
LA GESTION 
DES ABRIS EN 
MARAÎCHAGE
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Ils soutiennent la bio en Bretagne : 

Avec la contribution financière du compte d’affectation spéciale 
«développement agricole et rural»

Pour en savoir plus
sur l'Agriculture Bio

→ Contacter le Groupement 
d'Agriculteurs Biologiques 
de votre département

▶ CÔTES D'ARMOR

GAB 22 • 02 96 74 75 65

▶ FINISTÈRE

GAB 29 • 02 98 25 80 33

▶ ILLE ET VILAINE 

Agrobio 35 • 02 99 77 09 46

▶ MORBIHAN

GAB 56 • 02 97 66 32 62 C
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Fiche n°42
Fruits et LÉGUMES

LE CLIMAT SOUS ABRI, UNE CONDUITE AVEC DOIGTÉ
En système légumier, comme chez les maraîchers diversifiés, les productions 
sous abri se développent. Généralement sans chauffage ni complément de 
lumière, les tunnels et serres sont souvent conduits comme des grands para-
pluies. Ces abris complètent la gamme de plein champ, par une forte diversifi-
cation des espèces, l’allongement des périodes de travail et de valorisation. Les 
implantations sont alors très régulières suivant un calendrier parfois serré et 
sous un climat protecteur. Ce climat sous abri peut être relativement maitrisé 
sur divers points dont la température et l’humidité (souvent sans chauffage 
particulier -cf encart), ce qui importe beaucoup sur la gestion sanitaire.

À la question récurrente « Quelle température pour la bonne introduction de 
tel auxiliaire ? » ou encore « Quelle humidité relative éviter pour freiner une 
maladie fongique ? », les bonnes réponses ne sont pas seulement de raisonner 
en fonction de l’auxiliaire ou du pathogène, mais plutôt de « raisonner plante » 
: si la plante est dans sa zone de confort, les conditions seront moins propices 
au développement des ravageurs, mais meilleures pour la plante. 

 • COUPLE CHALEUR/HUMIDITÉ

Autrement dit, il faut (re-)découvrir les plages de température et d’humidité 
propices au développement du végétal. Il est utile ici de redéfinir ces 2 me-
sures :

 ▶ L’humidité relative (HR) est le ratio de la quantité d’eau contenue sous 
forme de vapeur dans l’air. Elle se mesure avec un hygromètre, appareil sou-
vent présent dans les stations météo de poche. Proche de 60-65% dans une 
maison à peu près saine, ce taux avoisine les 65-75% sous tunnel en temps 
normal, et peut monter jusqu’à plus de 85% 

 ▶ La température (T°) est un critère de suivi simple, grâce à un thermomètre, 
au niveau de l’air mais aussi du sol. Il peut s’approcher avec 2 outils :

 • 1. Le thermomètre électronique de sol, constitué d’un embout-
sonde,

 • 2. Le doigté du maraicher, en général plutôt l’index, qui sert aussi 
de sonde à humidité dans le sol.

En termes de choix, sans vouloir vexer nos professionnels.les, optez pour le 
thermomètre, plus fiable et plus précis. 

AIR SOL

TEMPÉRATURE 
OPTIMALE (T) EN °C

HYGROMÉTRIE RELATIVE 
OPTIMALE (HR) EN %

TEMPÉRATURE 
OPTIMALE (T) EN °C

min max min max min max

Tomate 17 27 60 80 14 19
Aubergine 25 30 50 65 18 20
Poivron 22 30 70 75 15 20
Concombre 20 25 70 90 15 18

La consommation nécessaire pour une serre en sol est certainement plus forte, 
du fait de l’effet tampon du sol, beaucoup plus coûteux à réchauffer qu’un vo-
lume restreint de pain de substrat en fibre de coco. Ainsi, ramenée au rende-
ment commercialisable, chaque kilogramme de tomate coûte environ 1,05 litre 
de fioul (variable en fonction du rendement PCI de chaudière 75 à 95%).

Pour une tomate moyenne de 140 g (calibre 67), cela correspond à 15 cl de fioul 
rouge, soit un joli verre bien rempli de vin… rouge.

Des essais ont été réalisés en tomate bio en sol, sur des conduites limitant le 
chauffage. Pour une plantation fin janvier, une conduite visant l’optimum de ren-
dement (mini 15°C en nuit) nécessite tout de même 100 kW/m² soit l’équivalent 
de 105 m3 de fioul/ha de serre. Des conduites vraiment minimalistes (« hors gel » 
de la culture, soit déclenchement à 10°C) demanderaient des consommations de 
l’ordre de 25 kW/m² (26 m3 de fioul/ha).

