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Ail cultivé

Classification APG III

Ordre Asparagales
Famille  Amaryllidaceae

Sous-famille Allioideae

L'Ail, ail commun ou ail cultivé (Allium sativum) est une plante potageére vivace monocotylédone dont les bulbes, a
I'odeur et au goft forts, sont souvent employés comme condiment en cuisine. Une #éte d'ail se compose de plusieurs

cateux ou gousses d'ail.

* Nom scientifique : Allium sativum, de la famille des Amaryllidaceae (cette famille était précédemment considérée
comme une sous-famille des Liliaceae).
* Noms communs : ail commun, ail de cuisine, ail cultivé, chapon, perdrix, thériaque des pauvres, thériaque des

paysans...

Description

Plante herbacée, bulbeuse et vivace assez grande a nombreuses feuilles
engainant le bas de la tige. Elle mesure 5 a 12 cm de hauteur en temps

normal, avec un espacement de 10 cm.

L'inflorescence est enveloppée d'une spathe en une seule piece tombant
assez rapidement. Les fleurs sont groupées en ombelles. Assez peu
nombreuses, elles sont de couleur blanche ou rose et s'épanouissent en
été.

Le fruit est une capsule a 3 loges, mais celle-ci est rarement produite.

Fruits La base de la tige forme un bulbe (téte) composé de 3 a 20 bulbilles

(gousses) arquées (les caieux). On les récolte en juillet-aofit.

Sous-especes et variétés

On distingue 2 sous-especes, qui se plantent a des époques différentes de 1'année : subsp. ophioscorodon, plantée en
automne, et subsp. sativum, plantée au printemps. Les 2 sous-especes sont respectivement appelées « ail d'automne »
et « ail de printemps ». Indépendemmant de la couleur réelle du bulbe, I'ail dit blanc est généralement 1'ail d'automne,

I'ail rose est 1'ail de printemps.

Le premier est planté d'octobre a décembre selon le climat. Le second est mis en terre entre novembre et janvier.
Dans les deux cas, la récolte a lieu en juin-juillet.

Chacune d'elles comporte ses propres cultivars, en grande partie cultivés dans les régions d'Europe méridionale, dont
les plus connus en France sont :

* subsp. ophioscorodon

e Messidor
¢ Thermidrome
¢ Germidour

e subsp. sativum

¢ Fructidor

¢ Printanor
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Ail cultivé

Dans le cas de la France, en fonction du terroir ou elles sont cultivées
et de leur couleur spécifique, ces variétés sont parfois labellisées :

* Ail rose de Lautrec (Midi-Pyrénées), IGP et Label rouge ;
* Ail blanc de Lomagne (Midi-Pyrénées), IGP ;

* Ail rouge de Cadours (Midi-Pyrénées) ;

e Ail d'Auvergne ;

¢ Ail dela Drome, IGP ;

e Ail de Provence ;

* Ail Rose du Var (synonymes : Rose de Brignoles ou Moulinen )

¢ Ail fumé d'Arleux (Nord-Pas-de-Calais, demande d'IGP en
[1]
)5

Téte d'ail rose de Lautrec frais

attente

* Ail de Cherrueix (Bretagne).

Mode de culture

La plante aime les sols 1égers, profonds, riches en éléments nutritifs et bien drainés, a 3 a 5 cm de profondeur en
rangs espacés de 25 cm. Distancer les plants de 10 cm en 10 cm. Les bulbes d'ail pourrissent dans les sols lourds et
glaiseux. Il ne faut pas cultiver dans les sols organiques ni utiliser des fumiers frais, cela les fait pourrir. L'ail préfere
les engrais granulaires minéraux. Ne jamais renchausser les bulbes d'ail, la surface du bulbe doit se trouver a l'air.

Utiliser les parties extérieures pour la plantation et le centre pour la consommation.

En France, on peut le planter a partir de mai. Dans les régions plus chaudes, la plantation peut se faire jusqu'en
automne si elle est faite dans un sol qui se drainera bien en hiver. Les plantations automnales donnent de meilleures

récoltes.

Au Canada, la plantation se fait généralement en octobre sous un paillis qui est retiré au printemps. Certains

préferent planter au printemps des que le sol est dégelé. La récolte se fait fin juillet, début aofit.

Récolte : & la fin de 1'été, « nouer » le feuillage (le coucher sur le sol) afin de faire mirir les bulbes et d'augmenter la

récolte.

Il ne faut pas planter les gousses des épiceries, elles sont souvent traitées aux anti-germinatifs.

