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Jardin

Pépinière biologique 
dans la Drôme Provençale

Fruits et légumes
Plantes aromatiques, médicinales et

ornementales



LAMIACÉES •  ANNUELLE

AGASTACHE MEXICANA

L'AGASTACHE

Plantez en pot ou au jardin après les dernières gelées

Enterrez le plant jusqu’au collet en buttant pour éviter l'excès d'eau

Espacez les plants de 60cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Intercaler avec d'autres plantes de haute taille comme les

cosmos ou les échinacées

Associer avec d'autres plantes aromatiques ou médicinales

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez peu et seulement en cas de grande sécheresse

Retirez les fleurs fanées tout au long de la culture

Taillez à la fin des beaux jours pour favoriser la floraison l'année suivante

Sol bien drainé

Ensoleillé

S’épanouit le plus dans les jardins sauvages ou aromatiques

PLANTATION

Usages traditionnels

L'agastache était utilisée par
les Amérindiens pour traiter

les refroidissements et la
toux, faire baisser la fièvre et

faciliter la digestion. Des
feuilles froissées appliquées

sur une piqûre d'insecte ou un
coup de soleil, auront un effet

apaisant.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez selon vos besoins

Conservez quelques jours au frais, congelé ou séché

Faites bouillir l’eau dans une
casserole. Ajoutez-y les feuilles

fraîches d’Agastache et de verveine.
Laissez infuser environ 10 minutes.

Ajoutez une c. à c. de miel.
Dégustez votre infusion.

 

Idée recette

BOUTURAGE

Prélevez quelques tiges sans fleur de 10/15 centimètres

Enlevez les feuilles sur les deux tiers 

Plongez les tiges dans un verre d'eau ou dans un godet de terreau

Conservez les boutures sous abri

Replantez-les au mois de Mai

https://www.rustica.fr/fleurs/cosmos-cosmos,457.html


Nos variétés disponibles

Agastache du Mexique



LILIACÉES •  VIVACE 

IPHEION UNIFLORUM

L'AIL DES INCAS

Plantez au Printemps ou en Automne, en pot ou au jardin

Trouvez-lui un emplacement définitif et à l'écart du potager car elle

est envahissante et résiste jusqu'à -13°C

Faites un trou et enfoncez les bulbes à 5cm de profondeur

Buttez chaque plant afin d'éviter la stagnation d'eau en hiver

Espacez les pieds de 30cm en tout sens

Arrosez chaque pied

Aussi appelée "Ipheion", l'Ail des
Incas est une plante sud-

américaine qui pousse
naturellement dans les prairies

et rocailles d'altitude
d'Argentine. Nos amis

anglophones la surnomme "Étoile
de Printemps" car les fleurs

apparaissent dès l'arrivée des
beaux jours.

 

Associez à d'autres fleurs à bulbes pour créer des bordures

ou tapis fleuris. Pousse très bien sous les arbres et arbustes 

Narcisses, Tulipes, Jacinthes, Jonquilles...

Tout type de sol bien drainé

Ensoleillé ou mi-ombre

Ajoutez du sable ou du gravier pour drainer le sol si besoin

Arrosez en cas de fortes chaleurs

Coupez les tiges florales fanées en fin de floraison mais ne taillez pas le

feuillage

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les fleurs et feuilles en Automne et Hiver

Dégustez les fleurs fraîches sur vos salades ou en décoration

Conservez les feuilles fraîches, séchées ou congelées

Idée recette

On utilise les fleurs d'Ipheion en
décoration dans les salades, plats
ou desserts. Ses feuilles dégagent

une odeur rappelant l'ail et l'oignon,
se consomment en aromate dans des

sauces, quiches, omelettes...
Attention, les bulbes ne sont pas

comestibles.
 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Amaryllidac%C3%A9e


Nos variétés disponibles

Ail des Incas



LILIACÉES •  VIVACE

ALOE 

LES ALOÈS

Idée recette
Prélevez les jeunes pousses ou rejets à la base de la plante mère ou 

Laissez séchez quelques jours à l'air libre
Plantez dans un mélange de sable et terre 
Arrosez légèrement et placez au rebord d'une fenêtre à 20°C

coupez un bout de feuille de votre Aloe

Plantez en pot et gardez-là à l'intérieur prêt d'une fenêtre ou en 

Rempotez votre Aloe dans un pot en terre 
Disposez des graviers ou billes d'argiles au fond du pot
Posez l'Aloe dans le pot et remplissez d'un mélange très pauvre
composé d'1/3 de terre et le reste de sable et gravier
Arrosez très légèrement après la plantation

serre car elle est peu rustique 

ENTRETIEN

BESOINS

Arrosez très peu, environ 1 fois par semaine, diminuez en Hiver
Arrosez tous les 10 à 15 jours durant la croissance
Rempotez tous les deux ans dans un contenant plus grand 
Supprimez les feuilles jaunies et fanées 
Sortez-les durant l’Été

Sol léger, pauvre, sec et/ou sableux
Ensoleillé et chaud, derrière une fenêtre

PLANTATION

Usages traditionnels

L'Aloe est connu pour ses
nombreuses vertus depuis les

débuts de la médecine. On
appliquait son gel sur les
brûlures, coups de soleil,

coupure et démangeaisons. Il
serait aussi efficace sur les

peaux sèches et irritées ainsi
que sur certains eczémas.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez selon vos besoins en coupant une feuille à sa base à
l'aide d'un couteau très aiguisé 
Coupez la feuille sur la longueur et retirez la pulpe 
Utilisez directement en externe pour obtenir tous ses bien faits 

Mixez ensemble le jus d'un
citron, le gel d'une feuille d'Aloe
vera, une c. à s. d'huile d'olive et
une c. à c. de miel. Appliquez le

masque apaisant sur les coups de
soleil et laissez poser. 

Ne pas s'exposer au soleil après
l'application. 

 
 

BOUTURAGE



Nos variétés disponibles

Arborescens Aristata Barbadensis



APIACÉES •  ANNUELLE

ANETHUM GRAVEOLENS

L'ANETH

Plantez après les dernières gelées en pot ou au jardin

Choisissez les jeunes pousses qui comptent 4 à 5 feuilles et qui sont 

Arrosez les jeunes plants quelques heures avant de les enlever du

godet

Installez délicatement le plant dans le trou, reboucher, tasser

Espacez les plants de 20cm en tout sens

Arrosez au pied

les plus vigoureux

Mixez ensemble un bouquet
d'aneth, un oignon nouveau, 4cl
d'huile d'olive, 1 c. à c. d'amande
en poudre ou de parmesan. Salez
et poivrez. Dégustez votre pesto

avec des pâtes, un risotto ou juste
sur du pain.

Arrosez lorsque le sol est sec pour éviter une montée en graines précoce

Désherbez et binez autour du plant, surtout en début de culture

Au XIIème siècle, elle était
vivement conseillée par Sainte

Hildegarde Von Bingen pour
lutter contre les saignements
de nez ou les maladies de la

poitrine.
 

Carottes, concombres, poirées, choux, laitues et oignons

Plante mélifère, elle attire les insectes pollinisateurs 

Sol léger et bien drainé

Ensoleillé et chaud

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les feuilles et/ou fleurs au fur et à mesure de vos

besoins, les graines sont aussi comestibles

Conservez congelé ou séché  

Idée recette



Nos variétés disponibles

Aneth officinale



ASTERACÉES •  VIVACE OU ANNUELLE

ARTEMISIA 

LES ARMOISES

Plantez en pot ou au jardin dans un endroit où l'eau ne stagne pas

Creusez un trou de plantation et butter le plant en tassant bien

Espacez les plants de 1m en tout sens

Arrosez légèrement le pied

Paillez chaque pied

Son parfum éloigne les animaux et les insectes

Carotte et estragon

N'aime pas : sauge et fenouil

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez légèrement en cas de sécheresse

Taillez les tiges avant l'hiver pour favoriser la pousse l'année suivante

Sol léger et bien drainé

Ensoleillé

Amendez le sol avec des cailloux et/ou du sable si besoin

PLANTATION

Usages traditionnels

Les Aztèques et autres indiens
des Amériques utilisaient

l'Armoise pour des rituels et la
médecine. Depuis les époques

reculées en Europe l’herbe était
un remède contre la fatigue et
pour protéger les voyageurs

contre les mauvais esprits et les
animaux sauvages.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les feuilles et fleurs selon vos besoins

Conservez séché en bouquet

Idée recette

BOUTURAGE

Prélevez quelques tiges de 10/15 centimètres

Enlevez les feuilles sur les deux tiers 

Plongez les tiges dans un verre d'eau ou dans un godet rempli à moitié 

Arrosez et placez à l'ombre et à l'abri du vent

de sable et de terre calcaire

Les jeunes pousses se cuisinent
souvent en beignets. Elles ont un
goût d'artichaut. Au Japon, les

pousses sont cuisinées à l'eau puis
assaisonnées avec des graines de

sésame et de la sauce soja. A cause
de leur forte concentration en

thuyone, la consommation
régulière et importante est

déconseillée.



Nos variétés disponibles

Absinthe Armoise annuelle



ASTERACÉES •  VIVACE 

CYNARA SCOLYMUS

LES ARTICHAUTS

Plantez après les dernières gelées

Creusez un trou de 10cm et apportez une grosse pelle de compost

Enfoncez les plants en les butant sans mettre de terre au cœur du 

Espacez les plants de 80cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Paillez chaque pied

plant

Cuire 20 à 40 min(selon la taille)
dans une casserole d'eau bouillante

salée. Pour savoir s'il est bien cuit, il
suffit de tirer sur une de ses feuilles,
si elle se détache sans présenter de

résistance, c'est cuit. L'artichaut est
très sensible à l'oxydation, rendant
les feuilles toxiques. Consommez-le

de suite.

L'artichaut est le résultat
de différents croisements
botaniques et n'est autre

qu'une déclinaison du
chardon sauvage. Les
premières traces de ce

légume sont relevées en
Italie, en pleine
Renaissance.

Laitue, fève, pois, haricot nain, oignon, radis et chou

Œillet d'Inde et/ou sarriette : éloignent les pucerons

Sol riche, profond, bien drainé

Ensoleillé et chaud

Amendez le sol avec du compost bien mûr

Arrosez régulièrement afin de maintenir le sol humide

Apportez chaque année un compost azoté

Protégez des gelées durant l'hiver

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez avant la floraison quand les capitules sont tendres,

jeunes et fermes

Ne se conserve que quelques jours, mangez-le de préférence

directement après la récolte

Idée recette

https://fr.wikipedia.org/wiki/Amaryllidac%C3%A9e


Nos variétés disponibles

Imperial star Violet de Provence



SOLANACÉES •  VIVACE CULTIVÉE ANNUELLE

SOLANUM MELONGENA

LES AUBERGINES 

Plantez lorsque les températures sont douces

Installez un tuteur d'environ 1m50

Creusez un trou de 10cm et arrosez au fond du trou de plantation 

Enfoncez les plants jusqu'aux premières feuilles

Espacez les plants de 50cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Paillez chaque pied

Haricot nain : l'odeur du haricot éloigne les doryphores

Œillet d'Inde : éloigne les pucerons

Capucine, soucis, bourrache : attirent les pollinisateurs

Estragon, épinard, ail, oignons

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez tous les 3 jours le soir en évitant les feuilles

Enlevez les feuilles abîmées ou vieilles

Nettoyer la base en supprimant les tiges superflues (conserver 3 à 4 branches)

Sol humifère, frais et profond

Ensoleillé et chaud

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du fumier décomposé

PLANTATION

Le saviez-vous?

En anglais, aubergine se dit
"eggplant", littéralement

"plante-œuf" de part
certaines variétés qui

ressemblent fortement à des
œufs.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez lorsque la peau est brillante et fine (Août à Octobre)

Conservez quelques jours dans un endroit frais

Coupez les aubergines en
lamelles, dégorgez-les au sel

pendant 30 minutes puis
enrobez-les de farine.

Dans une poêle, faites les
frire à l'huile d'olive,

dégustez.

Idée recette



Nos variétés disponibles

Barbentane Black beauty Blanche ronde à œuf

Diamond Violette de Toulouse Zebrina



LAMIACÉES •  ANNUELLE

OCIMUM BASILICUM

LES BASILICS

Plantez dès les premières chaleurs en pot ou au jardin 

Enfoncez les tiges jusqu'aux premières feuilles

Espacez les plants de 20cm en tout sens

Arrosez généreusement et répétez quelques jours plus tard

Repousse les pucerons, mouches et moustiques

Plantez aux pieds des tomates, il renforce leur goût

Piment, concombre, courge, melon, choux, fève, fenouil

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez très régulièrement si le temps est sec en évitant les feuilles

Coupez les extrémités pour empêcher la floraison 

Paillez les pieds afin de garder la fraîcheur en cas de sécheresse

Sol riche, léger et bien drainé

Soleil ou mi-ombre dans un emplacement chaud et abrité du vent

PLANTATION

Usages traditionnels

Autrefois, le basilic était
utilisé pour ses vertus

antispasmodiques,
désinfectantes et sédatives.

On le buvait en infusion
contre l'anxiété et l'insomnie
ou directement mâché pour

traiter les aphtes.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les feuilles et/ou fleurs selon vos besoins

Conservez quelques jours au frais, congelé ou séché

Mixez les noix de cajou, le basilic
frais, l'ail, le jus de citron et le sel

dans un robot jusqu'à obtenir la
consistance souhaitée.

Dégustez votre sauce avec vos
salades, pâtes ou à l'apéro sur des

toasts.
 

