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Le mesclun a été inventé par des moines du monastère de Cimiez près de 
Nice. Il s’agit d’un mélange de jeunes pousses d’au moins 5 variétés 
différentes. Les principales difficultés sont le maintien d’une production 
constante et une mise en œuvre à moindre coût. 
 
Le mesclun est un produit de très haute gamme, à forte valeur ajoutée et rentrant dans la catégorie des produits « prêts à 
consommer ». Très visuel, au goût unique et représentant l’ultra frais, il est la signature de votre ferme. 

 
CARTE D’IDENTITÉ 
 
Définition : Il s’agit d’un mélange de jeunes pousses au stade 3 à 5 feuilles et de feuilles de différentes variétés se consommant 
en salade. Un mélange de feuilles entières ou coupées ne peut être vendu sous l’appellation « mesclun ».  
 
Saisonnalité : les plus grosses ventes sont en avril, mai et juin. 
Conservation des graines : 2 à 3 ans. Pensez aux commandes groupées pour limiter les coûts. 
 

 
 

COMPOSITION 
 

La composition du mélange est à adapter à la clientèle et à la période de vente. Il faut éviter les mélanges tout faits. 
 
Le mesclun comprend 90 % d’un mélange de base pour faire du volume (goût neutre) et 10 % de goût, de couleur, de texture et 
éventuellement de fleurs. 

 
 La base : salade et pourpier d’hiver : laitue et feuille de chêne (70 % de rouge et 30% de vert) (Agrosemens). 

Merlot♥ 

Pour commencer préférer la salade multifeuilles♥ (Ruk Zwaan et Volz). 
 

 Le goût : cerfeuil, épinard, roquette, légume asiatique 

 La couleur : blette, betterave, arroche, salade « goutte de sang » ♥  

 La texture : pourpier d’été ou doré et clayton de cuba ; ficoïde glaciale♥ 
 Le plus :  capucine, rose, chrysanthème, bourrache, fleur de crucifère et pensée. 

 
Les variétés modernes offrent des couleurs plus éclatantes et des résistances aux mildious (champignon) plus importantes. 
Les variétés anciennes sont plus résistances aux bactéries. 
 
À éviter : mâche : trop vert, la chicorée : trop amer, l’oseille = goût trop prononcé  
 

 Les jeunes pousses d’épinard : en intersaison. Elles apportent de la douceur au mélange. 
 Les jeunes pousses asiatiques : saveurs acidulées et piquantes. Elles doivent être ajoutées en complément et 

réservées à une clientèle demandeuse. 
 Jeunes pousses de blette : en hiver et été. Elles apportent une saveur sucrée. Le mélange peut devenir fibreux. 
 Jeunes pousses de betterave : en hiver, pour combler les manques. 
 Roquette : goût typé. Monte rapidement en graines.  
 Pourpiers d’été et doré : apportent de la texture, repousse en été.  
 Ficoïde glaciale : Texture incomparable, goût acidulé. Graines très chères. 
 Cerfeuil : historiquement présent dans le mesclun 
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CALENDRIER DE PRODUCTION 
 

En vert les périodes favorables à la production 

 
 

Pour une production annelle de mesclun, prévoir un semis tous les 15 jours du mélange composant la base. Semis tous les 15 
jours des autres jeunes pousses et feuilles en alternant les espèces et variétés.  
 

 Implantation tous les 15 jours avec 1 grosse série autour du 15/9 et 15/10 
 Janvier, février, mars : pourpier d’hiver (clayton de cuba), chicorée type frisée 
 Avril : salade multifeuilles toutes les 2 semaines puis 1 feuille asiatique 
 Toutes les 2 semaines implantation d’une crucifère asiatique en alternance avec betterave et blette. 
 Ficoïde glaciale : 1 série / mois 

 

ITINÉRAIRE TECHNIQUE 
 
La plantation en motte est préférable au semis direct. La plantation peut être généralisée sur un paillage de 30 trous/m² sauf 
salade type multifeuilles sur paillage  14 trous/ m². Il est conseillé de débuter un atelier mesclun en automne/hiver. 
 
Les planches peuvent être préparées à l’avance puis bâchées. Le semis et la plantation peuvent se faire au fur et à mesure en 
retirant la longueur de bâche nécessaire. La dernière série est à faire sous serre pour faciliter la récolte et limiter les risques de 
maladies. 
 

 Semis direct à réserver en période estivale et à l’automne 
Préparation d’un lit de semence très fin (style carotte). Au semoir à radis. 200 graines / mL. Mélanger les formes de feuille, la 
couleur et la précocité. Écartement minimum de 15cm pour les variétés anciennes. 
 

♥Coup de cœur de Thierry :  le semis sur papier Kraft : Préparer la planche à semer en passant un rouleau. Y étaler des feuilles de papier Kraft. Semer les 

graines et les recouvrir d’1 cm de terreau.  Tenir impérativement humide. 

 Plantation à prévoir de février à mai et fin d‘automne et pour les terres caillouteuses 
Semis des graines dans des plaques rigides de 250 alvéoles puis saupoudrage de 0.5 cm de terreau et rappuyer. Plantation de 30 
mottes au m². 
 

 Irrigation en pendulaire ou 1 capillaire entre 2 lignes rapprochées. Garder la surface humide 
 

 Récolte au couteau, le matin ¼ d’heure après un arrosage.  
4 à 5 coupes possible en hiver, 2-3 coupes en intersaison, 1 coupe en été.  
Rendement : 1kg /m² - 20 à 30 kg/ semaine. 
Stockage dans un plateau à mâche (1kg) 24h en local tempéré et 2-3 jours au frigo. 
 

 La récolte et la conservation des fleurs se font à part du mélange. Les fleurs sont à saupoudrer au mélange au moment 
de la vente. 
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Optimiser les bâches tissées 
14 trous /m² = salade 

30 trous/m² = bottes et mesclun 
48 trous / m² = mâches 
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PRÉVENTION 
 
Altise : récolter le matin. 
Mildiou sur série d’été : feutrage gris dessous et jaunâtre dessous. Semences modernes à préférer 
Désinfection des bâches tissées par des HE de menthe poivré  
Décoloration : froid ou carence 
Couverture occultante à 50 % 

 
 

VENTE 
 

 Entre 12€ et 16€ 
 Afficher le prix au 100g 
 Présentation d’au moins 1 mélange et éventuellement des espèces séparées.  
 En vrac ou en poche de 100g 
 Pour attirer, prévoir un effet volume du mélange. 
 Placer le mélange proche de la balance. 

 

 

 

MES NOTES ET OBSERVATIONS 
 

 

 

  


