
 
SOCIETE CENTRALE DõAGRICULTURE et 

DõHORTICULTURE de NICE et des ALPES-MARITIMES  

HIVER 2023 



 

Page 2 AU BOUT DU JARDIN 

Un peu dõhistoire 
Plus dõune centaine de vari®t®s dõails pousse ¨ lõ®tat sauvage dans les steppes de lõAsie Centrale et les plaines de 
la Mer Caspienne. Acclimat® et domestiqu® par les Sum®riens en M®sopotamie depuis 8.000 ans, lõail est cultiv® 
par les Égyptiens sur les bords du Nil et devient un produit commun en Égypte. Il est consommé par les pay-
sans et les travailleurs. 
H®rodote rapporte quõ¨ Guizeh, lors de lõ®dification de la pyramide, des milliers dõouvriers percevaient quoti-
diennement une ration dõail pour leur donner force et vigueur. Une ann®e, la r®colte sõ®tant av®r®e mauvaise, 
son prix avait augmenté. Le pharaon avait alors fortement diminué la part allouée aux ouvriers. Mécontents, 
ceux-ci arrêtèrent le travail. 
La premi¯re gr¯ve de lõHistoire eut lieu au pied des pyramides il y a 5.000 ans. 
Kh®ops d¾t c®der pour voir lõach¯vement du tombeau. 
Pendant lõexode dans le Sinaµ, les esclaves juifs, coutumiers de cette alimentation, en prennent avec eux pour 
affronter la travers®e des d®serts. Quarante ans plus tard, ils lõintroduisent en Palestine. 
Aux Jeux Olympiques (800 av. JC), les athl¯tes grecs croquaient une gousse dõail avant leurs ®preuves sportives. 
Les Romains, dans leur conqu°te de lõEurope, le destinaient essentiellement ¨ leurs troupes. Les l®gionnaires 
percevaient leur « salaire » en sel, vin et en ail. Il leur procurait résistance, endurance et tonus au combat.  
Au retour de la première Croisade (1099), Godefroy de Bouillon en rapporte en France. Les Gaulois chrétiens 
adoptèrent cet « Aromate Sacré è puisquõil venait des Lieux Saints. Ils en firent bon usage. 
Au cours de son deuxième voyage (1493), Christophe Collomb en apporta à Saint Domingue (cf. art. ABJ n° 
42). Cõ®tait le surplus des r®serves embarqu®es dans les caravelles et destin®es ¨ lutter contre le scorbut chez les 
marins et spadassins. 
Lõail pousse aussi bien en climat temp®r® quõen climat chaud.  

ë lõOuest, la culture de celui-ci sõ®tend en Am®rique au gr® de 
la conquête espagnole, des Caraïbes aux plaines argentines, du 
Mexique aux Pays andins. 
Les Routes de la Soie passant par les bords de la Mer         
Caspienne, lõusage et le go¾t pour lõail se r®pand aussi vers 
l'Est, vers la Chine, lõInde et lõAsie du Sud-Est. Les coutumes      
alimentaires de ces pays en gardent une preuve gastronomique 
actuelle. 
La forte odeur de lõail et sa consommation cr®ent une diff®-
rence sociale entre les habitudes rustres des paysans, des     
ouvriers, du peuple et les usages raffinés des classes plus aisées, 
plus distingu®es. Au XIIIÁ si¯cle, le Roi de Castille interdit lõac-
cès à la Cour aux « Mangeurs dõail è. Lõail est alors banni des 
tables aristocratiques. 
ë contrario, son grand p¯re lui ayant fait sucer une gousse dõail 
à sa naissance, Henri IV en était devenu un grand consomma-
teur, incommodant ses courtisans par son haleine et sa sueur 
fétide. Son « Fumet » ne devait cependant pas déplaire à ses 
nombreuses maitresses (76 dit-on), honorées régulièrement 
gr©ce aux vertus aphrodisiaques de lõailé Sacr® B®arnais ! 
Ces qualités particulières étaient déjà connues au Moyen Âge. 
Lõ£glise lõavait interdit dans les monast¯res pour lutter contre 
lõeffet excitant de ce condiment. 

