MINISTERE DE LA CULTURE PARC NATIONAL DU MERCANTOUR

DIRECTION DU PATRIMOINE ATELIERS MEDITERRANEENS
ETHNOLOGIQUE EXPERIMENTAUX

LES PLANTES ALIMENTAIRES

'DE LA VALLEE DE LA ROYA

Danielle Musset

Novembre 1983



SOMMAIRE

INTRODUCTION v eveveooeeeacesasssasasosscsanannnons p.1
lére partie : PRESENTATION GENERALE DE LA VALLEE DE LA ROYA
I- LE MILIEU ET LES HOMMES : QUELQUES DONNEES SUR
LA VALLEE .........000vcceccceeeraceoosonesennnascccens p. 8
l_ Eg_rﬂiligg ® 9 ® 0 6 0 6 6 0 0 ° 6 P 0 S O P O O P T OGS PG S L O SO Vs e e e p' 8
— e Telief tv.vitereereneececaanassanennnennns p.- 8
— 12S SOlS tuiteeereerceosncaroncsasocaaneeaennas p. 9
— 1'hydrographie ...eeceeeeecececececenacasoans p. 9
— 1e ClimaAt v.vverereeeneoeeosoacacnacanccsnons p. 9
~ 1a vEgétation ......iiieciiecnnteteianeaacsnas p.10
2- Les_aspects hUmains ......c.eeeeeennennncnnenns p.12
- la vallée de la Roya,.lien entre Méditerranée
€t PlMONEt . .v.ieteeeneeoneeeeoanoenconacnsonns p.12
- une histoire mouvementée .......eeecevennoeenn p.13
- la population : son évolution ............... p.15
- les migrations SaiSONNIi@res ......eeceeeeeees p.138
- l'implantation de la voie ferrée : une date
importante dans l'histoire de la vallée ....... p.19
ITI - LE SYSTEME AGRO-SYLVO-PASTORAL TRADITIONNEL
ET SON EVOLUTION ... eceeeococoasesonansosecsssssasnsans p.21
1- Les_principaux traits de l'économie de la Roya
entre les deux guerres mondiales ..............  P-2l
2- Llorganisation de_l'espace cultivé.............  P.23
3- Eg_ggg§l§;£§§iggggg_........................... p.27
4- En_guelques chiffres : 1'évolution du systéme..  P-31
Conclusion de la lére parti€ ...eeeceeeceeeessn p.34
2éme partie : LES PLANTES ALIMENTAIRES DE LA ROYA
I- PLANTES ET TRADITIONS ALIMENTAIRES ..ccevevenen p.39
1- Tableau récapitulatif des plantes : présentation
et analyse ....ccecceeann Gttt eeeeeseeceeeaeeeaenn p.44



- les plantes cultiv
- les plantes sauvag

- liste des plantes

ées ....

€5 oo

2- L'alimentation traditionnelle de

—— . ——— G- ——————— ——— ———— - ——— " —— - ——— -

II- LES PLANTES "STRATEGIQUES" DE LA VALLEE ......

1- Les plantes domesStiqUEeS ...ieeeccecsccscanccns

- 1l'olivier ......cc00een cseeseceesseeasenn e
- 1le bPlé ...ttt ttieanctnntcanannas tesestecnens .
- les autres céréales : le seigle ....vceevsans
l'orge .i.eeveecasncan .
ltavoine .....vcceeeee .
le sarrasin ........ e
le mals ....ceeevennasa
- les légumes secs les féves ....... ceeees
lagesse ...cieeceencnn

lentilles et pois chiches

les haricots ........ .o

- la blette ...eiieeirisesnseansaancs ceecesese .
-~ le chou ...... ceececennns cesecsecsevesecssnecenn
-~ lacourge ......ccectrennncnns teeerencascenon
— 1le POLreaU ...vviveeeseesocscconcnacsasencscsca
- la pomme de terre ........... ceocereene cesanse
- la tomate ......c000 ceeccerscns ceeesceses oo
- les fruits : cerise ... .00t ieasan ceseevesnnn
chataigne ....... e cetecesersacas

figue ...iceiiieennn cereesesccans

néfle et sorbe ....ciceeeeinneas

noix .......... ceoceccsncnsos oo

POMME . teeveooaoocasca ceecceonnes

- la vigne ..... ceescsnsss secsescsvscasas cesoas
2- Les_plantes sauvageS....e.ceeceee ceecesans secans
- la cueillette ceesensens seesscesaeconn ceo e

p.45
p.48
p.52

p.70

p.74

p.82

p.82
p.82
p.90
p.93
p.93
p.9%4
p.95
p.95
p.96
p.97
p.98
p.98
p.103
p.104
p.104
p.108
p.109
p.110
p.113
p.114
p-117
p.119
p.121
p.122
p.124

p.126
p.126



- les plantes mangées en salade ......cceevauas p.129
- les plantes utilisées en "plats d'épinards".. p.133
- les asperges ...eeeenoccncs csesereecs e e s es p.136
- les plantes aromatiques ........... ceeecaaas . p.138
- baies et fruits sauvages .....cceeecencons .o p.140
- les champignons ....ceece.e.. ces e s escssceoanes p.l44

3- Plantes sauvages / plantes cultivées : une rela-

tion de complémentarité 2 .......icertencnccens p.147

ITI- TRADITIONS ET CHANGEMENTS ...cceevovvcsscas oo p.150

1- Les plantes sauvages : perte du savoir et évolu-

tion de la cueillette ..... seessseasasens ceeseens p.150

2- Les plantes cultivées : anciennes variétés, nou-

velles cultures ........ccceeveunnnn cerettenoane p.153
CONCLUSION ........ ceeses oo sseccssacee seeceacns . p.157
BIBLIOGRAPHIE ....vcecevoeveosasoscscsasnsscaes ceeees p.159
Table des figures et illustrations ........ ceenen p.164
ANNEXES 1- Convention de Turin du 7 mars 1860.... p.165

2- Fichier des principales recettes de

la vallée ...vivereecnacoeancans e enes p.167



INTRODUCTION

Recenser les plantes sauvages et cultivées utilisées tra-
ditionnellement dans leur alimentation par les habitants de la
vallée de la Roya, dans les Alpes-Maritimes, étudier les modes
de transformation et de consommation de ces plantes ainsi gque
les pratiques et les représentations qui leur sonts attachées :
voila le point de départ de notre recherche.

Il s'agit donc a la fois de faire un inventaire des plantes
alimentaires de la vallée mais aussi de recueillir les savoirs
pratiques et symboliques qui leur sont liés, et par la de ten-
ter une approche du rapport homme / nature a travers son alimen-

tation.

Le terrain

Dans un but comparatif, nous avons choisi d'étudier deux
villages de la vallée de la Roya. Située a 1'Est du département
des Alpes-Maritimes, la vallée de la Roya est disposée suivant
un axe nord-sud le long de la frontiére italienne. Cette posi-
tion lui confere un intérét particulier tant au point de vue
géographique (différenciations bioclimatiques entre le haut et
le bas de la vallée), qu'historique (partition de la vallée en-

tre la France et 1'Italie) et culturel (linguistique entre au-

tres).
Aussi, 1'étude des deux villages - Breil dans la Moyenne
vallée et Tende dans la Haute-vallée -, outre les données bio-

climatiques, doit-elle nécessairement prendre en considération
l'ensemble du contexte socio-économique et culturel dans lequel
ils ont évolué. A partir de ces données diversifiées, la compa-
raison de l'utilisation des plantes dans ces deux villages, nous
permet de mettre a jour la complexité des interrelations homme -
milieu naturel.

LLa richesse de ce terrain en fait aussi la difficulté sur-



tout en ce qui concerne la Haute-vallée : nécessité de se ren-
dre en Italie pour consulter certaines archives, nombre tres
réduit de documents de synthése sur la vallée, nécessité de te-
nir compte d'une population d'immigrés Piémontais trés nombreu-
se a Tende, problemes dus au dialecte et aux influences qui le

margquent, etc...

Méthode

Notre intention est de replacer la consommation des plantes
dans un contexte historique, économique et social, de faire é-
merger des relations entre les pratiques agricoles et les pra-
tiques de cueillette, de dégager des éléments de réflexion sur
les différences d'aménagement et d'utilisation du milieu au sein
d'une méme vallée.

La méthode employée combine plusieurs approches complémen-
taires qui permettent a la fois de réaliser un inventaire des
plantes mais aussi de recueillir des données plus qualitatives
sur les conditions de leur utilisation et leur évolution.

Dans un premier temps, il fallait pouvoir dresser un ta-
bleau général des plantes cultivées et sauvages connues et em-
ployées dans l'alimentation. Un questionnaire plante par plante
nous a semblé trop limitatif, entre autres parce que si l'on
interroge directement certaines personnes sur leur savoir con-
cernant les plantes, elles prétendront ne rien connaitre et vous
renverront aux quelques "spécialistes" locaux, souvent désignés
comme '"ayant le livre" (manuel de vulgarisation sur 1l'usage des
plantes), mais s'avéreront en fait de précieux informateurs si
on aborde le sujet de facon plus globale, par exemple en les

questionnant sur le mode de vie dans les "campagnes".

Notre travail a donc commencé par des entretiens semi-
directifs avec des personnes ageées ou des agriculteurs encore
en activité dans les villages étudiés, a partir d'une grille
d'enquéte assez large, centrée autour de trois thémes princi-

paux :



- les cultures autrefois pratiquées dans le village (les diffé-
rents lieux de culture -les jardins, les oliveraies, les champs-,

les pratiques culturales, les cultivars, les cultures en temps
de guerre,...

- la cueillette de plantes sauvages (les différentes "herbes"
cueillies, leur utilisation, les lieux de cueillette...)

- l1l'alimentation traditionnelle (alimentation quotidienne / ali-
mentation festive, cuisine au village / cuisine dans les campa-
gnes, alimentation en fonction des saisons, recettes et tours de

main, mode de conservation des aliments végétaux...).

Cette approche nous a permis de dresser un premier bilan
des plantes utilisées dans l'alimentation avec les recettes qui
leur sont attachées, leur nom vernaculaire, les utilisations fai-
tes d'une méme plante. On a pu aussi mettre en valeur un certain
nombre de données importantes pour la compréhension du rdle éco-
nomique et culturel de ces plantes : fréquence de citation des
différentes espéces, rdle de certaines plantes dans le systéme
des échanges, liens entre activités agricoles et activités de
cueillette, importance de la double résidence au village et dans
les "campagnes", influence des saisons, différenciation sexuel-
le dans les pratiques agricoles et de cueillette, mode de trans-
mission du savoir botanique, évolution des cultures et de la

cueillette, etc...

Dans un deuxiéme temps, les informations ont €té complétées
pour chague plante citée en utilisant une fiche d'inventaire que
nous avons établie. Des échantillons de ces plantes ont servi a
leur identification par un botaniste de la Faculté des Sciences

de Nice dont nous avions sollicité la collaboration.

I1 est bien entendu pour nous gue ces deux approches, en-
tretiens et inventaire par plante, ne peuvent étre dissociées
si l'on veut arriver a une connaissance approfondie du sujet et
pas seulement a un catalogue de plantes. Dans cette démarche,

l'observation sur le terrain est également essentielle : parti-



ciper a des cueillettes avec les informateurs, visiter des jar-
dins, étudier les parcours, observer les tours de main, voir

réaliser des recettes, etc...

D'autre part, dés le début de l'enquéte, les sources d'ar-
chives ont également été mises a profit et ont permis de dres-
ser un tableau de la situation historique, économigue et sociale
des villages étudiés depuis 1860 (date du rattachement du Comté
de Nice a la France) : évolution de la répartition des terres
et des cultures, principales productions (étude comparative des
cadastres, tableaux des statistiques agricoles...). Sur la cueil-
lette, les proceés-verbaux de mise en adjudication de certaines

récoltes donnent, par exemple, des éléments intéressants.

Ainsi cette enquéte nous permet & la fois d'éprouver une
méthodologie et de dresser un premier inventaire des végétaux
alimentaires de la vallée. Etant donné la richesse du terrain et
le délai d'enquéte assez bref (un an), nous souhaitons vivement
gue ce travail puisse avoir une suite qui permettra d'approfoﬁ—

dir les diverses pistes mises a jour au cours de 1l'étude.



NOTE SUR LE DIALECTE DE LA VALLEE DE LA ROYA

Le dialecte de la vallée de la Roya est un dialecte occi-
tan appartenant a l'ensemble provencal-alpin mais qui tire son
originalité des influences qu'il a subies du fait de la situa-
tion géographique de la vallée. Suivant la position des villa-
ges, ce dialecte est plus ou moins influencé par le Ligure ou

le Piémontais.

Pour la transcription dans le texte des termes dialec-
taux, nous avons utilisé la graphie classique du provencal qui
permet une lecture plus facile au lecteur non averti que la
graphie "occitane". Mais devant la difficulté a retranscrire
certains mots dont plusieurs sont d'origine ligure ou piémon-
taise, et certaines formes de prononciation particuliéres i la
vallée, pour pouvoir mettre aussi en évidence les différences
entre le haut et le bas de la vallée, nous avons decidé A4
utiliser aussi la transcription phonétique. Nous l‘'ajoutons
entre [-] aprés certains mots et nous l'utilisons dans le ta-
bleau récapitulatif des plantes au chapitre I de la 2éme par-
tie. Nous employons la notation phonétique de l'Atlas Linguis-
tique et Ethnographique de la Provence, de JC.Bouvier et
C.Martel, qui est celle de G.Straka adaptée aux besoins de
1'Atlas.
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I- LE MILIEU ET LES HOMMES : QUELQUES DONNEES SUR LA VALLEE DE
LA ROYA

Situéde le long de l'actuelle frontiere franco-italienne, la
vallée de la Roya déroule ses 58 kms suivant un axe nord-sud qui
va du col de Tende a Vintimille et couvre une superficie de
502 km2. Les facteurs de relief, le climat, la végétation, l'his-
toire méme permettent de diviser la vallée en deux grands sec-
teurs : la Moyenne Roya qui comprend le bassin de Breil, Fontan

et Saorge et la Haute Roya avec Tende et La Brigue (1).

1- Le milieu

Le relief

Il est caractérisé par une extréme complexité, des dénivel-

lations trés fortes, un cloisonnement en petites cellules.

La vallée de la Roya est une succession de bassins coupés
de gorges : gorges de Paganin, de Berghe, de Saorge, de Fanghet-
to. Ces bassins ont constitué autant de compartiments calfeutrés,
longtemps repliés sur eux-mémes. Les villages s'y sont installés
souvent au confluent de deux riviéres : Breil au confluent de la
Roya et de la Lavina, Tende a proximité de la Roya et du Rio
Freddo. Les contrastes d'altitude y sont importants et dressent

aux abords des villages de véritables murailles :

"Tende est accroupie sous la falaise de Ripa di Berna
dressée a 1000 m au dessus ; a Berghe, les rouges obé-
lisques de la Traia hérissent une muraille de 700m de
portée : gquant au bassin de Breil, c'est un abime étran-
glé de crétes : 270m d'altitude au fond, 1100 a 1200m

en haut des falaises" (BLANCHARD, 1949, p.289)

La variété des altitudes est grande sur une méme commune :
le finage de Breil est compris entre 150m & la frontiére italien-

ne et 2080m a la Pointe des Trois Communes, celui de Tende a 550m

(1)- La partie basse de la vallée est situéde en territoire ita-

lien et ne fait pas partie de notre étude.



en aval de St Dalmas et comprend les montagnes de l'extrémité
orientale du Mercantour qui culminent a 3000m. Les différences
bioclimatiques entre les hauteurs et le village sont considéra-
bles et mettent a la disposition des hommes un territoire aux
paysages variés dans lequel les activités et les implantations
pourront tirer partie de cette diversité. La vie, sous toutes ses

formes est soumise dans la Roya a ce phénomene.

Les sols

On note d'importantes masses de gypse au centre du bassin
de Breil, recouvertes d'une couche peu épaisse d'alluvions sur
les bords de la Roya. Les cdteaux qui font face au village sont
3 dominante calcaire. A Tende, le terrain dominant est argileux

et calcaire.

Hydrographie

La Roya draine vers la mer les eaux de l'extrémité orienta-
le de 1'Argentera-Mercantour. Son cours s'enrichit d‘une succes-
sion de torrents : sur la rive gauche, le Rio Freddo a Tende, la
Levensa qui arrose La Brigue et se jette dans la Roya a St Dalmas,
la Bendola en aval de Saorge. La rive droite recoit le torrent de
Bieugne a St Dalmas, le Cairos en aval de Fontan, la Maglia et
la Lavina a Breil. La déclivité du bassin est forte (30m au km
entre Tende et St Dalmas, 40m en dessous des falaises de Ber-
ghe) et le débit important (on enregistre 28,8 1 au km de bas-
sin a Breil).C'est pourquoi la riviére a recu trés tét un équi-
pement hydroélectrique important : on y compte 8 usines dont les
premieres ont été réalisées deés le début du siécle (les Italiens
équipent la Haute-Roya a partir de 1907, les Francais construi-
sent la centrale de Fontan en 1914).

Le climat

Malgré des différences entre la Moyenne et la Haute Roya,
c'est dans ses grands traits un climat de type méditerranéen.
Grdce aux influences adoucissantes de la mer, les étés sont

chauds et les hivers doux : la neige tombe rarement a Breil et
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ne reste pas plus de 15 jours a Tende. La moyenne annuelle des
températures est de 13°53 & Breil, 11°87 a Fontan et 11°33 a Ten-
de . (St Dalmas). L'ensoleillement est trés fort dans toute la val-
lée. Le printemps et l'automne surtout sont les saisons les

plus arrosées. A Breil, plus de 38% des pluies annuelles tombent
en automne et plus particulierement en novembre. La moyenne des
précipitations y est de 1013mm par an. Printemps et automne con-

naissent également le probleme des gelées.

"Ces quantités modérées de neige, combinées aux condi-
tions favorables de température, ont pour corollaire
un relévement général de ce qu'on appelle les limites
d'altitude, relévement favorable a l'exploitation du
pays" (BLANCHARD, p.320)

La végétation

Grice a la variété des altitudes, des expositions, des ter-
rains, grace a son climat, la vallée de la Roya dont une partie
est englobée dans le Parc National du Mercantour (1), présente
une végétation d'une grande richesse, aux interpénétrations com-
plexes. Si 1l'on veut schématiser, on peut distinguer deux sec-
teurs dont Fontan serait la limite :

/
- le fond de la Moyenne vallée (bassins de Breil et de Fontan)
ou croit une végétation de caracteéere méditerranéen, dominée

par la culture de l'olivier.

- les hautes vallées qui comprennent non seulement la Haute-Roya

(région de Tende) mais toutes les zones d'altitude.
a~- La végétation des bassins de Breil et Fontan

De 400 a 800m on y trouve la série du chéne pubescent sou-

(1)- 3000 espéces parmi les 5000 présentes en France se retrouvent
dans le Parc du Mercantour,
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vent associé au Pin mésogéen. Sumac (1), oxycédre, genét d'Espa-
gne sont les espéces arbustives dominantes ainsi que la lavande.
"Cette série occupe fréguemment les terres abandonnées et notam-
ment les anciennes cultures en terrasses ou le chéne trouve un
sol meuble” (OZENDA, 1956). C'est dans cette zone gue s'est im-
plantée la culture de l'olivier. Les oliveraies occupent les val-
lons & 1'adret de Breil, autour de Fontan ainsi jue le site de
Saorge ¢

"Le plus beau domaine d'oliviers des Alpes-Maritimes

est le bassin de la Roya (...). Refoulés des basses

pentes aprés Fontan par le retrécissement de la vallée,

ils s'accrochent au dessus, atteignent 850m au hameau
du Petit Berghe :; quelques uns se sont glissés a l'a-

’

mont de l'ancienne frontiére, au dessus des gorges,
jusqu'aux abords de Saint Dalmas de Tende". (BLAN-
CHARD, p.324)

Le charme-houblon (ostrya) déborde le cadre de l'olivier.
Il couvre les,versants a l'ubac de 200 a 900m et remonte jus-
qu'a Fontan (foréts de la Bendola et du Cairos). Enfin, de 800
a 1300m, on trouve le pin sylvestre en association avec le chéne
pubescent. Le pin sylvestre qui est l'essence la plus répandue
des Alpes-Maritimes descend jusqu'a Fontan et Saorge ou il forme
l'essentiel des foréts. Les chataigniers prospérent autour de

Fontan et Saint Dalmas entre 400 et 900m.
b- La végétation des hautes vallées

Blanchard la qualifie de végétation méditerranéenne de mon-
tagne car on y rencontre les plantes méditerranéennes adaptées
a la montagne, s'élevant a de fortes altitudes : le genét cendré,
le thym vulgaire, la lavande. On y trouve également le chéne pu-
bescent, le pin sylvestre. Ce dernier est parfois en association
avec le noisetier (entre 1000 et 1400m) comme dans la forét du
Cairos ou dans la région de Tende et de Vievola dans la Haute

Rova.

(1)-"Saorge cueille le sumac expédié a Nice, la méme localité
ravage les buis de la vallée du Cairos trés prisés en Piémont"
(EL&NQHARD, pP.428). La cueillette du sumac a constitué une ac-
t}ylte d'appoint importante pour les Breillois jusgu'a la deu-
Xleme guerre mondiale,
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_ Le éapin est répandu dans le massif de 1l'Authion, la forét
du Cairos, le Bois Noir de Breil, la forét de Cabanes Vieilles.

Il occupe les stations les plus humides mais peut descendre treés
bas, jusque vers 700 m. Il forme 75% du peuplement de Breil. En-
fin, le méléze occupe l'étage subalpin entre 1600 et 2300 m

dans le Mercantour et ses contreforts. On y rencontre également

le pin & crochets.

Vallée complexe de par la structure de son relief, sa
végétation variée, son cloisonnement en cellules plus ou
moins indépendantes et cependant voie de pénétration ancien-
ne malgré les obstacles de son parcours, la Roya comprend
donc deux zones : la Haute-Roya autour de Tende et la Moyen-
ne Roya qui inclue le bassin de Breil. Nous verrons gque cet-
te distinction a été renforcée encore au cours de l'histoire.
A cette partition bio-géographique, viendra s'ajouter une

partition politique.

2- Les aspects humains

La vallée de la Roya, lien entre Méditerranée et Piémont

Dés 1l'Antiquité, la vallée de la Roya est une des voies de
pénétration du trafic méditerranéen vers la plaine du P3. Elle
assure le transport du sel des Salins d'Hyéres en Piémont et
permet l'accés des Etats de Savoie a leur seul débouché vers la
mer : Nice. La vallée a donc une grande importance stratégique
et économique. Cette vocation déterminera en partie son histoire
et les activités des hommes : Tende, jusqu'a la fin du XIXe sié-
cle, vit du trafic des marchandises et du transport des hommes
qgui franchissent le col de Tende. La corporation des muletiers
y est toute puissante. Fontan doit sa création a une ordonnance

de 1616 qui installe une halte'sur la route.

La route du sel reste pendant longtemps un chemin muletier

et ne devient praticable aux attelages qu'en 1782. Elle va de
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Nice a Turin en passant par le col de Brouis et,de Breil, remonte
la vallée jusqu'a Tende. Le passage du col se fera a dos de mu-
lets ou en chaises i porteurs jusqu'a l'ouverture du tunnel en
1882 qui permet le franchissement par des voitures a cheval. La
Basse-Roya ne sera reliée au reste de la vallée qu'en 1893 avec
l'ouverture de la route Breil-Vintimille.

En 1928, c'est la mise en service de la voie ferrée Nice-
Turin qui passe par Sospel et Breil et confére a cette derniere
ainsi qu'a St Dalmas de Tende, le rang de gare internationale.

La Roya se voit ainsi confirmer son r8le de voie de communication.

Parallelement & ce grand axe, il existe aussi depuis les
temps les plué anciens, des routes transversales qui assurent
par les crétes les échanges entre les vallées et sont essentiell
lement liées aux activités pastorales. Des chemins unissent
Breil a Moulinet, Saorge a Belvédére dans la vallée de la Vésu-
bie, ou a Pigna par le col de Muratone, La Brigue a l'arriére

pays de Vintimille.

Une histoire mouvementée

L'importance stratégique de la route, sa situation a la fron-
tiére de deux états, ont fait de la Roya un enjeu entre les dif-
férentes puiscances. Aussi son histoire est-elle le théAtre de

bien des conflits et des vicissitudes.

Les Ligures sont a l'origine de l'occupation humaine de 1la
vallée. A l'épogue romaine, les villages de la Roya appartien-
nent au Municipe de Vintimille. En 1258, Saorge, Breil et La

Brigue sont cédés a la Provence puis passent a la Maison de Sa-

voie en 1388 comme le reste du Comté de Nice. Tende, par contre,

seigneurie des Vintimille-Lascaris, ne sera cédé au duc de Savoie

gu'en 1581.

De 1388 & 1860, la Rova fait donc partie du Comté de Nice

et dépend du Duché de Savoie. On assistera cependant a diverses
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tentatives des Francais pour prendre possession de la région a

la fin du XVIIe et au début du XVIIIe siécle puis durant la pé-
riode 1792-1814 durant laquelle le Comté de Nice est annexé a la
France. Toutes ces années seront marquées pour la Roya par de
nombreux troubles, le passage des armées, la misére (l1). En 1860,

tout le Comté de Nice est rattaché & la France sauf Tende et La

Brique qui continueront a dépendre du Piémont jusqu'en 1947,
date a laquelle les populations des deux communes voteront massi-
vement leur rattachement & la France. La Brigue se sépare alors
des hameaux d'Upega, Carmino, Piaggia et Realdo gqui restent a
l'Italie, tandis que Breil s‘'accroit des hameaux de Libre et de
Piene, situés en aval.

De 1860 a 1947, la Roya est donc coupée en deux et méme en

trois :
- la haute vallée avec Tende et La Brigue dépend du Piémont

- la moyenne vallée - Breil, Fontan, Saorge - fait partie du dé-

partement des Alpes-Maritimes

- la basse Roya est liée a Vintimille et a4 la Clte Ligure.

Chacune de ces zones subira l'influence des choix économi-
ques et politiques du pays dont elle dépend. La région de Ten-
de - La Brigue, par exemple, verra son agriculture orientée entre

autres par la politique d'autarcie menée par le régime fasciste
en Italie a partir de 1928.

Mais il existait des liens séculaires entre la Haute-vallée
et la partie du Comté désormais francaise et, malgré les frontié-
res, le déplacement des hommes de Tende et La Brigue continuera

a se faire surtout vers la région nicoise et la Provence, que ce

(1)- Pendant la 2e guerre mondiale, la Roya sera aussi le théatre
de violents combats. la population sera évacuée une premiere fois
en 1941 vers la CSte francaise puis une 2e fois par les Allemands
en 1944-45 vers Turin.
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soit pour la transhumance inverse, le travail saisonnier, les é-
changes commerciaux, les liens avec Cuneo étant plutdt d'ordre

administratif. A cause de cette situation particuliere, les vil-
lages de la Roya se voient d'ailleurs accorder par la Convention

du 7 mars 1861 un statut préférentiel qui les autorise a échanger

les produits de leur terroir - avec la France pour Tende et La
Brigue, avec 1l'Italie pour Saorge et Fontan - sans payer de taxes
douaniéres (Cf. en annexe le texte de la Convention). Cette Con-
vention ne sera pas sans conséquence sur le milieu car elle en-
couragera la culture de produits exportables (pommes par exemple)

et favorisera le trafic entre les deux régions.

La population : son évolution

L'évolution démographique de la vallée de la Roya est com-
parable a celle que connaissent la plupart des zones rurales
francaises et plus particulierement les zones de montagne des
Alpes-Maritimes : aprés avoir atteint son maximum au milieu du
XIXe siécle, le chiffre de la population décroit fortement sous
l'effet de l'exode rural, avec parfois des périodes de rémission
et méme de poussée, généralement pas suivies d'effets a long ter-

me.

La période du rattachement a la Francc d'uae partie ae la
vallée de la Roya correspond pour la plupart des villages a une
période de grande expansion démographique. Elle est suivie d'un
déclin plus ou moins grand suivant les communes avec une remontée
notable autour de 1911 sauf en ce qui concerne Fontan et Saorge.
Breil, peuplé de 2706 habitants en 1860, est touché par l'exode
rural de facon plus ou moins sensible suivant les périodes. Les
temps forts de cet exode sont les périodes 1861-1881 puis 1920-
1940 et entre 1954 et 1962. Mais c'esten 1911, au moment ou débu-
te la construction de la voie ferrée Nice-Coni que Breil atteint
son apogée. Il en est de méme pour Tende qui passe de 1680 habi-
tants en 1881 a prés de 4000 en 1911. A partir de cette année-la,
et jusqu'aprés 1920, la Roya va connaitre une brusque poussée dé-

mographique due a l'arrivée d'une population immigrée trés nom-



Tableau n°l
POPULATION DE LA ROYA ENTRE 1800 ET 1975
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1800 | 1822 | 1848 | 1861 | 1881 | 1901 | 1911 | 1921 | 1936%| 1954 | 1962 | 1975
BREIL 1419 1969 2637 2706 2538 2610 2804 2608 2562 2029 1994 2230
SAORGE 1720 2197 .wowq 3356 1528 1094 954 988 558 588 520 330
FONTAN 1 1205 1184 964 1441 731 525 437 257
LA BRIGUE 2895 3300 4047 2380 1586 1561 2633 1930 1306 768 670 493
TENDE 1491 ? 2659 2495 1680 2274 3975 2882 2493 2080 1858 2049
TOTAL 7525 - 12380 10937 8537 8723 ]11330 12377 7650 5990 5479 5359

* Recensement effectué en 1931 pour Tende et La Brigue
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breuse, originaire généralement du Piémont, embauchée pour les tra-
vaux de la ligne de chemin de fer. Tous les villages situés sur 1la
ligne sont touchés par ce phénoméne : Breil, par exemple, avec une
population autochtone de 2608 habitants, va accueillir 2522 ouvriers
immigrés dont 2342 étrangers pour la plupart Italiens. Mais ce bond
démographique ne sera pas suivi d'effets a long terme en ce qui con-
cerne la population : deées la fin des travaux, on assiste au départ
des ouvriers et méme d'une partie de la population locale, facilité
par le chemin de fer, et une nouvelle chute démographique s'amorce,
irréversible pour Saorge, Fontan et La Brigue (Saorge et Fontan
perdent plus des 3/4 de leur population de 1860 a 1975), plus ou
moins stabilisée pour Tende et Breil (1).

Breil et Tende vont étre en effet relativement épargnés par
l'hémorragie démographique et font figure de centres d'attraction
pour le reste de la vallée. Breil connait méme une situation tout
a fait originale puisque globalement sa population n'a guére varié

-

de 1880 a 1975.

Les migrations saisonniéres

Les habitants des régions de montagne des Alpes-Maritimes
avaient coutume l'hiver de descendre travailler sur la Cbte. La
Roya, une des vallées les plus proches du littoral, n'a pas fail-

1i a cette reégle.

L'émigration hivernale touche en premier lieu et depuis des
temps fort reculés, les bergers de Tende et surtout ceux de La
Brigue qui pratiquent la transhumance inverse et font paitre
leurs troupeaux sur les collines cétieres de San Remo a Cannes.
En 1919-1920, sur 6305 ovins qui transhument dans les Alpes-~Mari-

times, 5500 sont originaires de ces deux communes situées alors

~

(1)-nN2 1611 & 1921 surtouvt on assiste au remplacoment progressit
des partants indigénes par des étrangers rapidement assimilés car
originaires des vallées piémontaises voisines.
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en Piémont. Sur les marchés de la Cote ou ils ont leurs bancs at-
titrés, les bergers peuvent vendre les produits de leur élevage
et la bergere Brigasque avec sa louche et son seau de lait fait
partie de l'imagerie populaire du Comté. Ceux qui n'ont pas de
troupeaux s'embauchent pendant les 6-7 mois d'hiver pour les tra-
vaux agricoles (plantation des boutures d'oeillets, taille de la
vigne dans le Var...) puis avec la naissance du tourisme vont
travailler dans les hOtels de la Céte ou dans les villas des ri-
ches hivernants, que ce soit comme simples garcons de courses,
jardiniers, maltres d*hétel parfois. D'autres s'emploient dans le
batiment, chez les commercants. Les femmes participent a ce mou-
vement : on les retrouve comme femmes de chambre, serveuses dans
les salons de thé, etc... Peu de paysans de Breil émigrent 1'hi-
ver car la culture des oliviers et de la vigne ne leur en laisse
guere le temps, mais Tende et La Brigue fournissent de gros con-
tingents de travailleurs saisonniers qui acquiérent dans les hd-
tels de nouvelles habitudes, y compris alimentaires, comme celle
de boire du thé. On dit qu'avant la deuxiéme guerre mondiale, plus

de 100 Tendasques étaient employées a 1'hdtel Negresco de Nice.

Ces phénoménes migratoires ont leur importance car d'une
part ils continueront a maintenir le lien entre Tende et La Bri-
gue et le reste du Comté dont ils sont politiquement et adminis-
trativement séparés, d'autre part, ils favoriseront 1l'exode dé-
finitif de certains et leur installation dans les centres urbains

des Alpes-Maritimes.

