine terre

Chapitre 12 À vos marques ! Prêts ? Poussez !
Alors, prêts à planter quelques légumes ? C’est maintenant que cela devient
amusant. En fait, il y a deux façons bien différentes de démarrer, avec des
semis ou des plants : soit semer sous abri et transplanter le moment venu, soit
semer directement en pleine terre.
Pour éviter toutes ces complications, on peut aussi acheter dans une jardinerie ou
par correspondance de jeunes plants prêts à repiquer et les planter directement à
leur place dans le potager.
Les deux méthodes ont leurs avantages, c’est surtout une affaire de calendrier.
On peut certes semer à la va-vite, sur un coup de tête. Mais un peu de réflexion
paie : on obtient des plants plus robustes, et des légumes plus vigoureux. Dans ce
chapitre, nous allons suivre ensemble tout le processus de plantation, voir quel
est l’espacement à respecter, la profondeur d’enfouissement, les conditions de
sol favorisant la germination et les engrais susceptibles de donner des plantes en
pleine santé. Vous saurez également comment repiquer des plants, et s’il faut les
faire soi-même ou les acheter.
Semer ou repiquer ?
Semer ou repiquer, les deux méthodes ont leurs avantages. Voici les raisons de
partir de la graine :
• Le choix de variétés est plus vaste. Dans votre jardinerie et en pépinière, on
trouve maintenant un peu plus que 3 ou 4 variétés de tomates en plants mais
un choix de graines bien plus large. Quant aux catalogues de vente par correspondance, ils offrent des centaines de variétés de graines, dont par exemple des
graines bio.

• Les plants sont plus sains. Avec les graines, on n’est jamais obligé de se contenter de plants maigrichons, trop longs, frêles, peu touffus ou dont les racines sont
tout agglutinées contre les bords du godet parce qu’ils sont en vente depuis trop
longtemps. Ce genre de plant a du mal à démarrer une fois repiqué. En outre, en
semant les graines, on n’aura pas à se soucier souci du risque d’introduire dans
son potager des insectes ou des maladies qui infestent la pépinière où ils ont
grandi.

• Le prix est moins élevé. Plus votre potager est grand, et plus vous économisez
en partant des graines. Pour 18 euros, on se procure soit 6 godets contenant un
plant chacun, soit un certain nombre de sachets contenant jusqu’à 1500 graines
en tout.

• Le jeu en vaut la chandelle. Vous éprouvez une jubilation particulière à voir les
premières pousses de vos plants affleurer à la surface du sol. Il y a peut-être
encore 60 cm de neige dehors, mais dans votre châssis ou sur votre appui de
fenêtre, c’est déjà le printemps.


Choisir sa méthode et apprendre à lire un sachet de graines
Une fois que l’on a décidé de semer, encore faut-il savoir si on le fait sous abri ou
directement en pleine terre. Si l’on sème sous châssis ou à l’intérieur, il faudra
repiquer les plants – c’est-à-dire les « mettre en place » – ultérieurement. Si en
revanche, on sème en pleine terre, on saute le stade sous abri et l’on sème directement au potager. Quelle option choisir ? Les deux sans doute, si l’on veut faire
les choses bien. Mais avant de trancher, il faut prendre en compte les facteurs
suivants :
• Semer sous abri permet de prendre de l'avance sur la saison. De nouveau, tout
est affaire de calendrier : si l’on sème au bon moment, on disposera à la date
idéale de plants vigoureux, prêts à transplanter. Dans les régions froides où la
saison végétative est brève, le fait de semer sous abri donne vraiment une longueur d’avance.


[image: ]Les légumes qui se prêtent à un semis précoce sont ceux qui supportent d’être
transplantés et gagnent à être semés en avance. Quels légumes sont concernés ?
Les brocolis, les choux de Bruxelles, les choux, les choux-fleurs, les céleris, les
aubergines, les poireaux, les salades, les oignons, les poivrons et les tomates. Il
existe un autre groupe de légumes qu’il faut impérativement repiquer avec soin,
mais qui ne gagnent pas sur le plan du calendrier, ce sont les concombres, les
melons et les courgettes.
• Les semis sont plus faciles à faire sous abri. On y maîtrise mieux les facteurs
de croissance, y compris pour les variétés qui ont du mal à germer, ou qui ont
des graines toutes petites. Il est plus facile de fournir les conditions idéales de
température, d’humidité et de fertilité du sol, et l’on obtient des plants plus
robustes.

• Certains légumes supportent mal la transplantation, mieux vaut les semer
directement en place. Ce sont essentiellement les légumes racines tels les
carottes, les betteraves, les navets et les panais. Ce sont des légumes qui
résistent bien au froid, par conséquent on peut de toute façon les semer tôt sans
grand risque. Enfin, des espèces comme le maïs, les haricots et les petits pois
sont passablement délicats à repiquer ; ils poussent mieux si on les sème directement à leur place. Je reviendrai plus loin dans ce chapitre sur la façon de semer
à l’extérieur.


[image: ]Quel que soit votre choix, le sachet qui contient vos graines est bourré d’informations utiles. Prenez un bon bouquin – celui-ci par exemple – et attaquez-vous
aux détails qui feront le succès de l’opération ; mais avant tout, lisez intelligemment votre sachet. Vous y trouverez :
• le nom et la description indiquant s’il s’agit d’un hybride ou d’une variété
autofertile ;

• le fait que les graines soient traitées ou pas avec un fongicide ;

• la description rapide de la variété, y compris les rendements, la résistance aux
maladies et les conseils d’utilisation. À lire d’un œil critique, car les grainetiers
ont une propension marquée à faire l’éloge de leurs produits ;

• des renseignements de jardinage : calendrier de plantation, nombre de jours
avant germination, taille du plant adulte, nombre de jours avant maturité et
intervalles de plantation ;

• la date d’emballage qui indique l’année où les graines ont été ensachées. Achetez toujours les graines de l’année, ce sont celles qui germent le mieux. Même si
les graines d’un an ou deux se comportent bien, on ne devrait pas les payer au
même prix que celles de l’année.


Semer sous abri
Pour réussir vos semis à l’intérieur, il suffit d’avoir un récipient, de la terre, des
graines, de l’humidité, de la chaleur et de la lumière. Hélas, la vie n’est pas si
simple… Consultez la deuxième partie de cet ouvrage pour savoir quand démarrer
sous abri ou sous châssis vos légumes : tout est affaire de calendrier. Voici les
étapes à suivre :
1. Semez vos graines dans des récipients pleins de terreau. Gardez-les au chaud
jusqu’à la germination, c’est-à-dire quand les premières pousses sortiront du
sol.

2. Après la germination, installez vos plantules dans un endroit bien éclairé, de
préférence sous des sources de lumière. Tant qu’elles resteront à la lumière,
veillez à les garder à l’humidité.

3. Éclaircissez vos plants. Quand ils atteignent une hauteur égale à 3 fois
le diamètre du godet, transplantez-les dans un récipient plus grand.

4. Endurcissez vos plants en vue de la vie au grand air. Adaptez-les au temps qui
règne sur les grands espaces et les vastes horizons.

5. Repiquez-les en pleine terre.


Choisir un pot
N’importe quel récipient fait l’affaire à condition que l’on puisse y percer des
trous et y mettre quelques centimètres de terre. Les solutions bon marché ne
manquent pas : brique de lait, verre en papier, en plastique ou en polystyrène
expansé, boîte transparente à viennoiserie, large terrine en contreplaqué bricolée
par vos soins, etc. La terrine permet de démarrer beaucoup de graines sur un petit
espace, ce qui est commode pour arroser et déplacer. Dès lors que vous plantez en
terrine, les plants y resteront jusqu’au moment du repiquage.
Les jardineries et les cyberboutiques vendent des gammes entières de terrines
et de godets en plastique, en fibre, en tourbe et en polystyrène expansé ; il y
en a pour tous les budgets. On peut même acheter des pots en bouse de vache.
Miam-miam !
[image: ]On peut utiliser des godets en tourbe individuels pour des plantes comme le
concombre, qui supportent mal ou pas du tout la transplantation. De même, pour
les jardiniers pressés, il faut penser aux cubes de tourbe. Mais je me dois d’être
honnête : je ne suis pas fanatique des cubes ni des pots de tourbe. Ils sont fabriqués en tourbe comprimée, qui est censée se dilater une fois saturée d’eau. En
principe, une fois le plant en pleine terre – avec le pot et tout –, les racines traversent le pot détrempé et, au fil de la saison, la tourbe se désintègre et disparaît
naturellement. Mais il m’est arrivé d’observer que la tourbe ne se désintégrait
pas : quand j’arrachais mes plants à l’automne, certains pots de tourbe étaient
encore intacts, avec les racines étouffées à l’intérieur. Si cela ne vous décourage
pas, suivez attentivement mes conseils dans la section intitulée « Repiquer en
pleine terre ».
[image: ]Avant de semer quoi que ce soit, stérilisez impérativement godets et terrines,
surtout ceux qui ont déjà été utilisés, pour empêcher la fonte des semis due à un
champignon. Voir plus loin l’encadré : « Remédier à la fonte des semis » pour en
savoir davantage sur cette maladie du sol. Trempez vos récipients dans de l’eau
contenant 10 % d’eau de Javel et rincez à l’eau claire.
La culture hors-sol
Le milieu le plus pratique pour démarrer ne contient pas de terre de jardin ; il
est vendu en jardinerie sous le nom de terreau à semis. Il s’agit en général de
tourbe blonde, de calcaire broyé (ce qui fait monter le pH à un niveau convenable), d’engrais et parfois de compost, ce qui est bon pour la croissance des
plants. Le mélange est léger et ne contient pas d’organismes pathogènes toujours
présents dans la terre vivante du jardin ; il offre une bonne rétention d’eau, tout
en facilitant le drainage et la circulation de l’air.
[image: ]N’utilisez jamais de terre du jardin pour démarrer vos plants sous abri. Elle n’est
pas assez légère – c’est-à-dire qu’elle ne laisse pas suffisamment passer l’air
– et contient en revanche des insectes et des maladies susceptibles de tuer vos
tendres petites pousses.
Semer
Une fois choisis le récipient et le substrat, voici les étapes à suivre pour semer :
1. Remplissez de substrat un récipient jusqu’à 1 cm du bord. Le terreau à semis est
en général poussiéreux et difficile à humidifier la première fois. Versez-le dans
un sac en plastique et ajoutez de l’eau chaude en veillant à l’imbiber sans qu’il
dégoutte. Mélangez à la main ou avec une grosse cuillère en bois, en gardant
le sac aussi fermé que possible pour éviter de faire de la poussière. Videz le sac
dans le récipient, continuez à tasser le mélange avec un morceau de bois plat ou
une règle.

2. a. Si vous semez en terrine, conformez-vous aux conseils suivants :

Tracez de petits sillons avec un bâton émoussé ou en appuyant le tranchant
d’une règle. Ensuite, semez de la façon suivante :

Semez les petites graines – de laitue, par exemple – à intervalles de 3 à 5 mm,
si vous avez l’intention de les repiquer dès la germination. Pour les graines plus
grosses, comme celles du melon, espacez de 6 à 8 mm.

Espacez aussi de 6 à 8 mm si vous avez l’intention d’éclaircir et de les laisser
dans la même terrine au lieu de les déplacer dans un récipient plus grand.


Les deux méthodes ont leurs mérites ; la seule question, c’est de savoir de combien de place vous disposez et de combien de récipients. Le fait de repiquer dans
des godets individuels prend davantage de place mais en laisse aussi plus à de
gros plants comme ceux de la tomate dont les racines ont besoin de s’étendre. Les
plants plus petits comme ceux des salades poussent à l’aise quand on les éclaircit
et qu’on les laisse dans leur récipient d’origine
On peut aussi semer à la volée et non pas en rang, mais c’est moins facile aussi
bien au moment du semis qu’au moment d’éclaircir.
2. b. Si l’on sème en godet individuel, voici comment s’y prendre :

Placez 2 à 4 semences dans chaque godet.

Après germination, éclaircissez en ne laissant que le plan le plus robuste.

3. Après avoir semé à la profondeur convenable, recouvrez les semences avec du
terreau ou de la vermiculite.

[image: ]Mettez une étiquette en face de chaque rangée ou sur chaque godet, car beaucoup de semis se ressemblent. Achetez vos étiquettes en pépinière ou par correspondance, ou recyclez les étiquettes des vieux plants achetés en jardinerie.
Avec un marqueur indélébile, écrivez le type de légume, la variété et la date de
plantation.

4. Arrosez en douceur avec un pulvérisateur.

[image: ]Si le jet est trop fort, il risque d’entraîner toutes les graines dans un coin, ou de
les enfouir trop profondément.

5. Couvrez le récipient avec une feuille ou un film de plastique, ou même un sac en
plastique pour y enfermer l’humidité.

Si nécessaire, installez de petits tuteurs pour éviter que le plastique ne repose
sur la terre.

6. Installez vos semis au chaud.

Plus il fait frais, plus vos plants mettront de temps à percer. Il y a un endroit
chaud en haut de votre réfrigérateur, un autre près de votre chaudière. Attention
à l’arrosage du côté des appareils électriques. On peut aussi acheter un édredon
chauffant ou une chaufferette pour garder la terre au chaud par-dessous. Respectez les instructions du constructeur.

[image: ]Ne mettez jamais vos récipients au soleil ; la feuille de plastique crée
un effet de serre, qui entraînerait la cuisson de vos graines.

7. Jetez tous les jours un coup d'œil à vos semis, pour veiller à ce que
le sol reste humide, mais sans moisissure.

Si vous décelez des indices de moisissure, installez votre couverture en plastique
de façon plus lâche pour que l’air circule. Les moisissures devraient disparaître.
Éventuellement, enlevez la couverture en plastique et installez un petit ventilateur pour sécher le sol, mais attention à ne pas sécher vos semis du même coup.

8. Dès que vous voyez sortir les premières pousses, ôtez définitivement la couverture en plastique et installez vos semis en pleine lumière, dans des conditions
idéales pour la croissance des plantes.

Référez-vous au chapitre concernant chaque légume pour connaître ses conditions de croissance idéales. La lumière est inutile jusqu’au moment où les
pousses sortent du sol, à l’exception toutefois des graines de laitue et de céleri.
Pour ces dernières, il faut les enfoncer légèrement dans le sol et les couvrir avec
3 mm de terreau, puis placez les récipients dans un endroit vivement éclairé, ou
sous une ampoule à incandescence de 40 W.


Juste ce qu’il faut de lumière et de chaleur
Pour la croissance de vos semis, la lumière est l’un des facteurs décisifs. Une solution
consiste à les placer devant une fenêtre orientée au sud, mais ce n’est pas toujours la
meilleure. Même à cet endroit, les plants ne reçoivent qu’une fraction de la lumière
dont ils bénéficieraient à l’extérieur. Ce genre de plant s’avère souvent chétif et dégingandé, car il reçoit proportionnellement trop de chaleur et pas assez de lumière.
[image: ]Tâchez de garder vos semis au frais, c’est-à-dire entre 15 et 18 oC pour encourager une croissance lente ; il vous faut des plants solides et ramassés, faciles à
transplanter. Une chute de température de 6 à 8 oC pour la nuit est bénéfique,
mais un appui de fenêtre peut connaître bien pire quand il gèle dehors. Placez une
couverture entre la vitre et vos plants pour garder ceux-ci au chaud les nuits de
gel ou retirez-les de l’appui de la fenêtre pendant la nuit.
Le fait d’éclairer les plants avec des tubes à néon (par exemple, allez faire un tour
dans une animalerie et demandez un tube pour aquarium !) est une excellente
façon de satisfaire vos petits semis affamés de lumière. On peut aussi installer
des ampoules à fluorescence de 40 W émettant une lumière blanche. Installez si
possible vos lumières à proximité d’une fenêtre pour que les semis reçoivent à la
fois la lumière naturelle et la lumière artificielle. On trouve en pépinière ou par
correspondance des lumières plus chères émettant les larges spectres lumineux
dont les plantes ont besoin pour porter des fleurs et des fruits ; en réalité, vos
plants seront en pleine terre quand ils seront prêts à fleurir.
[image: ]Quel que soit le type de lumière que vous installez, utilisez un jeu d’ampoules –
en général 2 – pour 30 cm de surface de semis ; réglez les ampoules à une hauteur
de 5 à 10 cm des semis. Ne laissez pas la lumière allumée plus de 16 heures par
jour : les plantes aussi ont besoin de dormir. On trouve en quincaillerie des dispositifs peu coûteux pour allumer et éteindre chaque jour.
Arroser ses plants
Il faut être prudent quand on arrose, afin de ne pas déraciner ses semis. On a le choix
entre brumiser en douceur et arroser par le fond en trempant la terrine dans l’eau
juste le temps nécessaire pour que la surface du sol soit humide. Si on immerge
les récipients plus longtemps, cela peut abîmer les racines des plants. Une fois la
surface du sol humide, il faut sortir le récipient de l’eau et le laisser s’égoutter. La
surface du sol doit être humide mais non détrempée. Il faut toujours arroser avec
de l’eau tiède et le faire si possible le matin de bonne heure. Ainsi, le feuillage peut
sécher rapidement, ce qui lui évitera des maladies.
Quand vos plants auront grandi, vous pouvez commencer à les arroser avec un
arrosoir muni d’une pomme, laquelle brise le jet (retournez la pomme d’arrosage dans l’autre sens pour diminuer la puissance de l’arrosage). Les plants ont
d’abord un ou plusieurs cotylédons, puis leurs deux premières vraies feuilles ainsi
qu’un système racinaire plus développé ; à ce stade, on laissera le sol sécher légèrement entre deux arrosages.
[image: ]Il faut donner au plant assez d’eau à chaque fois pour qu’une partie s’écoule par
les trous situés sous le récipient ; mais il ne faut jamais laisser celui-ci dans l’eau.
L’excès d’arrosage produit la fonte des semis (voir encadré) et limite la quantité
d’air présent dans le sol, ce qui affaiblit le système racinaire.
Avec les mélanges sans terre, on a parfois du mal à savoir quand il faut arroser : le
substrat semble sec en surface, bien qu’il contienne encore beaucoup d’eau. Pour
savoir si l’humidité est suffisante, prendre entre deux doigts un peu de substrat
du centimètre superficiel et serrer. Si cela fait suinter un peu d’eau, inutile d’en
rajouter. Une autre façon d’évaluer l’humidité du substrat est d’apprécier son
poids ; le substrat sec est extrêmement léger. Enfin, le flétrissement des plants est
une preuve irréfutable que l’on a attendu trop longtemps pour les arroser, sauf,
bien sûr, s’ils souffrent de fonte des semis.
Certains types de récipients ont besoin d’arrosages plus fréquents : c’est le cas
des pots en terre par rapport aux pots en plastique. Quant aux récipients en
tourbe, ils sèchent vite et sont difficiles à réhumecter. Pour leur éviter de sécher
trop vite, posez-les sur un plateau en déposant des mottes de tourbe humide
dans les intervalles entre les pots.
[image: ]Il existe aujourd’hui des kits de germination qui ne nécessitent aucun arrosage ; le
fond du récipient contient un réservoir d’eau humectant le substrat par capillarité
grâce à une mèche. Voir en appendice les fournisseurs de ces kits.
Éclaircir et transplanter à l’intérieur
Une fois que les plants ont leurs premières vraies feuilles (ou pour les oignons et
les poireaux, quand une feuille atteint 5 cm), il faut les éclaircir et les installer sur
un substrat plus profond. Il est important d’éclaircir, tout étant affaire de calendrier. Si on laisse les plants grandir trop dans un petit récipient, leur croissance
est étouffée. Et si on ne les espace pas, on aboutit à des plants chétifs.
Pour éclaircir des plants qui resteront dans le même récipient, coupez au niveau
du sol les plants à éliminer avec des ciseaux. En effet, en essayant d’arracher des
plants, on perturbe les racines des autres. Il faut veiller à couper en particulier les
plants difformes et faiblards.
Pour rempoter des semis, on commence par remplir de terreau un récipient plus
grand : godet pour plant à repiquer, verre en plastique, pot en tourbe, etc. Faites
dans le terreau un trou assez grand pour y loger tout le système racinaire du
plant : un crayon (côté gomme) fait tout à fait l’affaire. Dégagez soigneusement
le plant à repiquer en écartant le substrat avec la lame d’un couteau de table, un
petit bâton ou une étiquette ; puis soulevez le plant concerné en le tenant par la
pointe des feuilles ; en s’y prenant autrement, on risque d’écraser leur fragile
tige, et de blesser la pointe en croissance. Installez le plant dans le nouveau récipient, un peu plus profond qu’il n’était dans le précédent. Tassez doucement le
terreau autour des racines, arrosez généreusement et gardez les plants à l’ombre
1 jour ou 2, le temps qu’ils s’adaptent à leur nouveau récipient.
Remédier à la fonte des semis

Vous inspectez tous les jours vos superbes
semis et, un beau soir, vous les trouvez
tous à l’agonie, étalés sur le substrat. C’est
un cas de fonte des semis, le ravageur est
un champignon qui s’en prend aux tout
jeunes plants, parfois avant même qu’ils
n’aient percé la surface du sol. Un examen
attentif des victimes montre que la partie
de la tige proche du niveau du sol est ridée,
enfoncée et détrempée. On voit même parfois un champignon blanc sur la tige.

La fonte des semis est l’un des problèmes les
plus courants auxquels se heurtent les jardiniers désireux de semer eux-mêmes. On y
remédie par une bonne hygiène et un soin
apporté à l’arrosage, à l’apport d’engrais et
à l’éclairage. Déjà, une grande part des problèmes disparaît quand on stérilise les récipients à l’eau de Javel et que l’on se sert d’un
substrat stérile. Il faut éviter de trop arroser,
car un substrat détrempé en présence de
beaucoup d’azote encourage le développement des champignons. Il faut donc utiliser
un substrat très perméable et peu riche en
azote. Renoncez à utiliser de l’engrais avant
que les plants n’aient sorti leurs deux premières vraies feuilles. Semer de façon aérée
encourage en outre une bonne circulation
de l’air. De toute façon, beaucoup de graines
sont vendues avec un enrobage fongicide qui
interdit la fonte des semis.

Quand on observe que les semis dépérissent
sur une partie d’un récipient, il faut les couper et retirer aussi vite que possible le substrat sur lequel ils poussent. Ensuite il faut
faire tout ce que l’on peut pour rendre la vie
difficile au champignon, à commencer par
laisser davantage sécher le sol. Avec un peu
de chance, on arrive à sauver le reste du lot.

Nourrir ses plants
L’apport régulier d’engrais contribue à la santé des plants. Certains mélanges
pour semis comprennent de l’engrais : dans ce cas, inutile d’en rajouter. Dans
les autres cas, arrosez vos plantules avec un engrais soluble dilué à un tiers de
sa concentration, à raison d’1 cuillerée à soupe pour 4 l d’eau. Arrosez avec cette
solution 1 fois par semaine.
Repiquer des plants
Après avoir choyé vos plantules 4 à 8 semaines, vous voilà prêt à les mettre en
place. Peut-être aussi n’avez-vous pas fait de semis, mais vous souhaitez acheter
des plants tout prêts en jardinerie et les repiquer chez vous.
Acheter des plants
[image: ]• Choisissez des plants en bonne santé. Les tomates par exemple doivent avoir
une tige robuste, haute de 10 à 15 cm, et un feuillage vert foncé. Lisez le
chapitre de la deuxième partie concernant le légume que vous désirez, pour
savoir à quoi est censé ressembler un plant sain.

• Rejetez les grands plants grêles, étouffés dans de petits godets. Les racines de
ce genre de plant sont souvent agglutinées contre les parois des récipients et
manquent de place pour se développer. Vous pouvez le vérifier par vous-même
en retirant avec précaution le plant de son récipient ; si vous ignorez comment
vous y prendre, voir plus loin « Repiquer en pleine terre ». Si vous constatez que
les racines ne se limitent pas à un petit massif au pied de la tige mais forment
une épaisse moumoute agglutinée contre les parois, c’est sans doute que ce plant
aurait dû être changé de pot depuis longtemps.

• Achetez des plants de taille idéale. Les meilleurs ont en général une courte
tige épaisse et 4 à 6 feuilles. En général, les jeunes plants sont meilleurs que
les grands ; plus ils sont vieux, et plus ils risquent d’avoir subi du stress à un
moment ou à un autre.

• Évitez les plants en fleur ou en fruit. Les plants qui portent déjà des fleurs et des
fruits ne produisent jamais convenablement.

[image: ]• On trouve parfois en vente de grands plants de tomate dans des pots de 4 l et
davantage ; certains portent même parfois des tomates ! Mon expérience montre
que ces grands plants ne donnent pas de résultats fameux une fois transplantés
chez soi. Je préfère les petits plants qui démarrent comme des flèches.


Endurcir les plants
Pour endurcir vos plants, suivez les étapes suivantes :
1. Une semaine ou deux avant la date prévue pour le repiquage, arrêtez tout apport
d’engrais et réduisez la quantité d’eau. Donnez-leur juste assez d’eau pour
qu’ils ne flétrissent pas.

2. Faites-leur faire un petit tour dehors. À l’heure la plus chaude du jour, mettez-les une demi-heure dans un endroit semi-ombragé, par exemple sous un arbre
dépourvu de feuilles. S’il fait du vent, mettez vos plants dans un endroit où ils
seront abrités, ou bien construisez un brise-vent avec quelques morceaux de
bois.

3. Augmentez progressivement la durée de la sortie et l'intensité de la lumière. Prolongez les sorties en sorte qu’au septième jour ils passent toute la journée dehors.
Installez-les progressivement dans des endroits de plus en plus ensoleillés au fil de
la semaine, pour qu’ils s’habituent aux conditions définitives qui seront les leurs.
Mais continuez à les rentrer tous les soirs.


Une autre solution consiste à installer vos plants sous un châssis, châssis que l’on
peut ouvrir un peu plus chaque jour et fermer tous les soirs. Les plants semés sous
châssis auront besoin quant à eux de beaucoup moins d’endurcissement.
[image: ]N’en faites pas trop. Si vous endurcissez trop vos choux ou vos brocolis par
exemple, cela peut les faire monter très vite : il suffit pour cela d’exposer pendant plusieurs semaines des plants âgés de plus de 3 semaines à des températures
inférieures à 6 oC.
Repiquer en pleine terre
Avant la mise en place des plants obtenus par vos semis ou achetés à l’extérieur,
il faut que le potager soit prêt : préparez le sol et sculptez-y des plates-bandes
ou des rangs (décrits au chapitre 13). Si vous craignez de ne pas faire vos rangs
droits, plantez des piquets et tendez une ficelle ainsi que je l’explique plus loin
dans ce chapitre.
Choisissez de préférence un jour calme et couvert. L’après-midi est un bon
moment, car les plants peuvent se remettre du choc de la transplantation sans
affronter la chaleur et le soleil du milieu du jour. Le jardin doit être humide mais
pas détrempé. Si le temps est sec, arrosez la veille la partie du potager que vous
allez planter. Humidifiez également le substrat de vos terrine et godets afin
que celui-ci reste bien accroché aux racines de vos plants quand vous enlèverez
ceux-ci de leurs récipients.
[image: ]Pour sortir vos plants de vases biodégradables en tourbe, pratiquez des coupures
verticales le long des bords du récipient ou arrachez doucement ces mêmes bords
afin de permettre aux racines de s’en dégager. Arrachez également le couvercle
du récipient afin qu’il ne dépasse pas de la surface du sol : il en absorberait toute
l’humidité. Si vous utilisez des cubes de tourbe présentés dans un filet, coupez le
filet avant de planter.
Pour repiquer des plants, suivez les étapes suivantes :
1. Avec une sarclette, une bêche, un plantoir ou un déplantoir, faites un petit trou
dans le sol pour chaque plant. Ce trou doit être assez profond pour que le plant
s’y installe à la même profondeur dans le sol qu’il avait dans le godet, à l’exception des tomates. Le diamètre du trou doit être le double de la masse des racines.

