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Fiche maladie Le mildiou du basilic

Nom de l’agent pathogène : Peronospora belbahrii Thines

Agent pathogène
Le mildiou du basilic est une maladie fongique causée par un biotrophe obligatoire de la classe des oo-
mycètes. C’est une maladie foliaire émergente répertoriée pour la première fois en Ouganda en 1930. 
Elle est apparue en France en 2004. Actuellement elle est présente dans de nombreux pays à travers le 
monde : Suisse, Italie, Chypre, Malte, Grande Bretagne, Hongrie, USA, Canada, Afrique du sud, Cameroun, 
Argentine, Cuba, Taïwan, Iran et Israël. L’agent pathogène se nomme Peronospora belbahrii. Son spectre 
d’hôtes est restreint puisqu’à ce jour il été observé uniquement sur le basilic et le coleus.

Symptômes

Les plantes malades ont une faible croissance et présentent des jaunissements foliaires diffus. Des taches 
légèrement translucides, irrégulières se développent à la face supérieure des feuilles. D’abord délimitées 
par les nervures, ces taches brunissent et s’étendent et gagnent l’ensemble du limbe.

Si les conditions sont favorables, un feutrage poudreux gris-violet apparaît à la face inférieure.

En cas de fortes attaques, les feuilles peuvent prendre une couleur sombre, s’enrouler puis tomber ; ou bien 
devenir molles et brunâtres et se décomposer

Dans le cas d’attaques sur jeunes plants, les feuilles, puis les plantules meurent.

Pieds de basilic attaqués par le mildiou

Source : M. Willenbucher

Premiers symptômes :
jaunissement foliaire  

sur la face 
supérieure des feuilles

© iteipmai

Sporulation :
apparition d’un duvet grisâtre puis noir  

sur la face inférieure des feuilles

© iteipmai © Les Jardins du printemps

Symptômes sévères :
taches brunes sur la face 

supérieure des feuilles

© Gel’Pam
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Conditions favorables à son apparition
La densité de la végétation et une forte humidité peuvent favoriser l’apparition du mildiou.

Le développement et la gravité de la maladie dépendent de la présence d’un film d’eau sur les tissus de 
la plante et d’une forte hygrométrie ambiante. Notons que les températures élevées empêchent le déve-
loppement du pathogène.
Comme pour d’autres maladies foliaires, les apports trop importants d’azote influencent favorablement 
les épidémies de mildiou.
Le mildiou peut engendrer des pertes très importantes en un laps de temps très court.

Cycle de développement de P. belbahrii en culture sous serre à 20°C et condition d’humidité saturante

Le cycle de développement du pathogène peut être décrit en 5 étapes :

Etapes Symptômes

1. Infection : germination des spores qui pénètrent dans la feuille 
de basilic au niveau des stomates

2. Développement du mycélium (6 h plus tard) Sortie des premiers symptômes : jaunissement 
foliaire

3. Mycélium étendu (12 h plus tard) Taches brunes sur la face supérieure des 
feuilles

4. Emergence et ramification des sporophytes au niveau des 
stomates (28 h plus tard)

5. Sporulation : à l’extrémité des sporophytes formation et libération 
des spores (31,5 h plus tard)

Apparition d’un duvet grisâtre sur la face 
inférieure des feuilles 25,5 h après la sortie 
des premiers symptômes. La dissémination 
des spores a lieu le matin lorsque l’humidité 
relative diminue via le vent, les éclaboussures 
ou les animaux.

Le cycle de développement de Peronospora belbahrii est très rapide ce qui explique les attaques fulgu-
rantes sur les cultures de basilic. La détection précoce des symptômes est difficile et en général quand les 
premiers symptômes sont visibles à l’œil nu, il est déjà trop tard car la sporulation et la contamination ont 
déjà eu lieu.

