
CIBOULE DE CHINE

CONDITIONS DE SEMIS

Conditions et emplacements appropriés :
Sous abri : Vous pouvez opter pour un semis en godet, en plaçant de 2 à 3 graines
dans chaque godet. Ce type de semis favorise le développement optimal de la
ciboule.
Pleine terre / sans protection :Si vous préférez semer directement en pleine terre,
faites des poquets contenant 2 à 3 graines chacun. Cependant, notez que la levée
peut prendre plus de temps que pour un semis sous abri

Préparation du sol : 
Avant de planter, préparez soigneusement le sol en l'enrichissant avec du purin
d'ortie.

Température de germination :
La température optimale pour la germination du cerfeuil musqué est d'environ 18°C.

Nécessité d'un passage au froid :
Bien qu'il ne soit pas indispensable, un passage au froid peut favoriser une levée
plus homogène et rapide des graines.

Trempage :
Le trempage n’est pas nécessaire.

Distançage et repiquage :
Lorsque les plants ont germé, éclaircissez en ne laissant qu'un plant vigoureux par
emplacement. Les plants retirés peuvent être replantés ailleurs ou consommés
directement. Vous pouvez replanter en laissant 20cm entre chaque plant.

.



CONDITIONS DE CULTURE

Contexte environnemental :
Zone climatique et rusticité : Elle peut prospérer dans différentes zones climatiques
en France.
Type de sol : ILa ciboule préfère un sol frais, riche en matière organique (humus), et
bien préparé.
pH : Le sol idéal est neutre à légèrement acide.
Humidité : Le sol doit être bien drainé pour éviter la stagnation de l'eau.
Exposition : Elle peut être cultivée en plein soleil ou dans des zones de mi-ombre.

Rotation des cultures : 
Pour une rotation efficace des cultures, la ciboule peut être maintenue en place
pendant environ 3 à 4 ans avant de replanter d'autres cultures à cet emplacement.

Plantes compagnes : 
Elle a des compagnes bénéfiques et des antagonistes à considérer :
Carotte : La présence de la ciboule favorise la croissance et la saveur des carottes,
tout en éloignant la mouche du poireau, à laquelle la ciboule est sensible.
Betterave, camomille romaine, concombre et fraisiers : Ces plantes peuvent
coexister harmonieusement avec la ciboule.
Plantes compagnes antagonistes :
La ciboule n'apprécie pas la présence de plantes de la famille des fabacées, car elles
ont tendance à enrichir le sol en azote, ce qui peut être préjudiciable à la ciboule en
raison de sa sensibilité à une forte teneur en azote.

Entretien et vigilance :
Pour éviter d'épuiser les pieds de ciboule, il est recommandé de couper les fleurs
dès leur apparition. Chaque année en mars, retirez les tiges sèches de chaque pied
pour favoriser une nouvelle croissance. 

Protection hivernale :
La ciboule peut survivre à l'hiver si les conditions sont relativement douces et si elle
reçoit suffisamment de lumière. Toutefois, si les conditions hivernales ne lui
conviennent pas, elle peut disparaître temporairement pour réapparaître au
printemps.



Arrosage : 
Il est important de maintenir un arrosage régulier. Pour les plants en pleine terre,
arrosez pendant le premier mois de la culture et en cas de sécheresse. Si vous
cultivez la ciboule en pot, veillez à garder la terre constamment légèrement humide
en arrosant dès que la surface du sol semble sèche.

Binage / sarclage / buttage* / paillage : 
Lorsque les plants en godet commencent à se développer et semblent vigoureux, il
est temps de les repiquer en pleine terre, en les espaçant d'environ 20 cm dans
toutes les directions. Effectuez un désherbage soigneux en début de culture pour
éliminer les mauvaises herbes qui pourraient concurrencer la ciboule. Il est
recommandé de pailler dès la mise en place des plants et de renouveler le paillis
chaque année. Le paillage aide à maintenir l'humidité du sol, réduit la croissance des
mauvaises herbes et régule la température du sol.