2. Pour dépoter un plant – sauf si celui-ci est dans un récipient en tourbe –,
retournez complètement le godet et cueillez le plant dans le creux de votre
main. Veillez à garder intacte la masse des racines et sa motte. Si le plant ne
tombe pas facilement, tapotez le bord du godet ou poussez doucement le fond de
chaque cube avec le plat des doigts. En tout état de cause, n’arrachez jamais le
plant en le tirant par la tige.

3. Vérifiez l’état des racines. Si les racines sont agglutinées contre la paroi extérieure du godet, séparez-les avec les doigts pour qu’elles puissent poursuivre
leur croissance en pleine terre. Dépliez les racines les plus grosses et cassez les
plus petites – cela ne leur fera pas de mal – en sorte qu’elles soient orientées
vers l’extérieur. Tâchez de garder la motte aussi intacte que possible.

4. Versez de l'engrais liquide dilué dans le trou pour aider le plant à démarrer
rapidement. Divisez par 2 la concentration conseillée par le producteur d’engrais. Par exemple, s’il conseille 1 cuillerée à soupe pour 4 l d’eau, ne mettez
qu’1 cuillerée pour 8 l).

5. Installez chaque plant préparé dans le trou qui lui est destiné.
La plupart des jeunes légumes doivent être plantés à la même profondeur que
celle qu’ils avaient dans le godet. Pour certains légumes néanmoins, la tomate
par exemple, il faut enfoncer un peu plus le plant (enterrez 1/3 de la tige en l’arquant un petit peu dans le trou). Il sortira d’autres racines de la partie inférieure
de la tige, et cela lui fera du bien.


[image: ]
Figure 12-1
Il faut planter les
plants à la bonne
profondeur.

6. En tassant la terre autour des racines avec la main, formez une cuvette peu profonde autour de la base du plant. Cette cuvette servira à retenir l’eau autour du
plant. Quand on arrose ou qu’il pleut, l’humidité descend dans la cuvette, puis
percole là où se trouvent les racines.


7. Selon le temps qu’il fait, arrosez la planche le jour même ou le lendemain. Si le
temps est au sec depuis quelques jours et si le sol est sablonneux, il vaudra sans
doute mieux arroser toute la planche ; si en revanche le temps est pluvieux et le
sol déjà bien saturé d’eau, on attendra plutôt le lendemain.

8. Gardez la planche humide le temps que les plants s'installent et recommencent
à pousser vigoureusement. Par temps de canicule, abritez provisoirement les
plants avec des tentes en papier ou des bardeaux en bois enfoncés dans le sol, au
sud et à l’ouest des plants.


[image: ]Si vous êtes obligé de repiquer un jour de grand soleil, et de forte chaleur, gardez
les plants à l’ombre jusqu’au coucher du soleil. Ne vous inquiétez pas s’ils ont
l’air un peu dolents, ils ne tarderont pas à se remettre. Les plants de chou peuvent
vraiment donner l’impression qu’ils dépérissent et vont mourir, mais 1 ou 2 jours
plus tard, ils se ressaisissent.
Le semis direct en pleine terre
Il y a beaucoup de légumes que l’on a intérêt à semer directement en pleine terre,
sauf dans les régions où l’été est vraiment très court. Les légumes à grosses graines
et croissance rapide – maïs, melons, courgettes, haricots et petits pois – dépérissent si on les laisse en godet ne serait-ce qu’1 ou 2 jours de trop. Si l’on sème
le même jour des plants à repiquer et d’autres en pleine terre, ceux-ci auront une
croissance plus rapide que les premiers.
Choisir une méthode pour semer et planter
Il y a différentes façons de semer : en rangs, en quinconce, en planche, en plate-bande surélevée et en butte. La méthode dépend du climat, des outils et des préférences personnelles du jardinier. Quelle que soit la méthode, voici quelques
principes de base à ne jamais oublier :
• Ne travaillez pas le sol tant qu'il n'est pas assez sec, et assurez-vous qu'il
est assez chaud pour les graines que vous voulez y semer. Les petits pois par
exemple germent dès que le sol dépasse 6 oC ; on peut donc les semer dès que
le sol redevient meuble, au printemps. En revanche, les graines de courgettes
ont besoin de chaleur ; si la température du sol est largement inférieure à 18 oC,
les graines vont pourrir dans le sol au lieu de germer. La meilleure façon pour
déterminer la température du sol est d’utiliser un thermomètre de sol, que l’on
peut acheter en jardinerie.

• Juste avant de semer, ameublissez la terre de votre potager avec une sarclette
ou une bêche sur une profondeur de 15 cm. Ratissez (avec un râteau à 16 dents)
pour avoir une surface bien plane. Ne marchez pas sur les endroits que vous allez
semer, restez sur les allées. Si la terre est tassée, les graines auront du mal à y
enfoncer leurs racines et à en percer la surface.

• Enfoncez les semences à la bonne profondeur. Une semence plantée trop profond
épuise ses réserves de nutriments avant que la pousse n’affleure à la surface ; en
revanche, une graine plantée trop peu profond risque de sécher sur place. D’une
façon générale, on peut dire qu’il faut planter à une profondeur égale à 2 ou 3 fois
le diamètre de la graine . Essayez de placer vos graines à profondeur constante, en
sorte que tous vos plants percent le sol en même temps : cela vous permettra de
reconnaître vos plants lors du premier désherbage.

• Arrosez soigneusement vos semis. Que vous arrosiez avec un tuyau ou un
arrosoir, servez-vous d’une pomme pour briser le jet. Un jet d’eau trop puissant risque de chasser toutes les graines dans un coin de votre planche, ou de
les enfouir trop profond dans le sol. Gardez les semences humides mais non
détrempées jusqu’à germination. Les sols lourds forment en général une croûte
une fois secs, et cela empêche les semences de percer. Si la surface du sol reste
un peu humide, il n’y a pas de formation de croûte ; on peut aussi veiller à intégrer de la vermiculite ou du sable à la couche superficielle. Si le temps demeure
sec juste après les semis, il faut arroser ceux-ci avec modération, tous les 2 jours
à peu près.


Semer en rangs
Pour semer en rangs, il faut d’abord en marquer l’emplacement. Pour cela, on
tend une ficelle entre 2 piquets. Ensuite, on creuse un sillon à la bonne profondeur. Pour faire un sillon peu profond, on pose sous la ficelle un râteau ou une
sarclette et on appuie sur le manche pour qu’il marque le sol sur toute sa longueur. Pour faire un sillon plus profond, on peut traîner le coin de la sarclette
pour marquer la surface du sol à la bonne profondeur, toujours en suivant la
ficelle.
On sème plus de semences que l’on ne veut de légumes, car certaines graines
ne germent pas. L’éclaircissement sera plus facile si les graines sont placées à
intervalles réguliers. Les grosses graines, comme celles du petit pois et du haricot, sont faciles à semer à intervalles précis ; c’est beaucoup plus difficile avec les
graines de petite taille.
Couvrez les graines avec de la terre meuble et tassez celle-ci avec le dos de la
sarclette pour vous assurer que toutes les graines sont en contact avec la terre.
Arrosez avec modération.
[image: ]Si l’on plante de longs rangs de maïs, de haricots ou de petits pois dans une
rigole creusée en vue de l’arrosage (voir chapitre 14), on commence par remplir la
rigole avec de l’eau avant d’enfoncer ces grosses graines dans les plates-bandes
surélevées.
Semer en quinconce
En semant en quinconce, on gagne de la place et on augmente le rendement par
mètre carré (voir figure 12-2). Cette méthode ne fait pas seulement gagner de
la place, mais elle permet de concentrer sur une surface plus petite les soins à
apporter, à savoir l’arrosage, le désherbage et l’apport d’engrais. Pour semer en
quinconce, voici les étapes à suivre :
1. Choisissez l’emplacement et la largeur de votre semis en quinconce : la largeur
sera en général de l’ordre de 30 à 45 cm. Égalisez la terre au râteau, jusqu’à ce
qu’elle soit bien plane.

Éventuellement, délimitez l’emplacement avec des ficelles tendues sur des
piquets.

2. Semez à la volée sur toute la surface délimitée. Avec la plupart des
légumes, il faut se débrouiller pour que les graines soient espacées de 1 à 2 cm.
Pour les haricots et les petits pois, l’intervalle doit être de 3 à 5 cm.

Enfoncez légèrement les graines avec le plat de la sarclette.

3. Avec un râteau, prenez la terre à la périphérie de la surface délimitée et couvrez
les graines, puis égalisez la terre qui couvre les semences en sorte que celles-ci
soient toutes à la même profondeur.

Pour les petites graines comme celles de carottes et de salades, couvrez les
graines avec une mince couche de terreau. Tassez celui-ci avec le dos de la sarclette pour qu’il soit en contact étroit avec les semences.

4. Arrosez avec précaution. Gardez le sol humide en arrosant modérément plusieurs fois par semaine, ou dès que la surface de la terre commence à sécher.


Semer une plate-bande surélevée
La technique est à peu près la même que pour le semis en quinconce. Pour préparer les planches, voir le chapitre 2. Si vous n’avez pas de planches délimitées de
façon permanente, marquez-en les dimensions et égalisez la surface de la terre.
On peut semer à la volée (« le geste auguste du semeur »), c’est-à-dire à la main
chaque rang, en respectant entre les rangs une distance d’une quinzaine de centimètres, on peut également placer chaque graine individuellement en respectant le
bon intervalle.
[image: ]
Figure 12-2
① Semis en
rangs et en
quinconce.
② Semis à
la volée.
③ Semis sur
une buttée.

Semer sur une butte
Les plantes rampantes tels la courgette, le melon et le concombre se sèment sur
une butte ou en groupes circulaires comme le montre la figure 12-2. Ameublissez
et égalisez le sol sur une surface d’un diamètre de 30 cm, et plantez 5 ou 6 graines
de façon rapprochée. Une fois que ces plants atteindront le stade de 4 feuilles,
gardez les 2 plants les plus robustes du groupe, c’est-à-dire ceux qui sont les
plus gros et ont le plus de feuilles ; débarrassez-vous des autres en les coupant
avec des ciseaux.
[image: ]Si le sol est lourd, on a parfois intérêt à planter sur une butte. La terre de la butte
se réchauffe plus vite qu’ailleurs et se draine mieux. Au plus fort de l’été, il faut
veiller à ce que la butte ne sèche pas. On peut facilement créer une cuvette autour
de la butte en vue de son arrosage.
Éclaircir un semis au jardin
Quand les plants ont atteint le stade de 4 feuilles, il faut les éclaircir. Cette étape
importante ne doit pas être négligée : les plants trop serrés donnent des légumes
faibles et grêles, peu productifs. Il faut séparer les plants à la main ou avec une
petite sarclette afin de respecter les distances données au chapitre 2.
[image: ]Au moment d’éclaircir, on peut soit jeter les plants en trop, soit les installer dans
une autre partie du potager. Les plants récemment repiqués ont besoin d’une
attention particulière jusqu’à ce qu’ils soient bien installés. On les abritera de la
chaleur de midi pendant 1 ou 2 jours et on veillera à ce qu’ils soient bien arrosés.
La laitue est l’un des légumes les plus faciles à repiquer tant qu’il est petit. C’est
en revanche très difficile pour les légumes racines – betteraves, carottes – ainsi
que les haricots et petits pois.
Il est possible d’éclaircir par étapes, ce qui donne chaque fois des produits délicieux. La carotte, la laitue et la betterave se prêtent bien à ce genre de traitement.
Quand on a goûté des fanes de betteraves cuites en même temps que les petites
betteraves de la taille d’une bille, on comprend à quel point c’est délicieux. On
commencera à éclaircir les plants de carottes, de laitues et de betteraves quand
ils sont espacés de 2 à 5 cm. Une fois que ces plants atteignent une hauteur de 15 à
20 cm, on en arrache 1 sur 2 et on les mange. C’est seulement quand on atteint un
espacement de 10 à 15 cm qu’on laisse les plants les plus robustes grossir.
Récupérer les graines de son jardin

Quel plaisir de récolter les graines des
fleurs ou de légumes de son jardin ! Il faut
cependant respecter des règles bien précises :

• Par temps sec, récupérez les graines
sur le plus beau pied, de préférence en
fin d’après-midi.

• Stockez ensuite les graines dans un
contenant complètement sec, où vous
aurez introduit au préalable d’anciens
capuchons de tubes d’aspirines par
exemple afin qu’ils absorbent l’excès
d’humidité.

• Notez enfin le nom de la plante et l’année de récolte sur l’emballage avant de
semer l’année suivante.



Vous trouverez des informations complémentaires sur www.aujardin.info.
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Chapitre 13 Préparation du sol
La première étape sur le chemin glorieux conduisant à une récolte
abondante est importante entre toutes : c’est le travail de la terre.
On ne triche pas avec le sol. Cela équivaudrait à mégoter sur ce que l’on fournit
aux racines des légumes, ils risquent de mal le prendre.
Faire de la place
On peut dégager un espace à n’importe quel moment de l’année, mais l’idéal est
de le faire avec une saison d’avance sur les semis : faire de la place à l’automne
en vue de semer au printemps, faire de la place au printemps pour semer pendant
l’été et l’automne. Si on dégage le sol la veille du jour où l’on sème, on risque
d’avoir des centaines de mauvaises herbes.
Si vous avez déjà un potager, nettoyez tout ce qui traîne à l’automne ou pendant
l’hiver selon le climat, et labourez avant de planter au printemps.
1. Délimitez la parcelle que vous avez décidé de dégager. Pour marquer les limites
de votre potager, suivez les conseils ci-dessous :

Si les bords sont droits en vue d’un potager carré ou rectangulaire, tendez une
ficelle entre des bâtons et marquez la ligne avec un filet de poudre de craie, que
l’on achète en jardinerie ou dans les magasins de bricolage.

Si le plan est rond, posez sur le sol un tuyau ou une cordelette, en corrigeant la
position jusqu’à l’obtention d’une courbe parfaite.

Si vous optez pour plusieurs planches séparées par des allées permanentes,
délimitez chaque planche de façon indépendante avec des piquets, des ficelles et
de la craie : inutile de s’éreinter à améliorer un sol dont l’on ne se servira jamais.
Mais si l’on estime que le plan général du potager risque de changer d’une saison et d’une année à l’autre, mieux vaut travailler la totalité de la surface.

2. Dégagez la surface du sol en retirant d'abord les plantes, les herbes, les ronces
et les cailloux. Si nécessaire, passez un coup de tondeuse. Ramenez les herbes au
niveau de la surface du sol.

3. Retirez les racines des arbustes et les mauvaises herbes avec une sarclette, une
bêche ou une pioche.

4. Une fois que la végétation est gérable, retirez toutes les mottes de gazon.


Limiter les mauvaises herbes
Votre futur potager a peut-être beaucoup de mauvaises herbes vivaces, tel le
chiendent officinal qui revient d’une année sur l’autre ; il peut aussi être couvert
d’un gazon de saison chaude composé d’herbes vigoureuses comme le chiendent
pied-de-poule. Il faut à tout prix éliminer ces herbes. On peut bien sûr les arracher, étouffer leurs jeunes pousses sous un paillis, mais le gazon et les mauvaises
herbes ne se reproduisent pas que par semis, elles ont également des tiges souterraines ; et ces dernières peuvent vous rendre la vie impossible pendant des siècles.
Si vous avez déjà un potager, il faut que vous fassiez preuve de diligence dans
votre désherbage, ou bien il vous faudra recommencer à zéro en labourant et
en retirant autant qu’il est possible le système racinaire des mauvaises herbes
vivaces en place.
Il y a trois façons de tuer les herbes envahissantes :
• Arrachage à la main et tamisage : si votre futur potager est de petite taille, prélevez-en la terre et tamisez-la soigneusement en retirant tout fragment de talle
ou de racine susceptible de resurgir l’année suivante sous forme de mauvaise
herbe.

• Le désherbeur thermique : l’atout maître du désherbage thermique est qu’il est
entièrement respectueux de l’environnement. Il consiste à provoquer un choc
thermique de manière à faire éclater les cellules végétales des plantes sans pour
autant les brûler. Cette technique est ni plus ni moins l’application d’un phénomène que les jardiniers connaissent bien : le coup de chaleur.

Lorsque la flamme effleure la mauvaise herbe, l’eau s’évapore et les protéines
contenues dans les cellules se coagulent. L’effet est visible dans les heures qui
suivent : la partie de la plante soumise à ce traitement se dessèche peu à peu.

Cette technique se réalise en passant la flamme sur l’herbe pendant 1 à
2 secondes à une distance d’une dizaine de centimètres. Cette opération est le
plus souvent radicale sur les jeunes plantules surtout s’il est réalisé à mi-saison
(automne et printemps). Pour les plantes plus développées ou particulièrement
résistantes (chiendent, lierre, etc.), plusieurs passages à 15 jours d’intervalle
pourront s’avérer nécessaires. Dernier atout de cette technique : ce traitement
reste efficace quel que soit le temps, sous la pluie ou par temps sec.

[image: ]Ne pas réaliser cette étape en période de sécheresse.

• Couverture : une manière facile de mettre votre jardin au net sans produit
chimique est de le couvrir avec une feuille du carton ou même de la vieille
moquette. Au bout d’un mois sous cette couverture imperméable, les plantes
meurent faute de soleil. Cela demande de s’organiser à l’avance et ce n’est guère
décoratif, mais cela fonctionne à merveille surtout pour les mauvaises herbes
annuelles. Pour les vivaces, il faudra peut-être songer à enlever quand même les
racines après avoir retiré la couverture.


Le seigle super héros !

Certaines cultures couvre-sol comme le
seigle agissent par allélopathie (interactions biochimiques) et luttent ainsi contre
la croissance des herbes indésirables.
Semer du seigle au printemps ou en
automne concurrence chiendents, orties,
liserons et pissenlits, qui germent néanmoins mais qui ne parviennent pas à fleurir, ce qui réduit la dispersion des graines
indésirables.

Il est facile de venir à bout des mauvaises herbes en couvrant la partie de votre
jardin qui doit devenir potager. Voici les étapes à suivre :
1. Déployez la couverture sur la totalité de la surface en en lestant les bords avec
des cailloux, des briques ou des planches. Veillez à un bon recouvrement des
différents morceaux afin de ne laisser pénétrer aucune lumière. Si vous utilisez
de la vieille moquette, placez-la à l’envers.

2. Au bout d’un mois, retirez la couverture et arrachez les mauvaises herbes. Avec
une pelle, coupez toutes les mauvaises herbes au niveau de la racine, juste en
dessous de la surface du sol. Si les talles sont trop épaisses, passez un coup de
motoculteur.


3. Mouillez généreusement et attendez 10 jours que les mauvaises herbes
poussent. Ne remettez pas la couverture : vous voulez que toutes les herbes
encore en place poussent. Il y en aura certainement, puisque vous n’avez pas
retiré les graines.

4. Tuez les mauvaises herbes avec une sarclette. Le sarclage suffit à éliminer les
mauvaises herbes annuelles mais, si vous avez des vivaces, il faut en arracher les
racines. Consultez www.aujardin.info pour plus d’informations.


[image: ]Pour en finir avec les mauvaises herbes selon une technique bio et améliorer le sol
de votre potager, vous pouvez tenter une technique sans labour (voir figure 13-1).
Cela ressemble à la confection de lasagnes. Une saison avant les semis, posez 3 ou
4 épaisseurs de papier journal noir et blanc sur votre futur potager. Mouillez le
papier pour qu’il reste en place. Couvrez-le avec une quinzaine de centimètres de
foin ou de paille. Ajoutez par-dessus 2 à 5 cm de compost. Pour la saison suivante,
ces différentes couches auront tué le gazon ainsi que la plupart des mauvaises
herbes annuelles et vivaces de votre jardin.
Arrachez à la main les mauvaises herbes les plus tenaces qui auront réussi à survivre. Les vers de terre auront fait leurs choux gras des journaux et les auront
transformés en précieux compost. Il ne faut pas hésiter à semer directement
dans les couches du paillis, les plants pousseront comme des mauvaises herbes
et mieux encore.
[image: ]Les eaux de cuisson de vos pâtes, pommes de terre ou encore de votre riz ont des
propriétés désherbantes. Mais attention à ne pas asperger vos plants à côté ! Pour
plus d’informations : www.consoglobe.com
Arracher le gazon
Si les techniques ci-dessus ne vous tentent pas, vous pouvez retirer physiquement votre gazon en l’arrachant juste avant de semer. Nous allons voir comment
nous en débarrasser : si votre gazon se compose de pâturin et autres herbes moins
envahissantes, on peut l’arracher sans tuer les herbes. Mais il faut en revanche
tuer les herbes les plus envahissantes tel le chiendent avant d’arracher le gazon.
L’arrachage du gazon est un dur travail, mais il donne des résultats. Suivez les
conseils suivants, non sans vous être muni d’une bonne brouette :
1. Les 2 jours précédant l’arrachage, arrosez l’endroit pendant 15 bonnes minutes.
En effet, il est plus facile d’arracher du gazon si le sol est légèrement humide.


[image: ]
Figure 13-1
Améliorer le sol
sans labour.

[image: ]2. En commençant à une extrémité du futur potager, glissez une lame de bêche
sous le gazon et soulevez la plaque. c’est encore plus facile si l’on morcelle la
motte en carrés ou en rectangles, avant de soulever chaque élément du puzzle
avec une bêche. De toute façon, il ne faut pas creuser trop profond : on veut juste
enlever la masse végétale, dont 2 à 5 cm de racines. On peut égaler louer une
découpeuse à gazon motorisée, pour le découper en lais que l’on roulera pour les
enlever.

3. Faites pivoter votre lame de bêche et laissez le bloc de gazon retomber à l'envers sur le sol. Servez-vous de la bêche pour découper la partie soulevée, jetez
la plaque de gazon dans votre brouette et poussez celle-ci jusqu’à votre pile de
compost.

[image: ]Si vos plaques de gazon n’ont que de la bonne herbe et peu de mauvaises herbes
et que vous ne voulez pas le composter, utilisez-les comme « rustine » pour
combler les trous de votre gazon. Arrosez généreusement, et la liaison devrait se
faire sans problème avec le gazon déjà en place.

4. Répétez les étapes 2 et 3 jusqu’à ce que votre futur potager soit dégagé.


Analyser le sol pour l’amender
Un bon sol donne aux racines des légumes tout ce qu’il leur faut de façon équilibrée : humidité, nutriments et air. Connaissant votre sol, vous saurez contrer les
problèmes qui attendent votre potager.
Distinguer différents types de sol
Les trois grands types de sol sont l’argile, le sable et le terreau. Tous les mélanges
sont possibles entre les trois.
• Le sol sablonneux se compose essentiellement de grosses particules minérales.
L’eau le traverse rapidement, entraînant les nutriments avec elle. Le terrain
sablonneux est bien aéré, il sèche et se réchauffe vite, mais il lui manque souvent les nutriments dont les légumes ont besoin.

• Le terrain argileux et limoneux est surtout composé de petites particules qui
collent ensemble et retiennent l’eau et les nutriments. Il est lent à sécher et à se
réchauffer, et l’air y circule mal. Mais il est fertile quand on arrive à le travailler.

• La terre végétale est un heureux mélange de grandes et petites particules avec une
bonne présence d’humus. Elle est bien aérée et se draine facilement, mais elle parvient néanmoins à retenir l’eau et les nutriments. C’est le sol idéal d’un bon potager.


[image: ]Pour déterminer quel est le type de sol que vous avez, prenez une poignée de terre
humide et serrez-la comme sur la figure 13-2, puis suivez les conseils ci-dessous
pour déterminer ce avec quoi vous devez travailler :
• Le sol sablonneux ne forme pas une boule compacte quand on le serre. Quand on
le frotte entre les doigts, il râpe.

• L'argile mouillée fuit entre les doigts quand on la serre, et reste en boule gluante
quand on rouvre la main. Quand on la frotte entre deux doigts, elle glisse.

• La terre végétale reste un instant en boule quand on la serre mais se défait facilement si on la tapote, ne serait-ce qu’avec un doigt.


[image: ]
Figure 13-2
Serrez une
poignée
de terre pour en
déterminer la
nature.

S’il s’avère que votre sol est sablonneux ou argileux, ne jetez pas le manche après
la bêche. Vous pouvez l’améliorer et le faire ressembler davantage au terreau.
Analyser le sol
Les légumes sont très regardants en ce qui concerne la chimie du sol. S’il y a trop
ou trop peu de tel ou tel nutriment, ils ont des problèmes. Il n’y a pas que les
nutriments. L’acidité du sol est également un facteur majeur dans la croissance
des plantes. Les légumes ne peuvent extraire les nutriments du sol que si celui-ci
a le bon pH. L’échelle de l’acidité va d’un pH égal à 1 pour le plus acide à un pH
égal à 14 pour le plus alcalin. Si le pH de votre sol n’est pas compris dans une
fourchette convenable, les plants sont incapables d’y puiser des nutriments tels
le phosphore et le potassium, même si ceux-ci sont présents dans le sol en vastes
quantités. Si en revanche le pH est trop bas, la solubilité de certains minéraux tel
le manganèse peut atteindre des niveaux tels qu’ils deviennent toxiques.
[image: ]La plupart des légumes sont heureux sur un sol légèrement acide, au pH compris
entre 6 et 7. Les pommes de terre – ainsi que les patates douces – préfèrent un
sol légèrement plus acide, entre 5 et 6. Disons qu’en général, si vous obtenez un
sol entre 5 et 7, vos légumes devraient apprécier.
La seule façon de prévoir si votre sol conviendra au goût de vos légumes, c’est de
l’analyser. Rassurez-vous, c’est très facile et il n’est pas nécessaire de se mettre
en blouse blanche. Voici deux manières d’analyser son sol :
• Se servir d’un kit. Cette analyse élémentaire mesure l’acidité et l’alcalinité du
sol, et parfois les principaux nutriments. Achetez un kit en jardinerie, suivez les
instructions, et hop ! vous connaissez le pH de votre sol. Toutefois, cette analyse
ne donne qu’une idée sommaire du pH et des nutriments de votre sol. Vous avez
peut-être envie d’en savoir davantage.

• Faire analyser par un laboratoire (outils de prélèvements facilement disponibles
en jardinerie ou sur Internet). Une analyse complète en laboratoire peut être un
bon investissement, car elle consiste en une analyse complète. Outre le pH, cette
analyse vous apportera les éléments d’information suivants :

• Le contenu du sol en nutriments. Si vous connaissez les nutriments de votre
sol, vous pouvez déterminer quel type et quelle quantité d’engrais apporter.
D’ailleurs, la plupart des analyses de sol disent précisément quelle quantité
d’engrais est nécessaire.

• Les problèmes de sol particuliers à votre région. L’analyse du sol vous aidera
à identifier les problèmes locaux. Le laboratoire doit vous donner des conseils
sur le type et la quantité d’engrais à apporter.




Corriger le pH
Le pH du sol d’un jardin est en général compris entre 5,5 et 8. Ce chiffre permet
de déterminer s’il faut modifier le pH, et comment s’y prendre.
• Si le chiffre est inférieur à 6, le sol est trop acide et il faut le chauler.

• Si le chiffre est supérieur à 7,5, le sol est trop alcalin pour la plupart des légumes
et il faut y ajouter du soufre.


