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Nombre de porte-graines minimal : 6 a 12

Mode de fécondation et sélection

Le concombre est une plante allogame entomophile c’est-a-dire que toutes les variétés de
concombres se croisent entre elles et ce sont les insectes qui pollinisent. Mais, contrairement
aux courges il est tres difficile de les féconder manuellement car les fleurs sont petites et le
taux d’échec est trés important. Il faut donc avoir une seule variété de concombres dans
nos jardins avec une distance d’isolement des autres jardins! (environ 500 m a 1 km
selon les barriéres naturelles comme une haie par exemple).

Les concombres ne se croisent ni avec les melons, ni avec les pastéques ni avec les courges.
En revanche, le cornichon fait partie du type concombre donc il se croise avec tous types de
concombres.

Les concombres n’aiment pas étre repiqués et on ne gagne rien en temps a le faire.

Nuit

|/ Dans la deuxiéme quinzaine d’avril, faire un

Fy trou rempli de bon terreau puis remettre un

peu de terre et y déposer trois graines, les

recouvrir d’'un peu de terreau, arroser et tasser

un peu. Puis avec la terre restante faire un petit

bassin autour que I'on surmonte d’une vitre. On fera

ainsi un effet de mini-serre qui sera favorable au
concombre. Mais attention d’aérer le tout vers 10h du
matin (mettre une petite cale sous la vitre et pen:
refermer le tout vers 15 h). N




Pour une bonne diversité génétique, il faut au moins 6, voire 12 plants d’'une méme variété.
On conservera les fruits des plants les plus vigoureux et en bonne santé, on éliminera les
plants malades.

Récolte des graines

Pour les concombres, comme les courgettes, il faut les laisser marir jusqu’a ce qu’ils soient
bien jaunes, la chair ligneuse, le fruit caverneux. La graine se détachera facilement.

On coupe le concombre en deux dans le sens de la longueur puis avec une petite cuillére,
on sort les graines des lobes avec la pulpe. On met le tout dans un bol ou un bocal en verre.
Puis on abandonne le tout dans un endroit un peu chaud a I'abri du soleil. La fermentation fait
disparaitre la viscosité autour des graines.

En fonction de la température et du degré de maturité des graines, on obtient environ 12
heures plus tard une peau blanchatre formée a la surface. On la retire avec une fourchette et
on brasse le restant. On a des graines qui tombent et d’autres qui surnagent.

On remet un peu d’eau et on attend 15-20 secondes que le tumulte soit arrété : les graines
qui flottent sont mauvaises, elles sont vides, on peut les enlever avec une passoire. Les
bonnes sont au fond.

On verse les bonnes graines sur une étamine et on les nettoie en les passant sous I'eau puis,
une fois propres, on les dépose sur un vieux drap épais (style ceux en coton-lin-chanvre), idéal
pour absorber I'eau restante. Le fait que le tissu soit rugueux permet aussi de désagglomérer
facilement les paquets de graines. Le « sopalin » ou autre serviette de toilette sont a éviter
car trop absorbants. Penser a bien éparpiller les graines sur le drap pour bien les faire sécher.
Tamponner les graines avec un autre morceau de drap en essayant de les détacher les unes
des autres au maximum.

Penser a bien marquer la variété avec un post-it et a I'attacher avec une épingle a linge.
Pour bien finir de sécher les graines, les laisser sur une table avec un léger courant d’air
chaud (un petit ventilateur peut aussi trés bien faire 'affaire).

Attention au mouvement d’air trop violent qui disperserait toutes les graines ! Passer un peu
chaque jour la main sur les graines afin de les détacher les unes des autres : toujours dans
le but de ne pas faire d’agglomérats de graines.

Aprés 8 a 15 jours, les graines sont séches, prétes a étre stockées dans des enveloppes
avec étiquetage, enfermées dans une vieille armoire ou encore mieux un vieux frigo car la
température reste stable a l'intérieur (les graines sont a I'abri des souris et 'humidité est treés
faible).

On peut aussi les stocker dans un congélateur dans des boites hermétiques (boites qui, en

Si la production de concombres
est abondante, cueillir les petits
et les mettre au vinaigre comme
les cornichons.

\E

~ cas de panne électrique, protégent les graines du reste des
produits souillés). Bien penser a étiqueter. Le stockage
en congélation permet aussi de garder des semences
plusieurs années de suite, ce qui peut étre salutaire dans
le cas d’un probléme de récolte survenu pendant 'année
(gréle ...).

On peut faire palisser
des concombres sur
du lilas par exemple,
ou surtoutautre support!

Variétés intéressantes a palisser : « Long vert
\ anglais « et « soo yoh long » : lls sont trés longs,
) tres fins et peu amers.
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