
 
SOCIETE CENTRALE DõAGRICULTURE et 

DõHORTICULTURE de NICE et des ALPES-MARITIMES  

Printemps 2018 

   Chers Sociétaires,  
 

 Climat : mot qui, depuis quelques ann®es, nous vient ¨ lõesprit lorsque lõon 
sõint®resse ¨ la nature.  
 Depuis cet été nous pouvons être désorientés : été brûlant, sec, très sec, 
hiver et début de printemps humide, très pluvieux et même début mars, neige 
et gel moins 8, moins 6 en 2 nuits à 400 mètres.  
 Que faire pour nos jardins dans le choix des végétaux ? Ne soyons pas trop 
h©tif dans nos d®cisions, nous sommes sur la c¹te dõazur, r®gion privil®gi®e pour 
cultiver dans nos jardins et apprécier la nature : ses zones se situant du bord 
de mer jusquõ¨ pr¯s de 3000 m¯tres dõaltitude nous offrent une flore unique 
tant appréciée par nos botanistes ; alors patience et faisons avec ce climat ty-
piquement semi continental méditerranéen.  
 Vous avez consulté le programme trimestriel de ce printemps, comme vous 
pouvez le constater celui-ci est riche de propositions ; merci à nos professeurs 
et encadrements pour leur dynamisme et leur implication.  
 La section cactée est active, 18 membres se sont réunis ; nous sommes à la 
recherche de matériel, type présentoir, pour nos 300 cactées installées sur 
lõune des terrasses du Palais.  
 À toutes et à tous, je vous souhaite un très agréable trimestre printanier.  
Très Cordialement  

Henri LAMBERT 
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persistent sur le fruit souvent charnu, une baie : voir 
la tomate, l'aubergine...  

Les graines quant à elles sont aplaties et circulaires. 
On les trouve également partout dans le monde, sur-
tout en Amérique du Sud et Centrale, pas en Antarc-
tique mais dans tous les autres milieux (des déserts 
aux forêts tropicales), ce qui donne déjà un élément 
climatique intéressant, elles n'aiment le froid. 98 
genres et plus de 2800 espèces en font une grande 
famille. 
Son étude étant vaste, elle sera divisée en 2 parties : 
dans ce bulletin, les 4 solanacées reines de nos pota-
gers pomme de terre, tomate, piment-poivron, auber-
gine. La seconde partie, dans le bulletin de cet été, 
traitera d'espèces moins courantes dans notre potager 
et de la toxicologie importante de cette famille, sans 
oublier quelques aspects ornementaux. 
 

1ère partie :  
les reines du potager  
ou la bande des 4 ! 

 
Ce sont donc 4 solanacées qui se développent très 
bien sans abri dans les parties littorale et collinaire de 
notre département, mais nécessitent au moins partiel-
lement un abri en zone montagneuse : la pomme de 
terre (Solanum tuberosum), la tomate (Solanum lycopersi-
cum), l'aubergine (Solanum melongena) et les piments 
(Capsicum). Le genre Solanum est le plus important 

Les Solanacées sont une famille riche de plantes co-
mestibles (pomme de terre, tomates, etc.), de plantes 
toxiques-donc pharmaceutiques (datura, mandragore,  

tabac, é) et de plantes d®coratives (p®tunia, tabacs, 
brugmentia, é).  

Elles sont aussi très diverses quant à la forme : herba-
cées, buissonnantes ou arbustives ainsi que lianes. 
Mais elles ont toutes une constante qui les fait recon-
naître : leurs fleurs. Elles sont régulières, formées de 

5 pétales partiel-
lement soudés 
entre eux ce qui 
leur donne un 
air de trom-
pette. Les 5 sé-
pales sont égale-
ment partielle-
ment soudés et 

Les familles botaniques au potager et au verger 

Les Solanacées  

Datura 

Pétunia 

Aubergine 

Tabac 
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qui permet la multiplication à l'identique. Mais la re-
production sexuée est tout à fait possible, même si la 
pollinisation n'est pas excellente : autogame 
(autofertile), elles n'ont pas de nectar et ne sont pas 
visitées par les butineurs. Les graines se conservent 
bien plus longtemps que les tubercules et se sèment 
bien. Cette reproduction sexuée a l'intérêt de se dé-
barrasser à peu près des nombreuses maladies, cryp-
togamiques ou virales que le tubercule peut contenir. 
Ce sont les français qui dès 1976, ont réussi à élimi-

ner, purifier, 
des variétés 
infestées en 
cultivant in 
vitro le méris-
tème apical 
(au sommet 
des tiges), 
sain de toutes 
maladies : la 
Belle de Fon-
tenay s'en 
souvient en-
core ! 