Parasites et maladies de 1'ail

La mouche des truffes et des Amaryllidaceae, Suillia lurida Meigen (= S. univittata (von Roser)) (Diptera

Heleomyzidae) est nuisible a 1'ail et a I'oignon.
La rouille , provoquant des baisses de rendement, apparait fréquemment a cause de trop d'humidité.

Le virus de la mosaique de l'ail provoque des stries et marbrures jaunes sur les feuilles. Suivant les variétés, les
symptdmes peuvent étre discrets (mosaique diffuse) ou tres graves (plantes déformées et chétives).

La pourriture blanche de I'ail est provoquée par un champignon du sol (Sclerotium cepivorum), qui se transmet aussi
par les bulbes.

La liste des produits phytopharmaceutiques autorisés en France pour lutter contre les parasites de 1'ail est la suivante

* Base E-phy du Ministere de l'agriculture 21
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Production

Production en tonnes. Chiffres 2003-2004
Données de FAOSTAT (FAO)

2003 2004
Chine 1000000 | 22 % | 1057800 | 24 %
= Inde 500000 11% | 500000| 11 %

@, CoréeduSud| 378846| 9% | 378846| 9%

= Ftats-Unis 283090| 6%| 283090| 6%
= Russic 218830| 5%| 220000| 5%
== Eaypte 216000 5%| 216000| 5%
E= Espagne 188900| 4%| 157600 3%
Autres pays 1659434 | 38% |1612011| 37 %
Total 4445100 | 100 % | 4 425 347 | 100 %

Indication géographique protégée

Plusieurs cultures ont recu le label IGP pour 1ail’® : ail rose de Lautrec, cultivé dans le département du Tarn, en

1996 (Label rouge depuis 1966), ail blanc de Lomagne (2008), ail fumé d'Arleux (2010)[4], ail de la Drome.
Utilisation

Valeur nutritive et médicinale

L'utilisation médicinale est importante: des extraits d'ails sont ingérés
pour des raisons médicales par un peu plus de 4 % de la population

américaine® et 10 % de la population australienne!®!.

L'ail renferme des vitamines A, B1, B2 et C, divers antibiotiques
naturels dont l‘ajoéne[7] (ce dernier, instable, serait retrouvé a de trop

faibles doses dans l'organisme aprés ingestion d'ail pour avoir une

. T . N . 1
réelle efficacité! ]) ainsi que des agents anticholestérolémiants (cette ey .
s s » .09 2 ai

derniére propriété n'ayant pas été confirmée!”)). Deux tétes et une gousse d'ail
ainsi qu'une autre découpée en morceaux

Il contient de l'inuline, qui est un prébiotique (stimule le développement des bactéries bénéfiques de la flore

intestinale).

[10] .. . . , ..
, pouvant potentialiser les risques de saignements en cas d'association avec

(11]

Il possede des agents anticoagulants

des médicaments antiagrégants plaquettaires

Les extraits d'ails sont utilis€és communément dans le traitement du rhume. Dans une étude randomisée en double
aveugle, les personnes qui avaient pris de 1'ail tous les jours pendant 3 mois avaient 2,7 fois moins de risques d'avoir

un thume, et lorsqu'elles tombaient malades, le thume durait un jour de moins. Les auteurs concluent cependant en
indiquant qu'il manque d'études concernant les effets de 1'ail sur le rhume!'?).

Il pourrait avoir une efficacité modérée pour réduire le risque d'hypertension artérielle! M4,
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Sur la base de 5 études[ls]’[m]’[17]’[18]’[19]

, une synthese statistique internationale évalue comme une « évidence » que
la consommation réguliere d'une gousse d'ail (3 g) par jour réduirait de moitié le risque de cancer de 1'estomac, du
colon et du rectum'®®’. L'enzyme alliinase, qui produirait ces effets, nécessite d'attendre 15 minutes apres avoir
écrasé de 1'ail cru, avant sa consommationm]’m]. Les cancers de la téte, du cou, du poumon, du sein et de la prostate

. g 3
seraient aussi redults[2 ].

Un article de 1988 du JAMA indique des effets hypolipidémiant, anticoagulant (tous deux ayant un effet contre
I'athérome), antihypertenseur, chélateur (contre certains métaux lourds et toxines), antioxydant, immunostimulant et

anti-cancer[24] .

Principaux constituants

* Huile essentielle (disulfures de diallyle, allicine (antibiotique), alliine, alliinase, inuline)
e Glucides

e Sélénium

e Vitamines A, B, Cet E

* Composés soufrés

La plante donne en moyenne par distillation 0,25 % d'huile essentielle.

