Les cahiers de jardinage des Artisans du Végétdl

Fleurs Jardin
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Jardin

Fleurs

des conseils, des
plantes adaptées au
sol et au climat de
notre région pour une
meilleure reprise de
vos végétaux

des relations humaines ek
authentiques pour vous
guider dans vos choi;

Eco- logique

Nous privilégions
des techniques
culturales douces
I§ et respectueuses de
l'environnement...

* des végétaux produits une production locale,
sur place dans nos serres c’est moins de transports, &
“ et pépiniéres moins de CO2, pas de

stress pour les plantes...

P A trés bientot,

Du latin « condimentarivs » signifiant
« velahif avx assaisonnements », les plantes aromatiques S

ov condimentaires sont omniprésentes dans notre quotidien ;

é imple
Souvent lices avx beavx jours (barbecves, salades composées..) ouiau !s p%
¢ vpart,
plaisir d'vne cuisine originale et savourevse, elles preseni’e‘t\t |‘>our a plop
Pavantage d'&tre Faciles 3 cultiver et 4 vtiliser !

er un grand jardin pour en profiter:

En effet, nul besoin de possed
jardiniere suffisent!

quelques pots ov vne

Depuis des siécles on levr préte éqalement des vertus bt?nfmsaxl\:es
pour le corps, que 'on shilise levrs Tevilles, tiges, bulbes,
racines, fleurs, fruits ov ecorce.

Ce guide vous présente une sélection

de voriétés, des incontournables aux
plus originales, que vous pourrez

retrouver chez moi. J'aurai le plaisir,
lors de votre prochaine visite, de

vous conseiller en fonction de vos
besoins et envies ou de ('espace

dont vous disposez.

‘ L Votre Artisan du Végétal
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Plante dite « annuelle » dont la durée de vie
est inférieure a 1 an.

Plante de type vivace, dont la durée de vie
est supérieure a 1 an.

Principales parties utilisées de la plante
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Tiges Fleurs Bulbe Ecorce  Feuilles Fruits  Graines

Besoin en eau de votre aromatique

6 66

Faible Modéré Elevé

Plante mellifére

Son nectar est
récolté par les
abeilles pour

Soleil Mi-ombre Ombre JAE IRt

Fertilisation souhaitée

I

Faible Modérée Forte

Comment Planter ?

Plantez les bulbes au début du
printemps, dans un sol bien
drainé, sec et dans un milieu

ensoleillé. Espacez-les de 10 cm.

Entretien

Paillez votre sol pour éviter les
mauvaises herbes.

Récolte

Juin a juillet.

Faites sécher les bulbes au soleil.

Utilisation

Clest un condiment pour
assaisonner vos haricots verts,
crudités, sauces (gousses crues),

gigots, rago(its, rotis, farces et
poissons (gousses cuites).

Conservation

Nettoyez les bulbes et
conservez-les dans un local sec,
aéré et au frais. ¥

Le soviez—vous © 1’ r

Lol ne contient aue 60% deau,
i est riche en vitamines (A,C,B1
et Bb), en odligo-€éléments, en \

‘ Conservation

Le principe du pistou est de I
conserver une plonte et de pouvoir
(utiiser ropidement. I peut se réaliser
avec toute feuille aromatioue.

potassium, esSentiels G notre

métabolisme.
' Recette de bose : pesez 100g de

Ele posséde des vertus feuviles saines. Hachez-es. Ajoutez |
médicinales : elle améliore la f/? de sel pus 40g dhuie doive.
circulation Songuine. Le germe ettez en pot pus  steriisez
de lail peut étre source de ropidement.
problémes digestifs : pour y |
remedier, enlevez-le avont de
(ajouter 0 vos plats.
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Feuilles

Le saviez-vous

Ses feuiles
ressemplent U
et ont le meme
celi-ci. Ele craint

et le solei, c'est une

robuste !

fines
fenoui
out gue
o chalewr

plante

(N

C
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 Cormmant Parer 7 A

& Semez-la d’avril & juin dans une zone ombragée et
abritée du vent. Elle aime les sols bien drainés, meubles et
riches en matiére organique.

Entretien

Apportez-lui un amendement organique (voir
glossaire) lors de la plantation en pot ou en pleine terre.
Arrosez-la lorsque la terre est séche.

" ricone

& Récoltez les feuilles de juin & aodt.
Utilisation

Les feuilles sont utilisées comme condiments dans
les salades, fromages ou pour les poissons et crustacés.
Consommez ses graines a la fin de [été, elles parfumeront
vos salades.