Enfin les systèmes chauffés sont souvent couplés à une fertirrigation qui permet 
de nourrir la plante si le sol n’est pas suffisamment actif. Bref, plus vraiment de 
lien avec nos exigences, d’autant plus que des retours montrent des sols assez « 
fatigués » après cinq ans de pratiques de ce type.

REGLEMENTATION
 • RÉGLEMENTATION BIO ET CHAUFFAGE DES SERRES : 

UNION POSSIBLE MAIS CADRÉE !

Le cahier des charges bio étant par nature un mieux disant envi-
ronnemental, le choix de produire bio oriente les producteurs vers des iti-
néraires techniques avec le moins de consommation d’énergie possible, 
notamment fossile : la grande majorité des productions sous abri se fait sans 
système de chauffage, ou parfois un système d’appoint à la rigueur, à base 
d’aérothermes.

Ce choix est dorénavant confirmé par la décision du CNAB du 11 juillet 2019, 
qui encadre le chauffage sous serre:

Extrait du Guide de Lecture en vigueur : « Le chauffage des serres est pos-
sible uniquement dans le respect des cycles naturels. Dans ce cadre la com-
mercialisation au stade de la production avec la qualité biologique pour 
les légumes : tomates, courgettes, poivrons, aubergines et concombres est 
interdite entre le 21 décembre et 30 avril sur le territoire métropolitain.

Les producteurs sont soumis à l’obligation d’utiliser uniquement des éner-
gies renouvelables pour chauffer les serres, pour toutes les exploitations 
entrant en conversion à partir du 1er janvier 2020. Pour les exploitations 
en conversion ou certifiées avant cette date, cette obligation entrera en 
vigueur au 1er janvier 2025.

Ces obligations ne s’appliquent pas à la production de plants. »

 • QUELQUES PRÉCISIONS (SOURCE INAO) : 

Tout d’abord, l’interdiction de commercialisation s’applique seulement aux 
productions issues de serres chauffées : les productions en serres froides ou 
plein champ ne sont pas concernées par cette interdiction. Il est possible 
d’utiliser des serres équipées d’installation de chauffage mais pour lesquelles 
le dispositif de chauffage n’aurait pas été utilisé, car cela équivaut à utiliser 
des serres froides. Dans ce dernier cas la charge de la preuve échoit à l’opé-
rateur concerné.

Ensuite les systèmes de chauffage dit « antigel » sont concernés par l’inter-
diction de chauffage comme d’ailleurs par l’obligation d’utiliser des énergies 
renouvelables, à l’inverse des procédés mécaniques et physiques comme la 
ventilation « antigel » qui restent possibles.

Enfin, il est bien entendu possible de commercialiser en conventionnel les 
productions issues de serres chauffées bio. L’interdiction s’appliquant à la 
commercialisation, il est possible de commercialiser en bio après le 30 avril 
un produit qui résulte d’une récolte effectuée avant cette date.

La liste des énergies renouvelables est issue du Code de l’Energie : éolienne, 
solaire, géothermique, aérothermique, hydrothermique, marine et hydrau-
lique, ainsi que l’énergie issue de la biomasse, du gaz de décharge, du gaz de 
stations d’épuration d’eaux usées et du biogaz.



BIO LOCALE, 
BIO CHAUFFÉE, 
BIO D’AILLEURS : 
QUEL CHOIX ?
Produit de contre-saison locale ou 
produit de contrée lointaine avec du 
transport, quel choix cornélien ! On 
peut d’ores et déjà trouver des fruits 
et légumes bio de latitudes plus 
clémentes en fin d’hiver. En termes 
de bilan carbone, ces importations 
sont plus vertueuses qu’une pro-
duction française chauffée : selon 
l’étude FoodGES de l’ADEME, une 
tomate produite en France sous 
serre chauffée est responsable de 4 
fois plus d’émissions de gaz à effet 
de serre qu’une tomate importée 
d’Espagne, et 8 fois plus qu’une 
tomate produite en France en sai-
son. Par ailleurs, 92% des consom-
mateurs jugent le critère «origine 
française» important, voire très im-
portants, dans leur acte d’achat de 
produit bio (Baromètre Agence Bio 
CSA 2019). Ils privilégient donc déjà 
des produits bio et locaux.
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TÉMOIGNAGES DE PRODUCTEURS
« Pour aérer les tunnels simples, en plus des ouvertures à chaque bout, 
nous écartons les laizes avec des cageots »