Condiment peut-être, mais surtout alicament aux vertus médicinales déjà reconnues par Hippocrate, père de la 
m®decine. En effet, lõail fraichement coup® contient un principe actif, lõallicine, aux propri®t®s antibiotiques et 
anticanc®reuses. Cõest un hypotenseur, un antiseptique, un bact®ricide, un d®puratif et un diur®tique. Les      
anciens le prescrivaient contre les infections et les maladies comme la dysenterie, la typhoïde, le choléra, la 
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peste et la diphtérie. En consommation quotidienne, il lutte contre le mauvais cholestérol et les triglycérides 
sanguins. Avec le thym, cõest lõantibiotique du pauvre. 
Lõail cache aussi dõautres vertus occultes. Dans les Carpates, il a le pouvoir talismanique de repousser les vam-
pires. En m®diterran®e, devant la porte des maisons, trois t°tes dõail prot¯gent la b©tisse et ses occupants. Elles 
éloignent le mauvais sort. Elles chassent les vipères et le démon. 
Dõautres vertus propitiatoires pr®disent chez la femme son taux de f®condit® et le sexe du b®b® quõelle porte. 
Par d®cence, je nõentrerai pas dans le d®tail ni lõintimit® du processus ! 
Si la curiosit® vous pousse, je vous orienterai vers la lecture de certains ®crits m®dicaux dõHippocrate. 
Plus près de nous, les étudiants, lors de leurs examens, glissent un caïeu dans leur chemise, à même la peau. 
Les Tabors marocains du G®n®ral JUIN (futur Mar®chal), qui montaient ¨ lõassaut de Monte Cassino en mai 
1944, cachaient une gousse dõail dans leur cartouchi¯re pour les prot®ger et les rendre intr®pides. 
A-t-elle influencé la bataille ? Qui sait ! Ils lõont gagn®e haut la main !  
 

Un peu de botaniqueé quand même  
De la famille des liliac®es, comme le lys, lõoignon, la tulipe, son bulbe comporte huit ¨ dix caµeux. On le cultive 
sur terre l®g¯re, ensoleill®e, sans fumure. Il se s¯me de lõautomne au printemps ¨ 3 cm, la pointe en lõair, tous 
les 10 ¨ 15 cm. Jamais 2 ans de suite au m°me endroit. £viter de le faire succ®der ¨ lõ®chalotte, lõoignon ou le 
poireau. 
Lõail est lõami des choux, des tomates, des laitues, des fraisiers, des carottes et des pommes de terre. Cõest, par 
contre, lõennemi des pois, des f¯ves, des haricots, des poireaux et du persil. Il est r®pulsif pour les aleurodes, la 
piéride du chou et les pucerons. 
La pourriture grise du fraisier le craint, les taupes ne lõappr®cient pas. 
 

Un peu de gastronomie 
Consommé cru ou cuisiné depuis la nuit des temps, 
lõail accommode les plats de son ar¹me intense dans 
toutes les parties du monde. Il permet de renforcer, 
dõintensifier et de sublimer la saveur des l®gumes et 
des viandes. On retrouve son usage culinaire sur les 
papyrus égyptiens du musée de Turin, les écrits    
védiques, la Thora. 
Sa saveur piquante se marie harmonieusement avec 
les recettes du pourtour de la méditerranée. Dans 
lõ®laboration de certains plats, le go¾t de lõail ne doit 
pas °tre ressenti, mais, sõil nõest pas l¨, il manque.  
Au niveau mondial, la Chine et la Californie sont en 
t°te de la production, suivies de lõInde et du Viet-
nam. Sur la M®diterran®e, lõEspagne pr®c¯de le 
Moyen Orient et lõ£gypte. 
La France a acquis son autosuffisance avec lõail de la 
Dr¹me, de Lomagne, de Lautrec et dõArleux é 
Le Sud-Ouest est producteur et grand consommateur ¨ lõimage du é ç Vert Galant ». 
Un dicton occitan ne dit-il pas que lõail est ç Lõaliment des vieux maris » ? 
Acceptons-en lõaugure ! 

