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Optimiser la conservation de ses légumes

Pourquoi optimiser la conservation
des légumes ?

Conditions optimales de conservation

Hygrométrie Relative (HR) « pour limiter les pertes, améliorer la qualité,

F 9 - - Bt o sdui )
. . = pour reduire le temps de travail, gagner en
e des legumes - tempeérature & hygrometrie Quelles installations pour un stockage ergonomie
90-100 % HR S i s e e o g g OPtirnal 2 = pour étaler la commercialisation avec une
Légumes feuilles : * Légumes sefsiglesél’éthylé:e En maraichage bio diversifié : 4 locaux avec des diversité de légumes

conditions différentes, par exemple :

» salade, épinards ;1-3sem. * Légumes dégageant des odeurs transmissibles

= chou fleur: 3-4 sem.
* chou : 2-6 mois
Légumes tiges :
= oignon vert, asperge,
artichaut :1-3 sem.
* poireau, fenouil : 1-3 mois
Légumes racines :
» radis:1-3 sem
» carotte, céleri rave, navet,
betterave : 3-8 mois
Petits fruits :
» fraise : 5 jours

0-6 °C
70% HR

« pighon, ail : 6-2 mois

0-8°C
90-95 % HR

= pommes de terre
6-9 mois

10-12 °C
70-75 % HR

=  courge, patate
douce : 4-6 maois

+ | local froid humide (0 a 4 °C, 90 a 100% HR)

+ | local frais humide (8 2 12 °C, 90 a 95% HR)

+ 1 local froid sec (0 a 6 °C, < 70% HR) pour les alliacees

+ 1 local tempeéré sec (10412 °C, 70 a 75 % HR) pour
les courges et patates douces

Faire une chambre froide sans panneaux
sandwich, c’est possible ?

La chambre froide : une solution optimale pour
conserver les légumes frais et certains légumes de
garde, mais qui peut codter cher, en investissement
et en fonctionnement.

Cependant, il est possible de reduire les coldts tout en
adoptant des modes de construction écologiques
{Cf. pages 6-7/colt et 8-9/ construction).

Et peut-on se passer de chambre froide ?

« Des alternatives “low cost” / “low tech” : des
locaux non climatisés (local isolé, cave.), le
stockage en silo, en fosse, .. sans oublier le
stockage au champ (Cf. page 10),

Comment choisir entre les différents
modes de stockage ?

L'évaluation des besoins de stockage et de l'intérét a
investir renvoie a une réflexion sur les systémes de
production et les modes de commercialisation de sa
ferme :
* Quels besoins de stockage tampon pour les
legumes frais,
* Quels bescins de stockage longue durée pour les
legumes de garde ?

Et au-dela du stockage en tant que tel ?

« le stockage peut é&tre associe a d'autres
fonctions en pensant le fonctionnement global
de la ferme pour gagner en temps et en
ergonomie (Cf. page 4-5).

+ |La bonne conservation des légumes, c'est aussi

tout un parcours, avant et aprés le stockage. (Cf.
ci-dessous).

+« . et des alternatives en termes d'organisation
) avec la mutualisation (Cf page 11).

Température

Précautions a prendre avant, pendant et aprés le stockage...

.l...I.III.l...
Avant le stockage: ©
LR B N NN NN NN NN NN
Séparer les légumes par groupe :
» selon la tempeérature et 'hygrometrie
« selon le degagement d'odeurs et
d'ethyléne
Organiser le stockage :
« laisser circuler I'air le long des parocis
du local
= eviter de stocker a méme le sol
« eviter I'exposition des légumes
feuilles (et bottes) a la ventilation . .
« prévoir un accés facile aux caisses et Peno'd'q uement:
palox pour faciliter le contréle « Nettoyer, désinfecter le local 7-8°C
Eviter les chocs thermiques : * assurer une bonne
« pré-réfrigérer les légumes ventilation
feuilles/bottes
« réduire progressivement la
temperatures des légumes de garde

Lors de la récolte : = Pendant le stockage :

[ B O N N N N i - -
. + contréler regulierement

I'etat des legumes et
eliminer ceux qui sont

+ éviter de récolter en période trop
humide (légumes racines) ou trop
chaude (légumes feuilles) et en
période de gelée