Mais revenons à la plantation des pommes de terre : 
il est conseillé de les faire germer, pourquoi ?  

Pour gagner quelques semaines. Certes un tubercule 
peut parfaitement germer dans le sol sans avoir été 
« pré-germé » ; on le sait bien quand, après la récolte, 
de nouveaux plants apparaissent en automne là où on 
a oublié quelques « patates ». Les faire germer oui 
mais à la lumière ! Sinon les germes seront fragiles, 
longs, blanchâtres. Certaines techniques conseillent 
de les faire germer dans des pots avec de la terre : 
inutile ! Mettez-les en terre quand vous estimez que 
les germes, drus, courts et verts, sont suffisants. Met-
tez-les dans un sillon assez profond pour, au fur et à 

de la famille mais de ces 3 solanacées, seule l'auber-
gine n'est pas américaine, elle est originaire de Chine.  
 

La pomme de terre (Solanum tuberosum) 
Seule la pomme de terre ne donne pas de fruits co-

mest ib les  ma is 
toxiques (nous y re-
viendrons dans la 
2nde partie) alors 
que ses tubercules 
(tige souterraine 
transformée en or-
gane de réserve) sont 
hautement nutritifs 
(à condition de ne 
pas avoir verdi) : on 
peut dire que c'est 

elle qui a sorti l'Europe des famines. Mais quand le 
mildiou (d'origine continentale) a ravagé les pommes 
de terre en Irlande, il y a eu 1 million de morts envi-
ron entre 1846 et 1851. C'est dire son importance 
dans l'alimentation ! Cette famine est d'ailleurs à l'ori-
gine du premier exode massif  des irlandais vers 
l'Amérique et aussi du renouveau du nationalisme ir-
landais, les anglais les ayant volontairement privés de 
réserves qu'ils possédaient. Dans les Andes, elle était 
connue depuis 
8000 ans et cultivée 
depuis 900 avant 
notre ère, apportée 
en Europe vers 
1570. Et si c'est 
bien Parmentier 
qui l'a introduit en 
France à partir de 
1772, c'est parce 
qu'il l'avait connue 
en Allemagne et en 
avait éprouvé les 
bienfaits pendant la 
guerre de Sept Ans 
quand, pharmacien 
aux armées, il avait 
été capturé par les Prussiens et, pendant deux se-
maines, en 1763, avait été nourri de pommes de terre 
en bouillie. À noter tout de même que la pomme de 
terre était cultivée et mangée en Bretagne en 1757 
pendant une forte disette. 
De « la bande des 4 », c'est la seule que l'on multiplie 
avant tout de manière végétative par les tubercules, ce 

Fruits 
de pdt 
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mesure de la poussée, les « butter » c'est à dire rap-
porter de la terre (on peut le faire avec du BRF) par-

dessus les jeunes pousses pour favoriser l'enracine-
ment des tiges, et aussi pour que les futurs tubercules 
ne soient pas exposés à la lumière donc verts et 
toxiques. 
 

La tomate (Solum lycopersicum) 
Après sa cousine Solanum tuberosum, la tomate est 
le second légume le plus cultivé dans le monde ! 
Quel succès pour Solanum lycopersicum cerasiforme, la 

tomate cerise qui pourrait être une des origines an-
dines (comme la pomme de terre) de la tomate, con-
nue des Incas mais améliorée par les Aztèques qui en 

obtenaient de beaux fruits ; 
c'est d'ailleurs à Mexico que 
les conquistadors la décou-
vrent en 1519 pour l'emporter 
en Espagne d'où elle arrive 
rapidement en Italie (Naples), 
alors sous domination espa-
gnole. Elle y sera appelée Po-
modoro, Pomme d'Or 
comme celle peinte par An-
drea Mattioli. Dans ces pays 
elle va rapidement être cuisi-
née, consommée. Mais sa re-
montée vers le nord de l'Eu-
rope sera difficile : la tomate ressemble un peu à la 
Belladone, autre Solanacée, bien connue en Europe 

pour sa forte toxicité. La tomate est alors utilisée en 
plante décorative. En France, elle est consommée 
dans le sud... plus proche de la future Italie et de ses 
saveurs ! Mais ce n'est qu'en 1790, pendant la révolu-
tion et à l'occasion de la montée des marseillais à Pa-
ris que sa consommation sera généralisée. Elle retour-
nera en Amérique, du Nord, où elle sera vilipendée 

