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Une alternative écologique pour un jardin naturel (suite)   
  
                                                                                                       La macération 
                                                                                                             C’est une préparation consistant à laisser tremper les plantes 
                                                                                                             coupées, dans l’eau de pluie à température ambiante, 
                                                                                                             pendant une journée. 
                                                                                                             Le dosage est de 100 g de plantes pour 1 L d’eau, sauf cas 
                                                                                                             contraire. Hachez les plantes pour libérer leurs substances 
                                                                                                             actives. Dans un récipient, recouvrez les plantes hachées avec  
                                                                                                             l’eau froide (16 à 20°C). Laissez macérer 24 h maximum, puis 
filtrez. La macération ne se garde pas et doit être utilisée dans les heures ou, au plus tard, dans les 2 jours qui suivent. 
Comment utiliser une macération ? 
En pulvérisation, sur toute la plante, y compris et surtout sur le dessous des feuilles. 
Quelles plantes pour quels besoins ? 
Macération de rhubarbe : Répulsif, dosage de 500 g de feuilles pour 3 L d’eau pendant 24 h, puis diluez à 5 % et pulvérisez à 
3 reprises pour repousser pucerons, chenilles et larves ainsi que les limaces. 
Macération de sureau : Répulsif, utilisée pure en pulvérisation autour des plantes,  
elle éloigne les taupes, campagnols et mulots. 
Macération d’ortie : Répulsif, non diluée et utilisée en pulvérisation foliaire,  
elle repousse les pucerons, acariens et vers des pommes. 
L’infusion 
Le dosage est de 1 kg de plantes pour 10 L d’eau. 
Dans un récipient, plongez les plantes coupées dans l’eau froide. Portez-les à ébullition  
puis retirez du feu et laissez infuser avec un couvercle, jusqu’à refroidissement. Filtrez.  
Stockez 2 jours au frais avant utilisation. 
L’infusion doit être utilisée directement après le stockage au frais. 
Comment utiliser une infusion ? 
En pulvérisation, diluez à 10 %, soit 1 L d’infusion pour 10 L d’eau, avant de pulvériser, sauf cas contraire. 
Quelles plantes pour quels besoins ? 
Infusion de capucine : Fongicide, diluée à 30 %, contre le mildiou de la tomate, utilisée pure contre le chancre des arbres 
fruitiers. 
Infusion de sureau : Fongicide, contre la rouille, mildiou, oïdium, etc. 
Infusion d’ortie : Répulsif, dilué à 5 %, contre les pucerons, acariens et carpocapses. 
La décoction 
La décoction est obtenue en faisant bouillir les plantes. Le dosage est de 1 kg de plantes pour 10 L d’eau. Hachez les plantes, 
pour libérer leurs substances actives, et dans un récipient, plongez les plantes coupées dans l’eau froide pendant 1 journée. 
Faites-les bouillir pendant 30 minutes environ, avec un couvercle. Laissez refroidir sous couvercle. Filtrez. 
Utilisez la préparation le plus tôt possible, elle ne peut être stockée que 2 jours maximum. 
Comment utiliser une décoction ? 
Arrosez les pieds ou pulvérisez sur toute la plante, y compris et surtout sur le dessous des feuilles. 
Quelles plantes pour quels besoins ? 
Décoction d’ail : Insecticide et fongicide 
Utilisée pure en arrosage contre la fonte des semis, la cloque du pêcher et la pourriture du fraisier. 
Diluée à 5 %, elle lutte contre les pucerons, acariens, et la mouche de l’oignon. 
Décoction de prèle des champs : Fongicide 
Diluée à 5 % : préventif et parfois curatif contre de nombreuses maladies (mildiou, oïdium, tavelure,  
cloque, etc.) Elle éloigne aussi le ver du poireau et l’araignée rouge. 
A présent que vous savez tout, à vos chaudrons… et très belle semaine à vous tous   
 

 

 

 

 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 
 

Cette semaine dans votre panier   Petit panier  Grand panier  

Fèves Kilo 1kg 1kg 

Courgettes Kilo 400g 800g 

Betteraves Kilo  500g 

Oignons blancs Botte 1 1 

Radis Botte 1 1 

Salade Pièce 1 1 

Persil - ciboulette Bouquet 1 1 

    

    

    

Quantité d’articles                                          6                             7 

Les Jardins de Cocagne de Fleurance 

Suivez l’actu du jardin     

sur Facebook 

Contact  par Tel   06.81.48.76.32   

ou jardinsdecocagne@orange.fr  

 

