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Nom scientifique : Allium cepa.  

Noms communs : oignon 

Nom de famille : Liliacées 

 

 



1. Introduction 

L'oignon est classé comme une plante bisannuelle. 

Petite tige sur laquelle les feuilles sortent en touffe. 

Les feuilles constituent la majeure partie du bulbe. 

Les feuilles externes sont constituées d'une gaine et les feuilles internes sont constituées 

uniquement de gaines. 

2. Exigences climatiques 

La température et la longueur de la photopériode affectent la croissance de la plante, la 

formation et la maturité des bulbes, et l'humidité relative atmosphérique influence l'étendue 

des maladies fongiques. 

Température 

Les plants d'oignon tolèrent les gelées légères. 

Les premiers stades de croissance ont besoin de températures relativement basses (12-

20°C). 

Pendant les stades de formation et de maturation du bulbe (21-26°C). 

Exposer les plantules à de basses températures pendant un mois (4,4-10°C) était meilleur que 

de les exposer à des températures (15,5-21,1°C) pendant un mois lorsque les plants étaient 

ensuite exposés dans les deux cas à des températures relativement élevées (21,1-26,6°C) 

jusqu'à ce que les bulbes soient matures. 

Exposer l'oignon à des températures constamment basses au début de la formation du bulbe 

conduit à une floraison précoce. Une température élevée jusqu'à 40°C empêche la formation 

du bulbe. 

Lumière 

Les plants d'oignon sont des plantes de jour long. 

Pour que les bulbes de n'importe quelle variété se forment, ils doivent être exposés à 

une certaine période de lumière qui varie selon la variété. 

Quant aux cultivars égyptiens, le minimum requis pour la formation des bulbes de la variété 

Giza est de 10,33 à 11,15 heures, pour la variété Giza 6 Mohsen de 11 à 12 heures. 

Quant aux variétés étrangères, les bulbes ne se forment pas à moins que les plantes ne soient 

exposées à 16 heures de lumière, et ces variétés ne conviennent pas à la culture en Égypte. 

Humidité relative de l'air 

• Les plants d'oignon, pendant la maturation des têtes, ont besoin d'une faible humidité 

relative de l'air car une humidité relative élevée conduit à des maladies fongiques. 



Sol approprié 

L'oignon pousse bien en sol léger et en terres sablonneuses récupérées s'ils n'ont pas un 

pourcentage élevé de calcium. 

Aussi s'ils n'ont pas un pourcentage élevé de salinité ou ne contiennent pas de champignons 

de la pourriture blanche. 

La production d'oignon de haute qualité nécessite un pH de 6,5. 

 

3. Production de plants 

Le sol de la pépinière doit être léger, bien drainé, bien aéré, exempt de maladies fongiques, 

de nématodes et de mauvaises herbes. 

Labour et griffage du terrain de pépinière. 

Le terrain est divisé en petites bassines (1 x 2 m) ou en planches (largeur de planche 60 -70 

cm). 

La pépinière est irriguée en fonction du sol. 

Les plants sont adaptés au repiquage 55-60 jours après le semis des graines, c'est-à-dire 

lorsqu'ils atteignent 15-20 cm de longueur et 7-10 mm de diamètre. 

 

4. Opérations de pratiques culturales 

Éclaircissage (suppression des plants en excès) 

• Effectué dans le cas d'un semis direct. 

Repiquage de complément (patching) 

• Effectué dans le cas d'une plantation avec plants, avec la première irrigation. 

Sarclage 

• Effectué avec deux objectifs principaux : se débarrasser des mauvaises herbes 

et buter autour des plantes. 

5. Irrigation 

Aux premiers stades : 
Irriguer l'oignon avec des irrigations légères à intervalles fréquents pendant la croissance 
pour encourager la formation d'un bon système racinaire. 

Un manque d'humidité pendant ces stades conduit à : 



• Une croissance racinaire faible. 
• Une petite taille des plants. 
• Un manque de rendement. 
• La formation de bulbes petits. 

Les périodes d'irrigation sont prolongées pendant le stade de formation du bulbe. 
L'irrigation s'arrête au début du stade de maturité du bulbe. 