L'implantation de la voie ferrée : une date importante de

l'histoire de la vallée

Si 1l'apport de main d'oeuvre pour les travaux du chemin de
fer n'a pas servi a stopper la chute démographique, il semble par
contre qu'il ait eu des conséquences relativement importantes pour
la vie de la vallée. L'implantation du chemin de fer, ce sont bien
sir des emplois nouveaux pour la population locale et nombreux se-

ront les jeunes du pays a devenir cheminots. Ce sont aussi les dé-
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parts vers la ville plus faciles et cela favorisera de nouvelles
migrations. Mais c'est également la confrontation de populations
différentes méme si la culture des Piémontais qui forment la ma-
jorité de la main d'oeuvre immigrée n'est pas trés étrangére aux
habitants de la Roya, un brassage nouveau, l'implantation parfois
définitive de familles entiéres, une vie sociale soudainement
intense : on ouvre des cafés, des boulangeries, des commerces se
multiplient, proposent des légumes et des denrées inconnues jus-
gu'alors (dattes, oranges, jambon...), offrent des débouchés aux
produits locaux et suscitent de nouvelles habitudes de consomma-
tion. Les mémoires fourmillent d'anecdotes a ce sujet : de la
vente du lait par les enfants sur les chantiers, au souvenir lais-

sé par les Russes Blancs qui se baignaient dans la Roya a Noél.

Le cheminde fer va donc favoriser la mobilité, les échanges
entre cheminots, 1'abandon des terres par les gens du pays qui
choisissent la sécurité d'un emploi stable aux chemins de fer, le
rachat parfois ou la prise a ferme de ces terres par des familles
de migrants venus du Piémont tout proche (Bovés, Vernante...) et
gui se spécialisent dans 1l'élevage bovin ou bien vont s'employer

dans le secteur secondaire (1).

L'implantation de la voie ferrée dans la vallée de la Roya

est un des temps forts du changement social.

o ——————————— — — - ————— - ———— ——————— — ————————— i —— - ——— — ————————

(1)- On raconte a Breil que la construction de la voie ferrée a
provoqué un changement dans le systéme foncier. A partir de cette
date, les gros propriétaires terriens vont avoir des difficultés a
trouver de la main d'oeuvre pour les travaux agricoles car beau-
coup de paysans préferent s'embaucher sur la ligne. Beaucoup ven-
dront alors leurs terres qui seront rachetées par des paysans du
village qui augmentent ainsi leurs propriétés foncieres. Notons
aussi que la construction de la voie et de la gare a supprimé des
terres agricoles. Tende perd 34 ha de prés irrigués, terres labou-
rables, vignes, chitaigniers et bois pour permettre la construction
de la gare de St Dalmas. Les meilleurs prés de Breil disparaissent
aussi sous la gare.



~21-

II- LE SYSTEME AGRO-SYLVO-PASTORAL TRADITIONNEL ET SON EVOLUTION

l- Les principaux traits de 1'économie de la Roya entre les deux

Associant les ressources complémentaires de l'agriculture,
de l'élevage et de la forét, le systeme traditionnel se maintient
tant bien que mal jusqu'a la veille de la seconde guerre mondiale.
Il repose sur un mode de faire-valoir direct, généralement combiné

avec des pratiques de fermage ou de métayage.

A Tende comme & Breil, les terres sont extrémement morcelées,
de petites dimensions (l). Les terrasses construites a flanc de
collines permettent de cultiver les terroirs les plus pentus (2).
Ces terrasses sont souvent trés étroites et les murs de pierres
ont besoin d'un entretien permanent. Sur de tels terrains, le tra-
vail ne peut souvent se faire qu'"a bras" : on utilise le "magalh"
(houe dentée) a trois dents, pour retourner la terre, la "sapa"
(béche) pour faire les raies. La moisson se fait a la faucille
gui sert aussi a couper l'herbe des talus. Lorsque la taille des
planches le permet, on laboure a l'araire tirée par des boeufs ou
paf un mulet (3).

(1)- En 1929, a Breil, sur 1107 propriétés :
450 ont moins de 1 hal

534 ont de 1 & 3 ha = 84,4%

7 ...... 3 a5 ha

30 ...... 5 3a 10 ha

20 ...... 10 a4 20 ha

1 vesees 20 & 50 ha

1 ...... 50 4 100 ha (non cultivée)
1l ... + de 500 ha

A Tendec, le "Catasto agrario" de 1929, dGonne les cnhniliiires sul-
vant., pour un tot#l de 404 explocitations aaricoles :
Jusqu'a 0,50 ha ....... 73 exploitations .
De 0,51 2 1 haveeuue.o.. 44 " } 66,83 %

1,01 3 3 havevoeuoon. 153 "
3,01 35 haeeeeen... 77 "
5,01 3 10 ......... 36 "
10,01 & 20 ...... ee. 11 "
20,01 3 50 ....... o1 "
50,01 3 100 .eovueven. -
100,01 3 500 ...oecu.. 6 "
+ de 500 cerieeeee. 3
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Pour pouvoir fumer les terres, chaque famille éléve quelques
bétes : 1 ou 2 vaches pour les mieux 16tis, ou quelques chévres,
parfois seulement un ane, quelques poules, des lapins. On utilise
méme les déjections humaines pour enrichir les jardins ou les
oliviers. Certains gros propriétaires donnent l'hiver leurs vaches
a nourrir a des paysans pauvres. En échange, ceux-ci gardent le
lait et le fumier. On paye aussi les bergers a 1l'automne pour qu’

ils meéenent leurs troupeaux dans les champs.

Comme dans tout le bassin méditerranéen, le probléme de 1l'ir-
rigation se pose avec acuité et a poussé les hommes a créer tout
un réseau de canaux, de citernes, de puits. A Breil, plusieurs
canaux collectifs permettent d'arroser par gravité les terres cul-
tivables. Le plus long est le canal de Gan qui fait prés de 12 kms
mais est abandonné dés la guerre de 14. Par contre, le canal de
Bancau, le canal de Campé , celui du Mont, crée en 1931, fonc-
tionnent toujours suivant un reglement collectif qui fixe les
heures d'arrosage de chaque utilisateur et les journées de tra-
vail dues pour son entretien. A Tende, les prés le long de la Ro-
ya ou de la Pia, certaines campagnes, sont arrosés par des canaux
mais il n'y a pas de société organisée pour l'irrigation.

Malgré cela les terres restent pauvres et les rendements
sont faibles. Au XIXe siécle, les communes de la Roya doivent im-
porter des céréales (4). Quant a l'assolement, on pratique en gé-

néral la rotation des cultures suivante (La Brigue) :

(2)- Les terrasses sont appelées [faeal a Tende et [fayeal a Breil.
On dit dans le langage courant “une planche".

(3)- A Tende et a Breil seuls les plus riches possedent des boeufs.

Sinon on paye des laboureurs a la journée ou on utilise les mulets.

On peut aussi se regrouper pour acheter un boeuf en commun. A Breil,
on pouvait étre propriétaire d'une "jambe de boeuf" ou de la moitiée

d'un boeuf. L'hiver, les copropriétaires se partagent le soin d'en-

tretenir les bétes.

(4)- Une enquéte de 1882 montre que Breil produit 10hl de froment
a l'hectare soit un total de 2500hl, inférieur aux besoins annuels
gui seraient de 3283hl. Il faut donc faire venir du blé soit des
Alpes-Maritimes, soit du Piémont (Arch.Dép. des AM, Liasses 17250
4 17254, "Récoltes en grains et autres farineux" (1860 a 1893).
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lére année Pommes de terre au printemps
Blé a 1l'automne

Blé

2éme année

3éme année Seigle, avoine ou lentilles

ou bien : pommes de terre apres un nouveau fumage
Quelles sont les principales cultures a Breil et a Tende ?

La culture de l'olivier est l'essentiel de l'activité de Breil.
La production d'huile donne lieu a un commerce important avec les
villes de la C6te (Nice, Menton). Les autres cultures sont desti-
nées essentiellement a l'autoconsommation familiale : céréales sur-
tout (blé, orge, seigle), pommes de terre et légumes (haricots,
choux, courges...) que viennent compléter les productions de la vi-
gne et des arbres fruitiers (le figuier est alors considéré comme

l'arbre nourrissier de Breil).

L'élevage n'a pas ici l'importance qu'il revét dans le nord de
la vallée sauf en ce qui concerne les chévres qui, avec les vaches,
forment l'essentiel du cheptel. Avant la 2éme guerre mondiale,

Breil compte le plus gros troupeau de chevres des Alpes-Maritimes(l).
Certains bergers posseédent jusqu'a 400 chévres. D'autres élévent

des bovins : 12-13 vaches permettent de vivre de la vente du lait

ou des veaux. L'élevage des bovins progresse a partir du début du
siécle. Dés 1905, les éleveurs de Breil s'associent pour créer la
premiére fuitiére. En 1929, l'enquéte agricole dénombre 428 bovins
dont 165 vaches laitiéres et 59 boeufs de travail, 125 ovins ré-

partis en 5 troupeaux et 3540 caprins.

Tende développe aussi une agriculture vivriére basée sur les
céréales, la culture des pommes de terre et des légumes secs (len-
tilles, pois chiches, gesses). Malgré le climat, on y entretient
des vignes. Les chitaigniers procurent un appoint important a 1la
nourriture familiale et permettent méme la commercialisation des

chitaignes sur les marchés de Nice,

(1)- Avant 1914, il y avait a Breil 6 bergers pour mener les ché-
vres du village.
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L'activité principale de Tende reste l'élevage : si chaque
paysan posséde quelques bétes pour la consommation familiale et
pour le fumier (1 vache ou 2, 1 mulet, 1 chévre, poules et lapins),
il existe des familles de bergers qui depuis les temps les plus
anciens possedent des troupeaux de moutons (race dite "fea de la
Briga) qu'ils font paitre en été sur les paturages de la commune
et emménent l'hiver sur les "bandites" (1) de la Céte, de Menton
a Cannes, suivant le systéme de la transhumance inverse. La, les
bergers peuvent écouler leur production sur les marchés des gran-
des villes : lait, fromage, "brous" (2). En 3929, on trouve a
Tende 220 bovins, 1826 ovins, 654 caprins (3ygy ovins a La Brigue).
Les foires qui se tiennent a Tende et a La Brigue, au printemps et
a l'automne (celle du 21 septembre surtout pour Tende) sont liées
a ces activités pastorales et favorisent les échanges avec le Pié-

mont et la Ligurie.

La forét

Elle donne lieu & une activité importante. Le blicheronnage
est pratiqué dans les grandes foréts de la Roya, celle du Cairos
en particulier. Le bois est transporté par flottage sur la riviere.
La forét joue en outre un rdle non négligeable dans 1l'économie lo-
cale : elle fournit le bois d'oeuvre et de chauffage et les "menus
produits du sol forestier" sont mis en adjudication jusqu'a la

guerre de 40.

Artisanat et industrie

Les activités de type industriel sont peu développées dans
la vallée : scieries a Saorge et a La Brigue, fours a chaux, car-

riéres d'ardoise de Tende. Seule l'exploitation de la Miniere de

(1)~ "Sous le nom de bandite (...) on désigne dans l‘ancien Comté
de Nice, une étendue de territoire grevée du droit de paturage
d'hiver. Cette étendue est d'un seul tenant, comprenant indistinc-
tement des terrains communaux ou particuliers (...). Le droit de
bandite s'exerce généralement de novembre a mai". (Ch. d'Agric. des
A-M : Usages locaux a caractere agricole, p43-44)

(2)- Petit lait recuit gqu'on mange frais ou fermenté
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Vallauria (St Dalmas) jusqu'en 1927, revét quelque importance. Elle
assure la production de concentré de zinc et de concentré de plomb.
Moulins a farine et moulins a huile sont complémentaires des acti-

vités agricoles. On en compte 6 a Breil en 1929. On trouve égale-

ment des distilleries de lavande a Breil et La Brigue.

2- L'organisation de l'espace cultivé

A Breil, toutes les terres autour du village jusqu'a 700m sont
consacrées aux oliviers (1l). On trouve quelques jardins irrigués
le long des cours d'eau mais la majeure partie des terres cultiva-

bles est plus éloignée en altitude et en distance.
Les jardins

On distingue deux catégories de terrain ou sont plantés des
légumes : l'"ort" [drt] et le "cairoun" [kayriy].

Le "caircun"est un jardin potager de trés petites dimensions,
n'excédant pas une centaine de m2, ou sont plantés les légumes pré-
coces et ceux gqu'on utilise en hiver comme les carottes, quelques
poireaux... C'est la également qu'on prépare les semis qui seront
repiqués dans les "campagnes". Ces jardins sont situes aux abords
immédiats du village, le long de la Roya (lieux-dits 1'Eigara et
l'Isola) ou de la Lavina. Bien irrigués et entretenus avec minutie,
les jardins étaient autrefois plutdt travaillés par les femmes. Au-
jourd'hui, ce sont les retraités qui cultivent volontiers ces pe-
tits carrés.

L'"drt" : ce terme désigne certains jardins du village et les
planches arrosables dans les campagnes plus éloignées. De dimen-
sions plus grandes, on y plante toute sorte de légumes : pommes de
terre, haricots, féves... Avant l'installation de la gare SNCF, on
plantait dans les "orti" qui s'y trouvaient alors, les choux pour
l'hiver. Un dicton rappelle cette distinction entre les deux jar-
dins : "A l'Ascensioun ni si vai ni a 1'drt, ni ar cairaun" (A

l1'Ascension, on ne travaille ni & 1'0rt, ni au "cairaun’.

. —— - ——— — — —— —— ———————————— ————————_——— - ———— T ———

(1)- Autrefois, on ne jardinait pas dans le domaine des oliviers
faute d'eau d'arrosage. Le canal qui dessert le quartier de La

Croix-Ciaus, a partir de 1931, a permis d'y implanter des jardins.
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"I siti"

Ce sont des propriétés cultivables situées "& demi", c'est
a dire vers 600-700m. On y fait pousser le gros de la récolte de
légumes et un peu de blé qui permet une moisson précoce avant le
14 juillet. On y trouve parfois quelques oliviers en bordure de
planches, des arbres fruitiers . C'est dans les "siti'" qgu'on fait
pousser la vigne. Morga, Morgella, Cougou, sont quelques uns des

"siti" de Breil.

"I campi"

Au dessus des "siti", de 700 a 1200m, se trouvent "i campi"
essentiellement réservés a la culture du blé et des pommes de
terre. On peut aussi y cultiver certaines espéces de courges
gqui poussent bien a cette altitude. Ici, le blé sera moissonmnd a
la Miej Agoust, la mi-aoGt. Les "campi" sont situés par exemple

au col de Brouis, a Morghé, Tenché, Campé...

L'étagement des cultures permet une utilisation maximale du
terroir. Il permet de jouer sur l'espace et sur le temps pour ac-
croitre et diversifier la production. Par exemple, les pommes de
terre hatives seront plantées dans les "bas-jardins", une partie
de la récolte proviendra des "siti" mais le gros de la production
sera fait dans les "campi". Grace a ce systeme, Breil peut se

permettre d’avoir des légumes toute l'année ou presque.

I1 faut cependant noter que tout le monde ne posséde pas tou-
te la gamme des terrains : certains n'ont pas de "cairoun" dans le
village et les émigrés Piémontais ont rarement des oliviers. La
différence des statuts sociaux est reflétée par la qualité diffé-
rente des terres possédées. Les meilleures sont situées autour
du village : emplacement de la gare, le Chateau, oliviers du bas
des collines. La "bassura" appartient aux "messieurs'". Par contre

les terres cultivées en montagne sont le lot des plus pauvres.
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A Tende aussi la complémentarité des terres permet d'assurer
la variété des cultures. Qutre les "campagnes" ol on pratique une
agriculture vivriere, des terrains offrent un complément indispen-
sable : vignes a Paganin, chataigneraies & St Dalmas, prairies. La
principale distinction se fait entre la "grande campagne", "i cam-
pi", ol on cultive les céréales, les pommes de terre et les légu-
mes secs et le jardin, "ortou" dont l'existence dépend des possi-
bilités d'irrigation. "Ob il y avait de l'eau, il y avait des jar-
dins" dit-on ici. On les trouve plutdt dans et autour du vieux vil-
lage : derriére la cathédrale, au Riou, & Ste Catherine... Par con-
tre les terrains irrigables situés le long de la Roya sont réser-

vés a la production de fourrage, importante dans cette région d'é-
levage.

Chacun posséde donc dans le village un petit carré de jar-
din souvent enclos de murets, olu sont plantés des poireaux, des
navets, guelques tomates qui mirissent a grand peine. Mais l'essen-
tiel de la production de légumes se fait dans les *orti" des cam-
pagnes ou on réside i la belle saison, suivant les capacités d'ar-
rosage. Ceux qui avaient leur campagne a Cagnourine ou seul un
systéme de citernes permet d'avoir de l'eau, ne pouvaient guere
y cultiver autre chose que du blé et des pommes de terre. A Tende,

les paysans sont souvent obligés d'acheter les légumes.

3- La double résidence

L'éloignement des zones de culture et le morcellement de la
nropriété ont favorisé le systeme de la double résidence. L'hi-
ver, on vit au village, du printemps a l'automne, vers la Ste Ca-
therine, on part s'installer dans les '"campagnes" situées parfois
a4 plusieurs heures de marche en emmenant chéevres, poules, lapins,
etc... Une fois par semaine, une personne descend faire les cour-
ses, cuire le pain, arroser les jardins. Seuls ceux dont les cam-
pagnes sont a moins d'une heure du village rentrent tous les soirs

dormir au bourg.

Une "campagne”,"a campagna”,comprend un domaine cultivable et
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des éléments d'habitation pour les hommes et les animaux. Il y a
en général une piéce ou on vit et ou on fait le repas, une gran-
ge pour le foin, une écurie pour les bétes. A Tende, les maisons
de campagnes sont appelées '"chaboti" [teabqeti]. A Breil, s'il
s'agit de constructions voltées, la piéce pour les hommes s'ap-
pelle un "casoun" [ar kazd@l], celle pour les animaux "crota"
[kr9ta]. S'il s'agit d'une maison plus récente, on dit une "lo-
gia" [lodjal (1).

Cette alternance entre village et campagne existe aussi bien
a Breil qu'a Tende et dans les autres villages de la Roya. Son
existence est liée au systéme agricole beaucoup plus qu'au syste-
me pastoral. La montée dans les campagnes se fait au moment des
gros travaux de printemps et se termine avec les derniéres semail-
les. C'est la que se fait l'essentiel des cultures : céréales,
pommes de terre, légumes. "On plantait tout lia-haut". L'hiver
au village correspond a d'autres types d'activités : travail des
oliviers a Breil, entretien des petits jardins et des vignes dans
les autres villages (2). Il n'est donc pas nécessaire d'avoir des
troupeaux pour avoir une "campagne". On vy tient juste les quel-
ques bétes indispensables pour la production du fumier qui sera
utilisé sur place. Ceux qui pratiquent un véritable élevage, uti-
lisent également ces campagnes dans le systéme pastoral : a Tende
on y tient les moutons au printemps avant la montée a l'alpage.
A Breil, ceux qui ont des troupeaux vivent parfois toute l'an-
née dans les campagnes (Borgemo, la Pinéa, la Maglia) qui revé-
tent alors le rdle de fermes a caractére permanent, ne descen-
dant au village ou ils ont leur maison qu‘en fin de semaine ou
méme trés rarement. D'autres enfin, tout en vivant au village,
laissent leurs bétes dans les campagnes proches, leur assurant
nourriture et entretien par un va-et-vient quotidien.

Garder les troupeaux dans les campagnes est lié au mangue

de place dans le village mais cela évite aussi d'avoir a y des-

(1)-Une maison au village, a Breil, est "una ca".

(2)- Les enfants ne vont a l'école que de la Toussaint a Piques, seul
moment ou ils résident au village.
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cendre les réserves de fourrage et procure sur place le fumier
dont on a besoin.

Ainsi a Breil toute personne, quel que soit son mode de ré-
sidence, a une maison dans le village a proximité des oliviers et
une campagne ou se fait le gros des cultures. Seuls les immigrés
ne possédent en général pas de maison au village et vivent a l'an-
née dans les campagnes éloignées de la Maglia ou de 1l'Agandon
(le tableau suivant donne une idée de ces différents modes de ré-
sidence). A Tende également, l'alternance se fait entre la maison
du village et les campagnes : Speggi (1380m), Pont Pauvre (900m),
Pont Riche (1000m), Vvarna (1300m), Casterino (1500m),...



~30-

QUELQUES EXEMPLES DE DQUBLE RESIDENCE A BREIL

HIVER

village
village

village

village
village
village
village

village

(vaches laissées dans une

campagne louée a la Maglia,
Ste Anne)

village

village

DU PRINTEMPS A L'AUTOMNE

N.D. des Graces (460m)

Tenché (750m environ)

Ornéglia (600m)

(certains en descen-

dent tous les soirs pour dormir au

village)

la Maglia (800m)

la Marth (1000m)

col de Brouis (800m)

la Pinéa (500m)

Pezza Maurina (1400m)

Morgella et village (par phases de

3 ou 4 jours)

Campi de Bosc (700m)

La Pinéa toute 1'année

(avec fins de semaine au village et 15 jours par an a La Maglia

pour les foins)

village
Borgemo
Borgemo

Borgemo

(élevage de bovins)

(élevage de bovins)

Morghé (1100m)
La Tour (700m)

Campé (800m)

La Maglia - Ste Anne
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4- En quelques chiffres : l'évolution du systéme

Répartition de l'occupation des terres et évolution du secteur
agricole :

Le tableau ci-aprés, malgré ses incertitudes (1) donne une idée
de l'évolution de 1l'occupation des terres dans les deux secteurs de
la Roya qui nous intéressent (voir tableau p.36-37).

La régression de la surface occupée par les terres labourables
est trés nette : a Breil, on passe de 927 ha en 1905 a 7 ha en 1980
et le déclin est amorcé dés le lendemain de la Premiére Guerre Mon-
diale. A Tende, la chute serait encore plus brutale si l'on en croit
les chiffres : 3000 ha de céréales recensés en 1904 (2), les terres

labourables ne couvrent plus gue 4 ha en 1980.

Dans toute la vallée la lande progresse, Partout les terres a-
bandonnées en premier ont été les plus éloignées du village : vallons
sans possibilité d'accés par la route, champs situés en altitude. Au-
jourd'hui a Breil, tous les "campi" sont délaissés ou livrés au pa-
turage des bétes. Lorsqu'elles n'ont pas été transformées en rési-
dences secondaires ou abandonnées, les campagnes ne sont cultivées
que dans la mesure ol on peut y accéder en automobile et ou les fa-
cilités d'arrosage permettent d'y entretenir des jardins potagers.

En 1980, sur une superficie totale de 8131 ha, Breil a une SAU
de 360 ha soit 4,42% des terres. La S.A.U. de Tende est de 433 ha

pour une superficie de 17 747 ha, soit 2,43%. Elles se décomposent

ainsi :

S.A.U. de Breil : 360 ha dont prairies : 190 ha
vergers-oliveraies : 146 ha
vignes : 8 ha

(1)- Il est difficile d'établir un tableau comparatif des données

dg Tende et Breil car les relevés statistiques dans chacun des deux
v%llages sont faits pour des rubriques et des unités de mesure dif-
ferentes : surfaces données tantdt en hectares, tantdét en "journées",
arbres fruitiers estimés en nombre de pieds ou en hectares ou sui-
vant la’production de fruits, etc... Cela nous a obligé a choisir
des années de référence différentes pour la répartition des terres
et pour les productions (1905 et 1890). D'autre part, suivant les
sources statistiques, les chiffres varient assez fortement.

(2)- On ne posséde pas le chiffre pour les terres labourables.



-32-

S.A.U. de Tende : 433 ha dont prairies : 413 ha
vergers : 5 ha

vignes : O ha

La surface utilisée pour l'agriculture se réduit pour les deux
communes. Une certaine variété dans l'utilisation du sol demeure
pour Breil, par contre, les prairies occupent la plus grande part
a Tende. Le nombre des exploitations agricoles est aujourd'hui de
132 a Breil (dont 120 ont moins de 5 ha) et 31 a Tende (14 ont moins
de 5 ha). A Breil, on en comptait encore 277 en 1955 et plus de
1000 en 1929. Tende avait 108 exploitations en 1955 et 404 en 1929.
Sur une population totale de 2089 habitants, la population agricole
de Breil est de 348 personnes, soit 16,6 %. Tende, avec 1951 habi-
tants, compte une population agricole de 91 personnes, soit 4,7 %
(en 1930, la population agricole représente 32,5 % du total a Tende).
Cette population est souvent agée : a Breil, plus de 58 % des chefs
d'exploitations ont plus de 55 ans et les double-actifs représentent
pres du tiers. Il faut cependant noter, malgré la faiblesse de ses
effectifs, un dynamisme relativement plus grand de la population de
Tende ou les plus de 55 ans représentent 32,2 % et la population
comprise entre 35 et 54 ans est égale a preés de 55 % du total (36,4%
a Breil).

Les productions de l'agriculture :

On constate dans ce domaine une régression en quantité et en
diversité (voir tableau). Les céréales qui occupaient la premieére
place dans les deux communes ont quasiment disparu. Il en est de
méme pour les légumes secs. La vigne est abandonnée a Tende mais
n'occupe plus que 8 ha a Breil (elle occupait respectivement 27
et 51 ha en 1890 dans ces deux villages). La production de pommes
de terre a relativement peu dimihué a Breil ou elle passe de 11 ha
en 1929 a 5 ha aujourd'hui. Par contre a Tende, elle chute vertigi-
neusement. Si on en croit les chiffres de 1930 (1), de 327 ha elle
se réduit a 2 ha en 1980.

- ———— — ——— —————————————— ———— - —— ———— —————————— ———— —— ——————_— f——— o ———

(1)- Les chiffres du "Catasto agrario" de 1929 sont peut-étre a lire
a la lumiere de la politique fasciste de mise en culture maximale des
terres dans un but d'économie autarcique, a partir de 1928.
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Vergers et chitaigneraies sont également peu a peu abandonnés.
Seuls les oliviers gardent une place de choix dans l'agriculture
breilloise : 123 ha d'ocliviers sont encore entretenus, soit 40 000
arbres déclarés (en 1929, pour 300 ha, on cultive 75 000 pieds d'oli-
viers).

L'élevage a aussi régressé dans tous les secteurs sauf en ce
qui concerne l'élevage ovin qui occupe a Breil un rang qu'il n'avait

pas autrefois.

En fait, aujourd'hui, a Breil comme a Tende, en dehors de quel-
gues exploitations dont la survie repose surtout sur l'élevage, l'es-
sentiel des cultures se concentre dans les petits jardins a usage
familial dont on vend parfois le surplus en €té. A Breil, l'olive
n'est plus exploitée que comme un apport au budget familial, le plus
souvent a temps partiel, en fonction de l'activité professionnelle.
Dans les deux communes, l'extension de l'habitat (résidences princi-
pales ou secondaires) se fait sur les terres autrefolis les plus ren-

tables : prairies a Tende, oliveraies a Breil.

Malgré le caractére agricole nettement plus accusé de Breil,
dans les deux communes qui nous intéressent le secteur primaire est
aujourd'hui extrémement minoritaire. En 100 ans, Breil est passé du
rang de gros village agricole ou la majorité des habitants vivent
des oliviers et d'une agriculture de subsistance, au rang de centre
de services. Le secteur primaire y est de moins en moins important
économiguement et socialement par contre le secteur commercial et
technico-commercial est en expansion. .

Quant a la population, elle présente dans ce village une certai-
ne stabilité et semble méme en voie de rajeunissement. Cependant, le
nombre des retraités reste important : en 1975, ils représentent
16,2 % de la population.

L'évolution de Tende présente des caractéres similaires méme si
le village a eu dés 1l'origine des fonctions commerciales importantes
du fait de sa situation au pied du col de Tende. Dés 1930 (1), on
note que l'agriculture est en train de devenir une activité secon-

(1)- Lo Spopolamento montano, tome 1, Milano, 1932
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daire. Le secteur tertiaire a cette épogue est déja important (pré-
sence de la douane, personnel ferroviaire...). De plus l'attrait
touristique de Tende commence a orienter ses activités. Station d'al-
titude et de haute montagne, Tende est fréguenté 1'été par une popu-
lation d'estivants.

Ces traits se retrouvent aujourd'hui ou le réle commercial et
touristique de Tende se développe (1l). La présence du Parc du Mer-
cantour dont Tende est une des voies d'accés, la célébrité de la val-

lée des Merveilles, y sont pour beaucoup.

En conclusion :

Des conditions bio-climatiques un peu différentes ont o-
rienté les choix économiques et l'organisation sociale des deux
villages. Nous avons pu ainsi déterminer deux zones :

- la Moyenne Roya gui comprend le bassin de Breil, a un carac-
tére plus méditerranéen : Breil est jusqu'a la seconde guerre
mondiale un gros bourg agricole qui tire sa principale ressour-
ce de l'olivier. '

- la Haute-Roya qui appartient au domaine sub-méditerranéen,

est plus nettement montagnarde : Tende est un village d'éle-

veurs et de commercants dont la vie est liée 3 l'existence du
col de Tende.

Ces différences ont encore été renforcées par les circons-
tances historiques qui ont séparé la vallée en deux : Breil,
avec le Comté de Nice, dépendra de la France a partir de 1860.
Tende reste a 1'Italie jusqu'en 1947 et suivra les choix éco-
nomiques et politiquegde ce pays.

Les migrations saisonniéres qui déplacent chaque année une
partie des Tendasques vers la Cdte, tout en maintenant les
liens avec le Comté de Nice et la Provence, ouvrent

(1)- En 1980, il y a a Tende 505 résidences secondaires pour 676 ré-
sidences principales et la capacité d'accueil du village est de 4812
personnes. Breil a seulement 351 résidences secondaires pour 762 ré-
sidences principales. Sa capacité d'accueil est de 2807 personnes.
(Statistique de l'inventaire général 1979-1980 de la D.D.A. des Al-
pes-Maritimes)

(2)- Arch. Comm. de Tende, période 1860-1947, Fasc.3l
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trés t8t la Haute-Roya aux influences urbaines et étrangéres,
favorisées en outre par le tourisme et la situation de ville

de passage de Tende. Breil par contre méne une vie plus repliée,
essentiellement en contact avec Nice et Menton pour le commerce
de l'huile.

Ainsi, malgré une organisation agro-pastorale semblable
dans ses grands traits, malgré une évolution socio-économique
et l'exode des populations qui laissent l'agriculture a 1l'état
relictuel dans les deux villages, bien que possédant une cul-
ture et parlant des dialectes trés proches, Tende et Breil,
distantes a peine de 20 kms, présentent des personnalités dif-
férentes qui sont a l'origine d'un fort sentiment d'identité.
Les Tendasques surtout ne se reconnaissent ni dans une entité
nicoise ni dans une entité Piémontaise et affirment avec force
leur individualité. L'alimentation est un des domaines de la
culture toujours vivant dans lequel cette identité continue a
staffirmer.
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Tableau n° 2

REPARTITION DES

TERRES ET DES CULTURES )

BREIL S/ROYA TENDE
}
' 1905 (1) 1929 (1) 1980 (2) 1904 (3) 1929 (4) 1980 (2)
Terrés labourables, 927 ha 174 ha 7 ha 3000 ha (2 -1345 ha ‘4 ha
Prés naturels 35 1395
190 (sSTH) 1000 294 413 (STH)

Herbages 27 34 )
Piturages et pacages 222 650 2594. 8000 8000 4750
Landes - terres incultes 1624 2299 - - w 5712 1129 -
Bois - foréts - 1410 1834 2000 6067 (bois 5539

+ chitaigne- .

raies)
Superficie totale des terres :
cultivées - 3451 419 - 18634 (sup. 462

agraire et fo¢

restiére)
Superficie totale de la
commune 5800 5800 8131 19762 19762 17747
(1)- Recensements agricoles dgq Breil s/Roya,| Archives DépJ des Alpes-Maxjitimes .
(2)- Chiffres du RGA, complétds par ceux de |l'inventaire ¢énéral 1979-1980 de la DDA des Alpes-Maritimes
(3)- Recensements agricoles dq 1890 et 1904, Archives comnunales de Tende
(4)-Catasto agrario de 1929, Turin, 1935 (document de syntfhése )
(5)- statistique de 1882, wgtdt des grains €t farineux", Arch. dép. des{Alpes-Maritimes

- e g T ———— —
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BRELL S/RUOYA

TENDL

1889 (1) 1929 (1) ..Hmmo (2) 1890 (3) 1929 (4) 1980 (2)

CEREALES 58 ha 1l ha 1 ha

- Froment 250 ha 55 ha - 95 ha 453 ha 1 (blé dur)

- Seigle - - - 50 27 - -

- Orge 50 - - 8 - -

- Avoine - 3 - 20 4 -

- Mais 10 - - 1 - -
POMME DE TERRE 3 11 5 35 327 2
LEGUMES SECS 40 (5) 17% - 13 3 (haricots|) -
OLIVIERS . - 300 123 - - -
VIGNE 51 54 8 27 3 -
CHATAIGNIERS 4 (5) 60 - 160 307 -
VERGERS - 360 23 - 3 5
CULT. MARAICHERE (vente) - 13 - - .

