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Productions et techniques Agriculture biologique

Le houblon bio : la prochaine 
liane de la diversification ?

La bière locale et bio, le nouvel
or liquide

Le houblon fait partie des 2 ingrédients principaux à la production de bières (avec l’orge brassicole malté). Originaire du 
Nord-Est de la France, cette culture pérenne s’installe doucement dans nos régions, notamment en bio, pour répondre à la 
demande des brasseries locales.

Depuis plusieurs années, la 
bière, notamment artisanale et 
régionale, ne cesse d’attirer de 
plus en plus de consommateurs 
(augmentation de 11% entre 
2008 et 2017). (Estimation Fran-
ceAgriMer, Octobre 2019) La 
filière brassicole est en effet en 
pleine expansion. En France, le 
nombre de brasseries artisanales 

est passé d’une centaine dans 
les années 90 à près de 1 800 en 
2019.

D’après le Syndicat Natio-
nal des Brasseurs Indépendants 
(SNBI), ce chiffre fait de la 
France le premier pays euro-
péen en nombre de brasseries 
indépendantes ! Et le Sud-Ouest 
n’est pas sans reste ! Près de 200 
brasseries artisanales sont recen-
sées sur l’ensemble de l’Occita-
nie (contre une cinquantaine en 
2010).

Leur production annuelle est 
estimée à 120 000 hL de bière, 
soit environ 600hL par brasserie 
artisanale. Parmi elles, une cin-
quantaine ont une activité cer-
tifiée BIO (une gamme BIO ou 
une production exclusivement 
BIO). (A. Berger, OCEBIO, 
Mars 2020). Cette démultipli-
cation du nombre de brasseries 
entraine une explosion de la de-
mande en matière première BIO 
et locale. 

Le houblon bio et local : une denrée 
rare et bientôt très recherchée

Le houblon bio est notamment 
devenu un ingrédient très prisé. 
Jusqu’à présent, les brasseurs 
et brasseuses étaient en mesure 
d’utiliser du houblon convention-
nel pour l’élaboration de leurs 
bières bio grâce à une dérogation 
valable 1 an (renouvelable 3 fois) 
fournie par le Ministère de l’Agri-
culture et de l’Alimentation.

Ce ne sera plus le cas à partir de 
2021 !

En effet, l’entrée en vigueur 
d’un nouveau règlement européen 
réduira la durée de validité de 
cette dérogation à 6 mois et elle 
ne sera renouvelable que 2 fois. 
Or, le nombre de houblonnières 
en Occitanie (14) est trop faible 
pour répondre aux besoins des 
brasseries locales, même si elles 

sont toutes en conversion à l’agri-
culture biologique. Dans le Gers, 
seulement 4 petites houblonnières 
sont présentes contre 10 brasse-
ries. Il faut savoir qu’en moyenne, 
un brasseur utilise 15 à 20 variétés 
différentes de houblon par bière !

Pour pallier à ce manque,  les 
brasseries se fournissent en hou-
blon bio généralement dans les 
bassins traditionnels de produc-
tions : les Hauts de France et l’Al-
sace ou à l’étranger (Allemagne, 
Belgique, USA…). Ainsi, près de 
80 % du houblon utilisé en brasse-
rie artisanale est importé (notam-
ment d’Amérique  car leur profil 
aromatique est très apprécié) !

La demande locale en houblon 
bio surpasse donc largement 
l’offre actuelle.

Maître Houblon, sur son câble perché…
Le houblon, de son petit nom la-

tin Humulus lupulus, est une liane 
grimpante vivace. Son cycle de vie 
à croissance annuelle fait de cette 
culture son caractère unique et 
exceptionnel. En effet, le houblon 
est constitué d’un rhizome (vivant 
plus de 20ans) qui, chaque année, 
quand le printemps réchauffe les 
terres, redéveloppe des lianes pou-
vant monter jusqu’à 10m de hau-
teur !

La structure d’une houblonnière 
est par conséquent constituée de 
poteaux (en bois, en béton ou en 
métal) de 7  m de hauteur, reliés 
entre eux par des câbles en aciers, 
eux-mêmes reliés entre eux par 
d’autres câbles transversaux, aux-
quels sont attachées les lianes du 
houblon enroulées autour de cordes 
de coco (voir photo ci-contre). A 
cause de la hauteur de l’échafau-
dage, les zones pentues sont donc 
à éviter. Les zones très venteuses 
sont également risquées : en effet, 
les lianes peuvent peser jusqu’à 
50 kg  lorsqu’elles sont mouillées ! 
En période de rafales, la tension sur 

les câbles peut ainsi monter jusqu’à 
200 t/ha.

