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Acteur majeur de l’immobilier, la Caisse d’Epargne CEPAC participe au développement
de toute la filière : immobilier d’entreprise, promotion immobilière, logement social.
Elle soutient également des actions de solidarité en faveur des personnes délogées.
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L’écopâturage est
de plus en plus utilisé

dans le Vaucluse.
Pour entretenir des
espaces sensibles

ou des vignes.
/ PHOTO PHILIPPE DAUPHIN
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Parcoursup, parcours
du combattant P.2 & 3

DavidBrécourt et
la Shoah sur scène P.7

SALON INTERNATIONAL DE L’AGRICULTURE

Ces élus qui veulent faire passer
unmessage auxministres / PHOTO E.S.P.5

CLUMANC
Les résistants
honorés P.8

APPELÀ LAGRÈVE
La Surêté nucléaire au
bord de l’implosion P.III

SEYNE-LES-ALPES
Une coopérative pour
relancer l’abattoirP.10

SISTERON
Les pêcheurs veulent
redorer leur image P.9

Quelle
claque!

HubertHurkacz
brise le rêve de
BenjaminBonzi

FootballOM0 - 3 PSG Ligue 1

Kylian Mbappé
parvient à frapper

malgré le tacle
d’Éric Bailly.

0-1 (25e).

RUGBYVI NATIONS P.30 & 31

Mbappé et Messi étaient bien
trop forts pour les Olympiens, hier
soir, dans un Vélodrome qui rêvait
d’un nouvel exploit. Par une nuit
glaciale et sous des trombes d’eau,
l’OM a fait une croix sur le titre

/ PHOTO FRANCK PENNANT P.24 à 27

TENNISOPEN 13 P.32 & 33
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I l y a ce qui relève de l’image,
soit la promotion du terri-
t o i r e d e s A l p e s - d e -

Haute-Provence à travers le Sa-
lon international de l’agricul-
ture, et il y a ce qu’il se passe en
coulisse. Si le Sia est l’occasion
parfaite pour présenter le sa-
voir-faire des producteurs du
département, il sert également
à faire passer des messages et
porter des dossiers plus poli-
tiques. Preuve en est, dans les
prochains jours, le stand bas-al-
pin assistera à un véritable défi-
lé de nombreux élus, locaux ou
nationaux, qui ont des choses à
se dire. Parmi les premiers arri-
vés, Jean-Michel Tron, maire
d’Ubaye-Serre-Ponçon et
vice-président au Conseil dépar-
temental délégué à l’agriculture
et à la forêt, Marcel Gossa,
vice-président délégué à l’attrac-
tivité du territoire et aux grands
évènements ou encore Benoît
Gauvan, maire d’Oraison et
conseiller départemental. Ces
élus étaient déjà sur le pied de
guerre pour rencontrer les déci-
deurs qui comptent.

"Le salon, c’est de la promo-
tion mais tu sais aussi que tu vas
avoir accès aux politiques, donc
il faut leur faire passer des mes-
sages, ne cache pas Benoît Gau-
van qui savoure le nouvel outil
qu’est le stand. C’est le lieu de
rencontre de toute la profession
agricole, des élus, mais aussi des
syndicats. On a également des
rendez-vous en dehors, la pé-
riode sert à ça." L’année der-
nière, Jean Castex et Julien De-
normandie, respectivement Pre-
mier ministre et ministre de
l’Agriculture et de l’Alimenta-
tion à l’époque avaient échangé
avec les représentants du Dépar-

tement sur les dossiers liés à
l’agriculture. "Avec la conviviali-
t é , t u a v a n c e s m i e u x . I l s
connaissent les sujets, mais tu in-
sistes, et c’est plus percutant de
leur parler comme ça qu’autour
d’une table. Tu échanges les
cartes , tu prends des ren-
dez-vous…", poursuit Marcel
Gossa. "C’est un moment forcé-
ment important, c’est l’occasion
de réunir l’ensemble des acteurs
et de voir tous les sujets, résume
Jean-Michel Tron. En un an, on
a avancé sur certaines probléma-
tiques notamment avec la la-
vande et des fonds inédits qui
ont été développés."

Un travail au corps que les
élus du territoire comptent bien
poursuivre cette semaine, no-
tamment auprès de Marc Fes-
neau, ministre de l’Agriculture
et de la Souveraineté alimen-
taire. Ce dernier est attendu de-
main matin sur le stand bas-al-
pin, à l’occasion de l’inaugura-
tion de l’espace de la Région
Sud Paca, tandis que la venue
de Dominique Faure, ministre
de la Transition écologique, est
espérée aujourd’hui. Et ce ne
sont pas les dossiers à faire re-
monter qui manquent. "Le pro-
blème de l’eau est le problème
majeur, ainsi que le partage de
la ressource en amont et en aval.
Pour moi, c’est le truc clef de ce
salon, estime Benoît Gauvan. Il
y a aussi l’enjeu énergétique, no-
tamment pour les arboricul-
teurs." "La grosse crise du lavan-
din et des produits de synthèse",
pointe Marcel Gossa quand
Jean-Michel Tron aborde
d’autres problématiques. "On
mérite d’être défendu par rap-
port à la concurrence. On a un
ministre de l’Agriculture et de la
souveraineté alimentaire, on
peut prétendre à cette souverai-
neté compte tenu de notre diver-
sité. J’aurais envie de faire passer
le message de la prédation au mi-
nistre. Le sujet des alpages, de
l’organisation entre activité tou-
ristique et élevage en montage
est extrêmement compliqué, des
sommes colossales sont dépen-
sées, on avance sur les cabanes
pastorales. Chez nous, ça reste
un des éléments majeurs." Au-
tant de messages à faire passer
sur des dossiers à forts enjeux.

Gatien HUBERT (avec E.S.)

Retrouvez la richesse de l’agriculture
bas-alpine dans notre supplément.

Éliane Barreille, la présidente
d u D é p a r t e m e n t d e s
Alpes-de-Haute-Provence,
connaît mieux que quiconque
les nombreuses préoccupations
des agriculteurs, elle qui fût, en-
tre 2015 et 2021, vice-présidente
du Conseil régional déléguée à
la ruralité et au pastoralisme…

Aujourd’hui et depuis le dé-
but de l’été 2021 à la tête du
Conseil départemental, elle
n’entend pas mettre de côté
ceux qui remplissent nos as-
siettes, malgré la compétence
qui n’est pas directement dépar-
tementale mais que la prési-
dente a décidé de prendre en
main à travers une convention si-
gnée avec la Région. "L’objectif
était d’intervenir sur plusieurs
points dont l’eau, l’élevage et le
pastoralisme", rappelait-elle le
10 février lors de son discours
d’introduction de l’assemblée
générale de la Fédération dépar-
tementale des syndicats d’ex-
ploitants agricoles (FDSEA),
congrès qui s’est tenu… à l’hôtel
du Département à Digne. "Je
suis très attachée à l’agriculture
et je continuerai à être présente",
jure l’ancienne maire de Malijai.

Une alliée de poids pour les ex-
ploitants du département, qui
ne sera pas de trop pour livrer
les nombreux "combats" qui se
dressent devant eux.

"Il faut mieux gérer
la régulation du loup"
Il y a tout d’abord le sujet du

loup qui inquiète les éleveurs
chaque jour un peu plus. Selon
les chiffres de la Préfecture, 639
attaques de loups pour 1 985 vic-
times ont été recensées en 2022,
soit une hausse de 23 % des at-
taques et 37 % de victimes par
rapport à 2021. L’an dernier, 24
loups ont été prélevés, c’est
deux fois plus que l’année précé-
dente. "Maintenir le loup sur le
territoire, c’est la fin du pastora-
lisme, du ski et des territoires ou-
verts, alerte Christiane Lambert,
la présidente de la Fédération
nationale des syndicats d’exploi-
tants agricoles (FNSEA). Il ne
s’agit pas de supprimer le loup,
juste qu’il y ait moins d’attaques.
Il faut mieux gérer la régulation,
on sent que c’est pesant. Nous, on
défend la vie". Pour la femme
forte de l’agriculture en France,
la question de la prédation est

parmi les priorités dans les
Alpes-de-Haute-Provence, dé-
partement français où le canidé
est le plus présent et où il at-
taque le plus. "L’élevage est rési-
gné, complète Laurent Depieds,
président de la FDSEA 04. Les en-
fants d’exploitations rentables
ne pensent qu’à se barrer (sic)
lorsqu’ils voient la pression subie
par leurs parents".

