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Poivron

I
l y a une quinzaine d’années, 
lorsque les organisations fran-
çaises de producteurs ont com-
mencé à installer des serres, elles 
ont toutes testé le poivron, mais 
la culture de la tomate et du 
concombre sont apparues plus 

rentables. Le poivron est une véritable 
chambre à air, avec des coûts de produc-
tion élevés et des rendements faibles », 
explique Denis Veve, responsable du 
développement et de l’expérimen-
tation des légumes-fruits chez Rijk 
Zwaan France. Un avis partagé par les 
autres semenciers. « La France pour-
rait développer ses surfaces, car il y a des 
marchés à prendre, mais les producteurs 
français ne voient pas toujours l’intérêt 
de se battre pour un produit aux coûts 
de production et de récolte élevés, face à 
une concurrence espagnole et hollandaise 

aux coûts de production bien plus bas », 
continue Aurélie Lamotte, directrice 
des ventes Bayer pour la marque De 
Ruiter, sur la zone France, Angleterre, 
pays scandinaves, baltiques et germa-
nophones. Résultat : le poivron n’est 
cultivé que sur une quinzaine d’hec-
tares de serres, pour la plupart situées 
dans l’Orléanais. 
Restent les cultures sous abris froids, 
traditionnelles dans le Sud de la 
France. Mais elles aussi sont confron-
tées à des problèmes de rendement 
et de productivité par rapport à la 
tomate, la courgette, le melon ou le 
concombre, auxquels s’ajoute une 
problématique de fatigue des sols, 
alors que le poivron est très sensible 
aux maladies du sol telles que le phy-
tophthora. Dans les années 2000, la 
France comptait 600 à 700 hectares 

de culture de poivron sous abris froids, 
contre 180 ha aujourd’hui. Cependant, 
chez Rijk Zwaan, on reste optimiste. 
« Le marché français est un petit marché, 
mais qui pourra avoir une dynamique 
plus positive dans les années à venir, à la 
faveur de la rénovation et de l’augmen-
tation du parc de serres. Le marché de 
la tomate arrive à saturation et celui du 
concombre à maturité, toutes les augmen-
tations de surfaces de serres vont peser 
dessus, sauf si les opérateurs décident d’y 
produire d’autres cultures, comme le poi-
vron », souligne Denis Veve. 

Un peu d’offre tricolore
Côté couleur, alors que les poivrons 
rouges, jaunes et orange prédo-
minent sur les marchés européens, 
la France cultive sa spécificité avec un 
poivron vert assez présent. « Pour les 
producteurs français, ce poivron présente 
l’avantage d’être récolté plus tôt. Par ail-
leurs, si la diversification au travers des 
couleurs a du sens dans les pays anglo-
saxons, ce n’est pas le cas en France. 
On trouve un peu d’offre tricolore, mais 
essentiellement en préemballé, en pro-
motion et avec de petits calibres. » Côté 
variétés, on trouve surtout du poivron 
de type carré court (7 à 9 cm), produit 
sous abris froid dans le Sud-Ouest ou 

Avec 200 hectares 
de poivron  
en production,  
la France fait figure 
de Lilliputienne 
face aux dizaines de 
milliers d’hectares 
espagnols sous abris 
froids et aux milliers 
d’hectares de serres 
hollandaises. Claire BouC
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Les conditions 
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différentes dans le 
Nord de l’Europe, ici en 
Belgique, et en Espagne.
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sous serres chauffées. Rijk Zwaan y 
est présent avec ses variétés IDS (vert, 
rouge) et Jérémy (jaune), De Ruiter 
avec ses variétés San Siro (jaune), 
Everley (nouveau jaune) et DSP 7054 
(orange), Syngenta avec sa nouvelle 
variété Gina (rouge). Sur le marché 
local, en zone méditerranéenne, on 
trouve du poivron lamuyo, un type 
demi-long (12 à 15 cm) à trois-quarts 
long (15 à 18 cm) produit sous abris 
froids. Syngenta y commercialise 
ses variétés demi-longues Almuden, 
Galileo (vert, rouge) et Eppo (jaune). 
Dans le Sud-Ouest, c’est la variété 
carrée Balta (vert, rouge) qui est pro-
posée à la vente. Le semencier y teste 
aussi une nouvelle variété, Florabelle, 
un intermédiaire entre le carré et le 
demi-long. « Dans le Sud de la France, 
nous développons des variétés avec des 
systèmes racinaires puissants et tolé-
rantes au virus de la maladie bronzée 
de la tomate (TSWV), qui constitue 
une vraie problématique », ajoute 
Olivier Laffargue, responsable du 
développement et des ventes pour 
la France de Semillas Fitó, qui y 
développe trois variétés de poivron 
avec Graines Voltz : Maestral (carré 