Apporter un amendement organique
La plupart des personnes ne trouvent pas dans leur jardin une terre végétale
idéale. Par conséquent, pour amender votre sablière ou votre argile collante,
vous avez besoin de matières organiques, c’est-à-dire de matière vivante qui est
maintenant morte : compost, sciure de bois, fumier, écorce d’arbre, coupe de
gazon et feuilles mortes. On ne peut changer le type de sol que l’on a mais, en
ajoutant de la matière organique, on conduit le sol à ressembler davantage à du
terreau, lequel est parfait pour les racines des légumes. Et même si vous avez de
la terre végétale de premier choix, il faut lui apporter chaque année de la matière
organique.
La matière organique améliore le sol de la façon suivante :
• elle contribue à ameublir et aérer le sol argileux ;

• elle améliore les capacités de rétention d’eau et de nutriments du sol
sablonneux ;

• elle fournit une matière autrefois vivante qui attire les micro-organismes, les
champignons, les vers de terre, et une faune et une flore amies qui améliorent la
santé des légumes.


[image: ]À chaque saison, incorporez dans votre sol de la matière organique ; si elle est
brute (feuilles, excréments non décomposés), apportez-la au moins un mois
avant semis. Laissez-lui le temps de se décomposer avant de planter. Juste avant
semis ou repiquage, apportez du compost ou de la fumure prêts à servir.
1. Apportez 2 à 5 cm de matière organique aux surfaces que vous avez l’intention
de planter.

Apportez sans hésiter 5 cm si vous installez votre potager, ou si votre sol est
très argileux ou très sablonneux. Réduisez la dose si vous le cultivez depuis des
années, ou si votre sol est une magnifique terre végétale.

Notez que pour épandre 5 cm sur une surface de 100 m2, vous avez besoin de
5 m2.

2. Incorporez la matière organique sur une profondeur d’au moins 15 cm.

Le fait d’apporter du fumier n’est pas follement sexy. La meilleure façon de s’y
prendre, c’est de se munir de bottes, d’une brouette et d’une pelle. Remuez le sol
à la pelle ou avec une fourche en fer, ou passez le motoculteur.


Le meilleur apport : le compost
La meilleure façon d’apporter de la matière organique à votre sol, c’est de lui
incorporer du compost. Le compost est le résultat de la décomposition des coupes
de jardin, des déchets agricoles, des chutes de bois et même des égouts en un
matériau à l’arôme de terreau, l’humus.
Le compost est en général propre, facile à utiliser et disponible. Vous pouvez
l’acheter en sac ou vous faire livrer des camions entiers. La plupart des déchetteries en font et le vendent à bon prix. Vous pouvez également préparer votre
propre compost : allez voir plus loin dans ce chapitre la section « Savoir faire son
compost ».
[image: ]Avant d’acheter du compost, renseignez-vous pour savoir s’il contient des métaux
lourds tel le plomb, et s’il est considéré comme assez sain pour être utilisé au
potager. Renseignez-vous également pour connaître les niveaux acceptables de
plomb et de métaux lourds. En outre, le personnel de la déchetterie sera peut-être
en mesure de vous donner des chiffres précis quant au contenu du compost en
nutriments s’ils l’ont fait analyser.
Les autres matières organiques
On peut également apporter d’autres matières organiques, par exemple de la
sciure de bois et du fumier ; mais ces solutions ont des inconvénients que le compost n’a pas. Passons-les en revue :
• La sciure de bois apporte de la matière organique à votre sol qui la décompose
avec le temps et en fait de l’humus. Néanmoins, le processus de décomposition consomme de l’azote, lequel devra être apporté avec de l’engrais pour
compenser.

• Le fumier de bétail augmente le taux d’azote du sol (voir chapitre 15 des renseignements sur les propriétés du fumier). Malheureusement, les bestiaux
excrètent une partie des graines de graminée qu’ils consomment et ces graines
germeront dans votre potager. Certains fumiers – tel le fumier de cheval –
apportent de la matière organique et certains nutriments à votre sol, mais comportent aussi des déchets de foin provoquant les mêmes problèmes que l’apport
de sciure de bois.


[image: ]Par conséquent, si vous utilisez du fumier, assurez-vous qu’il est complètement composté, c’est-à-dire qu’il date d’1 ou 2 ans et qu’il a eu le temps de se
décomposer. En outre, ses sels auront été lessivés. L’excès de sels dans le sol
peut endommager les légumes. On notera qu’un compost de bonne qualité et
un fumier totalement décomposé ont une belle couleur marron foncé, une saine
odeur de terreau et nulle trace du matériau organique initial.
Labourer le sol la première fois
Le but ultime, c’est le non-travail du sol, que l’on appelle aussi TSL (technique
sans labour). L’idéal c’est de le faire suite au premier labour avec une terre qui ne
se compacte pas.
Pour y arriver, il faut appliquer sur toute la surface du potager les nouvelles pratiques de jardinage :
• Garder le sol couvert par des végétaux toute l’année, avec des cultures et du
paillis ;

• Apporter du compost maison, qui est plus vivant que le compost du commerce ;

• Faire du compostage en surface ;

• Cultiver des engrais verts sur les parcelles inoccupées ou qui se reposent ;

• Mélanger au maximum les différents légumes.


Après avoir apporté au sol amendement et nutriments, il faut les y incorporer. Le
fait de retourner la terre permet à tous ces éléments de se décomposer plus vite
et d’être disponibles pour vos petites racines voraces.
Si le sol est sec, arrosez-le généreusement et laissez-le reposer quelques jours
avant de prendre la bêche. Ensuite, pour savoir si votre sol est prêt à être labouré,
prenez-en une poignée et serrez-le dans votre poing. S’il exsude de l’eau, c’est
qu’il est trop humide ; il doit se défaire facilement dans votre main en étant tapoté
juste avec le doigt.
[image: ]Ne labourez pas un sol trop mouillé, cela détruirait sa structure ; une fois sèche,
la terre serait dure à travailler et encore plus dure pour vos petites racines qui ont
hâte de s’y frayer un chemin.
La façon la plus facile de labourer, surtout si vous avez une surface importante,
c’est le motoculteur. Empruntez-en un ou louez-le ; toutefois, si votre potager
devient pour vous un deuxième métier, achetez votre motoculteur. Je préfère les
engins avec un outil rotatif à l’arrière et des roues agraires motrices, car on peut
réellement appuyer sur les brancards et se servir de son propre poids pour fouailler plus profond. Si votre potager a moins de 10 m2, il est probable que vous vous
contenterez d’une motobineuse ou d’une simple bêche qui vous fera faire un peu
d’exercice.
Aujourd’hui il existe des motoculteurs légers à batterie rechargeable pour les
petites surfaces et les sols meubles.
Si vous utilisez un motoculteur, ajustez les fraises de façon à seulement égratigner le sol au premier passage. Puis faites-en un nouveau à angle droit avec le
premier en augmentant légèrement la profondeur. Multipliez ainsi les passages
jusqu’à atteindre 20 à 30 cm de profondeur.
Pour labourer à la bêche, utilisez une bêche pleine et à dents. Vous pouvez retourner votre sol à 1 ou 2 profondeurs de lame. Après labour, vous pouvez égaliser
votre sol au râteau, briser les mottes et jeter les cailloux. Bêcher à double profondeur est plus fatigant, mais cela permettra aux racines de vos légumes de
pénétrer plus profond pour trouver de l’eau et des nutriments. Faites un premier passage avec la bêche pour retirer les touffes de gazon, puis ameublissez le
sol qui se trouve en dessous jusqu’à une trentaine de centimètres avec la bêche.
Remettez souvent en place la couche superficielle pendant que vous ameublissez
la couche profonde.
[image: ]N’en faites pas trop avec le labour. Celui-ci doit se faire au printemps ou à l’automne pour incorporer les amendements et ameublir le sol ; mais si vous labourez
de nouveau pendant l’été pour désherber ou carrément retourner des planches,
cela démolit la structure du sol et conduit la précieuse matière organique à se
décomposer trop vite.
Savoir faire son compost
Produire son propre compost équivaut à transformer une quantité disparate de
matière organique – coupes de gazon, déchets de cuisine, tailles de végétaux, etc.
– en une source homogène et facile à utiliser pour le potager. Le compost a beau
être en général pauvre en nutriments pour les plantes, il est un moyen d’enrichir
le sol efficace et bon marché. On peut certes obtenir le même résultat en ajoutant
de la matière organique qui n’est pas encore décomposée, mais beaucoup de personnes préfèrent un compost fleurant bon le terreau plutôt que le contenu putride
de poubelles ménagères.
On peut entasser de la matière organique dans un composteur ou en faire un tas
à n’importe quelle période de l’année. Mais c’est en été et en automne que l’on a
le plus de matière organique à jeter et que la décomposition survient le plus vite
à cause de la température.
Le grillage est un bon récipient, car il laisse parfaitement circuler l’air. Mais on
peut aussi acheter en jardinerie ou par correspondance des composteurs faciles à
utiliser. Certains composteurs simplifient le brassage (voir la section « Humidifier et travailler le compost » plus loin dans ce même chapitre), soit qu’ils aient
un axe de rotation, soit qu’ils se démontent en pièces et en morceaux. Leur utilisation est un jeu d’enfant, mais ils sont en général trop petits pour la quantité
de matière produite par un grand jardin. On peut donc construire son composteur
soi-même.
Démarrer le compostage
Pour créer un tas de compost, il ne suffit pas d’entasser de la matière organique
dans un coin de son terrain, même si beaucoup de gens – dont moi – adoptent
cette technique avec différents niveaux de succès. En effet, tout pourrit tôt ou
tard, mais pour que le compostage se passe bien, il faut que le tas ait une dimension convenable, qu’il comporte les bons matériaux en quantité équilibrée et qu’il
reçoive la quantité voulue d’humidité.
Aujourd’hui de nombreuses mairies en France mettent à disposition contre une
somme dérisoire des composteurs pour leurs habitants.
Voici les caractéristiques d’un bon tas de compost :
• Il s’échauffe rapidement : cela prouve que les organismes agents de la décomposition sont au travail.

• La décomposition se fait rapidement.

• La décomposition est inodore.

• Les organismes qui exécutent tout le travail de décomposition prélèvent pour se
nourrir les quantités voulues de carbone et d’azote.


Il est facile de trouver les bons dosages pour installer un tas de compost en procédant par couches. Voici les étapes à respecter :
1. Choisir sur son terrain un endroit bien drainé.

Si on l’installe sur un emplacement naturellement humide, les couches superposées deviendront trop humides et cela inhibera le processus de décomposition.

2. Créer une couche de 10 à 15 cm de matières « brunes », riches en carbone.

Ces matières sont les racines et les tiges de vieux plants, les vieilles coupes de
gazon, le foin sec, les feuilles mortes, etc. Plus ces éléments sont hachés finement, plus grande est la surface offerte aux organismes de la décomposition et
plus rapide est celle-ci.

3. Ajouter une fine couche de matières « vertes », riches en azote.

On apportera à ce titre les coupes de gazon fraîches, les déchets de cuisine ; ou
5 à 10 cm de fumier ; ou une couche homogène et régulière de farine de sang, de
tourteau de coton ou d’engrais organiques riches en azote.

4. Répéter cet empilement en alternant couches vertes et brunes jusqu'à une hauteur maximale de 1,50 m.

Si le tas est plus haut, il n’y aura pas assez d’oxygène au milieu de la pile, ce qui
laissera le champ libre à de douteux organismes anaérobies, sources de mauvaises odeurs : je les hais ! Dans le sens de la largeur, 1,50 m est également un
grand maximum.


Voici encore quelques astuces pour garantir le succès d’un tas de compost :
• Mouiller chaque couche à l’arrosoir au fur et à mesure que l’on constitue la pile.
Mais il ne faut quand même pas que celle-ci soit dégouttante.

• Recouvrir chaque couche de quelques centimètres de terre du jardin. La terre doit
recouvrir toute matière de la couche azotée susceptible d’attirer des mouches,
par exemple le contenu de la poubelle de cuisine.

• Ajouter à la couche brune riche en carbone un léger saupoudrage de chaux ou de
cendre de bois. Cela permet au compost de garder un pH neutre compris entre 6
et 7, celui que vos légumes préfèrent.


[image: ]Un bon tas de compost émet suffisamment de chaleur pour tuer beaucoup d’insectes et d’organismes pathogènes, mais la chaleur n’est pas répartie de façon
uniforme : on ne peut donc pas se fier à elle pour tuer tout ce qui devrait l’être. Par
conséquent, voici les éléments à ne pas jeter sur votre tas à composter :
• Débris végétaux de plantes malades ou infectées : des fragments d’organismes
malades risquent de survivre au processus de compostage et de réinfecter les
plants quand on apportera du compost achevé.

• Les herbes ayant fait leurs graines : la chaleur risque d’être insuffisante pour
tuer les graines des mauvaises herbes. Donc celles-ci surgiront un peu partout
dans votre jardin.

• Des morceaux de mauvaises herbes envahissantes comme les différents types
de chiendent : même un simple morceau de racine peut donner lieu à un nouveau plant.

• Les coupes de gazon traité avec du désherbant : certains désherbants risquent de
résister au processus de décomposition pendant le compostage.

• Morceaux de viande et de gras : ils vont se décomposer lentement mais, entretemps, ils attireront les animaux.

• Excréments de chien et de chat : ils sont peut-être porteurs de maladies transmissibles à l’homme.


Humidifier et travailler le compost
Dès que votre tas de compost est en place, le processus de décomposition commence et ça se met à chauffer là-dedans. Si le niveau d’humidité est convenable,
les organismes agents de la décomposition font le travail comme il se doit. Voici
plusieurs façons de garder l’humidité souhaitable à un tas de compost.
[image: ]• Arrosez le tas autant qu’il en a besoin. Pour savoir s’il en a besoin, il faut creuser
dedans d’une bonne trentaine de centimètres et palper si c’est humide.

Attention à ne pas apporter trop d’eau au tas, c’est un travers auquel on succombe facilement. L’eau se répand par capillarité et a du mal à s’évaporer ; on
croit le tas sec alors que ce n’est pas vrai.

• Pendant une sécheresse ou une canicule, arrosez le tas entier de façon qu’il soit
légèrement humide.

• Creusez une cuvette au sommet du tas pour que l’eau de pluie s’y rassemble.


Il faut également retourner le tas périodiquement pour l’aérer, empêcher toute
surchauffe et s’assurer que toute la matière se décompose de façon homogène. On
peut retourner un tas de compost en prélevant de la matière à l’extérieur du tas
avec une fourche pour l’amasser au milieu, ou encore déplacer le tas d’un endroit
à un autre. Si l’on fait un tas à l’intérieur d’un cylindre en grillage, il suffit d’en
dégrafer l’extrémité, d’enlever le grillage et de le ragrafer 1 ou 2 m plus loin.
Ensuite, on déplace toute la matière à la fourche en détruisant le tas existant pour
remplir le cylindre de grillage vide.
[image: ]À quel rythme faut-il brasser le tas ? En combien de temps sera-t-il composté ?
Cela dépend de la vitesse à laquelle se déroule la décomposition. Par exemple, la
matière végétale turgescente telles les coupes de gazon fraîches se décompose
plus vite que la matière sèche ; la fraîcheur de l’automne ou une suite de journées
pluvieuses qui détrempent le tas ralentissent les choses. Voici les facteurs qui
entrent en compte pour décider de brasser le tas :
• Si l’on n’ajoute que des matières hachées, le tas peut être prêt à retourner en une
semaine.

• Si le tas contient beaucoup de gros morceaux de matière organique, il faut
attendre plusieurs semaines avant de le brasser.

• Si le tas s’échauffe puis refroidit, brassez-le.

• Deux ou trois brassages sont largement suffisants dans la vie d’un tas.


Si le tas commence à sentir mauvais, c’est que les fermentations anaérobies ont
commencé. Mettez une pince à linge sur votre nez et remédiez à la catastrophe en
étalant tout le tas et en le rebâtissant.
Le compost est utilisable dès que l’intérieur du tas n’est plus brûlant et que
toutes les matières ont été réduites à une substance sombre, homogène et facile à
émietter ; ce processus prend de 1 à 2 mois. Pour savoir si le tas n’est plus brûlant,
enfoncez-y le bras. Si cela vous dégoûte, utilisez un thermomètre à compost, en
vente dans toutes les bonnes jardineries.

DANS CE CHAPITRE

Apprendre à arroser
Couvrir ses plantes
d'un édredon

Identifier les besoins du sol

L'engrais au potager

Tuteurer ses légumes

La guerre aux mauvaises
herbes

Chapitre 14 Entretien du potager
Les semis et le repiquage terminés, les légumes doivent continuer à pousser
vigoureusement jusqu’à la récolte. Cela ressemble à une course de fond :
une fois le départ pris, il faut prendre le rythme pour tenir toute la course et ne
pas s’épuiser dans les premiers kilomètres. Oui, il faut beaucoup d’enthousiasme
pour préparer le sol et les plants, mais il faut aussi savoir se montrer régulier
pour les surveiller, les arroser, les désherber, leur apporter de l’engrais et les
récolter, en vue d’obtenir les meilleurs résultats. Si l’on se désintéresse de son
potager au milieu de la saison, la récolte s’en ressentira sérieusement. Mais il ne
faut pas s’inquiéter : un potager n’occupe pas à plein temps, juste quelques brefs
moments chaque semaine.
Apprendre à arroser
À chaque légume ses besoins en eau. Le céleri, par exemple, adore l’eau, il préfère avoir ses racines humides en permanence. Les légumes aux racines peu
profondes, tels les oignons et les choux, ont besoin d’un arrosage plus attentif
en temps de sécheresse que les légumes aux racines plus profondes comme les
tomates. Dans la deuxième partie, je donne les besoins particuliers en arrosage de
chaque catégorie de légumes.
[image: ]Quand on arrose, il faut garder présent à l’esprit le stade de croissance auquel est
parvenu le légume concerné. Voici quelques règles de base :
• Les semis et les graines en phase de germination : les semis ont de petits systèmes racinaires proches de la surface du sol ; ils ont besoin, comme les graines
en train de germer, d’arrosages fréquents et non invasifs qui leur permettent de
faire leurs pousses et de sortir du sol rapidement. S’il ne pleut pas, on arrosera
1 fois par jour à une profondeur de 5 à 10 cm.

• Les plants : après repiquage en pleine terre, il faut arroser copieusement les
plants et recommencer régulièrement au bout de quelques jours jusqu’à une
profondeur de 15 cm environ. L’arrosage fréquent aide les racines à se remettre
du choc du repiquage.

• Les plants installés : les plants qui sont présents dans le potager depuis des
semaines et se sont remis du choc du repiquage ont besoin d’être arrosés en
profondeur. Essayez d’imprégner le sol sur 15 cm au moins. En arrosant autant,
on encourage les racines à pénétrer à une profondeur à laquelle elles seront
moins exposées à la sécheresse. Laissez le sol sécher légèrement pendant 3 à
6 jours s’il ne pleut pas avant d’arroser de nouveau, toujours en profondeur.


Quand je conseille d’arroser jusqu’à une profondeur donnée, cela ne veut pas dire
que je vous demande de jouer les devins. Pour savoir jusqu’où l’eau a pénétré, il
faut donner un coup de déplantoir et le constater de visu.
Reconnaître quand vos petits ont soif
À la louche, les légumes ont besoin de 2,5 cm d’eau par semaine, et jusqu’au
double de ce nombre en climat torride ou venteux. Si la pluie n’apporte pas cette
quantité d’eau, il faut irriguer. Voici les principales règles à suivre :
• Le doigt du jardinier est le meilleur capteur d’humidité. Enfoncez le doigt dans le
sol : si celui-ci est sec au toucher à 8 ou 10 cm de profondeur, il est temps d’arroser.

• Le flétrissement des plants est un des signes que le sol a besoin d’eau. Un plant
flétrit quand on voit ses feuilles ou ses tiges pencher et sembler molles. Mais ce
symptôme est parfois trompeur : certains légumes comme les tomates, les poivrons et les aubergines tendent à baisser la tête pendant la chaleur du jour même
si le sol contient assez d’humidité. Mais en règle générale, si les plants n’ont pas
l’air vigoureux et turgescents et que le sol semble sec, apportez de l’eau, et vous
observerez qu’ils reprendront rapidement bonne allure.

• Chaque légume traverse des périodes critiques pendant lesquelles il faut se
montrer particulièrement vigilant pour l’arrosage. Si on néglige les légumes
pendant ces périodes, la récolte peut être compromise


Tableau 14-1
Périodes critiques
de l’arrosage des
légumes

	Légume 	Pic des besoins en eau 
	Aubergine 
	Arrosage nécessaire de la floraison à la récolte 

	Bette 
	Formation des vraies feuilles 

	Brocoli 
	Formation des bouquets 

	Carotte 
	Formation de la racine 

	Chou 
	Pommaison 

	Chou-fleur 
	Formation des florettes 

	Choux de Bruxelles 
	Formation des bourgeons 

	Citrouille 
	Formation des fruits 

	Concombre 
	Floraison et développement des fruits 

	Courgette 
	Formation des boutons et floraison 

	Épinard 
	Formation des vraies feuilles 

	Haricot de Lima 
	Floraison et formation des gousses 

	Haricot vert 
	Floraison et formation des gousses 

	Laitue 
	Formation des vraies feuilles 

	Maïs doux 
	Formation des soies, panicules et épis 

	Melon 
	Formation des fruits et début du développement 

	Navet 
	Formation de la racine 

	Oignon 
	Grossissement du bulbe 

	Petit pois 
	Floraison et développement des grains 

	Poivron 
	Arrosage nécessaire de la floraison à la récolte 

	Pomme de terre 
	Apparition et développement des tubercules 

	Radis 
	Formation de la racine 

	Tomate 
	Arrosage nécessaire de la floraison à la récolte 



Découvrir les façons d’arroser un potager
Un potager peut s’arroser de différentes manières. Nous allons voir quelques-unes des techniques de base, de la plus simple – l’irrigation par rigole – à la plus
complexe, l’irrigation au goutte-à-goutte.
[image: ]On peut mesurer le débit de l’eau en branchant un petit compteur au robinet ; cet
appareil bon marché se trouve en quincaillerie et en jardinerie. Pour connaître le
débit d’un robinet, il faut tous les fermer et lire le chiffre indiqué. Puis on ouvre
le robinet du tuyau d’arrosage correspondant pendant 1 minute. On lit le nouveau
chiffre et l’on sait combien d’eau est passée pendant cette minute. Il faut savoir
que pour apporter 1 cm d’eau, il faut 10 l au m2.
Les rigoles
Les rigoles sont de petits fossés que l’on creuse entre les plates-bandes surélevées pour amener l’eau aux racines des plants. Cette méthode d’irrigation est
fondée sur une technique agraire ancienne qui consistait à planter sur des buttes
ou des plates-bandes, et à utiliser des rigoles pour l’irrigation. Les plates-bandes
doivent être espacées de 30 cm à 1 m : plus l’espacement est grand, plus il faut
apporter d’eau. On peut creuser la rigole à la sarclette au moment du semis, puis
semer ou repiquer sur les plates-bandes surélevées entre les rigoles.
Quand tout est prêt pour l’irrigation, remplissez complètement les rigoles et
attendez un peu ou remplissez à plusieurs reprises en sorte que l’eau pénètre
aussi bien en profondeur qu’en largeur dans la plate-bande surélevée. Vérifiez en
enfonçant le doigt que l’eau a bien pénétré.
Les rigoles sont plus efficaces sur sol plat ou légèrement pentu ; autrement, l’eau
circule dans les rigoles trop vite pour pénétrer. Cette technique d’irrigation s’utilise en terrain argileux et climat aride, quand les précipitations sont faibles pendant la saison végétative et qu’il existe des cours d’eau ou des nappes phréatiques
disponibles pour le potager. Les rigoles sont inutilisables sur sol sablonneux, car
celui-ci absorbe l’eau avant qu’elle n’atteigne l’extrémité de la rigole.
[image: ]L’irrigation par rigole n’est pas la plus efficace. En effet :
• L’eau met un certain temps à ruisseler d’une extrémité de la butte ou de la
plate-bande à l’autre.

• La partie du rang située en amont reçoit plus d’eau que l’autre.

• Il faut déplacer fréquemment le tuyau d’arrosage pour remplir chaque rigole.

• Pendant tout le temps où la rigole contient de l’eau, celle-ci s’évapore et cela
représente un gaspillage.


Les cuvettes
Une cuvette est en somme une rigole circulaire creusée autour du plant et que l’on
remplit d’eau. La cuvette a un diamètre d’une soixantaine de centimètres autour
du plant. On trouve dans le commerce des cuvettes en plastique que l’on place
sous des plants telles la tomate et l’aubergine. Ces cuvettes concentrent l’eau
autour des racines du plant.
[image: ]Les cuvettes improvisées s’avèrent particulièrement efficaces pour arroser des
plantes rampantes comme le melon et la courgette en début de saison. Une fois
le plant adulte, ses racines s’étendent au-delà des limites de la cuvette et la
méthode cesse d’être efficace.
Le tuyau d’arrosage
Cette méthode est sans doute la plus utilisée par les jardiniers. Elle est simple et
on peut la qualifier de thérapeutique. Qui n’a pas vu un jardinier au soir d’une
longue journée de travail rentrer chez lui et arroser son jardin au tuyau, une boisson à la main ?
En réalité, l’arrosage au tuyau n’est pas un système idéal ; il est probablement
le plus efficace pour la culture en pot, pour les gros plants individuels comme la
tomate, ou quand on l’associe à la méthode de la cuvette (voir ci-dessus). Dans
ces cas, on peut être sûr que l’on apporte à chaque plant la quantité d’eau exacte
dont il a besoin.
L’inconvénient de l’arrosage au tuyau, c’est qu’il est irrégulier sauf si l’on
prend soin de creuser après arrosage pour vérifier l’imprégnation du sol. Certaines parties du potager risquent de recevoir beaucoup d’eau, et d’autres
seulement en surface. Enfin, comme l’arrosage par aspersion, l’arrosage au
tuyau est source de gaspillage, car une grande partie de l’eau finit dans les
allées ou sur la pelouse qui entoure le potager.
[image: ]La meilleure façon d’arroser au tuyau est de laisser celui-ci couler à faible débit
dans une cuvette près de chaque plant de telle sorte que l’eau imprègne le sol
jusqu’à une profondeur d’une quinzaine de centimètres.
Les asperseurs
L’asperseur est efficace pour arroser des légumes plantés sur un sol sablonneux
absorbant l’eau rapidement. C’est aussi une façon rentable d’arroser un grand jardin en peu de temps. On met l’asperseur en route et on l’y laisse pendant le temps
qu’il faut pour que l’eau pénètre à 15 cm de profondeur ; on peut mettre en route
un minuteur et, pendant ce temps, faire autre chose. Toutefois, si le potager est
en pente ou argileux, l’eau risque de ruisseler et de ne pas imprégner le sol là où
les plants ont besoin d’elle. Dans ces cas-là, mieux vaut se fier à l’irrigation au
goutte-à-goutte.
Dans les potagers, il vaut mieux arroser avec des asperseurs portatifs qu’avec des
jets fixes comme ceux qui servent à arroser le gazon. Un asperseur portatif peut
se déplacer pour couvrir une certaine surface ou l’ensemble du potager. Certains
asperseurs sont oscillants, d’autres rotatifs. Choisissez le modèle qui convient le
mieux à votre potager tel qu’il se présente.
[image: ]Mouiller sans cesse le feuillage des légumes favorise la dissémination de certaines maladies. Il vaut donc mieux n’utiliser les asperseurs que le matin pour
que les feuillages soient secs à la tombée de la nuit et que l’on perde moins d’eau
par évaporation.
Quand des plants grandissent en hauteur comme le maïs et la tomate, les asperseurs s’avèrent moins efficaces, car les plants les plus hauts arrêtent l’eau, ce qui
les endommage et empêche d’arroser les légumes qui sont derrière. Certains jardiniers se servent de canons à eau possédant un asperseur rotatif à une certaine
hauteur. On l’installe au-dessus des plants à arroser, on fixe le tuyau et on arrose
tout le potager. Néanmoins, ce système lui-même devient moins efficace quand
les plants dépassent 1,50 m. Pour les plants les plus hauts, mieux vaut adopter
une des autres méthodes décrites dans le présent chapitre.
L’arrosage en pluie fine
L’arrosage en pluie fine se fait grâce à un ou plusieurs tuyaux juxtaposés et perforés de trous très fins, la rampe d’aspersion. On peut installer la rampe entre les
rangs ou lui faire faire le tour des plants comme avec le système du goutte-à-goutte. L’eau s’écoule doucement de la rampe et pénètre dans le sol, ce qui laisse
le feuillage sec et réduit l’évaporation.
[image: ]Le système de rampe perforée est plus facile à utiliser que le système du goutte-à-goutte, car cela réduit le nombre de pièces détachées, et en particulier cela supprime
les goutteurs. Sa principale restriction est l’obligation de travailler en terrain plat,
car, sur sol vallonné, l’imprégnation du sol est irrégulière. En outre, certains trous
peuvent se boucher et la répartition de l’eau devient irrégulière le long du tuyau.
Le goutte-à-goutte
Le système d’irrigation au goutte-à-goutte fournit de l’eau à travers des goutteurs par l’intermédiaire de tuyaux en plastique rigide. Il existe beaucoup de systèmes sur le marché, composés d’un tuyau en dur unique raccordé à des tuyaux
souples, ou d’un réseau de tuyaux rigides. Le réseau est relié à une source d’eau, à
un filtre et souvent à un régulateur de pression. On installe les tuyaux le long des
rangs de plants afin que l’eau soit distribuée directement aux racines des légumes.
Cette technique d’irrigation est particulièrement efficace dans la mesure où l’eau
va directement aux racines et où l’on en gaspille peu sur les allées entre les plants
et entre les rangs. L’irrigation au goutte-à-goutte fonctionne même sur des
pentes, lesquelles sont un obstacle à la quasi-totalité des autres systèmes.
[image: ]L’inconvénient du goutte-à-goutte, c’est qu’il coûte plus cher que les autres
méthodes énumérées dans ce chapitre. Il demande aussi davantage de travail
pour être installé en début de saison et rentré en fin de saison. L’irrigation au
goutte-à-goutte plaît aux jardiniers qui sont portés sur la technique mais qui
n’ont pas le temps d’arroser ou qui vivent dans des régions qui manquent d’eau.
[image: ]Au lieu de goutteurs, on peut utiliser des micro-asperseurs : ce sont des sortes
d’asperseurs minuscules que l’on place sur les tuyaux en plastique comme des
goutteurs. Ils sont en général placés sur des piquets de 30 à 40 cm de haut et
couvrent d’une pluie fine des surfaces variables. Ils sont particulièrement utiles
pour irriguer des légumes serrés comme les laitues et les légumes racines, ainsi
que pour arroser des semis.
Pour installer l’arrosage au goutte-à-goutte dans votre potager, voici ce qu’il
faut faire :
1. Installez les tuyaux et couvrez-les d'une feuille de plastique, ou enfouissez les
tuyaux à quelques centimètres sous la surface du sol.