1 2

JARDINS FAMILIAUX - 45 - 6
ELEVAGE

- bovins 440 428 60 1360 220 173

- ovins 215 125 1487 7270 1826 1095

- caprins 1000 3540 213 2645 654 355

- équidés 169 175 21 241 125 3

- porcins 8 0 1 - 3 0

N e
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2éme Partie :

LES PLANTES ALIMENTAIRES DE LA ROYA
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I- PLANTES ET TRADITIONS ALIMENTAIRES

Par plantes alimentaires, nous entendons tous les végétaux
utilisés dans la cuisine locale qu'ils aient un rdéle vivrier, aro-
matique ou condimentaire. Nous excluons les plantes médicinales
gui n'ont qu'une fonction thérapeutique ou méme celles qu'on utili-
se pour faire des boissons. Mais nous avons conscience des diffi-
cultés ou méme de l'artifice qu'il y a a séparer ces différentes
fonctions : les liqueurs digestives faites a base de plantes médi-
cinales comme le génépi ou l'absinthe peuvent faire partie du cy-
cle du repas. La plupart des plantes aromatiques, les condiments

et méme beaucoup de légumes sont aussi des plantes médicinales.

D'autre part, ol doit-on classer les salades sauvages ?

Leur fonction alimentaire est indéniable : on les mange en
salade, en "plat d'épinards'", en omelette, etc... mais n'est-ce
pas a cause de leurs fonctions dépuratives que beaucoup les utili-
sent au printemps ? Et ou doit-on classer ces plantes, comme la
pimprenelle, qu'on consomme en salade mais mélangées a d'autres et
en petites quantités, car leur golit trop fort ne permet pas d'en

faire une consommation massive. Salade ou condiment ?

De la méme maniére, nous verrons que la distinction plantes
cultivées / plantes sauvages n'est pas aussi évidente qu'il n'y
parait. La bourrache, par exemple, dont on dit "ca pousse tout
seul, c'est sauvage", mais aussi "c'est une plante de jardin",
était autrefois cultivée dans les jardins de la basse vallée.

D'autres plantes domestiquées sont également
a la frontiére du sauvage : celles qu’'on a semé un jour mais qu'on
laisse ensuite se reproduire librement sans leur accorder de soins
particuliers : le persil, les blettes, certains oignons, les na-
vets. On semait par exemple des navets dans les oliviers : "s'il
pleuvait, ils venaient, ils avaient un godGt fort parce qu'ils n'a-

vaient pas d'arrosage”. On dit généralement que'ces plantes a moi-
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tié sauvages, poussent plus haut, plus fortes". De la méme facgon,
ce gqu'a Breil on appelle le "basilic sauvage", est en fait de 1la
menthe poivrée cultivée. Les catégories sauvage / cultivé nécessi-
teraient une étude particuliére. Nous mentionnerons pour chaque

plante, quel statut lui est accordé.

Nous nous référons d'autre part a une tradition alimentaire

qui nous améne a exclure de notre enquéte un certain nombre de plan-
tes de culture récente, a inclure des plantes dont la culture est
abandonnée depuis de nombreuses années, a exclure aussi les plantes
sauvages consommées par un seul individu.

Par tradition, nous entendons une certaine permanence dans le
temps. Ce temps peut étre révolu et n'exister qu'au niveau de la
mémoire ou bien durer encore. Ce sont ensuite des pratiques - de
culture, d'alimentation -, partagées par le plus grand nombre et
qui ont une valeur normative, dont l'apprentissage est effectué
oralement, de génération en génération, au sein du groupe ou de la
famille. Pratiques et représentations sont donc liées a une durée,
a un milieu, a un modéle particulier d'organisation sociale et éco-
nomique, a une culture, a un type de transmission.

Ainsi, nous analyserons en priorité les plantesﬁg&figgﬁg par-
tie du corpus culinaire traditionnel de la vallée, qu'on utilisait
dans l'alimentation courante entre les deux guerres mondiales. Au
sein de ce groupe, les "plantes stratégiques" sont essentiellement
les céréales, les légumes secs, la pomme de terre, certains légu-
mes verts comme la courge, la blette, le chou..., certains fruits
et 1l'olivier auquel nous réservons une place a part dans la mesure
ol on ne le trouve que dans le bas de la vallée ou il a une impor-
tance économique, symbolique et sociale indéniable.

Par contre, les plantes dont on connait la date d'apparition
dans le systéme cultural local et gqui n'ont pas de fonction précise
dans le systéme des recettes traditionnelles, n'auront leur place
gue dans 1l'étude des changements récents intervenus dans la vallée.
Nous les citons cependant dans le tableau récapitulatif des plan-

tes alimentaires de la Roya : cela permet de comparer la place
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gu'elles occupent avec la place occupé€e par les plantes tradition-
nelles : pas de nom particulier dans le dialecte local, pas de re-

cette particuliere, etc...

En ce qui concerne les plantes sauvages, nous ne mentionnons

gue celles qui ont été citées par plusieurs personnes. Un certain
nombre d'autres plantes sont consommées mais dans la mesure ou une
seule personne, deux parfois, les utilise, il est difficile de
vérifier si leur savoir provient d'une tradition ancienne ou s'il
est puisé dans les livres de vulgarisation botanique de plus en
plus en vogue dans la vallée. Comme ce savoir passe pour une excep-
tion ou méme un signe d'originalité aux yeux des autres personnes,
nous n'en avons pas tenu compte dans notre inventaire. Citons ce-
pendant ici les plantes consommées : la pulmonaire (toute la plan-
te), le plantain, les "bourgeons" de préle, la paquerette, la mou-
tarde sauvage, la primeveére, en salade ; les bourgeons de tilleul
et d'églantier en soupe ou en beignet ; la racine de bardane bouil-
lie, la patience sauvage en “plat d'épinard", le pois de senteur
dans la soupe. La plupart de ces plantes sont mangées en mélange

b

avec d‘'autres.

Malgré cette sélection, beaucoup de plantes que nous citons
sont loin d'étre connues de tous, méme parmi les personnes les
plus dgées, méme parmi ceux qui détiennent un certain savoir bota-
nique. En fait, on se trouve devant différents niveaux de savoir
gui ne coincident pas nécessairement avec 1'3ge ou le sexe des in-
formateurs. Nos deux meilleures informatrices pour les plantes
sauvages ont respectivement 60 et 73 ans et parmi les plus vieux
gui ont "passé toute leur vie a la campagne", certains en connais-
sent trés peu. On peut classer les plantes suivant trois niveaux

de connaissance :

- les plantes qui sont connues et utilisées par une majorité de
gens : pissenlit, "laitue vivace” a Breil, noisettes, framboises,

etc... (usage courant signalé par un "c" dans le tableau)
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- les plantes qu'on connalt sans les utiliser et/ou gqui sont uti-
lisées par une minorité : ortie, bourrache, lilas d'Espagne. On
les considére comme appartenant a une époque ancienne. (Usage peu

courant "pc").

- les plantes dont la majorité ne connait ni le nom ni l'usage a-
limentaire. Seules quelques personnes adgées peuvent témoigner de
leur utilisation ancienne : "navet sauvage", chardons, clématite,

etc... (Survivance : "s").

A ces différents degrés de connaissance, s'ajoutent des sa-
voirs souvent partiels, parfois erronés, des confusions de plan-
tes qui rendent difficile leur identification. Par exemple, cer-

taines plantes ne sont connues que sous leur nom dialectal. Lors-

qu'én vous donne le correspondant francais, il est rarement juste
la "sandrau" , la laitue vivace, est désignée comme la "cousteli-
ne" (nom nicois de la Picridie), la "dent de lion vraie", le "ca-
rou”, la "chalébre" (nom nicois du Leontodon taraxacum L.). Un
méme nom dialectal est utilisé dans le méme village par deux per-
sonnes pour désigner deux plantes différentes : la "trouvlaca" a
Breil est le Lilas d'Espagne ; mais certains l'emploient comme
synomyme de "mauvaise herbe'". Le "pairin", & Breil, est a la fois
le pissenlit (Taraxacum officinale Web.) et le Hyoseris radiata.
Beaucoup ne font pas le rapprochement entre le nom francais d'une
plante et la méme plante qu'ils connaissent et utilisent : peu de
gens sauront dire ce qu'est le houblon, mais beaucoup mangent les
pousses d'une "ronce sans épine qui pousse au bord de l'eau”, qui

n'est autre que le houblon.

Il est donc trés important d'aller sur le terrain pour voir et
récolter les plantes afin de pouvoir les identifier correctement.
On ne peut absolument pas se contenter de faire appel au savoir des

gens, méme dans le cas d'informateurs trés compétents.

Le probleme se pose un peu différemment en ce qui concerne
les plantes cultivées. S'il n'est pas difficile d'identifier les

espeéces, la détermination des variétés est plus alléatoire. D'abord
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parce qu'il s'agit 13 aussi d'un savoir inégal suivant les indivi-
dus et tros parcellisé : telle personne connaitra plusieurs varié-
tés de pommes, rien sur les blés ; telle autre a des connaissances
sur la vigne mais ne connalit pas les variétés de haricots. Une mé-
me variété sera nommée différemment par deux personnes : les hari-
cots "quarantin" sont appelés "boumbouniti" ou “boumboulin' par
d'autres et il faut étre attentif 3 ne pas y voir des variétés
différentes. La mémoire préte souvent & confusion : il semble que

la "parmoula" désianée comme un blé, soit en fait de 1l'orge.

Il est donc difficile de repérer des variétés anciennes
dans la mesure ol on ne peut plus se procurer les semences de ces
variétés dont beaucoup ont disparu. On doit donc se fier aux noms
donnés et aux descriptions souvent vagues des informateurs, sans
possibilité de vérification si ce n'est a travers des ouvrages et

des sources d'archives assez rare:..

Enfin, toute recherche concernant les plantes dans la vallée
de la Roya doit d'intéresser a ce qui se passe de l'autre cété
du col de Tende, en Piémont, d'olU sont originaires bien des ha-
bitants de la vallée. Il n'est pas indifférent de voir qu'au mar-
ché de Cunéo, aujourd'hui encore, des paysans viennent vendre un
certain nombre de plantes de cueillette consommées aussi dans la
Roya : ortie, bourrache, pousses de houblon, siléne, laitue viva-

ce, etc...
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analzgg

Ce tableau présente les plantes utilisées couramment dans
la cuisine de Breil et de Tende entre les deux guerres mondiales.
Certaines de ces plantes (céréales surtout) ne sont plus culti-
vées aujourd'hui, on se les procure par achat (blé, mais). D'au-
tres ne sont plus ni cultivées, ni utilisées (gesse, orge, sei-
gle) mais elles gardent une importance symbolique comme témoins
d'un mode de vie disparu. Quant aux plantes de culture récente
(aubergines, asperges, poivrons, artichauts), elles sont apparues
en général dans les années 30 ou méme plus tard dans la région

de Tende.

Le tableau donne la liste des plantes cultivées, classées
par catégories : - céréales
- légumes secs

- légumes verts

fruits

la liste des plantes sauvages et des champignons.

Pour chacun, nous donncons le nom vernaculaire breillois et
le nom tendasque en utilisant la notation phonétique de 1'Atlas

linguistique et Ethnographique de la Provence,

Viennent ensuite divers renseignements concernant les parties
utilisées dans l'usage alimentaire (feuilles, fleurs, fruits,...),
le mode de consommation (si la plante ou le fruit sont consommés
crus ou cuits et quel type de cuisson), le mode de conservation,
l'utilisation du végétal comme aromate ou condiment.

La colonne "Recettes principales”" rend comptc de la place
de la plante dans la cuisine traditionnelle de la vallée. Le
chiffre renvoie au type de recette qui l'utilise. A cette des-
cription échappe cependant un mode d'utilisation quotidien et

banal, sans préparation élaborée et qui ne recoit aucun nom dans



—45-

l'inventaire des recettes locales : par exemple, une des prépa-
rations les plus répandues consiste a faire cuire ensemble dans
la méme eau, des légumes (haricots, chou, pommes de terre...) et
des pates, qu'on mange assaisonnés de sauce et de fromage apres

égouttement. On ne retrouve pas cette recette dans le tableau.

Nous signalons enfin les usages autres de la plante : uti-
lisation pour i'alimentation des animaux, usage médicinal, tech-
nologique. Les parties de la plante utilisées dans ce cas ne
sont pas forcément les mémes que dans l'alimentation : bois,

paille, feuilles, etc...

Le tableau présente 51 plantes cultivées
51 plantes sauvages

7 champignons

Huit d'entre elles seulement ne sont plus cultivées : 5
céréales et 3 légumineuses. Sauf en ce qui concerne le blé qui
est acheté en quantités importantes, il y a correspondance en-
tre alimentation et culture : les plantes qui ne sont plus cul-
tivées, ne sont plus (ou rarement) consommées.

Avant la guerre de 40, l'alimentation repose en effet sur
l'autoconsommation. Cependant, a Tende oU la production est
moins diversifiée qu'a Breil (39 plantes domestiquées sur les
51 recensées), on doit échanger ou acheter un certain nombre de
végétaux : le mais par exemple, dont on utilise la farine en
"polenta" et les feuilles pour bourrer les matelas, est importé
du Piémont. Feves, figues, olives, amandes, péches, etc... vien-
nent également de l'extérizur, de méme que les tomates dont la
production est peu importante et irréguliéere. La consommation
de tous ces végétaux non produits sur place est en général ré-

duite.

La fréquence des recettes qui les utilisent reflete en par-
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tie l'importance des différentes cultures. En téte vient le blé
avec 8 recettes. C'est la base de la nourriture a Breil comme &
Tende, on l'utilise quotidiennement pour le pain, les pites (péa-
tes alimentaires ou pdtes farcies comme les tourtes ou les ravio-
lis), les bouillies, les desserts, etc... Il est complété par
l'utilisation des autres céréales.

La pomme de terre est utilisée dans 8 recettes & Breil, 6

a Tende, sans compter les nombreuses préparations dont elle est
l'objet qui ne correspondent pas a un plat traditionnel précis :
pommes de terre bouillies, frites, cuites a la cendre...

La blette est de tous les légumes verts celui qui a le plus
d'importance (7 recettes a Breil et a Tende), avec l'épinard
(6 recettes dans les deux villages), le poireau, le chou, l'oi-
gnon. La courge, d'un emploi fréquent, est utilisée dans un nom-
bre de recettes limité mais nous verrons que son importance so-
ciale et symbolique est plus grande gque le tableau ne le laisse
paraitre. Il en est de méme pour les haricots qui sont employés
quotidiennement en soupe ou dans la cuisson des pites mais ont
peu de recettes spécifiques ou ils sont employés.

Les fruits sont en général mangés crus, a la saison. Les
deux utilisations principales dont ils sont l'objet, sont les

boisscons (vins, eaux de vie) et les confitures.

Mode de consommation : le procédé de cuisson le plus large-

ment employé dans la vallée, aussi bien a Breil gqu'a Tende, est
la cuisson bouillie (citée 26 fois pour Breil, 27 fois pour Ten-
de). On fait également cuire les légumes a l'étouffée, entre 2
feuilles de piAte ou au four ( 8 plantes a Breil, 7 a Tende). La
friture est un peu moins employée (10fois a Breil, 7 fois a
Tende) et seules 2 plantes (orge et chidtaigne) donnent lieu a
une préparation grillée. Quant a la consommation crue, elle a
aussi wne place importante (23 plantes a Breil, 22 a Tende dont

une majorité de fruits).

Fréquence des recettes utilisant des plantes cultivées :

Une réserve s'impose : une recette citée souvent n'est pas né-
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cessairement une recette faite souvent mais c'est une recette
gui emploie un grand nombre de légumes différents. Son nom re-
viendra donc souvent dans le tableau, par exemple, la soupe. In-
versement, les pltes alimentaires qui n'emploient que du blé ne
seront citées que pour cette plante, bien qu'elles soient beau-
coup consommées dans la vallée. Malgré ca, le tableau présente
1'intérét de donner une idée du mode d'utilisation de chaque
plante (préparation élaborée ou pas, emploi dans une seule re-
cette ou dans des recettes différentes) et de permettre de dé-
gager des régularités dans l'utilisation des plantes entre Breil
et Tende, et des régularités dans la part relative de chaque re-
cette dans l'ensemble du corpus culinaire.

On remarque que les deux postes privilégiés a Breil et a
Tende sont occupés par les soupes et les salades. Viennent en-
suite les préparations utilisant une pite farcie de légumes,
qu'elle soit cuite au four (tourte), pochée (ravioli) ou frite,
ainsi gue les pétrissages de légumes et farine.

La principale différence entre les deux villages réside dans
la part relative trés importante des bouillies a Tende (elles
viennent en 2e position des recettes, en 7e seulement a Breil)
gui reflete une utilisation prépondérante des céréales dans ce
village. A Breil, les préparations a base de légumes verts ont
un roéle majeur. Nous verrons gue l'utilisation des plantes sau-
vages -beaucoup plus ramassées dans la Moyenne que dans la Hau-
te vallée- s'inscrit complétement dans ce systéme culinaire

dont soupes et salades forment le fonds.

Mode de conservation : la conservation par dessication est

de loin le procédé le plus répandu, surtout pour les céréales

et les fruits. On l'utilise plus & Breil qu'a Tende, certainement
en raison d'un ensoleillement plus fort dans la Moyenne vallée
qui permet le séchage au soleil de plusieurs espéces de fruits
(figues, prunes, pommes, tomates). On conserve aussi plusieurs
légumes et certains fruits a l'ombre d'une cave ou d'un grenier
tant a Breil qu'a Tende (courge, pomme de terre, carotte, pom-

me, poire). L'emploi de"bocaux" (conservation par stérilisation)



-48-

est assez récent. Il s'est répandu aprés la deuxiéme guerre mon-

diale et a longtemps été limité aux tomates et aux haricots
verts. Aujourd'hui, on peut mettre en bocaux presque tous les
légumes et les fruits fragiles comme les péches ou les cerises
mais le congélateur qui prend peu a peu sa place dans tous les
foyers de la vallée, est en train d'évincer cette technique et
favorise un nouveau type de consommation végétale qui ne tient

plus compte des saisons.

Autres usages : la plupart des légumes, les fruits plus ra-

rement, sont utilisés pour l'alimentation des animaux : céréales
dont on donne la graine aux poules (mais) ou au bétail (orge, a-
voine), plantes aprés arrachage utilisées comme fourrage (féves,
haricots,...), légumes abimés (pomme de terre) ou plantés en
partie pour l'usage des animaux (choux, betteraves, blettes), é-
pluchures de légumes donnés aux lapins. Dans une société basée
sur l'économie et l'autoconsommation, rien de ce qui est planfé
ne reste inutilisé : tout ce gque l'homme ne mange pas, est en
général récupéré pour la nourriture des bétes. On ne jette gqua-
siment rien des déchets végétaux laissés par 1l'homme.

Peu de ces plantes ont une utilisation médicinale : 6 en
tout dont deux d'entre elles sont plutdt destinées aux soins
du bétail (orge et courge). Quant a l'emploi technologique, il
est aussi réduit et repose essentiellement sur les céréales
(pour la paille) et les arbres fruitiers (pour le bois d‘oceuvre

ou de chauffage).

~ les plantes sauvages

Sur 51 plantes dénombrées, on en trouve 50 utilisées a
Breil et 29 a Tende, dont plus de la moitié dans 1l'un et 1l'au-
tre village est d'usage courant. On voit déja que la situation
quant a la cueillette et a l'utilisation alimentaire de plantes

sauvages, est trés différente dans les deux villages.
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Mode de consommation : les plantes sauvages ne donnent lieu qu'a

deux types de consommation : consommation crue, avec ou sans as-
saisonnement, ou bouillie.

C'est en salade que ces plantes sont le plus souvent accomo-
dées : 23 plantes sur 50 sont mangées en salade a Breil, 7 sur
29 a Tende. Vient ensuite l'utilisation en "plat d'épinards"
(tourtes, raviolis, omelette...) : 17 plantes a Breil, 14 a Ten-
de. Les baies et fruits sauvages permettent de confectionner des
confitures (7 plantes a Breil comme a Tende). Une différence no-
table entre les deux villages, est la confection de soupes avec
des "herbes sauvages" : 12 d'entre elles sont utilisées a cette
fin a Breil, 3 seulement & Tende. Cela refléte entre autres le
fait qu'on cueille proportionnellement beaucoup plus de salades
a Breil, beaucoup plus de fruits sauvages a Tende.

Cueillies durant un temps assez bref (début du printemps),
la plupart des plantes de ramassage ne font pas l'objet de pra-
tigues de conservation. Le séchage des plantes aromatiques est
seul effectué, avec celui de certains fruits (ndisettes, myrtil-
les). C'est d'ailleurs parmi les plantes sauvages qu'on trouve
la majorité des plantes aromatiques : on en dénombre 13 dont une
seule est nécessaire a la confection d'un plat particulier , 1la
sauge, dont on fait une soupe a Breil, 1''"aiga buia". La plupart
d'entre elles ont aussi un usage médicinal.

Quant aux utilisations autres que l'alimentation des hu-
mains, on en compte deux principales :

- l'alimentation des animaux : la plupart des salades sauvages
d'usage courant pour l'homme sont recherchées aussi pour la nour-
riture des lapins. C'est méme dans cette cueillette pour les a-
nimaux que s'est réfugié aujourd'hui une grande partie du savoir
sur les plantes. Quinze plantec sont utilisdes a cette fin a
Breil dont certaines étaient consommées autrefois par 1l'homme.

- l'emploi médicinal : 20 plantes sauvages a Breil et 16 a Ten-
de sont employées pour leurs vertus thérapeutiques.

L'utilisation technologique est assez réduite en dehors du

bois de certains arbres et arbustes.
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Les champignons :

Sept champignons seulement étaient cueilli$ entre les deux
guerres mondiales. leur nombre s'est beaucoup accru depuis. La
cueillette des champignons permet de constituer des réserves pour
l'hiver. Aussi, si une partie est consommée a la saison, cuits a
la poéle ou en ragoit, le gros de la cueillette est réservé a la
conservation. C'est dans ce domaine que les procédés de conserva-
tion sont les plus variés : séchage pour les champignons destinés
a parfumer les sauces, au sel pour les sanguins qu'on apprétera
ensuite comme les champignons frais, a l'huile aprés cuisson si
on veut les utiliser comme condiments. Ce dernier procédé est
d'usage courant a Breil surtout ou l'huile est produite sur pla-

ce.
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EXPLICATION DU TABLEAU

* : plantes qui ne sont plus cultivées dans la vallée

Noms vernaculaires soulignés en pointillés : noms tendasques

Utilisation : ¢ = courante
pPcC = peu courante
S = survivance
Mode de consommation : B = bouilli
C = Ccru

E = & 1'étouffée entre 2 feuilles de péate
Fo
Fr

au four

frit

grillé

Q
Il

Codage des recettes : = Pain

= PAtes alimentaires
= Bouillie
Soupe

= Tourte

A N W N
I

= Préparation de type "ravioli" (farce
enrobée de pate), frite ou pochée
7 = Légume pétri avec de la farine, frit

(barbagioan) ou cuit au four (mnardoun)

8 = gratin
9 = omelette
10 = beignet
11 = sauce
12 = salade
13 = dessert sucré
14 = —confiture
15 = Dboisson
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2- L'alimentation traditionnelle de la vallée de la Roya :

- — - - - ————— —— — ————— ————————— ——— - ————————_t— ———— - ——————

L'alimentation de la Roya est peu variée. Faisant appel a
l'autoconsommation, elle repose essentiellement sur les végétaux :
céréales en farine (blé surtout) et légumes. Dans toute la vallée
la nourriture quotidienne est a base de soupes et de bouillies,
de plats de pites cuites avec des 1lé gumes, de tourtes. Elle est
totalement liée aux saisons dont dépendent la gamme des légumes
disponibles et le choix des recettes. Beaucoup de recettes d'ail-
leurs peuvent étre réalisées avec des légumes différents suivant
l'éboque de 1l'année.

La viande est treées rare en dehors des poules et surtout des
lapins qu'on éléve soi-méme et qu'on mange les jours de féte. La
Roya ne connait méme pas l'élevage du cocﬁon, base de la nourri-
ture carnée dans les campagnes francaises. "On faisait Caréme
toute l'année"disent les gens de la vallée. '

On ne cuisine pas tout a fait de la méme facon au village
et a la campagne. La cuisine dans les campagnes est encore plus
simplifiée en raison de l'archaisme des ustensibles disponibles :
chaudron, trépied et feu de bois orientent les facons de faire
et exigent des recettes ou "tout cuit ensemble". Pour travailler
aux champs, on se contente souvent de pain et noix, pain et fi-
gues, parfolis un peu de fromage.

Les recettes sont simples. La farine est la base de preséue
tous les plats et "pétrir" est la tdche quotidienne de toutes
les femmes. La planche de bois, le "taiau" (1) et le rouleau pour
étaler la pite qu'on offre en cadeau de mariage aux filles, té-
moignent de l'importance de cette activité. On les trouve dans

toutes les maisons de la vallée.

(1)- Le "taiau" est une grande plaque ronde de 75 cm de diamétre
environ, généralement en bois de pin. Deux lattes de bois fixées
sur une face permettent de la caler sur le pétrin. On pétrit toute
les piates sur le "taiau", on y sert la polenta, on l'utilise pour
le transport des pains et des tourtes quand on les améne au four
du boulanger. Le rouleau est le plus souvent en bois de noisetier
et mesure un métre de long {(voir photo p. 73).
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les péates,

les tourtes. Beau-

coup de recettes locales nécessitent la confection préalable

d'une pate faite de farine, d'eau et d'un peu d'huile, qu'on far-

cit d'un ou plusieurs légumes. Les différentes d'appellations et

de golt sont liées a un mode de cuisson différent et a une dif-

férence de taille plus qu'a la diversité des ingrédients. Par

exemple, a Breil :

Bouilli

cuit

Frit au four
Pdte + farce a base de 1é-
gumes (Poireau, pommes de ciigzsgngo - tggg?ZEde 1al
‘terre/ blette / épinard) om environ planche
Pate + légume + anchois BOURSOTOU _
+ Yviande RAVIOLI
Farine pétrie + légume
BARBAGIOAN MNARDCUN

De la méme facon, les pAtes alimentaires (farine + eau + sel

+ huile), suivant qu'on rajoute tel ingrédient et qu‘'on leur don-

ne telle forme, auront des dénominations différentes.

(Voir tableau page suivante).
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Base Ingrédient Sup. Forme Nom
Farine + eau - papilloﬁs CROUSITI ou
+ sel + huile PARPAIOUN

- découpage large LAUSAGNE
et irrégulier
- frotté entre les MENOUN ou
mains pour former MNOUITI
des grains
- en forme '"d'oreille"| SUGELLI
Blette roulées a la main a | QUIQUE
Tende, découpées en
lamelles 3 Breil
Blette ou en lamelles TAIARIN
épinard (fa-
cultatif) et
oeufs
Pomme de terre roulé ou non sur GNOCCHI

la fourchette

Les tours de main sont donc relativement peu nombreux mais

ils sont importants car ils différencient les recettes. Les plats

de la cuisine quotidienne reposent sur une base commune peu diver-

sifiée aussi bien dans la moyenne que dans la haute vallée. Entre

Breil et Tende, la principale différence réside dans l'utilisa-

tion des graisses de cuisson -~ huile d'olive a Breil et prépara-

tion frites nombreuses,

beurre ou huile de noix a Tende - et sur

l'utilisation beaucoup plus grande des bouillies (farine de cé-

réales, de gesse ou de chitaigne) dans ce dernier village, a re-

lier peut-étre a l'économie pastorale : "C'est un peu berger la-

haut, ils mangent de bergers", disent les Breillois a propos des

Tendasgues.
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Quant a la cuisine festive, elle repose sur quelques recet-
tes dont la réalisation est souvent longue, plus élaborée que
dans la cuisine quotidienne et qui font appel a des ingrédients
plus colteux ou non produits sur place : viande, sucre, huile.

A Tende, les jours de féte, on fait les raviolis servis le plus
souvent avec du lapin, des "ganses" et des beignets. A Breil
aussi, les raviolis ont la premiére place mais aussi les "bour-

sotou", la "crichenta", les "ganses".

Aujourd'hui, ces plats de la cuisine traditionnelle font
toujours partie de l'alimentation quotidienne : tourtes, pates
de différentes sortes, gratins de légumes, etc... sont toujours
la base de la cuisine. Pas de grande féte sans raviolis ou sans
"boursotou" a Breil, Ces plats jouent encore un rdle important
dans le systéme du don - contre-don : on offre facilement a un
parent, un voisin, un étranger au village, des portions de tour-
te, des "boursouse", des "boursdtou".

Cependant les tours de maih les plus compliqués, les recet-
tes les plus longues a réaliser se perdent. Rares sont les jeunes
femmes qui prendront du temps pour faire elles-mémes les plats
les plus élaborés comme raviolis ou "boursdtou". D'autres recet-
tes ne se font plus faute des végétaux nécessaires a leur réa-
lisation ou parce que rejetés comme appartenant a un temps de
pauvreté et de privation : pain d'orge, polenta aux poireaux,
"chuchurli", "mnardoun de-i- aigasse". Paradoxalement, ce sont
ces plats la qui sont les plus valorisés par le souvenir et pré-

sentés comme symboles d'un mode de vie disparu et regretté.

—

-

Préparation des "boursouse'" de pommes de terre
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LES PRINCIPALES RECETTES

- — ——— —— i — ———————— ——— -

* Le chiffre de la premiere colonne du tableau renvoie au code
des recettes utilisé dans le Tableau des plantes alimentaires
de la vallée (p.52 3a p.63).

Chaque recette est expliquée en détail dans le fichier
"Recettes" (classement par ordre alphabétique) donné en an-

nexe (voir p.|6F et suivantes)



. s V1 romat o i, |Plantels) plante(s) plante(s) de autre(s) Mode de : occa
de |Nom de la recette lieu principale(s) secondaire(.s) remplacement ingrédient(s) |cuvisson salson S10M
1 BARBAGIOAN B Chou ait Blette ou Fromage Friture hiver |quot

Blé (farine) persil épinard (prin- oeufs
temps-été)
6 BOURSOTOU B Poireaa épinard ou non Fromage Friture |[toute [féte
Ble blette Anchois saison
riz
6 BOURSOUSE de pom- B Pomme de .terre| poireau non Fromage Friture |hiver ncom
nes |de terre Blé (farine) Lait
6 BOURSOUSE B Blette oignon Epinard Fromage Fritures [été quct
Blé (farine) tomate Oeufs
8 CAPOUN B Chou oignon non Fromage Bouilli |hiver |quct
. riz Qeufs autrefois)
Viande hachée|au four
aujpuri'hui)
- CHUCHURLTI B Courge Blette noan sang de veau |ébouillanthiver [quct
Oignon Fromage té puis
riz Lait frit
13 CRICHENTA B Blé (farine) non non Beurre au four toute |Féte
Levure saison
Huile
Sucre
Parfums
2 CROUSITI B Blé (farine) non non Eau - sel poché toute ncow.