«  Nous faisons le choix d’une ouverture à 19°C, ce qui est en dessous des 
préconisations des différentes cultures, mais nous préférons surventiler »

« Le centre du tunnel n’est jamais assez bien ventilé »

« Jeunes installés, on avait tendance à vouloir garder la chaleur un maxi-
mum de temps et fermer les abris pour atteindre l’optimal de température 
de la culture. Certaines années, nous laissions l’ouverture à 24°C, or nous 
avons eu de gros soucis de botrytis sur les tomates »

 • PLUSIEURS MOMENTS COMPLIQUÉS

En début d’hiver, le sol est froid et peu actif. Il minéralise peu et lentement, ce 
qui pénalise le bon départ de la plantation. Le réchauffement peut se faire par 
le paillage thermique, la fermeture des abris, mais aussi et surtout par le tra-
vail du sol : la constitution d’une porosité permet à l’air de bien circuler, et ainsi 
de réchauffer le sol. Sans préparation suffisante, et parfois avec un léger apport 
d’engrais starter (15-20UN max), pas de belle laitue, d’épinard et autre légume-
feuille sur janvier-avril.

En fin d’hiver-début de printemps, le top-départ est défini par le calendrier d’arri-
vée des plants, achetés ou maison. Le choix des dates doit permettre un démar-
rage « franc » et rapide de la plante, dans des conditions optimales de démarrage 
racinaire. Vouloir partir trop vite en plantant tôt, c’est placer la plante dans un 
inconfort, où concrètement elle demeurera bloquée, sans croissance. L’exemple 
du concombre ou de l’aubergine est très courant, ces deux plantes nécessitent 
un sol suffisamment chaud pour y trouver les bonnes conditions et la dose mini-
male de nutriments.

En pleine saison, les températures optimales sont souvent atteintes voir dépas-
sées : la plante souffre, régule et lutte contre la déshydratation en enroulant son 
feuillage ou abandonnant les feuilles moins efficaces. Sous cet excès de chaleur, 
l’une des premières victimes est le pollen, qui, échaudé, sera moins fertile et don-
nera lieu à des déformations de fruits, voire des avortements. Parfois, cela ne 
suffit pas, les stomates se ferment et bloquent la transpiration. Le producteur 
peut aussi vouloir limiter les dégâts en augmentant considérablement l’irriga-
tion. Trop ou trop peu d’eau, une irrigation non adéquate peut se repérer, mais 
les symptômes apparaissent souvent avec 2 semaines de retard :

 ▶ manque d’eau (et chaleur) : feuilles enroulées, nécrose apicale (cul noir sur 
tomate ou poivron), tête non turgescente, « blotchy » sur fruit (défaut de colo-
ration), bordurage sur feuille de concombre, « tip burn », minéralisation du sol 
freinée…

 ▶ excès d’eau : plante à feuillage gras, défaut de qualité et de tenue des fruits, 
pourriture racinaire, retard en floraison, compaction et lessivage du sol…

 • GESTION DE L’HUMIDITÉ, OU CHAMPIGNON= MOISISSURE = HUMIDITÉ

Maîtriser l’humidité est plus compliqué sous nos abris qui sont des accélérateurs 
des adventices, des plantes, bestioles… et qui peuvent se transformer en cocotte-
minute. Sous un tunnel, à la bonne humidité relative, on doit bien se sentir, sans 
sensation de moiteur. Là encore, il faut viser les plages de confort des plantes, et 
si possible éviter les plages présentant des couples T°-HR à risque. Voici ci-des-
sous quelques exemples :

AIR

TEMPÉRATURE 
OPTIMALE (T) EN °C

HYGROMÉTRIE RELATIVE 
OPTIMALE (HR) EN %

min max min max

Oïdium interne Tomate 
Leveillula

10                       33
70 80

Optimum 26°
Oïdium concombre (« Blanc ») 

Golovinomyces cichoracearum 15 26 70

Mildiou tomate 
Phytophtora infestans

13 25

90 100Optimum 23° 
pour croissance du 

mycelium

Mildiou concombre 
Pseudoperonospora cubensis 18 28 80 90

Cladosporiose 20 25 80

Botrytis
15 25

90
Optimum 17°

Cet équilibre est particulièrement délicat lorsque les sols sont très humides au 
printemps alors que les besoins des plantes sont minimes. 