La plupart des jardiniers aiment maintenir les tuyaux proches de la surface pour
pouvoir vérifier les trous qui se bouchent et les ruptures.

2. Si votre tuyau n’a pas de goutteurs, installez-en là où vous voulez.

Placez-les en sorte qu’ils soient proches de la base de vos plants.

3. Arrosez au moins plusieurs heures par jour, c’est-à-dire de 2 à 4 heures.

Observez attentivement la façon dont l’arrosage se déroule les premières fois.
Creusez un peu partout pour voir combien de temps met l’eau à imprégner telle
ou telle surface : cela vous permet de réguler vos heures d’arrosage.


[image: ]Si vous habitez une région où le sol gèle en hiver, ne laissez pas votre réseau de
goutte-à-goutte en place, car les tuyaux éclateraient. Videz votre réseau, roulez
les tubes flexibles et stockez le tout dans votre garage.
Quelques trucs pour économiser l’eau
• Plantez des variétés qui préfèrent la sécheresse, notamment parmi les fines
herbes et les piments.

• Réduisez vos espacements. Cela aide le sol à conserver son humidité et à rester
frais en lui donnant de l’ombre.

• Réfléchissez au meilleur moment d’arroser, surtout par aspersion. Quand il
fait chaud et sec, on perd moins d’eau par évaporation si on met en route ses
asperseurs dans la fraîcheur matinale et non dans la chaleur de l’après-midi.
En outre, l’arrosage du matin laisse aux feuillages le temps de sécher avant
la tombée de la nuit : et c’est la nuit que les champignons se régalent sur les
feuilles mouillées.

[image: ]• Des arrosages fréquents et superficiels font plus de mal que de bien. Ils encouragent les racines à se développer tout près de la surface du sol, l’endroit où
elles sont le plus exposées à la dessiccation. Mieux vaut arroser plus rarement
mais en profondeur. Ainsi, l’humidité pénètre en profondeur. Les racines
suivent l’eau ; vos plants auront un système racinaire profond, moins sensible
au desséchement. Vous pouvez par exemple n’arroser qu’une fois par semaine,
mais de façon abondante.

• Si le sol de votre potager est argileux ou pentu, assurez-vous que l’eau d’arrosage ne ruisselle pas ou arrosez en plusieurs fois. Par exemple, branchez l’eau
10 minutes ou un quart d’heure, laissez pénétrer 15 ou 20 minutes et reprenez
l’arrosage.

• Essayez d’arroser en pluie fine ou au goutte-à-goutte, afin de ne pas gaspiller
l’eau en arrosant les allées. Utilisez un minuteur pour ne brancher votre arrosage
que lorsqu’il fait frais et seulement pour la vdurée nécessaire.

• Récupérez l’eau de pluie et les eaux grises de la maison, par exemple les eaux de
rinçage de la vaisselle et la dernière eau de rinçage du linge.


Pour avoir d’autres renseignements sur la façon d’économiser l’eau au jardin, consultez Le Guide malin de l’eau au jardin de Jean-Paul Thorez aux éditions Terre vivante.
Bien border ses bébés
On appelle paillis – pas nécessairement en paille – ce que l’on place à la surface
du sol, en général au-dessus de la zone racinaire des plants. Les avantages du
paillis sont multiples. Il empêche la croissance des mauvaises herbes, retient
l’humidité, modifie la température du sol, diminue les risques de certaines
maladies et contribue à l’esthétique du potager.
Certains jardiniers utilisent du compost en guise de paillis ; il ne faut pas oublier
que l’apport de compost a un but différent. On ajoute du compost – et on l’incorpore au sol – pour apporter des nutriments et rendre le sol plus facile à travailler : il retient mieux l’eau, laisse circuler l’air, etc. Le paillis n’est en principe
pas là pour apporter des nutriments, mais il aide le sol à conserver ceux dont il
dispose déjà et empêche les ravageurs d’attaquer vos légumes.
On distingue deux types de paillis : le paillis organique et les autres. Au potager,
chaque type de paillage sert un dessein particulier que nous allons décrire dans
les pages ci-dessous.
Épandre un paillis organique
[image: ]En général, il suffit de répartir 5 à 10 cm de paillis organique autour des plants de
façon régulière. Mais il faudra peut-être renouveler l’apport en cours de saison,
car, surtout pendant la canicule, le paillis organique se décompose vite.
Un paillis organique dans un potager a de nombreux avantages :
• Il économise l’eau en réduisant la température du sol et l’évaporation. En
outre, il garde le sol au frais en arrêtant les rayons du soleil.

• Il empêche les variations rapides d’humidité du sol qui peuvent entraîner des
catastrophes quand il fait très chaud.

• Il étouffe les graines des mauvaises herbes et les empêche de germer. De toute
façon, les rares herbes qui arrivent à percer son épaisseur sont faciles à arracher.

• La décomposition du paillis organique apporte des nutriments au sol et améliore la texture de celui-ci.

• Il est agréable à regarder et garde le sol propre et net.


[image: ]J’énumère ci-dessous les inconvénients du paillis organique ; ils sont mineurs
mais aident à choisir l’un plutôt que les autres.
• Les écorces d’arbre et notamment de pin sont acides. Si l’on s’en sert, il faut
surveiller de près le pH du sol et le corriger si nécessaire. La mode est aux paillis
colorés artificiellement ; je ne les conseille pas, car ils peuvent contenir des produits chimiques nuisibles, qui imprègnent le sol. Mieux vaut choisir des écorces de
couleur naturelle.

• Les tontes de gazon se décomposent rapidement et doivent être renouvelées
fréquemment. Heureusement, elles sont en général abondantes. Mais si certaines herbes ont déjà fait leurs graines, vous allez vous retrouver avec une
pelouse dans le potager. En outre, il faut absolument être certain que la pelouse
ne contenait pas de désherbant : les résidus de ces produits peuvent tuer les
légumes ! Si vous répandez régulièrement du désherbant sur votre pelouse, utilisez un autre type de paillis. De même, le foin contient souvent des graines : à
choisir, mieux vaut se servir de paille.

• Certains paillis organiques telle la sciure de bois absorbent l’azote du sol en se
décomposant. Si donc on constate que les légumes croissent lentement ou jaunissent, il faudra envisager de faire un apport supplémentaire d’azote.

• Certains paillis organiques telles la tourbe et les feuilles mortes peuvent former, sous l’effet de la pluie, une croûte dure. L’eau est incapable de pénétrer
et ruisselle au lieu d’imbiber le sol. Je déconseille l’usage de la tourbe, sauf par
exemple mélangée avec de la sciure de bois. De toute façon, elle est trop chère.

• Certains paillis légers, telles la paille et les cosses de cacao, sont facilement
chassés par le vent. Mieux vaut les éviter si l’on vit dans une région ventée.

• Le paillis organique garde le sol au frais, ce qui risque de ralentir la croissance et de
différer la maturité de légumes de saison chaude comme les tomates et les melons.
Ce rafraîchissement du sol est particulièrement nuisible dans les régions où l’été est
frais. Toutefois, en cas de canicule, le paillis organique contribue à garder en bonne
santé les racines de tous les légumes, même ceux de climat relativement chaud.

• Le fumier composté risque de brûler les jeunes plants si on l’utilise comme
paillis, car la fumure contient des quantités très variables d’azote. Si vous voulez
utiliser du fumier composté, mélangez-le à d’autres paillis organiques dans une
proportion d’1 pour 3.


Des paillis organiques comme les écorces, le compost et les feuilles mortes
peuvent parfois s’acheter en sac ou en vrac dans des pépinières et des jardineries.
Quant aux coupes de gazon, au compost et au bois raméal fragmenté, il est fourni
gratuitement par votre propre jardin.
Étaler un paillis minéral
Je citerai parmi les paillis minéraux les feuilles de plastique, les géotextiles et,
vous ne me croirez pas, la vieille moquette. Voyons comment se servir de ces
outils.
La feuille de plastique
[image: ]La feuille de plastique est le paillis minéral le plus utilisé au potager. Si l’on
adopte cette solution, c’est souvent que l’on a choisi de poser, avant semis, un
réseau d’irrigation au goutte-à-goutte ou en pluie fine. Autrement, l’arrosage est
difficile. On peut aussi installer le réseau par-dessus le plastique, ce qui permet
de vérifier plus facilement qu’aucun trou n’est bouché, mais il faut prévoir un
goutteur par plant. En outre, le plastique convient mal aux légumes plantés à
faible espacement, par exemple les légumes racines.
[image: ]La couleur de la feuille de plastique dépend de ce que l’on cultive : à chaque
légume ses préférences de couleur. Par exemple :
• Les tomates, les aubergines et les fraises préfèrent le rouge.

• Les melons préfèrent le vert foncé ou les plastiques transparents aux infrarouges.

• Les poivrons préfèrent la couleur argentée.

• Le plastique blanc convient aux régions très chaudes.


On veut faire la guerre aux mauvaises herbes mais pas chauffer le sol. Le plastique en revanche permet une maîtrise des mauvaises herbes et un réchauffement
du sol ; on peut l’utiliser sur toutes sortes de légumes, dont le concombre et la
courgette.
Pour pailler avec des feuilles de plastique, appliquez les conseils suivants :
1. Achetez en rouleau de la feuille de plastique épaisse de 0,2 à 0,4 mm : plus il est
épais, mieux c’est. L’épaisseur du plastique se trouve sur l’étiquette du produit.
On en trouve en jardinerie et dans votre magasins de bricolage.

2. Pour en savoir plus, www.intermas.com et www.plantes-et-jardins.com

3. Si le réseau d'irrigation est sous le plastique, mettez-le en marche pendant plusieurs heures. Observez à quels endroits du sol se trouvent les taches humides.
Ajustez le goutte-à-goutte en sorte que l’eau ne fasse pas de flaque mais se
répartisse de façon régulière.


4. Une semaine ou deux avant plantation, arrosez toute la surface au tuyau ou
par asperseur de façon à mouiller le sol jusqu’à 15 cm de profondeur. Déroulez
le plastique sur la surface à planter et bloquez les bords de la feuille avec de la
terre.

5. Perforez le plastique là où vous voulez repiquer. On peut également semer de
cette façon ; il faut simplement s’assurer que la plantule pourra sortir par les
trous du plastique après germination.

6. Semez ou repiquez dans les trous. Vérifiez que vous plantez bien dans des
endroits où le sol est humide, faute de quoi les plants risquent de ne pas être
assez hydratés.


[image: ]Si l’on vit en zone torride et que le temps commence à se réchauffer, on peut être
tenté de couvrir la feuille de plastique noir avec un paillis organique pour empêcher le sol de trop chauffer. On peut aussi avoir envie de remplacer la feuille de
plastique noir par du blanc.
À condition que le réseau d’irrigation soit satisfaisant, il est en général inutile de
remplacer les feuilles de plastique avant la fin de la saison.
Autres paillis minéraux
Outre les plastiques, on peut aussi pailler un potager avec :
• Du carton : certes, le carton est biodégradable, mais il met si longtemps à se
décomposer que je le traite ici comme s’il était inerte. On peut découper des
boîtes en carton pour couvrir les allées. Si vous trouvez que ce n’est pas beau,
couvrez-les avec du foin ou de la paille.

• Des géotextiles : ce paillis non organique ne réchauffe pas le sol autant que le
plastique noir, mais il est perméable : on peut arroser les légumes à travers. Il
est également efficace pour étouffer les mauvaises herbes. On le trouve en pépinière et on le pose comme les feuilles de plastique (voir plus haut).

• De la moquette : déroulez des morceaux de moquette d’1 m de large et posez-les
à l’envers, en laissant une quinzaine de centimètres de terre visible pour l’irrigation et la plantation. Un tel revêtement a l’air bizarre dans un potager, mais il
ne pardonne pas avec les mauvaises herbes et fait une allée propre.


Choix du paillis
Le choix du paillis et la date de sa mise en place dépendent du type de légume et
de la date du semis. Voici quelques conseils de paillage en fonction des légumes :
• Légumes de saison froide plantés en début de printemps : on désire que le soleil
réchauffe le sol au printemps pour aider les jeunes plants à démarrer rapidement. Voici quelques conseils de paillage pour ces légumes :

• Épandez du paillis organique quand le sol commence à se réchauffer et
quand les plants ont besoin d’un arrosage régulier. Si l’on paille trop tôt, le
sol restera trop froid et humide pour permettre une croissance convenable
de la racine.

• Dans les régions où la saison végétative est brève, on peut planter des
brocolis, des choux-fleurs et des plants de saison froide à travers le plastique. Quand le temps se réchauffe, recouvrez le plastique avec de la matière
organique pour garder le sol au frais.



• Légumes de saison froide plantés à la fin de l’été ou au début de l’automne :
avec ces légumes, on recherche un effet rafraîchissant, donc on met en place un
paillis organique tout de suite après semis ou plantation. Voici quelques autres
éléments à garder présents à l’esprit :

• Le temps se rafraîchit, ratissez ou enlevez le paillis organique pour que le sol
se réchauffe.

• On peut planter à travers le plastique jusque tard en saison, mais il faut le
couvrir immédiatement avec un paillis organique afin que le sol ne chauffe
pas trop. Ensuite, retirez le paillis organique quand le temps se rafraîchit et
laissez la feuille de plastique réchauffer le sol jusqu’à la récolte.

• Beaucoup de légumes racines peuvent être laissés en pleine terre pendant
l’hiver à condition de les couvrir avec une épaisse couche de paillis organique comme la paille. Si le paillis est épandu avant qu’il ne gèle, il garde le
sol meuble et le protège du gel, ce qui facilite le prélèvement des légumes
pendant l’hiver.



• Légumes de saison chaude plantés au printemps : laissez le sol nu si vous
plantez vraiment tôt, car plus ils recevront de chaleur, mieux cela vaudra. Un
repiquage à travers le plastique fait merveille en début de printemps. En climat
très chaud, épandez un paillis organique quand le temps se réchauffe de façon
déraisonnable en été.


Identifier les besoins du sol
Pour pousser dans de bonnes conditions, les plantes ont besoin de 16 éléments, dont le carbone, l’hydrogène et l’oxygène en grande quantité. Elles
ont également besoin de l’énergie du soleil pour la photosynthèse : c’est le
processus grâce auquel les végétaux transforment le gaz carbonique de l’air
et l’eau du sol en sucres qui leur permettent de grandir. C’est la nature et
un arrosage méthodique qui leur fournissent ces éléments. Les végétaux ont
également besoin d’azote, de phosphore et de potassium, en quantité relativement importante : on les appelle les macronutriments ; ils sont présents
dans le sol. Si celui-ci n’en contient pas suffisamment, on peut y suppléer par
apport d’engrais.
Les nutriments essentiels
L'azote (N) est un corps simple indispensable aux protéines et à la chlorophylle,
ce pigment qui joue un rôle vital dans la photosynthèse. C’est l’azote qui donne
des plantes en bonne santé, et bien vertes. C’est un corps volage ; il se déplace
aisément dans le sol, un rien le lessive hors de portée des racines des plantes. Il
suffit pour cela d’un peu de pluie ou d’un arrosage maladroit. Par conséquent, il
faut continuellement veiller sur l’apport d’azote pendant toute la saison.
Les signes de pénurie : les plants souffrant d’un manque d’azote jaunissent,
à commencer en général par les feuilles les plus vieilles, et leur croissance est
ralentie. Toutefois, pour les tomates, il arrive que le manque d’azote se détecte à
un rougissement des tiges et du revers des feuilles.
Les signes d’excédent : une plante qui a trop d’azote a une texture molle, un
feuillage vert très foncé et des racines atrophiées ; la floraison et la formation des
fruits sont retardées. En fait, l’excès d’azote dans le jeune âge peut carrément
brûler les racines et tuer le plant. Comme l’azote se lessive vite, la solution est
tout bonnement de cesser d’en apporter et le problème se résoudra de lui-même.
Comment effectuer un apport d’azote : on peut donner au sol un supplément
d’azote en ajoutant des engrais organiques, de la matière organique en décomposition et de la fumure compostée.
Le phosphore (P) contribue à la croissance des racines, améliore la résistance aux
maladies et favorise la formation des fruits et des graines. Il est moins présent
dans les sols froids, par conséquent il est bon de leur apporter au printemps un
engrais contenant du phosphore.
Les signes de pénurie : les plantes manquant de phosphore dépérissent ; leur
feuillage est vert foncé alors que leurs tiges et leurs feuilles – les plus vieilles
d’abord – virent au violacé. Le pH du sol affecte la disponibilité du phosphore
pour les plants : un pH compris entre 6 et 7,5 le garde disponible.
Les signes d’excédent : l’excès de phosphore est nuisible, car il peut provoquer
des déficiences en zinc et en fer. Il peut se laisser lessiver et polluer les cours
d’eau et les plans d’eau. Les indices de pénurie en zinc et en fer sont l’apparition
de feuilles décolorées ou difformes, le ralentissement de la croissance et la diminution de la production.
Comment en apporter : les sources de phosphore sont certains minéraux, la
matière organique, les engrais non organiques telle la phosphorite et des engrais
organiques telle la poudre d’os.
[image: ]À la différence de l’azote, le phosphore n’est pas facile à lessiver du sol. Par
conséquent, il est bon d’ajouter un engrais contenant du phosphore près de la
zone racinaire avant de semer, au lieu de le saupoudrer à la surface du sol.
Le potassium (K) favorise une croissance vigoureuse et une bonne résistance aux
maladies.
Les signes de pénurie : le premier symptôme est le ralentissement de la croissance ; si celle-ci est grave, on observe un brunissement du bord des feuilles et
l’apparition de feuilles jaunes difformes.
Les signes d’excédent : l’excès de potassium peut créer des déséquilibres dans
l’alimentation de la plante et inhiber sa croissance.
Comment en apporter : des minéraux fournissent le potassium, de même que
la matière organique et les engrais minéraux tels que la poussière de granit et la
glauconite.
Autres nutriments
Le calcium, le magnésium et le soufre sont les nutriments secondaires. Les
plantes en consomment des quantités substantielles mais beaucoup moins que
l’azote, le phosphore et le potassium.
Les signes de pénurie : la plupart des sols alcalins contiennent naturellement les
nutriments secondaires, et rares sont les sols qui manquent de soufre. Bref, la
plupart des potagers les contiennent dans leur sol. Mais si vous avez éliminé les
autres possibilités et que vous trouviez que vos légumes souffrent, une analyse
de sol en laboratoire vous mettra peut-être sur la voie d’une de ces déficiences.
Comment les apporter au sol : dans les régions où le sol est acide, le chaulage
visant à optimiser le pH du sol fournit des quantités appropriées de calcium et de
magnésium (ce dernier étant apporté par la dolomite).
Les oligoéléments sont ceux dont les plantes ont besoin en quantité infime ; ce
sont le fer, le manganèse, le cuivre, le bore, le molybdène, le chlore et le zinc.
L’excès de ces éléments est plus dommageable que leur manque.
Signes d’excès ou de pénurie : une pénurie ou un excès de ces oligoéléments peut
signifier que votre sol est trop acide ou trop basique, donc vous pouvez corriger
cela en changeant le pH et non en ajoutant des nutriments. Pénurie et excédent
sont en général détectés quand les plants croissent mal, ou par des analyses de
laboratoire.
Comment les apporter au sol : parfois, il n’est pas commode de changer le pH
au point d’augmenter les niveaux d’oligoéléments. Dans d’autres circonstances,
on peut être tenté d’apporter rapidement l’oligoélément concerné, tandis que
l’on entreprend parallèlement de changer le pH du sol. Dans ces cas-là, les oligoéléments sont apportés sous la forme de chélates. Les chélates sont ajoutés
à d’autres produits chimiques – dans le cas présent des oligoéléments – pour
que ceux-ci soient assimilés par les plants alors que l’état du sol est défavorable.
Apportez les oligoéléments au sol ou, mieux, pulvérisez-les sur le feuillage.
L’engrais au potager
Même si l’on a le meilleur sol du monde, une plantation de légumes sollicite le
sol de façon intensive et le dépouille de nutriments qui peuvent être importants.
Par conséquent, il faut apporter de l’engrais au sol pour qu’il reste à son plus
haut niveau et capable de parfaitement nourrir les plantes.
La quantité d’engrais à apporter dépend du sol et de la culture que l’on y pratique.
Il est donc difficile de donner des recettes qui s’appliquent de façon universelle,
et encore moins des quantités. L’analyse du sol est une excellente façon de savoir
ce qu’il faut y apporter. Consultez vite le chapitre 13 pour en savoir plus sur les
analyses de sol.
Savoir lire une étiquette
[image: ]Les engrais du commerce portent sur leur étiquette 3 chiffres indiquant la composition de l’engrais. Le premier chiffre indique le pourcentage d’azote (N), le
deuxième le pourcentage de phosphates (le produit apportant le phosphore P2O5)
et le troisième le pourcentage de potasse (le produit apportant le potassium K2O).
Par exemple, le 5-10-5 contient 5 % d’azote, 10 % de phosphate et 5 % de
potasse ; on l’appelle engrais complet, car il contient un peu de chaque type de
nutriment. En revanche, la poudre d’os contient 4-12-0 : c’est une bonne source
de phosphate mais elle n’apporte pas de potasse. Le pourcentage d’un engrais du
commerce dont les 3 chiffres ne rendent pas compte est un excipient, matériau
neutre qui augmente le poids du sac et rend l’engrais plus facile à épandre.
Quelle quantité d’engrais apporter ? L’analyse du sol est la meilleure façon de
remédier aux déficiences, mais le sac d’engrais donne en outre les dosages
recommandés aux jardiniers. La plupart des conseils concernent l’engrais d’entretien et non celui que l’on apporte pour remédier à une déficience ; ils sont
conçus afin d’apporter au plant tout l’azote dont il a besoin. Par exemple, si l’on
vous conseille 1,5 kg de 5-10-10 tous les 10 m2 mais que vous n’ayez sous la main
que du 5-5-5, mettez 1,5 kg de 5-5-5. Même si l’engrais 5-5-5 apporte moins
de phosphate et de potasse que du 5-10-10, il fournit la quantité voulue d’azote.
Choisir un engrais
La plupart des jardiniers amateurs sont capables d’avoir un potager superbe et
productif en respectant les principes de l’agriculture biologique. Depuis 20 ans,
le marché est inondé de produits biologiques – y compris des engrais –, ce qui
rend cette méthode de plus en plus fiable. J’ai pour ma part choisi d’utiliser des
engrais biologiques, et j’explique ici pourquoi. Je mets également en garde contre
les dangers des engrais chimiques.
Les engrais biologiques
Les engrais biologiques – fumier, engrais vert, farine de sang, émulsion de poisson, poudre de granite et phosphorite – ont plus d’un avantage :
• La plupart des engrais biologiques contribuent à l’apport de matière organique,
améliorent la structure du sol, nourrissent la flore microbienne, luttent contre
les maladies dues à des champignons et des bactéries et participent à l’apport
d’oligoéléments.

• La plupart des engrais biologiques fournissent aux plants ce qu’il leur faut de
façon lente et régulière.

• Certains engrais biologiques, tels le fumier et le compost, sont bon marché, voire
gratuits si on les fait soi-même.

• Les engrais biologiques complets tel le 5-5-5 sont maintenant disponibles partout et ont une concentration en nutriments plus importante que jadis, ce qui les
rend aussi faciles à utiliser que les engrais chimiques, sinon davantage.


[image: ]Toutefois, les engrais biologiques ne sont pas forcément une panacée. Voici certains de leurs inconvénients :
• Certains engrais biologiques tels le fumier et le compost sont encombrants et
difficiles à entreposer et à transporter.

• Comme ils libèrent leurs nutriments avec lenteur – car cela dépend dans certains
cas de l’action des micro-organismes du sol –, ils risquent de ne pas agir assez
vite pour remédier à une situation désastreuse où tel nutriment est demandé
avec une certaine urgence.

• Beaucoup d’engrais biologiques ont un contenu en nutriments plus faible que
celui de leurs homologues chimiques et ce contenu dépend parfois du temps et
des conditions dans lesquelles ces engrais sont produits. En d’autres termes, il
arrive que l’on ne soit pas vraiment sûr de ce que l’on apporte à son potager.


