
Le Brainois d’hiver 
Issu de semences paysannes 

Un beau poireau d'hiver à découvrir 

Ce poireau, libre de droit, a été 
sélectionné et multiplié depuis 
plus de trente ans sur une 
ferme du Saumurois à Brain sur 
Allonnes.

D’année en année, ce poireau, 
baptisé le Brainois d’hiver, 
s’est adapté aux conditions 
pédo-climatiques de notre 
vallée.

Cette sélection et amélioration lui ont permis 
d’acquérir ses lettres de noblesse : un fût long, 
une faible sensibilité à la rouille et une excellente 
résistance au froid.

Son feuillage légèrement bleuté et la couleur 
de son fût du vert au crème le différencient des 
autres poireaux généralement cultivés en France.

Contrairement aux hybrides, le Brainois d’hiver est une variété population 
libre de droit. Elle peut être sélectionnée et multipliée par tous les 
maraîchers.

Semé en avril puis replanté en juillet, vous le retrouverez sur vos étals de 
février à avril.



Ce programme de sélection participative est co-financé par la Région des Pays de la Loire.

Notre association qui regroupe une cinquantaine de fermes en 
Pays de la Loire est très active dans le programme de sélection 
participative qui fait la part belle aux semences paysannes. 
Retrouvez nos travaux sur notre site : www.bioloireocean.fr

Une volonté de retrouver des variétés adaptées 
L’association Bio Loire Océan travaille depuis de nombreuses années sur 
les semences paysannes. Le poireau Brainois d’hiver s’inscrit dans cette 
action et rejoint les autres espèces sélectionnées depuis plus de 10 ans 
comme : la carotte violette de la Loire, la tomate cerise noire du Layon, 
nos tomates et poivrons multicolores….

Paroles de producteurs :
« Grâce aux semences paysannes, 
je favorise la biodiversité dans les 
champs et je gagne en autonomie 
sur ma ferme. »

Nicolas ORAN, Corné (49)

Conseils de préparation
Ce poireau a des qualités culinaires remarquables, son fût blanc crème et 
son feuillage vert bleuté lui assurent un pouvoir d’attraction indéniable. 
Les gourmets seront comblés par sa bonne tenue en cuisson. Cela lui 
confère une aptitude aux préparations les plus originales ! Parfum et 
saveur gourmande sont au rendez-vous.