Idée recette

BOUTURAGE

Prélevez quelques tiges de 10/15 centimètres

Ne gardez que 2 feuilles supérieures

Plongez les tiges dans un verre d'eau ou dans un godet de terreau

Attendez quelques jours que des racines se forment, plantez

•



Nos variétés disponibles

Cannelle Citron Grande feuille

Magic mountain 

vert 

Magic mountain 

violet
Marseillais

Grec Poupre Thaï



Nos variétés disponibles

Sacré



AMARANTHACÉES •  ANNUELLE

BETA VULGARIS

LES BETTERAVES ET BLETTES

Plantez après les dernières gelées

Choisissez les plants qui ont déjà 3 à 4 feuilles

Enfoncez les plants jusqu'aux premières feuilles 

Espacez les plants d'au moins 30cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Paillez chaque pied

 Lavez et épluchez les
betteraves, les mixer. Émiettez
le fromage de brebis. Ajoutez le
jus d'orange et l’huile de noix.

Salez et poivrez. Mélangez avec
une fourchette. Dégustez votre

tartare de betteraves.
 

Œillet d'inde et capucine contrent les pucerons

Arrosez abondamment 1 fois / semaine en évitant les feuilles

Veillez à garder l'humidité avec un paillage épais

Tout type de sol, préférence pour les sols argileux

Légèrement ombragé

Amendez le sol avec du compost et/ou du fumier bien décomposé

Les Anciens se servaient de la
racine à des fins médicinales.
Il faudra attendre le milieu du

XIXe siècle avant que son
emploi se popularise et que

les maraîchers trouvent sur le
marché des semences de

variétés améliorées.

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Betteraves : arrachez la plante entière lorsqu'elle atteint une 

Blettes : récoltez la totalité des feuilles, de nouvelles se

reformeront. Enveloppez-les dans un torchon et mouillez les

extrémités, conservez quelques jours au frais

taille suffisante. Enlevez les radicelles et les feuilles en les

tordant et brossez-les pour enlever la terre. Stockez dans un

endroit frais et sombre

Idée recette



Nos variétés disponibles

Betterave 

Ronde de Détroit
Blette "Rainbow" Blette "Grand vert"



BORAGINACÉES• ANNUELLE

BORAGO OFFICINALIS

LA BOURRACHE

Les feuilles de bourrache
s'ajoutent aux salades et aux

soupes ou se cuisinent en
beignets ou farcies. Elles se

consomment aussi cuites à la
vapeur comme les épinards. 

 Les fleurs servent à parfumer
les boissons ou peuvent être

confites. 
 

Idée recette

Plantez au jardin ou en pot, en bordure ou en massif 

Choisissez les plants qui atteignent environ 5cm

Enfoncez jusqu'au collet et buttez le plant en tassant bien

Espacez les plants de 30cm en tout sens

Arrosez chaque pied

Mellifère, elle attire les insectes pollinisateurs

Elle éloigne les chenilles et les limaces

Fraise, haricot, poivron, piment, tomate

Arrosez abondamment par temps chaud

Paillez lorsque les plants atteignent environ 20cm

Laissez la bourrache envahir le jardin elle évitera la croissance des mauvaises

herbes 

Tout type de sol

Ensoleillé ou mi-ombragé

Les Grecs utilisaient les
fleurs de la Bourrache pour
parfumer salades et vins. Ils
la nommaient "euphrosine",

"qui rend heureux". Elle aurait
été introduite au Moyen-Age
dans le sud de l'Espagne par

les Arabes. 

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les jeunes pousses et fleurs selon vos besoins

Conservez quelques jours au frais

A consommer avec modération car elle peut s'avérer 

toxique pour le foie

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

https://www.gerbeaud.com/jardin/fiches/plantes-melliferes-abeilles.php


Nos variétés disponibles

Bourrache officinale



ASTÉRACÉES •  ANNUELLE

MATRICARIA RECUTITA

LA CAMOMILLE ALLEMANDE

On utilise la Camomille dans les
potages en bouquet garni et

dans les beurres aromatisés ou
« beurres fleuris ». Ses pétales

égaient volontiers les salades
de fruits. Ses propriétés

colorantes lui valent le surnom
de « safran du pauvre ».

Idée recette

Plantez au jardin ou en pot

Trempez les mottes dans l'eau pendant 30min

Creusez un trou de plantation et buttez le plant en tassant bien

Espacez les plants de 30cm en tout sens

Arrosez abondamment et paillez chaque pied

Elle aide à la croissance et accroît les saveurs du chou et de

l’oignon

N'aime pas la menthe

Arrosez très régulièrement en pot et 3 fois par semaine au jardin en été

Sol ordinaire, bien drainé et sablonneux de préférence

Ensoleillé 

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou de fumier 

décomposé

Au XVIème siècle on
l'employait contre les troubles

digestifs et pour guérir les
blessures. Elle était connue
pour diminuer les tensions
nerveuses et favoriser le

sommeil. En décoction, elle
donnerait de jolis reflets dorés

aux chevelures blondes.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les jeunes fleurs le matin 

Consommez en salade ou en tisane

Conservez séchée dans un contenant hermétique à l'abri 

de la lumière

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Usages traditionnels

https://www.mariusauda.fr/fleur-comestible-tagete


Nos variétés disponibles

Camomille Allemande



CAPPARACÉES• VIVACE

CAPPARIS SPINOSA

LE CÂPRIER COMMUN

Plantez en pot ou au jardin dans un endroit où l'eau ne stagne pas

Trouvez-lui un emplacement définitif contre un mur ou un muret

Espacez les plants de 30cm en tout sens

Arrosez chaque pied

Souci, Œillet d'Inde et Sarriette pour éloigner les pucerons

friands du câprier

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez 1 fois par semaine la première année afin de favoriser 

Taillez en fin d’Hiver afin de supprimer le bois mort

l’installation de son système racinaire fragile

Sol léger, pauvre, sec et/ou sableux

Ensoleillé à l'abri du vent

Ajoutez du sable ou des cailloux à votre sol si besoin

PLANTATION

Usages traditionnels

Traditionnellement on l'utilisait
pour ses vertus médicinales :

l'écorce des racines pour traiter
les douleurs digestives ainsi que
pour son action diurétique. En

usage externe, les feuilles
appliquées localement

soulageraient les démangeaisons
dues à des piqûres d'insectes ou

à un urticaire.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les boutons floraux à partir de Juin et jusqu'en Octobre 

Conservez dans du vinaigre ou de la saumure 

Idée recette

BOUTURAGE

Prélevez des tiges de la base uniquement des plants de 20 à 30cm de long

Conservez-les pendant l'hiver en extérieur ou au réfrigérateur

Enterrez au moins 2 nœuds dans un godet rempli de sable 

Attendez 4 à 5 mois pour obtenir suffisamment de racines 

Les câpres sont très présentes
dans les traditions culinaires
méditerranéennes. Les fruits

jeunes, ou caprons, sont
également employés en condiment

dans certains pays insulaires
méditerranéens. Parfois, les

feuilles sont utilisées en salades.



Nos variétés disponibles

Câprier commun



APIACÉES •  ANNUELLE

APIUM GRAVEOLENS

LE CÉLERI-BRANCHE

Plantez après les dernières gelées

Creusez un trou de plantation et butter le plant en tassant bien

Espacez les plants de 30cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Paillez chaque pied vers la fin Juin

Pelez 4 branches de céleri et
coupez-les très finement. Ajoutez

2 c. à café de mascarpone et le
jus d'1/2 citron. Salez et poivrez. 
Mélangez le tout et tartinez sur

des tranches de pain.
Dégustez.

Arrosez abondamment 1 fois par semaine en évitant les feuilles

Blanchir à la fin de l’été au fur et à mesure de vos besoins, en les enveloppant

durant une à deux semaines d’une feuille de carton épais

Arrachez les pieds avant les premières gelées

Le céleri-branche a pour
ancêtre une plante médicinale
et décorative de Méditerranée

appelée ache ou apion.
Provenant de la Péninsule
Italienne, les Grecs dès

l’Antiquité en faisaient un
usage quotidien comme plante
médicinale puis aromatique.

 

Fèves, chou-fleur, poireau (mêmes exigences de culture, et

bien serrés, se blanchissent mutuellement), oignon, tomate,

laitue, haricot, concombre, ciboulette

N'aime pas : céleri-rave, persil, maïs

Sol riche et frais

Ensoleillé

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du compost bien

décomposé

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Coupez les feuilles au raz du sol à partir de Juillet selon vos

besoins, après les avoir blanchies

Conservez dans un lieu sec, ventilé et sombre  

Idée recette

https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/comment-conserver-ail,2864.html


Nos variétés disponibles

Céleri tango



APIACÉES •  ANNUELLE

ANTHRISCUS CEREFOLIUM

LE CERFEUIL

Plantez après les dernières gelées en pot ou au jardin

Choisissez les jeunes pousses qui comptent 3 à 4 feuilles et qui sont 

Installez délicatement le plant dans le trou, rebouchez, tassez

Espacez les plants de 10cm en tout sens

Arrosez au pied

les plus vigoureuses

Faites revenir 1 oignon émincé et 1
courgette dans du beurre pendant 5
min. Ajoutez 500g de cerfeuil ciselé
et 2 L de bouillon. Portez à ébullition.

Salez et poivrez. Faites mijoter
20min. Mixez le tout et rectifiez
l'assaisonnement. Dégustez votre

soupe de cerfeuil avec une touche de
crème pour les gourmands.

 

Arrosez régulièrement lorsque le sol est sec

Désherbez et binez autour du plant, surtout en début de culture

Paillez lorsque le plant est assez développé 

Au Moyen-Âge, le cerfeuil était
en vogue comme plante

médicinale, grâce à ses vertus
purgatives et diurétiques. Il est

aussi très efficace dans les
bouillons aux herbes en cas de

fièvre. En infusion, il est
renommé pour assouplir la peau
et retarder l'arrivée des rides.

 

Protège des pucerons et fait fuir les limaces

Aneth, coriandre, laitue, choux et tomate

Plantez en bordure car elle est invasive

Sol léger, riche, frais et bien drainé

Ensoleillé ou mi-ombre

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du fumier bien

décomposé 

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Usages traditionnels

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les feuilles selon vos besoins

Conservez congelé ou séché

Idée recette



Nos variétés disponibles

Cerfeuil commun



BRASSICACÉES •  ANNUELLE

BRASSICA OLERACEA

LES CHOUX

Choisissez les plants qui ont déjà 4 à 6 feuilles

Enfoncez les plants jusqu'aux premières feuilles sans enterrer le collet

Tassez bien la terre autour des plants en formant une petite butte 

Espacez les plants d'au moins 60cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Paillez chaque pied

pour bien les ancrer

 Portez à ébullition 1 part de
vinaigre pour 2 parts d'eau, 2 c. à
café de sucre et 2 c. à café de sel. 

Ajoutez les fleurettes de chou-
fleur et cuire pendant 3 min.

Répartissez dans un bocal avec le
jus. Dégustez les "pickles"

lorsqu'ils sont froid et conservez
jusqu'à 3 semaines.

 

Œillet d'inde, sarriette, salades et haricots éloignent les

pucerons

Céleris, aneth, marjolaine, menthe, origan, hysope, 

 cosmos, sauge et thym luttent contre la mouche du chou

et la piéride

Arrosez régulièrement de façon à conserver le sol toujours frais au pied des

chou (surtout en période de sécheresse), en évitant les feuilles

Au Printemps, pulvérisez régulièrement de savon noir pour tuer les œufs de

chenilles 

Sol bien drainé, frais, humifère et peu acide

Ensoleillé 

Amendez le sol avec du compost et/ou du fumier bien décomposé

Le chou est l'un des plus
anciens légumes cultivés, les
premières traces de culture

datent de 4000 ans.
 Il est utilisé comme moyen

thérapeutique depuis
l’Antiquité, les Romains l’ont

adopté pendant six siècles
pour panser leurs blessures.

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Chou brocoli / chou fleur : récoltez entre fin juillet et novembre

lorsque que le centre atteint la grosseur d’une belle pomme

Chou kale : récoltez les feuilles dès l'automne et jusqu'à l'hiver

selon vos besoins 

Idée recette

https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/premier-potager-basilic,994.html
https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/premier-potager-basilic,994.html
https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/premier-potager-basilic,994.html
https://binette-et-cornichon.com/a/savon-noir/
https://binette-et-cornichon.com/a/chenilles-choux/


Nos variétés disponibles

Brocoli Chou-fleur Chou kale rouge

Chou kale vert



ASTÉRACÉES •  ANNUELLE

CHRYSANTHEMUM CORONARIUM

LA CHRYSANTHÈME COMESTIBLE

Faites blanchir les feuilles de
chrysanthème pendant 3min.
Égouttez et laissez refroidir.

Mélangez 1 gousse d'ail hachée et 4
c. à s. de sauce soja dans un bol.
Faites chauffer 2 c. à s. d'huile

végétale dans une poêle et versez
dans le bol où se trouve l'ail et le

soja. Dégustez ensemble.
 

Idée recette

Plantez au jardin ou en pot

Trempez les mottes dans l'eau pendant 30min

Creusez un trou de plantation et buttez le plant en tassant bien

Espacez les plants de 20cm en tout sens

Arrosez abondamment et paillez chaque pied

Plante mellifère, elle attire les insectes pollinisateurs 

Plantez-la en bordure de votre potager pour attirer les

oiseaux friands d'insectes en tout genre

Arrosez régulièrement afin de ne pas laisser sécher la terre mais sans 

inonder le pied

Sol ordinaire, bien drainé et bien fertilisé

Ensoleillé 

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou de fumier 

décomposé

Le chrysanthème comestible
est originaire du bassin

méditerranéen et de l'Asie de
l'est. Il est très apprécié en
Chine et au Japon où il est

connu sous le nom de
Shungiku, mais aussi de

Tongho, ou Tang d'or.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les jeunes feuilles et fleurs selon vos besoins

Consommez les fleurs en salade ou en décoration

Consommez les tiges et feuilles comme des épinards

Conservez quelques jours au frais ou congelés

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?



