
Oignons  bottes:  Comment
cultiver,  récolter,  nettoyer
et vendre les oignons bottes
Pour planter les oignons bottes,
prenez les plaques de 200 cellules et déposez une pincée de
graines dans chaque
cellule, soit environ huit à dix graines. Vous pouvez utiliser
une cuillère ou
un outil pouvant contenir autant de graines et les déposer
dans chaque cellule.
Les  plantules  sont  ensuite  cultivées  dans  la  maison  de
germination et, une fois
qu’il  fait  suffisamment  chaud  à  l’extérieur,  elles  sont
transférées dans la
maison de propagation. Les plantules sont alors élevées  dans
la maison de germination et, quand il
fait chaud à l’extérieur , elles sont transférées  dans une
maison de propagation. La plantation
est faite dans six par six plates-bandes fabriquées, aavec
cinq rangées dans
chacune d’elles.

Techniques de récolte

Il existe deux techniques pour
récolter les oignons bottes. La première consiste à saisir la
botte entière et
à l’arracher. D’autre part, lorsque les oignons sont un peu
plus secs et
résistants,  vous  pouvez  les  tirer  jusqu’à  ce  qu’ils  se
détachent facilement.
Les  oignons  bottes  peuvent  être  récoltés  en  fonction  des
besoins. Par exemple,
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si vous vendez habituellement 20 bottes par semaine, vous
pouvez revenir chaque
semaine pour en récolter 20 autres. Ces oignons peuvent être
récoltés en
continu  pendant  deux  à  trois  mois,  ce  qui  en  fait  une
excellente  culture  qui
peut être conservée dans le jardin pendant plusieurs semaines.

Pour nettoyer les oignons bottes
récoltés, utilisez un pulvérisateur d’eau pour éliminer toutes
les saletés et
tous  les  débris.  Le  pulvérisateur  d’eau  devrait  souffler
efficacement toute la
terre accumulée, laissant les oignons propres et prêts à être
consommés ou
vendus.


