
L
a plupart des plantes herbacées de
cette famille, vivaces, persistent
d'une année sur l'autre grâce à leurs

parties souterraines. Les Liliacées se
développent à partir d’une racine par une
accumulation particulièrement aqueuse,
bulbe ou rhizome, riche en eau et en
mucilages. Pensons à tous les ails de
notre paysage ou de notre cuisine.

Des racines aqueuses
L'oignon est aussi un grand témoin de
cette famille, mais les Liliacées déploient
une vaste diversité: plus de 2000 espèces,
du muguet à la tulipe de nos bois ou jar-
dins. On ne retrouvera pas de Liliacées
dans les zones à grands froids où les
forces du gel s'expriment, ni dans les
milieux humides ou aquatiques. Pourtant,
elles colonisent la terre durablement car
la plupart sont pérennes et non annuelles,
sauf nos Liliacées alimentaires comme la
ciboulette ou l’échalote.
Quelle surprise, quand on récolte un
oignon, de constater avec quelle facilité

on peut le tirer de terre, à la différence
d’un épi de blé, enraciné finement mais
solidement dans le terrestre; comme si ce
bulbe n’était pas enraciné, malgré ses
nombreuses radicelles de surface! Il
semble repu sur lui-même, si rempli,
gonflé d'eau, véritable goutte végétale
souterraine. Tout se passe comme si le
bulbe n'avait pas réellement accroché le
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B O TA N I Q U E G O E T H É E N N E

Les Liliacées
ou la succulence1 racinair e

L’asperge appartient à la grande famille botanique des Liliacées, que
l’on peut considérer comme le centre des plantes monocotylédones
qui comprennent aussi entre autre
les graminées et les orchidées.
Nous allons ainsi essayer de chemi-
ner dans les caractéristiques prin-
cipales de cette importante famille
cosmopolite.

La phalangère: une très jolie liliacée des
chênaies sèches qui est une belle forme de
transition entre les véritables lys à grosses
fleurs et feuilles épaisses et les asperges à

petites fleurs et feuilles linéaires

1. la succulence désigne la propriété des
plantes d'hypertrophier leurs parties
aériennes, tiges ou feuilles, afin d'y stoc-
ker de l'eau en habitats arides ou salés.
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terrestre mais flottait encore dans un
océan primitif, tel l’embryon dans le
liquide amniotique.

Du thérapeutique au toxique
D’autres Liliacées forment non pas un
bulbe, mais des pousses ramifiées comme
les divers Asparagus. L'aqueux est ici
plus mature, évolué à un niveau supérieur
et se retrouvera dans le dynamisme des
pousses foliaires comme les turions que
nous récoltons au jardin ou comme les
splendides pousses des asperges sauvages
si sèches et tendres à la fois que nous
consommons dans les omelettes printa-
nières. La tige est alors comme un
embryon se métamorphosant rapidement
en milliers de tiges, feuilles secondaires…
L'asparagine, acide aminé contenu dans
le rhizome et la pousse sera agissante sur
les reins et la vessie luttant ainsi contre
les calculs urinaires ou l'excès d’acide
urique.
Ses cousines sont le fragon, appelé aussi
petit houx et une liane épineuse, Smilax
Asperatrès connue dans les garrigues
méditerranéennes et ailleurs dans les
livres comme la salsepareille, nourriture
des Schtroumpfs qui doivent avoir une
sérieuse tendance aux calculs urinaires
pour s’en nourrir autant. L’élément eau
se conjugue à l’air; cet air pourra se
retrouver dans les feuilles des oignons ou
sa tige centrale creusée ainsi que dans les
poireaux dans la feuille elle-même.
N'oublions pas aussi le côté odorant de
ces Allium, où le soufre pétille dans nos
narines: l'air se charge d'odeurs peu déli-
cates, quasiment sulfureuses. Le muguet
si charmant n’est pas un bouquet complè-
tement idyllique car il traîne aussi cet air
piquant en arrière-goût comme le col-
chique qui sont deux Liliacées très
toxiques sous leur apparence anodine.