Huile

saison




de

13

. plante(s) plante(s) plante(s) de autre(s) Made de . oc.
o) S X X T LS :
Nom de la recette lieu principale(s) secondaire(s) remplacement ingrédient(s) |culsson salson| g
GANSES ou BAIJIE B Blé (farine) non non Beurre Friture |toute |Féte
BAUJIE T Oeufs saison
Sucre
Parfums
GNOCCHI B Pomme de terre| Blé (farine) non Sel Poché toute anWA
T Oeufs (facult.] saison|Féte
GRATIN DE COURGE B Courge Oignon non Fromage au four |hiver |quot
Riz QOeufs
huile
GRATIN DE NAVETS B Navet Ail non Fromage au four |[hiver |quct.
Persil Huile
LAUSAGNE T Blé (farine) non non Eau - sel poché toute |quct
saison
MNARDOUN DE-I- B Olive (dépét Q+ Bl4 (farine) non sel au four |quand
AIGASSE 1'huile) Ail ¢n trang-
Persil vase ﬂ
. l'huile
MNARDOUN DE POMME B Pomme de terre| Blé (farine) non oeufs (facult.) au four |hiver |quat.
DE TERRE Ail
Persil
MNOUITI B Blé (farine) non non Eau - sel boché dans|toute |quok.
MENOUN T |l a soupe oysaison
Hans du lalt




i

13

. . . plante(s) plante(s) plante(s) de autre(s) Mode de . oct
Mom de la recette lieu principale(s) scecondaice(s) remplacement ingrédient(s) |[cu .ssoa saison| o4,
NOUGAT B Noix Amandes non Miel Bouilli |hiver | Noél
Noisettes Beurre
Feuilles d'ostig¢
PAIN D'ORGE B Orge (farine) non non Eau -sel au four toute { rafe
salson
PANISSE B Pomme de terre| Blé (farine) non eau -sel bouilli hiver | quct
huile ¥
T Pomme de terre " " huile ou beurre " ! '
Poireau
T Gesse (farine)| Blé (farine) non eau - sel bouilli hiver | quck
PISSALADIERE B Oignon Tomate non Beurre au four |[été quct
Blé (farine) Lait
Huile
Levure
Anchois
POLENTA B Mais (farine) non non Eau - sel bouilli toute |quct
Fromage salison
T Mals (farine) Blé (farine) non Lait - huile bouilli " "
Fromage
QUIQUE B Blé (farine) Blette Epinard huile poché été quet




o . ! . plante(s) plante(s) plante(s) de autre(s) Mode de : oct
de [Nom de la recette lieu principale(s) secondaire(s) remplacement ingrédient(s) |cuisson salsony g,
6 RAVIOLI B Blé (farine) non Epinard Viande poché toute |[Féte
Blette Ortie Ozufs saison
Bourrache Fromage
Laitue
T Blé (farine) Ail épinaird (été) Viande poché hiver |Féte
Choa Persil Oeufs
Fromage
11 SAUCE AUX NOIX B Noix Ail non huile non’ toute |quot.
T saison
11 SAUCE DE POIREAUX B Poireau non non huile friture |hiver |[quot.
11 SAUCE TOMATE B Tomate Oignon non huile frit toute |quot
T saison
4 SOUPE A L'ERBETTA B Plantes sauva- | pommes de terrse non Oeufs bouilli |printemps
ges poireau Ammncwgv Fromagje la campag:
" " B Blettes tendreqg Oignon - non Vermicelles bouilli |Mai quek.
Bourrache Oeufs
Epinard (faculd Fromage
tatif)
4 SOUPA CHIARA B Ail Sauge non Huile d'olive| bouilli jtoute |rare
(AIGA BUIA) Vermicelles saison

Oeufs




e

Nom de la recette 1ieu principale(s) secondaire(s)
SUGELLI B Blé (farine) non
T
TAIARIN B Blé (farine) non
T blette
TOURTE DOUCE B Blé (farine) Fruits ou
confiture
TOURTE DE BLETTE B- Blé (farine) non
T Blette
TOURTE DE COURGE B Blé (farine) Oignon
Courge Riz
TOURTE DE POMME B Blé (farine) Poireau
DE TERRE voaan de terre
TOURTE T Bl4 (farine) Poireau
Pomme de terre! Courge

Oignon

w:onmmwm:namv

salson

remplacement cuitsson sit
non Eau - sel poché toute | quc
huilz saison| -
r s - se .
& H”MMQ au 1 poche toute | quc
P Huile saison
Ocufs
non Sucre au four |Jtoute | quc
Oeufs saison
Levure
Huile
Lait
Epinard ou Neuf au four |été quc
mélange + ortie| Fromage
et bourrache Lait
(printemps) Huile
non Fromage au four lhiver [quc
Huile
noa Tromage au four |hiver }quc
Lait .
- Huile
non Huile au four }hiver Jquc
Fromage




: plante(s) plante(s)
ode ltom de la recette Jlieu | ;. ipa)e(s) |secondaire(s)
5 TOURTE A LA B Tomate Ail
TOMATE Blé (farine) Persil
Basilic

Oignon

e

plante(s) de autre(s) Mcde de saison| ©¢
remplacement ingrédient(s) |coisson $1
non Oeufs au four été Huot
Fromage
Huile
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II- LES PLANTES "STRATEGIQUES" DE LA VALLEE

1- Les plantes domestiquées

L'OLIVIER

La grande affaire de Breil est l‘olivier. Breil est un des
grands centres de production d'olives du département des Alpes
Maritimes. On y déclare 60 621 oliviers en 1911, 31 382 en 1934
mais le nombre d'oliviers plantés est bien supérieur. On l'esti-
me 4 78 000 en 1939, La liste des déclarants de 1911 (1) laisse
apparaitre de grandes inégalités : chaque exploitant déclare de
8 4 3 000 oliviers mais la majorité des Breillois en ont de 50
a 200.

Une seule variété est cultivée : le cailletier dont le fruit
est connu aujourd'hui sous 1l'appellation "olive de Nice". Toutes
les terrasses gui montent en gradin du village vers le col de
Brouis et méme les quartiers de la rive gauche de la Roya, ont
leurs oliviers. Les meilleurs terrains d'oliviers sont les plus
ensoleillés (Bancau, Mieja Sora). On dit aussi que les olives du
Levant sont meilleures que celles du Couchant.

L'olivier a une trés grande importance dans 1l'économie lo-
cale : c'est l'unique source de richesses. Aussi est-il a l'ori-
gine d'un certain nombre d'usages particuliers qui reflétent
cette importance. Par exemple, si les olives tombent a l'exté-
rieur de la propriété, le propriétaire peut aller les ramasser
sur le fonds voisin, sans indemnité (2). Les oliviers font par-

tie de 1'héritage et sont en général divisés de facon stricte-

ment é€égalitaire entre les enfants. Les anecdotes montrant que

chaque olivier avait son importance sont nombreuses,

La culture des oliviers

Elle nécessite essentiellement trois types de travaux :

——— i ———————— T ————— —— — - ——— — — — — ———— - ——— — — - ——— i —— - — —— - ——— —————

(1)- Arch.Dép. des Alpes-Maritimes : Oléiculture, primes (1912-
1920) et (1933-1940), n°17272

(2)- Usages locaux..., op. Cit.
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labourer, fumer, tailler les arbres. On laboure les oliviers

4 fois par an. Pour la fumure, ceux qui ont des bétes emploient
le fumier animal et jusqu'il y a une trentaine d'années, on
utilise les déjections humaines dont on se sert aussi
pour les légdmes du jardin. On ne fume pas directement au pied
de 1l'arbre mais a la tombée des feuilles.

L'élagage se fait & la fin de la récolte. On laisse 1l'o-
livier pousser en hauteur mais on 1l'éclaircit. Un dicton rap-
pelle cette pratique : "Fai-mé pau que te faissi ric" (Fais-
moi pauvre, je te ferai riche, fait-on dire a l'olivier, c'est
a dire, fais-moi pauvre de branches, je te ferai riche d‘'olives).
Il y avait autrefois 3 ou 4 spécialistes dans le village qui
€élagaient pour les gros propriédtaires. Les autres le faisaient

eux-mémes.

La récolte des olives

C'est le temps fort du cycle agricole a Breil. La récolte
commence a la fin novembre : "Quand le vin est dans le tonneau,
l'huile est dans l'olive" ("Quora ar vin es un la tina, 1'0li
es un l'ouliva") disait-on. Elle dure jusqu'au début du mois de
juin. Tous les jours, on part récolter les olives.

"Quand il tombait les olives, il fallait les ramasser et

alors, on regardait pas si c'était dimanche”.

Toute la famille y participe, y compris les enfants pen-
dant leur temps libre. Ceux qui ont beaucoup d'oliviers embau-
chent quelques personnes "a la moitié" (1). Ceux qui n'ont pas
d'oliviers vont en effet travailler a la journée chez les gros
propriétaires ou prennent des oliviers en métayage.

"Mes parents n'avaient pas d'oliviers. Ils allaient gau-

ler chez les autres. L'hiver, j'allais ramasser les oli-

ves par terre, chez les gens aveec ma mére... On faisatit
l'huile" (Mme C., 79 ans).

Les parents de Mr C. avaient 999 oliviers en métayage a
Sospel :

"L'huile manquait. On n'avait pas d'oliviers car on habi-

tait la Maglia... Ils prenaient les arbres & gauler a la

(1)- Un "double"sur deux va au récolteur, l'autre au proprié-
taire (un double = 13 kgs)
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moitié., L'hiver, ils descendaient les vaches pour fumer les

oliviers”.

Cette pratique est souvent rappelée comme témoin de la mi-
sere et de l'exploitation des plus pauvres :

"Autrefois, le seul salaire des ouvriers, c'était du pain

frotté d'huile". "Les Vernantin (1) étaient trés pauvres,

1ls allaient ramasser les olives par terre. On gardait une
mesure sur cinq. En paiement, on recevait une tartine d'hui-
le”.

En fait les régles locales du métayage fixent ainsi le par-.
tage : le produit des oliviers se partage en trois parts dont
une seule pour le métayer, les bonnes années de récolte. Sinon
on partage par moitié (2).

La tidche est répartie suivant l'age et le sexe : aux fem-
mes et aux enfants est réservé le soin de ramasser les olives
tombées par terre avant l'installation des draps. Munis de peti-
tes poches de tissu nouées a la taille, "a tasca", et de paniers
en noisetier, ils effectuent ce travail pénible de ramassage a
méme le sol. Lorsqu'on a étendu les draps sous les oliviers, les
olives qui y tombent sont retirées réguliérement pour étre ame-
nées au moulin. Ce n'est qu'a partir du 15 mars ou du début avril
gue commence le travail de gaulage. On gaule de préférence de
lune vieille mais on ne peut gauler lorsqu'il neige sur les som-
mets qui dominent Breil sous peine de voir l'arbre se dessécher
et devenir stérile. Les gaules sont en sorbier sauvage (Sorbus
aucuparia L.) car c'est un bois trés léger. On va les couper
au mois d'aolt dans le massif de 1l'Authion, de préférence de
lune vieille. Certains les passent au feu pour les rendre plus
solides.On les taille en laissant un crochet a la base pour pou-
voir les suspendre aux branches.

Gauler les olives est le travail des hommes. I1 faut monter
dans l'arbre, parfois trés haut, et faire tomber les olives en

frappant les branches de petits coups secs. Feulilles et olives

- —— ————— —— —_—— — ————— ——————— ———— A —— —— —— A —————— —— —————— — ————

(1)- Originaires de Vernante dans le Piémont

(2)- Usages locaux..., op.cit.



-85~

tombent sur les draps (remplacés aujourd'hui par des filets de
nylon). Ce sont les femmes qui déplacent les draps et regroupent
les olives dans des carrés de jute qui servent pour le transport.
A elles aussi de sélectionner les plus belles olives qui seront
destinées au salage.

Il faut ensuite vanner les olives ou se sont mélées feuil-
et branchettes. Il existe plusieurs techniques pour vanner. A
partir de 1914, les plus riches achétent des tarares qui servent
pour le blé et les olives. On les utilise encore aujourd'hui mais
certains prétendent que ce procédé abime les olives. Dans les en-
droits ou on ne peut transporter le tarare et pour ceux qui n'en
posseédent pas, il existe d'autres solutions : comme pour le blé,
on peut vanner les olives en les mettant dans un panier qu'on
tient sur sa téte pour l'exposer au vent. Mais c'est surtout le
systeme du "lit" qui est utilisé : on tend un drap entre deux
arbres, on couvre le sol de toiles et d'une distance de 8m envi-
ron, on envoie oitives et feuilles contre le drap. Les feuilleé
plus légeéres s'envolent a peu de distance, tandis que les olives,
suivant leur poids et donc leur qualité, vont frapper le drap ou
bien tombent moins lecin . Ce procédé a l'avantage d'effectuer un
tri et de ne pas endommager les olives. On peut
aussi utiliser vae grille qu'on appuie en biais contre un arbre :
on y fait glisser les olives qui courent sur la grille tandis que
les feuilles passent au travers.,

Les olives nettoyées sont alors prétes a étre amenées au
moulin pour le pressage. Pendant longtemps, la seule production
de 1l'olivier a été 1l'huile. Jusqu'a la deuxiéme guerre mondiale
a4 peu prés, on ne pratiquait pas la salaison des olives pour la
vente. Il existe 7 moulins a huile a Breil en 1905, 3 en 1929
qui marchent tous pendant trois mois au moment de la récolte. Ces
moulins fonctionnent grdce a l'eau de dérivation de canaux qui
actionne les meules. Réguliérement, lorsque la quantité d'olives
récoltées est suffisante, on les améne au moulin sans tarder

pour éviter la fermentation.
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La gualité de l'huile dépend en premier lieu de la date de la
récolte : les olives tombées, ramassées en début de saison, don-
nent une huile de qualité inférieure ; celles qu'on gaule a ma-
turité, en mai, fournissent une huile meilleure, plus fruitée

et qui se conserve plus longtemps. On produit trois sortes
d'huile :

- l'huile vierge, "Oli vierge" : c'est l'huile qui résulte du
simple tassement des olives avant le pressage. On en recueille
une trés petite quantité a méme le bac de trituration. On la
considerait comme un médicament. C'est cette huile qu'on appor-
tait, dit-on, en redevance aux riches propriétaires.

- 1'huile ordinaire, aprés une premiére pression.

~ l'huile lavée : le meunier qui "travaille l'huile", est paye
avec le grignon qui sert a fabriquer, en le passant a l'eau
chaude, une huile de qualité inférieure, "1'0li lava".

I1 faut environ un "double" (soit 13 kgs) pour fabriquer 2
litres d'huile d'olive. En 1945, année exceptionnelle pour les
olives, on est arrivé a faire 4kgs d'huile par double. Les meil-
leures années, on peut récolter jusqu'a 17 doubles sur un oli-
vier mais généralement de 8 a 10 doubles. Un producteur moyen
en 1948 pouvait récolter 500 doubles d'olives pour l'huile (soit
1000 litres).

'Une partie de l'huile est destinée & la vente, l'autre est
gardée pour la consommation familiale. Quand l'huile est faite,
on laisse passer deux lunes puis on la transvase de "bonne lune"
(lune vieille) et par temps clair sinon elle risque de devenir
trouble. On la conserve dans des jarres en terre de Vallauris
ou dans des estagnons. Si l'huile est "bien travaillée", "faite
avec des olives de bonne qualité", on peut la garder 4 ans.

La fin de la récolte - lorsque les olives sont ramassées
et 1l'huile faite -, est marquée par un grand repas appelé "li
oulaure" [1li mlaurel. On fait ce jour-la un "repas huileux" :
"Ce jour-1a, c'ést la poéle qui marche". C'est en fait un repas
familial qui clét la saison de l'olive. On y mange les plats de
féte breillois : "boursStou", “"crichente", "ganses", "fruchau".

Lorsqu‘'on transvase l'huile, on a aussi coutume de faire des
"mnardcun de-i aigasse” en pétrissant le "fond de l'huile" avec de
la farine, que l'on fait cuire au four (A Libre, cette prépara-

tion s'appelle “tourtound'$1li", tourtons d'huile).
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La fin de la récolte correspond a la fin de travaux péni-
bles et a une rentrée d'argent frais.

"Pour nous donner du courage, on nous promettait de nous

~acheter "a roba ouncha", une robe "hutilée", & la fin de

la récolte”.

L'olive est la principale richesse de Breil, la source es-
sentielle de revenu. On disait : "Lorsquez l'olive doune, 3rail
est richz”

Un ancien meunier ajoute : "Avant, avec les olives, on gagnatit
des sous : quand il y avait des olives, on faisait la réserve
pour l'année d'aprés quand il n'y en avait pas” (1).

C'est grdce a l'olive que tout s'achéte : les champs et les
maisons et méme les enfants comme on le racontait alors aux pe-
tits Breillois.

Pendant longtemps, touwe la production est transformée en
huile. On ne vend pas d'olives a saler. Les acheteurs de la Cdte
(Peille, Peillon, l'Escaréne, Menton, Nice) montent a Breil au
moment de la récolte :

"Les acheteurs de Nice venaient & Breil. Ils montaient voir

les gens dans les oliviers pour se réserver la production

d'olives”.

L'huile part aussi vers Vintimille par chariots. Les huiles
sélectionnées seront vendues jusqu'en Suisse et en Norvége (2).

Tende achéte en partie huile et olives a Breil.

L'olivier aujourd'hui a Breil

La production de l'olive a été stoppée dans les années 60
a cause de la fumagine des arbres. Mais d'autres facteurs, cau-
ses du déclin antérieur de cette production, viennent se greffer
13 dessus : mévente de 1l'huile (la mode est alors aux huiles d'a-
rachide jugées plus digestes), concurrence des autres pays médi-
terranéens, problémes de main d'oeuvre, etc... Beaucoup d'oliviers

sont alors abandonnés.

(1)- L'olivier ne donne qu'une année sur deux.

(2)- Une statistique de 1852 montre que Breil exporte vers Nice
et un peu en Piémont.
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Aujourd'hui, grdce a la lutte biologique organisée par 1'é-
quipe pédagogique du CES en collaboration avec 1'INRA, la fuma-
gine a été enrayée (1). .

En 1981, 391 oléiculteurs (dont 124 agriculteufs et une ma-
jorité de retraités, commercants, etc...) déclarent pour la pri-
me communautaire & l'huile d'olive, 224 ha d'oliviers et 40 000
arbres. L'olive n'est plus qu‘'une activité d'appoint. On ne ra-
masse plus les premiéres olives tombées par terre comme autre-
fois, On se contente de mettre de grands filets de nylon et de
recueillir les olives qui y tombent, puis de gauler les autres
a partir du mois de mars. La récolte dure aujourd'hui moins long-
temps. Une partie des olives sert a fabriquer l'huile destinée
a la consommation familiale. Le surplus est vendu & la Coopéra-
tive ou directement par le producteur. Mais c'est la vente d'oli-
ves fraiches a saler, sous le label Reine du Mentonnais, qui est
aujourd'hui l'activité la plus rentable.

Méme s'il n'est pas rare de voir de nos jours des Breillois
consommer de préférence de l'huile d'’arachide car l‘huile d'oli-
ve "c'est trop fort, trop gras'", "c'est mauvais pour le cholesté-
rol", "c'est indigeste", etc... l'olivier garde a Breil une im-
portance sentimentale trés grande. Sa culture est liéde a la pé-
riode de pleine expansion du village. C'est 1l'olivier qui accor-
dait a Breil renommée et richesse. Le respect de cet arbre conti-
nue d'étre inculqué aux jeunes générations, témoin cet olivier
planté dans le Qillage : "Symbdle de Paix et du Labeur des Gé-
nérations Breilloises", comme il est gravé sur la plague de

marbre.

Quelques autres utilisations de l'olivier

Le bois de l'olivier sert a la fabrication de meubles et

objets et au chauffage. Pour le chauffage, on utilise aussi le

(1)- On lutte contre la cochenille noire responsable de la fuma-
gine par des lachers d'insectes parasites et de coccinelles. Dans
ce but, les éleves du CES ont construit un insectarium en colla-
boration avec des oléiculteurs qui fournissent les courges ou vont
se fixer les parasites.
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grignon réduit en mottes aprés les ultimes pressages.
Autrefois, on donnait les branches d'olivier aux boeufs
comme fourrage. Les jeunes feuilles d'olivier, les "“pointes",
sont "bonnes pour la tension" (on en fait une décoction contre
l'hypertension). L'huile "vierge'" est considérée comme un re-
meéde (pour le foie entre autres). C'est aussi avec l'huile d'o-
live qu'on fabrique l'huile de millepertuis, "Jli de pelico,
en y laissant macérer pendant 40 jours au soleil des fleurs de
millepertuis. Cette huile est considérée dans la vallée comme
une véritable panacée. Quant aux rameaux d'olivier, .ils sont

bénis a Paques et servent a protéger les maisons.
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LE BLE

"Ar gran" a Tende et a Breil.

Jusqu'a la deuxiéme guerre mondiale, le blé est la culture
principale dans toute la vallée. Il couvre les planches de 1'a-
dret jusqu'a 1200m 3 Breil et méme 1500m & Tende (Granile). Le blé
est cultivé en plein champ. A Breil, on dit que la meilleure terre
a blé est Zouayné, a 1100m, sur la rive gauche de la Roya.

Il existe plusieurs variétés de blé anciennement cultivées.

A Breil, on cultive surtout la "tusela" (Triticum diccocum Schrk.).
La touzelle est une vieille variété de blé trés répandue autrefois
surtout a 1'Est du département des Alpes-Maritimes. C'est un blé
d'automne, sans barbe, aux épis trés longs, qui a tendance a pren-
dre la rosée et a verser. Mais c'est un blé apprécié car il don-
ne "de la farine trés fine, trés blanche, trés souple". On cultive
aussi mais en faible quantité du blé de printemps et du blé "bar-
bu" sur les hauteurs, qu'on appelle "ar froument" . Il résiste bien
& 1'humidité, procure une paille haute et donne une farine noire,
peu facile a pétrir.

A Tende, on distingue essentiellement le blé d'automne, "ar
gran d'autgnné" avec et sans barbe et le blé de printemps, "ar
gran marcho",qui est un blé a barbe semé plutdét en montagne. On
ne leur donne pas de nom particulier. On dit parfois le'noustral",
le "blé d'ici", pour indiquer une origine locale. Le blé dur d'hi-
ver a barbe donne une farine recherchée pour la panification, 1la
farine de blé de printemps est utilisée plutdt pour faire les pa-
tes.

Les semences conservées d'une année sur l'autre, sont lavées
dans une solution de sulfate de cuivre pour éviter le charbon :

"on faisait fondre du vert-de-gris dans un peu d'eau. On en ar-
rosait le blé en mélangeant bien et le lendemain on semait com-
me ¢a'. T - | o o

Le blé est semé en septembre aprés plusieurs labours. Au

printemps, c'est le travail des femmes 4'Gter a la main les mau-

vaises herbes. Partout, la moisson se fait a la faucille : a par-

tir du début juillet et jusqu'a la mi-aodt & Breil suivant que le
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blé est planté dans les "siti" ou les "campi", a partir de la mi-
juillet & Tende. A Tende, on fait dans les champs des '"cappalli"
avec plusieurs gerbes de blé. A la taille et au nombre des "cap-
palli”, on jugeait de la richesse de la personne. Aprés séchage,
les gerbes sont transportées a proximité de l'aire a battre et
sont rassemblées en gerbier, "a garbea". A Breil aussi, les ger-
bes de blé sont groupées en meules qui seront rapidement défaites
pour le battage.

A Breil, le blé est battu a la main. Les gerbes sont frappées
sur une planche de bois inclinée appelée "batau" ou sur une gran-
de ardoise dans une aire de toiles de sac maintenues par des pieux.
Les épis tombés, le "paillus", seront battus au fléau. A Partir de
1914, on achétera des tarares pour séparer le grain de la balle,
mais certains continuent de vanner le blé dans des tamis exposés
au vent,

A Tende, le battage se fait sur une aire de terre battue en-
duite de terre argileuse, "e arie". En son centre, on fixe un pi-
lier auquel on attache le mulet qui tourne en tirant le rouleau
de bois, le "rubatou" pour écraser les épis.

Le blé écrasé est ensuite retourné a la fourche pour séparer la
paille puis vanné dans un endroit ventilé. Seuls les riches utili-
sent le mulet. Les plus pauvres battent au fléau, "a cavalega",

I1 y avait des aires tout autour du village et
dans les campagnes. Dans le village, une aire pouvait appartenir
a plusieurs propriétaires qui l'entretenaient en commun mais le
battage se faisaient individuellement. Il était aussi possible
avant la guerre de 40 de faire battre son blé a Tende par des bat-
teuses mais les gens préféraient exécuter le travail sur place
dans les campagnes pour ne pas avoir & descendre le blé et remon-
ter la paille qui servait de litiére aux animaux.

Le blé récolté est en général uniquement réservé a 1l'auto-
consommation familiale et ne donne pas lieu a un commerce. On le
range dans des coffres en bois a 1l'abri des bétes. La production
varie entre 15 et 30 sacs, de 700 a 1500 kgs de blé par famille.

Chaque village posséde plusieurs moulins ou on porte son blé

a moudre aprés l'avoir lavé. Pour 50 kgs de blé on obtient environ
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30 kgs de farine, "farina choura"” 10 kgs de rapasse, '"farineta" ou
» soumoulin” et le reste en son, "bren". Le blé est la base de l'ali~-.
mentation dans les deux villages. Il sert a faire la plupart des
préparations consommées quotidiennement : le pain, les pites ali-
mentaires, les bouillies (panisse). Le son sert a nourrir les bé-
tes, la paille est utilisée comme litiére et parfois méme peut
servir a couvrir les toits de chaume a la place du seigle.

Dés avant 1940 la culture du blé est cependant abandonnée.

En 1938 une jeune enseignante Breilloise pouvait écrire :

"Autrefois, le plus mauvais champ avait ses "planches"”" de
blé pour le pain familial. Maintenant avec la farine et le
pain achetés chez les boulangers, il y a bien peu de paysans
qui sément abondamment (...). Beaucoup de paysans éleveurs
ne sément que pour avoir dans leur grange une provision de

patlle qui servira de litiére(...)".

La fermeture des moulins, les ravages des sangliers, ont fi-
ni par décourager les derniers paysans qui cultivaient encore du
blé ces derniéres années. Aujourd'hui, a Tende, quelques personnes
plantent du blé "pour renouveler la terre” en alternance avec des
pommes de terre. A Breil, deux ou trois personnes ont conservé des
semences de touzelle et sément chaque année une planche ou deux
"par idéal", pour perpétuer une tradition plus gque par nécessité.
Le blé, pour les habitants de la Roya , reste le témoin d'une
époque ou"tout était cultivé”, associé a 1l'image d'une vallée ani-

mée et vivante. !



LES AUTRES CEREALES

Elles revétent une importance économique et symbolique beau-

coup moins grande que le blé.
LE SEIGLE

Le seigle, "a sega" a Tende, "ar segue" a Breil, est semé
dans les champs situés en altitude ou a l'ubac. A Breil, on en
trouve a Pezza Maulina, dans la Maglia, mais on le cultive sur-
tout a Tende : Casterino, Vievola, Rio Freddo, les pentes du col
de Tende, sont semés de seigle.

Comme le blé, on séme le seigle & 1l’'automne, on le récolte
en juillet. Avec la farine, on confectionne du pain. Il sert aus-
si a nourrir les animaux. Mais c'est surtout pour ses qualités
technologiques que le seigle est cultivé. A Breil, "On semait cha-
gue année deux ou trois planches de seigle pour réparer ou faire
les cabanes". Sa paille, longue et solide, sert en effet a la con-
fection des toits de chaume. On s'en sert pour!faire les bats des
mulets, pour rempailler les chaises, pour protéger les meules de
foin. A Tende, on plante aussi du méteil, mélange de blé et de

seigle appelé "barbariau”, dont la farine sert a faire du pain.

L *ORGE

"Ordi" 3 Tende et a Breil,.

L'orge est cultivé en petites quantités dans toute la Roya.
Il n'est pas semé dans les champs. On lui réserve une planche ou
deux dans les "campagnes". Outre l'orge vulgaire (Hordeum vulgare L.)
on cultive une variété a la paille plus courte et au grain plus pe-
tit, appelée & Breil "parmoulin" qu'on retrouve ailleurs sous le
nom de "palmoula", "paumoula", "pomoula", etc... (1) a Nice et en
Provence qui est l'orge distique (Hordeum distichum). Les informa-
teurs distinguent en général les deux variétés mais le "parmoulin"

est souvent décrit comme "une sorte de blé", rarement comme une
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(1)- Dictionnaire Provencal-Frangais d'Honnorat
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variété d'orge. Les deux s'emploient de la méme facon.

L'orge est semé au printemps. Récolté comme le blé a la fau-
cille, il est par contre battu au fléau, "ar batoui" a Breil et
non frappé sur une planche car "l'épi accroche".

On l'utilise d'abord comme succédané de café. Le grain gril-
lé est soit mélangé a la chicorée et au café, soit mélangé i la
chicorée seule. Pendant la lére et méme la 2éme guerre mondiale,
beaucoup de personnes qui ne cultivaient plus cette céréale, l'ont
redécouverte pour cet usage. En farine, l'orge sert aussi a faire
un pain rond, trés dur, qui se conservait longtemps et qu'il fal-
lait faire tremper pour pouvoir le consommer frotté d'ail avec un
filet d'huile et un anchois, 1'été avec une tomate. Ce pain d'or-
ge, "pan d'ordi", est en général évoqué avec nostalgie par ceux
gqui l'ont connu. Il garde un petit @it d'enfance et de vie a la
campagne : "C'était délicieux", "On en garde l'eau a la bouche".
En 1929, Casimir Jean signale cet emploi de l'orge : "Ce n'est que
dans la région de Breil qu'on l'emploie encore quelque peu en pa-
nification" (1).

A Breil, on utilise aussi la farine d'orge dans les panisses
(Voir fiche recette n°20) : a Tende, on la mange en bouillie avec
du lait le matin.

Dans tous les villages de la Roya, l'orge sert de nourriture
pour les bétes. On en fait également une bouillie reconstituante
gu'on donne a la vache ou a la brebis qui vient de mettre bas.

Aujourd'hui, cette céréale a quasiment disparu de la vallée.
On en trouve encore un peu au hameau de Libre ou quelques vieilles

personnes en font encore du pain.

L'AVOINE

"A biava" a Breil comme a Tende.

L'avoine est semée en février-mars dans le champ et récolté& en
juillet de la méme facon que le blé. On en plantait aussi "quand
on voulait nettoyer un champ".Elle sert surtout de nourriture pour

les animaux, mulets et poules. A Tende, on dit que les gens qui

(1)- Monographie agricole des Alpes-Maritimes,(p.54)
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n'avaient pas assez de blé, la moulinaient et la mélangeaient a
la farine du pain. On la mangeait aussi en bouillie.
Aujourd‘hui l'avoine est encore un peu cultivé On 1l donne

verte comme fourrage aux bétes.

LE SARRASIN

Dans la région de Tende, on cultive aussi du sarrasin, appelé
"froumentin"et présenté généralement comme une variété de "blé
noir". On le séme a l'automne dans les campagnes éloignées comme
Castérino ou Vievola jusqu'a la 2éme guerre mondiale. Aujourd‘'hui,
on en trouve encore a Limone, sur le versant italien du col de
Tende., La farine de sarrasin est mangée en bouillie - "On en fai-
sait de la polenta avec du beurre" - et sert aussi a nourrir les
animaux. On l'utilisait aussi pour faire des cataplasmes contre
les refroidissements, on faisait un "papin de froumentin" (un ca-

taplasme de sarrasin).

LE MAIS

On l'appelle "a melia" a Breil et "a meia" a Tende. Le mais
est cultivé a Breil mais pas a Tende a cause de 1l'altitude et du
manque de terres irrigables (1). Semé en avril-mai, le mais est
récolté en octobre-novembre. On accroche les épis par les feuilles
pour les faire sécher. Les plus beaux seront égrénés sur une rape
et moulus en farine pour faire la "polente". Le moulin a blé sert
également pour le mais. Avec le reste de la récolte, on nourrit
les poules. Quant a la plante elle-méme, on l'utilisera comme four-
rage l'hiver pour les bétes. On cultive toujours un peu de mais
a Breil aujourd'hui pour nourrir les volailles.

Si le mais n'est pas cultivé a Tende, on achéte par contre
la farine pour faire la’polente* et les feuilles qu'on se procure

au marché de Cunéo servent a la confection des paillasses.

(1)- Un recensement agricole de la fin du XIXe siecle dit que le
mais n'est plus cultivé a partir de 1892 par manque d'irrigation.
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LES LEGUMES SECS

Leur facilité de conservation et leurs qualités nutritives
font que les légumes secs sont largement consommés dans toute la
Roya. Ils occupent une place de choix dans les cultures de Tende
mais elle est beaucoup moins importante a Breil sauf en ce qui con-
cerne les feves et les haricots. Aujourd'hui, synonymes de pauvre-
té, ces légumes secs sont abandonnés (gesse, pois chiches, lentil-
les) ou consommés seulement a l'état frais ou aprés congélation

(haricots, féves).

LES FEVES

On dit "a fava" a Tende et a Breil.

Pratiquement pas cultivée a Tende en dehors de quelques ter-
rasses bien exposées dans la zone des vignes, vers St Dalmas, la
féve occupe une place importante a Breil. C'est le premier légume
du printemps : pas un jardin qui ne posséde une planche ou deux de
féves ou au moins quelgques raies. Les féves sont plantées a l'au-
tomne dans les jardins d'altitude, vers 700m plutdét gque dans les
"cairoun"du fond de la vallée, faute de place. On les récolte au
printemps a partir du mois d'avril.

Fraiches, les feves peuvent étre mangées crues avec du sel
ou bien, débarrassées de leur peau, elles sont bouillies et con-
sommées en salade ou en ragolt. On les conserve pour l'hiver apreés
les avoir décortiquées et mises a sécher. Elles seront alors cuites
dans la soupe.

En dehors de la graine, plusieurs personnes signalent 1l'uti-
lisation assez rare des "cimes de féves" (jeunes feuilles) au prin-
temps ou en période de pénurie alimentaire. On les mettait dans
la soupe ou bien en mélange avec d'autres végétaux dans la farce
de la tourte. A Breil, la féve a aussi sa place dans le giteau des
Rois. A Tende, on ne consomme pas de féves fraiches mais on en aché-
te des quantités importantes dans la région de Vintimille pour la

nourriture des mulets.
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LA GESSE (Lathyrus sativus)

"Gache" a Tende et "gaiche" a Breil

Tous les Tendasques interrogés sur les anciennes cultures
vous parleront de la gesse. On en parle comme d'une culture par-
ticuliére au pays, trés répandue autrefois, liée a une tradition
alimentaire trés ancienne :

"la tradition ici, c'était le petit pois sauvage, les "ga-~

che" dont on faisait la panisse”.