Engrais faits maison

• Ortie au jardin : Cet engrais traditionnel réputé pour sa teneur très élevée
en minéraux convient à toutes les
plantes. Le purin d’orties, fabriqué
grâce à cette poudre, a une action
très bénéfique sur la croissance et
la coloration des plantes grâce à ses
nombreux oligoéléments. En outre, il
renforce leur résistance aux maladies
et aux attaques des insectes. à utiliser
en pulvérisation ou en arrosage.

• Poudre de cornes : Cet engrais,
élaboré à partir de cornes et d’onglons
broyés, est une réserve de nourriture dans laquelle les jeunes plantes
puisent en fonction de leurs besoins
durant toute la période de démarrage
et de croissance. Il est une nourriture
naturelle, équilibrée et complète pour
les plantes, sans action rapide ni risque
de brûlures, mais aussi un moyen
de les rendre plus résistantes aux
maladies.

• La phacélie, un engrais vert : Plante
mellifère (elle attire les abeilles), originaire d’Amérique (Phacelia tanacetifolia), la phacélie est très efficace pour
lutter contre l’érosion des sols, les
nématodes et le lessivage des nitrates.
Elle étouffe rapidement les mauvaises
herbes, en particulier le chiendent.
Semée en septembre, elle couvre le
sol en automne et en hiver en piégeant
les nitrates et le fertilise efficacement
au printemps. Semez environ 150g par
100 m2.



On n’apporte pas l’engrais au même rythme à tous les légumes. Ceux qui mettent
longtemps à mûrir – tomates, aubergines – et ceux qui sont les plus voraces –
maïs – tirent en général davantage profit d’engrais que les légumes à croissance
rapide qui fixent leur propre azote, par exemple les laitues ou les légumineuses
– petits pois et haricots.
Tableau 14-2
Quand apporter
de l’engrais coup
de fouet

	Légume 	Période 
	Haricot vert 
	Pas nécessaire 

	Betterave feuille 
	2 semaines après l’apparition des feuilles 

	Betterave 
	Quand les feuilles sont hautes d’une douzaine de centimètres. Pas trop d’azote, qui fait proliférer le feuillage. 

	Brocoli 
	3 semaines après repiquage ; pas trop d’azote 

	Chou de Bruxelles 
	3 semaines après repiquage et de nouveau à l’apparition des bourgeons 

	Chou 
	4 à 6 semaines après semis 

	Carotte 
	3 semaines après que les plants ont bien démarré 

	Chou-fleur 
	4 à 6 semaines après semis 

	Céleri 
	3 semaines après mise en place, et de nouveau 6 semaines plus tard 

	Maïs doux 
	3 semaines après semis ; de nouveau quand les plants ont une vingtaine de centimètres, puis à l’apparition des panicules 

	Concombre 
	Quand il commence à s’étendre ; de nouveau à la floraison 

	Aubergine 
	3 semaines après semis 

	Chou frisé 
	Quand les plants sont hauts de 15 à 20 cm 

	Laitue beurre 
	3 semaines après repiquage, et de nouveau à la pommaison 

	Laitue à couper 
	3 semaines après germination 

	Melon 
	Quand il commence à s’étendre, puis 1 semaine après floraison et de nouveau 3 semaines plus tard 

	Oignon 
	3 semaines après semis, puis quand les feuilles atteignent 15 à 20 cm, et enfin quand les bulbes commencent à grossir 

	Petit pois 
	Pas nécessaire 

	Poivron et piment 
	3 semaines après repiquage, et de nouveau après l’apparition des fruits 

	Pomme de terre 
	À la floraison 

	Citrouille 
	Quand elle commence à s’étendre, puis de nouveau à la floraison 

	Radis 
	Pas nécessaire 

	Épinard 
	Quand les plants atteignent 8 à 10 cm 

	Courge d’été 
	Quand les plants ont une quinzaine de centimètres, puis de nouveau à la floraison 

	Courge d’hiver 
	Quand elle commence à s’étendre, puis de nouveau à la floraison 

	Bette 
	3 semaines après germination 

	Tomate 
	2 à 3 semaines après repiquage, de nouveau après la première récolte et 2 semaines plus tard ; pas trop d’azote 



La cendre de bois : prudence !

La cendre de bois est source de potasse et
de phosphate, en quantités qui dépendent
de l’espèce du bois – les bois durs en ont
en général davantage –, du degré de combustion et des conditions de stockage : le
séchage au sec évite le lessivage des nutriments. L’analyse relève en général 0 %
d’azote, 1 à 2 % de phosphate et 4 à 10 %
de potasse. Mais le principal avantage de la
cendre est un agent de chaulage qui augmente le pH du sol. Naturellement, si vous
vivez dans une région au sol alcalin, n’utilisez pas la cendre comme amendement :
elle augmenterait encore un pH déjà élevé.
N’épandez pas plus de 5 à 10 kg de cendre
pour 100 m2 de potager, car elle risque de
contenir de petites quantités de métaux
lourds comme le cadmium et le cuivre.
Attention : ces métaux s’accumulent dans
vos légumes si vous apportez trop de
cendre au sol et cela peut tuer les plantes
ou vous faire du mal si vous mangez trop
de ces légumes.

Tuteurer ses légumes
Certains légumes, comme les petits pois et les haricots, sont grimpants : il leur
faut un support pour pousser. D’autres, comme les tomates, les concombres
et même les melons, ont un port étalé qui tire profit d’une forme quelconque
de palissage. En guidant des légumes en hauteur par différents moyens, on
diminue les risques de maladie, car on facilite ainsi la circulation de l’air et
on écarte du sol les fruits qui autrement seraient attaqués par des insectes ou
souffriraient d’insolation. L’insolation, due à une exposition brutale à trop de
soleil, provoque la pourriture du fruit. En outre, les légumes guidés en hauteur
sont plus faciles à récolter et occupent moins de place au sol : ils croissent en
hauteur au lieu de le faire en largeur.
[image: ]
Figure 14-1
Techniques de
tuteurage.

Haricots et petits pois
Haricots et petits pois sont des plantes grimpantes ou munies de vrilles, et ils
poussent mieux en hauteur qu’à plat. Mon support préféré, ce sont 2 carrés
appuyés l’un sur l’autre en forme de tréteaux, carrés sur lesquels je tends de la
ficelle de la façon suivante :
1. Avec au moins 6 piquets de 25 x 25 mm en pin ou en châtaignier, fabriquez
2 cadres carrés de 1,80 m de côté. Je me sers quant à moi
de bois imputrescible.

2. Renforcez les angles des carrés avec des entretoises en métal et fixez ensemble
les 2 carrés avec de solides charnières. Ces charnières facilitent le transport et le
stockage des 2 cadres.

3. Clouez de petits clous à intervalles de 5 à 10 cm sur les côtés horizontaux. Il ne
faut pas enfoncer les clous complètement, mais les laisser dépasser d’1 ou 2 cm.

4. Formez la grille en faisant passer de la ficelle de cuisine entre les clous.


[image: ]Les enfants aiment se cacher sous les haricots quand ceux-ci grimpent à 3 tuteurs
amarrés en forme de tipi :
5. Prenez 4 à 6 piquets imputrescibles de 25 x 25 mm de section et amarrez-les en
cône d’une hauteur d’environ 2 m.

6. Amarrez les piquets ensemble avec de la ficelle en haut du tipi.

7. Toujours avec de la ficelle, attachez ensemble le bas des piquets,
en plantant un petit clou dans chaque piquet.

8. Reliez les clous avec de la ficelle tout autour du tipi, à intervalles d’une dizaine
de centimètres.


Melons et concombres
On peut planter les variétés buissonnantes de melons et de concombres à l’intérieur de petits cylindres en grillage, larges de 60 cm et hauts de 90 cm, analogues à ceux utilisés pour les tomates. Pour les variétés les plus vigoureuses,
j’utilise un montage en tréteaux semblable à celui des haricots et petits pois. Au
lieu de ficelle, je coupe 2 pièces de treillis à mailles de 15 cm, pour former des
carrés de 1,80 m de côté, que je cloue sur les cadres. Les fils de métal inoxydables
conviennent mieux que la ficelle pour porter des fruits lourds tels que le melon,
et les larges mailles ne restreignent pas la croissance des fruits : on obtient des
concombres plus droits. Le treillis se trouve chez les marchands de matériaux.
Tomates
Il y a plusieurs façons de palisser les plants de tomates :
• Plantez un tuteur à côté de chaque plant et attachez la tige au fur et à mesure
qu’elle grandit.

• Entourez chaque plant d’un cylindre en grillage ou en treillis facile à
confectionner.

• Si l’on fait pousser des variétés indéterminées qui donnent des fruits toute la
saison, il faut construire un cylindre assez grand pour porter l’énorme plant qui
va se développer. Il faut prendre soin de l’ancrer solidement dans le sol afin qu’il
ne soit pas renversé pendant un orage estival.

• Construisez un palissage en tréteaux, comme pour les petits pois et les haricots.


La guerre aux mauvaises herbes
Le secret pour lutter contre les mauvaises herbes est de s’en débarrasser de bonne
heure, avant qu’elles ne soient solidement installées. Tant qu’elles sont jeunes,
les mauvaises herbes sont faciles à arracher et à biner, et risquent moins de produire des graines, sources d’ennuis sans fin..
La frappe préventive
On peut en finir avec les mauvaises herbes sur les planches du potager de plusieurs façons ; il y a d’abord ce qu’il faut faire avant les semis :
• Faites germer à l’avance les mauvaises herbes. Si on oblige les mauvaises herbes
à germer longtemps avant les légumes, on peut en quelque sorte les tuer dans
l’œuf. Voici comment s’y prendre :

1. Préparez la plate-bande plusieurs semaines avant le semis. Consultez le
chapitre 3 pour des conseils précis sur la façon de prévoir et de préparer ses
planches.

2. Arrosez méthodiquement et attendez quelques jours. Les jeunes mauvaises
herbes s’empressent de pousser.

3. Tuez les mauvaises herbes. Il y a 2 façons de les exterminer : on peut les
arracher à la main ou bien passer un coup de râteau afin de déraciner les
jeunes plants, et les laisser sécher sur place.



Néanmoins, au moment de vous débarrasser des jeunes plants, ne remuez pas
trop le sol, car cela amènerait à la surface de nouvelles graines.

• Faites-vous un plan de potager facile à désherber. Laissez suffisamment de
place entre les rangs pour que le désherbage soit facile.

• Faites-les mourir d’insolation. Cela consiste à utiliser l’énergie solaire pour cuire
les mauvaises herbes. Cette technique fonctionne surtout au plus fort de l’été,
notamment dans les régions les plus torrides. Le seul inconvénient de cette technique, c’est qu’elle est lente. Voici les étapes à suivre :

1. Préparez la planche comme pour un semis, et arrosez-la généreusement.

2. Creusez tout autour de la planche une rigole profonde de 15 à 30 cm.

3. Couvrez la totalité de la planche avec du plastique transparent et bloquez les
bords dans les rigoles en les recouvrant de terre. Ensuite, attendez.



La température sous le plastique atteint des sommets tels que cela tue non seulement les mauvaises herbes mais aussi les insectes et tous les facteurs de maladies. Pour que cela marche vraiment, il faut en général attendre plusieurs mois.

• Plantez vos légumes à la bonne époque. Ainsi, ils démarrent comme des flèches
et les mauvaises herbes ont du mal à les rattraper.


La bataille après plantation
Si des mauvaises herbes se manifestent après semis ou repiquage, on a le choix
entre plusieurs techniques pour les éliminer :
• Paillez vos planches. Une des meilleures façons de combattre les mauvaises
herbes est d’apporter une épaisse couche de paillis organique. Même si le paillis
n’étouffe pas les mauvaises herbes et leurs graines, les mauvaises herbes qui la
percent sont faciles à arracher. Planter à travers une feuille de plastique est un
autre moyen efficace d’empêcher les mauvaises herbes de devenir une nuisance.

• Arrachez les mauvaises herbes à la main. Tant qu’elles sont jeunes, les mauvaises
herbes se déracinent facilement. Enlevez les racines avec le reste où que vous les
trouviez. Si vous n’arrivez pas à arracher les racines à la main, servez-vous d’un
déplantoir.

• Sarclez le sol. En passant la sarclette ou en labourant légèrement le sol entre
les légumes, on met à l’air les racines des mauvaises herbes et on les tue pour
la plupart. Le sarclage est efficace si on le pratique souvent : plusieurs fois par
semaine pendant le premier mois et de bonne heure, tant que les mauvaises
herbes sont petites. Certains instruments aratoires sont conçus spécifiquement
pour cela.

• Gardez les allées propres. La propreté des allées nécessite un effort continuel,
sans quoi les mauvaises herbes des passages gagneront les planches de légumes.
Le mieux est de couvrir les allées d’un épais paillis pour empêcher les mauvaises
herbes de s’y installer.

• Veillez à ce que les alentours du potager n’aient pas de mauvaises herbes. Si
vous faites pousser vos légumes à proximité d’un pré, d’un champ ou d’un bois,
essayez de dégager une bande saine entre eux et vous ; tondez-la au plus près :
les graines des mauvaises herbes ne s’y arrêteront pas toutes, mais vous en
recevrez déjà beaucoup moins.



DANS CE CHAPITRE

Cultiver des plantes qui
améliorent le sol

Augmenter le rendement
du potager et diminuer le
nombre de ravageurs

Planter en phase avec la Lune

Chapitre 15 Quelques techniques intéressantes
Cela fait des siècles que l’homme cultive des légumes. Au cours de cette
expérience millénaire sont apparus mille trucs et astuces pour obtenir des
récoltes meilleures, plus importantes et plus précoces. Certaines de ces techniques – par exemple respecter le cycle de la Lune – sont fondées davantage sur
l’imaginaire que sur la réalité scientifique. D’autres, comme l’utilisation d’engrais verts et les semis échelonnés, sont des conquêtes du bon sens que l’agriculture moderne a érigées en lois. Elles sont également utiles au jardinier amateur.
L’apport de nutriments avec des couvre-sol ou de l’engrais vert
Les couvre-sol sont des plantes qui empêchent l’érosion et étouffent les mauvaises herbes tandis que l’engrais vert améliore la structure du sol et en entretient la fertilité ; ils apportent des nutriments au sol et on les laboure alors qu’ils
sont encore verts. Ce sont des alliés précieux du jardinier.
[image: ]Les avantages de ces deux catégories de plantes sont spectaculaires :
• Ils ajoutent de la matière organique dans le sol. Et qui dit apport de matière
organique, dit amélioration de la rétention d’eau, de l’aération et du drainage.

• Ils préviennent l’érosion. Les couvre-sol préviennent l’érosion en retenant la
terre à sa place dans les régions ventées et les zones de ruissellement.

• Ils ameublissent les sols trop denses. Un engrais vert comme le colza ou la fève
a un système racinaire très développé, pouvant atteindre 1,50 m de profondeur,
qui aide à briser les sols trop lourds.

• Ils apportent des nutriments au sol. Des engrais verts telles la vesce velue et la
luzerne fixent l’azote de l’air grâce à une symbiose avec une bactérie qui infeste
leurs racines. Quand l’engrais vert est labouré dans le sol, l’azote est libéré pour
la culture suivante. En outre, les engrais verts qui ont des racines profondes vont
chercher très loin dans le sol des minéraux qu’ils amènent à la surface.

• Ils contribuent à la lutte contre les mauvaises herbes. Les couvre-sol étouffent
les mauvaises herbes en leur faisant de l’ombre ou en se montrant encore plus
agressifs qu’elles. Le sarrasin, par exemple, secrète des produits chimiques qui
interdisent la croissance des mauvaises herbes.

• Ils attirent des insectes utiles. Beaucoup de couvre-sol attirent des insectes qui
se repaissent des insectes nuisibles : ils contribuent donc à les éliminer.


Choisir un couvre-sol
Certains couvre-sol ou engrais verts sont des plantes annuelles, qui meurent
après avoir fait leurs fleurs ou passé l’hiver. D’autres sont vivaces, ils repoussent
chaque année. Pour le jardinier amateur, mieux vaut s’en tenir aux plantes
annuelles : elles sont faciles à entretenir et ne transformeront pas votre potager
en un vaste couvre-sol.
Voici la liste des couvre-sol et engrais verts les plus utiles au potager. À l’exception des herbacées et du sarrasin, la plupart fixent toutes l’azote :
• L’ivraie multiflore (Lolium multiflorum) est une herbacée à croissance rapide, facile
à installer, qui atteint 60 à 90 cm. Elle résiste à – 30 oC, mais peut devenir envahissante. Semez entre 250 g et 1 kg de graines par 100 m2.

• Le trèfle d’Alexandrie (Trifolium alexandrinum) atteint 30 à 60 cm de haut et il est
facile à tondre et à labourer. Il résiste à – 7 oC. Semez 1 kg de graines par 100 m2.
Son proche parent, le trèfle incarnat (Trifolium incarnatum), atteint une hauteur
de 40 cm et résiste à – 12 oC ; il a de jolies fleurs rouges qui attirent les abeilles.

• Le sarrasin (Fagopyrum esculentum) est une céréale à croissance rapide qui atteint
en 40 jours une hauteur de 1,20 m. Il produit beaucoup de matière organique,
étouffe les mauvaises herbes avec ses larges feuilles en leur faisant de l’ombre et
secrète des produits chimiques qui empêchent les mauvaises herbes de germer.
Il se décompose rapidement dans le sol après labour. Semez 1,5 kg de graines
pour 100 m2. Le sarrasin ne fixe pas l’azote et craint le froid : semez-le plutôt en
été, quand les températures sont clémentes.

• La fève (Vicia faba) a une hauteur comprise entre 90 cm et 2,40 m, elle résiste à
– 10 oC. Parmi les variétés comestibles, citons Sweet Loraine et Windsor. Semez
1 à 2,5 kg de graines pour 100 m2.

• Le pois des champs (Pisum arvense, Pisum sativus, etc.) compte différentes
variétés dont la hauteur va de 15 cm à 1,50 m. Il résiste à des températures
allant de – 6 oC à – 12 oC. Semez de 1 à 2 kg de graines par 100 m2.

• La vesce velue (Vicia villosa) est la plus rustique des légumineuses annuelles
( – 9 o C) et atteint une soixantaine de centimètres de haut. Semez de 0,5 à 1 kg
de graines par 100 m2.

• Le seigle (Secale cereale) résiste à – 35 oC et atteint plus de 1,50 m de haut. C’est
la meilleure céréale pour les régions froides au sol pauvre et acide et elle produit
beaucoup de matière organique. Semez de 1 à 1,5 kg de graines par 100 m2.

• La phacélie est une plante crucifère, mellifère comme la moutarde, particulièrement efficace contre les mauvaises herbes, notamment contre le chiendent.
Semée en septembre, elle couvrira le sol en automne et en hiver en piégeant
les nitrates et le fertilisera efficacement au printemps. Période de semis : du
15 juillet au 15 septembre (il est conseillé d’attendre 6 semaines avant de procéder à de nouveaux semis).

• La moutarde est un excellent désinfectant du sol et tue le nématode de la betterave ; c’est aussi un piège à nitrates dont elle empêche le lessivage. Elle est
détruite par le gel (vers – 7-8 oC), ce qui facilite enfouissement et travail. Elle
convient aussi pour une jachère rapide.


[image: ]Si vous voulez découvrir un large choix d’engrais verts et de couvre-sol et des tas
de renseignements intéressants, visitez le site Internet de Terre vivante : www.terrevivante.org.
Planter un couvre-sol
Le meilleur moment pour planter un couvre-sol ou un engrais vert, c’est la fin de
l’été et le début de l’automne. Ce qui arrive ensuite dépend du climat où l’on vit :
• Dans les régions où l'hiver est doux, ces plantes vont pousser tout l’hiver et on
les labourera au printemps.

• Dans les régions où l'hiver est rigoureux, les plantes qui résistent au froid vont
commencer à grandir à l’automne, puis traverseront une dormance pendant
l’hiver et reprendront leur croissance au printemps avant de mourir définitivement. Certaines plantes parmi les moins rustiques, telle l’ivraie multiflore,
meurent pendant l’hiver et sont plus faciles à labourer au printemps. On peut
les incorporer au sol à la fin du printemps ou au début de l’été, et planter les
légumes peu de temps après.

Dans les régions où l’hiver est rigoureux, on peut aussi planter des engrais verts
au printemps mais il faudra attendre le plein été pour les incorporer au sol.


Les planches plantées d’engrais verts ne seront disponibles pour semer des
légumes qu’une fois l’engrais vert incorporé dans le sol ; il faut donc s’y prendre
à l’avance pour utiliser efficacement la surface du potager. Si vous manquez de
place, envisagez de faire tourner vos cultures et vos engrais verts en sorte que
chaque planche reçoive un engrais vert tous les 2 ou 3 ans et non chaque année.
[image: ]Si vous plantez vos engrais verts à l’automne, une fois que vous en avez fini avec
vos légumes, vous ne manquerez pas une seule saison et vous pourrez recommencer à planter des légumes dès le printemps. Si en revanche, vous plantez de
l’engrais vert au printemps ou pendant l’été, vous serez obligé de sacrifier de
la place normalement consacrée aux légumes. Personnellement, je ne choisirais
cette option que si le sol est extrêmement pauvre et que si l’on a besoin d’améliorer et de faire pousser des légumes en même temps. Plantez des engrais verts par
rotation à différents endroits de votre potager : ainsi, au bout de quelques années,
l’ensemble de votre potager en aura reçu les bienfaits.
Plantez vos engrais verts en semant à la volée (voir au chapitre 12 les détails
de cette technique). Pour être sûr que les bactéries idoines sont présentes pour
fixer l’azote de l’air dans vos engrais verts, inoculez-les. La plupart des fournisseurs vendent de quoi effectuer cette opération : il suffit de mélanger un
produit avec les graines. Labourez, semez et recouvrez les graines avec un peu
de terre. Si le temps est sec, arrosez votre planche pour que la germination ne
tarde pas, puis gardez le sol humide jusqu’à la première pluie.
[image: ]Si vous faites pousser votre engrais vert jusqu’au moment où vous semez vos
légumes (au printemps ou à l’automne) dans votre potager, le meilleur moment
pour incorporer les engrais verts dans le sol est juste avant qu’ils ne soient en
fleur. Ceux qui ont plus de hauteur doivent être d’abord fauchés ou tondus avant
d’être labourés et incorporés dans le sol. Une fois cette dernière opération effectuée, attendez une quinzaine de jours avant de planter vos légumes.
Donner des amis à ses plantes
Une plante compagne est celle dont la présence est bénéfique à ses voisines. C’est
un peu comme un ami qui est là pour vous rendre la vie plus facile.
On estime que les plantes suivantes font fuir tel ou tel ravageur ; on conseille donc
de les planter à proximité des légumes susceptibles d’en être affectés :
• L'anis planté au milieu des choux (choux, brocolis, choux-fleurs, chou-rave,
etc.) est réputé faire fuir la piéride du chou.

• Le basilic a la réputation de repousser les aleurodes, les pucerons et les acariens.
C’est un bon compagnon de la tomate, car ces insectes se repaissent des plants
de tomates.

• L'herbe aux chats est censée écarter les pucerons, l’altise, la punaise des courges
et la chrysomèle du concombre.

• L'œillet d'Inde agirait contre les nématodes.

• L'ail est censé repousser les nématodes et autres insectes infectant le sol.

• Les poireaux sont censés faire fuir la mouche de la carotte.

• Les soucis plantés à proximité de légumes ont la réputation de faire fuir les
nématodes, la coccinelle mexicaine des haricots et les doryphores.

• Les feuilles de moutarde sont censées repousser les pucerons.

• Les capucines sont la terreur des doryphores.

• Les radis mettraient en déroute les chrysomèles du concombre.

• L'ivraie repousserait les nématodes.

• La citronnelle aurone fait fuir les papillons de nuit et les altises.

• La tanaisie commune est censée terroriser les pucerons, les punaises des
courges, les doryphores et même les fourmis.

• Le trèfle blanc est la bête noire de la mouche du chou.

• L'armoise ferait fuir l’altise.


Beaucoup de condiments, tels le romarin, l’origan et la coriandre, ont la réputation de faire fuir les ravageurs. De petites plantes compagnes tel le souci peuvent
être intercalées entre les plants de légumes. Les plants plus hauts et vigoureux
telles l’ivraie et l’armoise doivent être à proximité et non au milieu des légumes.
Il ne faut pas qu’ils écrasent la production principale.
Tableau 15-1
Les amitiés des
légumes

	Légume 	Compagnon 	Ennemi 
	Ail 
	Betterave, tomate, laitue, carotte, épinard 
	Haricot, pois 

	Artichaut 
	Tomate, aubergine 
	 
	Asperge 
	Tomate, piment, persil, basilic 
	 
	Aubergine 
	Haricot, poivron 
	Pomme de terre 

	Blette à carde 
	Haricot, oignon, ail, chou 
	 
	Betterave 
	Haricot, laitue, oignon, poireau, chou, ail 
	 
	Carotte 
	Haricot, laitue, pois, poivron, radis, tomate, chou, oignon, poireau, coriandre, sauge, romarin 
	 
	Céleri 
	Haricot, poireau, tomate, ail, chou 
	 


Les cultures intercalaires
Les cultures intercalaires servent à gagner de la place en intercalant de petits
légumes à croissance rapide entre les gros plants à croissance lente. Quand les
gros plants commencent à faire de l’ombre, on a déjà récolté les petits. Grâce à la
culture intercalaire, une planche en vaut deux.
[image: ]Les meilleurs légumes à cultiver en intercalaire sont les betteraves, les carottes,
les laitues, les oignons, les radis, les épinards et les navets. Voici quelques
exemples de culture intercalaire :
• Plantez des laitues, des carottes et des radis entre les jeunes tomates et brocolis.
On peut même dire qu’il est possible de semer des carottes et des radis partout
où il y a un tant soit peu de place.

• Plantez des navets et autres légumes racines entre les choux.

• Plantez des épinards et des laitues sous les haricots grimpants. Au fur et à
mesure que le temps se réchauffe, les haricots feront de l’ombre aux épinards, et
les garderont au frais.

• Plantez des oignons verts entre les rangs de maïs.


Échelonner les semis
Le semis échelonné est une méthode pour disposer de légumes qui, tels le radis et
le maïs, mûrissent tous en même temps et perdent en qualité si on les laisse sur
pied au lieu de les récolter. Les maraîchers utilisent cette technique pour disposer
en permanence de légumes à porter au marché ; faites-en votre profit pour avoir
en permanence des légumes à porter à votre table. Pour échelonner la récolte, il
suffit d’échelonner les semis : au lieu de tout planter en même temps, on plante
moins mais par lots séparés de 2 ou 3 semaines. On pensera en particulier aux
laitues, aux légumes feuilles, aux haricots buissonnants, aux betteraves, aux
carottes, aux oignons, aux radis, aux épinards et au maïs doux.
[image: ]Si vous voulez vous lancer dans les semis échelonnés, voici les étapes à suivre :
1. Déterminez quelle est la quantité de tel légume que votre famille consommera
en 2 ou 3 semaines et la place dont vous avez besoin pour la faire pousser.

La figure 16-1 montre à titre d’exemple un potager à semis échelonnés. Référez-vous au chapitre 3 pour avoir davantage d’informations sur la manière de
faire le plan de votre potager.

2. Partagez vos planches en 3 ou 4 surfaces de taille appropriée, correspondant à
la consommation de tel ou tel légume pendant 2 ou 3 semaines.

3. Au début de la saison, plantez la première planche ; attendez 2 semaines environ
et plantez la deuxième, puis plantez la troisième 2 semaines encore plus tard.

Avec ce système, la deuxième planche sera prête à récolter dès que vous aurez
fini de récolter la première.