Nos variétés disponibles

Chrysanthème

comestible



ALLIACÉES •  VIVACE 

ALLIUM SCHOENOPRASUM

LES CIBOULETTES

Plantez au printemps ou en automne, en pot ou au jardin

Laissez un carré d'environ 30 x 30cm par plant

Faites un trou et plantez votre ciboulette en laissant affleurer les 

Arrosez généreusement

petits bulbes à la base des tiges

Mélangez 125g de beurre ramolli,
1/2 c. à c. de zeste de citron râpée,
4 c. à s. de ciboulette hachée, sel et

poivre. Mélangez. Déposez le
mélange sur une feuille de papier

sulfurisé et enroulez le papier
autour du beurre pour former un

boudin. Placez au réfrigérateur au
moins 4 heures.

 

On peut la trouver à l'état
sauvage en France et en Europe
où elle pousse dans des zones

de pelouses sèches (mais aussi
en Asie et en Amérique du

Nord). Ses fleurs sont
comestibles.

 

Efficace contre l’oïdium et les tâches noires et éloigne les

doryphores

Groseillier, cassissier, fraise, carotte et courge

N’aime pas le haricot, la fève et le pois

Sol bien drainé, riche, plutôt frais, même argileux

Ensoleillé 

Arrosez lorsque la terre est sèche

Placez-la à l'ombre si vous cultivez en pot

Evitez le paillage qui favorise la pourriture des bulbes

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez selon vos besoins pendant toute la belle saison

Conservez dans un verre d'eau, séché ou congelé

Idée recette

https://fr.wikipedia.org/wiki/Amaryllidac%C3%A9e


Nos variétés disponibles

Gonzales



POACÉES •  VIVACE PEU RUSTIQUE 

CYMBOPOGON CITRATUS

LA CITRONNELLE

Plantez en pot ou au jardin après les dernières gelées
Tassez bien la terre autour des plants en formant une petite butte 

Espacez les plants de 20 à 30cm en tout sens
Arrosez abondamment au pied
Paillez chaque pied 

pour bien les ancrer

Éloigne les moustiques

Arrosez régulièrement et abondamment en été
Supprimez seulement les tiges mortes avant l'Hiver 
Paillez en couche épaisse avant l'Hiver ou rentrez le pot à l'intérieur

Tous les types de sol sauf argileux
Ensoleillé et chaud
Préparez le terrain en réalisant un labour profond d'environ 30 cm
Amendez le sol avec du compost bien mûr La citronnelle est connue

depuis fort longtemps en
Europe. La noblesse raffolait
des huiles et parfums issus
de cette aromatique. Ces

derniers étaient transportés
par les marins français,

britanniques et hollandais
dès le XVIIe siècle.

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez son feuillage selon vos besoins de Mai à Octobre
Récoltez les tiges entières en veillant à ne pas couper trop 

Conservez ciselée et séchée à l’air libre, mais pour conserver 
près des racines

au mieux ses arômes mieux vaut la congeler entière

Idée recette

On utilise la partie blanche de la
tige de Citronnelle, finement

ciselée et glissée dans les
marinades et/ou revenue avec les

autres ingrédients du plat. Les
feuilles sont  ajoutées dans le jus
de cuisson d’un plat, ciselées et

enfermées dans un sachet en
mousseline ou une boule à thé.



Nos variétés disponibles

Citronnelle de 

Madagascar



CUCURBITACÉES •  ANNUELLE

CUCUMIS SATIVUS

LES CONCOMBRES ET CORNICHONS

Plantez après les dernières gelées

Creusez un trou et apportez 3 pelles de compost (+ sable si possible)

Enfoncez les plants jusqu'aux premières feuilles sans enterrer le collet

Espacez les plants de 60cm x 1m20 (concombres) ou 40cm 

Arrosez abondamment au pied

Paillez chaque pied

(cornichons)

Œillet d'inde et/ou sarriette : éloignent les pucerons

Capucine, soucis, bourrache (attirent les pollinisateurs)

Choux, oignons, ail, aneth, basilic, sauge

La pulpe rafraîchissante du
concombre soulage les

inflammations et irritations
de la peau. Le jus a les mêmes

propriétés et s'emploie en
lotions sur les gerçures, les

démangeaisons ou les dartres.

Mixez 1 concombre, 1 pomme,
10 feuilles de menthe fraîches
et le jus d'1 citron. Ajoutez un
glaçon pour plus de fraîcheur
puis dégustez votre smoothie

détox.

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez régulièrement et en bonne quantité (1 à 2 fois / semaine en été) 

Faites grimper les pieds sur un grillage ou une palissade pour économiser l'espace 

Coupez la tige principale au dessus de la deuxième feuille lors de la plantation

afin d'obtenir de plus beaux fruits plus rapidement

en évitant les feuilles

Sol profond, riche et chaud

Très ensoleillé

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du fumier décomposé

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Idée recette

Récoltez les cornichons au fur et à mesure, à la taille qui vous

convient. Conservez dans un bocal de vinaigre blanc.

Récoltez les concombres une fois le fruit bien formé

(15/20cm). Conservez dans un endroit frais quelques jours.



Nos variétés disponibles

La diva Lemon Persika

Tanja

Concombres



Nos variétés disponibles

Hokus

Cornichon



BORAGINACÉES• VIVACE

SYMPHYTUM OFFICINALE

LA CONSOUDE

Un cataplasme préparé avec les
feuilles ou les racines pourrait

être efficace en cas
d'hématomes ou de brûlures. 

La Consoude ne doit jamais être
consommée en interne. Une

utilisation prolongée aurait des
effets négatifs sur le foie.

Idée recette

Plantez au jardin de Mars à Novembre

Trouvez-lui un emplacement définitif à l'écart du potager car elle 

Choisissez les plants qui atteignent environ 5cm

Enfoncez jusqu'au collet et buttez le plant en tassant bien

Espacez les plants de 60cm en tout sens

Arrosez chaque pied

est envahissante et repousse d'une année à l'autre

Déposez quelques poignées de feuilles fraîches au pied des

tomates et des courges comme engrais

Glissez quelques feuilles dans le compost pour l’activer

Disposez directement les tiges et les feuilles de consoude

séchées durant 48 heures dans le sillon de plantation

Arrosez abondamment par temps chaud

Couper la première tige florale apparaissant (juin/juillet) pour permettre à la

plante de se fortifier et de mieux s'implanter

Paillez le pied en lui apportant du compost bien décomposé en Automne

Sol humide et riche en humus

Ensoleillé ou mi-ombragé

Amendez le sol avec du compost bien mûr

Le nom de la Consoude
provient de la Renaissance,

où on la croyait propre à
souder, à consolider les os

rompus. Elle était utilisée en
usage externe pour calmer
rapidement la douleur des

brûlures et activer la
cicatrisation des plaies.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les jeunes pousses selon vos besoins

Conservez séchées

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Usages traditionnels

https://www.gerbeaud.com/jardin/fiches/plantes-melliferes-abeilles.php
https://www.rustica.fr/jardin-bio/faire-son-compost,2552.html


Nos variétés disponibles

Consoude officinale



APIACÉES •  ANNUELLE

CORIANDRUM SATIVUM

LA CORIANDRE

Plantez après les dernières gelées en pot ou au jardin
Choisissez les jeunes pousses qui comptent 3 à 4 feuilles et qui sont 

Installez délicatement le plant dans le trou, reboucher, tasser
Espacez les plants de 15cm en tout sens
Arrosez au pied

les plus vigoureux

Mixez ensemble un bouquet de
Coriandre, un oignon nouveau, 4cl
d'huile d'olive, 1 c. à c. d'amande
en poudre ou de parmesan. Salez
et poivrez. Dégustez votre pesto

avec des pâtes, des tacos ou juste
sur du pain.

Arrosez lorsque la terre est sèche pendant le premier mois de croissance
Arrosez régulièrement pour assurer une bonne production de feuilles
Désherbez et binez autour du plant, surtout en début de culture

Jadis, on utilisait la Coriandre
pour ses vertus anti-

inflammatoires et
antispasmodiques. Absorbant
gazeux, la coriandre soutient

l'activité intestinale. Elle soulage
également les migraines et les

insomnies causées par des
troubles de la digestion.

 

Éloigne la mouche des carottes et les pucerons
N'aime pas le fenouil
Plante mellifère, elle attire les insectes pollinisateurs 

Tout type de sol bien drainé
Ensoleillé et à l'abri du vent
Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du compost bien
décomposé si le sol est trop pauvre

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Usages traditionnels

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les feuilles et/ou fleurs au fur et à mesure de vos
besoins, les graines sont aussi comestibles
Conservez congelée ou séchée 

Idée recette



Nos variétés disponibles

Coriandre cultivée



POLYGONACÉES• VIVACE (GÉLIVE)

POLYGONUM ODORATUM

LA CORIANDRE VIETNAMIENNE

Arrosez régulièrement et ne laissez jamais sécher la terre 

Rentrez le pot à l'intérieur ou sous serre dès que les grands froids arrivent

Plantez en pot ou au jardin à partir de Mai

Placez des billes d'argiles ou des pierres au fond de votre pot

Apportez du terreau mélangé à du compost bien mûr

Enterrez le plant jusqu'aux premières feuilles

Arrosez le pied et paillez

Originaire d'Asie, on l’appelle
souvent coriandre ou menthe
vietnamienne. Les feuilles du

Rau Ram se consomment crues
ou cuites. Elles relèvent les

salades ou les plats chauds, et
sont couramment utilisées dans
la cuisine asiatique, notamment

la cuisine vietnamienne.

Idée recette

Associez aux autres plantes qui préfèrent l'ombre 

Associez à d'autres aromates en pot qui exigent les mêmes

conditions : basilic, verveine...

Sol riche et frais

Ombragé ou mi-ombragé

Amendez le sol avec du compost et/ou du fumier bien mûr

Battez les œufs en omelette.
 Ajoutez une pincée de sel, un tour de

moulin à poivre et un trait de sauce
soja sucrée, puis les champignons et

quelques feuilles ciselées de Rau Ram.
Cuire l’omelette comme vous l’aimez. 

 Parsemez le reste de Rau Ram au
moment de servir.

 

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les feuilles selon vos besoins

Conservez fraîches quelques jours ou congelées

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

BOUTURAGE

 

Prélevez quelques tiges de 6 à 8cm

Ne gardez que 2 feuilles supérieures

Plantez les tiges dans un godet de terreau constamment humide

Laissez en intérieur derrière une fenêtre à 20°C



Nos variétés disponibles

Rau ram



ASTÉRACÉES •  ANNUELLE

COSMOS 

LES COSMOS

Idée recette

Plantez au jardin, en bordure ou en massif
Creusez un trou de plantation et buttez le plant en tassant bien
Espacez les plants de 20 à 30cm en tout sens
Arrosez après la plantation

Éloigne les insectes indésirables
Ses racines améliorent la structure du sol 
Fait fuir la piéride du chou
Chou, tomate

Arrosez en cas de sécheresse prolongée
Enlevez régulièrement les fleurs fanées

Sol léger, pauvre et bien drainé
Ensoleillé 

Originaire du Mexique, du
Guatemala et du Costa

Rica, elle est cultivée dans
les jardins, mais on la

trouve également à l'état
sauvage dans une grande
partie de l'Amérique du

Nord. 

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les jeunes fleurs pour décorer vos plats
Récoltez les graines en laissant sécher la fleur sur 

Conservez séché, en bouquet ou dégustez frais
le plant, ramassez-les en fin de saison

 Lavez les pétales de fleurs. Battez
légèrement le blanc d’œuf. Trempez

le pétales dedans, puis dans le
sucre cristallisé. Déposez les

pétales sur un plaque recouverte de
papier sulfurisé et laissez sécher
quelques heures. Conservez dans

une boîte hermétique quelques
jours.

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous ?

https://fr.wikipedia.org/wiki/Mexique
https://fr.wikipedia.org/wiki/Guatemala
https://fr.wikipedia.org/wiki/Costa_Rica
https://fr.wikipedia.org/wiki/Am%C3%A9rique_du_Nord


Nos variétés disponibles

Cosmos bipenné



CUCURBITACÉES •  ANNUELLE

CUCURBITA 

LES COURGES / CITROUILLES

Plantez après les dernières gelées

Creusez un trou et apportez 3 pelles de compost et/ou fumier

Enfoncez les plants jusqu'aux premières feuilles 

Espacez les plants d'au moins 1m50 en tout sens

Arrosez abondamment au pied (au moins 5L/pied)

Paillez chaque pied

Milpa : technique ancestrale qui réunit la courge, le maïs et

le haricot grimpant

Chou, maïs, pomme de terre, oignon, basilic, ciboulette,

coriandre, origan

Limitez les arrosages, sauf en cas de sécheresse

Isolez les fruits du sol en fin de saison pour éviter qu'ils pourrissent

Sol riche, frais, humifère et bien drainé

Ensoleillé et chaud

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du fumier 

Le mot courge vient du
latin « cucurbita » qui a

donné aussi en français le
mot « gourde ». Autrefois
on vidait les calebasses de
leur chair pour les remplir

lors de longs périples. 

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez lorsque le pédoncule est bien sec à la fin de l'été

Conservez plusieurs semaines/mois (cela varie selon les

variétés) dans un endroit chaud et sec sans qu'elles ne se

touchent

Idée recette

En alternative à la pomme de
terre, les frites de butternut

sont très goûteuses. 
En Amérique du Nord, les

tartes sucrées de citrouilles
sont aussi très réputées.

https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/premier-potager-basilic,994.html


Nos variétés disponibles

Butternut Longue de Nice Muscat de Provence

Potimarron (Red kuri)



CUCURBITACÉES  •  ANNUELLE

CUCURBITA PEPO

LES COURGETTES

Plantez après les dernières gelées

Creusez un trou et apportez 3 pelles de compost

Enfoncez les plants jusqu'aux premières feuilles sans enterrer le collet

Espacez les plants d'au moins 1m en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Paillez chaque pied

Ôtez les pistils des fleurs de
courgettes. Faites chauffer
modérément l'huile dans la

sauteuse. Plongez-y les fleurs de
courgettes deux par deux. Laissez-
les frire jusqu'à ce qu'elles soient

translucides.
Egouttez-les délicatement,

dégustez.
 