Conservation

& Les feuilles sont & consommer fraiches. Hachez-les,
faites-les sécher et coupez-les finement pour les mettre en
bocaux hermétiques ou congelez-les.

En infusion, laneth est aussi reconnue pour avoir une
oction antispasmodigue. Elle est bonne pour stimuler
(oppétit et les fonctions d@iimination, notamment grace
0 la grande quantité de potassium guelle contient, o
leffet diurétioue.

semis (OEOMOOOOOHO®WE

récorre (DOWEO W@ POOOWE

stnis DOWOO@OOOEO®E
RECOLTE @@@@@00090@@

Comment Planter ?

& Plantez-le fin mai, de préférence
a labri du soleil. Planté a lombre des
tomates, il repousse les pucerons.

Entretien

Limitez les arrosages et préférez-lui
un sol plutdt sec.

o

W& Récoltez ses feuilles tout au long
de [été. Coupez-lui la téte pour éviter la
floraison et développer le feuillage.

Utilisation

Sa saveur épicée et fraiche
parfumera vos tomates, crudités, pates,
poissons et sauces (notamment pour le
pesto).

En infusion, il possede des vertus
digestives et calmantes.

Conservation

& Faftes sécher les feuilles, hachez-les
grossierement avant de les congeler ou
de les insérer dans votre huile ou vinaigre.

@6

Feuilles

Le soviez—vous ©

Dons la médecine, il est utiisé comme sédatif,
onti-spasme des vaies digestives, duretioue
et antimicrobien.

|l o ciffFérentes utiisations suivant les lieux et
les moments de (histoire.

En Eggpte, i entrait dons le processus de

momification.

En Afrique, il servait a conjurer les mouvois
sorts et pendant le Moyen-Age, en Europe,
i foisait portie des plantes utiisées en
sorcellerie.

Décovvrez
notre video

Comment et quand
cultiver un basilic en
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Feuilles  Fleurs

OB

Récolte

Comment Planter ?

-

Récoltez de juin a octobre en
fonction de votre région.

Anthriscus cerefolium

! ’ ¥ ’ -"."-“ ._:'f;__-"- 3 .
Entretien . @ . :

Feuilles

Utilisation

b ‘ La ciboulette est une plante
: Comment Planter ? aromatique qui nous vient

d’Orient. Elle est principalement

Repiquez au début du printemps  utilisée comme condiment. C'oufwg, le saumesn en pelites loniénes avec
et espacez les pieds d’environ Utilisez-la pour aromatiser vos ciseaux. |
—— —— : — 10 cm. crudités, dans vos salades, vos :
: Lol = —— omelettes et vos plats en sauce. Md“"?"/}’e’ ajblazwetle/bmta/wda
S—— Entretien saumen. Solez, poivnes.
Récolte ———— l%uSpe:;‘\detz—le o téte a fenvers dons TG o ; Clerseneien Dresseg vos venrines en alternant 2 couches ; .f\
———er N endrott sec et vous pourrez ging uand le temps est sec, ;
—— ns 9 N concombre. \
- PR consommer durant tout l’hivPer. st e arrosez-la modérément. Elles se consomment fraiches saumen/ffremage puis

Ro 5 _ - B Privilégiez un sol riche et drainé.  car elles perdent leur goGten = écones avec de lo, ciboulelle ciselée.
— 2 @@S&iﬂ egtc’;tmgifséomo des Croisoctes, [ Pensez & nettoyer les feuilles séchant. SN Decency
Utilisation médicinales., Au temps ’3 etgr égs vertus S mortes. Pour la taille, coupez Pour les conserver,

cerfevi était un symbole de réSurrrggtl:?oS;\ e[i | fréquemment pour stimuler la il est préférable de N

de rajeunissement. ' plante, n’hésitez pas a couper les congeler apres les
. auras du sol apres la floraison avoir ciselées. 5 \ S
| enmai. B - o e = Le saviez-vous ©
e — e '

Les fleurs de la cboulette (moais pos la tige
qui porte celles=ci) sont aussi comestibles
et opportent une touche origindle a vos
solades. Les colons hollandois plantaient ce

NG I- I 1 I I- I IOI0I0) reriquact (N QO QO OO O™ la ciboulette dons leurs paturages afin due

Conservation

-

le loit cle leurs vaches soit parfumé.

