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Le metier d’horticulteur

L’horticulture désignait autrefois la culture des jardins.
s Aujourd’hui, ces jardins ont laissé la place a des cultures

¥ sous serre ou en plein champ : ’horticulture est devenue
I’affaire de spécialistes.

Définition

Les horticulteurs produisent des fruits, des légumes, des fleurs, des arbustes et des végétaux d’ornement. Traditionnellement,
I'horticulture se pratiquait dans des régions qui avaient des sols fins comme ceux des plaines alluviales, avec un climat plutét
doux. La terre fine se réchauffait alors plus vite 4 la fin de I'hiver et permettait des cultures en avance sur la saison. L’apparition
des serres a considérablement amélioré les capacités de production des horticulteurs. Que les cultures soient sous serre ou
en plein champ, elles doivent obligatoirement étre irriguées.

Selon le type de cultures qu’il produit, I'horticulteur porte différents noms :
L’arboriculteur produit des fruits dans les vergers.
Le maraicher cultive des Iégumes, en plein champ ou sous abri (dans des tunnels ou dans des serres).
Le floriculteur cultive des fleurs en pot, des plantes 3 massif et des fleurs coupées, le plus souvent dans des serres.
Le pépiniériste multiplie et éléve des jeunes plants. Ce peut étre :
- des plants fruitiers destinés a renouveler les vergers,
- des plants forestiers pour renouveler les arbres des foréts,
- des plants d’ornement destinés a étre plantés dans les jardins publics des villes.

Contrairement au céréalier, 'horticulteur est présent tout au long de la chaine de production et de commercialisation de ses
produits (semis, récolte, tri, conditionnement, vente).

Cultures sous serre

Les serres sont des abris bien particuliers pour cultiver des plantes.
En verre ou en plastique, elles piégent la chaleur du soleil. La terre
est alors plus chaude qu’a I'extérieur et les graines peuvent germer
plus tot. Les cultures ne dépendent plus du climat ni des conditions
du sol de la région. L’horticulteur gagne du temps sur les saisons:
légumes, fruits et fleurs sont disponibles plus tdt que dans les jardins.
Les productions s’échelonnent tout au long de I'année.

Chez de nombreux horticulteurs, les serres sont totalement auto-
matisées. On peut alors les chauffer, les aérer. Des thermométres
et des hygrométres enregistrent la température et I'’humidité de l'air.
Le tout est relié a un ordinateur qui commande I'arrosage des plantes
ou la régulation de la température. Dés qu’il manque de I'eau, les
systémes automatisés réagissent. S’il fait trop chaud, les toits se
soulévent automatiquement : tout est contrdlé pour la bonne
croissance des végétaux.
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Cultures en plein champ

Pour produire en plein champ, il faut disposer d’une terre qui se réchauffe vite. L’horticulteur recouvre le semis avec un plastique
transparent et perforé qui favorise la levée des graines en enfermant la chaleur, tout en laissant passer I'air et la lumiére. |l peut
aussi déposer des biches plastiques noires @ méme le sol. Dans ce cas, I'horticulteur fait un trou dans le plastique pour placer
le jeune plant dans la terre. Les mauvaises herbes ne peuvent pas se développer car il n’y a pas de lumiére sous la bache.

Culture de fraises en plein champ

Proche du consommateur

Beaucoup d’horticulteurs vendent leurs productions
directement sur leur exploitation ou sur les marchés. Ce
sont des endroits ou tu peux les rencontrer et leur

demander de te parler de leur métier.

De nouvelles régions de production

Une région comme la Costa del Sol au sud de I'Espagne, qui
ne pratiquait pas I'horticulture, est devenue une immense
mer de serres qui s’étend sur des kilométres.

Grice aux serres, I'horticulture est présente aujourd’hui
dans toute I'Union européenne, jusqu’en Finlande et en
Suéde. Dans ces pays nordiques, on chauffe les serres avec
le bois des foréts ou du gaz. Ces pays possédent un avantage
naturel : l'hiver trés rigoureux détruit naturellement les
insectes nuisibles. |l n’y a donc pas beaucoup de parasites.
On a besoin ainsi de moins de pesticides.

Des cultures sans sol !

On peut aussi cultiver des légumes sans sol ! Les
racines de concombres ou de tomates, par
exemple, plongent directement dans des
récipients qui contiennent une solution nutritive,
préparée par des spécialistes.

La plante dispose ainsi de I'eau nécessaire avec
tous les sels minéraux utiles a sa croissance. Si
en plus, elle est au chaud, elle pousse plus vite !
On appelle ces cultures des “cultures
hydroponiques”.
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Des productions saisonnieres,

Un travail encore manuel

Beaucoup de fruits et de légumes sont récoltés a la main. Ce
sont des produits fragiles qui doivent é&tre manipulés avec
précaution. Lorsqu’ils sont destinés a &tre consommés frais,
on limite le nombre de manipulations. Moins le fruit est
touché, mieux il se conserve. Melons, concombres, tomates,
framboises, cassis, cerises, par exemple, sont trop fragiles
pour é&tre manipulés par des machines.

Il faut beaucoup de monde pour ramasser, cueillir ou récolter.
Il'y a beaucoup de travail sur une courte durée et les
agriculteurs embauchent des travailleurs saisonniers a cette
période.

des travaux saisonniers

Fruits, légumes et fleurs doivent étre cueillis et récoltés a des
moments bien précis. La récolte demande beaucoup de main
d’ceuvre. Pour garder toute leur fraicheur, ils doivent étre
expédiés rapidement.

Cueillette d’abricots

Les machines a planter

Les machines de récolte

Les machines remplacent de plus en plus la main de 'lhomme.
Poireaux, choux-fleurs, salades, par exemple, sont plantés a
laide d’une planteuse mécanique qui dépose le plant dans la
terre a 'aide de pinces mécaniques. Un butoir raméne la terre
sur le plant.