 

 

 

Salade de fèves, feta et quinoa 
Les ingrédients / pour 4 personnes 
150 g de quinoa blanc 
150 g de fèves fraîche 
150 g de feta 
1 oignon 
½ botte de ciboulette 
Pour la sauce : 
3 c à s d'huile d'olive 
Le jus d'un citron pressé  
Sel - poivre du moulin 
1 c à c bien pleine de moutarde à l'ancienne 
1 pincée de piment de Cayenne 
 
Rincer le quinoa sous un filet d'eau froide, dans une 
passoire fine. Mesurer le quinoa et l'eau de cuisson. Une 
mesure de quinoa pour une mesure et demie d'eau.  
Mettre le quinoa dans une casserole, ajouter l'eau. Porter 
à ébullition, laisser frémir 10 minutes environ. Les graines 
doivent être transparentes. Égoutter, et presser le quinoa 
puis le déposer dans un saladier. Laisser refroidir le quinoa 
en l'aérant avec une fourchette. 
Écosser les fèves, les faire cuire dans une quantité 
suffisante d'eau salée à ébullition, 4 minutes (environ). Les 
rafraîchir immédiatement à l'eau froide.  
Les égoutter puis retirer la peau. 
Peler et hacher finement l'oignon.  
Ciseler la ciboulette.  
Couper la feta en dés.  
Préparer la sauce :  
dans un petit saladier, fouetter l'huile,  
le jus de citron, du sel, du poivre  
du moulin, la moutarde et la pincée de piment.  
Bien mélanger.  
Pour finir, jouter dans le saladier avec le quinoa, les fèves, 
la feta, l’oignon, la ciboulette et la sauce.  
Mélanger délicatement.  
Réserver au réfrigérateur jusqu'au moment de déguster. 
Nous vous souhaitons de bons appétits  

Salade de printemps aux crevettes / 6 personnes 
1 kg de fèves fraîches - 1 salade - 1 botte de radis roses 
450 g de grosses crevettes roses cuites - 1 botte d’oignons  
2 avocats  - 1 citron - 8 brins de ciboulette - 4 c. à soupe 
d’huile d’olive -Sel - poivre 
Écossez les fèves et plongez-les 3 min dans une casserole 
d’eau bouillante. Égouttez-les et dérobez-les. Remettez-les à 
cuire 8 min dans de l’eau bouillante salée, égouttez-les et 
laissez-les refroidir. Décortiquez les crevettes. Lavez la salade 
et essorez-la. Déchirez les feuilles en lanières. Nettoyez, lavez 
et épongez les radis, coupez-les en fines rondelles. Épluchez et 
émincez les oignons en gardant un peu de tige verte. 
Pressez le citron. Pelez les avocats et dénoyautez-les, coupez-
les en lamelles et arrosez-les d’un peu de jus de citron. Ciselez 
la ciboulette. Réunissez tous les ingrédients dans un saladier. 
Dans un bol, émulsionnez à la fourchette le reste du jus de 

Beignets de courgettes 
Les ingrédients / pour 4 pers. 
450 g de courgettes 
75 g de farine - 1 œuf  
1 c à s d'huile d'olive 
huile pour faire frire 
sel et poivre - 4 gousses d'ail  
15 cl d'huile d'olive - 5 c. à s d'eau - 15 g de basilic frais ou 
ciboulette - 90 g de parmesan râpé - 1 zeste de citron râpé 
Préparer la sauce d'accompagnement : piler l'ail avec les 
feuilles de basilic ou de ciboulette et les 15 cl d'huile d'olive. 
Transférer dans un récipient creux. Ajouter le parmesan 
râpé et le zeste de citron. Bien mélanger en battant. 
Réserver. 
Tamiser la farine. Faire un puits dans la farine. Ajouter le 
jaune d'œuf, 1 cuillère à soupe d'eau et la cuillère à soupe 
d'huile d'olive. Ajouter le reste d'eau au fur et à mesure, 
jusqu'à obtention d'une pâte lisse. Saler, poivrer et faire 
reposer pendant 30 minutes. Râper les courgettes et les 
verser dans la pâte. Battre le blanc en neige et l'incorporer à 
la préparation. Faire chauffer de l'huile dans une poêle. 
Frire des grosses cuillerées de préparation dans l'huile. 
Pour finir, égoutter sur du papier absorbant. Servir chaud ou 
tiède, avec la sauce. 
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