L0011 1 1+ 1 1o 1~ O) Lt O00I00]. 1 -1 1- 10l0)



Comment Planter ?

& Privilégiez les sols riches, légers, frais et bien
drainés. Plantez-le entre avril et juin en pleine terre ou
en pot.

Entretien
Pincez les extrémités des tiges pour favoriser le

développement des feuilles. Maintenir Thumidité de la
motte afin d’éviter le jaunissement du feuillage.

A la fin d'octobre, coupez a ras les tiges et paillez la
souche pour la protéger de lhiver.

W& De mai jusqu’aux gelées, coupez les tiges selon
vos besoins.

Tiges Feuilles

Ingrédients (6 personnes)
e 5 cuilleres a soupe de
vinaigre

e 5 cuilleres a soupe de vin
- Dans une cassensle, le  blanc

uuuug/w le vin blanc, l'échalele, les o 1 cuillére a café d’échalote
——— 2 lbranches dx%‘lha?em, / Iauww de  hachée

Utilisation

Avec leur saveur anisée et apre, consommez
les feuilles crues pour assaisonner vos salades,
crudités, viandes légumes et vos sauces. Ses
feuilles séchées sont aussi utilisées en infusion
pour leurs vertus digestives et calmantes.

Conservation

W& Les feuilles fraiches sont conservées au
congélateur. Introduisez des tiges d’estragon
dans vos bouteilles d’huiles ou de vinaigre
pour les aromatiser.

¢ 1 pincée de cerfeuil hachée

- HGM dwdfew a,etm/%'/awws seuﬁé e 1 pincée de poivre
/wduwﬁm e 2 jaunes d’ceufs
/0 5&Ww puss [eau. TWW/!WD la 100 g de beurre

caée/ o&%ﬁwg&fv le reste de o 12 cuillere & soupe d’eau
W la fwmzt& d&f“’”"‘t e 1 pointe de piment

Serwin tiede. e Sel et poivre

: Colendrier

| pLanTaTion (DO M@ @@ )RS )M)(P)
rRecol,E (O MA) QPP OO O

Le saviez-vous ? § i oS | -

La composition de la sauce béarndise et
grbiche est essentielement faite a portir
de feuilles destragon doli leur godit un peu
onisé !

ce/sz,i/ J@W t;udt;tws e 2 branches d’estragon —_—

Tiges Feuil/es

Prélevez les tlges et les feuilles
fraiches d’avril a octobre.
Récoltez les graines lorsqu’elles
brunissent a la fin de [été.

Utilisation

C t Planter ? Ses feuilles et ses tiges ont une
Sy Fe e saveur anisée et sont utilisées
Repiquez vos plants entre mai et pour accompagner vos poissons,

octobre dans un emplacement salades, soupes, legumes,
ensoleillé. Le fenouil apprécie sauces, marinades et bouillons.
les sols légers, profonds et bien  Les graines peuvent étre utilisées
drainés. en infusion pour faciliter la
digestion et soulager les maux

du feuillage en pingant (voir

glossaire) lextrémité de la tige. Congelez les feuilles fraiches

A lautomne, rabattez les tiges au et les tiges. Faites sécher les

ras du sol et dans les régions a graines. Les feuilles, les graines
hiver froid, paillez les pieds. et les tiges parfument le vinaigre.

Favorisez le développement

mvnr‘m"‘w TR T S R LTI T

rReriquace (O M) QOO0 OO M)
HLMAGIGION - IV I 12 Is I IOIO)
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Procédé de conservation
oncestral : on laisse macérer
les diments avec du sel,
ou bien on les plonge dans
une saumure, en labsence
dair. Cela provogque o
fermentation des aliments
et génére de [acide lactigue,
gui permet la conservation
des legumes sSans cowge(at@n
(exemple : la choucroute ).

JI vous reste des concombres 7
conseturery ceux——cl avec duw
Afenmulletde//h/wﬂv,pw/wzdwe/ulm
saveu/n.

Le soviez—vous ©
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Tiges Feuilles

L'immortelle (Helchrysum
jtalcum) est égolement connue
sous le nom de Plante a Curry
cor ses tiges fevilées, utiisees

comme du thym (en bouguet
garni) donnent uin célicieux arome

Surpremnt de curry a VoS riz,
volailes, grilaces, marinades, etc..

.
<,

Plantez-la entre mars et mai dans un sol bien
drainé et pauvre. Privilégiez les emplacements chauds
et ensoleillés.