"Concurrence déloyale"
Pour redonner un peu le mo-

ral aux producteurs, Christiane
Lambert attend aussi "que l’on
trouve des solutions face au chan-
gement climatique" et "appli-
quer des prix de vente corrects".
Deux enjeux qui parlent forcé-
ment aux arboriculteurs, très
présents notamment dans le Sis-
teronais et qui sont de plus en
plus confrontés au gel tardif.
Avec la hausse des coûts de pro-
duction, "nous avons augmenté
nos prix de 5 à 10 centimes d’eu-
ros le kg, ce qui reste insuffisant",
soupire Cédric Massot, produc-
teur de fruits du verger à La
Motte-du-Caire. Mais face à la
pomme polonaise, qui arrive en
masse, "notamment au marché

de Rungis", avec un coût de pro-
duction plus faible et des condi-
tions de productions bien
moins contraignantes, difficile
de lutter. "C’est une concurrence
déloyale, on n’est pas des magi-
ciens", rappelle le représentant
des producteurs.

"Nous sommes dans une com-
pétition mondiale. C’est un com-
bat que nous menons mais que
nous ne gagnons pas assez", ré-
pond la présidente de la FNSEA.
L’avenir de la production de
plantes aromatiques inquiète
aussi beaucoup la profession
alors qu’une évolution de la ré-
glementation européenne
concernant les huiles essen-
tielles pourrait mettre en danger
la filière. "Le problème n’est pas
à Bruxelles mais à Paris", jure
pourtant le représentant des la-
v a n d i c u l t e u r s d a n s l e s
Alpes-de-Haute-Provence.

Un énième sujet qui va occu-
per les agriculteurs bas-alpins
ces prochains mois… et qui de-
vrait alimenter des discussions
enflammées ces prochains jours
au Salon international de l’agri-
culture.

Thomas BLANCHON

À peine le Salon international de l’agriculture
a-t-il commencé que les Alpes-de-Haute-Pro-
vence sont déjà récompensées. Hier, les Canards
de La Robine-sur-Galabre ont remporté une ma-
gnifique médaille d’argent à l’occasion du
concours général agricole pour leurs rillettes de
canard. Une très belle breloque qui devrait en ap-
peler d’autres pour les producteurs département.
En effet, l’année dernière, sur 43 produits présen-
tés au concours, 35 étaient repartis de Paris avec
une récompense. Cette année, ils sont environ 70
à tenter leur chance dans les allées de Paris Expo
Porte de Versailles. G.H.

Ces élus qui ont desmessages
à faire passer auxministres
Si le Sia est l’occasion de mettre en avant les producteurs, c’est aussi l’opportunité de faire avancer des dossiers en coulisse

Christiane Lambert, la présidente de la Fédération nationale des
syndicats d’exploitants agricoles (FNSEA) était présente le
10 février lors de l’assemblée générale de la fédération
départementale (FDSEA). / PHOTO ÉRIC CAMOIN

Jean-Michel Tron, maire d’Ubaye-Serre-Ponçon et vice-président au Conseil départemental délégué à l’agriculture et à la forêt, Marcel
Gossa, vice-président délégué à l’attractivité du territoire et aux grands évènements ou encore Benoît Gauvan, maire d’Oraison et
conseiller départemental, sont présents depuis le début du salon pour défendre les intérêts bas-alpins. / PHOTOS E.S. ET DR

LECONTEXTE

Prédation, "concurrencedéloyale"… les producteurs dans le dur

"Le problème de l’eau
est le dossier majeur.
C’est le truc clef de
ce salon." BENOÎT GAUVAN

CONCOURS GÉNÉRAL AGRICOLE

Déjà une médaille pour le département

Marc Fesneau, ministre
de l’Agriculture,
est attendu demain
sur le stand bas-alpin.
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Le fondateur
de l’Occitane
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D ans les Alpes-de-Haute-Pro-
vence… "l’agriculture vit
plus fort", comme la mode

au Galerie Lafayette. Un célèbre
slogan réinventé pour le 04, qui
colle parfaitement à la description
faite du département par Frédéric
Esmiol, président de la Chambre
d’agriculture depuis 2008. Un
gars du sud, solide sur ses appuis,
qui raconte son pays avec l’accent
et le sens de la formule. "Ici, on
cultive tout sauf du riz et du co-
ton", résume-t-il. Le reste c’est de
la littérature. Et le premier mot
qu’emploie ce fervent défenseur
du terroir pour ouvrir le grand
livre des productions bas-alpines
c’est "l’équilibre".

L’équilibre entre les cédants et
les jeunes installés, l’équilibre du
nombre d’exploitations, qui se
maintient autour de 2 100 depuis
10 ans, a lors qu’ i l baisse à
l’échelle du pays. 154 000 ha de
surface agricole utile en 2021
contre 145 000 en 2010. Dans les
Alpes-de-Haute-Provence, l’agri-
culture plie mais ne rompt pas.
Face à la hausse du prix des éner-
gies, face à la pression foncière, la
stagnation des prix de vente, face
à la concurrence internationale…
Les hommes du Piémont français
s’adaptent, comme ils ont su
s’adapter à la géographie cabos-
sée de leurs terres. De Manosque
à Digne-les-Bains, l’agriculture

est à la fois ancestrale et inno-
vante. Ici, les paysans sont de per-
formants chefs d’entreprise. Les
premiers dans les années 1990 à
avoir pris le virage des points de
vente collectifs. Sur les marchés,
dans des tournées de villages, puis
dans des coopératives de produc-

teurs… Le Département a donné
le "la" de la suppression des inter-
médiaires, pour vendre mieux et
pour séduire les 5 millions d’Azu-
réens attirés de plus en plus par
l’authenticité et la saveur de leur
arrière-pays. Autant de perfor-
mances et d’initiatives entrées

dans le champ des possibles grâce
à l’eau, la première richesse des
Alpes-de-Haute-Provence. Une
eau qu’on stocke, qu’on écono-
mise, depuis la nuit des temps et
qu’on distribue dans le Val de Du-
rance et dans la plaine de Forcal-
quier.

De la lavande et du Banon
"L’irrigation nous permet de pro-

duire d’avril à octobre, une palette
intéressante", confirme Frédéric
Esmiol. Les cultures légumières
au sud, la vigne, l’arboriculture
qui exporte ses fruits jusqu’au
Maghreb, mais aussi, plus au sec
sur les plateaux, la lavande et ses
fleurs bleues faiseuse de parfums
et de cartes postales.

Comme en terre promise, dans
le 04 il y a aussi du lait, du miel et
des oliviers. Il y a des moutons qui
transhument, il y a des chèvres
qui "fromagent" et quelques
vaches qui se baladent. Des exploi-
tations responsables, à échelle hu-
maine, qui respectent leur envi-
ronnement. Une agriculture qui
compte au total une bonne di-
zaine de produits labélisés,
comme le mythique Banon ou en-
core l’Agneau de Sisteron. Preuve,
s’il en fallait, de la richesse du ter-
roir et du savoir-faire des femmes
et des hommes qui le font vivre
plus fort.

T. CO

SALON DE L’AGRICULTURE

FRÉDÉRIC ESMIOLPRÉSIDENTDE LA CHAMBRED’AGRICULTUREDU04

Une agriculture équilibrée

Frédéric Esmiol cultive des légumes de plein champ à Mane.
Il est président de la Chambre d’agriculture des Alpes-de-Haute
Provence depuis 2008. / PHOTO TANGUY COHEN
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Spécialisation des exploitations

20 600 ha de surfaces irrigables
Soit 23 % de la SAU* productive

2 040 exploitations
Soit 11 % des exploitations

de la région

Pomme............................
Olivier..............................
Truffe..............................
Courge, salade, melon....
Grappe de raisin.............
Épi de blé........................

Arboriculture
Oléiculture
Trufféiculture
Cultures légumières
Viticulture
Grandes cultures

Source : Agreste / Infographie : Laurie Gravagna

*Surface agricole utilisée
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É liane Barreille est la première femme prési-
dente du Département des Alpes de
Haute-Provence. Avant de se poser sur ce

perchoir, cette élue de proximité a été maire de
Malijai, village de moins de 2 000 habitants, et,
plus récemment, vice-présidente du Conseil ré-
gional Sud Provence Alpes Côte d’Azur déléguée
à la ruralité. Éliane Barreille n’est pas de ces per-
sonnalités publiques, un peu factices, qui
courent après les photos. Sans carte et sans éti-
quette, depuis bien longtemps, elle a laissé tom-
ber les combats partisans. Parce que la seule ba-
taille qu’elle mène aujourd’hui est celle de son
territoire. Tel était sans aucun doute son destin
politique, car en 2015, après le vote de la loi
NOTRe (sur la nouvelle organisation territo-
riale), au moment où la compétence agriculture
entre dans le giron régional, elle passe à l’action
en faisant signer aux départements une conven-
tion, pour leur permettre d’intervenir encore
dans ce secteur.