Récolte de haricots

Pour la récolte des légumes comme les poireaux ou les
endives, on utilise des arracheuses équipées de disques qui
soulévent et déterrent les légumes. Un tapis roulant les améne
dans une remorque.

Pour la récolte de certains fruits comme les mirabelles, on
utilise des machines a secouer les arbres. Une grande pince
saisit le tronc ou la branche de I’arbre et le secoue par
vibrations : les fruits tombent sur des tapis roulants qui
dirigent les fruits dans des cagettes. En général, ces fruits sont
destinés a la transformation en confiture. La machine doit étre
bien réglée pour éviter d’abimer I'arbre. L’arbre ne doit pas
souffrir des vibrations. Des machines similaires sont utilisées
pour les olives, les fruits a coque ou encore les cassis.
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Le transport : la rapidité avant tout

Autrefois, I'horticulture était localisée prés des grandes villes.
Les produits frais étaient cultivés a proximité des lieux de
consommation. Mais aujourd’hui, on peut produire partout
car les camions et les avions permettent un acheminement
rapide. Des fleurs coupées le matin aux Pays-Bas sont aux
Etats-Unis dans la soirée. Des fraises cueillies en Espagne
arrivent le jour méme dans d’autres pays européens. Mais les
fleurs, les légumes et les fruits demandent toujours de grandes
précautions lorsqu’on les manipule et les transporte. lls
doivent conserver leur fraicheur. C’est tout le contraire des
céréales qui voyagent en bateau ou en train (voir livret 2).

Temps de récoltes, temps de fétes

Beaucoup de régions organisent des fétes pour marquer la fin
des récoltes. C’est une tradition de rassembler toute I'équipe
de travailleurs saisonniers pour un repas. Souvent, tout le
village participe. Il y a parfois une féte religieuse associée a
I'événement. On féte le résultat d’une année de travail. Cest
aussi le moment ot I'agriculteur a un peu de temps libre avant
les prochains travaux. Ces fétes permettent de rassembler
les gens de la région. Les touristes de passage en profitent
souvent !

Un voyage pour découvrir quelques pays d’Europe

Les vendanges sont une excellente occasion pour découvrir des
pays européens. Tu commences en Espagne ou en Italie en aodt.
Méme en juillet pour certains raisins de table !

Début septembre, le vignoble du sud de la France t’accueille.
Ensuite, monte un peu plus au nord et reste quelques jours en
Bourgogne ou en Champagne : les raisins sont généralement
mars a la mi-septembre. A cette époque, tu peux également
vendanger sur les terrasses de la région de Douro, au
Portugal, dont les vignes donnent le vin de Porto. En octobre,
c’est toute la vallée du Rhin qui vendange : Alsace, Moselle
luxembourgeoise, Rheinland en Allemagne. L3, tu peux méme
attendre le mois de novembre car on y fait des vins de glace.

Les camions transportent les produits frais vers les lieux de
consommation.

Féte traditionnelle en Espagne




horticoles.

La lutte biologique

Cette méthode consiste a utiliser des organismes vivants ou leur comportement
naturel pour empécher ou réduire les dommages causés sur des cultures, par des
ravageurs. Le ravageur de la culture est lui méme attaqué par un prédateur®. La lutte
biologique demande de bien connaitre la vie et la biologie des insectes.

La coccinelle est un redoutable chasseur de pucerons. Ce sont les larves de
coccinelles qui mangent les pucerons. La coccinelle adulte se préoccupe de la
reproduction. Avant de pondre, la femelle cherche une plante ou se trouvent déja
des pontes de pucerons. Ainsi, 3 leur naissance, les larves de coccinelle sont prés du
garde-manger !

Mais avant de pondre, la femelle parcourt la plante pour détecter le passage éventuel
d’une autre coccinelle... Si elle “sent” qu’une autre coccinelle femelle est déja passée,
elle ira pondre ailleurs, car la voisine a peut-&tre déja pondu ses ceufs. Or, les larves
de coccinelles sont féroces. Les premiéres larves écloses peuvent dévorer les ceufs
d’une autre coccinelle !

La protection des cultures horticoles

Certains producteurs souhaitent protéger leurs cultures tout en
réduisant [l'utilisation des traitements chimiques. Découvre ces
autres méthodes de lutte qui sont bien adaptées aux cultures

La coccinelle pond ses ceufs sur une plante
infestée de pucerons.

Larve de coccinelle mangeant des pucerons

La confusion sexuelle

Le ver de la grappe est la chenille d’un petit papillon de nuit qui attaque le jeune raisin : il y fait son cocon et le mange ! On peut
utiliser des insecticides pour le détruire mais on essaie aussi de réduire I'utilisation de produits chimiques pour cette culture.
Ces papillons communiquent par des odeurs. La femelle émet une odeur qui attire le méle ! Il peut la trouver méme si elle est
a plusieurs kilométres. Aujourd’hui, on peut fabriquer chimiquement ces odeurs. Si on en liche beaucoup dans la nature, les
males ne retrouvent plus les femelles : ils sont complétement perdus, totalement égarés. Ainsi, il n’y a pas d’accouplement : il

n’y aura pas d’ceuf et donc pas de chenille ! Le raisin ne sera pas attaqué.

On briile les mauvaises herbes

On peut se débarrasser des mauvaises herbes a I'aide d’une source de chaleur. Dans certains vergers ou pour des cultures biologiques
qui ne permettent pas ['utilisation de produits chimiques, I'horticulteur brile les parties aériennes des mauvaises herbes a I'aide d’un
appareil a gaz. Cette technique se développe de plus en plus et est également utilisée pour désherber les espaces publiques dans les villes.