Cueillez les hampes florales pour confectionner
des bouquets.

En cas de sécheresse, arrosez une fois par mois,
apportez un engrais liquide. En pot, arrosez lorsque la
surface du substrat est seche.

Cueillez ses fleurs jaunes entre juin et juillet.

En tisane, ses fleurs aident a soulager les briilures
d’estomac. En lotion (consultez votre pharmacien),
limmortelle permet de traiter les affections acnéiques.

Faites sécher les fleurs dans une piéce aérée et
fraiche. Conservez-les dans un bocal hermétique.

L e saviez-vous ©

Dans la mythologie Grecaue, le dieu Apolion
se servait de Ses fleurs jounes pour S€
coiffer rappelant limmortolite du dieu

Lors de la Seconde guerre mondiale, ele fut
employée pour purifier [air des hopitaux.

Colendrier

pLanTatioN (D)@ Q@)D ())M™)()
REcOLTE () (H)MA)M @@ D)) )M ()

- organique lors de la plantation.

m Le Mejito
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- Places les W les de
! o fond du verne.
Tiges  Feuilles 0 le suche de canne
| ; le nhum, puis de
| | ‘ lo/ ymf 'lfé&etcefnufﬁd‘e/}
1 avec eaw (2
Par temps sec, arrosez I Dé Fogeus
déré t. écones avec une Thanche
modérémen . }de/
: o o Ingrédients e 7 feuilles de menthe
Coupez les tiges d'avril jusqua e 6 cl de rhum e
octobre par temps sec. (Cubain, charrette) (Perrier, Salvetat)

e 3 cl de jus de citron e 2 cl de sirop de
lp
Comment Planter ? ! vert sucre de canne

L'abus d’alcool est dangereux pour la santé, consommez avec

Repiquez les plants entre avril Ciselez-la pour aromatiser vos modération.
et juin. La menthe verte aime salades, compotes, boissons, 3
autant les sols légers, riches, plats en sauce, viandes, poissons -
lourds et frais. Plantez-la et crudités. k .:“ o %
GG O Pes {pour evitgh . En infusion, elle a des propriétés v %
développement des racines). N ? e 4

calmantes, digestives et v =Y,

tonifiantes. En inhalation, elle - o "'lq_»..' -

apaise lasthme et la sinusite. i "

b7 Ay

Paillez-la pour limiter
[évaporation du sol et maintenir
la fraicheur de la terre.

Les feuilles se conservent par
séchage et donne un aréme
étonnant au vinaigre.

Le soviez—vous ©
s B e Ce sont les indiens d’Amérioue qui lui ont donné le nom de
Colendri «Menthol » et se réalispient des infusions contre [a fievre.

SIENEET Les Romains guant d eux, en déposaient dons leur vin, ce

qui etait intercit pour les dames. Ce phitre etoit réserve

REPIQUAGE @ @ @ 000 @ @ @ @ @ @ exclusivement oux hommes et oux Digux, Les femmes en

buvaient alors en cachette et rafraichissaient leur haleine

RECOLTE @@@omoaoea@@ avec du miel

e W T R
PR SR TR



| Comment Planter ?
i 1 P I‘_ . - r b 1-.

Repiquez de mars a avril au soleil ou a lombre.

acez les pieds de 30 a 40 cm pour favoriser son
0 _pe[hent. a ;

Le saviez-vous ©

. L'oseile est trés riche en vitomine C, protége les
' %encives, les dents, le cartilage et les os du corps. Ses

euiles possedent des propriétés médicinales pour [
guérir les rhumatismes et pour (amélioration de la
| digestion.

Entretien

W& Loseille aime les sols riches et frais. Apportez-lui un
amendement organique décomposé pour lui apporter tous les
éléments minéraux nécessaires a sa croissance. Paillez les pieds
pour maintenir la fraicheur du sol et éviter les mauvaises herbes.

& Supprimez les fleurs pour favoriser le développement de
nouvelles feuilles. Arrosez modérément lorsque la terre est

(7]
ol
@)
F
(0]

Récolte

& Cueillez les feuilles au fur et a mesure de vos besoins.

Utilisation

& Consommez les feuilles fraiches.