Une irrigation irrégulière conduit à une augmentation du pourcentage de bulbes doubles. 

Augmenter l'irrigation pendant la période de maturation retarde la maturation et la qualité 
des bulbes diminue. 

6. Fertilisation 

• Préparation de la planche : Mélanger une quantité de 2 tonnes de Compost + 3 

Kg de Mycorhizes à arbuscules et vésicules (VAM) + 1 L de Pseudomonas. 

• Ajouter suffisamment d'eau pour humidifier le tas et laisser reposer pendant 3 jours. 

Au moment du buttage, mélanger un biofertilisant - Azotobacter (250 ml) + Bactéries 
solubilisant le phosphate (PSB) (250 ml) dans du compost de bonne qualité (200 kg) et 1 kg 
de Trichoderma avec environ 1 tonne de compost et appliquer au moment du buttage, 
environ 30 jours après le repiquage. 

Un deuxième buttage et désherbage doivent être effectués 45 jours après le repiquage. 

S'il y a irrigation goutte-à-goutte, ajouter des Micro-organismes efficaces EM 1 L dans 250 
Litres d'eau. Donner de l'eau EM deux fois par semaine dans l'eau d'irrigation goutte-à-
goutte. Ajouter un biofertilisant - Bactéries solubilisant le phosphore (250 ml). Arrêter de 
donner (EM) après 45 jours. 

7. Maturation et récolte 

Les oignons mûrissent 5-7 mois après le semis des graines ou 4-5 mois après la plantation 

des plants ou bulbilles. 

Les oignons d'hiver mûrissent généralement en février et mars en Haute-Égypte, et les 

oignons d'été en mai et juin dans le nord de l'Égypte, tandis que les oignons plantés avec 

des bulbilles mûrissent de décembre à février. 

Signes de récolte 

Flétrissement des feuilles (dessèchement) et inclinaison vers le sol. 

Début du dessèchement du système végétatif. 

Ramollissement des tissus du collet du bulbe. 

Dessèchement du cortex externe du bulbe. 



Dessèchement des racines. 

Récolter les bulbes lorsque les signes de maturité apparaissent sur près de 50% des plantes. 

Notes sur la récolte 

Il ne faut pas récolter avant que les bulbes ne soient complètement mûrs, car cela conduit à: 

Une diminution du rendement et de la qualité. 

Les bulbes sont petits en raison d'un transfert incomplet des nutriments des feuilles vers les 

bulbes. 

Ils contiennent une humidité élevée et une faible matière sèche, ce qui affecte 

la validité des bulbes pour le stockage et l'exportation. 

Retarder la récolte des bulbes après maturité conduit à une diminution de leur qualité en 

raison de la possibilité de formation de nouvelles racines ou de leur exposition aux coups de 

soleil et de la facilité de séparation de la peau externe, ce qui entraîne une diminution de 

leur capacité de stockage. 

 

Préparation après récolte 

Récolte manuelle ou mécanique. 

Les plantes restent au champ pour le séchage (les fanes vers le haut, et les bulbes vers le bas 

afin qu'ils ne soient pas exposés à la lumière directe du soleil, ce qui les ferait verdir ou 

attraper des coups de soleil) et sont laissées dans cette position pendant 3 à 7 jours selon la 

température. 

Puis couper les fanes. 

Séchage/Préparation (Curing) 

Le but est de se débarrager de l'excès d'humidité dans les bulbes et de sécher les collets afin 

qu'ils ne soient pas infectés par des maladies fongiques. 

Tri après le séchage, effectué pour exclure les bulbes cassés, blessés, fleuris (présence d'une 

hampe florale), doubles, à collet épais, irréguliers en forme, de couleur différente ou 

infectés par des maladies. 

Ensuite, les oignons sont emballés dans des conteneurs appropriés pour la 

commercialisation locale ou pour l'exportation. 

 

Ce produit de connaissances peut être copié et redistribué sans modification à des fins non lucratives 

et/ou éducatives uniquement. Il ne peut être utilisé à des fins commerciales de quelque manière, 

forme ou apparence que ce soit. 