Pour prévenir la survenue de ces maladies liées à des champignons, essentielle-
ment aériens, le paramètre de l’humidité de l’abri est à surveiller comme le lait 
sur le feu. La plupart de ces champignons (sauf le blanc) ont besoin de conditions 
d’humidité forte pour que les spores germent, donc une HR élevée que l’on peut 
rencontrer :

 π les matins, après une nuit fraîche, avec des gouttelettes d’eau condensées 
sur les plantes (notamment en bord de feuille, effet pointe) et les bâches ;

 π en journée, après une forte aspersion, nécessaire et souvent appréciée des 
plantes ;

 π en journée, quand une forte luminosité apparait et irradie notre abri…com-
plètement fermé, qui devient alors un vrai sauna !

 • NON AU CONFINEMENT DES ABRIS !

Face à ces situations à éviter, voici quelques conseils :

 π A moins d’une pluie permanente (à HR à 100%), l’air extérieur est toujours 
plus sec que l’air intérieur de l’abri : c’est notamment le résultat de la trans-
piration des plantes.

 π Un air qui circule est un air qui peut capter et se charger en humidité ; donc, 
en belle saison, on ouvre les portes à fond. La taille des abris est importante : 
au-delà de 35-40 mètres de long, pour réaliser une aération suffisamment 
efficace, il faut compléter l’ouverture des portes par :

 • une aération latérale : la levée des bâches (quand elles ne sont pas 
enterrées), ou une ouverture latérale avec ou sans brise vent (qui ra-
lentit la vitesse du vent, donc sa capacité à se charger en humidité),

 • une aération au faitage, avec des ouvrants ou des trous dans la 
bâche, tous deux créant un effet cheminée qui chasse l’air chaud qui 
monte (effet mongolfière).

 π Toute aspersion doit être programmée sur une journée de météo clémente 
qui permet de sécher le feuillage des plantes. Dans le cas contraire, déclen-
chez le goutte-à goutte, moins satisfaisant pour la bonne répartition de l’eau 
dans le sol.

 π Un air froid est un air qui transporte peu d’eau et contient peu d’humidité. 
L’ouverture des abris de grand matin fait rentrer un air plutôt sec que vous 
allez tacher de réchauffer tranquillement, en ouvrant intelligemment les ou-
vrants et portes par exemple.

 π Un air humide qui se refroidit devient saturé et atteint le point de rosée. 
L’air entré dans vos abris en fin de journée reste confiné la nuit, se refroidit 
jusqu’au petit matin, et se décharge de son eau sur la bâche froide. Cette 
eau sur la bâche doit être rapidement séchée quelle que soit la saison, par 
l’ouverture quasi permanente des demi-lunes.

 πDans le même sens, un air qui se réchauffe est un air qui peut contenir 
plus de masse d’eau sans augmenter l’humidité relative… Sans faire de cours 
de thermodynamique, cela signifie que réchauffer l’air dans son abri – sans 
rajouter d’humidité – permet d’assécher son milieu, et souvent de sortir des 
plages à risque de certaines maladies cryptogamiques ! Attention toutefois, 
l’abri est un milieu avec des plantes vivantes et un sol qui transpirent tous 
deux et évaporent à hauteur de 1 à 2 litres d’eau par m² sous l’effet de la cha-
leur.

Ainsi, retenez que l’irrigation doit être pilotée au plus juste, et concernant l’aéra-
tion, dès lors que l’on peut créer une circulation d’air, on n’hésite pas, pour le 
bienfait des plantes. 

 • DES SYSTÈMES CHAUFFÉS INTENSIFS ET ÉNERGIVORES

Grâce à des plantations très précoces, la récolte est assez précoce et peut être 
longue :

 • En concombre de fin février à octobre

 • En tomate, de mi-avril à novembre, sur 8 mois, avec des rendements 
commercialisables estimées de 35kg/m² pour les meilleurs.

Les consommations d’une serre chauffée hors-sol sur une année s’établissent en 
moyenne à 3 500 MWh/ha, soit environ 368 m3 de fioul par hectare (en condi-
tions normales d’ensoleillement, qui font énormément varier ce besoin d’éner-
gie).