Conservation

& A conserver dans le bac a légumes du réfrigérateur 3 jours
maximum ! Conservez les feuilles au congélateur.

a leses, N
*_\\) ped ssedle de volaille dans 1 fitre deass
:‘ - \.E"'- cluwde/

. . 3 Dans une cassersle, W ¥
o Oseille fraiche : 1 kg e o 0.
e Belle échalote : 1 evenizy | . oibd,lmllm e
o Ail:1 le beurre. /(/,oute/}/edu//&
: 1 gousse .
e Pommes de terre: 3 fa'uw!} gsnc'lze Pé ld“l‘lzmw
e Brins de cerfeuil : 4 [ A o
e Cubes de bouillon de volaille:2 4 /l,’mdz;, les dés de pemmes de
e Beurre:30g Terre. ;[aime/} cuire pendant 20
. o Créme fraiche épaisse : munules.

4 cuil. a soupe
e Sel, poivre A .
mixeur. Solez et poivre,
[ fovey ebé Foseille spantisics to velouts duns 4
e e R
uches, love les . re. s
édnm%;ﬁei}zz&m}fmg Z&W}EWW, lere & soupe
% G 5 : dewx. Pm}dmm}da

2 Délayey les cubes de bouillon ,— ii les d@% feuil ‘

Colendrier 3
L0161 - 10/0/0/0/0/00/08
o DOOOEO00000 |

5 Pa/sse/} lo, préparalion aw

~ \ Sauvqc

O“'“‘\C‘no\e

Comment Planter ?

Elle pousse dans une terre seche, bien drainée et
légere. Repiquez les jeunes plants d’avril & mai ou de
septembre a octobre dans un emplacement chaud et
ensoleillé.

Entretien

Elle apprécie particulierement les sols riches en
matieres organiques. Apportez lors de la plantation un
amendement organique de type Biofertil®. Ne supportant
pas [humidité, n'arrosez qu'en cas de fortes sécheresses.
Dans les régions a hiver froid, paillez le plant pour le
protéger du froid. En mars, coupez les tiges a 20 cm du
sol.

Récolte

Entre mai et septembre, cueillez les feuilles juste
avant la floraison.

Utilisation

1 a 2 feuilles suffisent pour parfumer vos plats en
sauce, viandes, poissons, légumes, soupes ou farces.

En infusion ou en gargarisme, la sauge officinale
a des vertus digestives, antiseptiques, tonifiantes et
apéritives. La tisane de sauge permet aussi de soulager
les bouffées de chaleur naturellement.

Conservation

Emincez ses feuilles fraiches pour les congeler,
faites-les sécher a plat pour les conserver dans un bocal
hermétique.

Faites macérer les feuilles fraiches dans le vinaigre
pour le parfumer.

Feuilles

Le soviez-vous ©

pLanTaTion (DO M@ @O O @O ™M) ()
REcoLTE (NP MA) Q@ @O O o) (V)




T
 Comment Planter ?.

& Espacez les plants de 30 cm entre eux.
Enrichissez la terre avec du compost naturel.

Entretien

Taillez les plants de moitié a
chaque printemps pour favoriser
lapparition de nouvelles pousses.

& Vous pouvez récolter toute lannée
selon vos besoins.

Utilisation

Avec sa saveur forte, il est utilisé pour aromatiser
les viandes, poissons, grillades, marinades, salades,
légumes et farces. Il facilite la digestion et calme
les inflammations respiratoires en infusion. Pour
apaiser les maux de gorge, faites des gargarismes. En
fumigation, il peut traiter les sinusites, nez bouché ou
rhume. Au cours d’un bain, introduisez des feuilles de
thym pour soulager les rhumatismes.

& Séchez les tiges dés leur récolte, dans un endroit
sec, aéré, a labri de la lumiére et sur du papier journal.
Détachez les feuilles de la tige et conservez-les dans
un bocal hermétique ou en sachet pour les congeler.

Decovvrez
notre vidéo

Comment planter dv

VO

Tiges Fleurs

— . e

Le saviez-vous ? =
Les Grecs le briloient en of frande aux dieux, il était Sgnongme
de courage. Chez les Romains, il était utiisé pour parfumer les

8 boins, lui conférant des vertus stimulantes ou cosmétioues. Au

& Moyen-age les femmes offraient aux hommes gui partaient

pour les croisades une écharpe brodée dune abeille et dune

branche de thym. Les sorcieres [utiisaient dans la composition

de phitres d‘amour, ou pour favoriser le sommei en chassant
8 les couchemors et la mélancalie.

Comment Planter ?