Il faut citer aussi les aloès dont AloeVera
au suc de feuille thérapeutique mercuriel
et les yuccas. Ils vivent dans les pays
chauds, voire arides. Leur floraison est
rare mais somptueuse et fragile à la fois,
rappelant celle du muguet à la fleur diri-
gée vers la lumière. Le bouquet floral de
ces quasi-arbustes mous, sort verticale-
ment des feuilles dures et charnues, vers
la chaleur. Parmi les plantes ornemen-
tales, citons aussi la tulipe, la jacinthe, le
muscari, le sceau-de-Salomon et le lis;
tous connus pour leurs fleurs parvenues à
une harmonie particulièrement odorante.
Chez ce dernier comme dans la tulipe, les
feuilles sont directement attachées à la
tige, sans pétiole comme dans beaucoup
de monocotylédones.

Fleurir comme une étoile
De plus, leur nervation parallèle et leur
forme ascendante suggèrent le mouve-
ment caractéristique de Mercure qui
s’écarte du soleil en restant aux alentours,
comme les feuilles en rapport avec la
tige. Le lis s'épanouit dans une fleur typi-
quement liliacée, étoile à six rayons,
hexagone parfait issu du rythme trois,
propre aux monocotylédones; passer d'un
bulbe aqueux presque rond pour fleurir
en rayons d’étoile: quel chemin!
Ainsi, cette spécificité est le geste bota-
nique des liliacées; garder un équilibre
foliaire souvent porteur de forces médici-
nales et s’épanouir en forces sulfurées et
ainsi transformer l'eau du bulbe souter-
rain, organe foliaire atrophié, en fleur
odorante, entre lumière et chaleur.

GÉRARD AUGÉ
jardinier-pédologue

www.soinsdesplantes.fr

2. W. Pelikan, «L’homme et les plantes
médicinales» éditions Triades, disponible
au MCBD.
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L'Asparagus officinalis qui existe à
l'état sauvage un peu partout en
Europe, est cultivée depuis la Rome
antique où elle était déjà considérée
comme un légume raffiné. En région
méditerranéenne, les jeunes pousses
sont récoltées autour de Pâques,
signant ainsi l'arrivée des premiers
beaux jours.

Les asperges apprécient le plein
soleil comme les situations légère-
ment ombragées. Par contre, le sol
se doit d’être impérativement léger,
c’est-à-dire très riche en sables,
souple, facile à travailler, jamais dur
ni compact; en bref, il faut à tout
prix éviter les sols lourds ou argi-
leux. Les pluies, même importantes,
doivent pénétrer très rapidement
sans laisser de flaques en surfaces ni
stagner en profondeur: le drainage
de l’eau doit être parfait.
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A R T D U J A R D I N

L'asperge 
de la griffe à la table

L'asperge est une plante
vivace très facile à cultiver
malgré les prétendues diffi -
cultés dont on l’affuble.
Examinons-les ensemble et
apprenons à les surmonter.
Mais l’asperge va vous
séduire! Suivez donc le guide
pour l’accompagner de la
grif fe jusqu’à votre table, en
turion ou en bouquet floral.

Asperge sauvage
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Pourquoi cet impératif? Cette plante très
spéciale, de la famille des Liliacées, a
transformé le bulbe spécifique de la
famille, en un vaste complexe souterrain
de pousses ramifiées, appelées griffes
(que l’on achète pour les plantations) et
aucun bulbe n'aime l’eau stagnante.
L’asperge démontre par là même son
côté aérien qui se caractérise par son
feuillage et les ramifications de ses tiges
qui ne sont pas sans rappeler la prêle par
leur finesse et leur aspect si décoratif
dans les bouquets ou les massifs floraux.
Dans des terres limites, un peu trop argi-
leuses, il peut ne pas y avoir de problème
en années favorables, mais un retour de
période humide verra la culture péricliter
jusqu’à son éclaircissement définitif et
tout l’investissement mis patiemment en
place sera détruit sous les maladies du
feuillage. Il faut donc privilégier les sols
se réchauffant rapidement bien que la
plante supporte les climats rudes.
Le terrain doit impérativement être
exempt d’adventices: il faut absolument
éviter les terres riches en vivacestels le
chiendent, le liseron et autres envahis-
seurs car sa pérennité et sa croissance
dépendent de la vigueur d'installation
dans les premières années. Pas de concur-
rence, elle vous en remerciera, sinon elle
se fanera!