C’est la longueur de la saison de plantation qui détermine combien de semis successifs il est possible de faire et à quel point les semis les plus tardifs réussiront.
Selon le temps qu’il fera, certains de vos semis les plus tardifs n’auront pas un
rendement bien fameux, mais c’est justement une raison de plus de faire des
semis échelonnés pendant toute la saison : on est sûr qu’au moins l’un des semis
réussira pour chaque légume.
[image: ]
Figure 15-1
Exemple de
potager illustrant
les semis
échelonnés.

Une autre façon de pratiquer le semis échelonné est de remplacer un légume qui
a fini de produire par un nouveau au même endroit. Grâce à cette méthode, on
peut faire pousser davantage de légumes et des légumes plus variés sur une petite
surface. Il faut simplement veiller à planter des légumes de saison fraîche pour le
printemps et l’automne, et des légumes de saison chaude pour l’été. Le tableau
ci-dessous suggère quelques combinaisons intéressantes de semis échelonnés.
Reportez-vous au chapitre 3 pour en savoir plus sur les légumes de saison fraîche
et les légumes de saison chaude. Il est possible de choisir un légume de chaque
colonne pour planter successivement.
Tableau 15-2
Récoltes
successives

	Printemps 	Été 	Automne 
	Épinard 
	Haricot 
	Chou frisé 

	Mesclun 
	Concombre 
	Laitue 

	Petit pois 
	Maïs doux 
	Chou collard 

	Radis 
	Aubergine 
	Chou chinois 



Une autre façon de garantir la production d’un flot continu de légumes est de
planter selon la méthode du « jardinage en carrés ». Cette méthode consiste à
diviser le potager en planches carrées de 1,20 m de côté et divisées en 16 carrés de
30 cm de côté. Chaque carré portera un nombre différent de plants selon l’espèce :
• 1 plant par carré pour les tomates, les poivrons, les brocolis, les choux, les
choux-fleurs, les aubergines, le maïs doux, les melons et les courges.

• 4 plants par carré pour la laitue, l’ail et la bette.

• 8 plants par carré pour le haricot à rames, le petit pois et l’épinard.

• 16 plants par carré pour la betterave, la carotte, le radis et l’oignon.


Avec si peu de plants, on aura beaucoup de petites récoltes ; on peut facilement
multiplier les plantations successives et les rotations de variétés chaque année.
[image: ]Pour en savoir plus sur les techniques de jardinage au carré, découvrez la méthode
de Mel Bartholomew et surfez sur le site : www.jardinpotager.com.
Faire tourner les cultures
[image: ]Si vous plantez le même légume au même endroit année après année, vous allez
vous heurter aux difficultés suivantes :
• Les insectes et les maladies qui passent la plus grande partie de leur cycle de vie
dans la terre vont s’accumuler et devenir incontrôlables.

• Les nutriments spécifiques dont le légume considéré a besoin vont s’appauvrir
de plus en plus et seront difficiles à remplacer.


Pour éviter ces problèmes, il faut pratiquer la rotation des cultures d’une saison
à l’autre. En d’autres termes, il faut les planter sur d’autres planches, aussi loin
que possible de l’endroit où ils étaient plantés avant. La rotation des cultures est
facile si vous gardez un journal de bord de votre potager, avec la trace de ce que
vous plantez à chaque endroit. Si vous ne replantez pas le même légume pendant
trois ans au même endroit, vous garderez vos légumes en bonne santé.
[image: ]Il ne faut pas se contenter de pratiquer la rotation individuelle des cultures. Il
faut pratiquer également la rotation au niveau des familles de légumes. Dans la
deuxième partie, j’ai expliqué que les tomates, les poivrons, les aubergines et les
pommes de terre appartiennent à la même famille. Une maladie ou un insecte qui
attaque un membre de la famille risque d’être nuisible pour les autres. J’en prendrai pour exemple le mildiou sur les tomates et les pommes de terre. Pour pratiquer la rotation des cultures, veillez à ne pas planter un membre de la famille
au même endroit pendant trois années consécutives. Sur une planche donnée
par exemple, plantez la première année des haricots (famille des légumineuses),
la deuxième année des tomates (famille des tomates) et la troisième année des
concombres (famille des courges). Après quoi, vous pouvez recommencer avec
un autre légume de la famille des légumineuses ou recommencer une nouvelle
série de rotations. Gardez séparés les membres d’une même famille pendant
trois ans, et vous n’aurez guère de problème au potager.
Si vous n’avez qu’un endroit ensoleillé dans votre potager, vous pouvez pratiquer
la rotation des cultures avec des pots. Par exemple, plantez vos tomates en pot
telle année, et en pleine terre l’année suivante.
Suivre la Lune
Planter ou semer en phase avec la Lune ne doit rien au New Age : cela fait des
siècles que les agriculteurs et les maraîchers se transmettent ces secrets. Ils ont
remarqué que certains légumes se développent mieux quand on les plante pendant certaines phases de la Lune. Ce n’est pas la saison de plantation qui change
mais la date de plantation qui devient importante.
On divise le mois lunaire de 28 jours en quartiers, d’une nouvelle lune à l’autre.
Ces mentions sont portées sur le calendrier. Il semble que certains quartiers
soient meilleurs que d’autres pour planter tel ou tel légume. La liste ci-dessous
donne une idée de ce qu’il faut planter quartier par quartier :
• Le premier quartier va de la nouvelle lune au premier quartier du calendrier ;
c’est pendant ces 7 jours que l’on plantera asperges, laitues, brocolis, choux,
choux-fleurs et autres légumes qui produisent leurs graines sur des parties de la
plante que l’on ne mange pas.

• Le second quartier va du premier quartier du calendrier à la pleine lune ; c’est
pendant ces 7 jours que l’on plante les légumes dont l’on mange les graines :
haricots, tomates, poivrons et courges.

• Le troisième quartier va de la pleine lune au dernier quartier du calendrier ; c’est
pendant ces 7 jours que l’on plantera les légumes racines comme les betteraves, les
carottes, les pommes de terre, les radis et les navets.

• Le dernier quartier qui va du dernier quartier du calendrier à la nouvelle lune
n’est pas considéré comme propice aux semis. C’est pendant ce laps de temps
que l’on prépare le sol et que l’on débarrasse le jardin des ravageurs et des mauvaises herbes.



DANS CE CHAPITRE

Choisir le bon pot

Quelle terre pour le pot ?

Quels légumes pour le pot ?

Semer et faire pousser en pot

Utiliser une serre et faire
du hors-sol

Chapitre 16 Culture en pot
On peut faire pousser pratiquement n’importe quel légume en pot. Il suffit de
remplir un gros récipient avec un bon substrat, de planter le légume de son
choix, et de l’arroser régulièrement en lui donnant de l’engrais quand il en faut.
Mais pourquoi ne pas faire un potager dans son jardin ? Parce que l’on n’est pas
un agriculteur propriétaire d’un tracteur avec une prise de force de 10 CV. Ou bien
parce qu’on possède simplement un champ de cailloux impropre à toute culture.
Ou bien encore parce que le jardin se limite au balcon d’un appartement. Mais cela
doit-il vous priver du droit de manger vos propres tomates, toutes fraîches ? Bien
sûr que non, et les pots sont à votre disposition pour cela.
La culture en pot permet aussi de s’offrir des légumes qui ne sauraient réussir au
jardin. Si par exemple on habite une région où l’été est frais et que l’on veuille
coûte que coûte des aubergines, au jardin elles ne seront jamais mûres avant
les premiers frimas. Pourquoi ne pas essayer dans un pot ? Celui-ci se réchauffe
vite au printemps, et les aubergines prennent quelques semaines d’avance sur la
saison.
Certaines personnes font pousser des légumes en pot tout bonnement parce
qu’elles aiment avoir leur récolte sous leurs yeux : c’est assurément mon cas. On
peut toujours apporter ses pots tout près de la maison afin de les garder à l’œil…
et de les manger encore plus frais ! En effet, les pots sont très faciles à déplacer ;
d’ailleurs, on peut même leur mettre des roues. S’il faut un peu plus de soleil ou
un peu plus d’ombre, il suffit de les bouger. C’est quand même plus facile que de
déplacer le soleil. De même, si le gel menace, on peut toujours les mettre à l’abri.
Les légumes ont une valeur décorative. J’ai vu des légumes en pot aussi agréables
à regarder que mes fleurs préférées, surtout quand on habite dans une grande
ville. Ah, comme je suis heureux de vous faire partager cette passion ! Et c’est
bien de cela qu’il s’agit dans ce chapitre : découvrir la quantité et la qualité des
légumes que l’on peut faire venir en pot.
Le pot idéal
Un petit tour dans une pépinière donne une idée de la variété des types et des
styles de récipients entre lesquels on doit choisir. On peut acheter des pots en
terre, émaillés ou pas ; des pots en plastique, jolis ou pas ; et des pots en bois,
grands et petits. Et ce n’est que la partie émergée de l’iceberg ! Voici un certain
nombre de critères à garder en tête au moment d’acheter un pot pour y faire des
légumes :
• Dimensions : d’une façon générale, plus un pot est grand, mieux c’est, surtout
pour faire pousser des plants encombrants comme les tomates. Si les racines
ont beaucoup de place en termes de largeur et de volume, vos légumes risquent
moins de se sentir à l’étroit ; ils seront également plus faciles à arroser et à travailler. Si vous plantez une laitue par exemple dans un pot de 20 cm de diamètre,
c’est possible, mais il faudra lui apporter de l’eau et de l’engrais plus fréquemment que si vous utilisez un pot plus grand. J’ai fait pousser des tomates dans
des récipients de 20 l mais je préfère des 60 l ou davantage.

Avec certains légumes, la profondeur du récipient est aussi importante –
sinon plus – que sa largeur. Je peux faire pousser un bon nombre de carottes
ou de radis dans un récipient exigu, mais celui-ci doit être assez profond pour
que le légume envisagé y tienne en longueur.

On trouve en jardinerie et en pépinière des demi-tonneaux qui ne coûtent pas
cher et où l’on peut planter des légumes à foison : 10 pieds de laitue, 10 plants de
haricots buissonnants, 1 ou 2 petits plants de tomates ou 4 ou 5 petites variétés
de concombres.

• Matériaux : les pots de terre cuite – et ceux en matériau poreux en général –
sèchent plus vite que ceux en plastique ou en bois : vous aurez à les arroser plus
souvent, surtout en climat chaud et venteux.

[image: ]Si vous optez pour des récipients en bois, assurez-vous qu’il s’agit de bois
imputrescibles, autrement, ils ne dureront guère. Je préfère ne pas faire pousser de légumes dans des récipients en bois traité chimiquement, car ces produits chimiques risquent d’imprégner la terre et donc les plants. Si mes pots
imputrescibles pourrissent quand même au bout de 10 ans, je les remplace : c’est
pareil avec mes demi-tonneaux de whisky.

[image: ]• Drainage : tous les pots dont on se sert pour faire pousser des légumes doivent
avoir des trous de drainage ; fort heureusement, ils en ont presque tous. Si un
demi-tonneau en bois n’en a pas, il faut en percer : 8 ou 10 trous de 20 mm
régulièrement espacés feront l’affaire. Un pot qui n’a pas de trous de drainage
devient rapidement un cloaque inutilisable ; les racines pourrissent, les plants
meurent.


Une fois votre dévolu jeté sur un pot donné, il faut lui fournir deux accessoires :
• Une soucoupe à placer sous le pot. Cette soucoupe recueille l’eau qui s’écoule des
trous au fond du pot et empêche de tacher ce sur quoi il est posé. Il existe des
soucoupes en plastique transparent, peu susceptibles de se tacher, et d’autres
faites dans le même matériau que le pot lui-même.

[image: ]Ne laissez jamais de l’eau stagner plus d’un jour dans la soucoupe : l’eau ne
pourrit pas seulement les racines, elle pourrit aussi les pots en bois.

• Des roues. La plupart des pépinières vendent des plates-formes à roues que l’on
place sous les gros pots pour les déplacer aisément. Autrement, vous serez obligé
soit de soulever vos pots à pleins bras, soit de les déplacer avec un diable.


Un type de pot particulièrement utile est celui qui n’a pas besoin d’être arrosé
(voir figure 16-1). En plastique caoutchouteux, il a un faux fond et sous la terre un
réservoir que l’on peut remplir d’eau. On verse l’eau par un tuyau qui s’enfonce
dans la terre ou par un trou dans le côté du pot pour remplir le réservoir. L’eau
monte naturellement du réservoir par capillarité grâce à une mèche qui humecte
la terre et évite que l’on ne doive arroser fréquemment. Ce pot permet de s’absenter en pleine chaleur estivale sans s’inquiéter de ce que les plantes boiront.
Que mettre au pot ?
[image: ]Ne remplissez pas votre pot avec la terre du jardin, même si celui-ci a la meilleure
terre du monde. D’une part, elle est trop lourde, d’autre part, elle est trop sale :
vous y trouverez graines de mauvaises herbes, insectes, bactéries et autres saletés
dont vous ne voulez à aucun prix. De surcroît, il se peut qu’elle ne soit pas assez
perméable.
Mettez directement du terreau. Je peux vous en dire long sur ce thème : l’air y
circule bien, il est stérile et léger, il représente un bon équilibre entre la matière
organique et les particules minérales comme le sable ou la perlite.
[image: ]
Figure 16-1
Un pot sans
arrosage.

Allez donc à votre jardinerie habituelle et achetez du terreau stérile bien conditionné. S’il vous en faut une grande quantité, des tas de pépinières en vendent en
vrac. Au fil du temps, comparez les différentes marques pour voir quelles sont
celles qui s’humectent le mieux et celles qui ont les meilleures capacités de rétention d’eau et de drainage. Toutefois, il ne faut pas que cette histoire de terreau
devienne chez vous une obsession : ce que vous obtiendrez de vos pots dépend
davantage du soin que vous en prendrez que de la qualité de son remplissage.
[image: ]Si vous faites pousser des légumes dans de grands récipients, vous serez stupéfait de constater la quantité de terreau nécessaire pour les remplir. Heureusement, il est inutile de les remplir jusqu’au bord. La plupart des légumes ont des
racines qui ne descendent pas à plus de 25 ou 30 cm. Si vous en mettez davantage, c’est du gaspillage pur et simple. Une astuce pour économiser la terre, c’est
de mettre dans le tiers inférieur du récipient des bouteilles en plastique vides
et d’entasser le terreau par-dessus. Votre pot sera plus facile à déplacer, vous
aurez moins de bouteilles à jeter et moins de terre à acheter : un cas type de
gagnant-gagnant-gagnant !
[image: ]Changez de terreau chaque année, car il aura accumulé des maladies et des
insectes entre temps. Mieux vaut recommencer à neuf à chaque printemps.
Avec de la persévérance, on arrive à cultiver n’importe quel légume en pot. Évidemment, avec les courges et les pastèques, il y a du travail de manutention. Mais
soyez sans inquiétude, beaucoup d’autres légumes savent parfaitement rester à
leur place.
Planter des légumes en pot
On fait pousser des légumes en pot tout comme en pleine terre (voir chapitre 13).
Mais dans des pots, on peut semer ou repiquer un peu plus serré, parce que l’eau
et les nutriments y sont concentrés sur une petite surface en sorte que les légumes
– et non les terrains avoisinants – trouvent tout ce dont ils ont besoin pour pousser. En outre, il n’est pas nécessaire de faire de cuvettes ni de talus dans un pot.
[image: ]Voici comment planter des légumes en pot :
1. Remplissez le pot de terreau pratiquement à ras bord, et mouillez intégralement le contenu.

Cela demandera probablement plusieurs remplissages au tuyau d’arrosage. Quand le pot sera égoutté, le niveau aura sans doute baissé de plusieurs
centimètres.

2. Une fois l’eau évacuée, rajoutez du terreau jusqu’à 7 ou 8 cm du bord.

Égalisez le terreau avec la main.

3. Repiquez vos plants ou semez.

Si vous repiquez des plants, faites un petit trou pour chacun.
Placez-en un dans chaque trou. Le sommet de la touffe racinaire
doit être de niveau avec le sol ou un peu en dessous. Avec les doigts, appuyez
doucement pour tasser le terreau autour de chaque plant.

Si vous semez des graines, faites-le à la profondeur décrite au chapitre 13.

4. Arrosez avec douceur au moyen d'un arrosoir ou d'un tuyau jusqu'à
ce que tout le terreau soit entièrement humecté.

Il faut que l’arrosoir soit muni d’une pomme et le tuyau d’un brise-jet pour éviter d’entraîner la terre et de déloger les graines.


Les soins à apporter pendant la germination et la phase d’installation des plants
sont décrits au chapitre 13 ; vérifiez que le sol reste humide jusqu’à ce que les
plants soient installés ou que les graines aient germé.
Soigner les légumes en pot
Que l’on travaille en pot ou en pleine terre, les phases de semis et de repiquage se
ressemblent énormément. Pour l’entretien des légumes en cours de croissance, il
existe en revanche des différences que nous allons évoquer à présent :
• Arrosez plus souvent. La terre du pot sèche plus vite que celle du jardin, donc les
légumes en pot ont besoin d’arrosages plus fréquents sauf si l’on se sert de récipients à réservoir intégré, que j’ai décrits plus haut dans ce chapitre. En période
de canicule, il peut être nécessaire d’arroser plus d’une fois par jour surtout si
les plants sont gros et que les racines remplissent le pot. Laissez vos légumes se
dessécher ne serait-ce qu’une fois et vous risquez de gâter complètement votre
récolte en provoquant des maladies telle la nécrose apicale des tomates.

Il y a deux façons de savoir si la terre d’un pot est sèche :

• Enfoncez le doigt dans la terre. Si celle-ci est sèche sur une épaisseur de 5 à
10 cm, il faut arroser.

• Soulevez ou inclinez le pot. Si le contenu est sec, le pot sera anormalement
léger.



• Arrosez de façon plus complète. Humecter toute la terre d’un pot n’est pas toujours facile. Il arrive que quand la terre sèche, la touffe racinaire du plant – ou
des plants – se rétracte un peu et se décolle du côté du pot ; quand on arrose,
il peut arriver que l’eau dégouline directement dans l’espace vide laissé le long
du bord et ressorte sans avoir imprégné le sol. Pour remédier à cela, veillez à
submerger plus d’une fois la terre du pot, en sorte que la touffe racinaire absorbe
l’eau et se dilate. En réalité, il faudrait toujours arroser de cette façon pour être
sûr que la touffe racinaire est intégralement humidifiée. Toutefois, il est important de ne pas trop arroser : vérifiez avec le doigt avant de le faire.

Si vous ne parvenez pas à humidifier la touffe racinaire, placez le pot dans une
soucoupe et remplissez celle-ci plusieurs fois de suite. L’eau montera par capillarité et toute la terre du pot s’humidifiera lentement.

[image: ]Si vous avez de nombreux pots, vous avez peut-être intérêt à brancher un système d’irrigation au goutte-à-goutte régulé par une minuterie automatique ; les
pépinières et les jardineries vendent des goutteurs spéciaux pour le pot. Pour en
savoir davantage sur l’irrigation au goutte-à-goutte et les goutteurs en particulier, rabattez-vous sur le chapitre 15.

• Apportez de l’engrais plus souvent. À cause des arrosages plus fréquents, on
lessive plus la terre du pot ; par conséquent, il faut apporter de l’engrais plus
souvent : au moins une fois par quinzaine. Les engrais liquides ou solubles dans
l’eau sont les plus faciles à utiliser et ce sont eux qui apportent le mieux leurs
nutriments aux racines des plants. Le meilleur engrais est l’engrais organique
complet (voir chapitre 15 pour davantage d’informations sur l’engrais).

• Guettez les ravageurs. Vous vous inquiétez pour les insectes et les maladies ? Ne
vous faites pas trop de souci : en général, les légumes ont moins de problèmes
en pot qu’en pleine terre, car ils sont relativement isolés des autres végétaux.
Point d’herbes complices où les insectes se mettent en embuscade avant de
bondir sur vos légumes ! En outre, le terreau stérile que je conseille pour faire un
potager en pot ne contient aucune spore porteuse de maladies.

Même si les légumes en pot sont normalement moins exposés aux ravageurs,
ceux-ci doivent être traités rapidement, avant que la totalité de la récolte ne soit
anéantie. Servez-vous des mêmes techniques que celles préconisées en pleine terre.


[image: ]Comme les légumes en pot sont souvent situés dans une courette ou sur une
terrasse toute proche du logis, il faut faire particulièrement attention en pulvérisant des pesticides. Je sais que les légumes en pot sont moins infectés que ceux
cultivés en pleine terre, mais il se peut que vous soyez quand même obligé de leur
appliquer des traitements ; pour faire cela, éloignez un peu les pots des portes et
fenêtres au moment de pulvériser.
Utiliser une serre et faire du hors-sol
On peut faire des concombres, des tomates et d’autres légumes en plein hiver
si l’on a une serre, c’est-à-dire une pièce fermée et chauffée, à l’atmosphère
contrôlée. C’est ce que font des agriculteurs dans le monde entier. Vous n’avez
pas besoin d’avoir une pièce en verre pour faire une serre : vous pouvez vous bricoler une serre de jardin pas chère avec des feuilles de plastique tendues sur des
arceaux. C’est une excellente façon de prolonger la saison végétative (courez au
chapitre 19 pour en savoir davantage sur les serres de jardin). De toute façon, la
culture sous serre est plus délicate : elle allie les difficultés de la culture en pot et
de la culture de légumes au plus haut niveau. Pour obtenir une belle récolte, il faut
que tout soit parfait. Mais dans la mesure où j’ai fait de vous un bon jardinier, tout
sera parfait. Après tout, c’est le but de cet ouvrage.
[image: ]Il y a davantage de paramètres à surveiller sous serre : il ne faut pas que la température y soit trop élevée ni trop faible, il faut surveiller la fertilité du sol, les
ravageurs (une fois introduits dans la serre, ils sont difficiles à éradiquer), la pollinisation pour des légumes tels que le concombre et le melon, etc. Pour obtenir
de bonnes récoltes sous serre, il faut que vous soyez vraiment un passionné de
jardinage. Les meilleures périodes pour se servir d’une serre sont le printemps et
l’automne, pour prolonger la saison végétative. L’hiver et l’été sont deux saisons
où l’usage de la serre est le plus difficile, à cause des températures extrêmes et de
la disponibilité de la lumière.
Un autre terme associé à la culture de légumes en pot est la culture hors-sol.
Vous avez peut-être déjà acheté en supermarché des tomates cultivées de cette
façon, et vous avez peut-être vu aussi la stupéfiante laitue hors-sol à Euro Disney. Quand on cultive des légumes hors-sol, ils poussent dans une simple solution liquide qui fournit au plant tous les nutriments dont il a besoin. Il faut pour
cela un équipement spécial et des techniques particulières, mais il est possible de
faire pousser n’importe quelle plante de cette façon.

DANS CE CHAPITRE

Récolter au bon moment

Congeler, sécher et
mettre en conserve

Faire ses propres graines

Chapitre 17 Récolte et conservation
Pour que vos légumes aient à la fois le meilleur goût et la meilleure valeur
nutritive, il faut les cueillir au bon moment. Certains légumes sont immangeables si on les récolte trop tôt, d’autres deviennent coriaces et fibreux si on les
ramasse trop tard.
Qu’arrive-t-il si, une fois qu’ils sont récoltés, vous ne pouvez pas les manger
tout de suite ? Convenablement stockés, la plupart des légumes peuvent rester un
moment sans pourrir ni perdre trop de goût, bien que le mieux soit, bien sûr, de
les passer à la casserole le plus tôt possible. En vérité, certains légumes, comme
la pomme de terre et les courges d’hiver, se conservent des mois sans problème.
Récolter au bon moment
Il faut récolter la plupart des légumes tant qu’ils sont encore jeunes et tendres,
c’est-à-dire le plus souvent avant que le plant, la racine ou les fruits n’atteignent
leur taille maximum. Une courgette de 35 cm est spectaculaire, mais elle est meilleure à 15 ou 20 cm. De même, les carottes et les betteraves : plus elles restent dans
le sol, plus elles deviennent ligneuses et moins elles ont de goût. Le tableau 19-1
fournit les critères de récolte des principaux légumes.
Tableau 17-1
La récolte des
légumes frais

	Légume 	Critères de récolte 
	Ail 
	Quand les feuilles du bas jaunissent 

	Asperge 
	Quand les pousses mesurent 15 à 22 cm de long 

	Aubergine 
	Avant que la couleur ne ternisse ; la chair doit se remettre en place quand on la pousse avec le doigt 

	Betterave 
	Quand elle mesure 3 à 7 cm de large 

	Brocoli 
	Tant que les bouquets sont verts et bien serrés 

	Cacahuète 
	Quand les feuilles jaunissent 

	Carotte 
	Quand le collet a 25 mm de diamètre 

	Céleri 
	Quand les côtes sont assez grosses pour être mangées 

	Chou 
	Quand les têtes sont fermes et compactes 

	Chou de Bruxelles 
	Quand les bourgeons atteignent 25 mm de diamètre 

	Chou-fleur 
	Quand les florettes sont encore blanches et lisses 

	Chou-rave 
	Quand il mesure 5 à 6 cm de large 

	Citrouille 
	Quand les fruits sont durs, avant le gel 

	Concombre 
	Pour le couteau, quand il mesure 15 cm ; pour la saumure, quand il mesure 5 cm 

	Corne grecque 
	Quand les gousses sont molles et longues de 6 à 7 cm 

	Courge d’été 
	Quand elle atteint 15 à 20 cm de long 

	Courge d’hiver 
	Quand les fruits sont durs, avant le gel 

	Échalote 
	Quand les feuilles se dessèchent et brunissent 

	Épinard 
	Tant que les feuilles sont tendres 

	Haricot sec 
	Quand les gousses sont sèches et éclatent facilement 

	Haricot vert 
	2 ou 3 semaines après floraison, avant maturité des graines 

	Laitue et légume feuille 
	Tant que les feuilles sont tendres 

	Maïs 
	Quand les soies sont marron et sèches, et les grains des épis encore laiteux 

	Melon 
	Quand la tige casse facilement ; quand le dessin est régulier et le fruit, ferme 

	Navet 
	Quand il atteint un diamètre de 5 à 8 cm 

	Oignon 
	Quand le collet est serré et la peau sèche 

	Panais 
	Quand les racines atteignent une taille suffisante, si possible après un coup de gel 

	Pastèque 
	Quand le dessous jaunit et qu’elle émet un son clair au choc 

	Patate douce 
	Quand elle atteint la taille souhaitée 

	Petit pois 
	Tant que les gousses sont tendres 

	Poireau 
	Quand il mesure au moins 4 cm de diamètre 

	Poivron 
	Quand les fruits atteignent la taille et la couleur souhaitées 

	Pomme de terre 
	Quand les tiges meurent 

	Radis 
	Quand les racines atteignent 3 ou 4 cm de diamètre 

	Rhubarbe 
	Quand il y a des raies rouges sur les côtes 

	Rutabaga 
	Quand les racines atteignent la taille souhaitée 

	Tomate 
	Quand la couleur est uniforme 



[image: ]Les critères du tableau 17-1 concernent des légumes mûrs ou légèrement immatures. Mais beaucoup de légumes peuvent être ramassés plus tôt et avoir quand
même un goût délicieux. Cueillez vos légumes dès qu’ils atteignent la taille que
vous désirez. Voici ceux que l’on peut ramasser très jeunes : betteraves, brocolis,
carottes, choux-fleurs, concombres, laitues et autres légumes feuilles, oignons,
petits pois, pommes de terre, radis, haricots verts, courges d’été, bettes et navets.
En outre, certaines petites variétés de maïs et de tomates peuvent se cueillir très
jeunes.
[image: ]Il faut quand même éviter de récolter dans les conditions suivantes :
• Quand les plants sont mouillés, surtout s’il s’agit de haricots. Beaucoup d’infestations par les champignons se transmettent quand il fait humide ; il suffit
parfois de frôler un plant malade avec des outils ou des vêtements pour transmettre la maladie à tous les plants sains du rang.