▲ Pseudoperonospora cubensis - 
concombre (© D. Blancard INRA)

▲ Botrytis - tomates 
(© D. Blancard INRA)

▲ Oidium Leveillula - tomates 
(© D. Blancard INRA)

▲ Cladosporiose - tomates 
(© D. Blancard INRA)

▲Phytophtora Infestans - tomates 
(© D. Blancard INRA)



BIO LOCALE, 
BIO CHAUFFÉE, 
BIO D’AILLEURS : 
QUEL CHOIX ?
Produit de contre-saison locale ou 
produit de contrée lointaine avec du 
transport, quel choix cornélien ! On 
peut d’ores et déjà trouver des fruits 
et légumes bio de latitudes plus 
clémentes en fin d’hiver. En termes 
de bilan carbone, ces importations 
sont plus vertueuses qu’une pro-
duction française chauffée : selon 
l’étude FoodGES de l’ADEME, une 
tomate produite en France sous 
serre chauffée est responsable de 4 
fois plus d’émissions de gaz à effet 
de serre qu’une tomate importée 
d’Espagne, et 8 fois plus qu’une 
tomate produite en France en sai-
son. Par ailleurs, 92% des consom-
mateurs jugent le critère «origine 
française» important, voire très im-
portants, dans leur acte d’achat de 
produit bio (Baromètre Agence Bio 
CSA 2019). Ils privilégient donc déjà 
des produits bio et locaux.
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TÉMOIGNAGES DE PRODUCTEURS
« Pour aérer les tunnels simples, en plus des ouvertures à chaque bout, 
nous écartons les laizes avec des cageots »

«  Nous faisons le choix d’une ouverture à 19°C, ce qui est en dessous des 
préconisations des différentes cultures, mais nous préférons surventiler »

« Le centre du tunnel n’est jamais assez bien ventilé »

« Jeunes installés, on avait tendance à vouloir garder la chaleur un maxi-
mum de temps et fermer les abris pour atteindre l’optimal de température 
de la culture. Certaines années, nous laissions l’ouverture à 24°C, or nous 
avons eu de gros soucis de botrytis sur les tomates »

 • PLUSIEURS MOMENTS COMPLIQUÉS

En début d’hiver, le sol est froid et peu actif. Il minéralise peu et lentement, ce 
qui pénalise le bon départ de la plantation. Le réchauffement peut se faire par 
le paillage thermique, la fermeture des abris, mais aussi et surtout par le tra-
vail du sol : la constitution d’une porosité permet à l’air de bien circuler, et ainsi 
de réchauffer le sol. Sans préparation suffisante, et parfois avec un léger apport 
d’engrais starter (15-20UN max), pas de belle laitue, d’épinard et autre légume-
feuille sur janvier-avril.

En fin d’hiver-début de printemps, le top-départ est défini par le calendrier d’arri-
vée des plants, achetés ou maison. Le choix des dates doit permettre un démar-
rage « franc » et rapide de la plante, dans des conditions optimales de démarrage 
racinaire. Vouloir partir trop vite en plantant tôt, c’est placer la plante dans un 
inconfort, où concrètement elle demeurera bloquée, sans croissance. L’exemple 
du concombre ou de l’aubergine est très courant, ces deux plantes nécessitent 
un sol suffisamment chaud pour y trouver les bonnes conditions et la dose mini-
male de nutriments.

En pleine saison, les températures optimales sont souvent atteintes voir dépas-
sées : la plante souffre, régule et lutte contre la déshydratation en enroulant son 
feuillage ou abandonnant les feuilles moins efficaces. Sous cet excès de chaleur, 
l’une des premières victimes est le pollen, qui, échaudé, sera moins fertile et don-
nera lieu à des déformations de fruits, voire des avortements. Parfois, cela ne 
suffit pas, les stomates se ferment et bloquent la transpiration. Le producteur 
peut aussi vouloir limiter les dégâts en augmentant considérablement l’irriga-
tion. Trop ou trop peu d’eau, une irrigation non adéquate peut se repérer, mais 
les symptômes apparaissent souvent avec 2 semaines de retard :

 ▶ manque d’eau (et chaleur) : feuilles enroulées, nécrose apicale (cul noir sur 
tomate ou poivron), tête non turgescente, « blotchy » sur fruit (défaut de colo-
ration), bordurage sur feuille de concombre, « tip burn », minéralisation du sol 
freinée…

 ▶ excès d’eau : plante à feuillage gras, défaut de qualité et de tenue des fruits, 
pourriture racinaire, retard en floraison, compaction et lessivage du sol…

 • GESTION DE L’HUMIDITÉ, OU CHAMPIGNON= MOISISSURE = HUMIDITÉ

Maîtriser l’humidité est plus compliqué sous nos abris qui sont des accélérateurs 
des adventices, des plantes, bestioles… et qui peuvent se transformer en cocotte-
minute. Sous un tunnel, à la bonne humidité relative, on doit bien se sentir, sans 
sensation de moiteur. Là encore, il faut viser les plages de confort des plantes, et 
si possible éviter les plages présentant des couples T°-HR à risque. Voici ci-des-
sous quelques exemples :