Spores à 
l’extrémité 

des 
ramifications 

du
sporophyte

Sporophyte 
émergeant 

d’un stomate
Sc

hé
m

a 
ré

al
isé

 p
ar

 H
. F

ou
ch

er
 e

n 
fo

nc
tio

n 
d

es
 d

on
né

es
 is

su
es

 d
e 

la
 b

ib
lio

gr
ap

hi
e)



Fi
ch

e 
m

al
ad

ie
 : 

le
 m

ild
io

u 
du

 b
as

ili
c 

- 1
1/

20
14

 3 Rédaction : 
 

Nous remercions pour la relecture : 
Dominique Blancard (INRA Villenave d’Ornon) 

et Vincent Michel (Agroscope ACW)

Publication réalisée avec les concours financiers de :

MINISTERE 
DE L’AGRICULTURE

DE L’AGROALIMENTAIRE 
ET DE LA FORET

avec la contribution financière 
du compte d’affectation spéciale 

«Développement agricole et 
rural » 

 

 

Cycle biologique du stramenopile1  
Peronospora belbahrii produit des sporangiophores longs et blancs réunis en groupe, émergeant des 
feuilles par les stomates. Ils prennent progressivement une teinte grise ou marron clair et forment un feu-
trage visible à la face inférieure des feuilles. Arrivés à maturité, les sporangiophores donnent naissance à 
des sporanges qui peuvent germer par la suite en émettant un tube germinatif. Ces sporanges sont libérés 
lorsque l’humidité relative diminue en cours de matinée  et sont disséminés par le vent et les courants d’air.

La sporulation a lieu uniquement lors des nuits fraîches et humides. L’agent pathogène se développe sous 
des conditions climatiques précises :

humidité relative > 85% pendant 3 à 5 heures (germination des spores) 

Durée prolongée d’humectation du feuillage 

12°C < température < 27°C (températures optimale 20°C) 

Températures douces le jour et plus fraîches la nuit (amplitude thermique) 

Longue photopériode (les produits photosynthétiques accumulés le jour 
par la plante sont utilisés la nuit par le pathogène pour l’élaboration des 
parois de ses sporophytes et de ses spores)

Incidence économique
Peronospora belbahrii a été rapporté pour la première fois en 2004 dans des exploitations italiennes du Pié-
mont et de Ligure. Lorsque les conditions ont été favorables, 70 % à 80 % de la production ont été affectés.
Généralement, l’importance des pertes dépend de la présence prolongée des conditions favorables, 
notamment des périodes climatiques humides et fraiches.

Méthodes de protection / Comment gérer le mildiou du 
basilic ?

 Variétés résistantes
 Le basilic citron semble présenter une tolérance au mildiou.

 Mesures prophylactiques

 Pour la production de plein champ

Pratiques à privilégier Stratégies d’intervention Explications

Cultures de basilic installées sur des 
sites bien drainés et orientés en 
fonction des vents dominants 

Limite l'humectation du feuillage

Limiter la présence d’adventices 
aux abords des cultures de basilic

Détruire les mauvaises herbes Limite la présence de plantes 
hôtes susceptibles de conserver le 
pathogène l’hiver. Elles ne sont pas 
connues à ce jour.

Limiter les trop fortes densités Respecter des densités de semis de 6 à 13 kg/
ha

Permet au feuillage de sécher 
rapidement

Irrigation tôt le matin Arroser en premier vos cultures de basilic dès 
le début de la journée

Laisse au feuillage le temps de 
sécher pendant la journée

Limiter la fertilisation azotée Une fertilisation trop riche en azote 
rend les plantes plus sensibles aux 
maladies

1 Les agents du mildiou ne sont plus classés avec les champignons mais avec certaines algues dans les Straménopiles ou Chromistes
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Pratiques à privilégier Stratégies d’intervention Explications

Rééquilibrer les rendements des 
coupes et assurer la troisième 
coupe

Avancer les dates de coupe de 2 à 3 se-
maines 1ère coupe : mi juillet ; 2ème coupe : 
mi aôut ; 3ème coupe : fin septembre ou 
début octobre

Réaliser la première coupe avant 
l’apparition du mildiou permet à la 
plante de mieux repartir