= éviter les chocs

Apres la récolte : Aprés le stockage :

+ placer rapidement au froid les
léegumes qui evoluent vite
(légumes feuilles) ; mouiller les

= choisir les légurmes qui sont tout feuilles, ce qui peut permettre de
juste mirs et écarter ceux qui les garder plus longtemps au
sont abimes froid

+ séparer les légumes issus des + prévoir une periode de séchage et
plants malades des plants sains cicatrisation pour les courges,
et les vendre rapidement) oignons, pommes de terre (a 15-

s + ne pas entreposer au soleil 20°C pendant 10 jours) pour
L limiter les risques de pourriture

’ sessssscs’ @ + enlever le gros de la terre et les

®eseccscscscses fanes des légumes racines

abimés A la sortie du froid, pour éviter
+ contréler la température et la condensation sur les

I'hygromeétrie dans les produits :

locaux de stockage « limiter la différence de
tempeérature entre celle du
stockage et celle de sortie a

Lors de la conduite :

« eviter les exces d'azote

« eviter les exces d'eau

« réduire au maximum les
attaques de maladies et de

ravageurs . -
g s Faire contrdler les

equipements frigorifiqgues
par un professionnel -
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Dimensionner et organiser ses locaux

Dimensionner ses locaux de stockage selon ses productions :

surface besoin de

ogUmMes cultivée stockage

courges 1000 m= 15T

oignons

pommesdetere  1000m? 2T

racines 1000 m? 2T

tampon

autres légumes
+-1T

variable

100 ml étagéres

mode de surface de volume de
stockage stockage stockage

4 a8 m?2ausol 10az20m?
ou 4 palox

100 caisses

= 2 = 3
a1 5 palox 3a5m?ausol 8alzm

100 caisses

ou 5 palox 3a5m?ausol 8alzm

100 caisses

Z35m2auUso 8312 m3
ou 5 palox. 3a5m?ausol 8a122m

+/- 100 caisses +/-5m? au sol +-12m*

Ferme de Kerhors

Plumelec (56}
25 ha de légumes » Stock disponible en hiver et au printemps

2UTH au moment de la commercialisation : plus
Source : réseau GAB - GRAB besoin d'aller les récolter au fur et a mesure

Intéréts des chambres froides :

=> confort de travail
» Meilleure conservation qu'au champ

Poireau, chou de Milan, : ;
(moins de pourriture, pas de rongeurs)

auchamp topinambour, navet

Inconvénient :

1local chauffé Courge,
al4°C sur etagéres

Consommation d'énergie

Ail, oignon, echalotte,

1local aére (Feraat) “

Pomme de terre, Produire des légumes est une
en sacs, sur palette tache assez difficile en elle-
méme pour faire en sorte de
Légumes d'hiver (céleri rave, betterave, limiter au maximum les
S etarmbre foide. carotte, c:lf_\ou rcn‘uge,lchou blanc, r_adis noir, pertes pe_ndant la phase de
25 m3353-5 o navet, racines d'endive, salade pa_ln d(::- Sucr_e. conservation tout en
D pomme de terre fin de conservation, a partir travaillant dans les meilleures
de mars/avril) en caisses conditions possibles.

Atockage hebdomadaire et appoint pour I'été vves Jardin ,’
en calsses maraicher @ Plumelec

estimations sur [a base de:
+ caisses de 20 kg : B0 cm*40 cm*20 cm
« paloxde 400 kg :1.20 m*1.20 m*0.75 m

s |locaux avec une allée centrale et du stockage en caisses de part et d'autre, ou en palox - 25 m de hauteur

Organiser ses locaux en prévoyant des évolutions possibles :

Combiner des locaux de stockage :

Afin de limiter les consommations d'énergie et l'impact
environnemental, il est utile de réfléchir a I'organisation
et la mise en relation des différents locaux.

L'erganisation du batiment peut prendre en compte :

s les possibles apports de fraicheur du sol, des cmbres
portées, de l'inertie des matériaux pour les locaux
frais et humides,

= |es apports solaires et la ventilation naturelle pour les
locaux chauds et secs.

L'air chaud dégagé par un groupe froid peut étre
reutilise pour le séchage des ocignons, et pour le
stockage des courges par exemple.