Composition

* 64 % d'eau

* 27,5 % de glucides

* 6 % de protéines

* 3 % de fibres

» Divers : prostaglandine, acide phénols, phytostéroides, polyphénols, flavonoides...

* Vitamines (mg par 100 g) : B1 (0,2), B2 (0,08), B3 (0,65), B5 (0,6), B6 (1,2), C (30), E (0,1), A...

e Minéraux (mg par 100 g) : Potassium (446), Soufre (200), Phosphore (144), Calcium (38), Magnésium (21),
Sodium (10), Chlore (30)...

e Oligo éléments : Fer (1,4), Zinc (1), Manganese (0,46), Bore (0,4), Cuivre (0,15), Nickel (0,01), Molybdéne
(0,07), Tode (0,003), Sélénium (7 a 20 ppm)>>"...

Composition de 'huile essentielle :

Composé pourcentage
disulfure de diallyle 54,25
trisulfure de diallyle 1,34

tétrasulfure de diallyle 6

sulfure de diallyle 5,7

trisulfure de méthyl-allyle | 1,34

disulfure de allyl-propyle | 0,13

disulfure de méthyl-allyle | 1,94
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Utilisation culinaire

Quelques recettes :

e Jaioli;

* le beurre d'escargot ;

* l'aiga bolhida ;

¢ larouille (cuisine) ;

* la fondue au fromage ;

* la pasta cu l'agghia (pates a l'ail, recette sicilienne) ;

* la knoblauchsuppe (soupe a I'ail autrichienne) ;

* la knoblauchbagette (pain frotté a 1'ail puis passé au
four, recette autrichienne) ;

* le tourin, soupe a I'ail, spécialité de la cuisine

gasconne ;

Ail épluché dont le germe a été retiré

L'aillet est un ail immature, qui n'a pas encore formé
ses gousses et ne se trouve donc qu'au printemps. Découpé en fines rondelles, on 1'utilise pour parfumer les salades,

vertes ou composées. Sa saveur est assez prononcée et se rapproche de celle de l'ail. Il peut étre également utilisé en

. . ) 5 . [réf. nécessaire
cuisson, dans des plats de printemps, avec des 1égumes nouveaux. Il se congele bien! 1

Quand on cuisine de l'ail, certains conseillent de retirer le germe, qui serait moins digeste que le reste de la gousse
(en raison d'une plus grande concentration de produits organo-sulfurés[26]).

On peut aussi le combiner au trés efficace persil frais sous forme de petit bouquet a part, &8 macher (le persil cuit avec
)[pas clair]

I'ail n'est que peu efficace

Etymologie et linguistique
« [Ail] (...) (XIII® siecle), d'abord al (XIIC siecle), (...), est issu du latin allium (...). La forme classique en
latin est alium, mot probablement autochtone (italique) (...).

Il a eu des emplois figurés en locution, ne... pas un ail (XII siecle) signifiant « trés peu de choses », avec
diverses variantes pittoresques (ne pas valoir la queue d'un vieil ail, d'un ail pelé, pourri...) cf. des prunes, des
néfles. Des locutions désignent d'autres plantes : herbe aux aulx (1564), arbre a l'ail (1877), ail de serpent
(1549), etc.

Le pluriel, des aulx, d'abord alz (1165—1170), est en concurrence avec ails, utilisé en botanique. »
— sous la dir. d'Alain Rey, Le Robert Dictionnaire historique de la langue francaise, Dictionnaires Le Robert, Paris,
nouvelle édition janvier 1994, tome I, p. 37.

Ail possede 2 pluriels. Le plus ancien, « des aulx », a tendance a disparaitre. On utilise plus fréquemment la forme

botanique « des ails » mais les deux formes sont correctes.
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Histoire

L'ail est originaire d'Asie centrale””!. On pense qu'il dérive de l'espece asiatique Allium longicuspis. 1l est utilisé
depuis 5 000 ans. On a retrouvé des gousses d'ail en argile datant de 3750 ans avant J.-C. 11 était largement cultivé en
Egypte (source Hérodote). D'ailleurs on dit que le premier conflit social de I'histoire de I'humanité fut provoqué par

. .. . . . . . . [réf. souhaitée]
la ration d'ail supprimée aux ouvriers égyptiens construisant les pyramides .