Protection hivernale :
En ce qui concerne la résistance au gel, le cerfeuil musqué est une plante vivace qui
peut survivre aux hivers successifs sans problème. Cependant, il perd ses feuilles
chaque hiver, quelles que soient les conditions climatiques.

Récolte : 
La ciboule peut être récoltée à différents stades de sa croissance, et différentes
parties de la plante sont comestibles. Voici quelques informations sur la récolte et la
conservation de la ciboule :
Parties comestibles : Les bulbes, les tiges et les pétales des fleurs de ciboule sont
tous comestibles et peuvent être récoltés à différents moments de la croissance de
la plante.
Période de récolte : Vous pouvez commencer à récolter la ciboule environ 2 ou 3
mois après le semis. Par la suite, vous pouvez récolter ses parties comestibles tout
au long de l'année, sauf pendant les hivers rigoureux lorsque la plante peut entrer
en dormance.

Conservation et stockage :
Il existe plusieurs méthodes pour conserver la ciboule. Vous pouvez la congeler ou la
faire sécher, mais gardez à l'esprit que ces méthodes peuvent altérer légèrement sa
saveur. La ciboule fraîche se conserve mieux lorsqu'elle est placée au réfrigérateur
et peut durer environ 2 à 3 jours.



Plantez de la ciboule à proximité de la carotte, car cela peut dissuader les
parasites du poireau.
Utilisez un voile anti-insectes pour protéger vos plants de ciboule des ravageurs.
Surveillez régulièrement vos plantes pour détecter tout signe d'infestation et
prenez des mesures préventives si nécessaire.

Utilisation culinaire : 
La ciboule est une plante polyvalente en cuisine, où toutes ses parties, des pseudo-
bulbes aux fleurs, peuvent être utilisées. Voici quelques usages culinaires de la
ciboule :
1. Les pseudo-bulbes : La partie blanche de la ciboule, semblable à un petit bulbe,
est utilisée de manière similaire à l'oignon. Elle ajoute une saveur douce et subtile
aux plats. Vous pouvez les couper en fines tranches pour les incorporer aux sautés,
aux soupes, aux sauces et aux plats mijotés.
2. Les pétales de fleurs : Les pétales de fleurs de ciboule sont comestibles et
peuvent être utilisés pour agrémenter les salades. Ils ajoutent une touche de couleur
et de saveur à vos plats.
3. Les tiges vertes : Les tiges vertes de la ciboule ont une saveur délicate qui
évoque l'oignon avec une légère note d'ail. Elles sont souvent utilisées crues pour
parfumer les crudités, les salades et les sauces. Vous pouvez également les utiliser
pour accompagner la viande blanche ou pour garnir des plats.
La ciboule apporte une touche d'arôme frais et subtil à de nombreuses préparations
culinaires et peut être une excellente alternative à l'oignon traditionnel. Elle est
particulièrement appréciée pour sa saveur légèrement différente et sa polyvalence
en cuisine.

Ravageurs et maladies :
La ciboule est généralement résistante aux maladies et tolère normalement les
ravageurs. Cependant, il y a quelques points à prendre en compte pour prévenir
d'éventuels problèmes. La ciboule est relativement robuste et ne semble pas être
sujette à de graves maladies. Les principaux ravageurs de la ciboule sont la mouche
de l'oignon, la teigne et la mineuse du poireau. Pour éviter ces infestations, vous
pouvez suivre ces recommandations :

Trucs et astuces :
La ciboule est une plante mellifère, ce qui signifie qu'elle attire les pollinisateurs, y
compris les abeilles. Cela peut être bénéfique pour d'autres plantes dans votre jardin
qui dépendent de la pollinisation par les abeilles. Ainsi, la présence de ciboule peut
contribuer à la santé globale de votre jardin en favorisant la pollinisation.