Faciliter la manutention, la gestion des contenants :

Quelques retours d’'expériences :
* Une aire bétonnée et de niveau entre les différents
locaux facilite la manutention
s Des caisses et des palettes / palox homogénes
facilitent |la gestion (& la fois le stockage plein et le
stockage vide).

Au-dela du stockage, agencer ses locaux :

L'enjeu est d'adapter son environnement de travail a ses
besoins, de réduire les déplacements, faciliter la
manutention, reduire les charges portees, et gagner du
temps au quotidien. Pour cela, il est important de
penser au cheminement des légumes depuis leur
arrivée du champ jusgu'a l'expédition, ainsi qu'aux
autres flux de matiéres et matériels et d'intégrer, au dela
du stockage :

* |e lavage, parage et tri des légumes,

+ le conditionnement, la logistique,

» le stockage du matériel,

« un atelier,

* Un bureau, un local pour le personnel,

* un éventuel local de vente.

Réfléchir & moyen terme, avec des étapes de
réalisation et des évolutions possibles pour prendre
en compte :

* les contraintes de financement et de temps a
consacrer a 'aménagement des locaux qui peuvent
conduire & prévoir plusieurs etapes,

* les inconnues quant au développement et aux
évolutions de la ferme, qui peuvent conduire & des
extensions ou des réorganisations des locaux.

Stockage
supplémegtaire ) - Local de vente
Stocka’gfa Stockage Soceigs
tempére St o  froid
sec humide

L seeccssescscccencBoee
Entrée légumes e : : :

’.......--.. 5

esesves® geees sssssse

L
- - Sortie légumes ’
Ssecvssan

Bureau / Local

Atelier
personnel
.....lqnon. ..t'l.l-l. .l.l_-‘:
. L] - -
[ ] '] L] []
® Entrée / sortie ' ®* Entrée [ sortie '
contenants [ compost contenants / conditionnement

« Pour un batiment réalisé entiérement par une entreprise, compter +/- 500 € / m? * au global
(terrassement + fondations + ossature bois + dalle en béton + toiture + électricité et plomberie)
» Pour un batiment réalise entierement par soci-méme, le prix de revient au m?2 peut étre divise par 3 *
mais l'investissement en temps est conséquent.
(* Prix hors chambres froides qui font I'objet d'un zoom pages suivantes)




Evaluer le prix de revient d’'une chambre froide

A noter:

. . . o ) * |la puissance du moteur et la consommation
Besoins frlgorlﬁques = exemple ici pour une chambre froidede 12 m? - 30 m*: annuelle ne sont pas directement liés. La puissance

est calculée a partir du besoin frigorifiqgue maximal,
EE NN EEEEEEEEEEEEEEEEEENTY