Œillet d'inde et/ou sarriette : éloignent les pucerons

Capucine, souci, bourrache (attirent les pollinisateurs)

Basilic, laitue, maïs, thym

Arrosez régulièrement et abondamment (2 à 3 fois / semaine en été) en

évitant les feuilles

Coupez la tige principale au dessus de la deuxième feuille lors de la

plantation afin d'obtenir de plus beaux fruits plus rapidement

Sol frais, léger et riche

Ensoleillé et chaud, à l'abri du vent

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du fumier décomposé

Leurs ancêtres sauvages
étaient tous amers et la

domestication de ces plantes
s'est sans doute faite en

premier lieu pour la
consommation des graines,

riches en lipides et en
protéines.

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez jeunes et tendres, lorsqu’elles mesurent entre 15 et 25

cm de longueur.

Idée recette

https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/premier-potager-basilic,994.html
https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/planter-laitue-automne,4997.html
https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/semer-mais-doux,1641.html
https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/recolter-conserver-thym,1467.html


Nos variétés disponibles

Cocozelle zébrée Gold rush Ronde de Nice

Serafina Zuboda



ASTÉRACÉES •  VIVACE

ECHINACEA 

LES ECHINACÉES

 Portez à ébullition 50g de racines
pour 50cl d'eau durant 10min puis
laissez infuser. Filtrez et ajoutez

500g de sucre, cuire jusqu'à obtenir
une consistance visqueuse. Mettre en
bouteille à l'abri de la lumière. 2 c. à

soupe 2 fois / jour au début
d'automne pour booster le système

immunitaire.

Idée recette

Plantez au jardin ou en pot, en bordure ou en massif 

Creusez un trou de plantation et buttez le plant en tassant bien

Espacez les plants de 30cm en tout sens

Arrosez et paillez chaque pieds

Mellifère, elle attire une quantité d'insectes au jardin

Sert de garde-manger aux oiseaux en hiver

Arrosez pendant les périodes sèches

Enlevez régulièrement les fleurs fanées

Tous les 5 ans, déterrez les plantes au printemps puis sectionnez les souches en

plusieurs éclats que vous replanterez aussitôt

Sol profond et bien drainé

Ensoleillé ou mi-ombragé

Selon les Anciens, c'est une  
plante aux nombreuses
vertus, l’échinacée était

surtout réputée pour stimuler
le système immunitaire et

d’être antigrippal. Utilisée en
externe elle apaiserait les

brulures et serait
cicatrisante.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les jeunes fleurs pour décorer vos plats

Récoltez les graines en laissant sécher la fleur sur 

Récoltez les racines sur les plants de 3 ans et plus durant

l’automne

le plant, ramassez-les en fin de saison

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Usages traditionnels

https://www.gerbeaud.com/jardin/fiches/plantes-melliferes-abeilles.php
https://www.gerbeaud.com/nature-environnement/nourrir-oiseaux-jardin-ville-hiver.php


Nos variétés disponibles

Purpurea rouge



AMARANTHACÉES •  ANNUELLE 

SPINACIA OLERACEA

LES ÉPINARDS

Choisissez les plants qui ont déjà 3 à 4 feuilles

Enfoncez les plants jusqu'aux premières feuilles 

Espacez les plants de 10cm entre les plants et 30cm entre les lignes

Arrosez abondamment au pied

Paillez chaque pied

Faites revenir 1kg d'épinards au
beurre à la poêle pendant quelques
minutes. Ajoutez 500g de ricotta,
2 jaunes d’œuf, 4 gousses d'ail et 4

c.à s. de chapelure. Mélangez et
mixez le tout. Formez des boulettes

et faites les frire à l'huile. 
C'est prêt !

 

Pois, fève, haricot, chou, laitue, céleri, fraisier, poireau,

blette

Soucis et œillet d’Inde : contre les pucerons

Thym : contre les limaces

Arrosez généreusement mais pas trop souvent afin qu'il supporte mieux la

sécheresse

Pour les cultures d'hiver réduisez les arrosages au minimum

Sol riche, frais et bien drainé

Ombragée pour les cultures d'été / ensoleillée pour les cultures

d'automne et d'hiver

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du fumier 

décomposé Très présent dans les cultures
arabes, l’épinard était utilisé

en cataplasmes dans le
traitement des douleurs du

foie et de l’estomac. 
C’est au Moyen Âge qu’il

atteint la France, ramené de
Jérusalem par les Croisés.

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les feuilles selon vos besoins sans toucher au cœur 

Conservez quelques jours au frigo dans un linge humidifié

et avant qu'il ne monte en fleurs

Idée recette



Nos variétés disponibles

Géant d 'hiver



Plantez en pot ou au jardin dans un endroit où l'eau ne stagne pas

Creusez un trou de plantation et buttez le plant en tassant bien

Espacez les plants de 40cm en tout sens

Arrosez régulièrement en début de croissance

Paillez chaque pied

Il préfère le thym, la sarriette et l’absinthe

Toutes les autres plantes

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez régulièrement mais sans excès lorsque le sol est sec

Désherbez et binez autour du plant, surtout en début de culture

Pincez les tiges pour favoriser la pousse des tiges secondaires 

Sol bien drainé voir caillouteux

Ensoleillé

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du sable 

PLANTATION

Usages traditionnels

L’estragon était
traditionnellement utilisé pour
stimuler la digestion ou apaiser
les cycles douloureux. Son huile

essentielle a notamment des
vertus antispasmodiques,

carminatives et digestives. Cette
huile essentielle peut aussi être
utilisée en préventif contre les

allergies.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les feuilles selon vos besoins

Conservez quelques jours dans un verre d'eau ou congelé

Idée recette

BOUTURAGE

Prélevez quelques tiges de 10/15cm

Enlevez les feuilles sur les deux tiers 

Plongez les tiges dans un verre d'eau ou dans un godet rempli à moitié 

Arrosez et placez à l'ombre et à l'abri du vent

de sable et de terre calcaire

Faites crépiter le beurre dans une
petite casserole. Ajoutez les

échalotes et faites-les revenir 5
min. Ajoutez la crème et

l'estragon. Salez et poivrez.
Laissez cuire 10 min à feu doux.

C'est prêt !
 

ASTERACÉES •  VIVACE

ARTEMISIA DRACUNCULUS

L'ESTRAGON



Nos variétés disponibles

Estragon français



Plantez après les dernières gelées

Attendez que les plants mesurent environ 10cm 

Creusez un trou de plantation et buttez le plant en tassant bien

Espacez les plants de 20cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Faites dorer les morceaux de fenouil
au beurre. Ajoutez le jus d'une orange

et ses zestes, puis le vin blanc.
Laissez compoter à couvert pendant

10min à feu doux. Enlevez le
couvercle et faire cuire 10min de plus
à feu plus vif pour laisser s'évaporer

le liquide. Dégustez.
 

Arrosez 1 fois par semaine en pluie fine et plus régulièrement en cas de

sécheresse

Arrosez plus abondamment l'été pour éviter la montée en graines

Le fenouil doux commence à
être cultivé en Toscane vers la
fin du Moyen Âge. Popularisé

par Catherine de Médicis, il est
devenu l’un des légumes

préférés des Italiens. Il était
considéré comme une plante

magique aux vertus
aphrodisiaques.

 

Concombre, salade, poireau

N'aime pas : tomate, haricot, pois, courge, épinard, absinthe,

coriandre

Sol riche, frais, sans cailloux

Ensoleillé

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du compost bien

décomposé

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez selon les besoins de Juin à Octobre

Conservez sans les éplucher dans un lieu sec et ventilé  

Idée recette

APIACÉES •  VIVACE OU ANNUELLE

FOENICULUM VULGARE

LE FENOUIL

https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/comment-conserver-ail,2864.html


Nos variétés disponibles

Fenouil finale



ROSACÉES• VIVACE

FRAGARIA

LES FRAISIERS

Plantez en pot ou au jardin, au Printemps ou à l'Automne
Plantez le plant sans enterrer le collet
Tassez bien la terre autour des plants en formant une petite butte 

Espacez les plants de 40cm en tout sens
Arrosez abondamment au pied
Paillez chaque pied au début de l’Été lorsque la terre est réchauffée

pour bien les ancrer

Salade, épinard, haricot nain, radis, oignon, thym, bourrache
N'aime pas les choux

Arrosez régulièrement mais sans excès en évitant les feuilles
Coupez les fleurs dans le mois qui suit la plantation pour favoriser
l'enracinement mais vous aurez moins de fruits la première année 
Apportez une dose de fumier et/ou compost à chaque Printemps
A l'Automne, coupez les feuilles à ras et paillez pour l'Hiver

Sol acide et riche en humus
Ensoleillé 
Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du 
fumier décomposé

Les premières mises en
culture datent du XIV siècle

avec la plantation de
12000 fraisiers dans le

jardin du Louvre. Il
s'agissait là de fruits très

parfumés mais avec un très
petit calibre.

 

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez lorsque les fruits sont bien rouges
Conservez quelques jours au frais ou congelés 

Idée recette

Lavez et équeutez les fraises,
puis les mixer bien

soigneusement avec le lait
d'avoine, un peu de miel et

quelques feuilles de menthe
jusqu’à obtention d’une texture

très lisse et onctueuse.
Savourez aussitôt.



Nos variétés disponibles

Ciflorette

(remontant)

Charlotte

(traditionnel)

Mara des bois

(petits fruits) 



ROSACÉES •  VIVACE 

RUBUS IDAEUS

LE FRAMBOISIER

Plantez au Printemps ou à l'Automne

Creusez un trou légèrement plus large que la motte

Enfoncez les plants en les butant en enterrant bien les racines

Veillez à enterrer les 3 yeux situés au-dessus du collet du jeune plant

Espacez les plants d'au moins 60cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Paillez chaque pied

Les Anciens consommait le
Framboisier sous forme de tisane
de ces feuilles séchées. Il était

connu pour ses propriétés
astringentes ainsi que ses

bienfaits sur le cycle féminin. 
On l'utilisait aussi en cas de

diarrhées et toutes les douleurs
de la gorge.

 

Les framboises se consomment
fraîches, mais on peut aussi en

faire de la confiture, de la gelée,
du coulis, du sorbet, du sirop,

de l’alcool, de la liqueur et
même du vinaigre.

 

Associez aux plantes mellifères pour favoriser la pollinisation

Associez aux répulsifs naturels : tagètes, sarriette, capucine...

Ciboulette, mélisse, menthe, bourrache, souci et toutes les

autres espèces de petits fruits

Sol type forestier, léger et frais

Ombragé ou ensoleillé

Amendez le sol avec du compost et/ou du fumier bien mûr 

Arrosez fréquemment et régulièrement tôt le matin et/ou le soir en

évitant les feuilles et en veillant à garder le sol humide

Apportez régulièrement de la matière organique à son pied : tontes

de pelouse, fumier pailleux...

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Usages traditionnels

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez  les fruits de préférence le matin à la fraîche

Ne se conserve que quelques jours, mangez-les de préférence

directement après la récolte

Idée recette

https://fr.wikipedia.org/wiki/Amaryllidac%C3%A9e


Nos variétés disponibles

Héritage



GÉRANIACÉES •  VIVACE NON RUSTIQUE

PELARGONIUM

LES GÉRANIUMS ODORANTS

Idée recette

Plantez au Printemps, au jardin ou en pot
En pot, veillez à déposer des billes d'argiles au fond d'un pot troué
En pleine terre, enterrez jusqu'aux premières feuilles et buttez le 

Espacez les plants de 30cm en tout sens
Arrosez abondamment et paillez chaque pied

plant en tassant bien

Éloigne naturellement les moustiques et autres insectes
Laitue, carotte, radis et camomille

Arrosez lorsque la terre est sèche
Supprimez régulièrement les fleurs fanées
Rentrez les pots à l'intérieur ou sous serre en Hiver 

Sol ordinaire, fertile et bien drainé
Ensoleillé ou mi-ombragé
Amendez le sol avec du compost et/ou du fumier bien mûr 
 

Rapporté à la fin du XVIIème
siècle dans les jardins
botaniques français, le

geranium rosat a été mis en
culture dans l'île de la Réunion
(île Bourbon) ou il est cultivé

sur les hauteurs de l'île.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les jeunes feuilles et fleurs selon vos besoins
Conservez quelques jours au frais ou congelés

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

Seuls les fleurs et les feuilles
des géraniums odorants

peuvent être consommées.
Selon les espèces, elles

apportent des arômes de rose,
de citron, de noisette ou encore

de pomme.



Nos variétés disponibles

Géranium

citronnelle

Géranium à

odeur de Rose



LAMIACÉES •  VIVACE

TEUCRIUM MARUM

LA GERMANDRÉE MARITIME 

Plantez en pot ou au jardin dans un endroit où l'eau ne stagne pas
Creusez un trou de plantation et buttez le plant en tassant bien
Espacez les plants de 30cm en tout sens
Arrosez légèrement après la plantation
Paillez au pied

Tous les autres aromates
Éloigne les mouches et moustiques 

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez très peu et seulement en période de grande sécheresse
Taillez votre plant après la floraison en coupant les tiges en dessous des 

Coupez les tiges mortes au printemps
premières fleurs

Sol léger, pauvre, sec et/ou sableux
Ensoleillé
Ajoutez du sable ou des cailloux à votre sol si besoin

PLANTATION

Le saviez-vous?

Cette aromatique était
autrefois employée en

inhalation pour dégager les
voies respiratoires. Attention

elle ressemble au thym,
veillez à les planter éloignés
pour éviter toute confusion.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez de Mai à Novembre selon vos besoins, c'est au
printemps qu'il est le plus parfumé
Conservez séché en bouquet

Idée recette

BOUTURAGE

Prélevez quelques tiges de 10/15 centimètres
Enlevez les feuilles sur les deux tiers 
Plongez les tiges dans un verre d'eau ou dans un godet rempli à moitié 

Arrosez et placez à l'ombre et à l'abri du vent
de sable et de terre calcaire

En été, faites brûler quelques
sommités fleuries dans un
récipient pour éloigner les

moustiques. A l'année, formez
des bouquets que vous

installerez dans vos penderies.