                                                                                       Jacques Jean MUNOS 
 
Bibliographie 
Encyclopédia Universalis ñ Hippocrate :  De lõancienne m®decine, Ed. Belles Lettres ñ Les vertus de lõAil,  
C. Haas Halpern, Eds Alpen ñ é Quelques ç pointes è é sur le Net. 
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Je m'étais fixé de faire un article sur l'Argousier (avec un G) ... et puis, avec la SCAH, nous sommes allés le 26 
novembre à Puget-Théniers à une fête de l'Arbre et des Plantes (elle prend de l'ampleur année après année, c'est 
réjouissant). Y était présent, entre autres, l'excellent écomusée de la Roudoule. Vous ne connaissez pas le terri-
toire de ce cours d'eau ? Son territoire est très intéressant. Mais l'écomusée, c'est un lieu de recherche passion-
nant sur la vie dans tout le territoire de cette ancienne sous-préfecture, Puget-Théniers. Était présente Pauline 
Mayer, ethnobotaniste, auteure d'un ouvrage sur les variétés fruitières de ce territoire (1) dans le cadre du     
programme européen Leader et des Préalpes d'Azur. Et là, j'ai su que je ne ferai pas d'article sur l'Argousier 
(avec un G) ce trimestre. 
Effectivement, c'est une plongée dans un temps où les fruits étaient nombreux dans le Haut Var, l'Estéron, la 
Tinée, la Vésubie (sans oublier la haute vallée de la Roya). En feuilletant l'ouvrage de Pauline Mayer, on salive 
devant la Belle Fille : ce n'est pas ce que vous pensez mais une excellente pomme à couteau très recherchée, 
bien présente encore en 1960. Et la Daluissoune, dont quelques arbres sont encore cultivés dans la haute vallée 
du Var. Et que dire de la Crémesine, la plus réputée des poires locales et anciennes, cultivée dans le comté de 
Nice dès le début du 19ème siècle et pourtant délaissée dès le début du 20ème. Et où peut-on trouver des    
Partanes rouges, belles prunes violette de Daluis ? 
Si les Nationale, Jean Gaillard, Risoul sont encore des variétés de pommiers dont on peut trouver quelques indi-
vidus, j'aimerai en croquer plus que des Golden, Jonagold et autres Melrose, variétés de pommes américaines 
récentes et de production industrielle. 
 
Alors quoi, c'était mieux avant ? 
Non sans doute. Mais il est dommage de voir disparaître irrémédiablement de nombreuses variétés qui ont eu 
autrefois un grand succès au profit de variétés parfois plus prolifiques -aujourdõhui, seulement quatre vari®t®s 
de pommes représentent les 2/3 des ventes- mais peu adaptées au milieu maralpin, de goût parfois chimique, se 
conservant peu... sauf  en frigo. La Daluisonne (il y a encore quelques arbres) se garde jusqu'à décembre-janvier 
(sans frigo), la Cougourdan vers Péone allant même jusqu'en février-mars, l'Api-Étoilé se gardant jusqu'à juin ! 
 
Tout est perdu ? 
Non ! Pas tout à fait. Grace à des passionné .es comme Pauline Mayer, mais aussi par exemple à Michel Guillot, 
notre ami de la SCAH, qui vient de planter de nombreuses variétés locales à St Etienne de Tinée. A Venanson, 
la SCAH avait participé à l'établissement d'un petit verger conservatoire mais le suivi n'a pas été à la hauteur des 
enjeux. D'autres individus, associations, communes, parcs régionaux, ont créé des vergers conservatoires 
comme le jardin de La Thomasine ¨ Manosque, mais aussi les Croqueurs de Pommes d'Aix, é 
 
Mais à notre niveau, individuel et/ou associatif, nous pouvons contribuer à cette sauvegarde d'arbres anciens, 
souvent délaissés, mais dont la production permet encore d'en apprécier les fruits. Et si les arbres sont épuisés, 
il est encore temps, en prenant quelques greffons, de sauvegarder ces variétés en les greffant, ou en les faisant 
greffer chez un pépiniériste (comme l'a fait Michel avec la pépinière de la Bendola). 
Alors, dans vos propriétés, ou en balade, après discussion avec les personnes locales, propriétaires ou non,    
essayez de bien décrire ces arbres, avec photos, ces fruits si possible, localisez-les (un point GPS est très précis). 
N'hésitez pas à aller plus loin dans les discussions : quand ces fruits sont-ils mûrs ? Comment les mange-t-on : 
au couteau, en compotes, séchés ? Tous ces savoirs et ces savoir-faire, bien relevés par Pauline Mayer, sont 
utiles pour, ayant sauvé telle variété, savoir l'utiliser au mieux de ses qualités. 
 