* (W / heure) - - am g, = = A z de maniere a pouvoir refroidir suffisamment
- 2000 " - ‘ Puissance electrlque du groupe froid : rapidement les légumes introduits méme en plein
. P 4 . été. Dans le calcul ici, le moteur va tourner au
i 1800 I Puissance élec. = Puissance frigo. x % de fonctionnement maxi quotidien maximum 16 h / jour en été, et beaucoup moins en
. - / COP moyen du groupe froid hiver. Bilan frigorifique d'une chambre froide
* 1600 - par ex.: Puissance élec. =1850 x 66 % /2,0 = 620 W « Le COP (Coefficient de Performance) est essentiel Etablir un bilan frigorifique, c'est faire I'inventaire des quantités de
a . pour passer de la puissance frigorifigue a la chaleur a extraire de I'intérieur d'une chambre froide.
- 1400 - - - puissance électrique. Attention a bien intégrer le ®:
. 1200 . o ‘ Consommation électrique annuelle: COP global (y compris auxiliaires) et les conditions g
. /.r cHibilisation: gl e spnt_ paS:to e optimales Pour plus d'infos sur le bilan frigorifique d'une chambre
= 1000 - = Consommation élec. = Besoin moyen annuel frigo. x 365 j x 24h (températures de ventilation et de condensation)... ; : : i :
& . : e T : froide et le dimensionnement d'un groupe froid :
. : / COP moyen du groupe froid d'ou l'intérét notamment que le condensateur soit hiteet] ahmraiape leeite e
= 800 . par ex.: Consommation €lec. = 960 x 365 x24 /2,0 = 4 200 kWh/an dans une zone bien aérée et ombragée |'été. : :
L . . PR i s il '
- : ) . Avec l‘augmentation du prix de I'énergie, les narmes @ Architecture et Clllrnat— Faculté t?arc!jlt'ecture,ld ingénierie arch|te-:t:|_:rale,
L ! d'urba LOCI)-U té cathol de Lo Bel ;
. 909 = ® Parois "\ habituelles dépaisseur d'isclant peuvent étre HFESnS ji Btk camha i & S Lad AT g )
" 400 | : Ventilateurs N ‘..- = COﬁt annuel en r?conmderees. AlnSt,_un passage de 10 cm a 20 cm
= 2 " Renouvellement d'air ’ " — d'isolant peut devenir opportun.
. . o électricite :
s 200 * ® Respiration des légumes
L
. o- , = Bl égumesintroduits Colt annuel = Consemmation x prix moyen du kwh
. i in \y-eabannerment) i Investissement & amortissement :
Besoin Besoin = L .
Wit Aoy par ex.: CoGt = 4200 kWh/an x 0.20 €/kWh = 840 €/an Entretien annuel :
= été année) 1 szt ’ .
= (€té) ( ) . En plus du colt de l'électricite, prévoir un coGt annuel +« Groupe froid:
"'lIIIIIII‘II"iIIIIId i i =iy . . i . 3
. Con.sommatlon pour l'entretien et une provision pour eéventuelles colt d'un groupe froid neuf y compris installation et
. electrique annuelle réparations. Compter par exemple 200 € HT / an. mise en service : +/- 3500 €HT
LR (€ HT)*
9000 Besmrifrlgonflque Sl?;:az;:e V(:[Jlmu:]"ue » Parois et plafond :
{en W¢ heure) o i - colUt de panneaux sandwich neufs avec 10 cm
8000 at ]sg a ;’g Ak d'isolant, v compris accessoires, hors installation : +/- 45
al i o € HT / m? de paroi. Pour des parois de récupération,
ok " compter +/-15€ HT / m2
. " 4 10 340 290 - co(t de parois “écologiques” avec parement intérieur
: en OSB classe 4, ossature bois et isolation laine de bois
5000 o2 & 15 470 400 Cout annuel ge 10 c_m, pare vapeur et lattes cdte _extérie%r, hors
= installation : +/- 25 € HT / m? de paroi. Surcolt pour
4000 = ; i , ;
s 8 20 590 510 Dans l'exemple d'une chambre prage 20 crugsoEn: +/-15 € HT / m? de paroi.
000 . froide de 30 m?, le codt annuel - F‘c')ri_:e : compter 300 a 500 € HT pour une porte en
. o , o 0 prévisionnel ressort a - matériaux neufs, hors pose.
2000 . 730 + 200+ 450 =1380 € HT /an. « Sol:
i & colt d'une chape béton armé d'épaisseur 15 cm : +/- 20
. rotirrie grs ) 12 30 840 730 € HT / mZ, auxquels s'ajoutent +/- 10 € HT / m2 pour une
oo v ] L P L ) ) e isolation sous dalle avec isolant dur.
W 20 30 40 50 60 TO 80 90 100 MO 120 130 140 150 160 170 180 190 200
16 40 he e « Eclairage intérieur : compter +/- 100 € HT.
Besoins frigorifiques selon le volume de la chambre froide
- T 20 50 1300 Nns0 Exemple pour une chambre froide de 30 m*:
Besoin maximal ete (isolation 10 cmy} _
; : 2 : Surface au sol =12 m?, surfaces parois = 50 m?
Besoin maximal éte (isolation 20 cm) matériaux écologiques pour les parois + dalle béton
—%— Besoin moyen annuel (isolation 10 cm) 30 75 1890 1680 o R g'q : P : P
Besoin moyen annuel (isolation 20 cm| isolée => colt d'investisserment : +/- 6 750 € HT.
—i— _
2 = 40 100 2420 2170 ; 2
Avec un amortissement sur 15 ans, cela représente une
Principales hypothéses posées ici pour les calculs : AR A 1 i dotation annuelle de +/- 450 € HT /an.
+ delta température int. / ext. = 10 °C en moyenne, 25°C maxi. 50 125 2970 2670 Bénéfice annuel induit
+ legumes stockes : proportionnel au volume sur une base de
05 ten été et 3 t en hiver pour une chambre de 30 m? Si cette méme chambre froide permet de
« entrées  sorties de légumes : propoertionnel au volume sur une 60 150 3500 3150 réduire les pertes, ne serait-ce que de 10%, sur 12
base de1t/semaine pour une chambre de 30 m* tonnes de légumes par an, cela peut représenter
« renouvellement d'air : dégressif de 30 volumes / jour pour une 80 200 4600 4160 558 3 : !
chambre de 6m? 3 & vol. / jour pour une chambre de 200 m? un bénéfice induit de +/- 3000 € HT/an.