La blanche ou la verte?
Le choix de la variété dépend-il du mode
de culture, de l’année ou de la mode?
Beaucoup de consommateurs commettent
l’erreur de croire qu’une asperge verte est
une asperge qui n'a pas été buttée. Les
turions (tige récoltée et consommée)
blancs d’une asperge blanche non buttée
seront souvent durs et amers; cela dépend
uniquement du choix de la variété, adap-
tée et sélectionnée pour son mode de cul-

ture. Il faut choisir, à l’achat des griffes,
la conduite (buttée ou non), blanche ou
verte, ensuite il sera trop tard! Il faut
prendre en compte les paramètres gusta-
tifs bien sûr mais aussi l’adaptation au
sol. Il est préférable de réserver les sols
non caillouteux et sablonneux à la
blanche, la verte supportant mieux les
sols moins légers.

Comment mettre la culture en place?
La plantation se prépare dès l'automne
par un bon labour et l’épandage de 5 à
10 kg de compost bien mûr au m2 ainsi
qu’un entretien régulier des repousses
d’herbe. En mars ou en avril, le sol sera
repris, uniquement en bonnes conditions
d'humiditépour ne pas provoquer de tas-
sement et d’excès d’eau. Une tranchée de
40cm X 40cm sera réalisée avec un fond
bien meuble. N'hésitez pas à évacuer
20 cm de terre en plus et à y rajouter du
sable pour poser les griffes (plants de
deux ans par exemple) à 20/30cm de
profondeur.
Laissez 40 à 50cm d'espacement entre
les plants sur la ligne et 1,50m ou mieux
2,5m entre les rangs.
Plantez dès que possible car les racines
des griffes ne supportent pas le dessèche-
ment. En attendant la plantation, il faut
les protéger par des sacs de toile de jute
mouillés ou les placer dans du sable
humide, au frais et à l'abri du gel.
Après avoir coupé l'extrémité des racines,
de façon à ne conserver que 15 à 20cm
de longueur, un geste indispensable
consiste à poser la griffe sur une petite
butte ronde de bonne terre sableuse, riche
en terreau, pour laisser s'étaler les racines
en corolle autour du centre ainsi surélevé.
Les racines seront stimulées puisque plus
aérées.
Dans la première année d'installation,
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pour favoriser un départ foliaire vigou-
reux et harmonieux, remplissez la tran-
chée de bonne terre bien fumée, par
couches, de 10cm d'épaisseur d'abord
puis de 5cm, au fur et à mesure de sa
croissance et au moment des binages ou
des sarclages. Cela habituera les racines à
croître en profondeur.
Le semis est possible mais rare, il est à
réserver aux amateurs éclairés et patients
car il faudrait établir des pépinières et
effectuer un repiquage soigné. Cette
méthode retarde la récolte de deux années
supplémentaires.

Quelle place au jardin ?
L’aspergeraie est grande consommatrice
d'espace. Il faut compter environ 10 à 20
pieds par repas, pour une bonne dégusta-
tion en famille. Pour un petit jardin d’à
peine 20m2, il vaut donc mieux s'abste-
nir, sauf pour y installer deux pieds pour
le plaisir botanique et floral. Ne vous
découragez donc pas et reportez-vous à la
conclusion qui trouvera toute sa justifica-
tion.
Par contre, si vous avez de la place, pro-
fitez-en et trouvez-lui un bel emplace-
ment; de quoi décorer l'ambiance par son
feuillage à nul autre pareil, fin et lumi-
neux.
L’asperge occupe apparemment beau-
coup de place, mais il en est de même du
poireau qui ne donnera lui qu'une seule
récolte annuelle. Elle restera au jardin
pour une période de 10, voire 15 ans. Il
convient donc de lui trouver un emplace-
ment qui ne gênera pas les autres travaux,
labour, bêchage ou autres passages. Il est
possible de l'installer parmi les vivaces
dans les plates-bandes, sur les lignes
d'arbres d’un petit verger aéré et très
ensoleillé, ou devant un muret. Il faudra
éviter de la réimplanter sur la même par-

celle avant 10 ans. En plein champ, il est
impératif de ne pas la faire succéder à
une luzerne pour diminuer les risques de
maladies, notamment la rouille ou le rhi-
zoctone violet.
Si l’on veut utiliser l’espace dès la pre-
mière année après la plantation, il est
possible de semer, sur le sommet des
buttes, une ligne de haricots nains ou de
planter une ligne d'ail ou d'échalote ou
tout simplement de repiquer quelques
salades. Dans ce cas de figure, il n’est
pas possible de butter et l’entretien des
cultures sera plus difficile.
Sinon, les deux premières années seront
sans production: les plantes s'installent
dans leur nouvel environnement. Cela ne
veut pas dire qu'il n'y a pas d'entretien!
Sortir le sarcloir est indispensable car, au
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L’asperge, une plante ciselée par la lumière.
Dessin de W.Roggenkamp tiré de

