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Chez Semences des montagnes, on vous propose plusierus 
variétés: le log vert maraicher, un classique lisse, le généreux, 
un rustique épineux bien adapté à l’altitude et le japonais, un 
long épineux à conduire sur un fil ou grillage.
Les concombres se sèment quand la terre est réchauffée soit 
en place soit en godet.
Je sème en poquet de 3 graines que je laisse se développer 
jusqu’au stade de 5 feuilles pour le repiquage (attention au 
limace!).
Je paille bien le pied. J’arrose régulièrement pour maintenir 
une humidité constante, mais surtout pas sur le feuillage.
Le ramassage se fait au fur et à mesure de la maturité des 
fruits.
Pour récolter les graines, il faut attendre que le fruit devienne 
jaune. Attention les différentes variétés de concombre se 
croisent entre elles et avec le cornichon. 
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CULTURE :
On peut la semer dès février au chaud, dès mars sous serre et en avril en pleine terre.  
Si on veut la garder en pot, on veillera bien à y mettre des graviers ou des billes d’argile au 
fond. En godet, on la repiquera dès que les plants auront environ 10cm.
Pour l’installer ou la semer en pleine terre on cherchera un sol ensoleillé et surtout bien drainé 
(une rocaille serait parfaite). On ne mettra pas plus de 4 à 6 plants au m2. Une fois en place 
on pourra les tailler aux printemps pour les faire ramifier et produire plus de fleurs.
Leur durée de vie n’est que de 4 à 5 ans mais l’agastache est vite remplacé par les semis 
spontanés des graines de la plante mère.

Cette grande plante vivace (jusqu’à 1m de haut) pousse 
en buisson surmonté de nombreux épis rose violet 
durant l’été. En latin « aga »=abondance et « stachys » 
= épis, c’est dire !
C’est une plante très rustique qui ne craint ni le gel 
(jusqu’à -15°) ni la sècheresse, ni les maladies. Elle est 
mellifère et attire bon nombre d’insectes pollinisateurs. 
Elle est utilisée en phytothérapie pour ces propriétés 
antiseptique, expectorante, anti-inflammatoire et 
calmante. 
Mais c’est en culinaire qu’elle est le plus appréciée, en 
tisane, sirop, ainsi que dans les flans, glaces et même 
avec les viandes ou le poisson. Le gout anisé mentholé 
de ses feuilles et de ses fleurs fait des heureux.
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