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Contexte de production
d’orge occitan

En 2020, 66 000 tonnes d’orge biologique (fourragère et brassicole) ont été collectées en Occitanie, contre près
de 29 000 tonnes en 2019 (chiffres IBO). Pour 2021, il est prévu une augmentation de la collecte pour la malterie
de 29% par rapport à 2020 (FranceAgriMer, 2021).
Actuellement, l’Occitanie dénombre une malterie bio, la Malterie du Vieux Silo d’une capacité de 450 tonnes
alimentée par 200 paysans. Une seconde malterie, la Malterie Occitane, est en train de voir le jour. D’une capacité
totale de 1 500 tonnes, deux tiers de ses volumes sera consacré à l’orge issue de l’agriculture biologique.

Pourquoi produire de l’orge brassicole ?
L’orge est une bonne seconde paille. Elle contribue à diversifier la rotation, sa paille est plus appréciée que celle
du blé par les bovins et son prix de vente est plus intéressant de �� à ��€/t que l’orge fourragère.
Il y a une opportunité pour cultiver de l'orge brassicole en région Occitanie pour répondre aux besoins en malt
bio des brasseries artisanales régionales. Néanmoins, les besoins sont limités et nous recommandons de produire
de l'orge brassicole dans le cadre d'un contrat / d'un partenariat avec une coopérative, une brasserie ou une
malterie.

En 2019,
l’Occitanie 
a consacré

près de 8 500 ha à 
la production d'orge bio

(brassicole et fourragère).
Sur l’ensemble 

de la collecte, l’utilisation
de l’orge pour la production

de malt représente 
700 tonnes d’orge. Ces dix
dernières années, les foyers

français ont augmenté 
de 11% leur consommation

de bière. La filière est 
en pleine expansion.

préambule



Choix variétal
Pour produire de l'orge brassicole, le choix variétal repose essentiellement sur les aptitudes agronomiques de
l’orge et sa capacité à répondre au cahier des charges des malteurs. Il semblerait que la variété d’orge n’ait pas
d’incidence notable sur le goût du malt.
Aussi bien les orges d’hiver que les orges de printemps peuvent convenir. L’orge de printemps a la préférence
des malteurs car elle est plus facile à malter que l’orge d’hiver. 
Les orges à � rangs vont présenter des grains plus longs tandis que les orges à � rangs seront plus rondes et
dodues. Ce dernier point n’influence ni le maltage ni le brassage par la suite. 
Actuellement, les variétés RGT Planet et Calypso sont les plus produites en Occitanie. RGT Planet présente
souvent un rendement supérieur à Calypso, une meilleure résistance aux maladies et répond assez bien au cahier
des charges de l’aval. Etincel, variété sélectionnée en ����, est également appréciée par l’aval de la filière. 
Le développement de nouvelles variétés tend vers des orges de printemps à � rangs, car plus appréciées des
brasseurs (grains souvent plus homogènes et plus gros que les orges d’hiver). Mais les conditions
pédoclimatiques de la région sont plus favorables à des semis d’automne.
Le défi est aujourd’hui de trouver une variété brassicole bio tolérante à la Jaunisse Nanisante de l’Orge (JNO)
et aux rouilles. 

Le réseau Bio Occitanie et le réseau Chambre d’Agriculture d’Occitanie, travaillent sur l’identification de variétés
pouvant répondre aux besoins des différents acteurs de la filière (producteur, malteur, brasseur). 
Voir le tableau en page suivante des variétés testées. 

Filière brassicole bio d'Occitanie - Fiche technique  Orge brassicole : production d’orge brassicole bio en Occitanie 3



Filière brassicole bio d'Occitanie - Fiche technique  Orge brassicole : production d’orge brassicole bio en Occitanie4