Mettez les plants en terre

entre mars et mai, dans un
emplacement ensoleillé et chaud
toute lannée. Elle apprécie les
sols riches, légers, frais et bien
drainés. Espacez les plants de
40 cm.

Entretien

Elle apprécie les sols frais,
arrosez en cas de sécheresse.
Paillez pour garder cette
fraicheur. Supprimez les fleurs
fanées au fur et a mesure.

00e

Tiges  Feuilles

O

En novembre, taillez les tiges

jusqu'a la souche. Comme elle
n'est pas rustique, vous pouvez
rabattre ses branches en début
dhiver et pailler son pied pour la
protéger des fortes gelées.

Récolte

Récoltez les feuilles et fleurs
entre juin et septembre.

Utilisation

Ses feuilles et fleurs parfumeront
vos desserts.

Utilisez ses feuilles séchées en
infusion. Elle possede des vertus
calmantes et digestives.

Conservation

Séchez les feuilles au four (&
50°C) ou dans une piéce sombre
et aérée. Conservez-les dans un
bocal hermétique.

S

' e Calendrier

thym en pot ?

rLantation (DO D OO 000 OO V)
RECOLTE (@ DO D000

pLantaTion (DO @@ @ O)O® @M (@) .
REcOLTE (N () MA) M @P @G OO M)




Pas de place ?

Composition murole

Ii!'*"f"*wm:ﬁ
|k A -

[ ¥ Optezpourla
:ﬁ_ & il

yerﬁcal‘d‘e ! Matériel requis -
- polette en bois
- toile géotextile
- agra\‘euse murale
- cutter

5 poire de CiSeaux

Laurier sauce, sauge, thym, persi, menthe
et romoarin.

Placez la toile
géotextile et
agrofez (ad la
palette.

Dans les deux cas, il faut drainer le fond de vos jardiniéres avec
des gravillons ou des billes dargile, puis amener un terreau de qualité
gue vous trouvez chez votre Artisan du Végétal.

Ensuite il vous faut planter ensemble les plantes qui nécessitent
moins d'eau telles gue le thym, la sauge, la menthe, le romarin et le
laurier sauce dans un coin de votre jardiniére.

Composition de toble

—

Remplir la palette avec
un mélange de terreau
de rempotage et de
compost Biofertil®
préalablement
mélangeés.

Cela vous permettra de limiter lapport d'eau sur cette portie de Voir

Jjordiniere en privilégiant les arrosages sur les plantes aromatigues la vidéo
qui giment d'avantage ['eau telles que le basilic, le persil, le cerfeuii.. E - j

Si vous avez un peu despace... netaller ensuite les

3, ) B végétoux. Si vous
& Carré potager avec pailis souhaitez incliner
- - de chanvre, mulch de coco, votre poalette, il sera
T cogues de cacao (pour décorer, nécessoaire de renforcer

= . T conserver lhumidité, et limiter le larriére avec des lattes.
¥ — o désherbage) la vidéo




Les aromatiques qui nourrissent les abeilles

Aromatique

Absinthe

¥

Ail

Aneth
Ce sont des plantes produisant du nectar, un liquide sucré que butinent les insectes

(abeilles, papillons)...Les insectes, en passant de fleur en fleur, transportent le
pollen (accroché a leur thorax) et fécondent ainsi les plantes.
80% des insectes sont des pollinisateurs.
Les abeilles utilisent ce nectar pour produire du miel.

Angélique officinale

Basilic

SR

Bulbine
Choisissez des plantes melliféres pour attirer les abeilles et profitez de leur réle

bénéfique : pollinisation, récoltes abondantes de fruits et légumes.

Cassis

i

N’hésitez pas a venir me demander conseil pour trouver la plante qu'il vous faut !
Cerfeuil

pneth

genouy

Ciboulette

Coriandre

Cornoviller méle

B

Echalote

Estragon

Fenovil

Immortelle

Laurier sauce

Mahonia

Marjolaine/origan

SRR

-

Découpez suivant les pointillés pour garder votre calendrier sous la main toute I'année !

@Plom‘e mellifere [l Semis. repiquage. plantation [l Récolte
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Aromatique
Mélisse
Menthe verte
Oignon
Oseille

Persil

Piment

Plante fromnage
Plante & huitre
Raiponce
Romarin
Sarriette
Sauge cassis

Sauge officinale

Récolter ses aromatiques
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& Amendement organique :

Avant les premiers froids, récoltez
principalement les annuelles qui sont de
toutes facons vouées a disparaitre (aneth,
basilic, coriandre, camomille, cerfeuil...).