Application d’un traitement fongi-
cide en préventif après la première 
coupe

Après la première coupe appliquer un produit 
anti mildiou*

Les traitements anti mildiou sont à 
action PREVENTIVE

Désinfection du matériel de coupe 
après chaque récolte

Après chaque coupe désinfecter le matériel 
de coupe

La destruction des spores du cham-
pignon limite le risque d’une poten-
tielle infection à la coupe suivante

Détruire les plantes infectées issues 
de la récolte perdue

Jeter ou brûler les plantes infectées Limite la présence du pathogène 
dans l’air

Réduire la hauteur de coupe Couper les plantes infectées à une hauteur 
proche du sol 

Permet d'éliminer un maximum de 
feuilles infectées

Gestion des résidus de culture Enfouir profondément les résidus de culture en 
fin de saison de production du basilic

Permet d'éliminer la présence du 
pathogène dans l’air en fin de 
saison de production

Période de rotation Respecter une période de rotation des cul-
tures de 5 à 7 ans

 Pour la production sous abri pleine terre
Pratiques à privilégier Stratégies d’intervention Explications Pratiques à éviter

Plantation sur paillage noir 
en planche

 Limite la présence d’adven-
tices dans les cultures de basilic 
et les trop fortes densités

 

Limiter la présence d’ad-
ventices aux abords des 
tunnels et serres de basilic

Détruire les mauvaises herbes Limite la présence de plantes 
hôtes susceptibles de conserver 
le pathogène l’hiver. Elles ne 
sont pas connues à ce jour

 

Limiter les trop fortes den-
sités

Ne pas dépasser plus de 16 
plantes/m²

Permet au feuillage de sécher 
rapidement

 

Irrigation en goutte à goutte Après l’enracinement des 
mottes passer en système de 
goutte à goutte

Limite l’humectation du 
feuillage

Ne pas utiliser de système 
de brumisation sur les 
cultures de basilic

Irrigation le matin  Laisse le temps au feuillage 
de sécher pendant la journée 
surtout si le système est par 
aspersion

 

Limiter la fertilisation azotée  Une fertilisation trop riche en 
azote rend les plantes plus 
sensibles aux maladies

 

Déshumidification des tun-
nels et serres

Installation de brasseurs d’air, 
de générateurs d’air chaud 
ou d’aérothermes à l’intérieur 
des tunnels de basilic. En fin 
de journée et tôt le matin, 
ventiler tout en aérant pendant 
minimum 30 minutes. En condi-
tions extérieures nuageuses et 
pluvieuses augmenter la durée 
de ventilation

Permet de réduire l’humidité re-
lative à l’intérieur du tunnel aux 
périodes critiques (sporulation 
et germination du pathogène)

Application d’un traitement 
fongicide en préventif 
après chaque coupe

Après la coupe appliquer un 
produit anti mildiou*

Limite le risque d’infection 
après la récolte. Les traitements 
anti mildiou sont à action PRE-
VENTIVE

Utiliser des gants en nitril 
pour la récolte et les jeter à 
chaque sortie du tunnel

Limite la contamination d’un 
tunnel à l’autre

Solution désinfectante 
à l’entrée des tunnels et 
serres

Mettre en place des solutions 
désinfectantes pour les mains 
et les pieds à l’entrée des tun-
nels et serres de basilic et s’en 
servir à chaque entrée et sortie

Limite la contamination d’un 
tunnel à l’autre



Fi
ch

e 
m

al
ad

ie
 : 

le
 m

ild
io

u 
du

 b
as

ili
c 

- 1
1/

20
14

 5 Rédaction : 
 

Nous remercions pour la relecture : 
Dominique Blancard (INRA Villenave d’Ornon) 

et Vincent Michel (Agroscope ACW)

Publication réalisée avec les concours financiers de :

MINISTERE 
DE L’AGRICULTURE

DE L’AGROALIMENTAIRE 
ET DE LA FORET

avec la contribution financière 
du compte d’affectation spéciale 

«Développement agricole et 
rural » 

 

 

Pratiques à privilégier Stratégies d’intervention Explications Pratiques à éviter

Désinfection du matériel de 
coupe

Après chaque récolte désin-
fecter les ciseaux ou couteaux 
utilisés pour la coupe

