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La ceba de L'Escura.
L'oignon de Lescure.
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1/ Arrachage de plants d'oignons, en 1946, a cò d’André Grimal, ortalièr a L’Escura. (Coll. A. Grimal)
2 et 3/ André Grimal maraîcher à Lescure-d'Albigeois semena la ceba, octobre 2011. (Photo D. Delpoux)

L’oignon (la ceba) est depuis longtemps la principale culture des
maraîchers du secteur de Lescure, Arthès, Saint-Juéry…
Celui-ci, originaire d'Asie centrale, déjà connu des égyptiens comme
des romains, était très consommé dans nos régions au Moyen-Âge.
Il en existe une variété locale connue sous le nom de "ceba de
L’Escura" qui reste encore populaire largement au delà de la région
sans que nous puissions vraiment dater son apparition ni son
origine. Selon le catalogue sur les plantes potagères de Vilmorin
Andrieux (édition de 1904) la ceba de L’Escura s'apparenterait à
d'autres variétés d'oignons telles que l'oignon dit “paille des vertus”
originaire de la région parisienne, l'oignon de Moissac (connu ici
apparemment sous le nom de ceba de Montalban)… Localement,
cette variété était cultivée déjà avant le XVIIIe siècle.
On produisait traditionnellement trois variétés d'oignons dans la
région de Lescure, Albi et la vallée du Tarn : la ceba blanca (oignon
blanc) consommé avant renflement des bulbes, en salade ; la ceba
de Montalban jaunâtre et de forme quelque peu aplatie, qui se récolte
au début juillet ; la ceba de L’Escura qui se récolte en août ou
septembre, et se conserve jusqu'en mai. Elle est tendre et douce
comme celle de Montauban mais un peu plus sucrée.

En janvier/février, on plante des oignons de Lescure de l’année précédente, qui vont servir pour produire les graines.
"En janvièr o febrièr, plantàvem la ceba per far la grana e la recoltàvem après lo 15 d'agost quand èra madura. E aquí la metièm dins de sacas que fermentèssa qualque
jorns e apèi l'engrunàvem. E al mes de setembre la semenàvem.”
“En janvier/février nous plantions l'oignon pour faire la graine et nous le récoltions après le 15 août quand il était mûr. Et là nous le mettions à germer durant plusieurs jours dans
des sacs, après quoi nous l'égrainions. Puis en septembre nous le semions.”

Les jardiniers pouvaient produire la graine eux-mêmes mais pour des questions essentiellement de qualité, ils préféraient acheter les graines à des
agriculteurs de la plaine des alentours de Saint-Grégoire voire même du Lauragais.
"Ne fasián, mès per far la grana ne balhavan tanben a de vesins o a de paisans dels alentorns. Sovent los jardinièrs balhavan la ceba a de paisans per far la grana.
Era per cambiar la tèrra."
A Lescure traditionnellement, ces graines sont semées entre la Saint-Michel (29 septembre), patron de la localité, et la Saint-Luc (18 octobre), dans
une couche de lòsa (sable d'alluvions déposé par le Tarn au moment des crues dans des trous apellés losièiras), de 3 ou 4 cm d'épaisseur.
"Era Sant Miquèl la pus granda epòca de semenar. E apèi se'n tornava far un autre bocin a Sant Luc per l'aver un bocin pus tard."
Toutefois, afin d'échelonner davantage leur production, certains jardiniers n'hésitent pas à effectuer des semis plus tard dans l'automne.
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Panneaux :

Composition de l'exposition :

•	 21 panneaux L.80 x H.110 cm. (Impression numérique sur bâche PVC 
+ baguettes adhésives percées : compatibles cimaises).

•	 1 CD de collectage contenant paysages sonores, musiques, chants, 
contes, etc. pour la diffusion sonore.

•	 En option pour des lieux d’exposition non équipés : 15 à 20 pieds 
aluminium télescopiques (accroche possible recto-verso).

L’ensemble des textes est bilingue occitan-français.
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