Récolter et conserver au bon
moment, toute I'année

3l

Ces courgettes viennent tout juste d’étre récoltées et préparées.
Certaines seront cuisinées aujourd’hui, d’autres mises de coté au
congélateur ou en bocaux.

C’est souvent a ce moment précis que se joue la suite : choisir ce que
I'on consomme frais, et ce que I'on décide de garder pour plus tard.

Guide d'observation et de décision

Récolter et conserver ne sont pas deux étapes séparées.
Ce que tu observes au jardin influence directement ce que tu
retrouveras en cuisine, en cave ou en bocal.

Ce guide propose un cadre simple pour relier :

- le stade de maturité

- l'usage prévu

- la méthode de conservation
- les conditions de stockage

Il ne remplace pas l'expérience.
Il I'accompagne, saison apres saison.

'L 1 — Observer la plante avant de décider



Avant de cueillir, prends un instant pour regarder la plante dans
son ensemble.

La maturité ne se lit pas seulement sur la taille du légume.
Elle se percoit dans I’équilibre global.

Ce que tu peux observer :
. La couleur (plus franche, stabilisée)
. La texture (peau plus ferme, chair plus dense)
. Le port de la plante (fin de cycle ou pleine vigueur)
. Le feuillage (jaunissement, dessechement progressif)
. La résistance sous les doigts

Pour les légumes feuilles et les fruits d’été, la souplesse et la
fraicheur comptent.

Pour les bulbes, racines et courges, le dessechement du feuillage
est souvent un indicateur clé.

Rappelle-toi :

Un légume destiné a étre stocké longtemps doit étre pleinement
mdr.

Un légume destiné a étre consommeé rapidement peut étre récolté
plus jeune.

s¢) 2 — Clarifier ton intention

Le bon stade dépend de ce que tu veux en faire.
Avant de récolter, pose-toi une question simple :

Est-ce pour consommer rapidement, transformer, stocker ou
produire des graines ?

Consommation rapide
. Légumes jeunes
. Texture tendre

. Saveur fraiche



. Conservation courte (réfrigérateur ou cuisine immédiate)
Transformation (bocaux, congélation, fermentation)
. Maturité gustative compléte
« Légume sain, sans blessure
. Préparation rapide apres récolte
Stockage long (cave, cellier, silo)
. Maturité totale
. Peau formée et résistante
. Séchage si nécessaire
« Aucune blessure
Production de graines
. Cycle complet
. Maturité avancée
. Séchage naturel sur la plante si possible

Un méme légume peut étre récolté a différents stades selon ton
objectif.

Il n'y a pas une seule bonne maturité.
Il y a celle qui correspond a ton usage.

£ 3 — Choisir la méthode adaptée

Chaque méthode de conservation répond a une logique différente.
Stockage naturel (cave, silo, cellier)
Convient aux :

. QOignons, ail, échalotes

« Pommes de terre

. Courges m(res

. Racines (carottes, betteraves, panais)



Conditions idéales :
. Frais
. Aéré
« Sombre
. Humidité équilibrée

Le légume reste vivant. Il respire encore.

Congélation
Convient aux :
- Haricots
« Petits pois
. Courgettes préparées
. Herbes

Elle fige le Iégume dans son état du jour.
La qualité dépend de la fraicheur initiale.

Stérilisation
Convient aux :
« Sauces
- Ratatouilles
. Soupes

Elle transforme le Ilégume brut en plat prét a consommer.
La rigueur et la propreté sont essentielles.

Lacto-fermentation
Convient aux :
« Choux

« Carottes



. Betteraves

Elle conserve tout en transformant les saveurs.
Peu d’énergie, mais précision dans le dosage du sel.

Déshydratation
Convient aux :
« Tomates
. Herbes
. Fines tranches de légumes

On retire simplement |'eau pour stabiliser.

Le choix ne dépend pas seulement du légume.
Il dépend aussi de ton équipement, de ton temps et de ta facon
de cuisiner.

4 — Préparer la conservation longue

Pour les légumes destinés a traverser I'hiver, trois étapes sont
essentielles.

1. Récolter au bon moment

Pas trop tot.
Pas aprés un épisode pluvieux si possible.
Sans blessure.

2. Sécher si nécessaire

Oignons, ail et certaines courges doivent sécher avant stockage.
Un lieu ventilé, a I'abri du soleil direct.

3. Installer correctement
. Ne pas entasser
. Eviter le contact prolongé avec I'humidité

. Séparer les légumes abimés



. Eviter de mélanger certaines catégories sensibles a
I’éthyléne
La conservation longue ne commence pas en cave.
Elle commence au moment précis de la récolte.

« 5 — Mettre en place une routine de
vigilance
Conserver ne signifie pas oublier.
Un passage régulier au cellier permet de :
. Retirer un légume abimé
. Ajuster I'aération
« Veérifier I'numidité
. Consommer en priorité les plus fragiles

Une seule courge blessée peut affecter les autres.
Une pomme de terre touchée peut contaminer sa caisse.

Cette surveillance est simple, mais elle fait toute la différence.

/. 6 — Observer et ajuster d’une saison a
I'autre
Chaque année enseigne quelque chose.

Une variété tient mieux que prévu.
Une récolte a été un peu trop précoce.
Une méthode fonctionne mieux que les autres.

Prends I’'habitude de noter mentalement :
. Ce qui s’est bien conservé
. Ce qui a posé probleme
. Les conditions météo de la saison

Petit a petit, tu construis ton propre repére.



Le jardin n’est pas un systeme figé.
Il évolue avec ton regard.

Conclusion du guide

Récolter et conserver sont les deux faces d’'un méme geste.

Observer avant de cueillir.
Décider selon l'usage.
Respecter la nature du légume.
Surveiller sans exces.

C’est ainsi que la saison se prolonge, calmement, jusqu’au coeur
de I'hiver.

Au jardin, le temps ne se force pas : il s"accompagne, puis
il se prolonge.

Un méme sujet peut rarement se comprendre sous un seul angle.

Ce guide pose un cadre général pour comprendre et aborder le
sujet a ton rythme.

Dans les autres articles de cette méme catégorie,

tu trouveras des compléments plus ciblés :

des reperes simples, des critéres d’observation,

ainsi qu’un petit support a télécharger

pour t'aider a ajuster concréetement, sans te compliquer la vie.

Articles de cette catégorie :

Récoltes et conservation potager
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