Construire et équiper ses locaux

La solution “panneaux sandwich” ou caisson de récupération

Les panneaux sandwich sont pratigues pour le montage et le
nettoyage mais relativement chers, sauf recupeération :
+« panneaux sandwich et porte d'occasion (par exemple issus

de supermarcheés qui remplacent leur matériel

« caisse de frigo d'une ancienne remorgque ou carmion frigo.
En cas de récupeération de groupe froid : attention a la
compatibilité des groupes avec les gaz actuellement autorises.

La solution “matériaux écologiques”

Exemple de systéme ossature bois + isolant écologique + parement OSB

s La plupart des batiments éco-construits sont en
ossature bois, par exemple en douglas

s Pour l'isolant plusieurs choix sont possibles: la
botte de paille, laine de bois, ou des isolants en
vrac comme la balle de riz, la ouate de cellulose.

Gérer la vapeur d'eau a
travers les parois

En éeté, l'air exterieur est chaud et contient plus
d'humidité (en valeur absolue) que l'air intérieur. La
vapeur d'eau cherche alors & traverser la paroi de
I'extérieur vers l'intérieur.

Dans I'épaisseur de lisolant, il ¥ a un gradient de
température du chaud a l'extérieur vers le froid a
l'intérieur. Il y a donc un risque de condensation a
I'approche de la paroi intérieure.

Pour éviter que la paroi se gorge d'eau et se dégrade,
une solution consiste a placer un pare vapeur céte
exterieur.

Comme la situation peut s'inverser I'hiver, on peut
placer également un pare vapeur coté intérieur et/
ou une paroi peu permeable a la vapeur d'eau.

Et le sol ?

« Pour isoler le sol, la meilleure sclution est de placer
un isolant dur avant de couler une dalle en béton.

« [Dans tous les cas, il est important de prévoir une
coupure de la dalle au droit des parois, et d'y placer
de l'isolant, pour éviter les ponts thermiques.

Quels parements ?

Parement extérieur:

« Un enduit terre (il convient bien car il est
hygroréeglable)

« Un bardage ou des plaques, avec un pare vapeur
derriére.

Parement intérieur :

Plusieurs possibilités :

+« Un enduit terre si le revétement n'a pas bescin d'étre
lavé et si 'ambiance n'est pas trop humide.

« Un enduit chaux ou un enduit terre stabilisé a la
chaux avec finition lisse pour permettre de laver les
murs (sensible aux chocs mais facile a réparer).

+ Un panneau en bois de type OSB, huilé ou ciré avec
un pare-vapeur derriére.

Et la porte ?

On peut la faire en bois, en prenant en sandwich un

isolant entre 2 plaques (contreplaqué trois-plis).

[l est important de soigner I'étancheité a l'air. Quelques

astuces pour bien plaguer le joint au sol quand la porte

est fermée et inversement a soulever la porte quand on

'ouvre :

« Pour des portes battantes, des gonds obliques,

« Pour des portes coulissantes suspendues, un rail
legérement incliné.

ources | APTE, Ferme de la Durette

Ferme de la Durette
Avignon (56)

Ferme pilote suivie par le GRAB
4.5 ha de fruits et legumes

En prolongement a l'experimentation en
agroforesterie, le GRAB a piloté Ila
réalisation de chambres froides
performantes avec lappui du GERES
(ingenierie climatique), de I"APTE
(conception des caissons en bois) et de
I'association Le village (ecoconstruction).
Résultat : environ 60 % de consommation
électrigue en moins (par rapport aux
chambres froides dites "classiques”).