Va
ri

ét
é

An
né

e
Ty

pe

Ca
ra

ct
ér

is
tiq

ue
s 

ph
ys

io
lo

gi
qu

es
Qu

al
ité

Ma
la

di
es

H
el

m
in

to
sp

or
io

se
Pr

éc
oc

it
é

ép
ia

is
on

H
au

te
ur

de
 p

ai
lle

Rh
yn

co
sp

or
io

se
Oï

di
um

Ro
ui

lle
 n

ai
ne

To
lé

ra
nc

e
JN

O
Ca

lib
ra

ge
> 

2,
5 

cm
Te

ne
ur

 e
n 

pr
ot

éi
ne

s

As
se

z 
se

ns
ib

le
 

à 
pe

u 
se

ns
ib

le

As
se

z 
se

ns
ib

le
 

à 
pe

u 
se

ns
ib

le

Pe
u 

se
ns

ib
le

Pe
u 

se
ns

ib
le

Pe
u 

se
ns

ib
le

Pe
u 

se
ns

ib
le

As
se

z 
se

ns
ib

le
 

à 
pe

u 
se

ns
ib

le

As
se

z 
se

ns
ib

le
 

à 
pe

u 
se

ns
ib

le

Pe
u 

se
ns

ib
le

As
se

z 
ré

si
st

an
t

Pe
u 

se
ns

ib
le

As
se

z 
se

ns
ib

le
 

à 
pe

u 
se

ns
ib

le

½
 t

ar
di

f

½
 t

ar
di

f

Tr
ès

 t
ar

di
f

½
 t

ar
di

f à
 

½
 p

ré
co

ce

½
 t

ar
di

f à
 

½
 p

ré
co

ce

½
 t

ar
di

f à
 

½
 p

ré
co

ce

½
 t

ar
di

f

Tr
ès

 p
ré

co
ce

Pr
éc

oc
e

Pr
éc

oc
e

Pr
éc

oc
e

½
 t

ar
di

f à
 

½
 p

ré
co

ce

Tr
ès

 p
ré

co
ce

2R
P

2R
P

2R
P

2R
P

2R
H

2R
H

2R
H

2R
H

6R
H

6R
H

6R
H

6R
H

6R
H

6R
H

19
43

 
ou

 1
94

8

20
14

20
16

20
17

20
15

20
13

20
20

20
21

20
04

20
12

20
13

20
20

20
21

20
18

Au
ro

re

RG
T 

Pl
an

et

Fa
ti

m
a

La
ur

éa
te

M
al

te
ss

e

Ca
ly

ps
o

Id
ili

c

LG
 C

aï
m

an

Ar
tu

ri
o

Et
in

ce
l

Am
is

ta
r

K
W

S 
Jo

ya
u

K
W

S 
Ex

qu
is

LG
 Z

eb
ra

Co
ur

te
 à

as
se

z 
co

ur
te

Co
ur

te
 à

as
se

z 
co

ur
te

Co
ur

te
 à

as
se

z 
co

ur
te

Co
ur

te
 à

M
oy

en
ne

M
oy

en
ne

 
à 

H
au

te

M
oy

en
ne

M
oy

en
ne

Co
ur

te
 à

as
se

z 
co

ur
te

Co
ur

te
 à

as
se

z 
co

ur
te

M
oy

en
ne

Co
ur

te
 à

as
se

z 
co

ur
te

Co
ur

te
 à

as
se

z 
co

ur
te

As
se

z 
ré

si
st

an
t

Pe
u 

se
ns

ib
le

Pe
u 

se
ns

ib
le

Pe
u 

se
ns

ib
le

Pe
u 

se
ns

ib
le

Pe
u 

se
ns

ib
le

As
se

z 
se

ns
ib

le

Pe
u 

se
ns

ib
le

As
se

z 
se

ns
ib

le

Pe
u 

se
ns

ib
le

Pe
u 

se
ns

ib
le

Pe
u 

se
ns

ib
le

As
se

z 
se

ns
ib

le
 

à 
pe

u 
se

ns
ib

le

Ré
si

st
an

t

As
se

z 
ré

si
st

an
t

Ré
si

st
an

t

As
se

z 
ré

si
st

an
t

Pe
u 

se
ns

ib
le

Pe
u 

se
ns

ib
le

Ré
si

st
an

t

Se
ns

ib
le

As
se

z 
ré

si
st

an
t

Tr
ès

 s
en

si
bl

e

As
se

z 
se

ns
ib

le

Pe
u 

se
ns

ib
le

As
se

z 
ré

si
st

an
t

As
se

z 
se

ns
ib

le
 

à 
pe

u 
se

ns
ib

le

As
se

z 
se

ns
ib

le
 

à 
pe

u 
se

ns
ib

le

Pe
u 

se
ns

ib
le

As
se

z 
se

ns
ib

le

As
se

z 
ré

si
st

an
te

Pe
u 

se
ns

ib
le

Pe
u 

se
ns

ib
le

As
se

z 
se

ns
ib

le
 

à 
pe

u 
se

ns
ib

le

Pe
u 

se
ns

ib
le

As
se

z 
se

ns
ib

le
 

à 
pe

u 
se

ns
ib

le

As
se

z 
se

ns
ib

le
 

à 
pe

u 
se

ns
ib

le

Pe
u 

se
ns

ib
le

As
se

z 
ré

si
st

an
t

N
on

N
on

N
on

N
on

N
on

N
on O
ui

O
ui

N
on

N
on O
ui

O
ui

O
ui

O
ui

7,
5 8 8 8 8 7,
5 - 8 7,
5 8 8 8,
5 -

M
oy

en
 

à 
as

se
z 

fa
ib

le

M
oy

en
ne

 
à 

as
se

z 
fa

ib
le

M
oy

en
ne

 
à 

as
se

z 
fa

ib
le

M
oy

en
ne

 
à 

fa
ib

le

M
oy

en
ne

M
oy

en
ne

 
à 

as
se

z 
fa

ib
le

M
oy

en
ne

M
oy

en
 

à 
as

se
z 

fa
ib

le

M
oy

en
ne

M
oy

en
ne

M
oy

en
ne

 
à 

as
se

z 
fa

ib
le

id
en

tif
ic

at
io

n 
de

 va
ri

ét
és

 po
uv

an
t r

ép
on

dr
e a

ux
 b

es
oi

ns
 d

es
 d

iff
ér

en
ts

 a
ct

eu
rs

 d
e l

a 
fil

ièr
e



Filière brassicole bio d'Occitanie - Fiche technique  Orge brassicole : production d’orge brassicole bio en Occitanie 5

Intégration de l’orge dans le système
de culture et itinéraire technique

Place dans la rotation
L’orge brassicole trouve facilement sa place dans la rotation. Ayant des besoins modérés en azote et résistant
bien au piétin verse, une orge d’hiver peut venir en seconde paille après un blé. Une orge de printemps, peut
