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Les courges : recolte,
conservation et maladies

Nicolas Flament et Alain Delvigne du Centre interprofessionnel maraicher (CIM)

La recolte et la conservation des courges

La courge est un produit qui peut se conserver plus ou moins longtemps selon le produit, sa qualite de
départ et les conditions du local de stockage (sec, aéré, 3 l'abri du gel).

Précautions a la récolte

Contrairement a ce que leur apparence robuste laisse croire, les courges, pour (3
conservation, sont tres sensibles aux blessures et doivent étre manipulées avec soin.

Toute blessure est une porte dentrée pour les pourritures. On ne doit en
aucun cas lancer les fruits ou les laisser tomber les uns sur les autres. Certaines
especes (courges Butternut, Hubbard et Spaghetti) sont plus sensibles aux coups
occasionnés par les tiges.

Laphoto ci—contre montre des courges spaghetti stockées en pallox. Les pedoncules
peuvent endormmager les fruits et créer des ésions sur |'épiderme. Ces blessures
deviennent alors une porte d'entree pour les maladies durant le stockage.

Conservation de courte durée

En Wallonie, les producteurs pratiquent peu la longue conservation des courges. Ils assurent leurs ventes entre octobre et décembre. s laissent
les fruits au champ jusqu'au 15 octobre environ. Impérativement, avec les premiéres gelées qui entrainent des défauts de coloration, les courges
sont rentrées en hangar, ol elles sont stockées en pallox. Les ventes se poursuivent jusquau moment ou les moisissures se développent sur les
fruits, c'est—a—dire jusqu'en décembre. Il est indispensable de mettre en place un plan de lutte contre les ravageurs dans le hangar, sous peine

dattaques.
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Conservation de longue durée

Les courges, pour le stockage, sont trés
sensibles au froid. Une exposition fréquente
3 des températures sous les 10 "C entraine
des microlésions qui peuvent favoriser le
développement de pourritures, affectant
ainsi la qualité des courges entreposées.

Il vaut mieux devancer la récolte des courges
de conservation lorsquon preévoit plusieurs
nuits sous la barre des 10 °C. Sedls les fruits
sains, issus de champs exempts de maladies
et qui n'ont pas été exposés souvent a des
tempeératures inférieures 3 10 °C, doivent
étre sélectionnés pour l'entreposage.

Les courges sont récoltées en periode
ensoleillée 3 pleine maturité, avec le
pedoncule complet et méme un fragment de
tige, ce quilimite les risques de pourriture. Les
conditions optimales pour une conservation
de longue durée sont :

-Les fruits seront idéalement laissés sur
les parcelles par beau temps pendant
quelques jours, pour les sécher avant de les
stocker en pallox dans un local adepté. Il est
important de manipuler les fruits avec soin
pour ne pas les endommager.

-Une premiere période de conservation, a
25-29°C et 3 forte humidité relative (80 %),

pendant 10 jours, permet la cicatrisation
des blessures qui auraient pu se produire a
la récolte et au transport.

Les fruits sont ensuite conservés a 10—
15 °C et 3 une HR de 50-75 % (conditions
assez seches comparativement 3 ce que
demandent d'autres légumes), & 'abri du gel
et dans un local bien aére. Dans ces conditions,
la conservation peut généralement se
prolonger jusquen mars. Il est essentiel que
la surface du fruit soit seche.

Avec des températures élevées (supérieures
315°C), les pertes de poids sont importantes
et les fruits rougissent. Il faut egalement
étre attentif aux ecarts de temperature qui
peuvent provoquer une condensation tres
préjudiciable 3 la conservation.

Les fruits meurtris, ou ceux dont le pédoncule
se défait, seront écoulés en priorité. Les
fruits doivent étre disposeés sur des étageres
ou des cagettes en une seule couche.

Lors de la conservation de la courge, on
depiste quelques cas de Rhizoctonia solani
et/ou de Fusarium sp. 3 la surface des frits
en contact avec le sol. Les lésions sont
brunes et superficielles.

ILn'y a pas de fongicides homologueés contre
ces deux pathogenes. Cependant, dés que
la courge est récoltée, les lésions sechent
et elles n'entralnent habituellement pas de
declassement.
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Les maladies des courges observees au champ

La pourriture noire

On observe
quelques cas de
pourriture noire
(Phoma cucurbi-
tacearum, Didy-
mella bryoniae)
sur la courge
Butternut.