On distingue "gache" et 'gachoun'"de taille plus petite. On
les plante au printemps au dessus de 800m, sur des recoins de ter-
rain qu'on travaille a la main, sans fumure. Un fois récoltée, la
gesse est battue au fléau sur l'aire. Puis on l'apporte au moulin
ou elle est transformée en farine. La gesse est d'abord destinée
a nourrir les bétes : aux vaches "pour qu'elles aient du lait" et
aux veaux. Mais, pénurie ou pauvreté ("Il y en a qui en mettaient
parce gqu'ils manquaient d'autre chose"), l'alimentation humaine
l'utilise aussi. La farine de gesse est mélangée & celle du blé
pour faire le pain, les pates. On en fait surtout la "panisse"
(Voir fiche recette n°20). Cependant, considérée comme trés in-
digeste, la gesse est exclue de l'alimentation des nourrissons (1)

A Breil, peu de personnes connaissent la gesse. Seuls les
plus vieux en ont entendu parler mais cela renvoie a une épogue
ancienne, a une vie treés dure :

"On en mangeait dans l'ancien temps, quand i1ls étaient méta-

yers chez les métayers. Les patrons mangeaient le blé et les

métayers mangeatient les "gaiche'.

"c'était les pauvres gens qui en mangeaient. On les plantait

sur les terres pauvres, & plus de 1000m d'altitude”.

Il semble cependant que la gesse a été consommée a Breil pen-
dant la Premiére guerre mondiale et gue son usage pour la nourri-
ture du bétail (pour engraisser les agneaux) a été répandu dans
toute la vallée. C'est une culture qui a totalement disparu au-

jourd'hui.

(1)- La gesse est responsable d'une maladie, le lathyrisme.
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LENTILLES ET POIS CHICHES

Les lentilles, "lentilhe", font la réputation de Tende et de
La Brigue. En 1843, Roubaudi peut écrire : "Les meilleures lentil-
les sont celles qu'on apporte du territoire de Tende et de celui
de La Briga". Jusqu'a la 2éme guerre mondiale, la production est
vendue sur le marché de Nice. Comme les gesses et les pois chiches,
les lentilles sont semées au printemps sur des terrains pauvres,
en altitude. A Tende, les lentilles de Campeuy et Bergiorin sont
réputées. La récolte se fait a la main : les plantes sont coupées
a la faucille ou plus souvent arrachées, mises & sécher puis bat-
tues au fléau ou sur une planche avec un baton. On les nettoie en-
suite en les vannant.

Une partie de la production est gardée pour la consommation
familiale. On les mange de diverses fagons : salade, soupe, ragoit.
Par contre, a Breil, les lentilles sont peu cultivées. On en plan-
te pendant la deuxiéme guerre mondiale mais en général, on acheéete
les lentilles. Ni la Statistique agricole de 1889, ni celle de
1929 ne signalent cette production a Breil.

C'est le cas aussi des pois chiches beaucoup plus cultivés a
Tende et dans la Haute-Roya et dont une partie de la récolte est
vendue. A Breil, on en plante un peu sous les oliviers car cette
culture n'a pas besoin d'arrosage. Mais beaucoup de Breillois
n'‘en ont jamais cultivé qu'en temps de guerre. Par contre c'est

une production relativement importante au hameau de Libre.

LES HARICOTS

"Faijou" & Breil et "faijo " & Tende.

A Breil comme a Tende, ils occupent la premiéere place parmi
les légumes du jardin. Leur facilité de conservation, les diffé-
rentes possibilités offertes par des variétés nombreuses, leur
bon rendement, etc... expliquent leur importance. Aujourd'hui en-
core, les haricots sont largement cultivés. C'est un des rares

légumes dont on a conservé quelques unes des anciennes variétés.
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A Breil, on cultive avant la deuxiéme guerre mondiale plu-
sieurs variétés de haricots qu'on classe entre haricots a rame
("faijdu a rama”) et haricots sans rame ("faijdu sensa rama"). La

"qualité" la plus répandue est le haricot coco blanc, nain ou a

rame gqui, d'aprés les Breillois, se distingue du coco cultivé
dans le reste du département par sa taille, il est petit et rond.
On le consomme sec en hiver. Une partie de la production est ré-
servée a la vente.

On plante aussi le "Mascarade"qu'on dit "spécial a Breil".
C'est un haricot a rame dont la gousse est plate, la graine bi-
colore : une moitié blanche, une moitié beige-rosé taichetée de
brun. On les mange verts ou en grains. On dit gu'il y avait autre-
fois des Mascarade ronds dont la graine se serait perdue. On les
plantait en premier puis on mettait l'autre "qualité" de Mascara-
“de.

Le "quarantin", appelé ainsi "parce qu'il met 40 jours a
pousser”, porte aussi le nom de "boumbouniti", Il est considéré
comme une variété breilloise, "c'est une vieille semence". C'est
un haricot sans rame dont la graine est petite, vert-jaune (1).
C'était autrefois le seul haricot nain cultivé a Breil :; précoce,
il craint peu le froid et peut étre planté au printemps avant les
autres pour obtenir une récolte rapide. On en plantait aussi une
raie en juillet pour la semence. On mange ces haricots de préfé-
rence verts.,

Le haricot-féve est un gros haricot blanc, plat, cultivé

dans toute la vallée.

Au hameau de Libre, on trouve une variété qui a la réputation
d'étre particuliére a ce lieu : le haricot "Ceba", d'aprés le sur-
nom d'un Librasque qui avait été fait prisonnier en Autriche pen-
dant la guerre de 14 et en avait ramené quelques semences de hari-
cots, dix grains dit-on, qui depuis ont fructifié et sont plantés
par tous les habitants de Libre. C'est un haricot a rame dont 1la
gousse est blanche avec des taches rouge-brun et la graine grise
tdchetée de brun.

Le "haricot a la mouche" appelé aussi "haricot de l'oeil"”

(1)- Gustave Heuzé décrit le "haricot flageolet jaune" qui semble
étre le "quarantin" (in Les Plantes alimentaires)
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("ar faijou de 1l'oeil" ou "oceil né") est de culture plus récente
mais on le présente souvent comme une spécialité du village bien
qu'il soit cultivé dans tout le département. La graine est blanche
avec une tache noire au niveau de l'ombilic. Il est excellent mangé sec.

Les différentes variétés de haricots signalées ici sont en-
core cultivées dans la vallée. Il est donc assez facile de s'en
procurer les graines. Par contre certains informateurs évoquent
des variétés plus anciennes qui auraient disparu et sont donc
difficilement identifiables : "les haricots de la Vierge" (tache-
tés), les "haricots rouges” (marbrés), les "haricots de Monsieur
Rey" sans doute du nom de la personne qui a procuré les semences
dans le village.

A Tende, on cultive les haricots "noirs" .("nigri"), haricots
nains mangés plutét fins, les haricots "“gaie", a la graine blan-
che avec un trait rouge pale, qui sont des haricots grimpants,
les cocos, les haricots-féves et une qualité de haricots du Pié-
mont, les haricots rouges ou de la reine, "faijoi da regina"
dont la graine est rouge foncé. On trouve aussi ces derniers 5
Breil. A Mairise, on plante aussi des "babau", de gros haricots

noirs a rame dont on fait méme le commerce avant la guerre.

Aujourd'hui, toutes ces variétés Sont peu a peu remplacées
par des variétés "modernes". Les graines sont achetees a la
Coopérative agricole ou par l'intermédiaire de groupements
d'achats : sous le nom de "lagramua" on trouve a Breil les
"Pelandron" cultivés dans tout le département. On cultive
aussi les "croquets", les "contanders", les "gris de Paris",

les '"cocos de Sophie", etc...

Pendant longtemps on ne plantera dans les campagnes de la
Roya que des haricots a rame dont le rendement est bien supérieur
aux haricots nains. A Breil, les haricots sont plantés dans les
jardins des "campagnes'" surtout puisque c'est la qu'on vit au
fort de la production, mais aussi tout autour du village. Les
haricots sont plantés en raies et arrosés par un systéme de rigo-

les. A Libre ol on n'a de l'eau que par des citernes recueillant
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l'eau de pluie, les haricots sont plantés en rond afin qu'on puis-
se les arroser d'un seul seau d'eau. Les semences sont gardées
d'une année sur l'autre - "on se faisait la semence nous-mémes"—,'
ou échangées entre voisins. Certains conseillent de prendre pour
semence les haricots du bas de la rame qui auraient un meilleur
rendement. En tout cas, les haricots qu'on destine & la semence
doivent étre plantés assez tard pour éviter qu'ils se charancon-
nent.

On seme de mai a aolit, a toutes les lunes. On a ainsi des
haricots du printemps a l'automne, les derniers étant récoltés
fin octobre.

A Tende, les haricots sont cultivés dans les jardins arrosa-
bles de la région du Riou (vieux village)surtout : "dans tous les
jardins, la ou il y avait de l'eau, il y avait des haricots". On
en met aussi dans la plupart des "campagnes". Les haricots de Ten-
de sont réputés car "ils poussent sur le sable" et sont vendus
sur le marché de Nice. Mais en général, la plus grande partie de
la production est réservée a la consommation familiale. Les hari-
cots sont mangés frais en été (en salade ou cuits avec des pates),

secs en hiver.

Certains considérent cependant que manger des haricots
verts est un luxe que bien peu peuvent se permettre :

"Manger les haricots verts c'est les gdcher".

"Anciennement, les haricots, c'était pour 1l'hiver, pas
plus. Manger les haricots en vert, c'était un péché mortel ou
alors, on mangeait les derniers, qui n'arrivaient pas & sécher".

Ce n'est qu'aprés la 2éme guerre mondiale que cette prati-
que s'est répandue dans le haut de la vallée, renforcée encore
par l'usage des "bocaux" puis du congélateur qui permettent d'a-
voir des haricots verts toute l'année, et par la déconsidération

générale dont sont l'objet les légumes secs.
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LA BLETTE

Autrefois comme aujourd'hui, les blettes -'"e erbe"- ont leur
place dans tous les jardins de la vallée. La couleur des feuilles
et la taille dés cdtes permettent de distinguer a Breil comme a
Tende, deux qualités de blettes :

- la vert clair, qui "fait de l'herbe", trés tendre et difficile
a transporter donc a commercialiser. A 3reil, on la dit “spécifi-
quement breilloise". C'est elle gu'on cultive plus volontiers

car ce sont les feuilles gqu'on utilise dans la plupart des recet-
tes.

~ la vert-foncé, "plutdt nicoise", a cote large.

En principe, les blettes sont semées de février a avril, re-
piquées en mai. La récolte s'effectue a partir du mois de juin.
On a soin lorsqu'on les ramasse, de ne prendre que les feuilles
du pourtour de la plante et de laisser "l'oeil". A Breil, suivant
les anciennes pratiques, certains laissent croitre les blettes
de facon plus ou moins spontanée. Quand on laboure les planches,
on laisse les blettes de la bordure. Lorsqu'elles monteront en
graine, les semences tomberont au hasard sur toutes les planches

ol on laissera pousser les blettes au milieu des autres cultures.

"De sa vie, je n'ai jamais vu ma mére semer des blettes et
des salades. Il y en avait partout. Quand g¢a montait en
graine, elle éparpillait les graines partout. Il y en avatit
qui poussaient, il y en avait qui attendaient l'’année d'a-

prés”.

Certains pensent que "ces plantes a moitié sauvages poussent
plus haut et plus fortes'.

A Tende, la blette est un légume d'été mais a Breil, si le
jardin est bien exposé et s'il ne géle pas, on arrive a avoir des
blettes toute l'année. Au printemps, lorsqu’'on n'a pas d'autres
légumes, on fait une soupe d'herbes sauvages dans laquelle on met
des feuilles de blette, ou bien une soupe de blette pure (Cf. Fi-
ches recette n°30 et 29). La blette a le méme statut que 1l'épinard,
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la bourrache et l'ortie. Ses feuilles entrent dans la confection
d'un grand nombre de recettes : tourtes, raviolis, pates vertes,
farces, etc... On en donne aussi aux poules qui vivent enfermées

“pour qu'elles aient un peu de verdure".

LE CHOU

Le chou, "caur", est le légume d'hiver par excellence. On
en cultive beaucoup dans toute la Royé. On les plante tard pour
en avoir tout lthiver : repiqués en juin-juillet, ils sont récol-
tés de septembre i décembre.

A Tende, avant la guerre, la production locale ne suffit pas
a couvrir les besoins de la population : on importe des choux
du Piémont (Bovés) que les gens repiquent dans leurs jardins pour
l'hiver,

Le chou, meilleur lorsqu'il a été attendri par les gelées,
est largement utilisé dans la cuisine : en soupe, en tourte, avec
les pates, farcis, en raviolis, au four, etc... A Piene, on di-
sait : "A la Saint Maur, on mange 7 pitances de chou" (A Santi
Mauri, set pitense de cauri). C'est une féte d'hiver ol on con-
sommait le chou de sept facons différentes, puisqu'il n'y avait
pas d'autre légume : choux bouillis, choux rétis, choux a l‘'ail,

choux en salade, choux farcis, choux en beignets, soupe au chou,

LA COURGE

La courge, appelée " cougourda"dans les deux villages, occupe
une place importante dans le systéme alimentaire de la vallée.
Légume d'été, ses facultés de conservation permettent d‘en pro-
longer la consommation pendant plusieurs mois. Elle est donc a
la base d'un grand nombre de plats.

Aujourd'hui, les variétés cultivées se sont multipliées (pe-
tites courgettes rondes nicoises, courgettes longues, potirons...)

et sont consommées en général en début de maturité. Mais autrefois,
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guand "manger des courgettes était un péché", on connaissait sur-
tout la courge dont il existait une variété a Tende - courge ron-
de, résistant bien au froid, qu'on conservait l'hiver sur les '
armoires, abandonnée au profit de la courge longue nicoise- et
deux a Breil.

A Breil, on cultive plus particulierement :
- la violine, courge longue, vert pdle, a la chair blanche et
douce qui est en fait la courge de Nice. Sa saveur un peu fade
la fait préférer pour la soupe, les omelettes. On la désigne aus-
si comme la "courge pour la soupe".
- la "courge de Breil", appelée couramment "courge de la tourte”,
"courge breilloise" ou plus simplement "la courge", utilisée en
exclusivité dans les tourtes et les gratins. Cette courge appar-
tient a la tradition culinaire breilloise. Elle a une trés grande
importance non seulement au niveau alimentaire mais aussi a un

niveau plus largement culturel. (voir photos 15 et 16)
- La courge de Breil

Ses différentes appellations font référence a la fois a une
appartenance locale et aussi a une place particuliére dans le
systéme culinaire breillois.

"C'est une qualité qu'on a ici, ancienne...”

"C'est local”

"Nous disons les courges breilloises mais 1l se peut que

dans la vallée aussi ils en aient”

"C'est vraiment bretllois”

"C'est des courges spéciales pour la tourte”.

Les tentatives d‘'identification avancées par certains spé-
cialistes agricoles qui travaillent sur la vallée - courge de
Nice hybridisée, clone d'une variété andenne autrefois cultivée
dans tout le département...- sont toutes repoussées comme autant
d'atteintes a une tradition fortement ancrée. Preuve de cette
spécificité : les courges breilloises qu'on plante dans d'autres
régions que la Roya, donneraient des graines stériles. Les graines

de semence ne peuvent provenir que des courges cultivées au vil-
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lage, disent certains Breillois.

Les semences de courge sont gardées d'une année sur 1l'autre. .
On pratique aussi des échanges entre voisins. Certains pensent
gqu'il existe des courges males et des courges femelles reconnais-
sables a la marque laissée par la fleur. Seules les graines de 1la
courge "femelle" seraient productives. Mais beaucoup n'accordent
aucune valeur a cette distinction. On dit aussi qu'il vaut mieux
choisir les semences plutdt vers la queue que vers la fleur de 1la
courge.

Les courges sont semées aprés Paques. Un dicton rappelle :

"Si tu veux que tes courges soient bonnes, attends gque la cloche

sonne" (c'est a dire, attends le retour des cloches de Rome).
Comme elles demandent beaucoup de place, on les place plutdt en
bordure de terrasse ou sur une planche de terrain qui leur est
réservée. La courge de Breil vient sur tous les terrains, méme
dans les "campi" mais il faut que la terre soit bien fumée. On
protége les semis avec des branchettes et on a soin de bien les
arroser.

Les courges sont récoltées a partir du mois de juin-juillet.
Si on veut les conserver longtemps, il faut les cueillir "de
bonne lune" (lune descendante) avant qu'elles aient commencé a
jaunir et ne pas les cogner. On les place a l'ombre dans une ca-
ve ou un grenier, sur des toiles de sac ou de la paille. Les
courges se gardent ainsi jusqu'au mois de mars.

La courge de Breil ne se consomme pas sous forme de cour-

gette. A maturité elle est de forme oblongue et peut peser de

15 a4 20 kgs. Sa chair est jaune pile, assez parfumée, On la ré-
serve pour la confection des tourtes ou des gratins surtout. Les

fleurs, a la belle saison, peuvent étre farcies ou mangées en

beignets ou en omelette. Vue sa taille, toute courge entamée est

en général partagée entre les membres de la famille ou avec les
voisins car une seule tourte ne peut en venir a bout.

En dehors de son utilisation culinaire, la courge, quelle

que soit sa variété, est aussi utilisée en fin de saison pour

~l'alimentation des animaux (lapins, vaches...). On en fait aussi
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un bouillon pour purger les bétes malades, a Breil comme a Tende.

La courge est donc un des légumes les plus importants
de la cuisine breilloise. Pas tant au vu des quantités con-
sommées que par le rdle particulier qu'elle joue. Sa place
est bien marquée, elle ne peut étre remplacée par un légume
égquivalent. Il y a adégquation entre un type précis de plat
et une variété particuliére de légume : la"violine"ne peut
étre utilisée qu'en soupe, la courge de Breil est indispen-
sable a la réalisation de tourtes. D'autre part, la "courge
de la tourte" joue un réle important au niveau de l‘affirma-
tion d'une spécificité locale, d'une tradition en tant que

lien entre une culture et une terre,

Ce phénoméne se retrouve plus ou moins dans les autres vil-
lages de la Roya. A Fontan : "La seule chose particuliére a Fon-
tan, c'est la courge spéciale pour la tourte. 0On garde les graines
pour la semence". A La Brigue : "Il y a une courge qu'on appelle
"eourge de La Brigue" et qui sert 4 faire la tourte, plus petite
que la courge a4 soupe, les gens disent que c'est spéecial a La
Brigue”. Une autre femme parlant de cette courge l'appellera
"noustrele”, gqui veut simplement dire "la notre", celle du pays.

A Tende, la"cougourda" que certains appellent du nom piémontais
"coussa', est une grosse courge ronde qu'on réserve pour la tour-
te tandis que la courge longue, "cougourdoun" entre dans la confec-
tion des soupes.

D'aprés les descriptions, il ne s'agit pas tout a fait de
la méme variété dans chacun des villages, mais il est intéressant
de noter que, quelle que soit la variété de courge, l'association
courge / tourte, association entre une recette traditionnelle et
une variété particuliére de légume, renvoie partout dans la val-

lée a une tradition alimentaire, a un fort sentiment d'identité.
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LE POIREAU

Partout dans la vallée, le poireau, "por", est cultivé pour
étre consommé en hiver. Utilisé surtout dans la soupe, il entre
aussi dans la'composition d'un certain nombre de recettes parti-
culiéres : " boursotoy’! "mnardoun"a Breil, tourte de pommes de ter-
re a Tende, sauce de poireaux dans toute la Roya. (Voir Fiches
recettes n°2-15-28-36-37). Certains pensent qu'il existe une varié-
té de poireau particuliére a la Roya mais sans pouvoir la nommer
ou la deécrire :

"Les poireaux de la vallée sont plus tendres que ceuxr qui vien-—
nent de Nice, alors ¢a doit étre une qualité particuliére”.

Ce sont les poireaux qui ont fait la réputation des modes-
tes hameaux de Berghe, au dessus de Fontan. La qualité du ter-
rain étant favorable a cette culture, les poireaux étaient cul-
tivés pour la vente. Les paysans en faisaient des ballots de 50-
100kgs qu'ils descendaient au pied du village, au bord de la
Roya. La, des grossistes venaient les acheter pour les commercia-
liser sur la Clte.

Ailleurs dans la véllée, les poireaux sont cultivés unique-
ment pour la consommation familiale. Sa qualité de "légume d'hi-
ver" en fait un élément important de l'alimentation. A Breil, un
proverbe insiste sur l'importance du poireau : "Lauda-ti por, non
ti laudon" (Flatte-toi poireau sinon on ne te flatte pas).

A la féte de la Stacada (1), le seigneur condamne le bayle

a aller planter des poireaux la racine en l'air a la Cruella (2).

(1)~ La Stacada : féte qui a lieu tous les 5 ans a Breil en juil-
let. On y reconstitue la révolte des Breillois contre un bayle qui
voulait user du droit de cuissage. Cette féte avait lieu autrefois
au mois de février avec tous les caractéres d'un rite de changement
de saison.

(2)- Ancienne tour dominant le village qui aurait fait partie d'une
chaine de "tours a feux" qui signalaient aux populations l‘arrivée
des Sarrasins. C'est un élément de la tradition breilloise.
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LA POMME DE TERRE

On l'appelle "tartifa" & Breil, "tarti" ou "patata" a Tende.
Dans tous les villages de la Roya, on classe les différentes va-
riétés de pommes de terre en fonction de leur couleur.

A Tende, les "vieilles qualités" sont cultivées jusque vers
1947. On trouve la pomme de terre rouge , "a tarti rochie", bonne
pour la salade, la pomme de terre blonde, "a tarti bionda" qu'on
utilise en ragolit, la pomme de terre blanche, "a tarti janca",
en soupe. Toutes ces variétés sont cultivées dans les champs en
montagne et sont destinées a la consommation familiale.

A Breil, jusqu'a la guerre de 40, tout le monde cultive deux
variétés qu'on dit "spéciales a la Roya" : la blanche, "a janca",
ronde et un peu aplatie et la "rouge de campagne", la plus cou-
rante. Ces pommes de terre sont "trés productives, tres bonnes et
résistent bien aux maladies".

Le gros de la production est planté dans les champs en monta-
gne, vers 1000m. C'est la qu'on récolte les pommes de terre qu'on
conservera pour l'hiver. Autour du village, on met les pommes de
terre hitives et les pommes de terre de semence. Les semences

produites au village seront replantées en montagne et inversement.

"On met une planche de pommes de terre & la Maglia pour se
faire la semence. Alors celles qu'on a mis la-haut, l'année
prochaine, la semence on la met ici [vers 450ml], la semence
d'iet, on la monte lda-haut. Alors elle change de terrain,

elle fait mteux".

Certains échangent avec Saorge et Tende "pour changer de ter-
rain et de climat". A Casterino, on conserve les pommes de terre
de semence jusqu'au printemps en les déposant dans un trou creusé
dans la terre, calfeutré de paille, pour éviter le gel.

On fume le terrain a l'automne, on laboure en mars. Les pom-
mes de terre sont semées a partir du mois de mars "en regardant
la lune" (lune vieille) et sont plantées "au trou" ou & la raie
pour permettre l'arrosage au moyen de rigoles. La récolte se fait
de mai a septembre.

Cueillies de"lune pleine", les pommes de terre peuvent se conser-
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ver jusqu'en juillet de l'année suivante. Comme le blé et les au-
tres aliments de base, les pommes de terre ne sont pas vendues
mais sont destinées uniquement a la consommation familiale. Elles
sont utilisées dans l'alimentation quotidienne (en soupe, cuites
avec des pites, etc...). Deux personnes disent avoir vu leur meére
se servir des "cimes" de pommes de terre (jeunes feuilles) pour
faire des pates vertes ou mélangées a la farce de la tourte. Il
semble que cette utilisation soit tout a fait exceptionnelle et
sans doute liée a une période de pénurie. En général, les feuil-
les de pommes de terre sont réputées nocives et ne sont méme pas
données aux bétes.

Aujourd'hui, les pommes de terre occupent toujours une place
importante dans l'alimentation de la Roya. Les variétés anciennes
ont presque toutes été abandonnées au profit de nouvelles varié-
tés dont on achéte chaque année les semences a la Coopérative :
Bindge, Claustar, Certema... Quelques rares personnes cultivent
encore la pomme de terre blanche a Breil. A La Brigue, on trouve
les "patate rochie" cultivées plus par sentimentalisme ("elles ne
sont pas trop bonnes, mais j'y tiens") que pour une véritable

production.

LA TOMATE

Son nom est "toumat" a Breil, "tomat" a Tende. On trouve les
tomates dans tous les jardins de Breil. Les tomates sont en géné-
ral semées sous chissis dans les "cairoun" proches du village pour
étre repiquées plus haut dans les campagnes au mois de mai. La
récolte s'effectue de juillet i novembre : les derniéres miriront
a 1'abri dans les maisons.

On en cultive plusieurs variétés de taille plus petite que les
tomates actuelles. Entre autres, on cultive beaucoup les '"quaran-
tin", des tomates précoces dont la variété est aujourd'hui aban-
donnée, les tomates "Roma" qu'on appelle "baldtoule" & Breil et
des petites tomates rondes qu'on fait sécher a l'automne a méme les
branches, suspendues dans les cuisines. Ces tomates séchées ser-

vent a confectionner des sauces.
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Ce n'est qu'a partir de la Premiére guerre mondiale environ
qu'on a commencé a faire des bouteilles de coulis de tomate qu‘'on.
recouvre d'huile pour le conserver. Ces pratiques de conservation
autorisent la mise en culture de nouvelles variétés de tomates.
Peu a peu, les anciennes "qualités" souvent acides et aqueuses
sont abandonnées au profit des variétés nouvelles - coeurs de
boeuf, tomates-prunes...- dont on achéte les plants a la Coopé-
rative ou au marché de Vintimille ou méme chez certains commer-
cants du village.

A Tende, des le début du sieécle, la tomate est largement
consommée mais peu produite. Le climat du haut de la vallée n'au-
torise guére ce type de culture ; seuls les jardins bien exposés
produisent des tomates et encore doit-on souvent les faire mirir
a l'intérieur des cuisines car les premiers froids surviennent
avant leur compléte maturation. . La aussi on cultive surtout des
petites tomates rondes. Utilisées en sauce dans la cuisine, les
tomates sont donc achetées par les paysans au moment ou elles’
sont bon marché. On confectionne des conserves pour en avoir tou-

te 1'année.
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LES FRUITS

On trouve une quinzaine d'espéces différentes d'arbres frui-
tiers cultivés a Tende et a Breil. On les plante en général en
bordure des tefrasses, plus rarement en vergers comme a La Bri-
gue ou a Tende (Pommiers, poiriers). Le miirier est souvent planté
devant l'écurie ou la maison de campagne "pour l'ombre et pour
manger".

Certains arbres sont de culture récente : plaqueminier, né-
flier du Japon ont été plantés aprés la guerre de 1l4. Leur place
dans l'alimentation locale est réduite. On peut méme cultiver
des agrumes -orangers, citronniers- dans les endroits bien proté-
gés de Breil.

On classe les fruits en fruits d'hiver (pommes, noix, néfles
d'hiver, certaines variétés de poires...) et fruits d'été. Cette
classification se retrouve aussi au sein de chaque espéce : pom-
mes d'été - pommes d'hiver, néfles d'été - néfles d'hiver... On
les mange crus a la saison. Jusqu'a la Seconde guerre mondiale,
les conserves sont peu courantes : quelques confitures mais pour
beaucoup le sucre est cher. A Breil, grice a l'ensoleillement, on
peut faire sécher les fruits pour les conserver : figues, prunes
surtout mais aussi pommes et cerises.

La plupart des fruits sont consommés dans la famille. On
n'en achéte pas, on en vend peu. A Tende cependant, et
plus encore a La Brigue, pommes, poires et chitaignes donnent
lieu 3 un commerce important favorisé par le statut particulier
de ces deux villages en ce qui concerne les échanges entre la
France et 1'Italie.

En 1929 (1), Breil cultive : 500 pieds de pommiers, 1000
pieds de poiriers, 1000 pieds de péchers, 50 abricotiers, 800
cerisiers, 800 pruniers, 100 amandiers, 100 noyers, 200 néfliers,
1200 figuiers. Un quart de la production de pommes est destiné a

la vente. On vend aussi en moindre quantité péches et cerises.

(1)~ Statistique agricole de 1929, Arch.Dép. des Alpes-Maritimes
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En 1904 (2), Tende produit 399q de poires et de pommes, 40qg
de péches, 1784g de chataignes, 29g de noix, 594q de raisin pour

le vin.

CERISE

A Tende comme a Breil, le cerisier est un des arbres frui-
tiers les plus répandus. Il croit jusqu'aux plus hautes campa-
gnes a 1500m. On distingue plusieurs variétés :

- les "grafioun" bigarreaux rouges ou blanches tardives existent

dans toute la vallée, ainsi que les griottes, "engriote".

- A Breil, on cultive aussi les " jancaine", cerises blanches,

et les "nere", les noires : "On disait les cerises noires et les

cerises blanches, eles n'avatient pas d'autre nom”. On les trouve

aussi bien a 600m gqu'en montagne.

- Les "pitijin" sont des petites cerises éauvages rouges. Ce sont
les plus tardives. Ce sont ces cerises la qu'on faisait sécher

de préférence car elles sont plus sucrées que les autres.

Les cerisiers sont greffés sur merisier. A Tende, on va
chercher les greffons au hameau de Vievola ou ils sont réputés.

Les gerises sont consommées fraiches sur l'arbre surtout
par les enfants. On en ramasse aussi un peu pour la vente ou
pour les échanges entre voisins. Quelques uns font des confitu-
res ou des "bocaux". Mais le plus souvent on les récolte séches
pour lthiver :

"On laissait les cerises sécher sur l'arbre et on les ramassait
quand elles étaient tombées”.

Plus rarement on les met a sécher sur des claies. L'hiver,
on fait bouillir ces cerises pour en faire de la tisane. On uti-
lise aussi les queues de cerises en infusion pour leurs proprié-

tés diurétiques.

(2)- Tende, Archives communales, Recensements agricoles
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CHATAIGNE

On trouve des chataigniers un peu partout dans la Roya mais
ils n'ont une réelle importance économique et alimentaire que
dans la Haute-vallée, a Tende et & La Brigue et dans les hameaux
de Berghe au dessus de Fontan. A Breil, on trouve quelques cha-
taigniers dans la Maglia (Campi de Bosc, Péoudé) et sur le che-
min de Libre. Beaucoup de Breillois achétent a Berghe les chitai-
gnes qu'ils consomment.

A Tende, les chataigneraies sont a Saint-Dalmas (celles de
La Brigue aussi), Speggi et Campi de Boschi. Les chataignes de
Granile sont réputées pour leur douceur et leur bonne conserva-
tion. On cultive plusieurs variétés de chitaignes dont les prin-
cipales sont les '"genti", les plus recherchées, plutdt grosses,
ambrées et douces, on pouvait les utiliser comme marrons. On
trouve aussi les '"caroun" longues et noires et les "caroun rouchou"
plutdt rouges et longues (1).

Le ramassage est en général effectué par des femmes payéés
a la journée. Les chiataignes de Tende et La Brigue sont vendues
sur les marchés de Nice, Menton et Monaco. Certains produisent
jusgu'a 1000 kgs de chéataignes.

Dans toute la vallée, on fabrique la "chdtaigne blanche" :
les chataignes sont mises a sécher sur des grilles sous lesquel-
les on allume un feu. A Tende, on construit dans les chdtaigne-
raies des petits "chabdot" pour cet usage. Puis les chitaignes
sont mises en sac et battues pour &6ter les peaux, avant d'étre

vannées. On peut ainsi les conserver tout l'hiver. "Blanches",

—————— — — — ——— — —— ——— —— " —— " o ———— ———— — T~ ———————— i ———— ———————

(1)- En 1922, les principales variétés de chataignes cultivées
a La Brigue sont :

"Gentile di Morignolo", les plus précoces
- "Rossaire"
- "Carroni rossi" (Carrons rouges)
- "Gentili"

A Tende, on trouve aussi les "Carrone nere" (Carrons noires).
Toutes ces variétés, sauf les "Gentili de Morignolo" (hameau de
La Brigue) se retrouvent partout dans le Piémont.

Lors d'une exposition, un producteur de Tende présente des "Fer-
tighegne, Carroni di Corsica, Carroni comuni, Gentili, Marroni,
Rughere, Rossine, Siné".

Cf. "Settimana del castagno", 1922
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les chataignes sont en général mangées dans du lait ou simplement
dans leur eau de cuisson, légérement sucrée, qu'on appelle "ai-
guetta" 3 Berghe.On en fait aussi de la farine. A L'automne, les
chdtaignes fraiches peuvent étre consommées bouillies a l'eau,
grillées a la poéle ou réties au four. On en mange aux veillées.

A Breil (La Maglia) : "A l'automne commengaient les veillées.
On faisaient cuire des chdtaignes, on buvait du "barbarous” (1),
on chantait”. .