• Au plus fort de la chaleur, car celle-ci ramollit parfois la texture des légumes.
Pour avoir des produits les plus frais possible, cueillez de bon matin, quand le
taux d’humidité des légumes est le plus élevé et la saveur la plus prononcée.
Gardez les légumes au réfrigérateur et préparez-les le jour même.


À l’automne, il vaut mieux attendre pour arracher les racines telles que les
carottes, les rutabagas, les légumes anciens en général et les betteraves si l’on a
l’intention de les conserver en cave ou en chambre froide. Néanmoins, il ne faut
pas oublier que, même si les légumes racines supportent le gel, il faut les récolter
avant que le sol lui-même ne soit gelé. L’arrachage est plus facile quand le sol
est encore légèrement humide. De surcroît, il ne faut pas laver des légumes que
l’on va stocker en cave, il faut se contenter de les essuyer pour en enlever la terre.
Préparez sans trop tarder les légumes qui ont été écrasés ou qui ont des coupures.
Congeler, sécher et mettre en conserve
Pour garder des légumes au-delà de la simple conservation de légumes frais,
vous avez le choix entre la congélation, le séchage et la mise en conserve. Référez-vous au tableau 19-2 pour savoir si tel légume peut être congelé, séché ou
mis en conserve. La place me manque pour donner tous les détails concernant
ces différentes méthodes, mais la liste ci-dessous peut servir d’aide-mémoire :
• La congélation : sans doute la meilleure méthode pour conserver des légumes.
Car enfin, si l’envie vous en prend, réduisez en purée quelques tomates, mettez-les dans un récipient et placez celui-ci au congélateur : elles dureront des
mois. Ce sera parfait pour faire des sauces à spaghetti et des soupes.

On peut aussi congeler certains légumes entiers, par exemple les haricots et
les petits pois. Mais en général, il faut les blanchir d’abord pour conserver leur
couleur et leur texture. Pour blanchir des légumes, on les trempe 1 ou 2 minutes
dans de l’eau bouillante, puis on les met dans de l’eau glacée pour les refroidir.
On les sèche ensuite avec un torchon et on les congèle dans un sac de congélation pourvu d’une étiquette. Ce n’est pas sorcier.

• Le séchage : cette technique peut s’avérer assez facile, mais il faut s’y prendre
convenablement pour éviter tout gaspillage. En gros, on déshydrate des légumes
en les étendant au soleil, en les mettant dans un four à feu très doux ou en utilisant un appareil de déshydratation : celui-ci s’achète par correspondance (www.bien-et-bio.com, www.meilleurduchef.com). Dans les climats méditerranéens, on
peut sécher les tomates ‘Roma’ en les coupant en deux et en les mettant au soleil
sur un grillage.

Le danger est que des légumes se gâtent ; donc, avant de les sécher, il faut sans
doute se renseigner un peu plus. En principe, on stocke des légumes séchés dans
des récipients étanches : par exemple, des bocaux avec un caoutchouc pour en
assurer l’étanchéité. Ensuite, on utilise les légumes séchés pour faire des soupes
et des sauces.

• La mise en conserve : de toutes les conserves de légumes, ce sont les tomates
que je préfère. Rien n’est meilleur en plein hiver. La mise en conserve demande
beaucoup de travail et de soin : il faut peler les légumes, stériliser les bocaux,
préparer, faire bouillir, etc. En général, je prends tout un week-end pour faire
mes conserves de tomates et d’autres légumes. Sans vouloir vous décourager, il
faut de bonnes recettes, un équipement spécialisé et probablement de la main-d’œuvre pour faire des conserves de légumes.


[image: ]Voici quelques ouvrages complémentaires sur la conservation des légumes et
fines herbes (congélation, séchage et mise en conserve) :
• Fruits et légumes à congeler de Michèle Lamontagne (Rustica Éditions).

• Vivre de son jardin de Bob Flowerdew et Peter Cassidy (Prat).

• Garder les fruits et légumes : hivernage au jardin, conserves à la maison de Philippe
Delwiche et Myriam Verlaet (Nature et progrès).


Faire ses propres graines
Si vous tombez sur une variété de légumes convenant parfaitement à vos goûts
et à vos conditions de culture, vous pouvez en réserver les graines et peut-être
même en améliorer les qualités pour qu’elle s’adapte encore mieux à vos besoins.
Si vous recueillez les graines ne serait-ce que du meilleur plant, année après
année, les qualités que vous désirez seront de plus en plus présentes et fiables.
Les graines d’hybrides ne vous donneront pas exactement le même plant l’année
suivante. En revanche, les variétés non autofertiles ont plus de chances de vous
donner ce que vous attendez.
Réserver ses propres graines peut en outre être la seule façon de conserver
des variétés anciennes. Certaines sont difficiles ou impossibles à obtenir, mais
elles possèdent des avantages propres tels que l’adaptation à tel climat précis,
la résistance à telle maladie et surtout un goût unique. Les variétés anciennes
représentent un réservoir de gènes que les reproducteurs peuvent utiliser pour
améliorer les récoltes présentes et à venir.
Pour en savoir plus :
www.kokopelli.com, www.thompson-morgan.fr, www.lafermedesaintemarthe.com

Partie 4 La partie des Dix
[image: ]

Dans cette partie…

Cette partie décrit une brève liste d'instruments de culture et de
méthodes pour allonger la saison. Le chapitre 18 décrit en détail les
10 meilleurs outils du potager : ceux qui sont indispensables et ceux
qu'il est amusant d'avoir. Dans le chapitre 19, je décris 10 façons (ou
presque) de prolonger la saison de jardinage, à coup de cloches, de
serres et de châssis. C'est un chapitre pour les jardiniers qui veulent
vraiment se consacrer à leur violon d'Ingres.


DANS CE CHAPITRE

Identification des outils
indispensables pour le potager

Utilisation du bon outil dans
chaque circonstance

Chapitre 18 10 outils : les alliés du jardinier
Nous l’avons tous entendu 100 fois : « On reconnaît l’ouvrier à ses outils. »
Cela s’applique parfaitement au cas du jardinier. Avec le bon instrument on
fait le travail plus vite et, plus important encore, on se ménage. Après tout, on ne
fait pas son potager pour mouiller sa chemise mais pour avoir des légumes et un
environnement reposant.
Un jardinier débutant a parfois du mal à choisir ses outils. On peut dépenser des
centaines d’euros pour acheter tous les instruments imaginables, mais on passera
alors plus de temps dans la cabane à outils que dans le potager. Si on peut choisir
ses instruments, autant les prendre simples : c’est pour cela que j’ai décidé de
n’en décrire que 10 dans ce chapitre. Et n’oubliez pas que même les outils que je
présente peuvent ne pas convenir à toutes les situations.
[image: ]Beaucoup d’outils sont sans doute déjà chez vous, surtout s’il vous arrive déjà de
travailler en plein air. Voici une brève liste d’objets qui s’avèrent utiles :
• Les gants permettent de mieux tenir ses outils et d’éviter les ampoules. Les
gants en coton sont moins chers, mais les gants en peau – peau de chèvre ou
peau de mouton par exemple – sont à la fois plus coûteux et plus durables.

• Un bon chapeau de paille aéré évite d’attraper des coups de soleil et laisse circuler l’air autour de la tête, ce qui la rafraîchit. Une casquette retournée peut faire
l’affaire aussi pour les « jardiniers moove ».

• Un bon canif et un sécateur font merveille pour couper les ficelles et les tiges.

• Une robuste paire de bottes ou de sabots gardent les pieds au sec et fournissent
un appui solide.

• Votre peau vous dira merci si vous la protégez avec de l’ambre solaire et de la
crème anti-moustiques.


Venons-en maintenant aux outils propres du jardinier : les instruments de culture.
Selon la taille et le genre de potager que vous avez, le « bon outil » change.
[image: ]Pour servir des années, les outils métalliques ont besoin d’être nettoyés et rangés
convenablement. Quand on a fini d’utiliser un outil, il faut le débarrasser de toute
trace de terre. Chaque année, on affûtera les sarclettes, les bêches et les pelles ; on
huilera à l’huile de lin les manches en bois. Et l’on resserrera les boulons et les vis.
Tuyau d’arrosage et arrosoir
Les plantes ont besoin d’eau pour pousser, et si la nature se fait chiche, il faut y remédier (voir chapitre 15 les techniques d’arrosage). Dans un grand jardin, on n’hésitera
pas à installer des systèmes d’arrosage fixes, à grand renfort d’asperseurs et de goutteurs. À petite échelle, un simple tuyau d’arrosage et un arrosoir font l’affaire.
Les tuyaux en caoutchouc risquent moins de se pincer que ceux en Nylon ou en
vinyle, mais ils sont sensiblement plus lourds. Quel que soit le matériau choisi, le
tuyau doit être assez long pour atteindre tous les plants de votre potager, sans que
vous ayez besoin de pincer le jet pour arroser plus loin. Choisissez un tuyau muni
d’un système de raccordement en laiton, avec un joint intégré : ce sont les éléments
qui garantissent la durabilité de cet important outil.
Les arrosoirs bon marché sont en plastique de couleur vive, les plus chers sont en
métal galvanisé. Le plastique est plus léger, mais le métal galvanisé est inoxydable
et a un charme indéniable. Il existe des arrosoirs de toutes les tailles : essayez-en
quelques-uns avant d’acheter pour éprouver leur confort d’utilisation. Vérifiez
que la pomme se retire facilement pour nettoyage.
[image: ]Pour arroser les très jeunes plants, achetez un arrosoir muni d’une pomme ovale
orientée vers le haut, et dont les jets ont moins de pression. La pomme ronde
traditionnelle convient mieux à l’arrosage de plants plus âgés.
Plantoir
Les plantoirs sont indispensables pour travailler la terre dans les pots, les jardinières et les petites plates-bandes surélevées. Les plantoirs à lame large, à bout
rond et en forme de cuillère sont plus faciles à utiliser pour ameublir le sol que
ceux qui sont plus étroits, avec une lame en V. Ces lames étroites conviennent
mieux à l’extraction de mauvaises herbes résistantes, les pissenlits par exemple.
La lame des plantoirs est en général en acier ou en plastique. L’acier dure davantage mais le plastique est plus léger. Les versions en Inox sont plus chères que
celles en plastique, elles sont plus faciles à nettoyer et à retrouver quand on les
perd. Les manches sont en acier, en bois ou en plastique. On choisira un plantoir
forgé d’une seule pièce de métal et dont la lame est solidement fixée au manche.
Essayez différents plantoirs avant d’acheter. Choisissez-en un bien à votre main,
que vous maniez à l’aise. Certaines versions ergonomiques sont munies d’un
appui pour le bras et d’une poignée caoutchoutée.
Griffe piocheuse
La griffe piocheuse à trois dents est commode pour briser les mottes, égaliser
les planches et faire pénétrer l’engrais en granulés. En outre, que vous le vouliez
ou non, il y aura toujours des mauvaises herbes dans votre pot ou votre plate-bande surélevée : la griffe piocheuse est un excellent outil pour enlever les jeunes
mauvaises herbes au moment de leur germination. Quand on creuse un trou pour
repiquer, la griffe piocheuse émiette le sol plus facilement qu’un plantoir.
Comme pour le plantoir, vérifiez que l’outil tombe bien dans votre main, et que
les griffes sont solidement fixées au manche. Lorsque les griffes sont en acier,
l’outil est plus résistant.
Sarclette
On se sert de la sarclette pour un peu tout : creuser des sillons, désherber, sarcler
des rangs espacés, sarcler des rangs resserrés. Il y a d’ailleurs des sarclettes fixes
et des sarclettes à bascule et même des sarclettes expressément conçues pour un
légume particulier, l’oignon par exemple. Vos besoins dépendent beaucoup de la
surface de votre potager. Les meilleures ont un long manche en bois, solidement
fixé sur un outil en acier forgé. Voici mes trois préférées :
• La bonne vieille binette : ce classique du jardinage a une large lame rectiligne
longue de 15 cm permettant de tout faire au jardin ou presque : creuser, désherber, émietter, butter et aérer. La sarclette à bords parallèles a une lame
particulièrement longue et étroite, qui convient pour désherber dans les recoins
délicats.

• La sarclette à bascule (dite oscillante) : cette sarclette, présentée en
figure 18-1, sert surtout à désherber. Les autres outils permettent de désherber en tirant le manche vers soi alors que la sarclette à bascule le permet
aussi bien en tirant qu’en poussant, ce qui rend le travail plus rapide. La lame
à bascule, large de 10 à 18 cm, peut adopter deux positions alternatives grâce
à une charnière ; elle s’enfonce d’environ 1 cm dans le sol et scalpe les jeunes
mauvaises herbes. Cette sarclette est surtout efficace dans les potagers où les
rangs sont clairement définis et les espaces entre les plantes bien marqués.
Comme toutes les sarclettes, sa lame fonctionne d’autant mieux qu’elle est
régulièrement affûtée.

• La sarclette à dents : cette sarclette est ma préférée. Elle possède 3 ou 4 dents en
acier avec lesquelles on peut désherber, aérer, creuser, émietter, butter, etc. Elle
est plus légère, plus souple et plus facile à utiliser que les autres sarclettes.


[image: ]Si sarcler vous donne mal au dos, il existe une sarclette à col de cygne dont l’outil
est monté de telle sorte que l’on peut s’en servir sans se pencher.
[image: ]
Figure 18-1
La sarclette à
bascule.

Pelle et bêche
La pelle et la bêche font partie des instruments aratoires les plus courants. La
bêche est conçue pour creuser tandis que la pelle est conçue pour ramasser et
lancer. En principe, l’outil de la pelle est arrondi ou légèrement pointu tandis que
la lame de la bêche est plate et rectiligne, presque rectangulaire. Une bonne pelle
est indispensable pour étendre le compost, le fumier et l’engrais. La bêche est tout
aussi nécessaire pour couper les bords du gazon et retourner le sol. Une bonne
bêche est solide et de nombreux jardiniers s’en servent aussi bien pour éventrer
les sacs d’engrais que pour enfoncer les piquets.
Il existe des pelles et des bêches à manche plus ou moins long. Le manche long a
un effet de levier plus puissant pour creuser : c’est un facteur à garder à l’esprit
quand on achète une bêche neuve. Quant à moi, heureux propriétaire d’une pelle
à manche court terminé par une poignée en D, je m’aperçois que je m’en sers
davantage que de ma bêche. Choisissez une bêche ou une pelle dont l’outil est
en métal d’un seul tenant, fixé au manche en bois par un manchon qui remonte
de 30 cm le long du manche. Ces modèles sont plus lourds, mais ils durent plus
longtemps.
[image: ]Pour avoir une meilleure prise avec les instruments à manche long comme les
pelles et les bêches, il existe des manchons en mousse que l’on adapte sur les
manches. Ces manchons augmentent le diamètre du manche et en amortissent le
contact, ce qui diminue le risque d’ampoules et de crampes. Ces manchons sont
disponibles aussi bien en jardinerie qu’en cyberboutique.
Fourche
Aussi utile que soit la bêche pour labourer un sol vierge, je trouve la fourche en fer
préférable pour labourer des planches déjà travaillées. La fourche s’enfonce dans
la terre jusqu’à 30 cm, elle brise les mottes et aère le sol mieux que la bêche. La
fourche en fer ressemble aux bêches à manche court mais, au lieu d’une lame, elle
possède 3 ou 4 dents de fer. Les meilleures sont celles dont l’outil est en acier forgé
d’une seule pièce, avec un manche en bois dur solidement fixé. Elle convient non
seulement pour fouailler le sol, mais aussi pour retourner les piles de compost et
déterrer les légumes racines tels que les pommes de terre et les carottes. La Grelinette et la Biogrif sont mes préférées.
Imaginée par Olivier Grelin, la Grelinette permet de décompacter et aérer le
sol sans retourner la terre, préservant ainsi ses organismes vivants. Conçue de
manière à travailler sans avoir mal au dos, elle est l’outil de référence du jardinier
soucieux d’entretenir ou de reconstituer selon les cas une terre vivante, riche
en humus et bien structurée (en vente sur http://grelinette.ifrance.com/). D’autres
outils du même type existent également telles la Biogrif du fabricant d’outils
à main Leborgne (www.leborgne.fr) et la fourche à bêcher d’Alpes Jura Services
(http://www.ducoterre-jardinbio.com).
Râteau
Après avoir retourné la terre, il faut l’égaliser, briser les mottes et aplanir les
planches, surtout si vous cultivez des plates-bandes surélevées, décrites au chapitre 2. Le râteau en fer est l’outil idéal pour cette tâche, même si vous ne vous en
servez que quelquefois par an à cet effet. Le râteau se compose d’un outil en fer
large de 35 cm et d’un long manche en bois solidement fixé. On peut retourner
l’outil en métal pour lisser parfaitement la terre d’un semis. Si vous désirez un outil
plus léger – mais moins solide – que le râteau en fer, essayez le râteau en aluminium. Je préfère personnellement le modèle à 16 dents.
Seau et panier
Je suppose que vous n’avez pas un potager de 100 m2. Pourtant, vous avez besoin
de déplacer des graines, des outils, des engrais, des produits et autres articles.
J’adore parler des récipients de stockage, car c’est le niveau 0 du bon outillage.
Voici deux récipients indispensables :
• Le seau : le seau idéal pour transporter de l’engrais, du terreau et des outils est
un seau en plastique de 20 l. Vous pourrez peut-être en trouver un gratuit sur un
chantier de construction : contentez-vous de bien le nettoyer. Si vous en voulez
un plus solide et plus petit, achetez-vous un seau en acier galvanisé.

• Le panier : pour ramasser le produit magnifique de vos efforts, investissez dans
un panier en fil de fer ou en osier. Les paniers en fil de fer sont plus faciles à utiliser, car on peut laver les légumes dedans. Les paniers en osier et en bois, moins
durables que ceux en métal, sont plus jolis à voir et décoratifs au potager.


Brouette et chariot
Dans un potager, il y a régulièrement des produits lourds à déplacer d’un point à
l’autre. Pour cela, l’homme a inventé la roue. La brouette a une roue et une caisse
en métal plus ou moins rectangulaire ; quant aux sièges mobiles de jardinage, ils
ont 4 roues et un récipient rectangulaire.
La brouette tourne pratiquement sur place et se renverse facilement. La brouette
en métal est plus chère, mais la brouette à caisse en plastique est plus légère. Il
existe des chariots à 4 roues avec un siège pivotant (voir figure 18-2), avec un
volume de stockage sous le siège. Cette invention évite d’avoir à se pencher sur
chaque plant d’un rang : il suffit de pousser avec ses pieds pour se déplacer.
[image: ]
Figure 18-2
Le siège à
roues possède
un volume de
stockage qui
rend service au
potager.

Motoculteur
Le motoculteur a été inventé pour gagner du temps lors des labours au printemps
et à l’automne dans les grands potagers. Si vous cultivez plus de 100 m2, il vaut
mieux disposer d’un motoculteur de plus de 5 CV. C’est d’ailleurs un outil indispensable pour former des plates-bandes surélevées et pour pulvériser les talles
d’un gazon mal tenu.
[image: ]Si vous n’avez besoin d’un gros motoculteur qu’une fois par an, autant en louer
un chez un loueur professionnel ou faire appel aux services d’un jardinier bien
équipé.
Depuis quelque temps, la mode est aux petits potagers ; les fabricants ont mis
sur le marché un engin moins puissant, la motobineuse (voir figure 18-3). C’est
une machine à moteur deux temps d’1 ou 2 CV, qui ne pèse que 10 à 15 kg et se
manipule plus facilement, même dans des endroits exigus. Elle a souvent un outil
interchangeable : on peut remplacer la fraise par un aérateur de gazon, une lame
pour couper les bords et un déchiqueteur de talles.
La motobineuse est plus à l’aise dans un sol qui a déjà été travaillé et où il ne reste
pas de gros cailloux. À la différence du motoculteur, la motobineuse est facile
à guider entre les rangs de légumes et tout près des plants. En revanche, elle
s’avère peu efficace pour labourer un terrain vierge ou passer dans les endroits
pierreux et fortement enherbés de votre jardin. À cause de son faible poids, elle
est à l’aise sur les plates-bandes surélevées et dans les petits potagers. Des
modèles électriques sont disponibles pour ceux qui n’aiment pas l’odeur ni le
bruit des moteurs deux temps. Ils sont à réserver pour les petites surfaces ; la
durée de travail est d’environ 2 heures en pleine charge.
[image: ]
Figure 18-3
La motobineuse
est à l’aise
dans les petits
potagers.


DANS CE CHAPITRE

Démarrer les légumes en
avance sur la saison

Prolonger la récolte par temps
froid

Chapitre 19 10 façons (ou presque) de prolonger la récolte
Quand on a un potager, l’idée d’avoir des légumes frais toute l’année devient une obsession. Tout le monde ne vit pas dans des climats
doux presque toute l’année ; si vous habitez dans des régions plus froides,
la meilleure solution pour obtenir le plus de légumes possible de votre
potager, c’est de recourir à des astuces pour prolonger la saison de la
récolte. Ces astuces protègent vos légumes des froids mortels à l’automne
et permettent de démarrer de bonne heure au printemps. Naturellement,
il est indispensable de choisir pour cela des légumes qui s’y prêtent.
Les endroits malins
Pour éviter le gel et les coups de froid, il faut se poser la question de savoir quand
planter mais aussi où planter. Sur n’importe quel terrain, des endroits précis se
réchauffent plus vite au printemps et restent chauds plus longtemps à l’automne.
[image: ]Les bons coins sont souvent devant la façade sud des bâtiments, surtout aux
endroits protégés du vent. Les cours intérieures, par exemple, sont bien connues
pour leur microclimat (voir chapitre 3 pour davantage de renseignements sur les
microclimats). Il faut aussi rechercher les zones proches de plantes vivaces buissonnantes, à condition que le soleil passe suffisamment à travers leur feuillage, et
proches des surfaces asphaltées ou pavées, surtout si le pavement est de couleur
sombre.
Le bon calendrier
[image: ]En matière de légumes, tout est affaire de calendrier. Voici les principaux conseils
à suivre :
• Vous voulez faire de vrais primeurs, démarrez vos semis sous châssis ou à l’intérieur de votre maison, à la fin de l’hiver ou au début du printemps (comme je
l’explique au chapitre 13). Vous pouvez ensuite repiquer vos jeunes plants bien
au chaud sous un abri (châssis, cloche, etc., comme je les décris ci-dessous).

• Si vous voulez récolter vos légumes plus avant dans l’hiver, démarrez-les à la
fin de l’été, mais assez tôt pour qu’ils atteignent les mois sombres – décembre
et janvier – en ayant déjà leur taille adulte, c’est-à-dire qu’ils soient mangeables. Vous ne pouvez pas vous attendre à ce qu’ils grossissent pendant ces
terribles mois, même dans les régions les plus tempérées, car la lumière est
moins intense et le jour beaucoup plus court. Ce que vous arriverez à prolonger,
c’est la saison de la récolte et non la saison de croissance proprement dite. La
seule exception, comme je le montre au chapitre 19, concerne ceux qui habitent
une région assez chaude pour tenter de faire passer l’hiver à des légumes en vue
d’une récolte au printemps.


La protection individuelle
Le cône de forçage potager est une excellente façon de protéger individuellement du froid tel ou tel plant particulièrement précieux. Un cône de forçage est
en général une pyramide de plastique transparent comportant à son sommet une
ouverture pour laisser partir l’air chaud. On achète ces cônes en jardinerie, mais
l’on peut aussi découper le fond de bidons d’eau de 5 l en plastique transparent.
N’omettez pas d’enlever le bouchon, afin de laisser sortir l’air chaud les jours de
grand soleil. Ou alors, ne les utilisez que la nuit. Si vous redoutez le gel, remettez
le bouchon.
La cloche en verre ou en plastique
Si vous voulez ajouter une touche d’élégance à votre potager, vous pouvez vous
procurer des cloches en verre comme celle représentée à la figure 19-1 ; elles
coûtent jusqu’à 40 euros pièce. Coulées en verre transparent ou teinté, elles sont
belles et particulièrement solides, et protègent efficacement les plantes du froid,
mieux encore que les cônes en plastique. Mais elles n’ont pas d’ouïe en haut : les
jours de soleil, il faut soit les enlever, soit les soulever légèrement de côté avec
un bâtonnet pour laisser entrer l’air frais.
[image: ]
Figure 19-1
La cloche
en verre.

Le châssis
Le châssis est une petite serre. Il s’agit normalement de boîtes plates en bois couvertes avec du verre à vitre ou du plastique transparent (voir figure 19-2). Certains maraîchers arrivent à récolter des légumes tous les mois de l’année jusqu’en
zone 5 alors que la température extérieure descend à – 30 oC. Ceux-là cultivent
sous châssis des variétés résistantes au froid.
On peut acheter un châssis tout fait moyennant 55 à 250 euros, ou en construire
soi-même selon la méthode suivante :
1. Construire un coffre de 90 cm x 180 cm avec des planches en bois non traité.
Couper les côtés en biseau en sorte que le côté nord ait une hauteur de 45 cm et
le côté sud 35 cm.

Cette pente permet au soleil de mieux pénétrer dans le châssis, elle permet aussi
à la pluie et à la neige de s’écouler.


[image: ]
Figure 19-2
Exemple de
châssis.

2. Fixer une vieille fenêtre sur le côté nord avec une charnière ou tendez sur un
cadre un morceau de plastique transparent afin que l’intérieur du châssis soit
étanche.

On peut isoler le châssis en doublant les planches du bord avec des plaques de
mousse rigide et en assurant une bonne étanchéité des fermetures.

3. Installez le châssis face au sud, de préférence à proximité d’un bâtiment qui le
protège des vents froids.


[image: ]Le but d’un châssis est de piéger la chaleur par effet de serre les jours de soleil ;
mais il arrive qu’en hiver, il y fasse si chaud que l’on risque de brûler les plants.
Il faut vérifier la température régulièrement les jours de plein soleil et ouvrir ou
entrouvrir le châssis pour permettre à l’air brûlant de s’échapper.
La serre-tunnel
C’est une feuille de plastique transparent que l’on pose sur une armature d’arceaux métalliques par-dessus un rang de légumes (voir figure 19-3). Elle peut
être remplacée par un simple tissu encore plus léger que le coton à fromage, que
l’on pose directement sur les légumes. Ces deux dispositifs protègent les plantes
du froid léger ; mais si la température descend jusqu’à – 6 ou – 7 oC, il faut
mettre en place d’autres protections, par exemple la cloche.
Le plastique transparent réchauffe les légumes plus vite que le tissu à fromage,
mais il a besoin de perforations pour éviter la surchauffe. Le tissu laisse passer
l’air, la lumière et l’eau et, de ce fait, empêche la surchauffe. Les deux méthodes
peuvent servir à protéger les plantes des insectes.
[image: ]
Figure 19-3
Une serre-tunnel
en plastique
transparent.

Quelques cultures sous abri

Carottes

Semez en place dans un sol chauffé, pour
récolte dès mars-avril.

Choux-fleurs : Semis en sol chauffé. Repiquage en février, pleine terre en avril, pour
récolte en juin.

Laitues de printemps : Semis en sol
chauffé. Repiquage en mars.

Navets

Semis en place sans besoin de chauffage
dès février.

Poireaux

Semis sur sol chauffé. Mise en place des
plants en avril. Récolte dès juin.