Même si les périodes de travail 
sont comparables à la vigne ou 
au kiwi, le houblon a la spécifi-
cité de produire dès la première 
année (20  % du rendement) et 
d’avoir ses lianes entièrement ré-
coltées chaque année en fin d’été/

début d’automne. Ainsi, même si 
le houblon est sensible au gel,  il 
n’est pas impacté durant l’hiver 
car le rhizome est en dormance 
et qu’il n’y a plus de liane visible 
hors du sol. Il nécessite néan-
moins un sol profond pour être 
protégé et drainant pour éviter 
qu’il ne moisisse ! 

La Lupuline : petite poudre, grand pouvoir !
Le houblon est une plante dioïque : 

certains pieds sont femelles, d’autres 
mâles. Seuls les plants femelles sont 
cultivés car ce sont les fleurs non-fé-
condées qui donneront les cônes qui 
apporteront les qualités gustatives 
aux bières. La substance qui est 
recherchée dans les cônes de hou-
blon, est la Lupuline. Cette petite 
poudre jaune orangée contient des 
acides alphas qui confèrent l’amer-
tume à la bière et des huiles essen-
tielles qui apportent les qualités 
aromatiques de la bière. Les acides 
alphas sont exportés lorsque le hou-
blon est chauffé et les huiles essen-
tielles lorsque le houblon est refroidi 
(comme le thé !).

La fleur fécondée aura en re-
vanche beaucoup de graines, perdra 
ses qualités aromatiques et aug-
mentera son amertume.

Pour plus de renseignements, contact : Chambre d’agriculture du Gers - Pôle 
Innovation et Système de Production, Lise Laporte-Riou - Tél. 05.62.61.77.54 
ou par mail : lise.laporte-riou@gers.chambagri.fr

Le programme Anim’Bio
En novembre 2019, un séminaire sur la filière brassicole bio en Occitanie 

à Narbonne a entrainé un ensemble d’acteurs territoriaux à déposer un pro-
gramme d’animation Anim’Bio pour structurer la filière brassicole BIO en 
Occitanie. Les partenaires sont multiples (Chambre Régionale d’Agricul-
ture d’Occitanie, OCEBIO, Coopération Agricole de France, les CIVAM, 
les GABB…). Les animatrices du Gers sont Audrey Ramis du GABB 32 et 
Lise Laporte-Riou de la Chambre d’Agriculture du Gers. Elles vous invitent 
d’ailleurs à venir découvrir cette culture unique qu’est le houblon !

La demi-journée sur le houblon bio : 
programme, lieu, inscription

Lieu  : La Brasserie «  La Ca-
dette de Burosse » (chez Rémi 
Mouton) Lieu-dit «  Burosse  », 
32190 Dému
Date : jeudi 12 novembre
Horaires : 13 h 30 - 17 h 30
Intervenant.es  : Rémi Mou-
ton (houblonnier et brasseur), 
Lucie Le Bouteiller (Entre-

prise Hopen), Audrey Ra-
mis (Les Bios du Gers), 

Lise Laporte-Riou 

(Chambre d’agriculture du Gers)

Programme :
• 13h30 - 14h00 : accueil café
• �14h00 - 14h15  : présentation 

du contexte de la filière bras-
sicole

• �14h15 - 15h00  : présentation 
des itinéraires techniques de 
la culture de houblon bio et 
des références économiques 
d’Hopen

• �15h00 - 16h00  : visite des 
parcelles de houblon de 

Rémi Mouton
• �16h00 - 17h00 : discussion sur 

le conditionnement du hou-
blon et impact sur les qualités 
aromatiques de la bière.

Inscription obligatoire
A cause du Covid-19, le 
nombre de places est LI-
MITE. Ouverture des ins-
criptions prochainement 
(suivez la Newsletter pour 
pouvoir vous inscrire dès l’ou-
verture !)

Sources principales :
Données Kantar Worldpanel, estimation FranceAgriMer, Octobre 2019
A. Berger, OCEBIO, Mars 2020
Entreprise Hopen Terre de Houblon, Juillet 2020
F. Stassi, L’Usine Nouvelle, Septembre 2019