Elle ne savait pas que, 15 ans plus tard, elle uti-
liserait ce document pour soutenir les produc-
teurs locaux. Renouvelée récemment, cette
convention est le socle sur lequel s’appuie le Dé-
partement pour intervenir sur l’agriculture.
Mais si les textes réglementaires sont indispen-
sables, sans "la volonté de faire" ils ne servent à
rien. Ça tombe bien, l’action, elle aime ça Éliane
Barreille. Car ce qu’elle défend depuis toujours
c’est l’intérêt général et le développement, deux
domaines dans lesquels on n’obtient pas de ré-

sultat sans travailler dur au contact des acteurs
économiques. L’an dernier, la présidente a rem-
porté une belle victoire en installant l’agricul-
ture du 04 au cœur de la plus grande ferme de
France.

50% des produits travaillés
dans la cuisine centrale du Département
sont issus des circuits courts
Cette année, elle transforme l’essai, faisant de

ce rendez-vous parisien la vitrine nationale de
sa stratégie locale : "Le Département a des compé-
tences en matière al imentaire" , déve-
loppe-t-elle. "En premier lieu, il s’agit de
construire un Plan alimentaire départemental.
Objectif : rassembler les plans alimentaires terri-
toriaux et inciter à travailler en circuits courts en
ce qui concerne les repas servis dans les cantines
scolaires et dans les Ehpad. Si on développe ces
filières de proximité, on développera aussi l’agri-
culture".

Déjà 50 % des produits travaillés dans la cui-
sine centrale du Département sont issus des cir-
cuits courts. Cet équipement fournit neuf éta-
blissements. Un référent alimentaire a été recru-
té pour faire en sorte que les collèges qui ne sont
pas adhérents de cette cuisine bénéficient des
mêmes procédures. Éliane Barreille s’appuie sur
l’identité des Alpes-de-Haute-Provence. Sans ja-
mais opposer le bio au conventionnel, elle dé-
fend avant tout les savoir-faire de son terroir
comme une garantie de qualité. T. CO.

Ladéfense du terroir

5 13

127

"Si on développe les
filières de proximité,
on développera aussi

l’agriculture"
ÉLIANE BARREILLE



B eaucoup de communes
étaient volontaires pour ac-
cueillir l’assemblée géné-

rale annuelle de la Fédération dé-
partementale des syndicats d’ex-
ploitants agricoles, mais ce sont fi-
nalement les locaux du Conseil dé-
partemental des Alpes de Haute
Provence, à Digne-les-Bains, qui
ont été choisis. Décision qui
n’avait rien à voir avec le hasard.
Car, si l’agriculture n’est pas une
compétence directe de cette col-
lectivité, sa présidente a décidé de
s’en saisir grâce à une convention
signée avec la Région. Alors,
quand Éliane Barreille a pris la pa-
role pour introduire l’assemblée
générale, et saluer Christiane Lam-
bert, la présidente de la FNSEA ve-
nue pour l’occasion, elle ne s’est
pas contentée de belles paroles et
de bonnes intentions. "Le Départe-
ment veut être à côté des agricul-
teurs", a-t-elle lancé. Non pas un
vœu pieux, mais plutôt une volon-
té politique. Pour décrire son ac-
tion, la présidente a choisi le mot
"facilitateur".

Des actions adaptées
Un positionnement d’abord ren-

du possible par un dispositif : "le
Programme alimentaire départe-
mental". Cette structure doit re-
grouper tous les programmes terri-
toriaux pour permettre de tendre
vers l’autosuffisance. Mais le
Conseil départemental ne se
contente pas d’aider les agricul-
teurs à trouver des débouchés lo-
caux pour leurs produits. "Nous
sommes présents aux côtés des éle-
veurs dans la lutte contre la préda-
tion. Quand on prélève 20 % de
loups il y en a 25 % qui naissent ce
qui veut bien dire que le loup est
une espèce en voie de prolifération.
Sa présence, à terme, va mettre
l’élevage en danger", poursuit la

présidente, alors que le Départe-
ment a mis la main au portefeuille
pour acheter des caméras ther-
miques destinées à la surveillance
des troupeaux ou encore des lu-
nettes de vision nocturne pour les
louvetiers. Autre annonce faite à
l’occasion de l’assemblée géné-
rale de la FDSEA04, la mise en
place d’un mécanisme de finance-
ment dans le but de rénover les ca-
banes pastorales, en complément
des fonds européens et régionaux.
L’État a accepté de compléter les
subventions pour réhabiliter les
cabanes communales, alors que le
Département fera de même sur
les cabanes privées. Autant de me-
sures concrètes qui s’ajoutent aux
travaux menés sur la question du

partage de l’eau. "J’ai été très inté-
ressée par l’intervention d’Éliane
Barreille ", a commenté Chris-
tiane Lambert, la présidente de la
FNSEA. "La présidente du Conseil
départemental est une élue de ter-
rain. Elle a fait preuve de connais-
sance et de sincérité vis-à-vis du
secteur agricole. Elle montre qu’il
n’y a pas impossibilité d’agir en
complémentarité".

Développement économique
Combattante, femme de convic-

tion, la patronne du syndicat ma-
joritaire a défendu à la tribune
l’ancrage territorial : "Il faut des ra-
cines profondes pour tenir dans la
durée. Quand le vent souffle et les
tensions sont fortes c’est bien de sa-

voir sur qui on peut compter". Effi-
cace et pragmatique autant dans
ses prises de parole que dans les
mesures qu’elle porte, Christiane
L a m b e r t v o i t d a n s c e t t e
connexion entre le Département
et la FDSEA un autre avantage :
"Ce sont des actions ciselées qui cor-
respondent vraiment aux besoins.
Ce n’est pas plaqué hors-sol et non
utilisé, on est certain que quand
c’est construit de concert ça arrive-
ra au bout et ça produira du résul-
tat". Accompagnement, considé-
ration, investissements, retom-
bées économiques, tourisme…
Dans le 04, l’agriculture est un mo-
teur pour le développement a pu
constater Christiane Lambert.
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Choix politique fort, le Département des Alpes de Haute-Pro-
vence s’est doté d’un vice-président délégué à l’agriculture.
Jean-Michel Tron, maire d’Ubaye Serre-Ponçon défend la di-
versité de la production agricole. Il dirige un service composé
de cinq personnes tournées notamment vers le financement
de structures d’irrigation ou encore engagées dans la rénova-

tion des cabanes pastorales et la gestion des milieux fores-
tiers. Il siège dans les comités locaux de la Safer. Son objectif
est également d’encourager les initiatives portées par les pro-
ducteurs. "Économie, alimentation, environnement, aménage-
ment du territoire, gestion des ressources naturelles… L’agri-
culture est au centre de tout", commente-t-il.

Lemonsieur "agriculture" du04

Éliane Barreille face à la direction locale et nationale de la FNSEA: Laurent Depieds et Christiane Lambert. / PHOTO E. C.

REGARDSCROISÉS ÉLIANE BARREILLE / CHRISTIANE LAMBERT

"C’est bien de savoir
sur qui onpeut compter"



O n ne lâchera rien"… Sur le
plateau de Valensole, en jan-
vier dernier, et quelques se-

maines plus tard dans les allées du
Salon, Julien Denormandie, l’an-
cien ministre de l’Agriculture, affi-
chait sa détermination : pas ques-
tion pour lui de laisser la Commis-
sion européenne classer l’huile es-
sentielle de lavande ou de lavandin
dans la catégorie des produits dan-
gereux, allergènes plus précisé-
ment. "La lavande, c’est une partie
de notre patrimoine, quels que
soient les changements de réglemen-
tations, nous serons au côté de la fi-
lière pour défendre cette identité, ce
savoir-faire" avait-il dit aux 400 ex-
ploitants bas-alpins. Un an plus
tard, la situation n’a pas évolué. Le
travail de lobbying de la France a
sans doute permis de gagner du
temps, puisque la Commission a re-
poussé le vote sur ce sujet au début
de l’année 2024. Dans cette pers-
pective, une étude du CNRS a mis

en avant que l’huile essentielle de
lavande ou lavandin n’était pas un
produit allergisant dans son inté-
gralité. La partie n’est toutefois pas
gagnée, car maintenant il faut que
l’Europe reconnaisse cette étude.

Mais cette directive "Reach" est
loin d’être le seul problème de la fi-
lière. Pendant 20 ans, les prix du la-
vandin n’ont cessé d’augmenter
jusqu’à atteindre 35¤ le kilo, il y a
trois ans. Lessive, savons… les pro-
duits de consommation courante
sont ceux dans lesquels le lavandin
est le plus présent. L’arrivée du Co-
vid a boosté le secteur de l’aroma-
thérapie, provoquant une surcon-
sommation de produits d’hygiène
parfumés. Face à cette envolée, la
surface agricole consacrée à cette
culture a augmenté de 40%. Surpro-
duction qui s’est rapidement
confrontée à une forte baisse de la

demande, au lendemain de la crise
sanitaire. Le prix du kilo est passé à
10¤, soit une dégringolade de 70 %.
Parallèlement, la hausse du prix
des énergies a fait exploser les
coûts de production. La filière est à
l’agonie. "Aujourd’hui, à moins de
25¤ le kilo, un lavandiculteur perd
mille euros tous les 100 kg vendus"
confirme Jean-Michel Cotta, le pré-
sident du Crieppam, un centre de
recherche et d’expérimentation
sur les plantes à parfum basé à Ma-
nosque.