AIR

TEMPÉRATURE 
OPTIMALE (T) EN °C

HYGROMÉTRIE RELATIVE 
OPTIMALE (HR) EN %

min max min max

Oïdium interne Tomate 
Leveillula

10                       33
70 80

Optimum 26°
Oïdium concombre (« Blanc ») 

Golovinomyces cichoracearum 15 26 70

Mildiou tomate 
Phytophtora infestans

13 25

90 100Optimum 23° 
pour croissance du 

mycelium

Mildiou concombre 
Pseudoperonospora cubensis 18 28 80 90

Cladosporiose 20 25 80

Botrytis
15 25

90
Optimum 17°

Cet équilibre est particulièrement délicat lorsque les sols sont très humides au 
printemps alors que les besoins des plantes sont minimes. 

Pour prévenir la survenue de ces maladies liées à des champignons, essentielle-
ment aériens, le paramètre de l’humidité de l’abri est à surveiller comme le lait 
sur le feu. La plupart de ces champignons (sauf le blanc) ont besoin de conditions 
d’humidité forte pour que les spores germent, donc une HR élevée que l’on peut 
rencontrer :

 π les matins, après une nuit fraîche, avec des gouttelettes d’eau condensées 
sur les plantes (notamment en bord de feuille, effet pointe) et les bâches ;

 π en journée, après une forte aspersion, nécessaire et souvent appréciée des 
plantes ;

 π en journée, quand une forte luminosité apparait et irradie notre abri…com-
plètement fermé, qui devient alors un vrai sauna !

 • NON AU CONFINEMENT DES ABRIS !

Face à ces situations à éviter, voici quelques conseils :

 π A moins d’une pluie permanente (à HR à 100%), l’air extérieur est toujours 
plus sec que l’air intérieur de l’abri : c’est notamment le résultat de la trans-
piration des plantes.

 π Un air qui circule est un air qui peut capter et se charger en humidité ; donc, 
en belle saison, on ouvre les portes à fond. La taille des abris est importante : 
au-delà de 35-40 mètres de long, pour réaliser une aération suffisamment 
efficace, il faut compléter l’ouverture des portes par :

 • une aération latérale : la levée des bâches (quand elles ne sont pas 
enterrées), ou une ouverture latérale avec ou sans brise vent (qui ra-
lentit la vitesse du vent, donc sa capacité à se charger en humidité),

 • une aération au faitage, avec des ouvrants ou des trous dans la 
bâche, tous deux créant un effet cheminée qui chasse l’air chaud qui 
monte (effet mongolfière).

 π Toute aspersion doit être programmée sur une journée de météo clémente 
qui permet de sécher le feuillage des plantes. Dans le cas contraire, déclen-
chez le goutte-à goutte, moins satisfaisant pour la bonne répartition de l’eau 
dans le sol.

 π Un air froid est un air qui transporte peu d’eau et contient peu d’humidité. 
L’ouverture des abris de grand matin fait rentrer un air plutôt sec que vous 
allez tacher de réchauffer tranquillement, en ouvrant intelligemment les ou-
vrants et portes par exemple.

 π Un air humide qui se refroidit devient saturé et atteint le point de rosée. 
L’air entré dans vos abris en fin de journée reste confiné la nuit, se refroidit 
jusqu’au petit matin, et se décharge de son eau sur la bâche froide. Cette 
eau sur la bâche doit être rapidement séchée quelle que soit la saison, par 
l’ouverture quasi permanente des demi-lunes.

 πDans le même sens, un air qui se réchauffe est un air qui peut contenir 
plus de masse d’eau sans augmenter l’humidité relative… Sans faire de cours 
de thermodynamique, cela signifie que réchauffer l’air dans son abri – sans 
rajouter d’humidité – permet d’assécher son milieu, et souvent de sortir des 
plages à risque de certaines maladies cryptogamiques ! Attention toutefois, 
l’abri est un milieu avec des plantes vivantes et un sol qui transpirent tous 
deux et évaporent à hauteur de 1 à 2 litres d’eau par m² sous l’effet de la cha-
leur.

Ainsi, retenez que l’irrigation doit être pilotée au plus juste, et concernant l’aéra-
tion, dès lors que l’on peut créer une circulation d’air, on n’hésite pas, pour le 
bienfait des plantes. 