comme Pomme d'Amour (rouge alors) par les Puri-
tains. Elle est maintenant cultivée dans le monde en-
tier, en pleine terre ou sous serre. 
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Comme sa cousine la pomme de terre (ainsi que les 
piments), elle n'aime pas les gelées. C'est pourquoi on 
commence le semis en février-mars sous abri, au 
chaud (20°C min.).  La levée est facile (évitez tout de 
même la fonte des semis en saupoudrant de la poudre 
de charbon de bois, celui de votre barbecue). Repi-
quez en pot de bon terreau avant une plantation en 
pleine terre vers la mi-mai, après les saints de glace 
(quoique, vu le réchauffement climatique, on peut 
souvent, sur la bande littorale, planter plus tôt). En 
montagne, se sera plutôt fin juin. 
À sa plantation, ne pas hésiter à l'enfoncer assez pro-

fondément ou à la coucher partiellement, surtout 
quand on a des plants assez grands : là aussi, la to-
mate va faire des racines adventives (sur sa tige) ce 
qui lui donnera plus de force.   
Tuteur ou pas ? À part quelques variétés comme la 
Roma et ses déclinaisons qui ont une taille définie 
(0,80-1m) la plupart des autres ont croissance indéfi-
nie. Bien que l'on puisse les laisser par terre (ou sur 
un grillage), il est plus facile de gérer les pieds s'ils 
sont palissés sur un tuteur. 
On pince ou pas ? Là encore, les écoles divergent : 

pour une gestion facilitée, pour des fruits plus gros, le 
pincement des rameaux axillaires (qui viennent à la 
base des feuilles) est de règle et on pince le sommet 

après le 4ème ou le 5ème bouquet de fleurs. Mais on 
peut ne pas pincer, le pied sera plus touffu. 
 

Les piments et poivrons (Capsicum) 
Encore cousins de nos pommes de terre et tomates, 
le piment est originaire plutôt du Mexique. Là encore, 
il a été utilisé depuis fort longtemps par les Aztèques 
puis rapporté comme ses cousins précédents au 
XVème siècle par les conquistadors, sous sa forme 
piquante. Ce n'est que vers le XVIIIème que le pi-
ment non piquant, le poivron, a été obtenu : la cap-
saïcine, cet alcaloïde produisant une sensation brû-
lante normalement présent dans la pulpe des piments 
est absent des poivrons. Attention à ne pas exposer 
n'importe qui à la brûlure d'un piment fort, cela peut 
conduire à l'hôpital ! 
Capsicum anuum est l'espèce la plus riche de variétés, 

qui contient des piments 
plus ou moins forts dont 
celui d'Espelette, mais aussi 
tous les Poivrons (ou Piment 
doux) dont le Petit Carré de 
Nice, ou le grand Carré de 
Lagnes deux poivrons que 
nous cultivons dans le cadre 
du réseau Edulis, le paprika 

et certains piments décoratifs, C. chinense dont le    
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Habanero très fort, C. pubescens, au feuillage velu, 
dont le Rocotto très fort. 
En culture, placer les poivrons en plein soleil : c'est 
vraiment une plante qui aime la chaleur, même si le 
fruit peut être brûlé s'il reçoit trop le soleil. Dans sa 
région tropicale d'origine, le poivron est vivace et 
devient un arbuste. Si les semis peuvent être faits en 
même temps que les tomates et les aubergines, il ne 
faut les mettre en terre que lorsque la terre est vrai-
ment bien réchauffée... et avoir la patience de les voir 
mûrir en août ! On pourrait les laisser sans tuteur 
mais ils montent jusqu'à 1 m -1,50 m et, à cette hau-

teur-là, les branches cassent avec les fruits lourds. 
Donc il vaut mieux mettre un bon tuteur solide car il 
faudra haubaner les branches chargées. La plupart 
des poivrons (et piments) se colorent de rouge ou 
jaune quand ils sont mûrs, encore faut-il attendre ! 
Mais le poivron peut se manger non mûr en vert, un 
peu amer. 
 