A Tende, c'est a l'automne que les jeunes gens se réunissent
dans les maisons pour faire la "paella" : on fait rétir des chéa-
taignes a la poéle et on boit du vin nouveau. On faisait aussi
une "paella" le soir du Jour des Morts, en famille, aprés clo-
ches sonnées. Avant la deuxiéme guerre mondiale, ce jour la, on
servait aussi des ch&taignes grillées dans tous les cafés de Ten-
de.

A Saorge, "le matin de la Toussaint, les pauvres du village
passaient dans les matsons pour demander 1l'aumdbne. La mére de-
famille leur remettait une poignée de chdtaignes ou & défaut
d'autres denrées alimentaires"” (GAZIELLO, 1977, p.174) (2).

Le chataignier procure aussi son bois pour fabriquer des
tuteurs et pour le chauffage. Les feuilles sont utilisées pour

faire des matelas.

- - —— ——————————— —— " ———— ———— ————— — ——————— A ————_— — — ——— ———— o —— - — - —

(Suite de la note précédente) - Dans une enguéte réalisée par le
Parc National du Mercantour,en 1981, auprés des enfants des écoles
primaires, sur les arbres et arbustes fruitiers de leur commune,

on cite 8 variétés de chataignes pour Tende : les "Garoun"(grosses),

les “Genti" (grosse et claire), "Caron" (petite et foncée), "Rou-
chaire" (petite et claire), "Lerfe" (petite et pointue), "Baste"
(grosse a peau frippée), "Parteguegne" (grosse brillante), "Cirie"
(tres petite foncée).

(1)- Vin nouveau

(2)- "En Aragon, le soir de la féte [de la Toussaint], les adoles-

cents vont s'installer dans une grotte de la montagne au dessus

du cimetiére pour manger ensemble des chataignes et des pommes de
terre cuites dans le feu gu'ils y allument". Cette association en-
tre corps de jeunesse et groupe des défunts existe aussi dans les
Alpes Savoyardes ou les conscrits se regroupent dans le clocher
pour "assurer la Toussaint" pour sonner le glas en dégustant des
chitaignes arrosées de vin blanc" (Lucienne Roubin, in "Les Hom-
mes et la mort, p.47)
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Aujourd'hui, la plupart des chataigneraies ne sont plus en-
tretenues. La récolte est abandonnées aux passants et aux prome-
neurs. Quelques personnes ramassent encore les chataignes pour
leur propre usage ou pour offrir, bien plus rarement pour en ven-
dre. Malgré ca, on continue d'organiser chaque année a Tende la
féte des chataignes, au mois d'octobre, avec "paella" et vin nou-

veau.

(suite de la note 2 de la page précédente)

"En Piémont, [les chitaignes] constituent le repas rituel du la
veille du Jour des Morts : et dans certaines maisons, on en lais-
Se encore expres sur la table a l'intention des pauvres morts,
gui sont censés venir la nuit pour s'en rassasier"

(A. de Gubernatis, 1882, t.II, p.63)
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LA FIGUE

C'est l'arbre fruitier le plus cultivé de Breil. Il existe

plusieurs variétés de figues :

- la figue fleur est appelée “michia”

- les"bourfe" ont la réputation d'étre une "variété spéciale a
Breil". Ce sont des petites figues blanches, trés douces. Elles
sont beaucoup cultivées dans le village ainsi qu'au hameau de Li-
bre.

- les "Caiane" sont des figues rouges, plus grosses (1).

- la Bellone est une grosse figue qu'on retrouve dans tout le dé-
partement., Elle est trés recherchée.

- la "grosse grise"

- les “"jancaine", figues blanches

- les "brigasque", grosses figues "ni blanches, ni rouges"

Toutes les variétés sont bonnes i sécher mais on choisit plu-
tét la Bellone, la Caiane, la grosse grise. Le séchage des figues
est une activité importante & Breil. Les figues sont disposées sur
des claies de cannes d'un metre sur un métre cingquante environ,
appelées "i grai" (voir photo n° 8 ). Les claies, posées sur 4
pieds de 50cm, sont exposées au soleil sur les "planches". Le
soir on rentre ces claies par crainte de la rosée ou de la pluie.
Au dessus du village, a Casté, toute une série de "crotte" (cons-
tructions en pierre) ouvertes au midi et appartenant a la commune,
abritent les séchoirs a figues (voir photo n° 7 ). Dans les cam-
pagnes, on construit parfois des abris en planches ouverts au so-
leil pour protéger les claies. Tous les 8 jours, on renouvelle
les figues a sécher. Lorsque les figues sont presque seches, on
les roule dans les cannisses pour les aplatir ou bien on les écra-
se une a une. On les conserve dans des caisses en bois avec des

feuilles de laurier ou des feuilles de pécher, pour les parfumer

(1)- La CAIANA au fruit rouge violacé est signalée par Risso dans

son Histoire naturelle, t.II : “Quoique cette variété soit peu ré-
pandue dans nos campagnes, ceux qui la cultivent font assez de cas
de ses fruits. On les conserve trés bien étant desséchés convena-

blement"”, Il signale aussi la Bellone et la Figue grise.
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et les préserver des charancons.

Chaque famille essaie d'avoir sa caisse de figues qu‘'on n'ou-
vre gqu'a Noél car les figues constituent une réserve de nourriture
pour l'hiver. Certains estiment de 60 a 100 kgs la consommation
de figues d'une famille, en hiver. Les figues séches constituent
le repas de midi lorsqu'on travaille a l'extérieur, le goliter des
enfants : "Quand on allait travailler dans les oliviers, on em-
portait patin, brous, une poignée de figues et la "boucharde” de
vin" (1).

A Tende, 11 existe quelques figuiers dans les vignes, vers
Paganin, mais sans importance économique et alimentaire. Les
guelques figues qui viennent a maturité sont consommées par les
enfants. Par contre, on en mange beaucoup : pain, figues et noix
constituent le repas "des champs" en hiver. On les achete séches
a Breil et Fontan ou bien on les fait venir du Sud de 1'Italie.
Il est aussi de tradition de manger des figues fraiches le jour
de la foire, le 21 septembre. Un commergant de Tende raconte :

"A Tende, il n'y avait pas de figues mais il Yy avait une

spécialité, le jour de la foire : tous les gens mangeaient

des figues. J'allais & Breil et & Fontan, j'achetatis pres-
que 1000 kgs de figues..."

En dehors de cette utilisation alimentaire, on se sert du

"lait" de figue pour soigner les verrues.

- G e g o —— . ——— —— — —— Y ———— — —— " - - —— T —— " — " ———— G ——

(1)- “Boucharde" : grosse bouteille qui fait un peu moins de 31.
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NEFLE ET SORBE

Il nous semble intéressant de présenter ensemble ces deux
espéces car elles sont souvent associées par les informateurs
eux-mémes : mémes types de soins, méme type de consommation des
fruits, méme déconsidération actuelle.

Néflier et sorbier sont deux arbres dont la culture est. au-
jourd'hui totalement abandonnée. Rares sont les personnes qui ra-
massent encore leurs fruits pour les consommer. leur statut est
completement dévalorisé, leurs fruits jugés médiocres.

On trouve deux variétés de néfliers a Breil, classéeg sui-
vant 1'époque de maturation des fruits :
~ le "néflier d'été", appelé aussi a Breil "néflier d‘'Espagne",
est en fait le néflier du Japon ou Bibassier. On en trouve dans
la plupart des campagnes jusque vers 500m. Les néfles sont man-

gées crues en été

- Plus haut, en montagne, pousse le "néflier d'hiver", "nespou d'i-
ver" (Mespilus germanica L.). les fruits du néflier d'hiver sont
cueillis a l'automne et mis a mirir sur un 1lit de paille. On ne
les consomme gue trés mirs, presque blets.

On trouve aussi quelques néfliers (Mespilus germanica L.) a
Tende, dont on ramasse les fruits appelés "nespou'"ou “puciu moi",
nom piémontais qui désigne les fruits blets. On greffe les néfliers

sur l'aubépine (Crataegus monogyna Jacgqg.).

Le sorbier est présent dans toute la vallée. A Breil, cer-
taines personnes en distinguent deux variétés :
- le sorbier qui a "la sorbe-poire" ("prussina") qui mirit 1'au-
tomne
- le sorbier qui a la "sorbe ronde" qui mirit en hiver.
Mais la plupart ne font pas cette distinction.

Le sorbier est trés souvent cultivé dans les oliviers. Comme
la néfle qu'on lui compare souvent ("la nefle a la couleur de la

sorbe, ca a plutdt le golit de la sorbe"), la sorbe est cueillie
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a l'automne. On la laisse mirir sur la paille et on la consomme
blette.

A Breil, mais aussi a Berghe, Fontan, Saorge, avec le jus
des sorbes vertes, on fabrique un vin mousseux : "Il fallait
laisser "échauffer" les sorbes pour qu'elles fermentent. Puis on
les portait au moulin pour les écraser’”. On peut aussi écraser
les sorbes dans un tonneau, on les presse, on les met a décanter
et on filtre. On met ensuite le vin de sorbe en bouteille : "0On
ne pouvait conserver ce vin ni celui de pommes dans des tonneaux
car cela les abimaient”.

Le vin de sorbe est bu plutdét frais car plus doux, mélangé
parfois avec le vin rouge dans le verre (quand on n'avait pas as-
sez de vin rouge). Chagque année, certains faisaient de 10 a 15 1
de vin de sorbe a 17-18°. ,

On a fait aussi du vin de sorbe pendant la guerre, parfois
en mélangeant sorbes, pommes et poires comme a La Brigue. Cette
pratique est quasiment abandonnée bien que le vin de sorbe ait
laissé le souvenir d'un golit apprécié :

"C'était du champagne".

"Toutes les années, le voisin nous apportait le vin de sor-

be, on était heureux".

"c'était bon, c'était naturel”.

A Tende, il ne semble pas que le vin de sorbe soit aussi ré-
pandu. Par contre on utilise les sorbes "dans le pain, mélangées
a la farine pour faire du pain de sorbe", destiné surtout aux en-
fants. Sinon, on mange les sorbes telles quelles aprés les avoir
laissées mirir.

Quant au bois du sorbier, il est apprécié comme bois d'oeu-

vre pour faire des outils,.
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LA NOIX

On dit a Breil "noz" et a Tende "noije". Le noyer est appe-
lé"nouguera” a Breil et "noijera" a Tende.

Répandu partout dans la vallée, le noyer a une importance
plus grande a Tende du fait de l'absence de certaines autres es-
péces (par exemple, l'huile de noix remplace l'huile d'olive) mais
ses produits sont utilisés plus ou moins de la méme facon a Breil
comme a Tende.

A Tende les noyers sont nombreux surtout a Vievola et a Breil
dans la Maglia. Les fruits sont gaulés a l'automne. Une coutume
veut que le glanage des noix soit autorisé aprés la Toussaint (1).
Comme dans beaucoup de régions, on considere que 1l'ombre du noyer
endort, qu'elle n'est bonne ni pour les hommes, ni pour les cul-
tures. On dit aussi a Tende "Pan e nous,roba da spous"(pain et
noix, affaires d'époux).

Considérée comme un fruit d'hiver, la noix permet de consti-
tuer des réserqes. Comme la figue, elle est la nourriture du re-
pas de midi pris a l'extérieur. Jusque vers 1930, on en fait de
l'huile & Tende pour la consommation familiale ou bien, pilées a-
vec un peu d'huile, les noix forment une sauce pour assaisonner
les pates. A Breil, on l'utilise dans le nougat de Noé€l et avec
les noix vertes, on fait du vin au mois de juin. On en vend aussi
une partie.

Les feuilles du noyer servent a faire "l'eau de noix", une
infusion dont on se lave les cheveux pour les fortifier et la
peau pour l'assainir. A Saorge, avec 1l'"épluchure" du noyer lors-
gu'il est en séve, on fabrique un pansement pour souder la patte
cassée d'un animal.

Le noyer est enfin un bois d'oeuvre apprécié pour fabriquer
des meubles. C'est ce qui expliquerait sa disparition pendant la
deuxiéme guerre mondiale, a la suite de coupes intensives dans

le haut de la vallée.

(1)- in Atlas ethnographique et linguistique de la Provence, vol.2,
Cf.506
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LA POMME

Les variétés de pommes cultivées sont trés nombreuses a Tende
comme a Breil. La loi du 7 mars 1861 sur l'exemption des taxes
douaniéres va encourager les villages de la Haute-Roya, Tende et
surtout La Brigue qui posséde des terrains plus adaptés, a culti-
ver des produits commercialisables. Cette date marque le début
des plantations intensives de pommiers dans la haute-vallée, soit
en bordure de champs, soit dans les prés (prés-vergers) (1l).

A partir de 1880 surtout, on se met a cultiver des reinettes
Canada, "a reinetta", que ses qualités de conservation font choi-
sir pour la vente. Elles supplantent la pomme rouge de La Brigue
gui est alors la variété la plus largement répandue. A Tende, on
l'appelle "pomme de La Brigue" ou "rouge de La Brigue", "a rochia
de a Briga". De petite taille, c'est une pomme qui se conserve
tard (mai-juin). On peut encore en trouver guelques unes aujour-
d'hui,

A Tende, on cultive aussi la Carla, "a mera Carla", qu'on
trouve aussi a Breil., C'est une pomme blanche ou jaune pale, a-
vec une face rosée, a la peau trés mince, savoureuse, qui vient
assez haut en montagne. On la cultive beaucoup a Morignole (ha-
meau de La Brigue). Elle est destinée a la consommation familia-
le, mangée en dessert mais pas trés bonne a cuire. On peut la
conserver de septembre a juin. Une sous-variété est appelée Car-
la Napoléon, elle est plus longue que la précédente.

On cultive encore la Calville, '"grosse pomme jaune qui res-

semble a la Golden"(2), la "Champagne", la pomme d'automne, "a

(1)- En 1939, selon Blanchard, La Brigue exporte 300t de pommes
sur Nice (in Les Alpes Occidentales, t.V,,p.480)

(2)- casimir Jean, dans sa Monographie agricole deg Alpes Maritimes
cite la Calvi ou Calville (p.268) : "Parmi les anciennes varietes
les plus fréquentes : la Calvi ou Carvi, également designee sous
d'autres noms. On l'appelle aussi Calville de Pays (...). Elle est
cultivée dans les vallées de la Vésubie et de la Tinée (...). Une
des meilleurs variétés locales(...). Peau fine, lisse, jaune, rose
dans la partie exposée a l'insolation, chair blanche tres fine (...).
Cette variété semble avoir une certaine analogie avec la CARLA, va-

riété de Ligurie".
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mera d'autunno” ou "Contessa". Toutes ces variétés anciennes se
caractérisent surtout par leurs bonnes qualités de conservation.

A Breil, comme a Tende, les pommes sont classées en pommes
d'été et pommes d'hiver. "Celle qui donnait le plus" était la
pomme “prussina’ : "un peu pointue avec la face rose" et "un par-
fum de banane". On pouvait la garder jusque fin mai. Aprés, com-
mencaient les "pommes douces", les pommes d'été : "a luna d'agoust",
assez grosses, roses. Ce sont ces pommes, émincées, que l'on met
a sécher pour l'hiver.

On cultive aussi la pomme d'Api, rouge avec des striures
roses, la chair trés blanche, douce, qui se conservait jusqu'au
printemps; la "vraie blanche", "a janca", une pomme un peu pla-
te; la "mera Carla" comme a Tende ; la "Carpondu" ; les "Brutte-
bone", une pomme "pas trés jolie, avec une peau de crapaud, mais
de bonne conservation”.

On arrive a avoir des pommes presque toute l'annéde, mais on
les garde surtout pour l'hiver quand les autres végétaux manquent.
On vend aussi une partie de la production. A Breil, avec les pom-
mes les moins belles, on fabrique du "vin de pommes".

Les variétés locales autrefois cultivées a Breil ont pres-
gue toutes disparu par absence d'entretien des pommiers. La situ-
ation est un peu la méme a Tende. A La Brigue, les pommes ont
toujours une place importante dans les cultures mais les variétés
anciennes ont souvent di céder la place a des variétés plus ren-
tables : Golden, Reinettes, ou méme a d'autres espéces d'arbres

fruitiers comme les péchers.
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LA VIGNE

Elle est cultivée partout dans la Roya, jusqu'a Tende et
La Brigue olU elle occupe les terrasses bien exposées. A La suite
du phylloxéra, les anciennes variétés ont souvent été abandon-
nées pour étre remplacées au début du siécle, par des plants amé-
ricains et par la suite par des vignes qu'on a fait venir de Pro-
vence,

A Breil, les variétés réputées locales sont :

- le Barbarous, "une ancienne qualité qui avait les feuilles rou-
ges et le raisin rouge".

- le "Craveirdu". On distingue le "Craveirdu blanc" (" janc") et
le "Craveirdu noir" ("nere"). On trouve encore quelques pieds de
Craveirdu blanc toujours cultivés. C'est "une espeéce de Sainsot”,
"une des seules variétés qui aient résisté au phylloxéra". On le
laissait pousser sur les arbres : a La Maglia, on en trouvait sur
les pommiers. (1)

- On cultive aussi au quartier de Lantourasca une variété qui
vient de Berghe, le "fruchalin". Réputé "spécial a Berghe", le
“fruchalin" est un plant direct a petits raisins noirs qu'on cul-
tive depuis 1910 environ. Cette variété n'est plus cultivée au-
jourd'hui.

Les treilles sont plantées de Baco, de Framboise et de Ja-
guet, variétés importées d'Amérigque. La vigne Framboise, malgré
l'arrachage de nombreux plants (elle occupait par exemple toutes
les treilles a l'Eigara, au bord de la Roya), est encore entre-
tenue. Quelques personnes utilisent ce raisin dans le vin "parce
gqu'il donne un parfum". On dit cependant aussi que le vin de
Framboise et de Baco "rend fou". Par la suite, on cultivera sur-
tout Aramont, Sainsot, Carignant, Olivette, etc...

A Tende, les varietéc cultivées sont moins nombreuses. La

principale est le "Caillan" (1), gu'on trouve surtout sur les

(1)- Barbarous, Craveirou et Caillan sont décrits dans "Vignes
et raisins nicois", de P.Isnard, Nice-Historique, 1925
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céteaux de Granile. Il donne un raisin de table "gros, noir, su-
cré, trés bon" gui, avant la guerre de 40, est expédié i Milan

et Turin. C'est d'apres les Tendasques une variété gqu'on retrou-
ve dans tout le Piémont. Certains en font un vin médiocre de 7-8°
pour usage familial. On trouve aussi un raisin blanc, sans nom
particulier, qu'on considére comme une variété locale.

A Granile, le "Santa Maria'", que certains appellent "amaria",
est un raisin a grosses grappes rosées, utilisé pour le vin et
comme raisin de table. Enfin, comme a Breil, on trouve quelques
plants de Framboise en treille, du Chasselas.

A Tende, la vigne pousse en quelques endroits bien localisés :
dans le vieux village, a c6té du cimetiére ("vignes du Chiteau’),
3 Paganin (vignes appartenant aux habitants de Granile), & Granile.
A Breil, on trouve des pieds de vigne dans toutes les campagnes
en bordure de terrasse ou en treille mais les coins réputés sont
le haut de Borgemo et surtout Li Bancau dont les vignes donnent
un vin réputé localement, vendu dans le village. Dans la vallée,
le meilleur vin vient du hameau de Piene dont les cdteaux bien
exposés du quartier "Mategna" donnent un vin blanc doux, tres
bon, qu'on fabrique jusque dans les années 50 en le filtrant a
plusieurs reprises dans une toile fine,

Les vignes sont labourées au "magalh”. La taille s'effectue
en mars. Le raisin permet de faire le vin pour l'année. Ceux qui
n'ont pas de pressoir utilisent un moyen plus rudimentaire : le
raisin est mis dans un sac et est écrasé avec une pierre sur
une meule fgconnée pour laisser écouler le jus. Outre le vin, on
fabrique a Breil de l'eau de vie. En hiver, on donne des fagots
de sarments aux bétes de bat.

Aujourd'hui, méme si beaucoup de vignes sont abandonnées,
les Breillois continuent a en entretenir quelques pieds dans les
campagnes. Certains en cultivent suffisamment pour faire leur
propre vin de consommation courante. Tende et La Brigue, par con-

tre ont complétement délaissé cette culture.
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2- Les plantes sauvages

LA CUEILLETTE

La cueillette des plantes sauvages a usage alimentaire s'ef-
fectue au printemps, pendant une période de temps assez limitée
pour celles qu'on mange en salade qu'on recherche tendres et “pas
piquantes". Plus tard dans la saison, on les utilisera plutét cui-
tes. Les fruits sont cueillis en €té, les plantes aromatiques un
peu toute l'année mais on a soin de les récolter par temps sec

et clair, au plein de leur maturité.

Le temps de la cueillette correspond en fait au moment ou la
populgtion occupe les '"campagnes'" et c'est dans les campagnes qu'
on récolte le plus grand nombre de plantes. Le réle des campagnes
en tant que lieu intermédiaire entre le village et la"nature'nous
semble déterminant pour la cueillette. On cueille non seulement
autour de l'espace cultivé mais la "campagne" permet de rapprocher
aussi les villageois des zones de cueillette plus éloignées : bois,

alpages.

"Ma mére ramassait dans les prés. Elle n'allait jamatis, Jja-

mais en montagne. 0On avait les plantes sauvages dans le jar-
din, dans le pré, en bas. Et parce que la campagne était as-
sez grande, partout on trouvait des plantes [...]. On avait

du légume sauvage et cultivé abondamment toute l'année”.

"Quand nous étions ld-haut & la Maglia, on avatt tout sur
place. Des herbes, il y en avait partout”.

Et si aujourd'hui la cueillette des plantes sauvages est un
savoir qui se perd, c'est, pensent certains, parce gu'on n'habite
plus les campagnes. C'est aussi parce que celles-ci ne sont plus
cultivées et que beaucoup de plantes lides aux cultures sont de-

venues introuvables.

Liée a un temps et a un espace précis, la cueillette est

aussi en relation étroite avec une activité déterminéde : le tra-
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vail agricole. Cela signifie non seulement que ce sont les pay-
sans qui récoltent et utilisent en priorité ces plgntes mais qu'ils
le font dans le cadre de leurs occupations : fenaison, gardiennage
des troupeaux, entretien des canaux, etc... A propos de la cueil-

lette des framboises, myrtilles, noisettes :

"On y allait quand on allait au foin ou quand on menait les
bétes sur les alpages”. (Mme R., Breil)

"Mon pére n'avait pas le temps d'y aller parce que ce n'est
pas dans le pré. Quand nous allions couper le foin, les gos-
ses en ramassatient un peu pour manger sur place'". (MmeC., Tende.

Les épinards sauvages :

”Quand_mon pére allait a la montagne, 1l en descendait un peu.
Quand il allait au foin ou pour arranger l'eau & la Varne”.
(Mlle C., Tende)

La cueillette est un véritable travail qui demande du temps
et nécessite donc d'étre intégrée aux autres activités du cycle
agricole. Souvent d'ailleurs les informateurs insistent sur le fait
qu'eux-mémes n'avaient pas de temps a consacrer a cette activité.
Un certain type de‘cueillette (framboises, myrtilles, mangées en
dessert) percue comme non directement utilitaire, est considérée
comme un luxe. D'autre part, la cueillette demande une bonne con-
naissance du milieu : chaque plante se trouve dans un contexte
précis dont la connaissance facilite le repérage. Chaque variété
de champignon a ses lieux de cueillette (dans les pins, dans les
chitaigniers, sous les noisetiers, dans les "ronds de sorciére",
dans telle planche), le houblon pousse de préférence le long de
la Roya, telle salade dans les vignes ou dans les oliviers, etc...
A cette connaissance du milieu s'ajoute un savoir indispensable
sur les limites juridiques de l'espace de cueillette : terrains

communaux ou privés, propriétés a respecter, etc...

Si la fréquentation quotidienne du milieu favorise un cer-
tain savoir botanique, tous ceux qui vivent dans les campagnes
ne posseédent pas ce savoir de facon équivalente. Celui-ci dépend
souvent d'un contexte familial dans lequel la mére a une impor-
tance réelle : c'est elle qui cueille pour la nourriture quoti-

dienne, c'est d'elle qu'on apprend le repérage des plantes, leur
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nom, la facon de les utiliser, leurs propriétés. En effet, si hom-
mes et femmes ont leur place dans le systéme de la cueillette, ils
ne nous semblent pas partager tout a fait les mémes domaines. Les
femmes cueillent d'abord tout ce qui appartient a la catégorie des
"salades", dans l'espace cultivé autour de la maison, réle qu'il
convient de rapprocher de celui de cultivatrices des jardins., Ce
type de cueillette trés quotidienne n'intéresse quere les hommes.
Ceux-ci cueillent plutbét dans le cadre de leurs activités agrico-
les ou pastorales, dans les zones d'altitude ou en forét : champi-
gnons, baies, noisettes, c'est a dire, des plantes dont on peut
faire des réserves ou qu'on peut commercialiser, ce qui n'est pas
le cas des salades. Ces cueillettes sont parfois effectuées comme
activité unique, elles sont alors considérédes comme un véritable

travail.

Mais cette division au sein de la cueillette qui range les
femmes du cdté de la nourriture quotidienne, d'un espace familier
cultivé, a proximité de la maison et renvoie les hommes au loin-
tain (forét, montagne), au labeur, a l'exceptionnel, n‘est pas aus-
si rigide qu'on pourrait le croire : les femmes peuvent aussi par-
ticiper a ces cueillettes lointaines a caractére plus nettement
économigue dans la méme mesure qu'elles prennent part aux activi-
tés agricoles qui se déroulent dans ces mémes lieux. Et il semble-
rait que la recherche de plantes médicinales qui leur est souvent
dévolue, leur procure l'occasion de sortir de ce cercle familier

et quotidien.

I1 convient également de nuancer ces catégories en considé-
rant les différences entre la moyenne et la haute vallée de la
Roya. Nous avons vu qu'on cueille beaucoup plus de plantes utili-
sées en salade ou "plats d'épinards" a Breil qu'a Tende. Il nous
faut rapprocher cela du fait que la cueillette nous semble tres
liée a l'activité dominante dans chaque village : & Breil, aux
activités agricoles (jardins, oliveraies...), a Tende, aux acti-
vités pastorales. Dans ce village, il s'agit d'une cueillette de

montagne et méme de haute montagne qui accorde une importance plus
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grande a certaines espéces comme les myrtilles, les épinards sau-
vages, les framboises, et en ignore d‘'autres. Dans ce cadre, il
faut noter aussi la place de la cueillette de plantes médicinales
a caractére économique (génépi, gentiane, absinthe...) qui ne se
retrouve pas avec la méme importance dans la moyenne-Roya. On au-
rait donc un certaine spécialisation du savoir concernant les

plantes sauvages de cueillette dans chacun des deux villages.

LES PLANTES MANGEES EN SALADE

Au printemps, lorsque les feuilles sont trés tendres et par-
fois a l'automne en cas de repousse, un certain nombre de plantes
sont cueillies pour étre accomodées en salade. Quelques unes peu-
vent étre mangées seules, sans mélange, avec parfois un oeuf ou
des anchois : pissenlit, "sandrau" (laitue vivace), "“cardela",
chicorée sauvage, "dent de lion", “caspiroun“(Picridie), "gali-
neta" (mouron des oiseaux). D'autres, par contre, ne s'emploiént
qu'en mélange, dans une salade composée de plusieurs plantes : la
pimprenelle n'est jamais mangée seule mais est plutdt utilisée
pour sa saveur piguante qui parfume la salade, le lilas d'Espa-
gne, la feuille de ronce, la "rosette" du cogquelicot, la roguette,
la violette, etc... sont dans ce cas. Une vingtaine de plantes
sont ainsi susceptibles d'entrer dans la composition de ces sala-
des. Parmi celles-ci, nous signalerons celles qu'on peut égale-
ment utiliser cuites en "plat d'épinard” ou qu'on peut ajouter

aux légumes de la soupe.

- Le_pissenlit

On l'appelle "pairin" a Breil, ce qui signifie parrain. A
Tende, on l'appelle "girasou"(tournesol) ou méme plus simplement
"salata", salade. Il est cueilli dans les prés et "la ou il y a
du fumier". C'est la plante comestible la plus connue, méme des
jeunes générations. Elle est couramment employée en salade au

printemps, aussi bien a Tende qu'a Breil.
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On fait blanchir les pissenlits pour en faire des omelettes,
des pites vertes, en mettre dans la farce des raviolis. Le pis-
senlit a une action thérapeutique reconnue : c'est "bon pour le
sang", "bon pour la circulation”, "c'est un dépuratif". Leur con-
sommation est considérée comme une "cure de printemps", aussi
l'eau de cuisson des pissenlits est-elle bue et non jetée. Cer-
taines personnes a Breil, outre les feuilles, utilisent toute la
plante : "la racine, c'est delicieux, c'est exactement les salsi-
fis... L'hiver, on les mangeait en salade et au printemps et en
été, on faisait de petits bouquets, on faisait une sauce, on les
cuisinait comme les endives". Mais le pissenlit, comme bien d'au-
tres plantes liées aux cultures, est considéré comme en voie de

disparition.

~ la laitue_vivace (Lactuca perennis L.)

Plus encore que le pissenlit, la plante la plus ramasée et
la plus appréciée a Breil, est la laitue vivace, la "sandrau".
On ne la connait pas 3 Tende.

La "sandrau" est cueillie en mars-avril : "Pour Paques, on
fait la salade de sandrau, ce sont les premiéres". On la trouve
plutdt sur les terrains calcaires : "Vers Bancau, dans le terrain
rocheux, a Vesaire, a Granile, ou il y a du gravier", "il faut al-
ler dans les pierres", "ga vient dans les terrains incultes plu-
tét secs", "ol ca a br{ilé" (Certains cherchent 1l'éthymologie de

son nom dans le mot "cendre"). Mais d'autres pensent gque ¢a pous-

se plutdt "dans les jardins, les champs labourés", "si on ne
travaille pas, elle ne vient pas", '"dans les oliviers, il y en a
mais du cété au soleil, a l'ubac, ¢a ne pousse pas", "dans les vi-

gnes" et disent gu'on trouve moins de "sandrau" aujourd'hui du
fait de la disparition des cultures : "Quand les vignes étaient
entretenues, elle venait plus haute, comme il y en avait beaucoup,
on pouvait en faire des tourtes". ,

Comme le pissenlit, la "sandrau" s'utilise seule en salade
ou bien en tourte, mélangée a des blettes ou des orties ou méme

pure, en omelette, en ravioli, dans la "soupe a l'erbetta" (Cf.
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Fiche N°29 ). Les Breillois en sont trés gourmands et certains en

mangent journellement au printemps : "ca a un golt incomparable

par rapport a la salade cultivée".

- Laiteron maraicher (Sonchus oleraceus L.)

Le laiteron maraicher, "cardela", est assez couramment ramas-
sé a Breil. On le considére comme une espéce de chardon. On 1l'uti-
lise de la méme facon que la "sandrau" : en salade, dans la "soupe
a l'erbetta" et les "pointes tendres" en omelette. Aujourd'hui,
moins de personnes le ramassent par contre c'est une plante tou-
jours trés recherchée pour les lapins : "elle fait faire du lait
aux lapines qui ont les petits". Les femmes vont en chercher des

brassées a cette fin en toute saison.

- Siléne enflée (Silene inflata Sm.)
C'est le "crousilloun" de Breil, inconnu a Tende (1). Certains

le désigne aussi du nom de "suzeli" (sifflets). Le siléne est
cueilli au printemps, lorsque les feuilles sont tres tendres, de

préférence sous les oliviers. On le mange cru en salade, plus ra-
rement cuit. On en donne aussi aux lapins. Bien qu'elle semble
peu connue dans le haut de la vallée, cette plante est vendue au
printemps sur le marché de Cunéo par petites bottes de pousses

tendres,destinées a étre mangées "en omelette comme les épinards"

- Lilas d‘'Espagne ( Centranthus ruber DC) ou Valériane rouge

——— - ——— - - - —— - ———— —————— -

A Breil, on cueille au printemps les "cimes" de Lilas d'Es-

pagne, appelé ici " ¢rouvlaca". On l'utilise en salade, mélangé a

(1)- A Tende, nous avons rencontré une seule personne qui utilise
les pousses de silene. Elle connalt cet usage d'une bergere de
Tende originaire du Piémont.
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d'autres plantes ou dans la "soupe a l'erbetta". Elle a aussi des
usages médicinaux comme plante laxative. Il faut la cueillir trés
t6t au printemps "avant gu'il y ait du lait dans la tige"., "Vous
les mettez dans votre salade (...). C'est encore presque fermé
comme une endive. C'est a ce moment la. Aprés, c¢a a un goiit un peu
agressif mais il y en a qui les mangent quand méme".

Le Lilas d'Espagne semble avoir été consommé couramment au
début du siécle. Beaucoup le savent mais seules gquelgques personnes

l'utilisent encore.