 • DES SYSTÈMES CHAUFFÉS INTENSIFS ET ÉNERGIVORES

Grâce à des plantations très précoces, la récolte est assez précoce et peut être 
longue :

 • En concombre de fin février à octobre

 • En tomate, de mi-avril à novembre, sur 8 mois, avec des rendements 
commercialisables estimées de 35kg/m² pour les meilleurs.

Les consommations d’une serre chauffée hors-sol sur une année s’établissent en 
moyenne à 3 500 MWh/ha, soit environ 368 m3 de fioul par hectare (en condi-
tions normales d’ensoleillement, qui font énormément varier ce besoin d’éner-
gie).

▲ Pseudoperonospora cubensis - 
concombre (© D. Blancard INRA)

▲ Botrytis - tomates 
(© D. Blancard INRA)

▲ Oidium Leveillula - tomates 
(© D. Blancard INRA)

▲ Cladosporiose - tomates 
(© D. Blancard INRA)

▲Phytophtora Infestans - tomates 
(© D. Blancard INRA)



LA GESTION 
DES ABRIS EN 
MARAÎCHAGE

1 4

Ils soutiennent la bio en Bretagne : 

Avec la contribution financière du compte d’affectation spéciale 
«développement agricole et rural»

Pour en savoir plus
sur l'Agriculture Bio

→ Contacter le Groupement 
d'Agriculteurs Biologiques 
de votre département

▶ CÔTES D'ARMOR

GAB 22 • 02 96 74 75 65

▶ FINISTÈRE

GAB 29 • 02 98 25 80 33

▶ ILLE ET VILAINE 

Agrobio 35 • 02 99 77 09 46

▶ MORBIHAN

GAB 56 • 02 97 66 32 62 C
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Fiche n°42
Fruits et LÉGUMES

LE CLIMAT SOUS ABRI, UNE CONDUITE AVEC DOIGTÉ
En système légumier, comme chez les maraîchers diversifiés, les productions 
sous abri se développent. Généralement sans chauffage ni complément de 
lumière, les tunnels et serres sont souvent conduits comme des grands para-
pluies. Ces abris complètent la gamme de plein champ, par une forte diversifi-
cation des espèces, l’allongement des périodes de travail et de valorisation. Les 
implantations sont alors très régulières suivant un calendrier parfois serré et 
sous un climat protecteur. Ce climat sous abri peut être relativement maitrisé 
sur divers points dont la température et l’humidité (souvent sans chauffage 
particulier -cf encart), ce qui importe beaucoup sur la gestion sanitaire.

À la question récurrente « Quelle température pour la bonne introduction de 
tel auxiliaire ? » ou encore « Quelle humidité relative éviter pour freiner une 
maladie fongique ? », les bonnes réponses ne sont pas seulement de raisonner 
en fonction de l’auxiliaire ou du pathogène, mais plutôt de « raisonner plante » 
: si la plante est dans sa zone de confort, les conditions seront moins propices 
au développement des ravageurs, mais meilleures pour la plante. 

 • COUPLE CHALEUR/HUMIDITÉ

Autrement dit, il faut (re-)découvrir les plages de température et d’humidité 
propices au développement du végétal. Il est utile ici de redéfinir ces 2 me-
sures :

 ▶ L’humidité relative (HR) est le ratio de la quantité d’eau contenue sous 
forme de vapeur dans l’air. Elle se mesure avec un hygromètre, appareil sou-
vent présent dans les stations météo de poche. Proche de 60-65% dans une 
maison à peu près saine, ce taux avoisine les 65-75% sous tunnel en temps 
normal, et peut monter jusqu’à plus de 85% 

 ▶ La température (T°) est un critère de suivi simple, grâce à un thermomètre, 
au niveau de l’air mais aussi du sol. Il peut s’approcher avec 2 outils :

 • 1. Le thermomètre électronique de sol, constitué d’un embout-
sonde,

 • 2. Le doigté du maraicher, en général plutôt l’index, qui sert aussi 
de sonde à humidité dans le sol.

En termes de choix, sans vouloir vexer nos professionnels.les, optez pour le 
thermomètre, plus fiable et plus précis. 