Le papyrus Ebers mentionne l'ail dans une quarantaine d'indications. Les Grecs et les Romains lui prétaient un
pouvoir fortifiant et le donnaient 2 manger a leurs soldats en campagne. Les athlétes grecs en consommaient de
grandes quantités, pour son pouvoir fortifiant (les propriétés de vasodilatation, de broncho-dilatation de l'ail revétent
effectivement un intérét évident pour améliorer les performances sportives). Dans 1'Odyssée, Hermes en donne a
Ulysse qui 'utilise comme antidote pour ne pas étre changé en pourceau par Circé. Dans Ploutos d'Aristophane, on

apprend que l'ail servait a se torcher :
« Nous ne nous torchons plus avec des cailloux : / par raffinement nous n’utilisons plus que des tétes d’ail ! »
— Traduction P. Thiercy, La Pléiade, 1997, v. 817

Apres avoir fui 1'Egypte, une partie des Hébreux regrette l'alimentation du temps de 'esclavage. Au nombre des

denrées citées apparait l'ail :

« [...] et méme les enfants d'Israél recommencerent a pleurer et dirent : Qui nous donnera de la viande a
manger ? Nous nous souvenons des poissons que nous mangions en Egypte, et qui ne nous cofitaient rien, des

concombres, des melons, des poireaux, des oignons et des aulx. »
— Nombres 11.4-5

Tout le monde connait I'ail, et surtout les conscrits, qui 'employaient a se faire réformer. Son bulbe contient un suc

acre et volatil qui attire les larmes aux yeux. Appliqué sur la peau, il la rougit et I'escorie méme.

Tout le monde connait 'odeur de 1'ail, excepté celui qui en a mangé et qui ne se doute pas pourquoi chacun se
détourne a son approche. Athénée raconte que ceux qui mangeaient de l'ail n'entraient point dans les temples
consacrés a Cybele. Virgile en parle comme d'une plante utile aux moissonneurs pour augmenter leurs forces dans
les grandes chaleurs, et le pote Macer, pour les empécher de s'endormir dans la crainte des serpents. Les Egyptiens
I'adoraient, les Grecs, au contraire, le détestaient, les Romains en mangeaient avec plaisir. Horace qui, le jour méme

de son arrivée a Rome, avait pris une indigestion d'une té€te de mouton a 'ail, I'avait en horreur.

Alphonse, roi de Castille, 1'avait en si grande aversion, qu'en 1330 il institua un ordre dont les statuts portaient que
ceux des chevaliers qui auraient mangé de 1'ail ou de 1'oignon ne pourraient paraitre a la cour ni communiquer avec

les autres chevaliers, au moins pendant un mois.

« La cuisine provengale est basée sur l'ail. L'air, en Provence, est
imprégné d'un parfum d'ail qui le rend tres sain a respirer : il
entre pour principal condiment dans la bouillabaisse et dans les
principales sauces. On en fait, écrasé avec de l'huile, une espéce
de mayonnaise que 1'on mange avec du poisson et des escargots.

Le déjeuner des Provengaux des classes inférieures, se compose

souvent d'un croiiton de pain, arrosé d'huile et frotté d'ail. »

. . . . . € , q-,: 7z
— Alexandre Dumas, Grand Dictionnaire de cuisine, 1~ édition, éd.

Tresse d'ail

Alphonse Lemerre, Paris, 1873 ; préface de Daniel Zimmermann, éd.
Phébus, Paris, 2000 (ISBN 978-2-85-940684-4), notice « ail », p. 91-92.

« Les Anciens tenaient 1'ail en haute estime ; Hippocrate le classait parmi les les médicaments sudorifiques,
assurant que l'ail était « chaud, laxatif, et diurétique ». Grice aux croisés, qui contribuerent a le diffuser en

Europe, 1'ail ne tarda pas a faire figure de panacée, méme contre la peste et les possessions démoniaques.
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L'une des sauces médiévales les plus employées était la « sauce d'aulx », ol l'ail pilé s'alliait au persil et a

l'oseille, pour accompagner les poissons, ou au vinaigre et a la mie de pain, pour les grillades. »

— Larousse gastronomique, éd. Larousse, Paris, 1996 (ISBN 2-03-507300-6), notice « ail », p. 28.

Symbolisme

Pline nota que I'ail éloignait les serpents ainsi que la folie.

En Sibérie, selon les croyances des Bouriates, 1'approche des dmes des femmes mortes en couche, et qui reviennent

la nuit persécuter les vivants, se reconnait a I'odeur d'ail qu'elles répandent.
Les Bataks de Bornéo accordent a 1'ail le pouvoir de retrouver les ames perdues.

C'est parce que 1'ail protégerait du mauvais ceil que 1'on retrouve en Sicile, en Italie ainsi qu'en Grece et en Inde, des
bouquets de tétes d'ail attachés avec de la laine rouge. En Grece le simple fait de prononcer le mot « ail » (en grec le

mot : skordo) conjure les mauvais sorts.