«L’homme et les plantes médicinales». 
Ed. Triades
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risque de le répéter, il ne faut pas laisser
les herbes envahir la culture. Il faut appor-
ter aux asperges vertes ou blanches un
supplément de compost, éventuellement

enrichi de poudres de roches (phosphore
ou magnésie et fer), ainsi que du sable
(pour les blanches uniquement).

Entr etien et récoltes… en verte… 
ou en blanche

Ce légume est le premier récolté de
l’année, mais la récolte n’intervient
qu’après un ou deux ans de culture, sans
buttage, selon l'âge de la griffe implantée.
La plante sera dans sa quatrième année (2
années de pépinière, à l’achat, + 2 années
de culture). À partir de fin février-début
mars, on butte les rangs d'asperges de 30
à 40cm de hauteur avec de la terre qui se
trouve sur les abords de votre ligne ou du
sable mélangé en apport complémentaire.
Ne faites qu'une très faible récolte la
deuxième année de votre plantation, mais
la troisième année vous pouvez récolter
la moitié des tiges en laissant les plus
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Récolte d’asperges

Quelques conseils d’utilisation pour la cuisine
Une petite cure printanière, diurétique et rafraîchissante, à portée de mains
L’asperge est une pousse savoureuse, excellente source de vitamines A, C, et du
complexe B. Elle est aussi une excellente source d'acide folique, de calcium, de fer,
sans sodium, ni matières grasses mais riche en fibre. Elle est aussi un puissant diuré-
tique, elle comporte des propriétés laxatives et toniques.
Il ne faut pas oublier que l'asperge s'altère rapidement une fois coupée ; le bourgeon
est fragile malgré son apparence «dur à cuire». Cuisinez les asperges sans tarder ou
placez-les au réfrigérateur (elle s’y conserve environ trois jours) en les gardant
entourées d’un linge humide ou mieux encore debout dans un récipient d'eau. On
doit d'ailleurs toujours la manipuler avec soin. En salade, privilégiez des asperges
fraîches et croquantes, d'un vert éclatant et dont les pointes sont encore serrées, ne
commençant pas à être fanées.
Rincez toujours rapidement et, épluchez-les juste avant de les cuisiner. Coupez
d'abord l'extrémité dure, en général la plus grosse des deux, l'autre extrémité, la
«pointe d'asperge» est la plus savoureuse. La cuisson est très simple : pour la dégus-
ter, tout bêtement cuite à la vapeur, le moins longtemps possible, pour ne pas la
gorger d'eau ou la durcir ; testez selon votre goût… et croquez-la, nature ou avec un
peu de sel et beurre ou accompagné avec de l’huile d’olive.
L'asperge est parfaite comme légume d'accompagnement, garniture raffinée ou en
entrée froide, légèrement arrosée de vinaigrette, sans oublier les potages ou veloutés.
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fines se développer. À partir de la qua-
trième année, vous pouvez récolter tous
les turions, en cessant la récolte après 6
semaines, pour que le plant ait le temps
de se régénérer.
Quand aux asperges vertes, la récolte
s’effectue lorsque les turions auront poussé
de 20 centimètres hors du sol! La produc-
tion s'étalera jusqu'en début juin la pre-
mière année et un peu plus tard par la suite.
Un andain de 40 voire 50 centimètres de
hauteur est parfaitpour les asperges
blanches! Il s'agira ainsi d'une vraie plan-
tation sur butte. Le turion est à récolter
dès qu'il montre le bout de sa tête au tra-
vers du château de sable, 20 à 30cm
environ, leur pointe doit encore être ser-

rée! À cet effet, il faut utiliser un couteau
à asperge, objet long et fin équipé à son
extrémité d'une cuillère coupante ou bien
il faut essayer de tordre le turion en l'ar-

quant pour le rompre
proprement sans

tirer. Les
tiges

se
cas-
sent net
en profon-
deur, au-dessus
du plateau raci-
naire.
Surtout, il faut pas-
ser tous les jours
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Deux recettes toutes simples et diététiques
1. la salade printanière ''melting-pot''