Le pathogéne

peut survivre sur
la semence.

Les conditions environnementales de
développement de la maladie sont peu
documentées. Par contre, on connaft la
fourchette de températures optimales
dinfection qui est de 20 3 25 "C. L' humidite
importe davantage que la température dans
le processus dinfection. Le pic d'éjection des
ascospores a lieu apres une pluie et durant
les périodes de brouillard ou de rosée
importante. De l'eau libre, pendant au moins
une heure sur les fruits, est nécessaire pour
que linfection ait lieu. Par la suite, [humidite
est encore nécessaire pour que les lésions
prennent de 'ampleur.

Sivous observez des courges atteintes de
pourriture noire au champ, il vaut mieux
devancer de quelques jours la récolte, car
la propagation de la maladie peut aller
tres vite.

Récoltez 'aprés—midi, lorsque les courges
sont bien séches. Cela diminue le risque de
germination des spores sur des courges
d'apparence saine. Rappelez—vous que le
champignon a besoin dune pellicule deau
pour germer. Dans cet ordre didee, ne
laissez pas les bennes de courges au champ.
La condensation et la pluie favoriseront
alors linfection.

Maladie bactérienne
(Xanthomonas)

Labactérie responsable de cette maladie est
le Xanthomonas campestris pv. Cucurbitae.

Description
Sur fruit, des quil arrive 3 maturité et
surtout au cours de la conservation, la

bactérie, localisée au niveau des taches
chancreuses, va se développer en
profondeur, provoquant une pourriture
marron, la liquéfaction de la chair et la
pollution des graines. Son introduction est
assez récente en Europe.

La bactérie est favorisée par une humidité
excessive du feuillage et par la provenance
de semences issues de fruits partiellement
pourris.

Symptoémes sur

fruits

-Présence de
petites taches
gommeuses
beiges plus ou
moins auréolées
dun liseré brun;

- Taches chancreuses, parfois gommeuses.

Mildiou des courges

Description

Ce mildiou (Pseudoperonospora cubensis)
n'attaque que les cucurbitacées. Il s'en tient
surtout aux especes cultivées. Le mildiou
est une maladie trés destructive, qui peut
aneantir une culture laissée sans protection
fongicide en seulement 7 3 10 jours.

Le mildiou ninfecte que les feuilles et tous
les stades de croissance sont vulnérables.
Le fruit n'est pas touché par lagent
pathogéne, mais il peut étre petit et
de qualité meédiocre, conséquence de la
destruction des feuilles.

Symptémes

En début dinfection, de petites taches,
variant entre 2 et 15 mm et de couleur
jaune péle a vert olive, apparaissent s la face
supérieure des feuilles (photos 1 et 2).

En genéral, ces taches sont angulaires, car
elles sont delimitées par les nervures. Pour
cette raison, le mildiou peut étre confondu
avec la tache angulaire (maladie causée
par la bactérie Pseudomonas syringae pv.
Lachrymans).

Toutefois, le mildiou s'en distingue par le
fait que les taches ne sont pas grises et ne
donnent pas lieu 3 des criblures (photo 3).

: présence de faches angulaires
(fléche rouge) et de mildiou sur la feville.
Les Iésions de la tache angulaire sont grises
et donnent liev & des cribglres. Dans le cas
du mildiou, il n’y a pas de perforations ou de
fissures lorsque les faches séchent.

On peut observer, sur la face inférieure de
la feuille, un duvet violacé noir lorsque les
températures se situent entre 15 et 20 °C
et aprés une humidité sur les fedilles de
plus de 6 heures. ||l s'agit des sporanges
(sacs contenant les spores biflagellées)
du champignon. C'est dailleurs ce duvet
fonce qui est la caractéristique principale du
mildiou (photo 4).

Sporanges du mildiou a la face
inférieure de la feville, donnant
Vaspect d’un duvet noir violacé.
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Au fur et a mesure que la maladie progresse,
les taches prennent de l'expansion et leur
couleur vire au brun rouille (photo 5). En
vieillissant, les taches se desséchent (photo
6). Quand la surface atteinte égale la surface
saine, la feuille meurt en se recroquevillant
vers le haut, tout en restant attachée 2
la tige (photos 7 et 8). En cas de forte
épidémie, la mortalité du feuillage peut
atteindre toute la plante. Eventuellement,
le champ entier sera entiérement affecte,
donnant une apparence « brilee » a la
culture (photo 8).