Peut-on faire une chambre froide sans groupe froid ?

Maintien du froid

Il est possible de disposer de locaux frais, sans groupe
froid, m&me en plein été, par la combinaison des actions
suivantes:

» Sur-ventiler la nuit (avec un extracteur d'air) etfou
ventiler en continu avec un systéme de type “puits
canadien” : dispositif apportant au local de [air
rafraichi sous terre, nécessitant une installation bien
réalisée et bien dimensionnée.

« Stocker la fraicheur avec de [linertie : des
matériaux lourds dans le local (terre, pierre, béton,
eau..) etfou autour du local (cave ou local avec
isolation par 'extérieur).

Il est ainsi possible de conserver le batiment a la
temperature de la nuit, voire légerement en dessous
grace a I'évaporation d'eau, et d'atteindre ainsi environ
15°C l'ete.

Autre piste pour économiser le colt de l'électricité .
alimenter le moteur d'un groupe froid avec des
panneaux solaires, car les besoins frigorifiques
augmentent avec I'ensoleillement.

Hustrations de
cette double page:
association APTE
(Association de
Promotion des
Technigues
Ecologiques)
wWww.apte-asso.org

@3 Maintien de ’lhumidité

L'air chaud peut contenir plus de vapeur d'eau que l'air
froid. Quand il v a plus de vapeur d'eau que ce que l'air
peut contenir, ¢ca condense. Dans un méme volume, la
condensation se fait sur les surfaces les plus froides. En
cas de groupe froid, l'sau va condenser et étre
réecupérée et évacuée. S'il n'y a pas de systéme de
refroidissement, un déshumidificateur peut étre utile.

.ﬁf\ Réduction du taux d’humidité

« Ventiler le local avec un ventilateur extracteur d'air

s S| cela ne suffit pas, utiliser un déshumidificateur
électrique (+/- 400 a 500 € pour un
déshumidificateur allant jusqu'a 30 Lfjour)

Q_,: Augmentation du taux d’humidité

s« Placer les léegumes encore mouilles aprés leur lavage
dans des contenants fermes

= Envelopper les contenants ouverts pour éviter
I'évaporation avec du film rétractable, du tissu
humide

« Apporter de I'eau dans le local de stockage : arrosage
du sol, des murs, mouillage des palettes...

« Mettre en place brumisateur (+/- 1000 € pour un
systéme de brumisation avec réserve d'eau)

Rafraichissement et humidification combinés

Un rafraichisseur d’air fonctionne en refroidissant l'air par évaporation
d'eau @ L'air ambiant est aspiré puis propulsé wvers un tampon
humidifié provoquant I'évaporation et |a baisse de tempeérature.

Au passage, l'air est humidifie. |l faut donc faire attention au taux
d'hygrometrie souhaite.



Quelques alternatives de stockage “low cost” / “low tech”

: 1‘ - Jl - . R L
= Source : Produire bio §

-

Stockage au champ :
pour les poireaux, choux et légumes racines : carotte, radis, navet, rutabaga, panais

Les légumes restent en terre et sont récoltés en fonction des besoins.
Attention @ uniguement en sols non hydromorphes.

Avantages:
* pratique et sans investissement,
* permet d'économiser les chantiers de récolte a l'automne.

Inconvénients :
» les legumes continuent de grossir (radis, navets) et éventuellement de creuser
» gestion difficile du gel et des ravageurs. Pour le gel : il est possible de recouvrir les
légumes de paillage plastique et voile thermique, de paille sur 15 cm ou encore de
butter les rangs en les recouvrant de 15 cm de terre.
s occupation de I'espace.

En silo (creusé ou hors sol)
Pour les légumes racines : betteraves, navets, céleris-raves, radis noirs,
éventuellement carottes bien qu’elles soient plus fragiles.