- La_pimprenelle ( Sanguisorba minor )

La "pimpinela" ou "poumpinela" est connue a Breil et & Tende.
On en trouve un peu partout : "en montagne, dans les oliviers, au
col de Brouis", etc... Elle parfume les salades.”On la met dans
les salades quand elle est un peu tendre, mélangée avec les "car-
dela" et les "sandrau", ou avec toute autre salade". C'est une
plante qui a la réputation d'étre"trés riche" mais on ne l'emploie
pas en tisane. Plusieurs dictons l'associent & la beauté et a la
féminité :
"Si tu veux que ta fille soit belle, fais lui manger de la pimpre-
nelle" [sé ti vo k'a mapana sii bela, fay 1li mandja d'a pﬁpinéla]
et aussi :
"pour faire l'amour, il faut la femme belle et pour une bonne sa-

lade, il faut la pimprenelle" (1).

—— — .  — — — ———— —— T — S —— T ——— . ———— > — ———— —— — ———— A ——— i —— -

(1)- Dans sa Mythologie des plantes (p.289), de Gubernatis dit :
“On croit dans le Piémont que la pimprenelle ajoute a la beauté des
femmes. Un chant populaire du Canavais compare la pimprenelle a la
beauté : "A fé salata, ai va d'la pampanela

A fé l'amour, ai va na fia bela"
(Point de salade sans la pimprenelle, Point d'amour sans une belle
demoiselle)
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LES PLANTES UTILISEES EN "PLAT D'EPINARDS"

Certaines plantes sont mangées de préférence cuites. Lors-
gu'ils les citent, les informateurs insistent moins sur leur
golit, comme pour les salades, que sur le fait qu'il s'agit de
plantes de remplacement, gui peuvent se substituer aux plantes
cultivées dans un certain nombre de recettes. Le fait qu'on en
trouve beaucoup sans trop de difficultés, permet un emploi assez
large. On parle aussi de leurs vertus curatives. Ce sont surtout
l'ortie, l'épinard sauvage, la bourrache. Mais nous avons vu

gu'un grand nombre de salades sauvages peuvent aussi se con-

sommer cuites, seules ou en mélange.

- L'ortie

On l'appelle "dOrtiga" & Breil,"ourtiga" a Tende. Son emploi
semble étre moins courant dans la haute vallée ol son usage est
considéré comme une survivance de temps trés anciens et ou cer-
taines personnes nient méme que la plante ait jamais été utili-
sée dans l'alimentation, que dans la région de Breil-Fontan ou
l'ortie était trés couramment utilisée jusqu'a la Deuxiéme Guerre
Mondiale. Mais le mode d'utilisation de la plante est plus ou
moins le méme partout.

On ramasse les "pointes" d'ortie au printemps et a l'automne
si elle repousse. Sa présence a proximité des lieux habités, fait
qu'on ne la considére pas vraiment comme une plante sauvage :

"C'est une plante pas tout a fait de jardin mais ¢a pousse

autour des maisons. Ca ne vient pas dans la nature (...)."

Cependant, on la cueille rarement dans le village car "il
faut un endroit propre" : a la campagne, pres de la riviere, dans
les oliviers. On l'utilise cuite aprés l'avoir faite blanchir a
l'eau ou méme dans du lait bouillant pour en Oter 1l'amertume. En
principe, dans la tourte, on la préfére en mélange, "pas pure" :
on en met une poignée avec de la bourrache, ou avec des jeunes

blettes, des épinards. On fait la soupe d'orties comme la soupe
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de cresson, on les utilise en omelette, dans la soupe de légumes,

dans les pates vertes, les "boursouse", ....
L'ortie, "c'est bon, c'est sain", '"on ne la mangeait pas par
faim mais parce que c‘'était bon", "dans la tourte, ¢a reléve". On

l'utiliserait donc pour ses qualités gustatives et nutritives.
Mais d'autres personnes la mangeaient "du temps qu'il n'y avait
pas d'herbage, pas de blette ou de courge". En fait, il semble

que ce soit sa disponibilité au printemps quand les légumes du
jardin ne donnent pas encore, le fait qu'elle puisse se substi-
tuer a d'autres espéces (blette, épinard) qui l'ont faite recher-
cher. L'ortie serait donc utilisée beaucoup plus par nécessité

gue par goiit. Ce qui expliquerait son abandon quasi général au-
jourd'hui ou les moyens de conservation modernes permettent d'a-
voir des légumes toute 1l'année (alors que les salades sauvages

du printemps sont toujours volontiers recherchées). De plus, l'en-
vironnement villageois immédiat est aujourd'hui percu comme"sale",
on ne peut donc s'y approvisionner et les campagnes sont abandon-
nées.

Cependant, si son rdle alimentaire est dévalorisé, on lui re-
connait des propriétés bénéfiques pour la santé. Ceux qui conti-
nuent a en manger le font dans le cadre de "cures de printemps".
Dans ce but, on boit l'eau de cuisson des orties. On les dit
"bonnes pour les rhumatismes", le psoriasis, le prurit. Se faire
piguer par des orties active la circulation du sang. Autrefois,
un emplitre de feuilles d'ortie pouvait guérir d'une blessure a
la téte.

A La Brigue, on les utilisait mélangées a du son pour faire
une patée destinée aux volailles. Remargquons aussi que les orties,
seules ou mélangées a d'autres plantes, sont vendues au mar-

ché de Cunéo.

- La bourrache

La bourrache,"bouraija" & Breil,"bouraijo" a Tende est utili-

sée dans les mémes recettes que la blette, elle est d'usage cou-
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rant a Breil avant 1940. A Tende, on l'emploie moins couramment
sauf comme plante médicinale pour soigner les rhumes. La bourra-
che a un statutambigu : plante cultivée ou plante sauvage ?

La bourrache est "une plaﬁte de jardin®, "on la cultive
beaucoup dans les jardins au bord de la Roya", on la trouve dans
les vignes a St Dalmas. On peut se procurer des graines a la Coo-
pérative ou en Italie ou la bourrache, d'usage courant, est méme
vendue sur les marchés (marché de Cunéo par exemple). Mais c'est
une plante qui "pousse toute seule", '"c¢a vient tout seul dans les
jardins", "quand vous avez labouré, 15 jours aprés ca sort, "c'est
sauvage mais ¢a fait bien dans le jardin. On les cultive comme les
blettes". Comme la blette dans certains jardins, "on ne s'en occu-
pe pas, ¢a se resséme automatiquement". Semée une premiére fois
dans le jardin, la bourrache demande ensuite un minimum de soin.
Cependant, certains pensent qu'il ne faut jamais la repiquer car
la plante meurt.

Comme l'ortie, la "pointe" de bourrache, c'est a dire les
jeunes feuilles, est utilisée dans les tourtes, les farces, la
soupe, etc... seule ou en mélange avec d'autres plantes. les
fleurs servent en hiver a faire des infusions contre le rhume et
les maux de gorge.

Considérée aujourd'hui comme en voie de disparition, la
bourrache est de moins en moins utilisée dans la cuisine : "On
n'en trouve plus et on ne se dérange pas pour aller chercher c¢a"

dit-on a Breil.

- Les épinards sauvages (Chénopode Bon-Henri)

»
Appelés "ingri" a Tende, "spinardi sarvagi" a Breil, c'est
un des rares légumes sauvages beaucoup plus consommés dans la
haute vallée de la Roya que dans la région de Breil. Cela s'ex-
pligue bien sir par l'habitat de cette plante gqu'on trouve plu-
t8t en montagne & proximité des parcs a bestiaux. A Breil, on

peut en cueillir autour des vacheries de 1'Authion, a Tende, a
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Casterine, dans la vallée des Merveilles et autrefois sur tous

les alpages. On cueille les épinards sauvages au printemps entre
la fonte des neiges et la montée des bétes a l'alpage, lorsqu‘'ils
sont encore jeunes et tendres. Les épinards sauvages sont utilisés
de la méme fagon que les épinards cultivés : en omelette, en tour-
te, pour faire des pates vertes (quique, tagliarini), dans la far-
ce des raviolis, dans la soupe. Les épinards sauvages sont jugés
“"trés gras car ils poussent directement dans le fumier", "trés bons
mais ils font mal au foie® "tres forts", "ils ont un golit un peu
sauvage", "meilleurs que les cultivés". Certains leur prétent des
vertus médicinales : "ils sont bons pour l'intestin”. Il parait
évident que l'épinard sauvage est une plante de remplacement :

"A partir du mois de mars-avril, il n'y a plus rien jusqu'en juil-
let. Les seuls légumes qu'on cueillait dehors, c'était les épi-
nards sauvages'".

Aujourd'hui, ce réle de substitut laisse la place a une cueil-
lette exceptionnelle, faite pour le plaisir et qui témoigne tou-
jours d'un véritable engouement. A Tende, certains qui apprécient
beaucoup ce végétal, vont jusqu’'a le conserver en congélateur pour

en avoir toute 1l'année,

LES ASPERGES

Sous le nom d'asperge, on trouve trois végétaux :
- les pousses d'Asparagus acutifolius L., a Breil
- les pousses de Houblon, Humulus lupulus, a Tende et a Breil
- les pousses de Clématite, Clematis vitalba L., d'une utilisation
beaucoup plus rare, a Breil.

Aucune de ces trois plantes d'ailleurs ne donnent lieu a une
cueillette intensive, méme 1l'asparagus qu'on ramasse beaucoup dans

la région nicoise.

La jeune pousse de l'asparagus est appelée asperge, "spargui'.
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A Tende, son utilisation est pratiquement inconnue. Sous le nom
"asperge sauvage'" on désigne généralement le houblon.

Ceux qui les ramassent,les mangent en vinaigrette comme les
asperges cultivées ou dans le soupe. La plante elle-méme sert
a boucher les cuves lorsqu'on fait le vin : on en fait une boule
gu'on glisse dans la cuve et gu'on coince avec le robinet ou
une pierre. Cela permet de filtrer le vin, "bouchinar". D'ou le
nom de la plante d'asparagus, "bouchinera", qui désigne en méme
temps sa fonction. En général, on pense que les asperges sont
moins nombreuses aujourd'hui : autrefois, grice au piturage des
chévres et au feu, les broussailles étaient supprimées et la re-

pousse favorisée.

Les "pointes" ou pousses de houblon sont appelées "livertin"
a Tende mais on les désigne beaucoup plus fréquemment sous le nom
d'asperges sauvages, "aspargo sarvaigo". La plupart des personnes
ne connaissent pas le nom frangais de la plante, décrite comme
"une ronce sans épine" dont"on prend seulement la pointe". A Breil,
on ne leur connait pas de nom particulier et peu de personnes les
utilisent. Leur emploi semble plus fréquent dans la haute vallée.
C'est une plante trés répandue, "il y en a partout", dit-on,au
bord des chemins, prés des murs et surtout le long de la Roya.

Récoltées au printemps, les pousses de houblon sont mangées
bouillies en vinaigrette comme les asperges cultivées. A Tende,
on peut en faire aussi des "sugelli" verts (Cf. Fiche n°33 ), des
omelettes, des "plats d'épinards". On les juge généralement d'un
golit agréable et a Breil, on les dit"bonnes pour les reins"., A
Breil, il semble gi'on ait utilisé le houblon pour faire de la
biere :

"Ma mére en a planté parce qu'elle faisait de la biére de

maison & l'époque, alors elle avait quelques plantes de hou-

blon. Quand les plantes étaient trop nombreuses, on mange%it
les pousses, comme les asperges, pareil. C'était tres bon".

Les pousses de houblon sont vendues par bottes sur le mar-

ché de Cunéo et leur emploi semble trés courant dans le Piémont.
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- la Clématite

Son usage est exceptionnel a Breil, inconnu a Tende. On
l'appelle "vanseia" a Breil, "venseie" a Tende. Son nom vulgaire
francais est souvent ignoré, on la désigne comme "la liane" :

"Les pousses de liane, vous les mangez comme les pousses de
houblon, en omelette aussi, exactement comme les asperges"

Mais cette utilisation est rare. On la ramasse par contre pour les

lapins et les enfants autrefois la fumaient en guise de tabac.

LES PLANTES AROMATIQUES

Elles sont nombreuses dans cette région influencée par le
climat méditerranéden : les feuilles du laurier , souvent planté
dans le jardin, sont utiles pour chasser les insectes des fruits
secs qu'on veut conserver, le thym est indispensable a la cuisson
du lapin. On cueille aussi la sariette, le romarin, l'origan.

Mais leur utilisation culinaire, pour parfumer les sauces, semble
relativement récente. La plupart de ces plantes qui servent aujour-
d'hui a agrémenter les plats, sont plutdt estimées comme plantes
médicinales et consommées en tisane. Seuls le"basilic sauvage",

la sauge, le thym, le fenouil, semblent avoir eu une utilisation

plus large et plus ancienne.

- le "basilic sauvage"

Ce qu'on appelle le "basilic sauvage" a Breil, "beijalico
sarvaigo", est en fait une variété de menthe, la menthe poivrée.
La plupart des personnes qui utilisent cette plante, ignorent
sa parenté avec la menthe, ou préférent en rester a 1l'appella-
tion traditionnelle. Quelques exceptions cependant : “C'est la
menthe poivrée, c'est pas du tout du basilic sauvage... ¢a c'est
les Breillois qui ont baptisé... A Mme X, je lui ai dit cent
mille fois que c'était la menthe poivrée, mais il n'y a rien a

faire, c'est du basilic !" dit une Breilloise. Une autre : "le
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basilic sauvage, c'est une menthe qui n'est pas sauvage, mais cul-
tivée (...)". Mais la majorité fait la distinction entre le basi-
lic cultivé (Ocimum basilicum L.) et le "basilic sauvage" gqu'on
garde parfois en pot au village, "meilleur que le cultivé" :
"c'est une plante qui court", "elle pousse la olu c'est humide",
"si on l'arrose bien on peut en avoir toute l'année, tandis que

le basilic domestique séche"., Ce "basilic sauvage" reste aujour-
d'hui témoin d'une époque ancienne ol "on n'avait méme pas celui
gu'on repique”. On l'emploie dans les sauces en général avec de
l'huile d'olive et de 1'ail, mais son usage est de moins en moins

courant.

- La_sauge (Salvia officinalis L.)

Son nom est "sarvia" a Breil comme a Tende. C'est une des
plantes aromatiques et médicinales les plus utilisées dans la
vallée. On en plante un pied dans chaque jardin et dans chaque
campagne.

Dans la cuisine, la sauge sert a parfumer les sauces, les
viandes. On en met un bouquet lorsqu'on fait cuire des légumes
secs pour éviter les flatuosités. Mais la sauge est surtout ci-
tée parmi les "herbes a tisane". "Qui a de la sauge dans son jar-
din, ne connait pas le médecin", ce dicton célébre est aussi con-
nu a Breil. En tisane, on l'utilise pour le mal au ventre, l'es-
tomac, les reégles douloureuses. On en fait aussi un bouillon,
l'"aiga buia" pour chasser les effets des excés de nourriture
et d'alcool (Cf. Fiche recette N° 31).

On trouve le thym - "frigoula"a Breil et & Tende - a l'état
sauvage dans toute la vallée et il est largement utilisé aussi
bien comme plante aromatique que médicinale. Dans la cuisine, le
thym parfume les sauces et accompagne obligatoirement la cuisson
du lapin. En tisane, on en boit pour digérer, contre le rhume.

On en ramasse des sacs entiers a Breil comme a Tende pour
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nourrir les lapins et parfumer leur chair. Mais le thym ne peut

étre cueilli lorsqu'il est en fleur, disent certains Breillois,

car il est alors nocif : "les animaux ne le mangent pas gquand il
est fleuri. Si ce n'est pas bon pour les bétes, ce n'est pas

bon pour les hommes". Au début du siécle, la récolte du thym, en
méme temps que la lavande, l'absinthe et le serpolet, faisait

l'objet d'une mise en adjudication a Fontan (1).

- Le_fenouil

On l'appelle "fnoui”[fnp;] a Breil, ”fenoulhou"[foengyu] a
Tende. L'usage aromatique du fenouil est connu dans toute la
vallée. Le fenouil y pousse a l'état sauvage. Ce sont surtout
les graines qu'on utilise dans la cuisine. A Breil, les graines
de fenouil parfume un gateau, la '"crissente" (Cf.Fiche recette
n° 7 ) a la place de 1'anis. A Tende, on en utilise parfois dans
la fabrication d'un pain appelé "pan chacau", une espéce de fou-
gasse destinée aux enfants. Losqu'on fait cuire les chitaignes

en automne, on y met des grains de fenouil pour les parfumer.

BAIES ET FRUITS SAUVAGES

Ils n'ont pas une importance alimentaire trés grande et
donnent rarement lieu a une cueillette systématigue. On dit en
général que du fait du grand nombre de fruits cultivés dont on
disposait autrefois, on n'accordait pas une grande attention
aux fruits sauvages. De plus, la cherté du sucre ne permettait
guere d'en faire des confitures, seul moyen de les conserver.
Nous pensons cependant que les fruits sauvages connus et utili-
sés devaient étre beaucoup plus nombreux autrefois et jouer un
réle important dans les périodes de pénurie alimentaire. Les

enfants gui souvent sont les seuls a golter encore certains

o — — — — ——— . ————————— T —— - —— i —— - —— - — - - S S —— —— G - G - ———— =

(1)- Archives départementales des Alpes-Maritimes, Séries moder-
nes, Aff. Communales, N°5621
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d'entre eux au cours de leurs jeux, sont sans doute les déposi-
taires d'un savoir ancien.

On peut distinguer deux catégories :
- les baies et fruits sauvages qui ont pu donner lieu a des cueil-
lettes a caractére commercial ou cueillis dans le but de consti-
tuer des réserves : framboises, fraises des bois, myrtilles, mi-
res, noisettes, groseilles a maquereaux. _
- ceux qui sont "grappillés" plutdt gue cueillis, que ce soit par
les enfants au hasard des promenades ou des jeux, par les paysans
a l'occasion des travaux des champs ou par les villageois lorsqu'
ils vont a la chasse ou a la péche. Ce sont les fruits de 1'amé-
lanchier, de l'arbousier, du viorne lantane, de l'églantier, du

prunellier.

- Framboises, fraises, myrtilles, miires, noisettes

A Saorge, jusqu'a la guerre de 1914, le droit de récolter
fraises et framboises sur certains terrains communaux, faisait
l'objet d'une adjudication (l1). Avec les myrtilles, ce sont les
seuls fruits sauvages gqui ont peu donner lieu a un commerce dans

la plupart des villages de la vallée :

"A Tende, on les récoltait, on les vendait aux gens en été,

aur touristes et méme & des gens qui n'allaient pas aux frai-
ses des bois".

raconte une vieille Tendasque. Cette autre femme se souvient
d'avoir "descendu un seau ou deux de framboises de la campagne
pour vendre aux riches qui faisaient des confitures". Beaucoup
plus récemment, a La Brigue, il y a une vingtaine d'années, frai-
ses et framboises étaient vendues a un commercant qui fabriquait
de la glace. '

En dehors de ces personnes qui pratiquent la cueillette par
nécessité économique, la plupart cueillent ces fruits pour leur
usage personnel, pour confectionner confitures et sirops. Mais

souvent, les paysans n'ont guére de temps a consacrer a ces ré-

(1)- Arch. Dép. des Alpes-Maritimes, Aff. Communales, Saorge,
n°6584
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coltes. Ils mangent fraises et framboises sur place, lorsque la
fenaison ou la garde des troupeaux les amenent en montagne. On
utilise aussi les feuilles de framboisier et de fraisier en in-
fusion contre les maux de gorge ou au printemps dans les salades.
Avec les myrtilles, on fait a Breil un sirop contre la coguelu-
che et de la confiture (la plante entiére est coupée a la fau-
cille, on recueille les fruits en la secouant). A La Brigue, les
myrtilles sont mises a sécher comme les cerises. On les fait trem-

per dans de l'eau sucrée avant de les utiliser.

Aujourd'hui, la confection de desserts sucrés et de confitu-
res avec ces fruits est devenue une pratique trés répandue. La
cueillette de framboises et de myrtilles est souvent le but des
promenades dominicales des villageois et des citadins. D'autre
part, on s'est mis a cultiver des framboisiers dans bon nombre
de jardins de la vallée. C'est méme une activité commerciale im-
portante & La Brigue. '

- la mire

A Breil, on raconte la légende suivante :

"Un jour, Dieu rencontre un homme ivre car i1l avatit bu trop
de vin. Il luti demande alors quel est le secret de sa gaité
car 1l voudrait rendre tous les hommes heureux comme lut.
L'homme, voulant tromper Dieu, lui dit qu'il a bu du vin de
ronces. Dieu dit alors : "puisque c'est comme ¢a, je ferati
que les ronces poussent sans qu'on ait besoin de les soigner
et de les entretenir. Dieu dit & la ronce : "chaque fois que
tu baisses la téte, que tu prennes racine’. Depuis ce jour,
la ronce pousse & volonté dans la vallée.”(1)

Les fruits servent a confectionner un sirop contre la toux
et aujourd'hui on en fait gelées et confitures. Mais autrefois,
c'est surtout comme plante médicinale que la ronce était appré-

ciée, que ce soient ses fruits ou ses jeunes pousses :

G - — - — —— — — — — — —— —— - —— . M A G —— — — T ——— — — —— —— — ———————— ——————y = =

(1)- L'informateur, agé de 50 ans, tient cette légende d'une vieil-
le femme aujourd'hui décédée.
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"4 la campagne, il y avait beaucoup de miires. A l'automne,
on allait en manger un peu tous les jours pour se préserver
des maux de gorges l'hiver. On ne faisait pas de confiture
car on n'avait pas de sucre". (Mme A., La Brigue)

v

Ce sont surtout les pousses tendres qu'on désigne comme les
"pointes" ou les "cimes" qui sont appréciées. On les mange au
printemps en salade ou on en fait de la tisane contre les maux
de gorge. La"cime” de ronce entre aussi dans la composition-.de
la soupe "a l'erbetta".

- La noisette

On la désigne du nom de "linsola" & Breil et "linsora" a
Tende. A Breil, on ramasse les noisettes sur les terrains commu-
naux dans la vallée de la Maglia jusqu'en dessous de Cabanes
Vieilles. A Tende, on en trouve a Loubayra, a la cime de Campeuy,
a la cime de Mayma, etc... On trouve aussi beaucoup de noisetiers
plantés dans les campagnes. '

Les noisettes sont gardées pour l'hiver. Comme les noix, on
les mange a Tende avec du pain. A Breil, elles entrent dans la
confection du nougat et partout dans la vallée, elles font partie
des menus dons lancés aux enfants lors de la cérémonie du baptéme.
Qutre ses fruits, le noisetier procure son bois pour la confec-
tion des paniers, corbeilles et héttes, a Breil. C'est aussi avec
avec du noisetier qu'on fabrique le baton utilisé pour tourner
la panisse, "ar mnau", le rouleau a patisserie et certains outils
comme les manches des fléaux. Les petites branches de noisetier
servent a maintenir la paille des toits de chaume. Sucer une
branche de noisetier étanche la soif, dit-on aussi a Breil.

Le noisetier, souvent présent dans les campagnes sert a mar-
guer le cycle agricole : "On montait a la Maglia quand les noi-
setiers commencaient a bourgeonner et on redescendait quand les
noisetiers perdaient leurs feuilles".

Aujourd'hui, la cueillette des noisettes n'est plus gu'occa-
sionnelle. Elle permet les dons a la famille et aux amis. Les noi-
setiers, en montagne, gagnent du terrain, marquant 1l'emplacement

des anciennes cultures.


http://composition.de
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- Autres baies et fruits utilisés

Dans toute la vallée, on utilise les prunelles, "i bdssou"
pour faire de la liqueur en les mettant a macérer dans 1l'eau de
vie. On attend pour cela les gelées afin que les baies soient
bien mires. Les prunelliers servent en général de clbSture ou

pour délimiter les champs.

L'amélanchier donne de petits fruits noirs mangés par les
enfants, plus rarement utilisés en confiture. Son bois trés dur
est recherché a Tende pour faire le battant du fléau. L'amélan-

chier est appelé "baudragne" a Breil et "maudagne" a Tende.

Le viorne lantane, "gatoun"a Tende ou "tatou"(nom piémon-
tais") semble étre utilisé surtout dans la Haute-Roya. On mange
ses fruits "bons pour les intestins" en été. Certains autrefois
en faisaient des confitures. Son bois, trés flexible, sert a
attacher l.s fagots.A Breil, c'est le"moulesc", utilisé aussi com-
me attache.

L'églantier est connu sous le nom d'agourensa" a Breil et
"grata cu" a Tende. Seuls les enfants s'amusent a en goliter les
fruits ou a en faire des colliers. Quelques personnes font au
printemps la cure de feuilles ou de bourgeons d'églantier. Quant
a la confiture, c'est un usage inconnu, révélé depuis peu par les

"néo-ruraux” installés dans la vallée,

LES CHAMPIGNONS

La cueillette des champignons nous semble avoir une place a
part dans la mesure ou elle donne lieu trés souvent a une recher-
che systématique. Elle est connotée comme un véritable travail
avec un caractére de contrainte : avoir du temps ou pas en est
la premiére condition. On doit se lever tét, rentrer tét, on en
ramasse un maximum dans des hottes ou des paniers, il faut beau-

coup marcher. Ce n'est pas une promenade ou un jeu., Comme les
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autres activités agricoles, elle exige fatigue, ardeur a la téa-
che et bonne connaissance du milieu. D'autre part, elle est mar-
guée par un aspect passionnel que revétent rarement les autres '
cueillettes : secret dont on entour les "bons coins", qualité

du cueilleur ("il faut étre doué pour ca"), compétition, surva-
lorisation de certaines variétés, "espionnage", excitation en

cas de cueillette fructueuse, etc...

Pendant longtemps, les espéces ramassées dans la vallée
restent peu nombreuses : on connait essentiellement le "sanguin"
et le cepe, certains cueillent aussi "baveux", mousserons, rosés
des prés et, a Breil, les "“champignons des oliviers" trés prisés
dans le village (pour les noms scientifiques de ces champignons,

voir le tableau p. 68 ).

"Autrefois, les anciens ne connaissatent que le cépe et
le sanguin. Ils ne ramassaient rien d'autre'". (Mr R., Tende,

"Iei, 11 n'y avait qu’'une variété ou deuxr qu'on connais-
sait : le cépe et le sanguin, mais les autres on nme con-
naissait pas... et un peu les mousserons pour faire sé-
cher”"., (Mr F., La Brigue)

"On cueillait surtout les sanguins. J'étais grand quand
j'ai connu le cépe". (Mr C., Breil)

On cueille les champignons pour la consommation familiale
mais aussi pour la vente. Jusgu'a la deuxiéme guerre mondiale,
la récolte des champignons sur les terrains communaux, a Fontan,
Saorge (foréts du Cairos et de la Bendola) et a Breil (Bois Noir),
est soumise a l'adjudication. Les habitants de ces villages ne
peuvent y ramasser de champignons que pour leur usage personnel,
le reste de la récolte va a l'adjudicataire qui seul a le droit

de la commercialiser :

"Chaque année, le Bois Noir allait aux enchéreg pour la
récolte des sanguins. On avait droit de cueillir un seul
panier de champignons. Le reste devait obZLgat01remgnt
étre vendu & l'acquéreur de 1'enchére"”. (Mr C., Breil)
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Ce sont les sanguins qui sont concernés par ces mesures.
Pour les autres champignons, la cueillette reste libre. A La
Brigue ou on cueille cépes et sanguins, ce sont également des

ramasseurs qui collectent la récolte des paysans :

"Il y a eu un moment qu'on en faisait beaucoup de commerce
mais c'était juste avant la guerre de 40. Il y avait des
commergants qui les achetaient, des ramasseurs qut @es en-—
voyaient en Ligurie. Ceux qui avaient le temps allatient
ramasser les champignons et les apportatent'. (Mr R., La

Brigue)

Le systeme de 1l'adjudication fonctionne a La Brigue jusqgu'
il y a une vingtaine d'années. La cueillette des champignons
reste une activité importante et rémunératrice. Ceux qui tra-
vaillent a la journée dans les campagnes essaient de se libérer
a 1l'automne pour exercer cette tache a temps plein. Le com-~
merce des champignons est aussi une activité d'appoint, bien

que modeste, pour les bergers qui hivernent sur le littoral.

"Autrefois, on ne ramassait que les cépes qu'on faésait sé-
cher. L'hiver, ma mére en vendait sur la COte en méme temps
que le "caillé". Quand il n'y avait pas de cépes, on fai-
sait sécher les "baveux". Ceux-ld, on ne les vendait pas.
on les échangeait contre des petits poivrons rouges”.

(Mme A., La Brigue)

On ramasse aussi beaucoup de champignons pour l'usage fa-
milial. On les mange a la saison ou on les conserve de différen-
tes facons : séchés, dans du gros sel, a l'eau salée, a l'huile
apres les avoir cuits au vinaigre et plus tard dans des bocaux,
stérilisés. Ils servent surtout a parfumer les sauces et les ra-
gouits.

Pendant longtemps, la cueillette est restée plus ou moins
liée au monde paysan. Elle exige le respect des propriétés de
chacun : on cueille dans le communal-~ dans les limites de la
réglementation~ ou sur son propre terrain. Elle est donc limitée
dans l'espace et dans le temps imparti par les activités agrico-
les, mais aussi elle ne concerne qu'un nombre restreint de varié-

tés, essentiellement sanguins et ceépes.
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Son développement actuel est souvent dd a l'impulsion de
personnes é€trangéres a la vallée. Les fonctionnaires (douaniers)
gui en font leur passe-temps a l'automne, aménent avec eux la
connaissance d'espéces nouvelles et l'enseignent aux habitants
de la Roya ; les chasseurs, souvent citadins et qui ont une bon-
ne connaissance du milieu, en profitent pour ramener gquelques
champignons, les promeneurs du dimanche en font le but de leurs
sorties. La cueillette des champignons est donc devenue le fait
d'une population trés nombreuse. Elle concerne des espéces beau-
coup plus variées qu'autrefois : on cueille aujourd'hui chante-
relles, "petits gris", morilles, vesses de loup, coulemelle,
coprins chevelus, russules, etc... gu'on ne connaissait pas au-
trefois. L'utilisation de livres consacrés aux champignons don-
ne 3 de nombreuses personnes accés a cette cueillette et favori-
se le développement de cette activite.

Méme si leur savoir s'est enrichi de nouvelles connaissan-
ces grace a l'apport des étrangers, les gens de la vallée se sen-
tent dépossédés des ressources de leur milieu par l'intrusion
des gens des villes. Partout, on pense que les champignons qu'on
trouvait 3 profusion autrefois sont en train de disparaitre.
Dans tous les villages de la Roya, une reglementation a été mise

en place qui vise a réserver l'acceés aux champignons aux gens du

pays.

3- Plantes sauvages / plantes cultivées : une relation de

- ————— — — — —————— —— — ————————— T — o ——— T ——————— T ——

complémentarité ?

La dimension diététique et curative de la consommation des
plantes sauvages alimentaires est bien mise en évidence par les
informateurs. Il en est de méme de la relation de complémentari-

té qui existerait entre plantes sauvages et plantes cultivées.

Les plantes sauvages, en période de pénurie, permettent de
subsister, assurent la continuité dans la consommation des végé-

taux, qu'il s'agisse de pénurie saisonniere (il s'agit de faire
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le lien entre deux saisons), annuelle (on recherche dans les vé-
gétaux sauvages la plante dont on ne dispose pas a l1'état culti-

vé) ou exceptionnelle (en période de guerre, par exemple).

"ce sont des herbes qui viennent quand il n'y a plus rien,
que les légumes d'hiver sont finis'.

"Ces herbes ld, c'est le printemps... Le printemps, vous
avez pas grand chose, la récolte tire a sa fin, alors on
ramasse les choses sauvages"”.

"Il s'est passé des annédes ol il faisait trés trés froid,
1l n'y avait plus rien dans les campagnes au printemps,
alors 1ls ramassaient g¢a'.

"pendant la guerre, ceux qui n'avaient pas de jardin cueil-
laient les herbes sauvages”.

On rechercheraitdonc dans la nature des plantes qui peuvent
se substituer a des légumes cultivés et entrer dans les mémes re-
cettes. Ortie, bourrache remplacent blette et épinard dans les
farces, les pates vertes..., les épinards sauvages remplacent les
cultivés, asperges sauvages et asperges cultivées s'utilisent de
la méme facon, etc... La disponibilité de ces plantes dans le
milieu ou on vit,est la premiere des conditions qui orientent
le choix de leur utilisation. Mais cela ne semble pas étre la
seule.

Nous constatons en effet que certaines plantes disponibles
a Tende ne sont pas ou peu ramassées. A Breil aussi certaines
especes sont plus ou moins négligées. En régle générale, on
cueille plus de plantes sauvages a Breil que dans le haut de la
vallée.