Nos variétés disponibles

Germandrée

maritime



ARALIACÉES •  VIVACE ET RUSTIQUE 

PANAX QUINQUEFOLIUS

LE GINSENG

Plantez en pot ou au jardin à la fin de l'Hiver

Trouvez-lui un emplacement définitif 

Espacez les plants de 20cm en tout sens

Enfoncez le plant jusqu'aux premières feuilles en tassant bien

Arrosez modérément au pied et paillez

Idée recette

Prélevez des petits morceaux de racines de 10cm avec un couteau 

Préparez une terrine contenant du sable et placez-y les morceaux 

Humidifiez le sable

Recouvrez la terrine avec une cloche de verre et placez-la 

Rempotez au bout de quelques semaines

tranchant et nettoyé et replacez la plante mère rapidement

à l'ombre Le ginseng est un légume racine,
à la saveur douce-amère et se

consomme donc comme aliment
(boissons, thés, infusions,

assaisonnements). Il s'utilise
frais ou sec, en entier ou coupé

en rondelles, concassé ou en
poudre.

ENTRETIEN

BESOINS

Arrosez uniquement en période de sécheresse

En hiver, enlevez les feuilles et les tiges séchées du ginseng puis 

recouvrez le tout d'une bâche pour éviter les excès d'humidité

Sol léger, sableux, humifère et bien drainé

Ombragé et à l'abri du vent

Amendez le sol avec un peu de sable si besoin

PLANTATION

Usages traditionnels

Le ginseng est une plante
médicinale connue depuis 3
millénaires en Asie pour ses

nombreuses vertus. Réputé pour
ses capacités, à la fois

revitalisantes et anti-stress, il
aiderait à lutter contre le diabète

ou les maladies vasculaires et
possèderait aussi un pouvoir

anti-vieillissement.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez la racine lorsque la plante a au moins 4 feuilles et 

Conservez fraîches 2 mois à une température de 0 °C ou une

vingtaine de jours à 25 °C

que celles-ci deviennent jaunes 

BOUTURAGE



Nos variétés disponibles

Ginseng à 5 feuilles



SOLANACÉES •  VIVACE ET RUSTIQUE (-23°C)

LYCIUM BARBARUM

LE GOJI OU LYCIET 

 
Les fruits se consomment

frais, séchés comme les raisins
ou cuisinés. Leur saveur est

prononcée et sucrée. Les
feuilles sèches sont parfois

employées en infusion.  
 
 

Plantez en pot ou au jardin au Printemps ou à l'Automne

Trouvez-lui un emplacement définitif et à l'écart du potager car 

Espacez les plants de 50cm en tout sens

Enfoncez le plant jusqu'aux premières feuilles en buttant bien

Arrosez abondamment au pied et paillez

il est envahissant 

Associez aux autres baies : cassissier, groseillier, framboisier

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez régulièrement la première année et diminuez l'année suivante

Taillez en fin d'hiver en supprimant les plus vieilles branches à leur base 

Tous les types de sol sauf très humide

Ensoleillé 

Amendez le sol avec un peu de sable si besoin

PLANTATION

Le saviez-vous?

Ses fruits comptent parmi les
plus puissants toniques et

antioxydants. Ils détiennent
plus de carotène que les
carottes ainsi que de la

vitamine A en grande quantité. 
Cette plante est depuis fort

longtemps utilisée en médecine
chinoise.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez de d'Août à Octobre selon vos besoins

Conservez frais ou séchés dans un bocal hermétique

La récolte des baies ne devient abondante qu'à la 4° année

Idée recette

BOUTURAGE

Prélevez les plus belles tiges de 8 à 10cm

Enlevez les feuilles sur les deux tiers 

Insérez la bouture dans un godet de terreau et de sable 

Placer à l'ombre et à l'abri du vent

Arrosez



Nos variétés disponibles

Lyciet commun



GROSSULARIACÉES •  VIVACE 

RIBES

LES GROSEILLIERS ET CASSISSIERS

Plantez au Printemps ou à l'Automne

Enlevez le plant du godet et humidifiez-le 

Creusez un trou légèrement plus large que la motte

Enfoncez les plants en les butant en enterrant bien les racines

Espacez les plants d'au moins 150cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Paillez chaque pied

Le cassissier est une plante
indigène d’Europe cultivé dans

l’ouest de la France et dans le Val
de Loire dès le XVIe siècle.

Il était connu pour ses vertus
médicinales, réputé capable de
vaincre toutes sortes de maux :
fièvres, parasites, migraines…

 

Associez aux plantes mellifères pour favoriser la pollinisation

Associez aux répulsifs naturels : tagètes, sarriette, capucine...

Ciboulette, mélisse, menthe, bourrache, souci et toutes les

autres espèces de petits fruits

Sol frais et bien drainé

Mi-ombre, abrité du vent

Amendez le sol avec du compost bien mûr

Arrosez fréquemment et régulièrement tôt le matin et/ou le soir en

évitant les feuilles et en veillant à garder le sol humide

Taillez le sommet droit et franc à la fin de l'Automne et supprimez les

branches près du sol et celles qui risquent d'en toucher d'autres

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les fruits selon vos besoins de Juin à Juillet

Ne se conserve que quelques jours, mangez-les de préférence

directement après la récolte

Idée recette

Mettez les fruits rouges dans une
casserole et faire chauffer à feux

doux. Remuez de temps en temps.
Une fois les fruits bien ramollis,

retirez-les du feu et mixez.
Ajoutez du sucre et du jus de

citron. Versez votre coulis sur un
gâteau ou à côté d'un dessert.

 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Amaryllidac%C3%A9e


Nos variétés disponibles

Cassissier Groseillier



ASTÉRACÉES •  VIVACE

HELICHRYSUM

LES HÉLICHRYSES

Idée recette

Prélevez quelques tiges de 10/15 centimètres

Enlevez les feuilles sur les deux tiers 

Plongez les tiges dans un verre d'eau ou dans un godet rempli à moitié 

Arrosez et placez à l'ombre et à l'abri du vent

de sable et de terre calcaire

Plantez en pot ou au jardin dans un endroit où l'eau ne stagne pas

Creusez un trou de plantation et butter le plant en tassant bien

Espacez les plants de 30cm en tout sens

Arrosez légèrement après la plantation

Toutes les autres plantes de jardins secs

Santoline, origan, thym...

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez très peu et seulement en période de grande sécheresse

Taillez votre plant après la floraison en coupant les tiges en dessous des 

Coupez les tiges mortes au printemps

premières fleurs

Sol léger, pauvre, sec et/ou sableux

Ensoleillé

Ajoutez du sable ou des cailloux à votre sol si besoin

PLANTATION

Le saviez-vous?

L'immortelle est aussi appelée
herbe à curry de part sa forte
odeur qui ressemble à celle de

l'épice indien. Vous pouvez
rajouter des feuilles fraîches
coupées en petit morceau à
une poêlée de légumes, dans

du riz, etc.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez selon vos besoins

Conservez séché en bouquet

Placez au bain-marie 100g de
fleurs et feuilles d'Immortelle
dans 1/2 litre d'huile d'olive

pendant 1 heure. Filtrez l'ensemble
afin de récupérer seulement l'huile

macérée. Conservez l'huile dans
un contenant en verre hermétique.

Utilisez en friction sur les
hématomes et/ou bleus.

 

BOUTURAGE



Nos variétés disponibles

Immortelle de Corse Immortelle commune



LAMIACÉES •  VIVACE

HYSSOPUS OFFICINALIS

L'HYSOPE

Plantez en pot ou au jardin, en automne ou au printemps

Plantez lorsque les plantules atteignent environ 15cm

Espacez les plants de 60cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Plante mellifère qui permet d’attirer les abeilles et autres

pollinisateurs

Associer avec d'autres plantes aromatiques ou médicinales

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez peu et seulement en cas de grande sécheresse

Retirez les fleurs fanées tout au long de la culture

Taillez à la fin des beaux jours pour favoriser la floraison l'année suivante

Sol frais, sec, léger, à tendance calcaire

Bien ensoleillé

Ajoutez des graviers à votre sol si il n'est pas assez drainant, pour la

culture en pot choisissez un grand format

PLANTATION

Usages traditionnels

Les Anciens utilisaient
l'hysope pour fortifier les
poumons et l'ensemble du
système respiratoire. Elle

serait efficace contre
l'affection des bronches et la
toux. Stimulante, n'utiliser

qu'à petite dose.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez de Mai à Juillet selon vos besoins

Conservez quelques jours au frais, congelé ou séché

Mélangez 4 c. à s. de feuilles
d'Hysope écrasées avec le fromage
de chèvre, poivrez, salez, ajoutez 1
pincée de curry doux. Reconstituez
des petits fromages. Disposez les
feuilles de mesclun, autour des

fromages. Arrosez d'un filet d'huile
de noisettes et de vinaigre de

framboises. 

Idée recette

BOUTURAGE

Prélevez quelques tiges sans fleur de 10/15 centimètres

Enlevez les feuilles sur les deux tiers 

Plongez les tiges dans un verre d'eau ou dans un godet de terreau

Attendez quelques semaines que des racines se forment, plantez

https://au-potager-bio.com/attirer-les-abeilles-et-pollinisateurs-au-jardin/


Nos variétés disponibles

Hysope officinale



 LAMIACÉES •  VIVACE

LAVANDULA

LES LAVANDES

Idée recette

Prélevez quelques tiges de 10/15 centimètres

Enlevez les feuilles sur les deux tiers 

Plongez les tiges dans un godet rempli à moitié de sable et de terre 

Arrosez et placez à l'ombre et à l'abri du vent

Les utilisations de la Lavande sont
très nombreuses. On peut la

consommer en tisane, en sirop et
même infusé dans le miel. Les
feuilles s'utilisent en aromate,

principalement dans les ragoûts et
les marinades de viandes comme

l'agneau. La fleur de Lavande
parfume les desserts et certains

plats.

Plantez en pot ou au jardin dans un endroit où l'eau ne stagne pas

Creusez un trou de plantation et butter le plant en tassant bien

Espacez les plants de 40cm en tout sens

Arrosez légèrement après la plantation

Toutes les autres plantes de jardins secs

Répulsif puissant, tient éloignés les pucerons, les fourmis 

et les mulots

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez très peu et seulement en période de grande sécheresse

Effectuez une taille annuelle après la floraison pour maintenir une forme

compacte arrondie

Sol léger, pauvre, sec et/ou sableux

Ensoleillé

Ajoutez du sable ou des cailloux à votre sol si besoin

PLANTATION

Usages traditionnels

 Dès le Moyen Age, la Lavande
était employée en Provence dans
la confection des médicaments

et des parfums. Ses vertus
médicinales sont nombreuses.

Elle calmerait les angoisses, les
migraines et les insomnies.

Faciliterait la digestion,
apaiserait les piqures d'insectes

et bien d'autres maux.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez selon vos besoins

Conservez séché en bouquet

BOUTURAGE

https://www.rustica.fr/arbres-et-arbustes/tailler-entretenir-lavande,1873.html


Nos variétés disponibles

Lavandin grosso Lavande vraie



APIACÉES •  VIVACE

LEVISTICUM OFFICINALE

LA LIVÈCHE

Plantez après les dernières gelées en pot ou au jardin

Choisissez les jeunes pousses qui comptent 3 à 4 feuilles et qui sont 

Installez délicatement le plant dans le trou, rebouchez, tassez

Espacez les plants de 60cm en tout sens

Arrosez au pied

les plus vigoureux

Laissez macérer 5 semaines, deux c.
à s. de graines de Livèche dans 

1/2 L de cognac ou autre. Portez à
ébullition 1/2 L d’eau et 250 g de
miel. Laissez bouillonner pendant 
5min. Filtrez la macération, puis

ajouter le sirop refroidi et une pincée
de poudre de cannelle. Servir en 

grog avec du citron.
 

Arrosez fréquemment en été

Désherbez et binez autour du plant, surtout en début de culture

Paillez lorsque le plant est assez développé 

La tige, les feuilles, les fleurs et
les graines ont une odeur et un
goût rappelant puissamment

celui du céleri La racine rappelle
par son goût, celui du bouillon

Maggi d’où le surnom d’« herbe à
Maggi ». Pourtant celui-ci ne

contient pas du tout de livèche.
 

Elle fait fuir les insectes

S’accorde avec toutes les plantes

Sol profond, frais et bien drainé

Ensoleillé ou mi-ombre

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du fumier bien

décomposé si le sol est trop pauvre

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les feuilles et/ou fleurs au fur et à mesure de vos

besoins, les graines sont aussi comestibles

Conservez congelée ou séchée  

Idée recette

https://fr.wikipedia.org/wiki/C%C3%A9leri
https://fr.wikipedia.org/wiki/Maggi


Nos variétés disponibles

Livèche officinale



GRAMINÉES •  ANNUELLE

ZEA MAYS

LE MAÏS

Préparez les trous de plantation sur 3 lignes minimum ou en carré

Tassez bien la terre autour des plants en formant une petite butte 

Espacez les plants de 20 à 30 cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Paillez chaque pied lorsqu'ils atteignent environ 50 cm

pour bien les ancrer

Milpa : technique ancestrale qui réunit la courge, le maïs et

le haricot grimpant

Betterave, courges, légumineuses, tomate, concombre

Arrosez régulièrement et abondamment surtout en début de croissance

Sol profond, léger, frais et riche

Ensoleillé et dégagé

Préparez le terrain en réalisant un labour profond d'environ 30 cm

Amendez le sol avec du compost bien mûr 

Dans les cultures
mexicaines, le maïs est

l’expression du soleil, du
monde et de l’homme. 
Il est le symbole de la
prospérité, considérée

dans son origine : la
semence. 