Les aubergines (Solanum melongena) 
De la «    bande des quatre », c'est la seule qui soit de 
«    l'Ancien Monde ». Les variétés d'origine sont sans 

doute d'Afrique du Nord et du Moyen-Orient. Mais 
la domestication a été réalisée en Inde, Chine et In-
donésie. Elles ont été utilisées voire cultivées depuis 
plus de 2000 ans. L'Aubergine arrive en Espagne avec 
la conquête arabe vers le Xème siècle. Comme pour 
la tomate, l'aubergine est largement cuisinée à la Re-
naissance dans le sud de l'Europe. Elle aura du mal à 
arriver dans le nord de l'Europe où elle n'était culti-
vée que pour l'aspect décoratif  : elle était réputée être 
indigeste, voire toxique car les feuilles contiennent un 
peu de nicotine (mais pas les fruits).  
Maintenant, plusieurs variétés sont sur tous les étals 
mais c'est encore peu par rapport à la grande diversi-
té au Moyen Orient ou en Extrême Orient. 

La culture reprend les principes du poivron, comme 
annuelle dans nos zones mais comme vivace en ré-
gion tropicale. Plus solide que le poivron, il n'est pas 
forcément obligatoire de la tuteurer. Attention en la 
cueillant : de fortes épines sont à la base du calice 
persistant sur le fruit !  
C'est le seul qu'il faut manger avant maturité sinon il 
est rempli de pépins (les graines) ! Par contre, pour 

Habanero 
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récolter la semence, il faut en laisser murir un ou 
deux. Ne prenez 
pas les graines de 
l'aubergine ache-
tée au super mar-
ché, elles ont 
t o u t e s  l e s 
chances d'être 
hybrides (F1). 
Regardez bien 
sur les sachets si 
vous avez une 
variété fixée : 
longue de Bar-
bentane, rotonda 
bianca sfumata di 
rosa, de Florence, 
é. 
On conseille souvent de pincer les bouquets floraux, 
comme pour les poivrons, soit pour avoir plus de 
branches, soit pour avoir moins de fruits mais plus 
gros. En fait, si votre sol est riche, votre pied vous 
donnera beaucoup de fruits de bonne taille. 
 

La bande des 4 : c'est le gala des variétés ! 
Nos quatre espèces préférées sont d'une grande varia-
bilité : 
¶ Il y a plus de 50000 variétés de tomates (sans comp-

ter la Tomate Prune de Nice, absente de tout cata-
logue) et il y en a au moins 30 de créées tous les 
ans ; 

¶ Plusieurs milliers de variétés de pommes de terre 
dont 300 inscrites au catalogue officiel ; 

¶ Pas de décompte officiel 
pour les poivrons mais 
plus de 500 variétés sans 
compter les très nom-
breuses sélections locales 
non référencées (par 
exemple le poivron doux 
d'Antibes) ;  

¶ Cõest peut-être l'aubergine 
qui est la moins variable 
avec « seulement » 300 
variétés environ. 

 

La bande des 4 aime la nourriture riche ! 
Outre la recherche de température pour le moins 
tempérée sinon chaude, ces 4 espèces recherchent des 

sols profonds, perméables mais tout de même avec 
une bonne rétention d'eau, riches en humus, avec un 
arrosage assez fréquent. Elles acceptent aussi bien du 
fumier composté que du terreau du potager ; une poi-
gnée d'orties, fraiches ou pas, au fond du trou de 
plantation est bienvenue. Un paillis, type BRF, est for-
tement conseillé pour réduire la déperdition d'eau. 
Attention tout de même à l'excès d'azote qui fragilise-
rait les tiges et rendrait les plants plus sensibles aux 
maladies et ravageurs. En milieu de production 
(aout), enrichir le sol, soit avec de l'engrais organique 
(mais pas assez rapide) soit avec des purins d'orties, 
de consoude. 
 

Vive la pollinisation vibratile ! 
Nos 4 solanacées sont autofertiles : elles peuvent se 
féconder par leur propre pollen. Encore faut-il que le 

pollen tombe bien des anthères sur le stigmate. C'est 
ce que font les bourdons et des abeilles solitaires 
(rarement les abeilles à miel) : ces insectes agrippent 
la fleur et font fonctionner leurs muscles du vol, fai-
sant vibrer la fleur et ainsi facilitant la chute des 
grains de pollen (ce qui peut arriver avec le vent éga-
lement). C'est la technique utilisée par les maraîchers 
sous serre : soit une ruche de bourdons, soit une vi-
bration des légumes. Ce type de fécondation limite la 
pollinisation croisée et donc l'hybridation. Mais mé-
fiance tout de même si l'on veut récupérer des graines 
assez pures. Chez ces 4 solanacées, si l'auto féconda-
tion est de règle les risques d'hybridation existent aus-
si, plus encore sur aubergine et poivron : il faut donc 
isoler les variétés dont on veut récupérer des graines 
pures ou au moins ne pas les mélanger. 

