T ok 1045 La Proveuce
ADMIRER LA FLORA'SON DES FLEURS A SAFRAN A ROQUEVAlRE

Les 24 et 31 octobre & 930, la productrice de sa-
fran de Lascours vous accueillera dans un site natu-
| rel exceptionnel pour vous faire découvrir I'histoire
# dusafran, saculture, ses vertus, ses utilisations...
Vous pourrez peut-étre participer a la cueillette, et
. déguster des produits safranés faits maison... Ré-
servation obligatoire auprés de I'Office de tourisme
! du'Pays d'Aubagne et de I’Etoile, au

@04 42034998. Tarif adulte: 3 €, gratuit pour les |

moins de 6 ans (groupes: minimum 10 personnes).
8 Autres dates possibles au @ 06751716 35 ou celi-
@ ne.ceccaldi@laposte.net/ Photo Cyril HIELY

trusv 2045 Lo Povere

our Céline Ceccaldi,

P culture du safran est une

histoire de famille... La
Lascoudaine a débuté son ex-
ploitation il y a six ans, apres
| avoir observé ses grands pa-
rents cultiver la précieuse épi-
ce. Aujourd’hui, elle récolte en-
viron 350 grammes par an. Un
travail qui demande de la pa-
tience et de la minutie, "Il faut
une heure pour cueillir 1000
fleurs et trois heures pour les
trier. Parfois, on obtient jusqu’a
12000 fleurs dans une méme
journée...", expliquait Céline
Ceccaldi a ses visiteurs, diman-
che dernier. Car quand la pro-
ductrice ne cultive pas le sa-
fran, elle fait découvrir ses 2000
m’ d’exploitation, situées sur
des restanques au pied du Gar-
laban. Et c’est surtout pendant
la période de floraison, qui
s’étend d’octobre a novembre,
que les curieux sont invités a

couvrent alors les fleurs violet-
tes de crocus savitus dont pro-
vient I’épice et une exploita-
tion totalement biologique, ol
chaque tache est effectuée ala
main.

"Essayer de relancer

la production"”

Sur sa restanque ornée de
fleurs, Céline Ceccaldidétaille
I'histoire du safran; sa culture
et ses vertus. "Le safran calme
le corps et Uesprit", explique la
productrice. Cette épice est en
effet un excellent antioxydant,
antalgique et anti-stress, sou-
vent utilisée a des fins médici-

fouler le sol provengal. IlIs dé- -

LASCOURS

Au pied du Garlaban
un or rouge nommé safran

Céline Ceccaldi détaille I histoire du safran, sa culture et ses vertus "Le safran calme le corps et
I’esprit”, explique la productrice.

nales. Apres de longues explica-
tions qui traduisent la passion
de Céline Ceccaldi, place a la
dégustation. En pleine nature,
la productrice fait découvrir
ses conseils de cuisine et sesre-
cettes : sirops et dg‘eaux au sa-
fran ne font long feux lors de la
visite. Et pour ceux qui veulent
les reproduire a la maison, des
. bocaux de safran sont en vente
ala.ferme. "Ce n'est pas un-in-
grédient que j'ai l'habitude

d'utiliser mais j'aime beau-
coup, ¢a change",
s’enthousiasme un visiteur lors
de la dégustation.

La Lascoudaine propose éga-
lement des stages de formation
pour apprendre a cultiver
I'épice chez soi. Cette initiative

s’inscrit dans une démarche

qui lui est chere : augmenter la
production de safran en Pro-
vence. "Cela fait.un.moment
qu’on essaie de relancer la pro-
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duction de cette épice en Provern-
ce ou plus largement en France
car elle provient tres souvent de
l'étranger”, explique Céline Cec-

caldi. < s
C’est pourquoi, elle est mem-
bre del’association Safran-Pro-
vence dont I'objectif est de dé-
fendre les intéréts des Safra-
niers et de relancer, dévelop-
per et promouvoir la culture du

Safran en.Provence:s: i
Natacha ROULLET