AIR SOL

TEMPÉRATURE 
OPTIMALE (T) EN °C

HYGROMÉTRIE RELATIVE 
OPTIMALE (HR) EN %

TEMPÉRATURE 
OPTIMALE (T) EN °C

min max min max min max

Tomate 17 27 60 80 14 19
Aubergine 25 30 50 65 18 20
Poivron 22 30 70 75 15 20
Concombre 20 25 70 90 15 18

La consommation nécessaire pour une serre en sol est certainement plus forte, 
du fait de l’effet tampon du sol, beaucoup plus coûteux à réchauffer qu’un vo-
lume restreint de pain de substrat en fibre de coco. Ainsi, ramenée au rende-
ment commercialisable, chaque kilogramme de tomate coûte environ 1,05 litre 
de fioul (variable en fonction du rendement PCI de chaudière 75 à 95%).

Pour une tomate moyenne de 140 g (calibre 67), cela correspond à 15 cl de fioul 
rouge, soit un joli verre bien rempli de vin… rouge.

Des essais ont été réalisés en tomate bio en sol, sur des conduites limitant le 
chauffage. Pour une plantation fin janvier, une conduite visant l’optimum de ren-
dement (mini 15°C en nuit) nécessite tout de même 100 kW/m² soit l’équivalent 
de 105 m3 de fioul/ha de serre. Des conduites vraiment minimalistes (« hors gel » 
de la culture, soit déclenchement à 10°C) demanderaient des consommations de 
l’ordre de 25 kW/m² (26 m3 de fioul/ha).

Enfin les systèmes chauffés sont souvent couplés à une fertirrigation qui permet 
de nourrir la plante si le sol n’est pas suffisamment actif. Bref, plus vraiment de 
lien avec nos exigences, d’autant plus que des retours montrent des sols assez « 
fatigués » après cinq ans de pratiques de ce type.

REGLEMENTATION
 • RÉGLEMENTATION BIO ET CHAUFFAGE DES SERRES : 

UNION POSSIBLE MAIS CADRÉE !

Le cahier des charges bio étant par nature un mieux disant envi-
ronnemental, le choix de produire bio oriente les producteurs vers des iti-
néraires techniques avec le moins de consommation d’énergie possible, 
notamment fossile : la grande majorité des productions sous abri se fait sans 
système de chauffage, ou parfois un système d’appoint à la rigueur, à base 
d’aérothermes.

Ce choix est dorénavant confirmé par la décision du CNAB du 11 juillet 2019, 
qui encadre le chauffage sous serre:

Extrait du Guide de Lecture en vigueur : « Le chauffage des serres est pos-
sible uniquement dans le respect des cycles naturels. Dans ce cadre la com-
mercialisation au stade de la production avec la qualité biologique pour 
les légumes : tomates, courgettes, poivrons, aubergines et concombres est 
interdite entre le 21 décembre et 30 avril sur le territoire métropolitain.

Les producteurs sont soumis à l’obligation d’utiliser uniquement des éner-
gies renouvelables pour chauffer les serres, pour toutes les exploitations 
entrant en conversion à partir du 1er janvier 2020. Pour les exploitations 
en conversion ou certifiées avant cette date, cette obligation entrera en 
vigueur au 1er janvier 2025.

Ces obligations ne s’appliquent pas à la production de plants. »

 • QUELQUES PRÉCISIONS (SOURCE INAO) : 

Tout d’abord, l’interdiction de commercialisation s’applique seulement aux 
productions issues de serres chauffées : les productions en serres froides ou 
plein champ ne sont pas concernées par cette interdiction. Il est possible 
d’utiliser des serres équipées d’installation de chauffage mais pour lesquelles 
le dispositif de chauffage n’aurait pas été utilisé, car cela équivaut à utiliser 
des serres froides. Dans ce dernier cas la charge de la preuve échoit à l’opé-
rateur concerné.

Ensuite les systèmes de chauffage dit « antigel » sont concernés par l’inter-
diction de chauffage comme d’ailleurs par l’obligation d’utiliser des énergies 
renouvelables, à l’inverse des procédés mécaniques et physiques comme la 
ventilation « antigel » qui restent possibles.

Enfin, il est bien entendu possible de commercialiser en conventionnel les 
productions issues de serres chauffées bio. L’interdiction s’appliquant à la 
commercialisation, il est possible de commercialiser en bio après le 30 avril 
un produit qui résulte d’une récolte effectuée avant cette date.

La liste des énergies renouvelables est issue du Code de l’Energie : éolienne, 
solaire, géothermique, aérothermique, hydrothermique, marine et hydrau-
lique, ainsi que l’énergie issue de la biomasse, du gaz de décharge, du gaz de 
stations d’épuration d’eaux usées et du biogaz.