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez lorsque les soies/barbes commencent à brunir, les

grains doivent être bien développés mais toujours tendres

Conservez dans leurs "enveloppes" dans un endroit frais et sec

ou congelez les épis une fois blanchis

Idée recette

Préparez le barbecue.
Épluchez les épis de maïs.

Mélangez dans un récipient du
beurre mou et les épices de votre

choix. Badigeonnez les épis de
maïs et placez-les sur le grill et

cuire de 20 à 30 minutes,
jusqu’à ce qu’ils soient tendres.

Dégustez.

https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/premier-potager-basilic,994.html
https://fr.wikipedia.org/wiki/Mexicain
https://fr.wikipedia.org/wiki/Soleil
https://fr.wikipedia.org/wiki/Monde_(univers)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Homme
https://fr.wikipedia.org/wiki/Semence_(agriculture)


Nos variétés disponibles

Golden bantam



LAMIACÉES •  VIVACE

MELISSA OFFICINALIS

LA MELISSE

Plantez après les dernières gelées en pot ou au jardin
Placez un pot en terre cuite dans la terre à l'endroit où vous désirez
planter votre pied de Mélisse afin d'éviter la propagation (facultatif)
Espacez les plants de 60cm en tout sens
Arrosez abondamment au pied

Elle est compagne de toutes les plantes
Elle éloigne les insectes grâce à son odeur citronnée
Évitez de la placer à côté de la menthe pour ne pas les
confondre

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez très régulièrement et copieusement en évitant les feuilles
Coupez les extrémités pour empêcher la floraison 
Apportez un peu de compost en surface de temps en temps

Sol léger, bien drainé et fertile
Soleil non brûlant ou mi-ombre 
Amendez le sol avec du compost bien mûr 

PLANTATION

Usages traditionnels

Autrefois, la Mélisse était
utilisée pour ses vertus

digestives. Elle apaiserait les
spasmes abdominaux et les

gaz intestinaux. C'est
également une plante amie

des femmes. Prise le soir au
coucher, elle calme le

système nerveux et prépare
au sommeil.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez de Mai à Juillet selon vos besoins
Conservez quelques jours au frais, congelée ou séchée

Faites bouillir 1L d'eau, plongez-y
30 feuilles de Menthe et 30 de
Mélisse. Arrêtez le feu, posez un

couvercle et laissez infuser 10min.
Filtrez la préparation. Ajoutez 1
citron et 2 oranges pressées.

Mettre au réfrigérateur et
dégustez très frais.

 

Idée recette

BOUTURAGE

Prélevez quelques tiges de 10/15 centimètres
Enlevez les feuilles sur les deux tiers 
Plongez les tiges dans un verre d'eau ou dans un godet de terreau
Attendez quelques semaines que des racines se forment, plantez



Nos variétés disponibles

Mélisse citronnelle



CUCURBITACÉES •  ANNUELLE

CUCUMIS MELO /  CITRULLUS LANATUS

LES MELONS ET PASTÈQUES

Plantez après les dernières gelées et aux premières chaleurs

Creusez un trou et apportez 3 pelles de compost et/ou fumier

Enfoncez les plants jusqu'aux premières feuilles 

Espacez les plants d'au moins 1m50 en tout sens

Arrosez abondamment au pied 

Persil et origan contre les pucerons

Thym contre les limaces

Récoltez lorsqu'une gerçure circulaire apparaît à la base du

pédoncule et que le fruit est très parfumé

Conservez plusieurs semaines/mois dans un endroit sec à

température ambiante

Arrosez régulièrement mais sans excès, en évitant les feuilles

Paillez au début de l'été lorsque le sol est chaud

Pincez la tige principale lorsqu'elle possède 4 feuilles

Ne gardez qu'un fruit par rameau

Sol riche et profond

Ensoleillé et chaud

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du fumier décomposé

Avant de conquérir
l'Europe, le melon était
cultivé en Egypte cinq

siècles avant notre ère. A
l’origine, il était consommé
comme un légume. Il s'est

transformé au fil des
siècles pour devenir l'un

des fruits les plus prisés en
été !

Coupez le melon ou la
pastèque en tranches fines.
Badigeonnez-les d'alcool ou
de miel. Faire cuire 2 min de

chaque côté au barbecue.
Dégustez chaud.

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Idée recette



Nos variétés disponibles

Sugar baby

Jaune canariCharentais Petit gris de Rennes

Melons

Pastèque



LAMIACÉES •  VIVACE

MENTHA

LES MENTHES

Plantez après les dernières gelées en pot ou au jardin

Placez un pot en terre cuite dans la terre à l'endroit où vous désirez

planter votre pied de menthe afin d'éviter la propagation (facultatif)

Espacez les plants de 30cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Tous les autres aromates

Choux, fève, betterave, pomme de terre, maïs

N'aime pas les carottes

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez très régulièrement et copieusement en évitant les feuilles

Coupez les extrémités pour empêcher la floraison 

Apportez un peu de compost en surface de temps en temps

Sol frais et humifère et/ou à côté d'un point d'eau 

Soleil non brûlant ou mi-ombre dans un emplacement frais 

Amendez le sol avec du compost bien mûr 

PLANTATION

Usages traditionnels

Autrefois, la Menthe était
utilisée pour ses vertus

digestives, antispasmodiques
et contre les migraines. On la

buvait en infusion pour
faciliter la digestion et/ou
calmer nausées et douleurs

intestinales.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez de Mai à Novembre selon vos besoins

Conservez quelques jours au frais, congelée ou séchée

Infusez 100g de feuilles de
Menthe puis laissez reposer  10h

au frigo. Filtrez l'infusion puis
réchauffez dans une casserole.
Ajoutez 450g de sucre et 1/2

citron et portez à ébullition 5 min.
Conservez votre sirop au frigo.

 

Idée recette

BOUTURAGE

Prélevez quelques tiges de 10/15 centimètres

Enlevez les feuilles sur les deux tiers 

Plongez les tiges dans un verre d'eau ou dans un godet de terreau

Attendez quelques semaines que des racines se forment, plantez



Nos variétés disponibles

Ananas Panachée Bergamote Chocolat

Citron Fraise Gingembre

Glaciale Marocaine Orange



Nos variétés disponibles

Poivrée Pomme Verte



BORAGINACÉES• VIVACE RUSTIQUE (-25°C)

MERTENSIA MARITIMA

LA MERTENSIA OU PLANTE HUITRE

Plantez en pot ou au jardin dans un endroit où l'eau ne stagne pas
Trouvez-lui un emplacement définitif car elle supporte le gel
Choisissez les plants qui atteignent environ 5cm
Enfoncez jusqu'au collet et buttez le plant en tassant bien
Espacez les plants de 30cm en tout sens
Arrosez chaque pied et paillez

Riche en zinc, manganèse, potassium
et fer, les feuilles de Mertensia sont

aujourd’hui utilisées en cuisine
souvent en association avec des plats
de poissons. Elle se consomme aussi

sous forme d’amuse-bouches ou
encore de mousse afin d’accompagner

des 
fruits de mer.

La culture potagère de la Mertensia maritima est encore
trop récente pour trouver des informations sur les bonnes
associations au potager,  à vous de découvrir qu'elles seront
ses plantes compagnes !

Arrosez régulièrement l’Été sans l’inonder

Depuis des siècles, les
feuilles, les fleurs et les

rhizomes de la plante étaient
traditionnellement
consommés par les

Amérindiens ainsi que les
Inuits. 

Sol bien drainé, frais et sableux
 Mi-ombragé
Amendez le sol avec du sable et/ou des cailloux si besoin 

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les jeunes pousses selon vos besoins
Conservez quelques jours au frais ou dans du vinaigre

Idée recette

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?



Nos variétés disponibles

Mertensia maritima



ALLIACÉES •  VIVACE 

ALLIUM CEPA

LES OIGNONS

Plantez dans une terre plutôt sèche

Enfoncez les bulbes en les butant, le haut du bulbe doit affleurer au

niveau du sol

Espacez les plants de 15cm sur le rang et de 25cm entre les rangs

Epluchez et émincez les oignons.
Faites revenir à feu vif les oignons

dans l'huile. Lorsqu'ils sont
transparents, déglacez au vinaigre
balsamique. Baissez le feu, puis
ajoutez une c. à c. de sucre et
laissez mijoter encore 15 min.

Dégustez votre confit d’oignon.
 

Si le terme « oignon »
n'apparaît dans la langue

française qu'en 1273, il est
consommé abondamment au

Moyen-Age, dont les
croyances et superstitions

lui prêtent certains pouvoirs
(comme calmer la douleur en

cataplasme par exemple).
 

Betterave, fraisier, laitue, tomate

N'aime pas : pois, haricot, fève

Sol léger et bien drainé

Ensoleillé

Amendez le sol avec du compost bien mûr, pas de fumure récente

Arrosez uniquement en cas de sécheresse

En juillet, couchez au sol les tiges des oignons pour favoriser le grossissement

es bulbes

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez avant que le feuillage se dessèche et sans attendre

que les bulbes aient atteint leur développement

Conservez sans les éplucher dans un lieu sec et ventilé

Idée recette

https://fr.wikipedia.org/wiki/Amaryllidac%C3%A9e


Nos variétés disponibles

Rebouillon Simiane



LAMIACÉES •  VIVACE

ORIGANUM

LES ORIGANS

Idée recette

Prélevez quelques tiges de 10/15 centimètres

Enlevez les feuilles sur les deux tiers 

Plongez les tiges dans un verre d'eau ou dans un godet rempli à moitié 

Arrosez et placez à l'ombre et à l'abri du vent

de sable et de terre calcaire

Plantez en pot ou au jardin dans un endroit où l'eau ne stagne pas

Creusez un trou de plantation et buttez le plant en tassant bien

Espacez les plants de 30cm en tout sens

Arrosez légèrement après la plantation

Paillez au pied

Tous les autres aromates

Concombre, cornichon, melon

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez très peu et seulement en période de grande sécheresse

Rabattez-le à 15cm du sol à l'entrée de l'hiver

Coupez les tiges mortes au printemps

Sol léger, pauvre, sec et/ou sablonneux

Ensoleillé

Ajoutez du sable ou des cailloux à votre sol si besoin

PLANTATION

Usages traditionnels

Les Anciens utilisaient l'origan
pour ses propriétés digestives

et antispasmodiques,
notamment pour calmer les

spasmes, crampes digestives
et/ou menstruelles. Il était

aussi utilisé contre les angines
en infusion ou en gargarisme.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez de Mai à Novembre selon vos besoins, c'est au

printemps qu'il est le plus parfumé

Conservez séché en bouquet

Placez au bain-marie 100g de
marjolaine dans 1/2 litre

d'huile d'olive pendant 1 heure.
Filtrez les branches et feuilles

avec un coton fromage.
Utilisez en frictions sur les

endroits douloureux.

BOUTURAGE



Nos variétés disponibles

Marjolaine de Syrie
Origan commun

ou Marjolaine
Origan Grec



POLYGONACÉES• VIVACE 

RUMEX 

LES OSEILLES

Arrosez de temps en temps pour garder le sol humide

Coupez les fleurs dès leur apparition pour favoriser la croissance des feuilles

Apportez un peu de compost au pied de chaque plant chaque Hiver

Déjà connue dans l'Égypte
antique, l'oseille était

régulièrement utilisée dans la
cuisine traditionnelle. Elle est

restée une plante sauvage
pendant des siècles. Ce n'est

qu'au Moyen Âge que l'Homme
a commencé à cultiver

l'oseille.

Idée recette

Les plantes aromatiques comme la coriandre, le persil, le

romarin, le thym ou la lavande

N'aime pas : la rhubarbe et les légumes-racines

Sol léger, meuble et frais

Mi-ombragé

Amendez le sol avec du compost et/ou du fumier bien mûr

Retirez les tiges et les nervures 
dures des feuilles d'oseille. Lavez-

les, égouttez et déchirez-les
grossièrement. Faites cuire les
feuilles d'oseille dans du beurre
pendant 4min. Ajoutez la crème,

salez et poivrez. Laissez 3min à feu
doux en remuant pour obtenir une

purée onctueuse. 
Servez chaud.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les feuilles selon vos besoins

Conservez fraîches quelques jours, congelées ou séchées

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

BOUTURAGE

 

Prélevez quelques tiges de 6 à 8 centimètres

Ne gardez que 2 feuilles supérieures

Plantez les tiges dans un godet de terreau constamment humide

Laissez en intérieur derrière une fenêtre à 20°C

Choisissez les plants qui ont déjà 3 à 4 feuilles

Enfoncez les plants jusqu'aux premières feuilles 

Espacez les plants de 20cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Paillez chaque pied

http://www.jardineravecjeanpaul.fr/les-plantes-aromatiques
http://www.jardineravecjeanpaul.fr/semer-la-coriandre
http://www.jardineravecjeanpaul.fr/semer-du-persil
http://www.jardineravecjeanpaul.fr/planter-du-romarin
http://www.jardineravecjeanpaul.fr/planter-du-thym
http://www.jardineravecjeanpaul.fr/la-lavande


Nos variétés disponibles

Oseille sanguineOseille



CONVOLVULACÉES •  ANNUELLE

IPOMOEA BATATAS

LES PATATES DOUCES

Plantez après les dernières gelées et aux premières chaleurs

Creusez un trou et apportez 3 pelles de compost et/ou fumier

Plongez les mottes dans l'eau quelques secondes avant de planter

Enfoncez les plants jusqu'aux premières feuilles 

Espacez les plants d'au moins 40cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied 

Paillez chaque pied

Pomme de terre, légumes racines, maïs, courge, poireau,

oignon, haricot

Arrosez fréquemment et abondamment en début de culture

Arrosez régulièrement surtout en période de sécheresse

Sol frais, profond et riche en humus

Ensoleillé et de préférence sous abri

Préparez le terrain en réalisant un labour profond d'environ 30 cm

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du fumier 

Parce qu'elle lui
ressemble, la pomme de

terre s'est vue affublée du
surnom familier de «
patate », pourtant la

patate douce et la pomme
de terre ne font pas
parties de la même

famille.