quant à elle succéder à des cultures d’été récoltées tardivement, telles que le soja ou le tournesol. L’orge de
printemps peut également être conduite comme une orge d’hiver. Éviter cependant les prairies comme précédent
cultural.

Types de sol favorables
La culture de l’orge est favorable dans des sols présentant un bon état structural, non-hydromorphe, avec des
reliquats azotés et une réserve utile suffisante. Les sols légers et calcaires drainés sont à privilégier au profit des
sols froids et argileux.
Au-delà des types de sols favorables à la culture de l’orge, ce qui va conditionner la réussite de la culture ce
sont les conditions de semis.

Travail du sol préalable à l’implantation
La préparation du sol est similaire à celle d’un blé. Le lit de semence doit être fin et régulier. La préparation peut
consister en un déchaumage puis un à deux faux semis.

Semis
Le semis de l’orge d’hiver est à réaliser idéalement fin octobre. Pour les orges de printemps, le semis peut être
fait jusqu’à mi-mars. Ces indications sont à moduler en fonction des conditions climatiques et des risques de
gelées. A noter que l’orge de printemps peut être conduite comme une orge d’hiver.
La densité de semis varie selon le type d’orge :

� Orge de printemps : 350 à 380 graines / m²
� Orge d’hiver : 280 à 350 graines / m²

La densité de semis est à ajuster en fonction du PMG des variétés.
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Fertilisation
L’orge nécessite 2,5 kg d’azote par quintal de grain produit. Aussi pour entrer dans les critères de taux protéiques
demandés par l’aval, il est important de raisonner la fertilisation notamment en fonction du sol, de la variété et
de la place dans la rotation. L’azote peut être apporté avec un compost de fumier de bovins avant le semis ou
sous forme de lisier au printemps. 
Par ailleurs, l’orge présente de faibles besoins en phosphore et potasse.

Interventions culturales 
Au début de la culture, possibilité de passer une fois la herse étrille à l’aveugle puis un à deux passages possibles
entre les stades 2 feuilles et début montaison, selon les conditions climatiques. Plus le passage est réalisé tôt,
plus le réglage devra être doux. 

Récolte
La récolte de l’orge a lieu entre fin juin et début juillet en Occitanie. Les rendements varient de 10 à 40 quintaux
selon les années, avec une moyenne autour de 25 quintaux.

Tri et stockage des grains
Le tri des grains est une étape importante pour conserver l’orge dans de bonnes conditions. Généralement, un
premier tri est réalisé avant stockage à la ferme et un second avant livraison. Le premier tri est d’autant plus
important que les malteries n’étant pas équipées de silos, les livraisons se font tout au long de l’année, d’octobre
à mi-juillet.

Pour conserver les grains dans de bonnes conditions, la température des grains doit être rapidement abaissée
sous les 15°C et l’humidité maintenue autour de 14%. Cela préserve des mycotoxines, des moisissures et de la
prolifération de ravageurs, notamment du charançon.

En hiver, il est recommandé de stocker à des températures inférieures à 5°C. Dans le but de préserver le pouvoir
germinatif du grain, il est aussi préconisé de le stocker à des taux d’humidité inférieurs à 10%. Lorsque des lots
sont humides, il est conseillé de ne pas les mélanger à des lots plus secs et de les livrer prioritairement à la
malterie, car un taux d’humidité supérieur à 14% altère leur pouvoir germinatif. 
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Qualités a
endues du grain
Pour répondre aux a
entes des malteurs, les orges doivent être les plus homogènes possibles, tout en respectant
les critères suivants :

Chaque variété réagissant différemment au maltage, il est a
endu des lots en pur. Les mélanges ou les variétés
population sont refusées.