Rotonda bianca 

Poivron jaune 
dõAntibes 
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Du grabuge entre les 4 de la bande ! 
Si les pommes de terre se plantent en zone littorale 
ou collinaire 
dès mars sans 
abri, les 3 
autres sont à 
mettre en terre 
en mai voire en 
juin. Mais c'est 
surtout le voisi-
nage qui parfois 
ne convient 
pas : aubergine, 
poivrons et to-
mates appré-
cient les cour-
gettes mais elles 
n'aiment pas la 
proximité des 
pommes de 
terre. Ces 3 fruits hauts placés dédaignent ces tuber-
cules souterrains ! Plus pratiquement, la contagion du 
mildiou, fréquent sur les pommes de terre, est ris-
quée sur les 3 autres. L'association avec des aroma-
tiques peut limiter les ravageurs. Idem pour les Ta-
getes (îillet d'Inde) mais surtout l'esp¯ce Tagetes pa-
tula, réellement nématicide.  
 

Les 4 belles sont fragiles 
Les 4 belles sont fragiles des feuilles : le mildiou est la 

principale maladie cryptogamique à éviter. De ce fait, 
il faut éviter d'arroser les feuilles : donc arrosage au 
goulot au pied de préférence.  
Les pucerons peuvent être des ravageurs un peu gê-
nants mais c'est surtout dû à une mauvaise utilisation 
de l'azote (trop riche). Semez des Capucines, ou de 
l'Absinthe, plantes qui attirent ces ravageurs. Les pu-
naises (vertes en particuliers) deviennent de plus en 
plus gênantes sur les 3 espèces de fruits : leurs pi-

qûres abiment les 
fruits, permettant 
l'entrée de cham-
pignons : l'essai 
d'un filet anti-
insectes sur des 
poivrons a permis 
de faire une bonne 
protection l'an 
dernier (même si 

le filet apporte une gêne dans le ramassage de fruits). 
La mineuse de la tomate (Tuta absoluta) peut faire des 
dégâts importants chez 
ces 4 espèces : les 
feuilles seront perforées 
de galeries, y compris 
pour les pommes de 
terre, mais surtout les 
fruits qui vont prendre 
aussi des maladies. Là 
encore un filet anti-
insectes (mais à maille 
très fine) est efficace. 
Notons tout de même que les tubercules de pomme 
de terre peuvent être soumis à deux ravageurs :  

les larves de Dory-
phore et celles de 
Taupins (les vers « fil 
de fer ») peuvent 
ronger ou perforer le 
tubercule de galeries, 
ne permettant pas sa 
conservation.  
 
Le prélèvement ma-
nuel des Doryphores 
adultes est efficace et 
la rotation des cul-
tures permet de limi-
ter les Taupins. 
 
 
 

Les solanacées potagères comprennent bien sûr 
d'autres espèces que les 4 citées précédemment, nous 
les verrons dans la seconde partie. Dans le prochain 
numéro, nous verrons aussi la toxicité fréquente, et 
parfois violente, des solanacées y compris celles de la 
« bande des 4 ». 

Joël BESNARD 
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Qu'est-ce qu'une capsule de liège ? 
D'abord, un chêne-liège ne rapportera à son proprié-
taire qu'au bout de 40 ans ! 22 + 9 + 9 = 40 ans. 22 
ans pour la première écorce que l'on enlèvera et n'est 
pas productive en bouchon, puis 9 ans pour refaire 

une écorce encore une fois non utilisable puis encore 
9 ans. Cette fois la récolte devient rentable. Donc on 
plante pour ses petits-enfants.  
Une fois récolté le liège est d'abord trié à la main ou 
plut¹t ¨ l'ïil. Une fois ¹t® l'®corce au profit de la par-
tie centrale, il est possible de faire des bouchons ou 
des capsules.  

Lors de leur fabrication, les capsules sont triées avec 
une machine électronique extrêmement rapide mais 
un dernier tri se fera encore à la main c'est à dire à 
l'ïil expert de l'ouvri¯re. 