rouge), Delux (carré jaune) et Roble 
(lamuyo). Quant aux mini-poivrons 
et à l’allongé italien doux, s’ils se 
développent en France, ils consti-
tuent encore de minuscules niches. 
Rijk Zwaan propose plusieurs varié-
tés Sweet Palermo dans différentes 
couleurs (vert, rouge, jaune, orange 
et chocolat). « Très douces, avec un 
Brix élevé supérieur à 10, ces varié-
tés sont sans amertume et ne piquent 
pas, ce qui permet de les consommer 
aussi bien crues que cuites, de rentrer 
ainsi dans tous les usages du poivron 

et de changer du poivron carré », pré-
cise Denis Veve. Chez Syngenta, on 
cherche à développer le trois-quarts 
long sur le marché provençal, ainsi 
qu’une gamme de poivrons de type 
snacking (mini-poivron), multico-
lore, sans graine, sucrée, gustative et 
digestible. « Nous menons actuellement 
des essais en Bretagne, dans une serre de 
tomate, avec la variété Angello SL 2322, 
afin d’étudier son comportement. Les 
opérateurs en tomate s’y intéressent car 
cela rentre dans leurs démarches mar-
keting et commerciales », sougline 

Le poivron en Europe

Production 
récoltée en 2018

Importations 
en 2019

Exportations 
en 2019

Royaume-Uni 20,60 NC NC

Belgique 26,04 48,7 32,2

France 31,61 151,4 40,8

Italie 168,48 89,7 11,0

Pays-Bas 355,00 95,7 437,0

Espagne 1 275,46 63,3 829,0

En milliers de tonnes - Source : Eurostat
NB : Les exportations de certains pays (France, Belgique, Pays-Bas) sont supérieures à la production, 
car une part correspond à des réexportations d’importations initiales.
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Hervé Bonich, chef de produits sola-
nacées pour la France chez Syngenta. 
Mais les développements sont lents, 
car beaucoup de main d’œuvre est 
nécessaire pour leur récolte, ce qui 
induit des coûts de production élevés. 
« C’est pourquoi, en Europe du Nord, 
on commence à réfléchir au développe-
ment de robots de récolte, mais leur coût 
constitue un frein important », ajoute 
Hervé Bonich. À noter enfin que le 
marché français est dynamisé par 
des spécialités régionales telles que le 
piment d’Espelette ou le piment doux 
du pays basque. Pour Denis Veve, 
« le poivron intéresse les jeunes généra-
tions. Ces dernières aideront à la mise 
en place d’une segmentation, car nous 
allons devoir le rendre attractif pour 
elles ». Selon Aurélie Lamotte, « cela 
passera par un travail sur l’emballage 
et le merchandising, comme cela a été le 
cas au Royaume-Uni, où du snacking 
principalement importé des Pays-Bas a 
été rendu plus attractif pour les consom-
mateurs grâce à de nouveaux concepts 
de packaging ». 

Une tendance forte en Espagne
Avec 15 000 à 20 000 hectares de poi-
vron en production sous abris froids 
selon les sources (contre 7 300 en 
2013, et 1 500 ha supplémentaires en 
deux ans), l’Espagne est le plus gros 
producteur de poivrons d’Europe. 
90 % des poivrons sont produits dans 
la région d’Almeria, d’octobre à avril 
sous tunnels plastique. On y produit 
surtout du poivron carré de toutes 
les couleurs (dont 70 % de rouge 
et 30 % de jaune), de gros calibre, 
homogène et ferme afin de suppor-
ter le choc du transport, 70 % de la 
production étant destinée à l’export 
(Allemagne, Royaume-Uni, France). 
Mais on y produit aussi du demi-long 