Commercialisation de l’orge brassicole
Selon les possibilités des paysans à trier et stocker dans de bonnes conditions, l’orge brassicole peut être soit
commercialisée à des organismes stockeurs soit directement à des malteries, le plus souvent artisanales.

Vente aux malteries artisanales
Les malteries artisanales peuvent proposer deux types de service : rachat d’orge et prestation de service. Dans
les deux cas, elles n’assurent pas le stockage des grains et se font livrer tout au long de l’année. 
Les malteries artisanales sont ouvertes à toute variété, dès lors qu’elles respectent les caractéristiques citées
précédemment, que les lots sont homogènes et répondent à un volume minimal. En Occitanie, il s’agit d’une
tonne pour la Malterie du Vieux Silo et de ��-�� tonnes pour la Malterie Occitane. En moyenne, les orges sont
valorisées entre ��� et ���€/tonne.

Vente aux organismes stockeurs
Les coopératives proposent des contrats de production d’orge brassicole. Elles n’imposent pas la fertilisation en
azote mais peuvent fixer le prix en fonction du précédent. Elles peuvent aussi proposer un prix de base prévoyant
le respect de certaines caractéristiques, qui peut être revu à la baisse selon l’éloignement du lot aux critères
a
endus. Les points d’a
ention des coopératives portent essentiellement sur le poids spécifique (a
endu entre
�
 et ��), le taux protéique (compris entre �,� et ��,�) et l’humidité (�
%).
Le prix d’achat des orges brassicoles bio varie en fonction des coopératives : en moyenne ���€/tonne.



Vos contacts dans les territoires

Bio Ariège Garonne
GARRIDO Alexia - 06 34 08 21 57
alexia.garrido@bio-occitanie.org
www.bio-ariege-garonne.fr

BIOCIVAM de l'Aude
CLAIR Dylan - 07 69 39 24 02
biocivam.technique@orange.fr
www.bio-aude.com

GABB 32 - Les Bios du Gers
PERREIN Anne - 07 68 52 86 99
animatech@gabb32.org
www.gabb32.org

Chambre d'Agriculture du Gers
LAPORTE-RIOU Lise - 06 02 07 27 18
lise.laporte-riou@gers.chambagri.fr
www.gers.chambre-agriculture.fr

GAB des Hautes Pyrénées
GERBAULT Mathieu - 05 62 35 27 73
mathieu.gerbault.gab65@gmail.com
www.gab65.com

Chambre d'Agriculture du Tarn
COLOMBET Maëva - 06 69 45 08 56
m.colombet@tarn.chambagri.fr
www.tarn.chambre-agriculture.fr

Chambre d'Agriculture du Tarn et Garonne
BOLLINO Marie - 06 42 70 29 25
marie.bollino@agri82.fr
www.agri82.chambre-agriculture.fr

Vos contacts régionaux

OCEBIO
BERGER Amélie - 04 67 06 23 72
amelie.berger@ocebio.fr
www.ocebio.fr

BIO Occitanie
FOURNIE Sandrine - 06 47 71 99 87
sandrine.fournie@bio-occitanie.org
www.bio-occitanie.org

Interbio Occitanie
CUREAU Ludivine - 05 61 75 42 84
ludivine.cureau@interbio-occitanie.com
www.interbio-occitanie.com

La Coopération Agricole Occitanie
SANLAVILLE Marianne - 05 61 75 42 82
m.sanlaville@coopoccitanie.fr
www.lacooperationagricole-occitanie.fr

GIEE Houblon d'Occitanie
MORTIER Marion - 06 60 04 19 97
marion.mortier@civam-occitanie.fr
www.civam-occitanie.fr

Concep�on graphique : LE BRETON Marie ‐ felinae.marie@gmail.com

AUteurs (relecteurs) : GARRIDO Alexia -
Bio Ariège Garonne (CLAIR Dylan 
- Biocivam Aude)

Coûts indicatifs* 
de la culture 
d’orge brassicole

* Ce
e estimation économique a été réalisée avec un nombre d’opérations culturales, un
rendement et un prix d’achat moyens et ne prend pas en compte les charges liées à la
fertilisation, au tri et au transport des grains, ni le temps de travail en dehors de la parcelle
(ex : préparation et réglage des outils, etc.). 

autre Fiches techniques 
disponibles ou à venir :