Une baisse de la consommation
qui ne s’explique pas seulement
par l’utilisation de produits synthé-
tiques. Ce changement n’inter-
vient "qu’à la marge", commente
encore Jean-Michel Cotta. Autre ex-
plication : l’effondrement des prix
a poussé les entreprises utilisa-
trices d’huiles essentielles à consti-

tuer des stocks qu’elles utilisent en
ce moment. À leur épuisement la
demande pourrait repartir alors
qu’en même temps les volumes ré-
coltés en 2022 ont baissé de 30 % à
cause de la sécheresse. Demande
en hausse, offre en baisse… Les la-
vandiculteurs espèrent une remon-
tée des prix. "Il est un peu tôt pour
se prononcer, on verra mieux dans
4 à 5 mois" commente, prudent, le
patron du Crieppam. En attendant
le ministère a accepté de déblo-
quer une aide 10 millions d’euros
pour aider la filière. Reste à définir
les modalités d’attribution de cette
aide pour qu’elle ne soit pas consi-
dérée par l’Europe comme de la
concurrence déloyale. "Ça traîne et
les producteurs souffrent", alerte en-
fin Jean-Michel Cotta mobilisé sur
ce dossier.
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Les lavandiculteurs ne
sont pas tirés d’affaire
Alors que la question du classement des huiles essentielles commeproduit dangereux
par l’Europe n’est pas encore réglée, les prix restent trop bas pour les producteurs

Sur le plateau de Valensole, le lavandin est ramassé du 10 juillet environ et jusqu’à la fin du mois de juillet. / PHOTO E. C.

Le lavandin est une variété de lavande
issue d’une hybridation spontanée
entre 2 espèces : la lavande vraie et la
lavande aspic. Il ne peut pas se repro-
duire "naturellement", il est donc néces-
saire de le bouturer. Ses champs sont
faciles à reconnaître car étant compo-
sés de fleurs clonées leur couleur est
uniforme. Le lavandin se trouve entre
200 et 800 m d’altitude. Très robuste, il
est plus répandu. Son parfum, plus gros-
sier que celui de la lavande vraie, est
très utilisé dans l’industrie car il est très
productif. Il ne l’est pas dans la parfu-
merie. Dans le 04, on le retrouve enma-
jorité sur le plateau de Valensole. La la-
vande fine fournit une huile essentielle
de grande qualité. Elle bénéficie de
l’AOC "Lavande de Haute-Provence".

Une aide de 10 millions
d’euros a été débloquée
pour aider la filière.

Lavande ou lavandin ?



L orsque l’écrivain manosquin
R e n é F r é g n i é v o q u e l a
flamme littéraire qui anime

la Haute-Provence de Giono et Ma-
gnan, il parle de "forces telluriques
silencieuses", comme si la terre
pouvait s’emparer de l’âme de
ceux qui la traversent. L’idée
d’une énergie au-delà du ration-
nel prend tout son sens en péné-
t r a n t s u r l e d o m a i n e d e
S a i n t - J e a n - l e z - D u r a n c e a u
sud-est de Manosque. Des herbes

pas si folles poussent entre les
vignes, là où broutent quelques
brebis. Entre les arbres, la proprié-
té historique de la famille d’Her-
bès, ancienne ferme acquise au mi-
lieu du XVIIIe siècle, se laisse cares-
ser par le vent au milieu de la
plaine de la Durance. Ici, le temps
fait des allers-retours.

Avant de dire quoi que ce soit
Jean-Guillaume, la neuvième géné-
ration de d’Herbès à la tête du do-
maine, rappelle qu’au moment où
les Romains ont assiégé Massalia
les populations celto-ligures vi-
vant sur ce terroir à mi-chemin
entre les Alpes et la Méditerranée
étaient les seules à produire du
vin. Une culture éradiquée au XIXe

par l’exode rural et le phylloxéra,
que ses ancêtres agronomes ont

décidé de relancer. Sur ce do-
m a i n e a n c e s t r a l

Jean-Guillaume d’Herbès
ne fait pas que remplir des
bouteilles. À Saint-Jean,
la terre se transmet de
père en fils dans une "lo-
gique de conservation
patrimoniale". La viti-
culture n’est pas un
métier, c’est un choix

de vie, un mariage
d’amour.

Présidant depuis dix ans la
destinée de ces 39 hectares
au cœur de l’AOC Pierrevert,
ce passeur de culture a fait
grimper le chiffre d’affaires
de son écusson de 200 000
à 1,5 million d’euros. Avec
250 000 bouteilles pro-
duites par an, il ne vise
pas le développement
outrancier. Non pas l’ex-
ploitation, plutôt l’équi-
libre, la symbiose, la
protection du terroir.
Toutes les parcelles
du domaine sont en

b i o , m a i s l a v i s i o n d e
Jean-Guillaume d’Herbès ne s’ar-
rête pas au bannissement des pro-
duits chimiques. Le viticulteur ma-
nosquin est partisan de l’agricul-
ture biodynamique. "À la place de
l’engrais, on vivifie les sols par du
compost produit sur place, on uti-
lise aussi du fumier et on sème cer-
taines espèces pour réchauffer les
sols. Les vignes sont pâturées et on
utilise des décoctions naturelles
pour protéger les sols. L’objectif est
de pousser les plants à développer
leurs propres défenses".

Retour au travail des anciens
Comme le suggèrent les silences

du temps qui passe entre la terre et
les vieilles pierres, les hommes de
Saint-Jean savent être attentifs à
leur environnement. Ils mettent
en scène avec excellence et moder-
nité un retour délibéré au travail
des anciens, plus physique, plus
contraignant, mais aussi plus sen-
suel et plus gourmand.

Cette philosophie des sols pro-
duit des résultats. Les analyses chi-
miques font apparaître une plus
grande concentration en éléments
m i n é r a u x d a n s l e s v i n s d e
Saint-Jean. Jean-Guillaume d’Her-
bès écrit l’histoire de son domaine
en augmentant la richesse des mo-
lécules, pour rendre ses vignes
plus fortes. Du chai au caveau, le
domaine provoque une réaction
épidermique, l’envie de toucher ce
qu’on voit, de goûter, de s’instal-
ler, de prendre le temps. Au prin-
temps, un nouvel espace de vente
sera inauguré, composé des maté-
r i a u x l e s p l u s n o b l e s . D e s
chambres d’hôtes devraient aussi
voir le jour. Saint-Jean pousse sa lo-
gique jusqu’au bout. Ici la gesticu-
lation industrielle n’a pas sa place,
on écoute la nature respirer.

T. CO.
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L’AOC Pierrevert s’étend sur 450 ha
autour de Manosque. Six domaines
la composent : Saint-Jean, La Blaque,
mais aussi La Madeleine, Régusse,
Château de Rousset et la cave
coopérative Petra Viridis.

Jean-Guillaume
d’Herbès est à la
tête du domaine
de Saint-Jean.

Saint-Jean-lez-Durance
Le domaine ancestral

C’est en 1992 que Gilles Delsuc et son épouse Lau-
rence prennent la direction du Domaine la Blaque.
Le couple d’œnologues va travailler dur au dévelop-
pement du vignoble qui atteint 55 hectares. Ils se-
ront les premiers à faire entrer le vin de Pierrevert
dans une autre dimension. Les vignes du domaine
occupent les contreforts du Luberon, à une altitude
comprise entre 420 et 550 mètres. Elles profitent du
microclimat assurant 320 jours par an d’ensoleille-

ment, avec des variations thermiques extrêmes
entre le jour et la nuit, en raison de l’altitude. La ma-
turation du raisin est optimale sur un sol majoritaire-
ment calcaire. Depuis 2011, la production est labéli-
sée vins biologiques. Un domaine "confidentiel",
considéré comme un des plus beaux trésors cachés
bas-alpins. "La Blaque" est majoritairement vendu
en local. Pour beaucoup de guides, un vin à décou-
vrir entre Alpes et Méditerranée.