Choisir : des asperges tardives (3 par personne), précuites mais croquantes, al dente,
laitue au choix, romaine, frisée et encore du vert printanier : à choisir entre épi -
nards ou endives sans oublier les herbes fraîches finement hachées : persil, basilic,
coriandre et quelques oignons doux. Le mélange est à agrémenter de votre fruit exo -
tique préféré, en petits morceaux : ananas, mangue, pamplemousse…

2. le risotto aux asperges : simple et rapide
Préparez tous les ingrédients d’un risotto classique : une carotte, un bel oignon, 2
échalotes, 1 gousse d'ail, un verre de vin blanc, 100 g de parmesan, huile d'olive, sel,
poivre et prévoir 200 g de riz rond et, récoltez au jardin ou au marché une botte de
500 grammes d’asperges…
Épluchez d'abord légèrement les asperges, coupez les pointes et plongez-les dans
1/2 litre d'eau bouillante, légèrement salée, et faites cuire pendant 5 à 6 minutes
puis mettez-les immédiatement dans l’eau froide pour bloquer la cuisson (gardez au
moins 1/4 litre d'eau de cuisson) et séparez en douceur pointes et queues.
Épluchez l'oignon, l'ail et les échalotes, émincez-les et faites-les revenir dans une
poêle, environ 4 minutes, dans un peu d'huile d'olive.
Puis mélangez-y les queues d'asperges émincées et la carotte râpée. Remuez de
temps en temps, ajoutez le riz et faites-le nacrer en remuant constamment pendant
la première minute puis ajoutez le vin blanc et remuez encore et toujours jusqu'à
absorption complète. Ajoutez l'eau de cuisson des asperges par petites louchettes,
toujours en remuant, afin que le riz absorbe tout le liquide jusqu'à disparition com -
plète. Enfin couvrez et éteignez le feu et ne rajoutez le fromage qu'au moment de
servir, accompagné des herbes fraîches du jardin : persil, ciboulette ou autres, et
bien sûr des têtes d'asperges mises de côté. Consommez au plus tôt.

Cuiller pour la récolte
des asperges
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ou les deux jours afin de récolter les
asperges blanches qui ne doivent pas voir
le soleil! Mais la température de la veille
vous dira la récolte à prévoir ou mieux
encore un thermomètre planté en grande
profondeur du sol vers 30 à 40cm car
c'est le réchauffement sous-terrain qui
fait surgir le bourgeon.
N’épuisez pas la plantation! Arrêtez vos
récoltes au plus tard vers mi-juin et lais-
sez ensuite les plantes pousser librement.
Vous verrez ainsi évoluer les turions
bourgeons en pousses et feuillage, cela
afin que la plantation ait le temps de se
régénérer par l’établissement d’un
feuillage resplendissant de finesse qui
redonnera force au futur réseau racinaire,
un peu comme pour les fraises.
L’entretien annuelconsiste simplement à
biner et à sarcler régulièrement et méticu-
leusement le sol (plus facile à dire qu'à
faire). Il faut aussi butter les plants avant
l'été en une ou mieux deux fois et bien
arroser en période de sécheresse. L’asperge
s'étendra doucement en profondeur d’abord
grâce à la progression de son rhizome pour
surgir plus loin l’année suivante.
Les fleurs sont très discrètes car petites et
de couleur douce; mais à l’apparition des
baies, en été, l'asperge devient vraiment

splendide et décorative. Un détail bota-
nique, les asperges sont dioïques, avec
des fleurs mâles et femelles sur des pieds
différents et en sélection, il vaut mieux
privilégier les plantes mâles, car leurs
semences donnent des plants plus vigou-
reux et productifs (les hybrides F1
seraient tous des mâles).
En automne, lorsque les tiges vont mûrir,
changer de couleur puis sécher, il faut les
rabattre au niveau du sol et supprimer la
butte sur les asperges blanches en apla-
nissant le terrain. C’est le moment pour
apporter du vieux compost ou du fumier
bien composté: 2 à 5kg/m2.