Quelques critéres de réussite : un silo doit étre :

* drainant (tout en laissant 'humidité entrer) : En terres non-filtrantes, installer une
bache et un systéme de drainage

» aéré : avec un tuyau d'aération dans le silo, et une couverture avec une toile tissee
laissant passer 'air et 'humidité

» facile d'accés en tracteur / remorgue, avec des légumes en filets ou sacs
microperfores plutdt qu'en vrac, recouverts de sable

s jsolé du froid : a I'abri du vent, couvert de paille, voile P17... tout en attendant que les
températures baissent pour placer les léegumes dans une terre qui restera froide
(idéalement 4 1°C)

Avantages / inconvénients : peu colteux, mais pas de maitrise de la température ni de
'humiditeé, donc risque de perte d'une partie des légumes.

Variante : en bac de sable
(Roland Leemans, Gilles Molinig)

Les légumes racines sont stockes dans un bac rempli de sable. Gilles Mclinié y conserve
ses betteraves et ses carottes et Roland Leemans ses patates douces.

Stockage sous drap humide
Pour des légumes frais

(Hervé Inidry, Les Légumes du Peyre)

Des caisses de légumes sont placées sous un double drap humide en coton,
rehumidifie 2 a 3 fois par jour. |l y stocke salades, courgettes, haricots verts et demi-
secs, carottes fanes et navets en vrac.

La conservation y est possible quelques jours jusqu'a la prochaine vente ou jusqu’a 2
semaines pour les courgettes.

Stockage mutualisé

Principaux intéréts du stockage
mutualisé :

» économie d'échelle potentielle : colts
d'investissement et colts de fonctionnement
(énergie, entretien).

*» combinaison de services complémentaires :
conditionnement, transformation, logistique
de commercialisation sur un méme lieu,

Principaux points d’attention:

* Position géographique et destination des
lieux de stockage : Attention & maitriser les
temps de déplacement et manutention : le
stockage mutualisé peut étre adapté pour les
legumes de conservation, mais pas forcément
pour les légumes frais [sauf en cas de
proximité immediate, pdle maraicher, espace
test)

* Dimensionnement : attention a ne pas
surdimensionner et a mesurer les
investisserments au wvu de deébouches
securises. A linverse, prévoir la flexibilité du
batiment dans le temps.

stockage + autres

fonctions ~ associées
+ proche des | | | | L] - |1 | +éloigné des
lieux de & » lieux de
production ™1 1 1T production

\

E \'I'r
ﬁamt%?ar
‘ill L’Essor maraicher ( depuis 2012)

Une association membre du RENETA (Réseau
MNational des Espaces Tests Agricoles) a Gaillac,
avec un stockage mutualisé pour les maraichers
et maraichéres de I'espace test.

A4
stockage seul

+ 1chambre froide de 30 m2 (4°C I'hiver, 15°C
I'ete)

+ 1 chambre tempérée de 25 m2

+ Chaqgue maraicher a son espace attribué.

Relais Cocagne (depuis 2022) 'alidintsdn
i
par Les Jardins du Volvestre i

Une SCIC (Société Coopérative d'Intérét Collectif)
du réseau Cocagne en Haute-Caronne, avec une
base mutualisée associant au stockage des
équipements de transformation et
conditionnement, pour le jardin d'insertion et les
producteurs du territoire environnant :

* 3 chambres froides de 30 m? chacune

« une zone de stockage sec

* un plateau technique de 80 m? pour la
transformation

+* une salle de préparation des paniers

Auvabio

Une association de maraichers et maraichéres bio
pour une commercialisation mutualisée en
Auvergne, intégrant en 2023 un réseau de 50
producteurs et productrices, desservant 50 clients
sur 4 departements via 3 plateformes
logistiques avec stockage de fruits et [égumes.

AuvaBio (depuis 2019)

Bio Corréze (2020 - 2023)

Une cooperative de producteurs et productrices
bic en Correze pour du stockage et
conditionnement de légumes de conservation :

s+ 1 chambre tempérée pour 120 t de courges

» 1 chambre froides pour 110 d'oignons

« 1chambre froide pour 110 t de pommes de
terre

» ] zone de conditionnement

Biocorréze a été placée en liquidation judiciaire
en 2023, 3 ans aprés sa création. Les débouchés
attendus notamment en restauration collective
ne se sont pas concrétisés,

i
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