La Blaque: le vin qui vaut le détour



N icolas Solda est éleveur
transhumant à Gréoux. À
14 ans, il gardait déjà le trou-

peau de son père. Un peu plus
tard, le gaillard a vécu à Marseille,
pour sa première année de méde-
cine, mais l’expérience ne l’a pas
convaincu. Trop de béton et pas as-
sez de moutons… Après un BTS en
production animale et une classe
de prépa au concours de véto, le re-
tour au bercail s’est imposé
comme une évidence. Le cadre de
vie, l’espace, le travail en famille…
Aujourd’hui, avec ses trois asso-
ciés, il dirige une exploitation
ovine de 3 000 bêtes et dispose de
220 hectares de terres sur lesquels
il plante du petit épeautre, du blé
et de la luzerne en rotation, pour
ses bêtes mais aussi parce que la
plante enrichit les sols en azote. Ni-
colas Solda est agriculteur et les ap-

proximations n’ont pas leur place
dans sa vie chargée de chef d’entre-
prise. Il n’y a pas de fleuve tran-
quille dans son quotidien. En lutte
contre la pression foncière, sub-
mergé par la croissance exponen-
tielle des tâches administratives,
en première ligne face au réchauf-
fement climatique et à la séche-
resse, le Solda du bien manger su-
bit aussi de plein fouet la hausse
du prix des énergies et la présence
du loup qui lorgne sur son trou-
peau. C’est beaucoup pour un seul
homme. Et s’il n’était pas capable
de sans cesse se réinventer pour
s’adapter à son environnement, il
est évident qu’il ne pourrait pas
exercer son métier. C’est ça être
éleveur transhumant : vivre et tra-
vailler en écoutant respirer le ter-
roir. À des années-lumière des cli-
chés parisiens sur l’agriculture pas

bio, pour Nicolas Solda la protec-
tion de la nature est avant tout une
n é c e s s i t é . C o n v e n t i o n n e l
peut-être, mais avant tout respon-
sable, le bonhomme refuse toute
forme de production industrielle.

Contre les traitements
S’il n’est pas labélisé "Agneau de

Sisteron" (IGP) c’est d’abord parce
qu’il ne veut pas "déssaisonner" :
"C’est ce qu’il faudrait faire pour le
valoriser au mieux. Les agneaux de-
vraient naître en juin mais pour
nous c’est le moment où nous par-
tons en montagne pour pâturer".
L’hiver, ses bêtes sortent plus près
de l’exploitation, elles entre-
tiennent les sentiers pare-feu, ce
qui lui permet d’économiser des
rations. Son objectif, c’est l’auto-
suffisance. Produire en diminuant
les charges et en s’adaptant aux sai-

sons. Ainsi son groupement agri-
cole s’est doté d’un "bol mélan-
geur", machine qui permet de
constituer et de distribuer les ra-
tions, car quand le manque d’eau
diminue les quantités de foin il ne
reste que de la paille pour nourrir
le troupeau, servie avec des rési-
dus de céréales. L’appareil écono-
mise la main-d’œuvre et tire le
maximum de la ressource. Telle
est la logique qui anime cet exploi-
tant qui ne croit pas aux traite-
ments chimiques : "C’est pas mon
truc", confirme-t-il, avant d’expli-
quer de quelle manière il utilise
ses déchets verts pour remplacer
des engrais, devenus hors de prix.
Voilà ce qui s’appelle sobrement
une "agriculture raisonnée". Pas
besoin d’une pastille verte pour
faire de bons produits.
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Nicolas Solda éleveur
défenseur de la nature
L’agriculteur installé à Gréoux-les-Bains travaille en symbiose avec son terroir

Nicolas Solda n’a que quelques parcelles en bio. Pour ses brebis,
il n’y a pas de marché pour les volumes qu’il produit. / PHOTO T. CO.



D es hommes, un savoir-faire
et un terroir… Voilà tout ce
que rassemble le Moulin de

l’Olivette, au cœur de Manosque.
Depuis 1928, la coopérative trans-
forme la passion en huile. Elle four-
nit un outil de production perfor-
mant à ses 2 800 adhérents dont les
vergers sont installés en Haute-Pro-
vence, dan un rayon de 30 km au-
tour de la ville de Jean-Giono. Nées
d’une unique pression à froid, ses
huiles sont "Vierge Extra", fabri-
quées avec des olives traitées dès
leur cueillette, afin de favoriser un
taux d’acidité le plus bas possible
(entre 0.2 et 0.4 en moyenne alors
que le classement en Vierge Extra
autorise les taux jusqu’à 0.8) et la
présence la plus élevée possible de
composés phénoliques. Ceux-ci
sont les antioxydants naturels de
l’huile d’olive qui contribuent à sa
bonne conservation.

Récemment le moulin a investi
150000 ¤dans une machine permet-
tant de diffuser un champ élec-
trique avant le malaxage pour fragi-
liser la membrane du fruit. Grâce à
elle les rendements - c’est-à-dire le
rapport entre le poids des olives et
l’huile extraite - sont passés de 18,5
à 20,5 % cette année, soit 280
tonnes récoltées et 55 000 litres réa-
lisés. En AOP Haute-Provence, AOP
Haute-Provence Bio, AOC Pro-
vence ou en Huile de France, l’Oli-
vette a arrêté la vente en gros et pri-

vilégie l’ouverture de petits points
de vente directs, un choix straté-
gique qui correspond plus à l’excel-
lence du produit.

À l’autre bout de la chaîne, 20 km
au-dessus de Manosque, Éric Blanc
et son père Gérard taillent leurs
arbres en "cascade", veillant à ce
que les hirondelles puissent passer
entre les branches. "On vire la hau-
teur et l’intérieur parce que les olives
se font vers l’extérieur". Cette an-
née, les Blanc ont récolté 3,2 tonnes

d’olives sur leurs 92 arbres, nichés
sur une petite pente entre Les Mées
et la Durance. Les troncs noueux
des arbres centenaires, le vert pai-
sible des feuilles qui dansent sur le
ciel bleu… Le paysage est beau à
pleurer. "Dommage que la neige ait
fondu sur le sommet de Lure", re-
marque Éric en reprenant la taille.
C’est aussi simple et poétique que
ça l’huile de l’Olivette, "une des
meilleures huiles de France",
achève le coopérateur.

SALON DE L’A

Grégory Leme (en
a relancé le Moul
grâce à la fidélité
adhérents.

AUMOULINDEL’OLIVETTE

"Une desmeilleures
huiles de France"
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Cette saison, le Moulin de l’Olivette, à
Manosque, a reçu 280 tonnes d’olives.
Sa production s’élève à 55 000 litres.

/ REPORTAGE PHOTO ÉRIC CAMOIN

Éric Blanc et son père Gérard
possèdent 92 arbres au quartier des
Pénitents. L’an dernier, ils ont produit
3,2 tonnes d’olives.

Lemariage
parfait d’un arbre
et d’un terroir
L’Aglandau est la variété reine de la
Haute-Provence. Elle résiste au froid et tire
son nom de sa forme allongée et ronde,
semblable à un gland. De couleur jaunâtre,
sa véraison est tardive et finit par virer au
rose vineux, puis violette. Sa chair est pul-
peuse, ferme et résistante, elle pousse sur
un arbre de taille moyenne. L’Aglandau est
connu pour son amertume et son ardence
très élevée. "Il y a des arômes d’artichaut
cru, de fruité vert et d’amande", explique
Grégory Leme, le directeur du Moulin de
l’Olivette, rappelant que l’Aglandau est la
variété dominante, "plus ou moins pré-
sente selon nos huiles".
Aux Mées, au quartier des Pénitents, là où
sont nichées les parcelles de la famille
Blanc, le terroir est exceptionnel. Exposés
au vent, qui chasse lesmouches et lesmala-
dies tout en favorisant la pollinisation, les
oliviers ont planté leurs racines dans un sol
très caillouteux. Sa capacité de drainage
permet aux arbres de rester au sec tout en
préservant de l’humidité. L’AOP de
Haute-Provence est une huile mono varié-
tale d’Aglandau. Visuellement, elle se dis-
tingue par ses reflets verts intenses.

Tanguy COHEN



Rendez-vous à partir du 1er février 2023 pour découvrir l’exposition
Néolithique. Les villages de Chalain & Clairvaux, patrimoine de l’humanité

www.musee-de-salagon.com

MUSÉE DE PRÉHISTOIRE
DES GORGES DU VERDON

Exposition exceptionnelle
L’Olivier, notre arbre du 25mai 2023 au 15 décembre 2024

www.museeprehistoire.com

SALAGONMUSÉE ET JARDINS

www.alpes-haute-provence.com

ALPES DE HAUTE-PROVENCE
TERRE D’HISTOIRE ET DE CULTURE



LAVANDES
Eau de la-
vande, huile
essentielle de
lande et de
lavandin, sa-
chet de
fleurs, bière
au miel de lavande, savon.

CHÂTAIGNES
Crème demar-
rons, châ-
taigne au na-
turel, purée
de châtaignes,
farine, miel, sirop, pâte à tarti-
ner, bonbons fourrés à la
crème de marrons, bière.