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez lorsque le feuillage commence à jaunir en Septembre

Conservez quelques semaines dans une pièce sombre, sèche et

aérée

Idée recette

Coupez la patate douce en
morceaux en forme de frites

et répartir sur la plaque.
Versez un léger filet d'huile
d'olive. Enfournez pendant
30 à 40 minutes à 180°C.

Saupoudrez de sel à la sortie
du four. Dégustez.



Nos variétés disponibles

Orange beauregard



APIACÉES •  BISANNUELLE

PETROSELINUM CRISPUM

LE PERSIL

Hachez finement 2 bouquets de
persil et 5 gousses d'ail. Dans un

mixeur ou un mortier, mélangez l'ail
et le persil en ajoutant de l'huile

d'olive. Dégustez votre persillade sur
vos viandes, poissons ou légumes.

Conservez 3 jours au frigo.

Plantez après les dernières gelées en pot ou au jardin

Choisissez les jeunes pousses qui comptent 3 à 4 feuilles et qui sont 

Installez délicatement le plant dans le trou, rebouchez, tassez

Espacez les plants de 20cm en tout sens

Arrosez au pied

les plus vigoureux

Arrosez régulièrement lorsque le sol est sec

Désherbez et binez autour du plant, surtout en début de culture

Paillez lorsque le plant est assez développé 

Connu des Grecs et des Romains,
le persil était considéré comme
remède et comme condiment. Il
serait préconisé en cas de maux

d'estomac et de règles
douloureuses et irrégulières. En
usage externe, il calmerait les

piqûres d'insectes et irritations
cutanées.

 

Protège les carottes de la mouche de la carotte

Tomate, artichaut, oignon et autres aromates

N'aime pas : pois, céleri, laitue et poireau

Sol profond, fertile

Mi-ombre

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du fumier bien

décomposé 

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Usages traditionnels

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les feuilles selon vos besoins

Conservez frais, congelé ou séché

Idée recette



Nos variétés disponibles

Géant d 'ItalieFrisé



SOLANACÉES -  VIVACE

PHYSALIS PERUVIANA

LE PHYSALIS

Plantez au Printemps en pot ou au jardin 

Trouvez-lui un emplacement définitif car il est rustique

Creusez un trou de 10cm de profondeur 

Espacez les plants de 60cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Paillez chaque pied

Souci, œillet d'Inde, sarriette pour éloigner les insectes nuisibles

Basilic, pois, laitue, oignon, persil, sauge, poireau 

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

1 litre d'eau par jour / pied si le climat est sec

Arrosez le soir et évitez les feuilles

Apportez régulièrement un purin d'Ortie et/ou de Consoude dilué au pied 

Enlevez les gourmands pour récolter de plus gros fruits mais moins nombreux

Sol riche, frais et bien drainé

Très ensoleillé 

Amendez le sol avec du compost et/ou du fumier bien mûr

PLANTATION

Le saviez-vous?

Les surnoms donnés au
Physalis sont aussi nombreux

que ses variétés. Ce fruit
originaire des Andes appartient
à la même famille que la tomate

et l’aubergine. Attention
cependant, la baie est toxique

jusqu'à sa pleine maturité,
lorsqu'elle tombe au sol.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les fruits mûrs tombés à terre (sinon toxiques)

Conservez les fruits restant à l'intérieur de leur enveloppe à

température ambiante entre 30 et 45 jours

On les consomme fraîches
dans les salades de fruits ou
comme garniture de desserts

et de certaines viandes. 
On peut aussi en faire des

compotes, des gelées et des
confitures.

Idée recette



Nos variétés disponibles

Coqueret du Pérou



SOLANACÉES •  ANNUELLE 

CAPSICUM 

LES POIVRONS ET PIMENTS

Plantez aux premières chaleurs (20° minimum)

Creusez un trou de 10 cm et apportez une grosse pelle de compost

Enfoncez les plants jusqu'aux premières feuilles

Espacez les plants de 60 cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Paillez chaque pied

Insérez entre les plants de tomates et d'aubergines

Œillet d'Inde et/ou sarriette : éloignent les pucerons

Capucine, souci, bourrache (attirent les pollinisateurs)

Basilic, marjolaine, origan

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez abondamment 1 fois par semaine

En fin de saison, coupez les tiges principales pour stopper la production 

de nouveaux fruits et favoriser la maturation de ceux déjà présents

Sol très riche

Ensoleillé, chaud et aéré

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du fumier décomposé

PLANTATION

Le saviez-vous?

L'échelle de Scoville mesure
subjectivement l'intensité des

poivrons les plus doux aux
piments les plus forts, part la

sensation perçue. Une
classification tout de même

pratique pour ne pas se brûler
les papilles...

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez encore vert ou coloré

Conservez tel quel pendant quelques jours, sec, réduit en

poudre, dans de l'huile ou même en guirlande 

Enfournez les poivrons en
position grill jusqu'à ce que la

peau noircisse bien, laissez
tiédir et pellez-les. Coupez en
lamelles et assaisonnez avec

sel, poivre, huile d'olive et ail.
Laissez refroidir 2h et

dégustez.

Idée recette



Nos variétés disponibles

California wonder Corno di toro De capriglio

Doux d 'Espagne Petit Marseillais

Poivrons 



Nos variétés disponibles

Espelette (Gorria) Hot habanero orange Hot habanero rouge

Lila luzi Sucette de Provence

Piments



ALLIACÉES •  ANNUELLE

ALLIUM PORRUM

LES POIREAUX

Plantez de Mai à Août 

Repiquer les plants de la grosseur d’un crayon, en lignes distantes de

30cm et profondes de 5cm environ 

Espacez les plants de 10cm 

Après la plantation, buttez les poireaux, binez et sarclez pour limiter 

la pousse des mauvaises herbes

Faire cuire les poireaux à l'eau
pendant 20mn. A côté, préparez
une vinaigrette avec de l'huile, du

vinaigre, un œuf dur haché, 1
échalote et du persil.

Lorsque les poireaux sont cuits,
placez dans l'assiette encore tièdes
et assaisonnez avec la vinaigrette à

l’œuf. Dégustez.
 

Arrosez par temps sec

Paillez le sol en été et en fin d’automne pour poursuivre les récoltes

Il fut introduit en Grande-
Bretagne par les Romains. Lors
d’une guerre, les soldats gallois

en avaient planté dans leurs
chapeaux comme signe de

reconnaissance. Cela leur valut
la victoire. C’est ainsi qu’il

devint le symbole du pays de
Galles.

 

Fraise, céleri, tomate et oignon

Les carottes et oignons cultivés entre les rangs de poireaux

éloignent la teigne du poireau

L'aneth éloigne le papillon responsable de la mineuse du

poireau

Sol humifère et bien drainé

Ensoleillé 

Amendez le sol avec du compost bien mûr et/ou du compost bien

décomposé

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez au fur et à mesure, ils se mangent même petits.

Conservez sans les éplucher dans un lieu sec et ventilé  

Ceux d'hiver peuvent rester en terre jusqu'au Printemps suivant

Idée recette

https://fr.wikipedia.org/wiki/Amaryllidac%C3%A9e
https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/repiquer-poireau-hiver,1470.html
https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/buttage-poireaux,4847.html
https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/sarcler-biner-essentiel-pour-potager-naturel,4419.html
https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/sarcler-biner-essentiel-pour-potager-naturel,4419.html
https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/sarcler-biner-essentiel-pour-potager-naturel,4419.html
https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/pailler-poireau,5819.html
https://www.rustica.fr/fruits-et-verger/planter-fraisiers,5025.html
https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/maladies-parasites-poireau,2779.html
https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/premier-potager-aneth,996.html
https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/mineuse-poireau-comment-lutter,3603.html
https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/comment-conserver-ail,2864.html


Nos variétés disponibles

Fantassin précoce St Victor



POLYGONACÉES• VIVACE 

RHEUM RHABARBARUM

LA RHUBARBE

Enlevez les feuilles, épluchez les
tiges puis fendez-les en deux.

Saupoudrez de sucre semoule pour  
en ôtez l'acidité. Laissez mariner 1
à 4 heures. Utilisation : cuire avec

du miel ou du sucre pour une
compote, pour un gâteau ou une

tarte.
 

Choisissez les plants qui ont déjà 3 à 4 feuilles

Trouvez-lui son emplacement définitif à l'écart du potager

Plantez la motte et veillez à ce que le cœur du plant soit hors terre

Espacez les plants de 150cm en tout sens

Arrosez abondamment au pied

Paillez chaque pied

Arrosez régulièrement et veillez à ne pas laisser la terre sécher surtout 

Coupez les fleurs dès leur apparition pour éviter de fatiguer la plante

Divisez votre plant au Printemps et/ou à l’Automne

en période de sécheresse

La rhubarbe est connue
depuis très longtemps.

Originaire d'Asie, elle n'a
cependant été consommée en
Europe qu'à partir du XVIIIe
siècle. Le mot rhubarbe vient
du latin « reuburbarum » qui

signifie, littéralement, 
« racine barbare ».

Idée recette

Chou, épinard, haricot nain, laitue, salade

Sol humide, profond et fertile

Mi-ombragé 

Amendez le sol avec du compost et/ou du fumier bien mûr

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez en coupant les tiges à leur base avec un couteau 

Conservez fraîches quelques jours ou congelées

ou cassez-les en les tordant et veillez à bien enlevez les 

feuilles car elles sont toxiques

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

 

https://www.rustica.fr/legumes-et-potager/diviser-rhubarbe,8089.html


Nos variétés disponibles

Victoria



LAMIACÉES •  VIVACE

SALVIA ROSMARINUS

LES ROMARINS

Plantez en pot ou au jardin dans un endroit où l'eau ne stagne pas
Plantez au Printemps ou en Automne dans les régions aux hivers doux
Creusez un trou de plantation et buttez le plant en tassant bien
Espacez les plants de 30cm en tout sens
Arrosez généreusement
Paillez au pied

Tous les autres aromates de jardins secs
Éloigne la piéride du chou, la mouche des carottes et les
pucerons

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez peu et seulement en période de grande sécheresse
Coupez les branches mortes, et raccourcissez les tiges au printemps

Sol léger, pauvre, sec, sableux et/ou caillouteux
Ensoleillé
Ajoutez du sable ou des cailloux à votre sol si besoin

PLANTATION

Usages traditionnels

Jadis, le Romarin était utilisé
pour ses vertus calmantes,
notamment pour calmer les

rhumatismes. Réputé
véritable Eau de jouvence,

grâce à son action stimulante
et tonique, on concoctait

l'hydrolat de romarin à
vaporiser sur le visage.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez toute l'année selon vos besoins
Conservez séché en bouquet

Faites macérez quelques branches
de thym dans un pot de miel
pendant quelques semaines.

Filtrez les branches et feuilles
avec un coton fromage.

Prenez 1 c. à c. lorsque vous avez
mal à la gorge.

Idée recette

BOUTURAGE

Prélevez quelques tiges de 10/15 centimètres à la fin de l'été
Enlevez les feuilles sur les deux tiers 
Plantez les tiges dans un godet de terreau
Arrosez et plantez au printemps suivant



Nos variétés disponibles

Officinal Officinal rampant



ASTÉRACÉES •  VIVACE

SANTOLINA 

LES SANTOLINES

Idée recette

Prélevez quelques tiges de 10/15 centimètres

Enlevez les feuilles sur les deux tiers 

Plongez les tiges dans un godet rempli à moitié de sable et 

Arrosez et placez à l'ombre et à l'abri du vent

de terre calcaire

Plantez en pot ou au jardin dans un endroit où l'eau ne stagne pas

Creusez un trou de plantation et buttez le plant en tassant bien

Espacez les plants de 50cm en tout sens

Arrosez légèrement après la plantation

Toutes les autres plantes de jardins secs

Repousse les insectes

Arrosez très peu et seulement en période de grande sécheresse

Taillez votre plant après la floraison en coupant les tiges en dessous des 

Coupez les tiges mortes au printemps

premières fleurs

Sol pauvre, bien drainé et calcaire

Ensoleillé 

Ajoutez du sable ou des cailloux à votre sol si besoin

On utilsiait jadis la
Santoline contre les

crampes d'estomac et pour
favoriser les règles.

Certains la considéraient
comme aphrodisiaque. Elle
est stimulante et tonique.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez selon vos besoins

Conservez séchée en bouquet

 Les fines feuilles de la santoline
ont un goût d’olives noires douces.
Leur arôme se marie bien avec de
la sauce pour pâtes, des pommes
de terre sautées avec du romarin,
du fromage de brebis mariné et de

la salade paysanne grecque.
 

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Usages traditionnels

BOUTURAGE



Nos variétés disponibles

Santoline petit-cyprès 



LAMIACÉES •  VIVACE

SATUREJA

LES SARRIETTES

Plantez en pot ou au jardin dans un endroit où l'eau ne stagne pas
Creusez un trou de plantation et buttez le plant en tassant bien
Espacez les plants de 20cm en tout sens
Arrosez légèrement après la plantation

Tous les autres aromates de jardins secs
Éloigne les pucerons
S’entend bien avec haricot, oignon, betterave et salade

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez très peu et seulement en période de grande sécheresse
Taillez votre plant après la floraison en coupant les tiges en dessous des 

Coupez les tiges mortes au printemps
premières fleurs

Sol léger et bien drainé
Ensoleillé
Ajoutez du sable ou des cailloux à votre sol si besoin

PLANTATION

Le saviez-vous?

Durant l'Antiquité, on
l'utilisait dans un gargarisme

contre l'angine associée à
l'origan ou la menthe. Son
meilleur emploi était sans

conteste en tisane contre les
ballonnements, les

flatulences ou la mauvaise
digestion. 