Joël BESNARD 
Défenseur des fruitiers oubliés (et des légumes oubliés aussi !) 

 
 
(1) Fruits oubliés des Alpes d'Azur, par Pauline Meyer, Écomusée de La Roudoule. 

Plaidoyer pour des sauvegardes 
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En cette p®riode automnale la Sardaigne est moins impact®e par la s®cheresse que dõautres r®gions m®diterra-
n®ennes. On y observe quelques plantes qui fleurissent en ce moment comme lõinule visqueuse, les p©querettes. 
On a remarqué notamment près des sites archéologiques de la civilisation des Nuraghes (âge du bronze) deux 
plantes identifiées comme étant Arum pictum L. et Ranunculus bullatus L. 
en pleine floraison. 
De la famille des Arac®es, lõArum pictum, synonyme A.corsicum, est une plante 
vivace à feuillage caduque. A partir de la base constituée de deux à quatre 
feuilles sagitt®es dõun vert fonc®, ®merge en automne une inflorescence      
nomm®e spadice. Ce dernier est form® dõune bract®e appel®e spathe de couleur 
pourpre qui entoure partiellement un épi portant les fleurs de couleur égale-
ment pourpre foncée. Les Arum maculatum et Arum italicum que lõon trouve   
fréquemment ont la spathe blanchâtre à verdâtre. Cet arum est présent en Sar-
daigne, en Toscane, en Corse et aux îles Baléares. 

Quant à la renoncule boursouflée, elle 
est présente en méditerranée et ses îles. 
Une sous-espèce bullatus est en       
Espagne et une sous-espèce cytheraeus 
se trouve dans la zone Est dont la 
Corse. En Afrique du Nord il y a la sous-espèce 
supranudus. On la signale dans le département de la 
Gironde. La plante est petite avec  trois à cinq 
feuilles ovales, dentelées sur les bords et collées au 
sol. Elle porte une à deux fleurs solitaires sur des 
courtes tiges. La fleur est constituée de cinq à douze 
pétales irréguliers de couleur jaune lumineux. Ceux-

ci entourent une s®rie dõ®tamines eux-m°mes sur le pourtour des carpelles centraux. En Sardaigne, on lõobserve 
en grand nombre dans les champs, les vergers dõoliviers. 

                                                                                                 L. CARDIN 
PS : Il faut rappeler que ces deux plantes sont très toxiques dans leur totalité. 
Lõarum contient des saponines et des cristaux dõoxalate de calcium insolubles et un alcaloµde. Cependant les 
feuilles et les rhizomes sont consommés après lavage prolongé et une longue cuisson dans certaines régions. 
La renoncule contient un hétéroside de lactone qui provoque des dermites (cloques, conjonctivite) par contact 
et par ingestion des brulures sévères et une insuffisance respiratoire. 

Deux plantes en Sardaigne 

L'hiver est une période calme au jardin, les jours raccourcissent, les 
températures sont plus fraîches... C'est le moment pour le jardinier de 
rester au chaud et de préparer la prochaine saison.  
Il est temps de penser ¨ lõann®e ¨ venir en r®alisant un calendrier pr®-
visionnel des futures plantations, dõinventorier ses semences, de faire 
le tri (si besoin faire un test de germination si on nõest pas s¾r).  

En fonction de ses stocks, on pourra alors prévoir de donner les graines en trop ou d'acheter des graines. On 
peut aussi faire appel à la grainothèque et ainsi profiter gratuitement de tous les avantages de graines ayant été 
récoltées localement. 
La grainothèque est ouverte à tous les adhérents, elle est constituée en majorité avec les graines récoltées dans 
nos jardins et potagers. Elle a donc besoin de vos dons pour exister. 

Nathalie CARON et Marianne THAUVIN�� 

La grainothèque 