E ntre les montagnes de Lure et
du Ventoux en plein cœur de
la Provence se trouve un coin

de paradis, celui du plateau d’Al-
bion. C’est ici que la famille Burche-
ri est installée depuis 1976 et su-
blime avec passion les produits qui
poussent sur le plateau vallonné.
"Le plateau d’Albion est beaucoup
moins connu que celui de Valen-
sole", explique Lorène en souriant,
"quand les gens nous demandent ou
nous nous situons nous répondons
sur l’autre plateau de la lavande des
Alpes-de-Haute-Provence".

Lavande à perte de vue, châtai-
gniers âgés de plus de 200 ans,
champs de céréales et ruches épar-
pillées, peuplent ce plateau aux
mille secrets. Et ces secrets, Gérard
(le père), Lorène (la fi l le) et
Guillaume (le fils), les subliment en
travaillant tout au long de l’année
pour en tirer le meilleur. "Nous
sommes surtout connus pour la châ-
taigne, lance Guillaume, historique-
ment, ici, il y a toujours eu des châ-
taigniers. Il y a une trentaine d’an-
nées mon père a tout remis en ser-
vice et a relancé l’activité". Ce qui a
permis, dans les années 90, à l’ex-
ploitation familiale de se lancer
dans la transformation des pro-
duits : crème de marrons, châ-
taigne fraîche (en saison), pâte à tar-
tiner, farine de châtaigne, bière à la
châtaigne… "Nous faisons de même
pour toutes nos gammes". Ces pro-
duits transformés sont tous élabo-
rés par des personnes qui ont le sa-
voir-faire "par exemple, la pâte à
tartiner à la châtaigne est faite par
la chocolaterie de Banon ; les bières
sont faites avec nos produits mais
confiés à un brasseur de Nions
(dans la Drôme)". C’est le mélange

des compétences de chacun qui
s’unit pour sublimer ces produits
de luxe. "Notre métier est de pro-
d u i r e , e n s u i t e n o u s f a i s o n s
confiance aux personnes dont c’est
le métier pour arriver à un résultat
de qualité", expliquent-ils de
concert. L’exploitation, chez les

Burcheri, c’est en famille qu’elle se
fait et ils font les choses de A à Z.
"Pour les châtaignes, nous les ramas-
sons, nous les calibrons, nous les tri-
ons ; pour le miel, nous avons les
ruches et la miellerie ; la lavande,
nous avons notre distillerie…", ex-
plique Guillaume avant que ne re-

lance sa sœur, "Nous sommes des
producteurs, nous faisons tout ce
qui touche à notre exploitation
mais avec des investissements à
notre échelle.

Chacun sonmétier
Guillaume s’occupe des champs,

Lorène gère le côté boutique, logis-
tique, commande ; la distillerie,
c’est l’affaire de Gérard. "Quand Lo-
rène nous a rejoints sur l’exploita-
tion, nous avons développé la vente
directe, le site internet et la vente en
ligne. Aujourd’hui, avec toutes ces
possibilités, les clients peuvent profi-
ter de nos produits qu’ils soient dans
n o t r e d é p a r t e m e n t d e s
Alpes-de-Haute-Provence ou pas",
lance Gérard. Les produits d’"Entre
Lure et Ventoux" sont à Couleurs
paysannes (magasin de produc-
teurs) à Manosque et Venelles (13) ;
à Côté champs (La Brillanne), et
pour ceux qui souhaitent en profi-
ter, la vente en ligne se fait dans
toute l’Europe. "Nous sommes aussi
sur les foires thématiques, les mar-
chés de Noël", informe Lorène. De-
puis trois ans, l’exploitation détient
le label de certification HVE (Haute
Valeurs Environnementales) qui
permet d’être encadré dans des pra-
tiques respectueuses de l’environ-
nement. Un gage de qualité supplé-
mentaire.

Florence RACCASI
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LABOUTIQUEDE LAFAMILLEBURCHERIE "ENTRE LUREETVENTOUX"

Les miels : de lavande, acacia, tilleul,
sapin, montagne, amandes et noix), mie-
line (bonbon), sucette, savon.

Travailler en famille est une force dont la famille Burcheri est fière. Chacun
avec ses compétences a ses responsabilités. / PHOTOS STÉPHANE DUCLET

MIELS
Gelée royale, pol-
len, cire pour les
meubles, propolis
pure à mâcher,
délices de l’écu-
reuil (mélange de
miel, amandes et

noisettes).

REDORTIERS

Avec la famille Burcheri, la
châtaigne est dans tous ses états

CÉRÉALES
Pois chiches, épeautre, farines
(épeautre, lentille, châtaignes), bière
blanche à l’épeautre.

Adresse : "Le Janorat " 04150 Redortiers.
00492772497.
Vente en ligne : entre-lure-et-ventoux.com

" Nous aimons produire
et sublimer les
produits qui poussent
sur notre terre "



P lus de 30 000 tonnes de
fruits sont produites en Pro-
vence tous les ans. Pourtant,

85 % des jus consommés sont im-
portés. Les Parisiens de passage au
Salon international de l’Agricul-
ture cette année ont une occasion
unique de faire baisser ce pourcen-
tage, à la sueur de leur front. Rémy
Pélestor, producteur historique de
poire Sarteau, a eu une idée de gé-
nie pour unir dans une seule et
même machine infernale l’esprit
sportif des Alpes de Haute-Pro-
vence et la saveur de ses produc-
tions agricoles. Avec son père
Claude, défenseur acharné du ter-
roir, Rémy a imaginé et fabriqué
une unité de pressage mobile fonc-
tionnant non pas à l’énergie élec-
trique, mais à l’énergie des mol-
lets. Le MacGyver des montagnes
a branché un VTT sur une pompe
à huile. Les coups de pédales font
tourner un moteur hydraulique
q u i a c t i o n n e l u i - m ê m e u n
broyeur. Les fruits découpés en
morceaux tombent lentement sur
une étamine à mailles fines glissée
à l’intérieur d’une grille.

Extraire le nectar
Une fois le tissu replié sur les

miettes pour filtrer le jus, l’assis-
tant de l’agriculteur grimpeur ac-
tionne une manivelle qui transfère
l’énergie du cycliste vers deux vé-
rins. Rémy Pélestor se met en dan-
seuse la pression monte sur le na-
nomètre, les plaques de métal
écrasent la bouillie de fruits et,
comme par magie, un doux liquide
s’échappe d’un petit robinet !
Grâce aux Pélestor on peut désor-
mais préparer le Tour de France et

produire en même temps des litres
de jus de poires. Depuis 1899, la fa-
mille installée à Draix (04) préserve
la célèbre Sarteau, une variété al-
pine résistante et parfumée. Forte-
ment appréciée pour sa maturité
tardive, de septembre à fin mars,
elle venait mettre des couleurs et
du sucre sur les tables familiales en
plein cœur de l’hiver. Découverte
par les confiseurs niçois en 1945,
elle devient très vite "la Reine" des

Basses-Alpes (l’ancien nom des
Alpes de Haute-Provence). Il y a
donc une certaine logique à ce que
les Pélestor utilisent la "petite
reine" pour en extraire le nectar.
Leur unité de pressage mobile n’en
est qu’au début de son histoire.
Une bonne façon de rappeler au
grand public que pour obtenir des
bons produits il faut mouiller la
chemise.

T. CO.

Un vélo pour grimper
au sommet des jus de fruits

SALON DE L’AGRICULTURE

La poire Sarteau est une variété
ancienne. Blanche ou rouge, les
arbres qui la produisent sont réfu-
giés dans le Pays dignois. À Draix,
à 925 mètres d’altitude, les trésors
de la famille Pélestor sont épar-
pillés dans les prés. Certains ont
plus de 150 ans et préfèrent en-
core se laisser bercer par les vents
au lieu de se mettre en rang dans
des grands verger s . Vo i l à
peut-être ce qui donne son carac-
tère à la petite poire sauvage.

L’idée trottait dans la tête de Rémy et Claude Pélestor depuis pas mal
de temps : faire du jus de fruit avec un vélo. / PHOTO ÉRIC CAMOIN
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L a présence humaine sur les
terres du musée de Salagon
date du Néolithique. Fenêtre

ouverte sur l’histoire des Alpes de
Haute-Provence, le lieu a été une
villa gallo-romaine, une église pa-
léochrétienne au Ve siècle, puis
une église romane au XIIe, un
prieuré début XVIe, et enfin une
ferme. Lié à la terre, à l’agriculture
et aux plantes, le site est labélisé
Jardin Remarquable et musée de
France. Cet espace d’apprentis-
sage en forme de promenade est
aussi un "ethnopôle", mot un peu
barbare pour dire que ces jardins
"ethnobotaniques" racontent les
liens tissés au fil du temps entre
les civilisations humaines et le
monde végétal. Médecine, cui-
sine, artisanat, symbolique… Sala-
gon met en scène le voyage des
plantes à travers l’espace et les
siècles. Et c’est à ce titre que le mu-
sée vivant a été retenu dans le
cadre d’un programme européen

destiné à valoriser le patrimoine
oléicole. En partenariat avec l’uni-
versité d’Avignon, Salagon a imagi-
né une exposition intitulée : "L’oli-
vier, notre arbre". Exercice de vul-
garisation scientifique dont le but
est de mettre en récit les rapports
particuliers qui unissent la civilisa-
tion méditerranéenne et cet arbre
fantastique, chargé de symboles,
d’imaginaire et de rituels, enraci-
nés dans tous les recoins de notre
culture occidentale.

