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ANNEXE RECOLTE ET CONSERVATION DES COURGES

Récolte
Le stade de récolte est déterminé par la couleur de la courge mais également par le pédoncule qui
doit étre sec.

Dans tous les cas, si vous n’avez plus ou peu de feuillage vous n’avez pas d’intérét a laisser les fruits
au champ, encore plus s'il y a de fortes rosées voire pire, des pluies. Des pluies au moment de la
récolte nuiront a la qualité de conservation.

Ne pas hésiter a faire plusieurs passages c’est-a-dire de récolter les fruits m(irs, ainsi, cela accélérera
le processus de maturité des autres fruits.

Il est possible de faire sécher les fruits 2 a 3 jours avant de les entreposer. Les courges doivent étre
rentrées propres sans les meurtrir dans le local définitif pour la conservation.

Conservation

Le local : Il doit étre sec et bien ventilé a I'abri du froid
(le seuil du point de gel selon Knott est aux environs de -
1 ° C). A l'entreposage, n‘apportez les courges que par
petites quantités pour maintenir une atmosphére la
plus séche possible. En effet, la courge transpire
énormément.

Les supports : IIs doivent permettre la surveillance du
stockage (dés qu’un fruit se tache, il faut I'éliminer) et la
bonne circulation de l'air surtout autour des courges.
Les fruits sont stockés a plat sur une hauteur de 1 m
maximum (une seule couche est préférable) et disposés de
préférence sur des étagéres, palettes, claies, palox,
caisses FL empilables ajourées. Un béton lisse ou a méme
le sol si celui-ci est isolé par de la paille séche ou du carton
ondulé peuvent convenir. La nature du support semble peu
importante pourvue qu’elle soit perméable et laisse
respirer et transpirer le fruit. Les films plastiques et les
surfaces lisses en métal sont donc a proscrire. Il est
conseillé de tourner les fruits.
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En cas de récolte tardive avec des conditions d’hygrométrie élevée : prévoir une phase si
possible de séchage dans une piéce a 15 - 18 °C. Eliminer les fruits présentant une nécrose.

Eviter les chocs et ne pas les transporter par le pédoncule (la tige) car cela créé des microfissures
au collet qui sont des portes d’entrée aux bactéries. Le local doit étre sec et bien ventilé avec une
hygrométrie de 60-75 %, une température entre 10 et 15 °C. Eviter les variations de températures
dans le local.

Bactériose : En cas de présence de bactériose (symptomes de bactériose sur potimarron sur écorce
mais aussi au niveau du pédoncule) éliminer les fruits présentant une nécrose.

L'odeur nauséabonde est caractéristique de cette maladie. Elle évolue au cours du stockage.
Eliminer réguliérement les fruits nécrosés.

Voir aussi la Fiche courge (2022)

Potimarron

Les derniers résultats sur la conservation publiés par la Station d’Auray (Bretagne Sud) : de
multiples facteurs peuvent améliorer la conservation des potimarrons.

La plus grande avancée dans cette voie est la date de récolte : contrairement a certaines pratiques
parfois encore usuelles, et qui ont été préconisées par le passé, les travaux ont démontré l'intérét

de récoltes précoces.
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https://hautegaronne.chambre-agriculture.fr/fileadmin/user_upload/Occitanie/069_Inst-Haute-Garonne/CDA31/1_Productions_et_techniques/Productions_vegetales/Maraichage/CDA31-fiche_courge-10-2022-.pdf
https://bretagne.chambres-agriculture.fr/detail-actu/conservation-du-potimarron-recolter-tot-pour-un-stockage-de-longue-duree
https://bretagne.chambres-agriculture.fr/detail-actu/conservation-du-potimarron-recolter-tot-pour-un-stockage-de-longue-duree