Permet de détruire les spores 
du champignon pour limiter le 
risque d’une potentielle conta-
mination à la coupe suivante

Fermeture des tunnels 
infectés

Fermer les tunnels infectés dès 
l’apparition des premiers symp-
tômes et jusqu’à la destruction 
de la culture de basilic

Limite la contamination d’un 
tunnel à l’autre

Retirer les plantes infectées 
du tunnel ou de la serre et 
les détruire

Arracher les plantes infectées 
et les détruire immédiatement 
(déchèterie ou feu)

Permet d’éliminer la présence 
du pathogène dans la culture

Ne pas laisser les résidus 
de culture sur un tas de 
compost, sur un terrain en 
friche ou en andain

Gestion des résidus de 
culture à l’intérieur du 
tunnel

En fin de saison de production 
arracher les plantes et les reti-
rer du tunnel ou bien les enfouir 
profondément

Permet d’éliminer la présence 
du pathogène dans le tunnel 
ou dans l’air

Gestion des résidus de 
culture à l’extérieur du 
tunnel

Détruire les résidus de culture 
(déchèterie ou feu)

Limite la présence du patho-
gène dans l’air

Ne pas laisser les résidus 
de culture sur un tas de 
compost, sur un terrain en 
friche ou en andain

Bio désinfection des sols 
après la culture du basilic

En fin de saison de production, 
réaliser une stérilisation des sols 
par solarisation ou à la vapeur

Permet d’éliminer la présence 
du pathogène dans le tunnel

 Pour la production en pot

Pratiques à privilégier Stratégies d’intervention Explications Pratiques à éviter

Maintenir une température de 
18°C le jour et 16°C la nuit à 
l'intérieur des serres de basilic

Le mildiou du basilic se 
développe la nuit à des 
températures comprises entre 
12 et 27°C. Sa températures 
optimale est de 20°C

Eviter des températures 
nocturnes de 20°C

Maintenir une humidité 
relative de 65 à 75% à 
l'intérieur des serres de basilic

L'ouverture des ouvrants à 
partir de 10°C l'été, permet 
de maintenir une humidité 
relative de 65%

La sporulation du 
champignon a lieu à une 
humidité relative ≥ 85%

Maintenir une aération 
maximale

Réalisez une 
homogénéisation du 
climat dans la serre grâce 
aux brasseurs d'air. Faites 
fonctionner les brasseurs d'air 
en priorité le matin et en 
soirée, si possible

Evite d'atteindre le point de 
rosée et par-conséquent la 
germination des spores qui 
a lieu sur feuillage humide. 
Le point de rosée est atteint 
lors de fortes différences 
de températures entre le 
jour et la nuit et même au 
cours d'une journée. Il est à 
craindre au lever et coucher 
du soleil

Réaliser des cycles de 
déshumidification

Aérez, tout en ventilant et 
au besoin en chauffant 
(si possible). Un cycle doit 
avoir une durée minimale 
de 30 minutes. Réalisez ces 
cycles au moins 2 fois/jour, 
aux périodes critiques: tôt le 
matin et en fin de journée. 
Si les conditions extérieures 
sont nuageuses et pluvieuses, 
répétez ces cycles et 
augmentez leur durée

Evite d'atteindre le point de 
rosée et par-conséquent la 
germination des spores qui 
a lieu sur feuillage humide. 
Le point de rosée est atteint 
lors de fortes différences 
de températures entre le 
jour et la nuit et même au 
cours d'une journée. Il est à 
craindre au lever et coucher 
du soleil

Limiter les trop fortes densités 
de plantes par pot

Pour des pots standards de 
10,5 et 13 cm de diamètre, 
respectez des densités de 5 
à 15 graines par pot dans le 
cas du semis ou de 2 plantes 
par pot dans le cas du 
repiquage 

Permet au feuillage de sécher 
rapidement
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Pratiques à privilégier Stratégies d’intervention Explications Pratiques à éviter

Limiter les trop fortes densités 
de pots par support

Pour des pots standards de 
10,5 et 13 cm de diamètre, 
ne pas dépasser 60 pots/m²