Quatre salles aménagées
Médiation sensorielle, immer-

sion historique… quatre salles
vont être aménagées pour faire
voyager le visiteur à travers tous
les liens qui l’unissent à l’olivier.
Dans sa dimension esthétique
d’abord, comme source d’inspira-
tion des artistes, dans sa dimen-
sion religieuse ensuite, comme
symbole associé à des croyances
et à des valeurs. Plus terre à terre,

il s’agira également de montrer de
quelle manière cet arbre a contri-
bué à dessiner l’image de la Pro-
vence. Présence théorique, identi-
taire, mais aussi physique, à tra-
vers ses bienfaits pour le corps,
l’olivier est un élément de sociabi-
lité. L’exposition présentera de
nombreux objets techniques liés à
la production d’huile d’olive. Com-
ment ce produit est passé du vil-
lage à la consommation de masse,
comment sa géographie s’est ré-
pandue dans tous les conti-
nents… Arbre millénaire, agricul-
ture intensive, mondialisation, in-
dustrialisation, apparition de
l’huile d’olive comme produit de
luxe ou comme produit discount,
nouvelles menaces de maladies
qui planent sur sa culture… l’expo-
sition abordera tous les enjeux
contemporains et dressera plu-
sieurs portraits de personnes enga-
gées dans ce secteur économique,
à travers des projets novateurs.

Salagon prépare une
exposition sur l’olivier
Lemusée départemental installé àMane, à côté de Forcalquier, organise du 25mai
2023 au 15 décembre 2024 une grande exposition sur cet arbre au statut singulier

Arbre millénaire, l’olivier est symbole
de transmission et de mémoire.

Les scourtins, tapis utilisés
autrefois pour extraire l’huile sont
devenus des objets décoratifs.

Comment la production d’huile
d’olive est-elle devenue industrielle ?

Unmortier en bois d’olivier, de la
collection de Salagon. / PHOTO J.-M. DA

Le musée de Salagon installe cette exposition dans son prieuré jusqu’au 15
décembre 2024 pour laisser le temps au public de se l’approprier. / PHOTO S. D.
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À chacune de ses visites, la ques-
tion de Pierre Grein à Anthony Cla-
verie est toujours la même. "Alors,
qu’est-ce que tu as pour moi aujour-
d’hui ?" Cela fait maintenant un an
que le chef étoilé manosquin ar-
pente épisodiquement les trois
hectares cultivés en permaculture
par l’agriculteur villeneuvois pour
y chercher les meilleurs produits.
On y voit des parcelles de pom-
miers, d’autres réservées au maraî-
chage ou encore à la culture du sa-
fran, le tout en agriculture biolo-
gique. "Il y a bio et bio, pose Clave-
rie qui fournit également deux
marchés, des épiceries fines ou
d’autres chefs. Je pousse le truc jus-
qu’au bout, j’essaye de faire tout à
base d’extraits fermentés de
plantes, il n’y a rien qui provienne
de l’industrie et de la chimie de syn-
thèse." Chez "Terre d’Abondance",
le nom de l’exploitation installée
depuis six ans, fongicides et pesti-
cides sont bannis, le recours à la
machine réduit à son strict mi-
nium, les mains de l’agriculteur
étant le meilleur de ses outils.

"50 % de mon temps est consacré
au désherbage. Le but, c’est de for-
mer un microcosme avec beaucoup
de vers pour qu’il y ait une vie sous
la terre, un équilibre où aucun ra-
vageur ne peut prendre le dessus,
c’est ce qui va nous donner des sols
structurés."

"Il sublime le produit"
Une façon de voir son métier

que partage Pierre Grein, chef bio
et écolo assumé qui vise d’ailleurs
l’étoile verte mise en place par le
guide Michelin. "C’est complète-
ment différent des autres, quand il
propose quelque chose c’est nickel,
c’est frais, tu sais d’où ça vient", ex-
plique le chef qui se fournit égale-
ment à La Cabane de Manosque
pour ses fruits et légumes. Une re-
lation amicale et de travail qui doit
aussi s’affiner de jour en jour selon
les envies et besoins du chef et les
capacités de l’agriculteur.

"C’est un truc qui se travaille, il
faut qu’on se comprenne, insiste
Grein. Je fais en fonction de ce qu’il
a, on a un menu végétal à base des

légumes de ce potager, je mets uni-
quement les noms des produits, au-
cun intitulé de plat et chaque jour
je cuisine à l’instinct, je fais ce que
je veux, ça me pousse à créer tout le
temps." "C’est assez ’flex’, je lui dis
ce que j’ai, il a ses envies mais il est
compréhensif sur le fait que je sors
ce que je peux sortir, ça me pousse à
m’améliorer aussi. Je fais pousser
des choses pour lui, comme des
pois gourmands. C’est gratifiant de
donner à manger aux gens, mais
lui, il aime le produit, il le sublime,
c’est encore plus sympa", savoure
Claverie. Ce jour-là, dans le panier
de Pierre Grein, des navets, des
fleurs de pensées ou des blettes.
De quoi l’inspirer dès le retour de
"son" marché.

Sur le passe-plat, il compose un
plat comme s’il peignait, une de
ses passions quand il n’est pas der-
rière les fourneaux. Chaque lé-
gume est mis en lumière. "La diffé-
rence, c’est ça. Le légume on le res-
pecte, on l’assaisonne, tout doit
avoir un goût, la moindre bouchée.
On met de la vie." Une composi-
tion végétale, colorée, à base de
poireau cuit dans un consommé
avant d’être brûlé, des pousses de
blettes rouges et vertes, des bette-
raves rouges et sa purée, des ca-
rottes jaunes, une purée de ca-
rottes safranée aux agrumes, des
pickles d’oignons au miel de la-
vande et des feuilles de pensées.
Son nom ? "L’hiver à l’approche du
printemps." G.H.

L ’association vient de fêter sa première année d’existence.
D’un côté, un chef étoilé manosquin, Pierre Grein, et de
l’autre, un agriculteur villeneuvois, Anthony Claverie. En-

semble, les deux hommes ont bâti une relation amicale et de
confiance pour proposer aux clients de la fameuse adresse des
produits bio et d’exception, s’inscrivant dans une démarche res-
ponsable à laquelle le restaurateur et l’agriculteur sont attachés
depuis de nombreuses années, le tout à moins de dix kilomètres
de la cité de Giono. Du champ à l’assiette, histoire d’un jardin des
délices sublimé par un as des fourneaux.

Le jardinLe jardin
des délicesdes délices
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Avec un bon réseau, on capte
mieux ! Grâce à "Bienvenue à la
ferme", la grande équipe d’accom-
pagnateurs du monde agricole née
en 1988, les producteurs des Alpes
de Haute-Provence ont pu rester
connectés pour organiser leur dé-
placement à Paris, à l’occasion du
S a l o n d e l ’ A g r i c u l t u r e . L e s

conseillers "Bienvenue à la ferme"
assurent la promotion du terri-
toire en coordination avec la
Chambre d’agriculture. Une
marque solidaire pour mettre en
valeur les marques du départe-
ment. Mission accomplie cette an-
née, jamais les Alpes de Haute-Pro-
vence n’ont été aussi unies.

Le pays
de l’Occitane
On voit cette marque
partout, dans tous les
pays du monde, dans
les aéroports et dans
les spas les plus presti-
gieux… Un mot qui
évoque la Provence, le
soleil, le ciel bleu et
tous les parfums du
sud. Mais attention ! Il
ne faut pas se tromper,
ce n’est pas parce que
l’Occitane est entrée à

la Bourse de Hong
Kong que l’entreprise
fondée par Olivier Baus-
san en 1976 n’a pas gar-
dé ses racines manos-
quines. C’est dans la
ville de Jean Giono que
s’est ouvert le premier
magasin de la marque.

Quarante ans plus tard,
l’usine, les laboratoires
et les ateliers de pro-
duction se trouvent en-
core en Haute-Pro-
vence. Le site se visite,
tout comme le jardin
méditerranéen et la
boutique musée.

François Doucet
confiseur bas-alpin
Labellisée "Entreprise
du Patrimoine Vivant"
et sélectionnée pour la Grande
exposition du "Fabriqué en
France" à l’Élysée, ce spécialiste
des fruits enrobés et des pâtes
de fruits et chocolatier, s’est
lancé un nouveau défi : lancer
un programme de plantation
de 2 400 amandiers à Oraison.