Poivron

lamuyo (20 %) et du pointu corno di 
toro (10 %). Semillas Fitó y est pré-
sent avec ses variétés carrées jaunes 
Mikonos et Madagascar. La quasi-tota-
lité du poivron jaune produit sert à 
la composition des sachets trois cou-
leurs. Le semencier y commercialise 
aussi des variétés lamuyo rouges dont 
une nouvelle, Orinoco et, dans une 
moindre mesure, du poivron doux 
italien rouge. « Afin de diversifier ce 
segment, nous allons lancer cette année 
un poivron doux italien avec un degré 
de Brix élevé et une chair sucrée, rouge-

brillant, à la peau fine. Il est actuelle-
ment en cours de développement dans 
des coopératives espagnoles. Des essais 
seront également menés en France dans 
une structure hors-sol. Le mini-poivron 
est aussi une tendance forte en Espagne, 
mais c’est un marché de spécialistes. De 
plus, on y trouve à moindre échelle du 
poivron vert padrón, qui se cuit sur la 
plancha et se déguste en tapas », détaille 
Olivier Laffargue. Pour Rijk Zwaan, 
« si le mini-poivron est une niche intéres-
sante, elle est condamnée à rester petite, 
car elle doit être vendue chère pour être 
rentable. » Le semencier préfère donc 
pousser ses variétés innovantes Sweet 
Palermo, qui présentent un potentiel 
de rendement plus élevé et donc des 
prix de vente plus acceptables. 
Syngenta est bien présent en Espagne 
avec sa variété carrée Melchor (rouge) 
en plantation tardive, mais aussi avec 
Babieca et Alonso, ainsi qu’avec les 
variétés Kabuki et Merkava dans les 
plantations intermédiaires. Quant à 

Bayer, il commercialise ses variétés 
sous la marque Seminis. « Les condi-
tions climatiques et les infrastructures 
étant différentes du Nord de l’Europe en 
Espagne, Bayer utilise un programme 
de R&D spécifique pour cette zone, 
avec des variétés différentes d’un point 
de vue génétique, offrant un aspect, un 
comportement et des résistances adap-
tées », souligne Aurélie Lamotte. La 
main-d’œuvre espagnole étant impor-
tante et les coûts de production limi-
tés, différentes couleurs, formes et 
tailles de poivron peuvent être tes-
tées là-bas. Le marché espagnol se 
caractérise aussi par un gros déve-
loppement de l’offre poivron bio, 
qui représente aujourd’hui 25 % de 
la production. « L’offre bio correspond 
aujourd’hui à une dynamique globale 
de l’ensemble des marchés », remarque 
Denis Veve. Pour venir à bout des 
pucerons, thrips et aleurodes, les pro-
ducteurs recourent à la lutte intégrée 
qui permet de réguler ces probléma-
tiques, mais une résistance génétique 
doit être développée afin de lutter 
contre l’oïdium. Chez Syngenta, les 
variétés de poivron carré présentent 
100 % de résistance intermédiaire à 
l’oïdium, contre 20 % pour les poi-
vrons allongés. 
Avec 1 800 hectares de serres chauf-
fées hors sol (contre 1 500 ha aux 
Pays-Bas et 85 ha en Belgique), 
présentant des niveaux de perfor-
mance élevés en matière de rende-
ment et de productivité, le Bénélux 
produit beaucoup de poivrons, avec 
une large prédominance de poivron 
carré rouge, de belle forme, homo-
gène et de beau calibre (200 g). 90 % 
de la production part à l’exportation 
(Royaume-Uni, France, Allemagne). 
De Ruiter y commercialise à large 
échelle ses variétés San Siro (jaune) 
et DSP7054 (orange), Syngenta sa 
variété Gina (rouge), Rijk Zwaan 
ses variétés IDS et Jérémy (en vert, 
rouge et jaune), ainsi que ses varié-
tés Sweet palermo (orange, jaune). 
Très à la mode, le mini-poivron y est 
aussi bien développé. « Il est très diffi-
cile de concurrencer le mini-poivron pro-
duit sous serres là-bas, car ces dernières 
sont rentabilisées, la main d’œuvre y est 
plus abondante et les rendements élevés. 
Résultat, le retour sur investissement 
y est supérieur », souligne Aurélie 
Lamotte. Dans son programme de 
sélection, Bayer travaille entre autre 
sur des problématiques d’améliora-
tion des variétés face au phénomène 
de pourrissement interne et d’amélio-
ration du  goût (surtout en jaune).  