Permet au feuillage de sécher 
rapidement

Distançage des pots Au stade 3-4 feuilles pour un 
semis en pot ou 3 semaines 
après le repiquage, espacez 
les pots de basilic en laissant, 
par-exemple, une distance 
d'un pot sur 2 

Permet au feuillage de sécher 
rapidement

Irrigation en goutte à goutte 
ou en subirrigation

Limite l’humectation du 
feuillage

Eviter l'aspersion et la 
brumisation

Irrigation le matin Laisse le temps au feuillage 
de sécher pendant la journée 
surtout si le système est par 
aspersion

Détection précoce de la 
maladie

Réalisez un dépistage régulier 
afin de détecter la maladie 
dès l'apparition des premiers 
symptômes: jaunissement 
de la face supérieure des 
feuilles basales et médianes. 
Augmentez la vigilance sur 
les stades de basilic proches 
de la vente car ils sont 
reconnus plus sensibles aux 
attaques de mildiou

Permet d'appliquer les 
traitements anti mildiou en 
PREVENTIF pour une lutte 
efficace

Application d'un traitement 
fongicide en PREVENTIF

Effectuez un traitement 
fongicide dès l'apparition 
des premiers symptômes 
(jaunissement foliaire) 
ou quand les conditions 
climatiques favorables 
au développement du 
pathogène sont réunies (cf. 
tableau p.2)

Les traitements anti mildiou 
sont à action PREVENTIVE

Eviter de traiter en curatif 
à l'apparition d'un duvet 
grisâtre ou noir sur la face 
inférieure des feuilles, car au 
stade de la sporulation, il est 
déjà trop tard

Ne pas toujours utiliser le 
même fongicide

Alternez  des fongicides aux 
matières actives différentes 
et aux modes d'action 
différents

Limite l'apparition de 
résistances chez le 
pathogène

Eviter l'utilisation répétée du 
même fongicide en curatif

Elimination des plantes 
infectées de la serre

Sur place, jetez  dans un sac 
les plantes infectées 

Evite le transport des plantes 
infectées dans la serre et la 
dispersion des spores

Eviter de laisser les plantes 
sporulantes dans la serre. A 
ce stade, il est déjà trop tard 
pour agir sur ces plantes et le 
risque qu'elles contaminent 
les autres est très élevé

Détruire les plantes infectées Jetez les plantes infectées à 
la déchèterie ou les déposer 
sur un tas de rebuts éloigné 
des serres de basilic

Limite la présence des spores 
dans l'air à proximité de la 
culture de basilic

Eviter de jeter les plantes 
infectées sur un tas de 
compost à proximité des 
serres de basilic et ne jamais 
réutiliser le compost issu de 
plantes malades pour les 
prochaines cultures de basilic

Détruire ou désinfecter les 
pots infectés

Jetez ou désinfectez les pots 
infectés avant de les réutiliser 

Permet de détruire les spores 
du champignon pour limiter 
le risque d'une potentielle 
contamination à la culture 
suivante

Désinfection du support des 
pots

Après une attaque de 
mildiou et en fin de saison de 
production, désinfectez les 
supports des pots (table de 
culture, sol ou revêtement)

Permet de détruire les spores 
du champignon pour limiter 
le risque d'une potentielle 
contamination à la culture 
suivante

Mettre en place des mesures 
d'hygiène à l'entrée des serres 
de basilic

Installez des pédiluves 
pour les chaussures et des 
solutions désinfectantes pour 
les mains à l'entrée des serres 
de basilic et s'en servir à 
chaque entrée et sortie

Limite la contamination d’une 
serre à l’autre

Ne pas laisser de matériel de 
culture (tuyau d'arrosage par 
exemple) sur le sol de la serre 
car il peut être source de 
contamination
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 Méthodes Biologiques
 Il n’existe pas à l’heure actuelle de moyen de lutte biologique contre le mildiou du basilic.

 Lutte Chimique
 Les produits autorisés sur le basilic contre le mildiou sont référencés sur le site de l’iteipmai.
 Des mots de passe sont mis à la disposition des adhérents de l’iteipmai.

Pour accéder au site
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