 

Ces capsules vont ser-
vir pour finaliser les 
bouchons de cham-
pagne qui eux doivent être hermétiques. Ces capsules 
seront au contact du liquide dans la bouteille. Un bon 
champagne ou un bon crémant aura 2 capsules. Un 
champagne moyenne gamme : une seule capsule et 
un vin pétillant de qualité basse, pas de capsule. Re-
garder bien. Cela se voit difficilement. Mais averti on 
le repère.  
 
Le bouchon de champagne lui est fait en aggloméré 
de liège et non en liège plein. De la capacité de garde 
des vins va découler la longueur des bouchons. Donc 
plus long pour les vins rouges et un peu plus court 
pour les blancs.. Puis les bouchons faits avec les gra-
nulés de liège pour champagne et vins effervescents 
ainsi que vins à boire. Pour ces derniers, concurrence 
avec les bouchons plastique hélas pour l'entreprise 
qui voit son marché se réduire. Enfin les bouchons 
en forme de T dirais-je comme pour le porto par 
exemple : bouchon court, en aggloméré avec une 
prise facile qui sert à obturer car la boisson dans la 
bouteille n'évolue plus. Une fois ouverte, la bouteille 
doit être vidée dans la journée ! Bonjour 
l'ambianceé 

P.S. : Avec le liège ma-
ture et en le travaillant à 
plat, c'est à dire en lame, 
il est possible de faire 
des sacs à mains, de la 
petite maroquinerie, des 
parapluies, des cha-
peaux, des décors de 
vêtements, des revête-
ments murauxé Avec 

les chutes de liège fabrication de granulés. 
 

Michèle GARNIER  

La longue histoire des chênes liège,  

l'histoire résumée des bouchons  
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Suite à la conférence sur la Tasmanie donnée au Palais 
de lõAgriculture de Nice (SCHAN) ce jeudi 14 d®-
cembre 2017, voici quelques informations sur le pin 
de Huon évoqué brièvement. 
Bien que ce soit un conif¯re, il ne sõagit pas dõun pin 
(Huonõs Pine) mais dõun arbre de la famille des Podo-
carpaceae Endl.. Cet arbre nommé Lagarostrobus fran-
klinii (Hook.f.) Quinn (1982) ou Dacrydium franklinii 
est endémique de la zone humide (marécage, bord de 
rivière) du S.O de la Tasmanie, ile située à 200 km au 
sud de lõAustralie. Frankilinii, a ®t® donn® en hom-
mage à John Franklin, explorateur et gouverneur de la 
Tasmanie. Le tronc est rectiligne de 10 à 20 m de haut 
pouvant atteindre parfois 30 m. Les branches sont 
arquées, les plus jeunes étant pendantes. Les feuilles, 
tr¯s petites (3 mm) en forme dõ®cailles sont dispos®es 
en spirale autour de la tige. La plante est dioµque cõest-
à-dire quõil y a des sujets m©les et des sujets femelles. 
Les cônes mâles sont jaunes et mesurent 5-8 mm de 
long pour un diamètre de 2 mm. Les cônes femelles, 
très différents, ressemblent à des ôõbaiesõõ form®es de 5 
¨ 10 ®cailles peu serr®es qui sõ®cartent au bout de 6 ¨ 8 
mois à maturité laissant apparaitre sous chaque écaille 
une graine de 2 mm ; celles-ci sont dispersées par 

lõeau. 
 
La croissance est très lente. Certains sujets ont plus 
de 2000 ans. On signale, faisant partie des arbres les 
plus vieux dans le monde, un ensemble de sujets, si-
tué au mont Read, tous mâles et génétiquement ho-
mog¯ne dont lõ©ge est estim® ¨ plus de 10000 ans. 

Le bois de couleur jaune doré au grain fin est très 
apprécié. Il contient des huiles naturelles dont le 
constituant principal, le méthyl-eugénol, permet de 
résister à la pourriture, aux insectes et assure sa lubri-
fication. En conséquence, la forêt de pin de Huon a 
été surexploitée réduisant son aire à 10000 ha envi-
ron. Lõarbre consid®r® comme en voie dõextinction 
notamment à cause de sa croissance très lente est 
maintenant protégé dans la zone Tasmanian Wilder-
ness World Heritage. Il est strictement interdit 
dõabattre les arbres ; seuls quelques exploitants ont le 
droit de récupérer des troncs morts souvent à demi 
submergés. Ce bois constituait une source importante 
de revenus par son exportation. Il était utilisé pour 
faire des planches, en menuiserie, dans la construc-
tion navale (pont de voilier), et ¨ lõheure actuelle des 

Le Pin de Huon 