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez en été pour la variété annuelle, au Printemps et en Été
pour la vivace
Conservez séchées en bouquet

Idée recette

BOUTURAGE

Prélevez quelques tiges de 10/15 centimètres
Enlevez les feuilles sur les deux tiers 
Plongez les tiges dans un verre d'eau ou dans un godet rempli à moitié 

Arrosez et placez à l'ombre et à l'abri du vent
de sable et de terre calcaire

Faites crépiter 20g de  beurre dans
une petite casserole. Ajoutez 2
échalotes ciselées et faites-les
revenir 5min. Ajoutez 300g de
crème et 1 bouquet de sarriette

effeuillé. Salez et poivrez. Laissez
cuire 10 min à feu doux.  

Dégustez la sauce avec une viande
blanche ou rosée.



Nos variétés disponibles

Sarriette vivace



LAMIACÉES •  VIVACE 

SALVIA

LES SAUGES

Plantez après les dernières gelées en pot ou au jardin

Espacez les plants de 30 à 50cm en tout sens

Plantez en recouvrant bien les racines

Arrosez généreusement et répétez l'opération quelques jours plus

tard pour favoriser l'enracinement

Aide à lutter contre : la piéride du chou, la mouche de la

carotte, les pucerons, les limaces et les escargots

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez seulement si le temps est très sec

Veillez à bien désherber autour du pied en début de croissance

Taillez en automne pour favoriser la pousse de nouvelles tiges au printemps

Sol draîné, légèrement calcaire voir rocailleux

Ensoleillé et sec 

PLANTATION

Usages traditionnels

Surnommée "la plante des
femmes", elle aiderait à

apaiser les douleurs
menstruelles et régulerait le
cycle. Selon les anciens, elle
calme tous les mots, d'où son
nom latin "salvia" qui signifie

"plante qui sauve".

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez de Mai à Octobre selon vos besoins

Conservez quelques jours au frais, congelées ou séchées

Plongez les feuilles de sauge dans une
casserole d'eau bouillante pendant 1

min. Mixez les dés de beurre, le zeste
râpé et le jus de citron et les feuilles

de sauge. Salez et poivrez à votre goût
puis mixez rapidement le mélange

pendant quelques secondes jusqu’à
obtenir une crème ferme mais

homogène.

Idée recette

BOUTURAGE

Prélevez quelques tiges de 10/15 centimètres

Enlevez les feuilles sur les deux tiers 

Plongez les tiges dans un verre d'eau ou dans un godet de terreau

Attendez quelques semaines que des racines se forment, plantez



Nos variétés disponibles

Ananas Blanche Cassis

Graham Officinale Pourpre

Sclarée



ASTÉRACÉES •  ANNUELLE

CALENDULA

LES SOUCIS

Idée recette

Plantez en pot ou au jardin 
Creusez un trou de plantation et buttez le plant en tassant bien
Espacez les plants de 20 à 30cm en tout sens
Arrosez après la plantation

Elle éloigne les mouches blanches et les pucerons
Ses racines améliorent la structure du sol tout en
l’assainissant 
Épinard, oignon, poireau, poivron, piment, salade, tomate

Arrosez régulièrement, surtout si l’Été est sec
Veillez à pincer les jeunes plantes pour qu’elles se ramifient
Enlevez régulièrement les fleurs fanées

Sol léger, riche et frais
Ensoleillé ou mi-ombre

Les Anciens utilisaient le
souci comme cicatrisant et
anti-infectieux pour panser

les brûlures, engelures,
plaies infectées, acné,

eczéma... Il nettoierait et
guérirait les maux cutanés

en un temps record !

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les jeunes fleurs, tiges et boutons floraux pour
agrémenter vos salades ou cakes
Récoltez les graines en laissant sécher la fleur sur le plant
Conservez séchés en bouquet puis dans un contenant 
hermétique à l'abri de la lumière

 Faites macérer les sommités fleuries
de souci dans de l'huile d'olive au

bain-marie pendant 1h. Filtrez.
Toujours au bain-marie, mélangez

votre macérat de fleurs avec un peu
de cire d'abeille et de beurre de coco.
Versez dans un contenant et attendez
que le baume refroidisse. Fermez et

conservez 1 mois.
 

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Usages traditionnels



Nos variétés disponibles

Souci des jardins



Plantez après les dernières gelées en pot ou au jardin

Enterrez le plant jusqu'aux premières feuilles sans enterrer le collet

Espacez les plants de 30cm en tout sens

Tassez légèrement la terre autour du pied

Arrosez abondamment au pied et paillez

Plantez à côté de la bourrache et du thym qui la

protégeront des limaces

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez régulièrement mais sans excès et ne jamais laisser la terre 

Fertilisez régulièrement avec du compost bien décomposé et particulièrement

avant la récolte pour maximiser la teneur en agents sucrants dans les feuilles

sécher

Sol riche et bien drainé

Ensoleillé ou mi-ombre 

Amendez le sol avec du compost bien mûr et des cailloux pour drainer

PLANTATION

Le saviez-vous?

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les feuilles selon vos besoins 

Conservez fraîches quelques jours ou séchées et réduites en

poudre 

 
La feuille fraîche, finement ciselée,

se glisse bien dans une salade de
fruits, une limonade ou un thé

glacé. On choisit de préférence les
feuilles plus matures qui ont

davantage de saveurs en raison de
leur plus grande concentration en

huiles essentielles.
 

Idée recette

BOUTURAGE

Prélevez les plus belles tiges de 10/15 cm

Enlevez les feuilles sur les deux tiers 

Insérez la bouture dans un godet de terreau et de sable

Placez à l'intérieur derrière une fenêtre ou sous serre

Arrosez et plantez vos boutures l'année suivante

ASTÉRACÉES •  VIVACE CULTIVÉE ANNUELLE

STEVIA REBAUDIANA

LA STEVIA

Originaire du Paraguay où elle
est consommée depuis des

siècles par les indiens
Guaranis, la stévia y est

parfois appelée "feuille comme
miel" ou "herbe sucrée". En
effet, la stévia comporte des
composés sucrés la rendent

300 fois plus sucrante que le
saccharose.

https://fr.wikipedia.org/wiki/Stevia_rebaudiana


Nos variétés disponibles

Stévia rebaudania



ASTÉRACÉES •  ANNUELLE

TAGETES

LES TAGÈTES

On utilise la tagète dans les
potages en bouquet garni et

dans les beurres aromatisés ou
« beurres fleuris ». Ses pétales
égaient volontier les salades de

fruits. Ses propriétés
colorantes lui valent le surnom

de « safran du pauvre ».

Idée recette

Plantez au jardin ou en pot, en bordure ou en massif 
Creusez un trou de plantation et buttez le plant en tassant bien
Espacez les plants de 30cm en tout sens
Arrosez et paillez chaque pied

Sécrètent une substance nocive pour les insectes du sol
Sont un bon engrais vert pour enrichir et fertiliser le sol
Éloignent les fourmis et les pucerons mais attirent les syrphes

Arrosez lorsque la terre est sèche en évitant le feuillage
Enlevez régulièrement les fleurs fanées
Pincez les tiges pour que la plante se ramifie

Sol ordinaire, bien drainé
Ensoleillé 

Aussi appelé “Yauhtli des
Aztèques”, l’estragon mexicain

est une plante odorante
traditionnellement consommée
comme une herbe aromatique,

substitut à l’estragon. Les
Aztèques la considérait aussi

comme une plante médicinale et
sacrée.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez les jeunes fleurs pour décorer et aromatiser vos plats
Récoltez les graines en laissant sécher la fleur sur 

Conservez fraîches en bouquet ou séchées
le plant, ramassez-les en fin de saison en tirant dessus

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

PLANTATION

Le saviez-vous?

https://www.mariusauda.fr/fleur-comestible-tagete


Nos variétés disponibles

Légion d 'honneurLemoni

Œillet d 'Inde Rose d 'Inde

Estragon du Mexique



LAMIACÉES •  VIVACE

THYMUS 

LES THYMS 

Plantez en pot ou au jardin dans un endroit où l'eau ne stagne pas
Creusez un trou de plantation et butter le plant en tassant bien
Espacez les plants de 30 cm en tout sens
Arrosez légèrement après la plantation
Paillez au pied

Tous les autres aromates
Éloigne les mouches blanches, les pucerons, les fourmis et
protège les choux de la piéride

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez très peu et seulement en période de grande sécheresse
Taillez votre plant après la floraison en coupant les tiges en dessous des 

Coupez les tiges mortes au printemps
premières fleurs

Sol léger, pauvre, sec et/ou sableux
Ensoleillé
Ajoutez du sable ou des cailloux à votre sol si besoin

PLANTATION

Usages traditionnels

Autrefois, le Thym était
utilisé en tisane en cas de

toux, rhume ou état grippal. Il
fluidifie les sécrétions du

système respiratoire et est
légèrement antiseptique. On
l'utilisait aussi pour tonifier

l'organisme affaibli.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez de Mai à Novembre selon vos besoins, c'est au
Printemps qu'il est le plus parfumé
Conservez séchés en bouquet

Faites macérer quelques branches
de Thym dans un pot de miel
pendant quelques semaines.

Filtrez les branches et feuilles
avec un coton fromage.

Prenez 1 c. à c. lorsque vous avez
mal à la gorge.

Idée recette

BOUTURAGE

Prélevez quelques tiges de 10/15 centimètres
Enlevez les feuilles sur les deux tiers 
Plongez les tiges dans un verre d'eau ou dans un godet rempli à moitié 

Arrosez et placez à l'ombre et à l'abri du vent
de sable et de terre calcaire



Nos variétés disponibles

Citron Provençal Serpolet



SOLANACÉES •  ANNUELLE 

SOLANUM LYCOPERSICUM

LES TOMATES 

Installez un tuteur (1m50) et creusez un trou de 10 cm de profondeur

Enterrez des tiges d'ortie au fond du trou de plantation (azote)

Espacez les plants de 60 cm

Arrosez abondamment au pied

Paillez chaque pied

Souci : plante refuge pour l'alternariose de la tomate

Œillet d'Inde : éloigne les pucerons

Basilic, pois, laitue, oignon, persil, sauge, poireaux  

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

1 Litre d'eau par jour / pied si le climat est sec

Arrosez le soir et évitez les feuilles

Apportez un purin d'ortie et/ou de consoude dilué au pied toutes les 2 semaines

Enlever les "gourmands" pour récolter de plus gros fruits (mais moins nombreux)

Sol riche, meuble et frais

Très ensoleillé à l'abri du vent

Amendez le sol avec du compost bien mûr 

PLANTATION

Le saviez-vous?

La plante à l’état sauvage est
originaire des Andes, mais la

présence de tomates dans
l’alimentation nous vient du
Mexique, d’ailleurs son nom
provient d’un mot Aztèque

“tomatl”.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez le fruit lorsqu'il est bien coloré (Juillet à Octobre)

Conservez à température ambiante

Récolte abondante ?
N"hésitez pas à faire vos

bocaux de tomates ou les faire
sécher pour les conserver

toute l'année !

Idée recette



Nos variétés disponibles

Andine cornue Beefsteak Cœur de bœuf rouge

Marmande Matina Merveilles des marchés

Précoce de Quimper Roma Russe rouge

Les rouges



Nos variétés disponibles

Saint-Pierre

Les oranges

Ananas



Nos variétés disponibles
Les roses

Brandywine rose Cœur de bœuf rose C.d.b sweetheart

Grégory Altaï précoce Rose de Berne



Nos variétés disponibles

Noire de Crimée Russe noire 

Green zebra

Les noires

Les vertes



Nos variétés disponibles

Jan 's Miel du Mexique Poire jaune

Gold nuggetDélice des JardiniersBlack cherry

Les cocktails



VERBÉNACÉES •  VIVACE CULTIVÉE ANNUELLE

ALOYSIA /  VERBENA /  GLANDULARIA

LES VERVEINES

Plantez après les dernières gelées en pot ou au jardin

Faites tremper les godets dans l'eau à température ambiante pour

réhydrater la motte 

Espacez les plants de 30cm en tout sens

Tassez légèrement la terre autour du pied

Arrosez abondamment au pied

Tous les autres aromates

Elle repousse les pucerons

ENTRETIEN

ASSOCIATION CULTURALE

BESOINS

Arrosez très régulièrement et ne jamais laisser la terre sécher

Supprimer les fleurs fanées pour induire la formation de nouvelles 

En fin de floraison, rabattez la plante (taillez très court) et paillez

Sol frais et fertile

Ensoleillé et chaud

Amendez le sol avec du compost bien mûr 

PLANTATION
Usages traditionnels

La Verveine citronnée est la
variété utilisée dans les

tisanes. Les Anciens
l'utilisaient pour ses

propriétés digestives, anti-
inflammatoires et sédatives.

RECOLTE ET CONSERVATION

Récoltez de Mai à Septembre selon vos besoins

Conservez quelques jours au frais, congelées ou séchées

 
Portez à ébullition 20cl de lait, 15cl 
de crème et les feuilles de Verveine.

Retirez du feu et couvrez. Laissez infuser
jusqu’à refroidissement.

Retirez les feuilles de Verveine. Ajoutez
50g de sucre et 10g de maïzena, portez
de nouveau à ébullition.Versez dans des

verrines et laissez refroidir avant de
placer au frais.

 

Idée recette

BOUTURAGE

Prélevez les plus belles tiges de 10/15 centimètres

Enlevez toutes les fleurs et les feuilles sur les deux tiers 

Insérez la bouture dans un godet de terreau et de sable

Placer à l'ombre et à l'abri du vent

Arrosez



Nos variétés disponibles

Argentine Citronnée
Sucrante des

Aztèques



Le Fabuleux Jardin décline toute responsabilité
concernant l'utilisation des plantes présentées dans
ce glossaire. Ces plantes ne doivent pas être
exagérément consommées, ni en quantité, ni en
durée. Les exemples de posologie données sont
adaptés aux adultes. De nombreuses plantes
médicinales sont interdites pendant la grossesse et
l'allaitement.

 
Cet ouvrage ne saurait se substituer à un traitement
médical. N'arrêtez en aucun cas vos traitements sans
avis médical et demandez toujours l'avis de votre
médecin avant de suivre les conseils exposés ici.

Mise en garde 
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