Cycle de la maladie

Le champignon responsable du mildiou est
un parasite obligatoire. Il ne survit pas sur les
feuilles mortes ou dans le sol. Pour perpétuer
son cycle dinfection, 'agent pathogene se
maintient sur des cucurbitacées produites

Source et photos : Agri-réseau Québec

tout au long de l'année. L'infection primaire
au champ provient de sporanges transportés
par les vents. Par |a suite, les sporanges sont
disséminés localement de plante en plante
et de champ en champ par les gouttelettes
de pluie, les vents humides, les insectes, la
machinerie agricole et les vétements des
travailleurs. Les fortes rosées, les brouillards,
les pluies fréquentes et lhumidité élevée
favorisent linfection et la multiplication
rapide du champignon pathogeéne.

En présence deau lbre sur la feuile, le

sporange germe et lbere des spores
mobiles (zoospores). Celles—ci pénétrent
la fetille & l'aide de leur tube germinatif
et assurent linfection. Une fois linfection
produite, d'autres sporanges sont formeés 4
3 5 jours plus tard et sont propages a leur
tour sur dautres plantes, poursuivant ainsi le
cycle dinfection.

Dans le processus dinfection, la température
joue un réle beaucoup moins important que
celui de l'eau. Méme a des températures
aussi variees que 5 3 30 °C, linfection

peut avoir lieu. Cependant, la tempeérature
optimale se situe entre 16 et 22 °C. Par
contre, la présence deau a la surface de
la feuille est essentielle. Une période de
mouillure de 2 heures a 20 °C, ou de 6 heures
lorsque la température se situe entre 15 et
19 °C, est nécessaire, car une fois mouiles,
les sporanges doivent le rester jusqu'a leur
germination, sinon ils meurent.

Des périodes prolongées de conditions
chaudes et séchent freinent donc la
propagation de la maladie.

Intumescence des courges

Lorsque l'hygrométrie sous le couvert vegétal est tres élevée, on
peut voir apparaltre 3 la face supérieure des feuiles, des taches
ayant tendance & se nécroser. A la face inférieure, on peut noter
que ces taches correspondent a des flots de cellules ayant éclaté 3
la suite dhygrométries trop élevées (photo 1).

On observe surtout ces dégats dans les cultures soumises a un climat qui
a tendance a maintenir une forte humidité autour des plantes.

Dans les conditions extrémes, les fruits peuvent présenter des petites
altérations superficielles trés caractéristiques, que les producteurs
attribuent & tort & des dégats de ravageurs (piqlires de thrips, etc.).
I n'en est rien, ces symptdmes ne sont en aucun cas provoqués par
un insecte. La forte hygrométrie régnant sous le couvert végetal
est a l'origine de ces altérations. Des flots de cellules épidermiques
saturées en eau gonflent l[égérement et prennent une teinte huileuse
(photo 2) et la cuticule distendue finit par éclater. Leur cicatrisation
ultérieure leur conféere l'aspect de petites pustules liegeuses. Les
dégats sont toujours trés superficiels et ne font que déprécier
l'aspect des courges. Cette affection non parasitaire se manifeste
chaque fois quinterviennent de fortes hygrométries liees au climat
sevissant en plein champ ou sous les abris.

Pour remedier aux intumescences, que cela soit sur feuile ou sur fruit,
il convient de réduire lhygromeétrie ambiante quand cela est possible,
en aérant au maximum les abris par exemple ou en gérant au mieux
lirrigation, en particulier les aspersions.
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Quand doit-on arréter les traitements avec les fongicides ?

Les champs, dont les courges sont destinées a l'entreposage, devraient étre protéges avec un fongicide dans la semaine qui précéde la récolte.

En production biologique

- Serenade ASO (Bacillus subtilis) — 3,2 |/ha — DAR : O jour
- Vacciplant (Laminarine) — 0,75 |/ha — DAR: O jour

- Cosavet (Soufre) — 5 kg/ha — DAR: O jour

Ce sont des produits qui peuvent diminuer le risque de pourriture des fruits lors de l'entreposage.

Il faut retenir que, des que la maturité des fruits est atteinte, il est important de sortir rapidement les fruits d'apparence saine des champs
afin d'éviter tout risque d'infection.
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