Les serres amovibles
Si vous voulez vraiment prolonger votre saison végétative, inutile de faire le
clown avec des couvertures et des chaufferettes : il faut acheter une serre amovible ou une serre-tunnel. Les serres-tunnels où l’on tient debout ont un grand
succès à cause de leur coût modique et de leur facilité d’utilisation. Elles ont une
armature en métal et une couverture en plastique transparent avec des portes
aux deux extrémités. Il y fait plus chaud que sous un châssis mais pas autant que
dans une serre classique. Leur prix varie de 150 à 1500 euros, selon la taille et le
type de matériau.

Annexe 1 Rotation des cultures
	Rotation des cultures sur 4 ans 
	Parcelle 1 
	Parcelle 2 
	Parcelle 3 
	Parcelle 4 

	Légumes Feuilles 
	Légumes Fruits 
	Légumes Racines et Bulbes 
	Légumes Grains et engrais verts 

	Légumes Fruits 
	Légumes Racines et Bulbes 
	Légumes Grains et engrais verts 
	Légumes Feuilles 

	Légumes Racines et Bulbes 
	Légumes Grains et engrais verts 
	Légumes Feuilles 
	Légumes Fruits 

	Légumes Grains et engrais verts retour à 1 
	Légumes Feuilles retour à 1 
	Légumes Fruits retour à 1 
	Légumes Racines et Bulbes retour à 1 



[image: ]


Annexe 2 Quand planter ?
	Chaque couleur se rapporte à une zone géographique 
	Bleu clair 
	Bleu foncé 
	Rose 
	Vert clair 
	Vert foncé 
	Marron clair et foncé 
	Jaune 
	Orange clair et foncé 

	Carotte 
	du 20 au 28 février 
	du 5 au 10 mars 
	du 1er au 5 mars 
	du 20 au 28 février 
	du 10 au 15 mars 
	du 25 mars au 5 avril 
	du 5 au 15 avril 
	du 10 au 20 février 

	Concombre (semis en place) 
	du 5 au 10 mai 
	du 15 au 20 mai 
	du 10 au 20 mai 
	du 5 au 10 mai 
	du 20 au 25 mai 
	du 1er au 10 juin 
	du 5 au 15 juin 
	du 25 avril au 5 mai 

	Courgette (semis en place) 
	du 1er au 5 mai 
	du 10 au 15 mai 
	du 5 au 10 mai 
	du 1er au 5 mai 
	du 15 au 20 mai 
	du 25 mai au 5 juin 
	du 1er au 10 juin 
	du 20 au 30 avril 

	Haricot 
	du 25 au 30 avril 
	du 5 au 10 mai 
	du 1er au 5 mai 
	du 25 au 30 avril 
	du 10 au 15 mai 
	du 25 mai au 5 juin 
	du 1er au 10 juin 
	du 10 au 20 avril 

	Laitue pommée (semis sous abri) 
	du 20 au 28 février 
	du 5 au 10 mars 
	du 1er au 15 mars 
	du 20 au 28 février 
	du 10 au 15 mars 
	du 25 mars au 5 avril 
	du 5 au 15 avril 
	du 10 au 20 février 

	Oignon (semis en place) 
	du 25 février au 1er mars 
	du 25 février au 1er mars 
	du 5 au 10 mars 
	du 25 février au 1er mars 
	du 15 au 20 mars 
	du 1er au 5 avril 
	du 5 au 15 avril 
	du 10 au 20 février 

	Poireau (semis en pépinière) 
	du 25 février au 1er mars 
	du 10 au 15 mars 
	du 5 au 10 mars 
	du 25 février au 1er mars 
	du 15 au 20 mars 
	du 1er au 5 avril 
	du 5 au 15 avril 
	du 10 au 20 février 

	Pomme de terre 
	du 20 au 31 mars 
	du 10 au 20 avril 
	du 1er au 10 avril 
	du 20 au 31 mars 
	du 20 au 30 avril 
	du 5 au 10 mai 
	du 5 au 15 mai 
	du 10 au 20 mars 

	Radis (semis en place) 
	du 20 au 28 février 
	du 5 au 15 mars 
	du 1er au 10 mars 
	du 20 au 28 février 
	du 15 au 25 mars 
	du 1er au 10 avril 
	du 5 au 15 avril 
	du 10 au 20 février 

	Tomate (plantation) 
	1er au 10 mai 
	du 10 au 20 mai 
	du 5 au 15 mai 
	1er au 10 mai 
	du 15 au 20 mai 
	du 20 au 31 mai 
	du 25 mai au 5 juin 
	du 20 au 30 avril 



[image: ]

Bleu clair : Climat océanique : hiver tempéré à doux, et été frais à chaud.
Bleu foncé : Climat océanique à semi-océanique : hiver frais à très frais, été frais.
Rose : Climat océanique : hiver frais à très frais, été chaud.
Vert clair : Climat semi-océanique : hiver très frais, été chaud à frais.
Vert foncé : Climat semi-continental nord : hiver froid et été chaud.
Marron clair : Climat semi-océanique à semi-continental : hiver très frais et été chaud.
Jaune : Climat semi-continental sud : hiver froid, été chaud.
Orange et orange foncé : climat méditerranéen : hiver doux, été chaud et sec.
Marron très foncé : Climat de haute montagne : hiver très froid, été frais.

Annexe 3 Guide de plantation
	Légumes 	Graines/ plants pour 30 m de longueur 	Rusticité de la plante 	Profondeur de
plantation (en cm) 	Espacement entre lignes (en cm) 	Espacement entre pieds (en cm) 	Température du sol pour la germination1 	Nombre moyen de jours avant germination 	Nombre moyen de jours avant maturité 	Rendement moyen pour 3m de ligne 
	Asperge 
	30 g/65 pl. 
	Très rustique (R) 
	15 
	90-120 
	45 
	10-35 (24) 
	7-21 
	2 ans 
	1,4 kg 

	Aubergine 
	3g 
	Gélive (P) 
	0,6-1,2 
	60-90 
	45-60 
	18-35 (29) 
	7-14 
	80-90 
	4,5 kg 

	Bette 
	28 g 
	Rustique 
	1,2 
	30-38 
	60-90 
	4-35 (24) 
	5-16 
	50-60 
	22,5-34 kg 

	Betterave 
	30 g (graines seulement) 
	Rustique 
	1,2 
	38-60 
	5 
	4-35 (29) 
	7-10 
	50-60 
	5,4 kg 

	Brocoli 
	7g 
	Très rustique (P) 
	0,6 
	60-90 
	35-60 
	4-35 (29) 
	3-10 
	60-80 
	4,5 kg 

	Carotte 
	15 g (graines seulement) 
	Rustique 
	0,6 
	38-60 
	5 
	4-35 (29) 
	10-17 
	70-80 
	6,8 kg 

	Céleri 
	0,4 g 
	Rustique 
	0,3 
	75-90 
	15 
	4-24 (21) 
	9-21 
	125 
	18 tiges 

	Chou 
	7g 
	Très rustique (P) 
	0,6 
	60-90 
	35-60 
	4-35 (29) 
	4-10 
	60-90 
	8,2 kg 

	Chou chinois 
	7g 
	Rustique (P) 
	0,6 
	45-75 
	20-30 
	4-40 (26) 
	4-10 
	65-70 
	8 têtes 

	Chou de Bruxelles 
	7g 
	Très rustique (P) 
	0,6 
	60-90 
	35-60 
	4-35 (29) 
	3-10 
	90-100 
	3,4 kg 

	Chou-fleur 
	7g 
	Rustique (P) 
	0,6 
	60-90 
	35-60 
	4-35 (29) 
	4-10 
	70-90 
	4,5 kg 

	Citrouille 
	15 g 
	Gélive 
	2,5-5 
	150-240 
	90-120 
	18-40 (35) 
	6-10 
	75-100 
	4,5 kg 

	Concombre 
	15 g 
	Gélif 
	2,5 
	120-180 
	60-120 
	15-40 (35) 
	6-10 
	50-70 
	5,4 kg 

	Courge, d’été 
	28 g 
	Peu rustique 
	2,5 
	90-150 
	45-90 
	18-40 (35) 
	3-12 
	50-60 
	11,3 kg 

	Courge, d’hiver 
	15 g 
	Gélive 
	2,5 
	150-240 
	60-120 
	18-40 (35) 
	6-10 
	85-100 
	6,8 kg 

	Dolique asperge 
	200 g 
	Gélif 
	1,2-2,5 
	60-90 
	10-15 
	15-35 (29) 
	7-10 
	60-70 
	1,8 kg 

	Épinard 
	28 g 
	Très rustique 
	2 
	35-60 
	7,5-10 
	0-24 (21) 
	6-14 
	40-60 
	1,8-2,25 kg 

	Haricot commun (nain) 
	225 g 
	Peu rustique 
	2,5-3,8 
	45-60 
	7,5-10 
	15-35 (29) 
	6-14 
	45-60 
	5,4 kg 

	Haricot commun (à rames) 
	225 g 
	Peu rustique 
	2,5-3,8 
	90-120 
	10-15 
	15-35 (29) 
	6-14 
	60-70 
	6,8 kg 

	Haricot de Lima (à rames) 
	100 g 
	Gélif 
	2,5-3,8 
	90-120 
	30-45 
	15-29 (26) 
	7-12 
	85-90 
	2,25 kg (avec la cosse) 

	Laitue à couper et romaine 
	7g 
	Très rustique 
	0,6-1,2 
	38-45 
	5-7,5 
	0-24 (24) 
	4-10 
	40-50 
	2,25 kg 

	Laitue pommée et beurre 
	7g 
	Très rustique 
	0,6-1,2 
	45-60 
	15-25 
	0-24 (24) 
	4-10 
	70-75 
	10 têtes 

	Maïs 
	85-115 g 
	Peu rustique 
	5 
	60-90 
	30-45 
	10-35 (35) 
	6-10 
	70-90 
	Une douzaine 

	Melon 
	15 g 
	Gélif 
	2, 5 
	150-240 
	60-90 
	18-40 (35) 
	4-8 
	85-100 
	5 fruits 

	Navet 
	15 g 
	Très rustique 
	1,2 
	35-60 
	5-7,5 
	4-40 (27) 
	3-10 
	30-60 
	2,25-4,5 kg 

	Oignon en bulbilles 
	400-600 pl. (Pas de graines) 
	Très rustique 
	2,5-7,5 
	38-60 
	7,5-10 
	– 
	– 
	80-120 
	4,5 kg 

	Oignon en plants 
	28 g 
	Très rustique 
	1,2 
	38-60 
	7,5-10 
	0-35 (26) 
	7-12 
	90-120 
	7,25 kg 

	Okra 
	55 g 
	Gélif 
	2,5 
	90-105 
	30-60 
	15-40 (35) 
	7-14 
	55-65 
	4,5 kg 

	Panais 
	15 g 
	Rustique 
	1, 2 
	45-75 
	7,5-10 
	0-29 (21) 
	15-25 
	120-170 
	4,5 kg 

	Pastèque 
	28 g 
	gélif 
	2,5 
	180-240 
	90-180 
	18-40 (35) 
	3-12 
	80-100 
	4 fruits 

	Patate douce 
	75-100 pl. (pas de graines) 
	Gélive 
	– 
	90-150 
	30-40 
	– 
	– 
	100-130 
	4,5 kg 

	Persil 
	7g 
	Rustique 
	0,6-1,2 
	38-60 
	15-20 
	10-32 (24) 
	14-28 
	70-90 
	1,8 kg 

	Poireau 
	15 g 
	Très rustique 
	1,2-2,5 cm 
	30-45 
	5-10 
	7-21 (24) 
	7-12 
	130-150 
	5,4 kg 

	Pois 
	450 g 
	Très rustique 
	5 
	45-90 
	2,5 
	4-29 (24) 
	6-15 
	55-90 
	1,80 kg 

	Poivron 
	3g 
	Gélif 
	0,6 
	60-90 
	45-60 
	15-35 (29) 
	10-20 
	60-90 
	13,5 kg 

	Pomme de terre 
	2,5-4,5 kg (semence) 
	Très rustique (R) 
	10 
	75-90 
	15-25 
	– 
	– 
	75-100 
	4,5 kg 

	Radis 
	28 g 
	Rustique 
	1,2 
	35-60 
	2,5 
	4-35 (27) 
	3-10 
	25-40 
	10 bottes 

	Rhubarbe 
	20 pl. (pas de graines) 
	Très rustique (R) 
	10 
	90-120 
	120 
	– 
	– 
	2 ans 
	3,1 kg 

	Tomate 
	3g 
	Peu rustique 
	1,2 
	60-120 
	45-90 
	10-35 (27) 
	6-14 
	70-90 
	36 kg 


P : plantes

R : racines

Très rustique : planter en pleine terre 4 à 6 semaines avant la date moyenne des dernières gelées

Rustique : planter en pleine terre 2 à 3 semaines avant la date moyenne des dernières gelées

Peu rustique : planter en pleine terre à la date moyenne des dernières gelées

Gélif : planter en pleine terre 1 à 2 semaines après la date moyenne des dernières gelées



1 Fourchette de température de germination en degrés Celcius (température optimale entre parenthèses)


Annexe 4 Les bonnes adresses
Sites d’informations
1 Jardin 2 Plantes : Site consacré au jardinage comportant une base de données
actualisée tous les jours sur les plantes à cultiver. www.1jardin2plantes.info.
Abri de jardin : Site d’information et de conseils sur l’abri de jardin. http://abri-de-jardin.comprendrechoisir.com.
Agriscape : Moteur de recherche de liens agricoles. http://fr.agriscape.com.
Ajos : Site de l’Association des Jardins Ouvriers de Sélestat (France). Photos de
fleurs, de fruits, de légumes, cahier de jardinage, guide d’association des légumes
et bien d’autres choses ! www.jardins-ouvriers-selestat.fr.
Ami Jardin : Aide en culture florale, potager et forum de jardinage. www.lamijardin.net.
Au jardin : Calendrier horticole, fiches conseils, mini encyclopédie, … Vous trouverez beaucoup d’informations sur www.aujardin.info.
Beaux jardins : Magazine d’intérêt horticole, encyclopédie sur la culture des fleurs,
arbres, arbustes, rosiers, potager, plantes aquatiques, … www.lesbeauxjardins.com.
Binette et Jardin : Site communautaire, d’informations et de services sur le jardin
et l’aménagement de votre extérieur. www.binette-et-jardin.com.
Calendrier du Jardin : Conseils de jardinages mois par mois, fiches pratiques,
sélection de sites, … www.gerbeaud.com.
Calendrier lunaire : Calendrier de la lune valable pour la France, le Québec et la
Belgique. http://potageretlalune.unblog.fr/.
Chanvre : Pour une culture différente avec paillis et dérivés en chanvre recyclé.
www.chanvre.oxatis.com.
CITES : Site de la Convention sur le commerce international des espèces de faunes
et de flores sauvages menacées d’extinction ou Convention de Washington. www.cites.org.
Conseils de jardinage : Annuaire des sites de jardinage. www.conseilsjardinage.com.
Cucurbitacées : http://environnement.ecoles.free.fr/cucurbitacees.htm.
Expressions de nos jardins : Expressions de la langue française en relation avec les
fruits et les légumes. http://expre.fr.
Faire son jardin : Ce site a pour but de vous aider à faire votre jardin dans les
meilleures conditions et à identifier les principales maladies et parasites que vous
rencontrerez. www.fairesonjardin.fr.
Gazette des Jardins : www.gazettedesjardins.com.
Graines et Plantes : Échangez vos graines entre particuliers. www.graines-et-plantes.com.
Guide bio : Conseils en jardinage bio et écologique. www.guidenaturabio.com.
Home Jardin : Site consacré au jardinage, aux loisirs créatifs et à la décoration.
Glossaires complets et détaillés, fiches détaillées des végétaux, astuces, coups de
pouce, … www.homejardin.com.
Hortilien : Portail de la filière horticole. Des annuaires professionnels pour la
recherche de producteurs de végétaux, de matériel d’horticulture, sites d’informations sur les professions horticoles. www.hortilien.com.
Horti Sologne : Quelques conseils très utiles pour planter et entretenir vos légumes
ou vos fleurs. www.hortisologne.com.
I Jardin : Portail sur le jardinage. Un répertoire très complet organisé en plusieurs
volets permet de trouver des professionnels, des jardins à visiter, des fiches botaniques et de nombreux sites classés. www.ijardin.com.
Jardihaie : http://jardihaie.free.fr.
Jardinage : www.jardinage.net.
Jardinage biologique : www.jardinage-biologique.com.
Jardin à manger : www.jardin-a-manger.com.
Jardin au fil des pages : www.jardin-ofildpages.com.
Jardin bio : Site de jardinage biologique qui propose un grand nombre de thèmes
comme le potager en carrés, la lutte biologique contre les maladies et les nuisibles, l’emploi et la fabrication d’engrais naturel au jardin. www.jardinbio.net.
Jardinbrico : Importante base d’informations. www.jardinbrico.com.
Jardinons à l’école : www.jardinons-alecole.org.
Jardinoscope : Vous trouverez les cartes d’identité et fiches de cultures de nombreux végétaux. http://jardinoscope.canalblog.com.
Le Potager : http://lepotager.free.fr.
Main Verte : www.greenquest.com/mainvert.
Projardins : www.projardins.org.
Promojardin : Association professionnelle de promotion des univers du jardin et
de l’animal de compagnie. www.promojardin.com.
Promonature : Gérard Ducerf, botaniste, a rédigé une encyclopédie des plantes
bio-indicatrices médicinales et alimentaires qui est une mine d’informations et
de conseils pour analyser et lire le sol avant de se lancer dans des plantations.
www.promonature.com.
Rustica : Le célèbre journal est aussi sur le net ! www.rustica.fr.
Semence Mag : www.semencemag.fr.
Semeurs : www.semeurs.net.
Société Nationale d’Horticulture de France : www.snhf.org.
Sites de ventes
Abris de jardin : www.gardenserre.fr.
Au Potager : www.au-potager.com.
Biaugerme : Semences biologiques. www.biaugerme.com.
Botanic : Depuis 2005, Botanic a inscrit le développement durable au coeur de
son projet d’entreprise. Sa mission est de promouvoir un nouveau mode de vie,
en vous proposant des solutions et des conseils pour vous accompagner. www.botanic.fr.
Consoglobe : www.consoglobe.com.
De la terre à la table : www.tompress.com.
Delbard : Maison familiale spécialisée dans l’horticulture qui crée en octobre 2001
sa première jardinerie à Besançon. Trente magasins en France. www.delbard.fr.
École du Breuil : L’École du Breuil, école d’horticulture et d’aménagement paysager de la Ville de Paris, propose pour jardiniers amateurs des cycles complets
de jardinage qui se déroulent d’octobre à juin. Cycles de 45 heures répartis par
thème. www.ecoledubreuil.asso.fr.
Ferme de Sainte Marthe : www.fermedesaintemarthe.com. La Ferme de Sainte Marthe propose notamment des stages de jardinage bio, en collaboration avec l’Association Intelligence Verte. www.intelligenceverte.org/stagejardinage.asp.
Fiskars : Pour l’achat de vos outils. www.fiskars.com.
Gamm Vert : Numéro 1 français de la distribution et des loisirs verts. 880 magasins. www.gammvert.fr.
Gardena : www.gardena.fr.
Graines Baumaux : www.graines-baumaux.fr.
Graines Caillard : Semences florales et potagères, bulbes, gazon. www.graines-caillard.com.
Graines potagères bio : www.leclosdarmoise.com.
Grelinette : Pour acheter la fameuse grelinette ! http://grelinette.ifrance.com.
Groupe de Moulin : www.groupedemoulin.com.
Jardiland : Spécialiste en fleurs, plantes, plans potagers, conseils et services sur
le jardinage. Coin animalerie. Le groupe compte environ 200 magasins. www.jardiland.com.
Jardinerie Willemse : www.willemsefrance.fr.
Kokopelli : Site de variétés anciennes et rares. www.kokopelli.com.
Magasin Vert : Deux enseignes issues du monde agricole farançais, Magasin Vert
(42 jardineries) et Point Verts (387 points de vente). www.magasin-pointvert.fr.
Nalods : Groupement de jardineries. www.jardinerie-nalods.com.
Outils de jardin : www.jardinoutils.com.
Plantes aromatiques : www.aromatiques.com.
Plantes et jardins : www.plantes-et-jardins.com.
Produits bio : www.magellan-bio.fr.
Thompson & Morgan : www.thompson-morgan.fr.
Truffaut : Plantes, produits d’entretien et aménagement : tout est là ! Il existe plus
de 150 jardineries Truffaut. www.truffaut.fr.
Vilmorin : www.vilmorin.com.
Sites belges
Adalia : Site d’une association qui a pour objectifs d’informer les enfants et de les
sensibiliser de façon durable, mais aussi de toucher les adultes afin de les inciter
à diminuer l’utilisation des pesticides. www.adalia.be.
Au jardin : Portail jardin de Luc Noël (présentateur télé à la RTBF), qui rassemble
ses conseils de jardinage pour chaque saison et partie de jardin, ainsi qu’un
agenda des événements incontournables, des reportages et des articles d’actualité à commenter. www.aujardin.com.
Bibliothèque virtuelle René Pechère : Spécialisée en jardins et paysages. www.brvp.net.
Club de jardinage : Se trouve à Ans. Sur le site, on trouve des informations sur les
rosiers, les pelouses, les étangs, … http://users.swing.be/jardinans.
Ecoflora : www.ecoflora.be.
Jardinature : Le site des particuliers belges passionnés de jardins et de nature.
www.jardinature.be.
Jardin botanique de Belgique : www.br.fgov.be.
Sites canadiens
Bio-Horticentre Méristème : www.meristeme.net.
Bottin vert : Annuaire de sites sur le jardinage et la botanique réalisé par la
médiathèque du Jardin Botanique de Montréal. Une sélection riche et bien organisée pour trouver de nombreux conseils. www2.ville.montreal.qc.ca/jardin/biblio/biblio.htm.
Centre du Jardin Deux-Montagnes : Spécialité : arbres et arbustes. www.centredu-jardin.com.
Centre jardins Paradis : Le plus grand centre de production horticole au Québec.
www.jardinsparadis.com.
Charbonneau l’Expert : www.charbonneau.biz.
Ferme Florale : www.fermeflorale.ca.
Floralies Jouvence : www.floraliesjouvence.ca.
Gauthier fleurs et jardins : www.gauthierfj.qc.ca.
Gérard Bourbeau & Fils : www.gerardbourbeau.com.
Horticole : Une rencontre entre la nature et l’horticulture. www.horticole.com.
Jardins québécois : www.jardinquebecois.com.
Marcel Dionne et Fils : www.mdionne.com.
Passions Jardins : www.passionsjardins.com.
Pépinières du Parc : www.iquebec.com/jardinsduparc.
Pépinières Éco Verdure : www.ecoverdure.com.
Pépinière Gentile : www.piazzagentile.com.
Pépinière Locas : Directement du producteur : plus de 2 000 variétés différentes !
www.pepiniereslocas.com.
Plantes et décors Véronneau : www.veronneau.com.
Réno-Dépôt : www.renodepot.com.
Scardera : www.scardera.com.
Serres Servilard : www.bottin-at.com.
Serres Rosaire Pion : www.serrespion.com.
Sites suisses
Bauer Baumschulen : www.bauer-baumschulen.ch.
Baumgartner : www.baumi.ch.
Baumschule Daepp : www.daepp.ch.
Baumschule Haller : www.baumschule-haller.ch.
Baumschule Pfaffwil AG : www.forum.ch/baumschule.
Baumschulen Reichenbach : www.baumrei.ch.
Baumschule Zemp : www.zemp-baumschule.ch.
Bourse aux Arbres : Ce site vous permettra de trouver de nombreux arbres pour
agrémenter votre jardin ! www.baa.ch.
Conseils de plantation : Vous pouvez consulter et télécharger différents conseils de
plantation établis par des professionnels. Deux adresses pour un même site. www.pflanzanleitung.ch. www.conseil-plantation.ch.
Cours de jardinage bio : www.ecojardinage.ch.
Eschmann Jakob : www.eschmannpflanzen.ch.
Frei Weinlandstauden : Beaucoup d’informations sur ce site ! www.freiweinlands-tauden.ch.
Frikarti Stauden : www.frikarti.ch.
Füllemann : www.fuellemann.ch.
Garden Centre Burnier : www.burniernet.ch.
Gärtnerei Schwitter : www.schwitter.ch.
Hauenstein : www.hauenstein-rafz.ch.
Heinis Baumschulen Liestal : www.heckenpflanzen.ch.
Hospenthal Kägi : www.hospenthal-kaegi.ch.
Jardin : www.jardin.ch.
Kündig Baumschulen AG : www.kuendig-baumschulen.ch.
Kunz Baumschulen : http://www.kunzbaumschulen.ch.
Lamprecht : www.lamprecht-baum.ch.
L’autre jardin : Vous trouverez des plantes… et des chambres d’hôte ! www.lautre-jardin.ch.
Lehmann Baumschulen : http://www.lehmann-baumschulen.ch.
Lehnert : www.gartenzentrum.ch.
Le Potager bio : Site regroupant un grand nombre d’astuces pour votre potager !
www.lepotagerbio.wordpress.com.
Lüscher : www.luescherbaumschule.ch.
Parc Botanique du Gambarogno : www.eisenhut.ch.
Pépinières Baudat : www.baudat.ch.
Pépinières Boccard : www.boccardsa.ch.
Pépinières Glanoises : www.pepinieresglanoises.ch.
Pépinières Meylan : Production et commercialisation de végétaux. www.meylan.ch.
Pflanzenwelt Sirnach : Vous propose plusieurs sites intéressants. www.pflanzenwelt-sirnach.ch.
Pflanzencenter : www.pflanzencenter.ch.
Plantes : Jardinerie en ligne proposant de nombreuses plantes, et surtout celles
cultivées en Suisse ! www.plantes.ch.
Reichenbach Robert : www.gartenwelten.ch.
Rosen Huber : Site spécialisé sur les roses ! www.rosen-huber.ch.
Roth Baumschulen : www.roth-dorf.ch.
Roth Pflanzen : www.rothpflanzen.ch.
Rusterholz Baumschulen : www.rusterholzag.ch.
Vogt Roger : www.vogtstauden.ch.
Willi Patricia : www.wildstauden.ch.
Wolfisberg Baumschulen : www.wolfisberg-baumschulen.ch.
Wyss Graines et Plantes : www.wyss-blumen.ch.
Zulauf : www.zulaufquelle.ch.
Presse
Détente jardin
Gazette des jardins : Bimestriel. Un point de vue sur tous les styles de jardins du
plus petit au plus grand.
Jardiner bio : Excellent magazine trimestriel qui permet de découvrir l’univers du
jardin à travers des articles simples et illustrés.
Jardins à vivre
Jardin facile : Magazine très coloré à la portée de tous les amateurs de jardin.
Jardin magazine : Trimestriel idéal pour tous ceux qui se passionnent ou cherchent
à parfaire leurs compétences dans ce domaine.
Jardin pratique : Bimestriel.
L’ami des jardins : Mensuel qui présente toutes les combines pour jardiner avec
passion.
Les cahiers du potager bio bimestriel : Excellent magazine bourré de trucs et astuces
pour ceux qui veulent prendre un virage différent dans leur potager.
Les quatre saisons du jardin bio : Bimestriel.
Mon jardin avec la lune : Bimestriel pour les mordus du cycle lunaire.
Mon jardin et ma maison
Nature et jardins gourmands
Plaisir du potager : Trimestriel.
Potager bio magazine
Rustica : Hebdomadaire de référence depuis 1928.
Et pour s’amuser…
www.courson.fr et www.saintjeandebeauregard.fr pour fêter les plantes, ainsi que
www.culture.fr (rendez-vous au jardin).
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