MasterChef
Unmagazine
pour raconter le terroir
Rencontre avec des chefs étoilés, découverte
des territoires, recettes, visites d’exploita-
tions, balades bucoliques, le magazineMaster-
Chef, disponible en kiosque, présente une
belle façon de découvrir les Alpes de
Haute-Provence. Les plus grands producteurs
du département se sont réunis à l’intérieur de
ce bel objet de 188 pages en papier glacé.

35
En 2022, quarante-six produits
des Alpes de Haute-Provence ont été en
compétition dans le cadre du Concours
général agricole qui sélectionne et prime
le meilleur des produits du terroir
français au Salon de l’Agriculture.
Finalement, le département a remporté
un total de 35 médailles.

LERÉSEAU

Bienvenue à la ferme

Porté par la Chambre d’agriculture, le réseau "Bienvenue à la ferme"
fédère les acteurs du monde agricole. / PHOTO LA PROVENCE

Denis Vogade est le président de
l’Agence de Développement des
Alpes de Haute-Provence et il est le
premier supporter de son terroir.
Avec son équipe, il s’occupe de la lo-
gistique et dessine la vitrine du dé-
partement qui sera présentée au Sa-
lon international de l’Agriculture,
porte de Versailles. Et il n’hésite ja-
mais à mouiller le maillot pour
mettre en valeur les produits locaux.

L’agriculture
biologiquebien
représentée
Si la région Sud Provence
Alpes Côte d’Azur
est la première région bio
de France en surface, dans
les Alpes de Haute-Pro-
vence, 30% de la surface
agricole utile est cultivée
en agriculture biologique,
soit environ 500
exploitations engagées
dans cette production.

Unmoispourvenir
voir la lavande
Le département des Alpes
de Haute-Provence est le
premier producteur natio-
nal d’essence de lavandin
avec 876 tonnes d’essence
et le deuxième en essence
de lavande
avec 25 tonnes. Sur le pla-
teau de Valensole, la fleur
de lavandin pointe le bout
de son nez aux alentours
du 15 juin jusqu’au milieu
du mois de juillet.

Neufproduitsphares
labélisés
On connaît bien le Banon
ou encore l’huile d’olive et
l’huile essentielle de la-
vande de Haute-Provence,
tous classés en AOC/AOP,
mais d’autres produits
sont moins connus. Ainsi,
le petit épeautre de
Haute-Provence est culti-
vé à l’intérieur d’une zone
d’Indication géographique
protégée. Les herbes de
Provence bénéficient de la
certification "Label
Rouge", tout comme les
pommes des Alpes de
Haute-Durance, l’Agneau
de Sisteron et le miel.
Quant au vignoble des vins
de Pierrevert, il s’étend
sur 450 hectares.

Le Banon c’est chez nous !
Il n’existe rien de plus délicieux que de déshabiller
un banon. Faire glisser les feuilles de châtaigniers
brunes qui l’enveloppent pour toucher sa pâte
molle et sa croûte naturelle… Le petit fromage de
chèvre est né dans les Alpes-de-Haute-Provence.
La fromagerie Yernaux, à Saint-Michel L’Observa-
toire, fait partie du cercle fermé des producteurs
de la plus petite AOC de France.

Pendant la crise Covid, Doucet
avait offert 100 000 barres de
pâtes de fruits aux soignants.

Pas de Salon
sans l’Agence de
Développement

ENBREF



S on regard, imprégné de la
douceur des paysages de Pro-
vence, semble toujours tour-

né vers l’avant. Pourtant, Olivier
Baussan a derrière lui un parcours
impressionnant. En 1976, jeune
étudiant en Lettre Modernes de
23 ans, il se lance dans la distilla-
tion de romarin et de lavande :
c’est la création de l’Occitane, en-
treprise spécialisée dans les cosmé-
tiques d’origine naturelle, qui de-
viendra une multinationale incon-
tournable aux 10 000 salariés et
3 500 points de vente à travers le
monde. Les savons "Le Petit Mar-
seillais", c’est encore lui. En 1996,
il fonde Olivier & Co, à Mane. Dix
ans plus tard, c’est l’Écomusée de
Volx qu’il impulse. C’est aussi Oli-
vier Baussan qui lance la Biscuite-
rie de Forcalquier en 2013. Et la
liste est encore longue !

De vraies "success-story", tou-
jours nées au cœur des Alpes-de-
Haute-Provence. Mais Olivier Baus-
san est avant tout un créatif, né à
Paris, arrivé à seulement six mois
en Haute-Provence, dans les ba-
gages de parents qui voulaient la
vie de néoruraux. Un père journa-
liste au Méridional et une mère
"qui faisait de la brousse, dans une
maison à Peyruis où on laissait ren-
trer les chèvres", sourit le septuagé-
naire. "Mes parents ont tout quitté
pour venir sur les traces de Giono",
raconte-t-il, évoquant une enfance
dans "un univers d’artistes", avec
des parents qui fréquentent le
poète Lucien Jacques, ou encore le
peintre Serge Fiorio, à Montjustin.

"Un acte poétique"
L’achat de son premier alambic,

avec lequel il commencera à distil-
ler au bord d’une rivière, sera "une
rencontre fruit du hasard". "Je l’ai
payée la moitié de ma paie de pion,
à un paysan qui voulait faire de la
place dans son garage", se sou-
vient-il. "Pour moi, c’était un acte
poétique que d’essayer de distiller
du romarin et de le vendre sur le
marché", confie-t-il. Le jeune
homme aura envie d’aller plus
loin : "très vite, j’ai voulu proposer

mes flacons d’huile essentielle à
plus de monde, et je suis allé voir la
droguerie Clément, à Forcalquier…
premier client de l’Occitane." De
fait, "je suis un entrepreneur, recon-
naît-il. J’ai des passions parallèles,
j’aime écrire de la poésie japonaise,
des haïkus, mais je ne suis pas un
poète. Je reste un entrepreneur."

"J’ai eu beaucoup
de chance"
Mais comment un esprit d’ar-

tiste a-t-il érigé autant de réussites
économiques sans se heurter à
l’âpreté capitalistique d’une entre-
prise ? Tout n’a pas été rose. "Pen-
dant longtemps, j’ai galéré, avec la
boule au ventre, faut pas rêver",
glisse-t-il rapidement. Sur ce che-
min, qu’il retrace en rappelant son
amour pour Mallarmé, ou en citant
René Char, Olivier Baussan confie
simplement "avoir eu beaucoup de
chance."

L’expl icat ion simple d’un
homme ouvert, qui a fait naturelle-
ment les bonnes rencontres au
bon moment. "Avec ce banquier de
Manosque, se souvient-il, qui m’a
aidé à faire mes premières relances
de paiement." Ou encore "avec le
premier lavandiculteur qui m’a
confié le fruit de son travail, pour
que je le valorise." Et bien sûr, Rei-
nold Geiger. "Un hasard objectif
nous a rassemblés, comme dirait
André Breton, juge le patron. La ren-
contre avec Reinold a été un tour-
nant. Nous avons des personnalités
opposées : il a vu que j’étais un ar-
tiste, lui s’est occupé des finances."
L’Autrichien a ainsi repris l’Occi-
tane en 1994, et le tandem dure de-
puis près de 30 ans.

Investi dans la sauvegarde de la
lavande, dans la relance de la pis-
t a c h e e t d u c h â t a i g n i e r e n
Haute-Provence, Olivier Baussan
est aussi aujourd’hui à la tête de
Territoires de Provence qui re-
groupe La Confiserie du Roy René,
la Maison Brémont, la Biscuiterie
de Forcalquier et la Confiserie Le-
blanc. Quel est son rôle au sein de
l’Occitane ? "Faire de la transmis-
sion, expose-t-il. Comment conti-

nue-t-on à se distinguer par rap-
port à la concurrence ? Tout le
monde revendique la qualité : que
peut-on véhiculer ? De l’identité, du
sens. Je reviens toujours à ce que la
Provence m’a apporté et que j’essaie
de transmettre, loin des clichés que
beaucoup ont essayé de vendre aux
touristes. La Provence profonde,
c’est celle des écrits de Giono, des
gens simples, de ce rapport avec la
terre. Pourquoi "L’homme qui plan-
tait des arbres" a un tel succès ? Ce-
la reste la bible d’une écologie, pas
militante, mais d’une régénération
et du respect de la terre. C’est cela
qu’il faut réussir à transmettre."
Une terre authentique.

J.C.M.

"Transmettre l’esprit
de la terre de Provence"
Fondateur de lamultinationale L’Occitane, Olivier Baussan a grandi au cœur de la
Provence, sur les traces de Giono. Une authenticité qu’il cultive

Amoureux de la Haute-Provence, Olivier Baussan vit toujours à Forcalquier. / S.D.

"La Provence
profonde, c’est celle
des écrits de Giono,
des gens simples, de ce
rapport avec la terre."