Les bergers des Carpates, avant de traire pour la premiere fois leurs brebis, se frottent les mains avec de l'ail béni,

afin de protéger le troupeau contre les morsures de serpents.

Dans toutes les pratiques, 1'ail se révele un agent protecteur contre les influences néfastes ou les agressions

dangereuses.

A Rome, l'entrée du temple de Cybele était interdite & ceux qui venaient de consommer de I'ail. Comme il entrait

dans la nourriture ordinaire des soldats romains, l'ail est devenu le symbole de la vie militaire.

Au Moyen Age, les enfants portaient des tresses d'ail au cou pour se protéger des sorcieres. La 1égende de 1'ail «

[réf. nécessaire] A

anti-vampires » y prendrait ses origines moins qu'elle ne vienne de 1'habitude — encore en vigueur —

. 4o . . réf. nécessaire
de donner de l'ail aux chevaux pour éviter les piqures de thues[ 1

D'anciennes superstitions de marins veulent que 1'ail éloigne la malchance, les tempétes et les monstres marins : c'est

pourquoi on ne devrait jamais manquer d'en avoir a bord...

. . ) . . . . LA réf. nécessaire
L'ail a enfin la réputation de repousser les vampires, les zombis et sans doute le diable lui-méme! 1

Proverbes

* Le mortier sent toujours les aulx. Signifie que 1'on conserve les habitudes de son milieu d'origine
*  Qui a de l'ail dans son jardin n'a pas besoin de médecin. En raison de ses vertus médicinales

* Pour que ca aille, il faut de l'ail

e L'ail est la pénicilline des pauvres

» L'ail, c'est pour faire fuir les chiens-loups (citation agenaise)
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Tradition

Les « capitales de 1'ail »

En France, de nombreuses villes et villages se donnent volontiers le

titre de « capitale de 1'ail » :

* Arleux, dans le Nord, capitale de l'ail fumé.

 le village de Piolenc est la capitale de l'ail provengal (festival de
l'ail, chaque année le dernier week-end d'aoiit).

* dans le Gers, Saint-Clar est la capitale de l'ail blanc, titre également
revendiqué, dans la méme zone géographique, par
Beaumont-de-Lomagne (Tarn-et-Garonne).

* en Haute-Garonne, Cadours, la capitale de l'ail violet.

* dans le Tarn, Lautrec, capitale de l'ail rose (féte le 1¢ vendredi

d'aoiit)

i

* Dans le Puy-de-Déme, Billom est la capitale de l'ail auvergnat.

- L

Binim

|

e Ala Réunion, c'est Petite-1le qui est la capitale de 1'ail.

Aux Etats-Unis, la capitale de l'ail est Gilroy (Californie).

confrérie de 1'Ail de Piolenc (Vaucluse)

Célébres foires a 1'ail

* En Auvergne, La foire a l'ail de Billom, chaque mi-aofit

* Dans le nord de la France, a Arleux, chaque premier dimanche de
septembre

* Ausud, a Uzes : tous les 24 juin, foire a 1'ail a 1'occasion de la
Saint-Jean

* Dans l'ouest, a Cherrueix, fin juillet

¢ Dans le Sud-Ouest, nombreuses foires : Saint-Clar,
Beaumont-de-Lomagne, Lautrec (début aofit)

* A Tours (Indre-et-Loire) le jour de la Sainte Anne (juillet)

En Charente et en Charente Maritime, le matin du 1% mai, la coutume

Foire a 1'ail - Toulouse(Eugene Trutat, 1899).

perdure dans les villages de se rassembler pour manger le brin d'aillet
avec du pain, du saucisson, du grillon et un verre de vin.

A Paques, on prépare aussi le gigot de chevreau roti avec de l'aillet.
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Hommage

Le duo toulousain les Fabulous Trobadors fait de 1'ail une apologie pleine d'humour dans sa chanson intitulée !'alh
(I'ail en occitan), de l'album On the Linha Imaginot. Apres plusieurs couplets qui évoquent les nombreuses propriétés

médicinales (réelles ou fantasmées) de la plante, le huitieme balaie les objections qui concernent 1'odeur :
L'ail c'est vrai charge l'haleine
Et je veux pas le décharger,
Mais faut pas confondre hygiéne
Question de goiit et préjuges...
Les belles Languedociennes,
Ne se sentent pas génées
De fleurer l'ail aborigéne
Méme quand elles vont flirter !
J'aime mieux les plébéiennes
Aux effluves liliacées
Que ces aliénées mondaines

Puant le parfum a plein nez.
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