Parmi les vivaces qui, chaque année
repoussent, on distingue les caduques et
les persistantes. Comme pour les annuelles,
les caduques peuvent étre récoltées
abondamment (menthe, sauge, persil,
coriandre...) car elles perdront toutes leurs
feuilles. Enfin, les persistantes (ciboulette, .
mélisse, origan, romarin...) continueront a se
développer (trés faiblement en hiver) et vous
pourrez les utiliser au fur et a mesure de vos
besoins.

Matiere organique végétale ou animale qui est

Plante vivant plus de 2 années.

L'idéal est de les cultiver en pots afin de
pouvoir les rentrer dans une piéce pas ou peu
chauffée, aérée, mais sans courant d'air. Ne
craignez rien si en hiver la plante ne pousse
pas, la majeure partie des plantes a besoin
d'une période de repos, elle n'en sera que
plus belle au printemps !

Laurier sauce, sauge, thym, persil, menthe,
romarin, lavande...

WS>

Le paillage a pour role de conserver
Chumidité du sol, éviter lapparition

constituée d’éléments minéraux primaires (azote, =++=ssssssssssesesasasesesaratatacacacaconss d(? mauvaises hgr.bgs et permet de
phosphore et potassium) et d’oligo-éléments i iQi développer lactivité des micro- '
(cuivre, fer, calcium). Il favorise lactivité des SSTeeieeee.... . Organismes nécessaire a la dégradation
micro-organismes dans le sol, améliore sa Apparition de taches brunes, noires ou de cette matiere organique.

structure et permet de mieux retenir leau dans  grises sur les feuilles (foliaire). Supprimez TroTrennrrennreennremnmreanmmenneeee s
le substrat (support de culture). les feuilles atteintes et briilez-les. Evitez & Pincement :
secsccceeecccccanocccccccnnncncccccceanccccccee s darroser le feuillage, arrosez le pied. Clest la taille de lextrémité d'une tige a
- Annuelle cetensescettntinticattcntantanaaaeansnsen s |aide des ongles du pouce et de lindex
Plante dont la durée de vie est inférieure a 1 an. == Mo unis en pince. Cette opération consiste
N - T By a augmenter le nombre de ramifications
- Fumi ; : et de fleurs sur la plante.

& Rabattre la touffe :

Stévia

Sureau noir

Thym

Verveine officnale

Wasabi

&)
Co
&)

Inhala de eau ou ont infusé les
feuilles des plantes aromatiques. et
“eerererststtitiiitititititetcisatitteeeteee s plantes des matériaux organiques pour les Cette opération concerne les plantes

nourrir ou les protéger. Il existe différents vivaces, elle consiste a couper les tiges

Le paillis consiste a placer au pied des

@Plom‘e mellifere I Semis. repiquage. plantation [l Récolte
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Découpez suivant les pointillés pour garder votre calendrier sous la main toute I'année !

gorge avec un liquide et de le recracher. paillages organiques : mulch de coco, delapagieselDendusnlio =aue
B e SR i il i v os b e b e o0 v {ame il cOpeaUxde;bois (BRF)spaillettes de din, les fleurs sont fanées, au debut de
B foieai b SR S gearens dedbiin a Ein o4l b lantaniie s g {

eseee i-" *g




Pour connaitre

le détail de mes Retrouvez notre collection compléte sur

Services + www.lesartisansduvegetal.com
Rendez-vous sur
mon exploitation

Cuisine des
plantes

CONSEIL & O&UR "%,  DOCTEUR
AMENAGEMENT  © v PLANTES

* Diagnostic
maladie

* Mise en scéne,
croquis, plans 3D

\')\] RAISO/V

PEDAGOGIE LIVRAISON
* Visite d"entreprise « Aide au
. qume?tlon/Stages chargement
de jardinage
) TERREAU
N3y %,‘\6 LOCATION & o, PAILLAGE
~ ' GARDIENNAGE AMENDEMENT
« Hivernage * Sélection
\_Q plantes rigoureuse
de produits

. professionnels
pCH Jq . oUE
& R, E. 38,
q,‘“ . 4 E-COACH JAR'DIN C?‘

‘ « Conseils vidéos de
professionnels par =<
mail ou sur chaine TV

C4 R
%Vo CHEQUE

CADEAU

Y

(o]

*« Montant au
choix
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