« L’Espagne est le plus gros 
producteur d'Europe. »

Le développement 
de la segmentation 
répond à un intérêt 
des jeunes générations 
pour ce produit.

FLANDRIA :
C’EST MEILLEUR 

QUAND
ON Y MET DU 

COEUR.

 En 1998, j’ai eu l’occasion d’acheter une parcelle et 
j’y ai construit 2 ha de serres, ainsi que des bureaux 
et un entrepôt. Mon idée était d’acheter deux autres 

hectares plus tard. À l’époque, 2 ha c’était déjà énorme 
et je pensais que si je passais à 4 ha, je pourrais 

travailler jusqu’à ma pension (rire), j’avais 23 ans... 
En 2003, nous avons en effet ajouté 2 hectares, 

en 2007 encore 3 hectares, en 2014 1,6 hectares et, 
en 2015 enfin, 4 hectares.

GUIDO QUIRIJNEN 
CULTIVE DES 

POIVRONS COLORÉS 
SUR 12,6 HA DE SERRE 

À MERKSPLAS.

L’EXPLOITATION

UNE HISTOIRE DE PÈRE EN FILS
Ç Mes parents Ž taient mara” chers et ils ont pratiquement tout cultivŽ , 

ˆ  lÕ extŽ rieur et sous serre : choux de Bruxelles, salade, cornichons, 

tomates et enfin poivrons. J’ai opté pour la culture du poivron car c’est 

celle qui me parlait le plus, j’ai tout simplement suivi mon sentiment. 

Aujourd’hui, 4 à 5 hectares est un minimum pour pouvoir être rentable. 

Pour le poivron ordinaire, il faut viser grand, mais pour les poivrons de 

niche tels que les poivrons allongés, ce n’est pas nécessaire. »

VERS UN AVENIR DIGITAL
Ç Quand je pense la distance parcourue entre la fa• on dont mes parents 

travaillaient et la façon dont nous travaillons... Ils pouvaient à peine 

prendre des vacances. Évidemment, j’ai du personnel et un gérant 

auquel je peux entièrement me fier, mais il y a aussi la technologie. 

Je peux tout vérifier à l’aide de mon téléphone : la température dans 

la serre, l’ouverture des vitres, s’il y a assez d’eau, etc. Des signaux 

dÕ alarme sont mis en place de sorte que nous pouvons tout contr™ ler 

en prenant des vacances. »

LE POIVRON : EXIGEANT EN EAU
Ç Les poivrons ont principalement besoin de luminositŽ , pas de soleil 

ou de lumière directe, sans quoi ils brûlent. Les poivrons sont des 

plantes qui ont besoin de beaucoup d’eau. Dans nos bassins d’eau 

de 32 000 m³, nous stockons l’eau de pluie. Pendant les périodes très 

sèches, l’eau de forage reste indispensable. Nous donnons toujours 

de 20 ̂  30 % dÕ eau en trop, pour que tous les plants re• oivent la m• me 

quantitŽ  dÕ eau et quÕ aucune accumulation de sel ne puisse se former 

dans le tapis. La partie de l’eau qui n’est pas absorbée par les plants 

est récupérée et, après épuration dans un filtre, elle est réutilisée. »

DU CHAMP À LA CRIÉE
Dans les serres, les chariots de récolte automatiques suivent seuls leur 

route du lieu de cueillette vers les entrepôts. « Nous avons résolument 

décidé de confier les opérations de triage et d’emballage à la criée, où 

tous les poivrons Flandria sont rassemblés. Cela nous permet de nous 

concentrer pleinement sur la production. Ces poivrons sont vendus le 

lendemain à la criée et mis en rayon le jour d’après. » 

LES POIVRONS FLANDRIA SONT DISPONIBLES CHEZ 
BELORTA ET LA COOPÉRATION HOOGSTRATEN.
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