Maladies et insectes: 
rien d’insurmontable

Dans de bonnes conditions de culture,
l'asperge est assez rustique; les insectes,
mouches et coléoptères s'y promènent
fortement et certains seront à surveiller.
En effet, les divers criocères sont faciles
à identifier par leur bouclier rouge et
leurs élytres bordées de rouge ou leurs
points rouges sur les ailes. Ces petits
coléoptères pondent en mai et les larves
feront les dégâts sur les jeunes tiges:
feuillage rongé et turions rougis. La lutte
est d’abord préventive par coupe
d’automne du feuillage à ras et destruc-
tion par brûlage (cendres possibles si tri).
On peut aussi compléter l’occupation du
sol par des cultures associées ou proches
et si possible odorantes. La lutte estpos-
sible aussi directement physique par écra-
sement en lissant le feuillage en faisant
tomber les larves. En cas de forte inva-
sion, faites des pulvérisations de pyrèthre
ou de quassia.
La petite mouche caractéristique de
l’asperge pond des œufs en mai et juin
sur les turions; elle fait indirectement des
dégâts sur les turions qui se courbent en
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Adulte de criocère de l’asperge
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crosses, se dessèchent et meurent creusés
de galeries par ses asticots blancs. Le jar-
dinier est donc tenu à les récolter et à les
incinérer pour ensuite utiliser les cendres.
(1)
La destruction du feuillage en fin
d’automne est toujours utile pour éviter
d'abriter les larves dans les tiges dessé-
chées, afin de ne pas laisser la culture se
faire envahir et surtout ramasser et
détruite les turions abîmés.
Cultiver des tomates à proximité est béné-
fique aux asperges car tomates et asperges
sont des plantes amies et complémen-
taires.
Pour le plaisir des asperges, pulvérisez
régulièrement des infusions (ou purins)
de diverses plantes, en alternance parmi
les suivantes: tanaisie, persil, basilic ou
rhubarbe seront toujours utiles comme
répulsif contre les ravageurs pour pertur-
ber leurs pontes ou pérégrinations succes-
sives, car ici aussi, prévenir est la base.
Pour cela utiliser environ 150g de feuilles
de basilic ou de tomate grossièrement
broyées pour 5l d'eau bouillante. Filtrez
après 30minutes de repos. Laissez com-
plètement refroidir et pulvérisez sans
diluer. Procédez de même pour le persil
et la rhubarbe mais en plus concentré,
soit 150g de feuilles pour 3 l d'eau, par
exemple.

La rouille
C'est le champignon à craindre pour les
tiges de l'asperge; on l’identifie à ses
taches brunes. Les turions deviennent
durs et amers. Préventivement d’abord:
évitez d'implanter l'aspergeraie en sol
humide et ensuite utilisez les pulvérisa-
tions habituelles de bouillie bordelaise et
(ou) de prèle bien sûr, notamment à
l’automne, en plus du printemps. En bref,
la pratique de la bio-dynamie dès l'im-

plantation permettra de limiter ces pro-
blèmes en insistant sur la pulvérisation de
silice de corne pour le goût et la beauté
du feuillage.

Plantez l’asperge quand même!
Vous n'êtes pas encore complètement
tentés ou séduits? Et bien faites-le uni-
quement pour le plaisir des yeux dans un
massif floral de votre jardin où elle y sera
hautement décorative.
Il est possible de s'inspirer des jardins de
fleurs et d'intégrer les asperges par groupe
de 5 ou 6 écartées de 30 à 40cm soit
chaque fois environ 2 à 2,5m de lon-
gueur, placées au centre de massifs de
fleurs. L’aspect vide sera surprenant en
hiver et en début de saison. Par contre,
une fois les asperges récoltées, les tiges
restantes vont développer leur feuillage
en fines dentelles pouvant atteindre 1,5m
de hauteur pour mettre en valeur des
fleurs estivales sur la périphérie ou le
plus grand choix est permis (par exemple
de simples cosmos, tagètes, sauges
rouges, etc.ou toutes les fleurs que l'on
sème et repique d’avril à fin mai, quand
on a écarté la terre des buttes des asperges
juste après la récolte).
Cela vous permettra d'y prélever fré-
quemment quelques branches de lumière
ciselée pour enjoliver vos bouquets de
fleurs coupées et cela sera un grand privi-
lège durable dont vous pourrez être fiers.

GÉRARD AUGÉ

1. Voir Pratiquer la Bio-Dynamie au jardin.
Maria Thun. Ed. MCBD.
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