Ainsi, 13 ou le climat permet des cultures de légumes va-
riés, ol la saison de récolte est trés longue et la période de
pénurie bréve, ou de plus l'ensoleillement permet de pratiquer
la conservation par séchage de certains légumes et fruits, on
cueille beaucoup de plantes sauvages. La ol par contre les es-

péces de plantes cultivées sont moins nombreuses et ou le cli-
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mat réduit la production, ou on doit acheter une partie des lé-
gumes consommés, on note une pratique moins large de la cueil-
lette. Cela semble a priori paradoxal. On doit donc se poser 1la
gquestion du rdle joué par la cueillette au sein du systéme cul-
turel et dans l'alimentation locale. S'agit-il seulement, comme
le disent les informateurs, de relations de complémentarité
(compléter par des plantes sauvages le manque de légumes culti-
vés, auguel cas Tende devrait faire plus largement appel aux
plantes sauvages que Breil) ?

Ne faudrait-il pas plutdt inverser la proposition et voir
non pas les plantes sauvages comme succédané de plantes culti-
vées, mais la culture des plantes comme la continuation de pra-
tiques antérieures trés anciennes de cueillette, complétement
dépendantes du milieu, seules sources alors de végétaux alimen-
taires et créatrices d'un certain nombre de coutumes alimentai-
res gue la culture de légumes a dii perpétuer et renforcer ?

Quelle gue soit l'antériorité et l'importance respective

des végétaux sauvages et des végétaux cultivés, aujourd'hui la

cueillette'de plantes ne nous semble pas orientée seulement par
leur disponibilité dans un systéme bioclimatique donné, ni liée
a l'absence de plantes de culture équivalentes. Deux faits doi-
vent étre considérés. D'une part, l'activité dominante dans cha-
cun des deux villages semble avoir.un réle déterminant gquant au
choix des plantes de cueillette : activités pastorales a Tende
(Cf. cueillette d'épinards sauvages), activités agricoles a
Breil (beaucoup de salades sont cueillies dans les oliveraies).
D'autre part, l'activité de cueillette répond moins a une néces-
sité (pouvoir compenser une carence) qu'a un certain nombre d'ha-
bitudes alimentaires. Elle doit s'intégrer au systéme alimentaire
existant. A Breil, ol l'alimentation est largement végétarienne,
surtout a base de légumes verts, on a unz forte intégration des
plantes ce cueillette. A Tende, ol l'alimentation repose plutdt
sur un systéme de bouillies a base de céréales et de légumes
secs, on utilise moins de plantes sauvages.

De nos jours, on consomme donc beaucoup de végétaux sauvages
la ou on consomme déja beaucoup de végétaux cultivés. La cueillette

fait partie, contribue a un "habitus culinaire" et n'a pas seule-

ment un rdle de remplacement dans un systéme de pénurie.
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III- TRADITION ET CHANGEMENTS

1- Les plantes sauvages : perte du savoir et évolution de la

la transmission du savoir sur les plantes

"c'était un don, c'était une science qui se légait de mére
en fille. Alors par exemple, ma mére, quand on €tait jeune,
elle nous montratit,... pas expréS,... on la voyait faire, on
la voyait chercher ses plantes. Comme c'était souvent, c'é-
tait pas une fois de temps en temps, c'était une chose natu-
relle, on prenait 1'habitude (...). Maintenant tout g¢a c'est
oublié parce que les gens ne vivent plus prés de la nature”.
(Mme C., Breil)

Ces propos tenus par une Breilloise de 60 ans, nous semblent
trés bien résumer comment s'acquérait et comment s'est perdu un
certain savoir sur les plantes. _

La cueillette de plantes sauvages correspond en premier lieu
a un mode de vie particulier ol les gens vivent en contact perma-
nent avec le "milieu naturel”, Elle entre dans les pratigues gquo-
tidiennes d'alimentation et de gestion de l'espace.

La connaissance des plantes est transmise oralement et vi-
suellement. Elle appartient en priorité aux femmes qui se commu-
niguent leur "science" de génératibn en génération en fonction
d'un mode de vie et d'un golt familial. Les plantes sauvages dont
on se nourrit appartiennent en général a cette tradition familia-
le. Il est trés rare qu'on adopte des plantes hors de ce contexte
et dans ce cas, la personne appartient toujours a la parenté ou

au voisinage immédiat (1).

(1)- Méme si on sait qu'une plante est comestible, on ne l'adopte
pas d'une personne éloignée. Seul le pharmacien a une autorité suf-
sante pour avoir une influence a ce niveau la. D'autre part, nous
nous sommes rendu compte a plusieurs reprises que des personnes

gui utilisent une méme plante peu connue dans la vallée, sont sou-
vent des personnes apparentées.
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OQutre 1l'importance de ce contexte familial pour 1'appren-
tissage des plantes, 1l existe aussi dans les villages, des per-

sonnes désignées comme des spécialistes. Ce sont souvent des
personnes.qui allient un savoir familial important (leurs meéres
déja étaient réputées pour leurs connaissances en ce domaine) a
une curiosité et une pratique plus grandes que les autres villa-
geois. L'utilisation de livres vient aujourd'hui parfaire leur

savoir :

"Ma mére faisait beaucoup de tisanes et elle avait le livre.
Et nous, comme on connait les plantes, on a acheté les li-
vres. Avec les livres, on voit ce pour quoi elles sont bon-
nes" (Mme M., Breil)

"Mme M., elle sait tout, d'abord elle a le livre des plan-
tes”.

Le livre est 1a pour confirmer et garantir le savoir popu-
laire. C'est une caution aux yeux des villageois. Dés le début
du siecle, de nombreuses familles possédent "Le Médecin des pau-
vres" du docteur Beauvillard (1), consacré surtout a l'utilisa-
tion des plantes médicinales. Aujourd'hui, de nombreux ouvrages

ont cours dans la vallée, a commencer par ceux de Maurice Messé

gué. Cependant, ce sont les personnes qui possédent déja un sa-
voir important gui s'y intéressent. De ces personnes, on accep-
tera plantes et conseils,., Mais il faut noter que leur enseigne-
ment concerne plutdt les plantes médicinales qué les plantes ali-
mentaires dont la majorité des habitants fait assez peu de cas
aujourd‘hui. Et il semble bien que pour ce qui touche la cueillet-
te, des distinctions soient a faire entre plantes alimentaires,
plantes médicinales et champignons, aussi bien en ce qui concerne
le mode de connaissance que pour ce qui est de 1l'évolution des
pratiques actuelles,

Pour les champignons, par exemple, les villageois ont beau-
coup appris de personnes étrangéres - vacanciers, fonctionnaires,

etc...- et de l'utilisation de manuels (A Breil, un receveur des

(1)~ Ed. Féron et Beauvillard, 1913



douanes a joué il y a gquelques années, un trés grand rdle en
tant que connaisseur et initiateur). Il en est de méme des plan-

tes-médicinales dont l'utilisation correspond en partie & une
mode actuelle répandue jusque dans les campagnes et qui semblent
connaitre un regain de faveur. Les plantes alimentaires, par con-
tre, ont de moins en moins d'importance dans la nourriture gquo-
tidienne et le savoir les concernant est en train de disparaitre
car il semble que ce soit un savoir figé, qui n'accepte pas de

s'enrichir d'apports étrangers ou d'innovations.
Plantes alimentaires de cueillette : la situation actuelle

N'ayant pas évolué en fonction de nouvelles conditions de
vie, il semble que le savoir sur les plantes alimentaires dispa-
raisse en méme temps que les cultures et la société rurale tra-
ditionnelle auquel il est directement lié.

D'une part, on ne vit plus dans les campagnes et nombre de
plantes liées aux cultures ont disparu ou sont devenues rares.
D’autre part, la connaissance du milieu et des lieux de cueillet-
te nécessaire au repérage des plantes régresse. A cela s'ajoute
bien sir le fait que ces plantes ne sont plus indispensables a
l'alimentation du groupe méme a titre exceptionnel : les procé-
dés de conservation et les possibilités du commerce se sont dé-
veloppés, l'alimentation s'est qualitativement modifiée, le ni-
veau de vie s'est accru,... De nombreuses conditions sont réunies
pour que l'utilisation des plantes sauvages ne soit plus consi-
dérée aujourd'hui que comme une pratique révolue.

Le discours sur les plantes alimentaires sauvages est sou-
vent dévalorisant. On nie parfois que certaines plantes aient
jamais été utilisées ou bien on les renvoie & un lointain passé
de disette : "Tout ¢a, c'est passé de mode... Ca fait pas bien

de raconter qu'on s'attarde auprés des plantes”, "Moi, mes
voisines me disent : "tu vas t'empoisonner”.

'Entachées de suspicion, liédes a un certain "attardement",

"passées de mode", on continue pourtant dans la Roya, a cueillir
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un certain nombre de plantes dans un but alimentaire. Lesquel-
les 2

On peut penser que les plantes dont on abandonne la cueil-
lette sont celles qui sont liées a la fois a une activité (agri-
culture, élevage), a un mode de vie (résidence dans les campa-
gnes), a une nécessité (pénurie de printemps) : l'ortie, la bour-
rache qui de plus ont leurs correspondants parmi les plantes do-
mestiquées, ne sont plus beaucoup utilisées. De trés nombreuses
salades autrefois consommées par les gens, sont ramassées seule-
ment pour les lapins. Par contre, on continue de ramasser celles
qui allient a la fois le plaisir de la recherche, le caracteére
exceptionnel et le golt : certaines salades comme la "sandrau"
a4 Breil, les épinards sauvages, les baies qu'on peut offrir en
dessert ou en confiture (framboises, myrtilles), les différentes
variétés-de champignons. Ce sont les plantes d'une seule saison,
qui marquent 1'année et les promenades.

Car la cueillette est de plus en plus considérée aujourd'hui
comme une activité de loisir, qu'on pratique en famille et ou les
hommes, grace a la chasse et a l'utilisation de l'automobile
-surtout en ce gqui concerne les champignons-, acquiérent une im-
portance nouvelle. Face a4 la désaffection de la cueillette des
"herbes sauvages" bonnes a manger, les plantes aromatiques et
certaines plantes médicinales, jouent toujours un réle impor-
tant dans les deux villages. Quant aux champignons, ils sont 1l'ob-

jet d'un véritable engouement.

2- Les plantes cultivées : anciennes variétés, nouvelles

Au lendemain de la deuxieme guerre mondiale, les cultures
de plein champ ont presgue toutes été abandonnées : céréales, lé-
gumes secs, pommes de terre. Certaines espeéeces ont disparu de la
vallée, d'autres se sont réfugiées dans les jardins potagers ir-
rigables qui seuls continuent de bénéficier de soins réguliers

et attentifs. Situés généralement dans le village ou dans ses
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abords immédiats, les jardins potagers sont plus nombreux, plus
riches d'especes qu'autrefois. Leur entretien constitue une ac-
tivité d'appoint pour la famille et/ou de loisir pour les nom-
breux retraités qui les cultivent. L'eau autrefois distribuée
parcimonieusement et soumise a de sévéres réglements, ne fait
plus défaut aujourd'hui et chacun, dans la vallée, peut avoir
son jardin.

Les jardins d'autrefois devaient servir a assurer 1l'appro-
visionnement annuel en légumes. On en plantait deux catégories :
les légumes d'hiver (choux, poireaux, navets...) et les légumes
d'été (haricots, courgettes, tomates, blettes...). Outre leur
adaptation au climat et au terrain, une production importante
et la facilité de les conserver, étaient deux des critéres de
choix de ces cultures. Ils ne permettaient donc pas une grande
diversité. De plus l'habitude de faire soi-méme ses propres se-
mences ou de procéder a des échanges entre voisins, ne favori-
sait pas l'innovation.

Pourtant, dans les années 30, un certain nombre de change-
ments vont avoir lieu dans la vallée, qui vont directement in-
fluencer ces cultures,

Un facteur de changement important est la construction puis
l'ouverture de la ligne de chemin de fer apres la Premiére Guer-
re mondiale : parce qu'elle suscite l'ouverture de commerces
gui vont offrir de nouveaux légumes dont certains seront ensuite
mis en culture, parce qu'elle provogue un bras;age de population
favorable a des échanges et a la modification, entre autres, des
habitudes alimentaires. Les fonctionnaires qui s'installent dans
la vallée (cheminots, douaniers) cultivent de petits jardins
pour améliorer leur ordinaire plus que pour le caractere écono-
migue de ces cultures : ils apportent leurs propres coutumes de
jardinage, des espéces nouvelles et favorisent ainsi l'innova-
tion culturale. Beaucoup d'hommes originaires de la vallée vont
s'embaucher au chemin de fer ; leur mobilité professionnelle fa-
cilite aussi découverte et échange : échanges de semences entre
cheminots, découverte d'autres espéces de légumes dans les ré-
gions visitées. Le "Jardin des Cheminots" qui offrent conseils

de culture et proverbes, est lu par tous. Par ce biais, on se
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procure parfois de nouvelles variétés ou de nouvelles espéces
de légumes.

A partir de 1930 environ, un certain nombre de plantes font
leur apparition dans la vallée : artichauts, asperges, aubergi-
nes, poivrons, choux-fleurs ; plus récemment, melons, endives...
C'est aussi a cette époque qu'apparait une utilisation nouvelle
de cultures anciennes, grace entre autres a la diffusion de nou-
velles variétés : haricots verts mangés fins, courgettes rempla-

cant peu a peu les courges, etc...

L'origine des graines et des semences change. Pendant long-
temps, il s'agit de variétés plus ou moins locales dont on garde
les semences d'une année sur l'autre ou gu'on échange au sein de
la communauté villageoise. les achats sont trés rares. Mais cette
situation va changer aprés la guerre de 40. L'évacuation des po-
pulations de la vallée pendant la guerre a, entre autres consé-
quences, pour effet la perte de semences anciennes. A Breil, la
vallée de la Maglia qui ne sera pas évacuée, jouera le rdle de
conservatoire des variétés locales. Ailleurs, la guerre marque
un changement qualitatif important en ce qui concerne les plan-

tes domestiquées.

Les sources de diffusion de graines vont se diversifier. On
achéte de plus en plus souvent plants et semences chez les com-
mercants du village ou a la Coopérative agricole. A Breil, au-
jourd'hui, les pommes de terre de semence proviennent en grande
majorité de la Coopérative (ce sont des variétés récentes telles
la Claustar, la Certema, la Bindge , etc...). Dans toute la val-
lée, on achéte aussi volontiers sur les marchés de Vintimille
ou de Cunéo, en Italie, ou par correspondance dans les grandes
maisons de grainetiers (Clauze, Vilmorin...). Enfin, les coopé-
ratives de fonctionnaires jouent aussi un rdle qui n'est pas né-

gligeable : Coopérative de la SNCF, Coopérative EDF,par exemple.

Quelques personnes maintiennent les pratiques anciennes qui



-156-

ne passent pas par le canal commercial : semences de haricots qu'on
garde d'une année sur l'autre, semences de courge qu'on échange
volontiers entre voisins. Plus rarement, on produit soi-méme les
semences de pommes de terre. C'est d'ailleurs parmi ces catégories
de légumes gqu'on pourra retrouver encore de ces vieilles variétés
réputées d'origine locale.

Ainsi, & une agriculture des champs et des jardins qui repo-
se sur quelques espéces limitées et des variétés nombreuses de
plantes domestiquées, se substitue un jardinage minutieux, plus ré-
duit en surface et en quantité, plus diversifié quant aux espeéces
de légumes cultivés, moins riche en ce gui concerne les variétés

et sans doute moins adapté a une certaine spécificité locale.
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CONCLUSION

En insistant sur le rapport de la cueillette des plantes
sauvages et la culture des végétaux domestiqués avec un mode de
vie particulier - alternance de la résidence entre le village
et les campagnes alliée a un type precis d'activités agricoles
dans chacun des deux villages - nous souhaitions mettre a jour
toute la complexité des interrelations entre cueillette, agri-
culture et alimentation, en méme temps gque nous les replacions
dans un contexte précis : la société rurale de 1l'entre-deux-
guerres. Cette société a évolué et au terme de 1l'enquéte, un
bilan s'impose donc quant a l'usage des plantes alimentaires
dans la vallée de la Roya. Deux faits se sont révélés rapide-
ment et ont orienté ce travail : la perte générale des savoirs
et des pratigues concernant les plantes .sauvages de ramassage
et la disparition des anciennes variétés de légumes et de fruits,
plus évidentes encore dans la haute-vallée que dans la moyenne
Roya. Il fallait donc un travail de terrain trés patient et mi-
nutieux pour réunir les éléments de ce savoir souvent diffus,

parcellisé, imprécis.

Les habitants de la Roya sont tout a fait conscients de cet
état d'abandon dont sont l'objet les plantes et plus globalement
le "milieu naturel” dans lequel ils évoluent : abandon physique
di a l'inculture des terres et a la disparition d'un certain mo-
de de vie, abandon dG 3 la perte de mémoire des générations ac-
tuelles. La disparition des savoirs concernant les plantes sau-
_vages fait partie de ce processus. Elle leur parait irréversible
mais pour eux n'a pas a étre regrettée : la cueillette des plan-
tes alimentaires sauvages est liée a4 un 3ge révolu, elle est ina-
daptée au mode de vie actuel (manque de temps, éloignement des
zones de cueillette, inutilité face aux possibilités actuelles

de consommation alimentaire, etc...).

Par contre, les anciennes variétés de légumes et de fruits
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sont considérées par beaucoup comme un véritable patrimoine dont
la possession est jalousement gardée : on se dit "fier" d'avoir
telle "qualité" de légume, on "y tient", on les cultive "par
idéal", les semences sont données avec parcimonie, on regrette
généralement leur disparition actuelle. Plusieurs variétés de
plantes domestiquées sont présentées comme "spéciales" a la val-
lée et s'accompagnent d'un certain nombre de savoir-faire cultu-
raux et culinaires particuliers, porteurs d'un fort sentiment
d'identité. La "courge de la tourte" a Breil, dont nous avons

longuement parlé, en est un des meilleurs exemples.

Dans ce contexte, le choix de deux villages nous a permis
de mettre a jour tout un jeu d'oppositions et de ressemblances
riches de significations. Distants de 20 kms a peine mais diffé-
renciés par des conditions bioclimatiques, des circonstances his-
torigues et des choix économiques, les deux villages se vivent
dans un rapport sensiblement différent au milieu naturel. La
place qu'occupent certaines plantes de cueillette dans chacun
des deux villages, l'existence de variétés particulieres de plan-
tes domestiquées, l'utilisation alimentaire gqui en est faite,
sont autant d'éléments sur lesquels s'appuient les habitants de
ces villages pour affirmer et justifier une spécificité. Afin
de les comprendre, ne devrait-on pas relier le maintien ou la
disparition de certaines pratiques de cueillette et de culture
a l'image gque les gens se font d'eux-mémes, de leur appartenance

a un groupe et a une terre ?
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Annexe n°}

CONVENTION DE TURIN du 7 mars 1860, entre France et Sardaigne

Articles 1 et 2 : délimitation de la frontieére

Art. 3 : Il est entendu que la fixation de la limite de souverai-
neté ne portera aucune atteinte aux droits de propriété et d'usa-
ge, non plus qu‘aux servitudes actives et passives des particuliers,
des Communes et des établissements publics des pays respectifs.

Les Piémontais propriétaires, a la date du traité d'annexion
de la Savoie et du Comté de Nice & la France, de terres situées
en France dans le demi-myriamétre de la nouvelle frontiére, et les
Francais propriétaires a la méme date et dans les mémes limites de
terres situées dans les Etats Sardes et en France, jouiront de la
liberté d'importer dans les Etats Sardes, sans avoir a acquitter
aucun droit de douane ni a la sortie ni a l'entrée soit du Pié-
mont, soit de la France, les denrées provenant de la récolte de
ces terres, ainsi que les coupes des bois, le lait, le beurre, les
fromages et la laine ayant la méme origine.

Dans les limites qui viennent d'étre indiquées les Piémontais
propriétaires en France et les Francais propriétaires dans les
Etats Sardes seront admis & transporter en franchise d'un pays
dans l'autre les engrais destinés a l'amendement de leurs terres

et les grains nécessaires aux semences.

Art. 4 : Les produits ci-dessus mentionnés provenant, dans le
Comté de Nice, des territoires Piémontais compris entre la fron-
tiére et la créte des Alpes et appartenant soit a des populations
Francaises soit aux hameaux de Molliéres, de la Lionne et de la
Guercia, soit aux deux Communes de Tenda et de Briga, entreront
en France librement sans avoir a acquitter aucun droit de doua-

nes.

Art. 5 : Les Communes francaises dont les territoires s'étendent

au dela de la créte des Alpes jouiront, pour l'exploitation de la
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partie de leurs biens situés en arriére de cette créte, de tou-

tes les immunités mentionnées dans les articles 3 et 4.

Art. 9 : Les propriétaires, Piémontais ou Francais, qui voudront
profiter des immunités sus-indiquées seront tenus de déclarer aux
bureaux des douanes sardes et francais les plus voisins, 1l'éten-
due, la valeur, le genre de culture des terres et le nombre de té-
tes de bétail dont ils auront a importer ou exporter les produits.
(...). Chaque année des déclarations seront faites dans la saison
des récoltes pour indiquer au moins approximativement les quanti-

tés de produit qu'on devra importer.

Art. 10 : Les délais pour l'exportation et l'importation en fran-
chise des produits énoncés en l'article 3 provenant de propriétés
limitrophes sont fixés ainsi qu'il suit :

Pour les bois, le lait, le beurre, les fromages, la laine et
les engrais, durant toute 1l'année;

Pour le produit de vendanges (le moGt encore muet et le vin
en fermentation) & partir de la récolte jusqu'a la fin de novem-
bre:

Pour les olives fraiches, les oranges, les fleurs et les
feuilles d'oranger, a partir de la récolte jusqu'au ler juillet
de l'année suivante;

Pour tous les autres produits de la terre dits produits na-
turels, depuis la récolte jusqu'au mois d'avril de 1l'année sui-
vante,

(...)



-167-

FICHIER DES RECETTES




Fiche n°1

Nom de la recette : BARBAGIOAN

[barbajual

Plante(s) utilisée(s) : Chou vert
Blé
Ail

Persil

Localité : Breil s/Roya

Ingrédients : Chou

Farine

Ail - persil

Oeufs (facultatif)

.Fromage (type Sbrinz ou Hollande)

Sel - poivre - un peu d'huile

Mode de préparation :

Faire blanchir le chou, bien l'égoutter en pressant, hacher
bien fin. Mettre 1'ail et le persil hachés, les oeufs, sel, poi-
vre et fromage rapeé. Pétrir le tout en ajoutant de la farine et'
un peu d'huile. Quand on peut faire une Lkoule, on étend la pite

au rouleau sur % cm environ et on découpe des carrés.

Mode de cuisson : faire frire dans l'huile bouillante

Occasion et mode de consommation :

~ Recette traditionnelle qu'on faisait en hiver. Quisineé-gquo-
tidienne : "Ma mére en faisait quand les choux montaient et qu'il
n'y avait pas autre chose". Aujourd‘hui, on en fait plutdt le di-

manche ou en hors d'oeuvre a l'occasion d'une féte.



Fiche n°2

Nom de la recette : BOURSOTOU
[burs@bu]

Plante(s) utilisée(s) : Poireau

Epinard ou blette
Riz
Blé

Localité : Breil s/Roya

Ingrédients : Pour la pate : farine, eau, sel, huile

5 ou 6 poireaux suivant la grosséur
%X kg de riz

Epinards ou blettes

Anchois

Fromage ripé (Hollande ou Sbrinz)

Poivre - sel

Mode de préparation :

Faire bouillir le riz a part dans l'eau salée, bien 1l'égout-
ter. Hacher les épinards (blettes) trés fin, les presser et les
ajouter au riz. Couper les poireaux en petits morceaux, les met-
tre a frire dans l'huile a feu doux (il ne faut pas gqu'ils rous-
sissent). Quand le poireau. est frit, y mettre les anchois qu'on
a nettoyés et dont on a 6té l'arréte. Les faire fondre a petit
feu en tournant a la fourchette. Mettre le tout dans le riz, ajou-
ter le fromage, sel et poivre. Faire une pdte avec la farine,
eau, sel, huile. La laisser reposer puis l'étendre. Y déposer
des petits paquets de farce froide, rabattre la pate et décou-

per a la roulette des petits carrés en forme de "raviolis".

Mode de cuisson : Faire frire dans l'huile bouillante

Occasion et mode de consommation :

Plat de féte traditionnel considéré comme spécifiquement

breillois. On en faisait autrefois de grandes corbeilles pour



la féte des Conscrits, la St Antoine, la féte des Rois (des Rey),
pour le Coutiz (1), la Stacada (2), la veille de Noél, les ma-
riages, les baptémes, pour le repas marquant la fin deﬁla récol-
te des olives, etc... Pas de grande occasion sans "boursdtou".
Aujourd'hui on en fait toujours pour les fétes familiales, les

apéritifs d'honneur, lorsqu‘on veut féter quelqu‘un.

Remarques : Considéré comme un plat "trés long a préparer, a
faire et a cuire", beaucoup n'en font plus gqu'une ou deux fois
par an. Certaines personnes, au lieu de faire frire le poireau,
le font bouillir mais clest généralement regardé comme une hé-

résie par les tenants de la tradition breilloise.

(1) - Le "Coutiz" (hut}z) est une féte d'hiver qgui marque la
fin du Carnaval

(2) - La "Stacada" : reconstitution historique qui se déroule
actuellement tous les 4 ans en juillet mais se passait autrefois

en hiver au moment du Carnaval.



Fiche n°3

Nom de la recette : BOURSOUSE de blette
[bursuze]

Plante(s) utilisde(s): Blette

Oignon
Blé

Localité : Breil s/Roya

Ingrédients : Blette

Oignon

Fromage ripé (Hollande ou Sbrinz)
Fromage blanc .

2 oeufs

Sel - poivre

Pite : farine, eau, sel, huile

Mode de péparation :

Bien hacher la blette, la presser, y ajouter un oignon, le
fromage, les oeufs, sel, poivre, un peu d'huile. Faire la péte,
la laisser reposer puis l'étaler. Garnir avec la farce sur la
moitié de la pAte puis recouvrir avec le reste de pate. Couper
a la roulette des carrés d'une dizaine de centimetres.

Mode de cuisson : Frits dans l'huile a la poéle

Occasion et mode de consommation : cuisine quotidienne, on empor-

tait des boursouse lorsqu'on allait travailler aux champs.

Remargues : On peut aussi les faire en été avec des blettes ou
a la tomate, en hiver avec des poireaux et des pommes de terre

(voir fiche).



Fiche n°4

Nom de la recette : BOURSOUSE de pommes de terre

[ bursuyze ]

Plante(s) utilisée(s) : Pommes de terre

Poireaux

»

Ble
Localité : Breil s/Roya

Ingrédients : Poireaux

Pommes de terre
Lait

Fromage réipé
Sel - poivre

Pate : farine, eau, sel

Mode de préparation :

Faire revenir les poireaux coupés trés fin dans de l'huile.
Faire cuire les pommes de terre a l'eau puis les écraser au mou-
lin a légumes. Mélanger cette purée avec le poireau, un peu de
lait, le fromage rapé, sel, poivre. Faire une pite un peu a l'a-
vance avec les ingrédients ci-dessus pour qu'elle ait le temps
de reposer. L'étaler ensuite au rouleau, y déposer des paquets
de farce; recouvrir d'une autre "feuille" de pite et découper

des carrés d'une dizaine de centimétres, a la roulette.

Mode de cuisson : Faire frire a la poéle

Occasion et mode de consommation : Plat traditionnel gu'on fait

en hiver avec des pommes de terre vieilles. On emportait les

“boursouse" a la campagne, aux champs.



Fiche n°®°5

Nom de la recette : CAPOUN (choux farcis)

L kap? ]

Plante(s) utilisée(s) : Chou

Oignon

Riz
Localité : Breil s/ Roya

Ingrédients : Un chou

500 grs de riz

é50 gfs de viande hachée

250 grs de chair a saucisse

ou : petit salé, fond de jambon, daube
Fromage ripé (Hollande ou Skrinz)

1 oignon

Sel, poivre

Mode de . préparation :

'Faire blanchir légérement les grosses feuilles du chou. Les é-
goutter. Faire bouillir le riz a l'eau, égoutter. Faire revenir 1la
viande hachée avec l'oignon. Faire une farce en ajoutant le riz, 1la
viande, le fromage, sel, poivre, le. coeur du chou haché et les oeufs.
On prend les feuilles du chou et on met deux ou trois cuilléres a

soupe de farce dans chaque feuille. Huiler un plat a four, y mettre

les choux et arroser d'un filet d'huile {(on ne ficelle pas les choux).

Mode de cuisson : au four. Autrefois , on attachait les "capoun"

avec un fil et on les mettait a bouillir ou bien on les faisait cui-
re dans la soupe. Aujourd'hui, certains font bouillir les choux far-
cis (la farce n'est alors pas cuite au préalable) puis les mettent

a gratiner au four.

Occasion et mode de consommation : Cuisine quotidienne, l'hiver
Remarques : autrefois, on les faisait aussi "au maigre", sans .viande,

avec de l'ail et du persil.



Fiche n°6

Nom de la recette : CHUCHURLI

[teutegrli]

Plante(s) utilisée(s) : Courge
Blette

Oignon

Riz’

Localité : Breil s/Roya

Ingrédients : Sang de veau
Bletté
Courge
Riz
Oignon
Fromage (Sbrinz)
Lait
Sel - poivre

Boyaux

Mode de préparation :

v

Faire un peu cuire le riz. Couper la courge en petits dés, cou-
per le vert de la blette et l'oignon. Mélanger les légumes avec le
sang, le lait, le fromage rapé, sel et poivre. Au moyen d'un enton-
noir spéqial, remplir les boyaux“de cette farce. Fermer avec un bout
de ficelle.

Mode de cuisson : Faire cuire a l'eau bouillante en piguant avec une

aiguille pour que la peau n'éclate pas, puis faire frire a la poéle

et servir avec une sauce.

Occasion et mode de consommation : Plat traditionnel qu'on faisait

en hiver guand le boucher tuait des bétes. Ne se fait pratiquement
plus aujourd'hui.
Autrefois, on en mangeait le Mercredi des Cendres et a Piéne Haute

pour la féte de San Mauro.



Fiche n® 7

Nom de la recette ¢ CRICHENTA

Lkrieénta]

Plante(s) utilisée(s) : Blé

Localité : Breil s/Roya

Ingrédients : Farine

Levure de boulanger

Lait

Beurre

Sel - Sucre

Raisins et/ou grains d'anis

Parfum : vanille ou citron ou eau de vie

Mode de préparation :

Faire un puits dans la farine, y mettre le beurre tiédi dans un
peu de lait, une pincée de sel, du sucre en poudre et la levure. Ajou-
ter le parfum choisi et les grains d'anis. Pétrir en "ramassant" la
farine de facon a former une boule. Laisser lever la pite a la cha-
leur pendant une heure ou deux. L'étaler sur une plaque a four. Sau-

poudrer de sucre.

Mode de cuisson : au four, 20mn a % heure.
Occasion et mode de consommation : Plat de féte, on la faisait pour

Noé&l surtout mais aussi pour Paques, le 15 aofit, un événement fami-

lial. On peut la manger comme brioche dans la café au lait.

Remarques : On peut aujourcd'hui acheter la "crichénta" chez le bou-
langer ol on la présente comme une spécialité du village. A Saorge
et a Fontan, on trouve le méme Qéteau sous le nom de "picore". On
dégustait jadis la "picore" aprés la messe de Minuit, a No&l. De nos
jours, elle est servie aprés bénédiction a la fin de la messe de la

féte patronale de la St Roch, au mois d'aofit.



Fiche n°8

Nom de la recette : CROUZITI ou PARPAIOUN (papillons)
(kruzitil [parpayii]

Plante(s) utilisée(s) : Blé

Localité : Breil s/Roya

Ingrédients : Farine

Eau
Sel

Mode de préparation :

Faire une pite avec les ingrédients ci-dessus. L'étaler au rou-
leau aprés 1l'avoir laissée reposer une heure. Couper au couteau des

laniéres de pite, les pincer pour former des petits "papillons*.

Mode de cuisson : pochés a 1l'eau bouillante

Occasion et mode de consommation : cuisine quotidienne. Autrefois

servis avec une sauce aux noix et du fromage ou une sauce tomate.



Fiche n°9

Nom de la recette : GANSES ou BAIJIE (Breil) - BAUJIE (Tende)
[ayiye] [baujye]

Plante(s) utilisde(s) : Blé .

Localité : Breil s/Roya et Tende

Ingrédients : Farine
Oeufs
Sucre

Beurre

Parfums : citron, vanille, rhum

Mode de préparation :

Mettre la farine sur la planche. Y faire une fontaine et met-
tre .au milieu les oeufs, un peu de sucre fin, un peu de sucre va-
nillé, une noix de beurre, un peu de rhum, une pincée de sel, un
citron ré4pé. Pétrir le tout pas trop dur. Etendre la pite assez
- fine. Couper des rectangles de pite, les nouer.

- Mode de cuisson : Faire frire & l'huile bouillante. Il faut que

les ganses soient juste dorées.

Occasion et mode de consommation @

On consomme les ganses aprés les avoir arrosées d'eau de
fleur d'oranger et saupoudrées de sucre glace.

Dessert de f&te : on les fait & Tende pour la Noél ; & Saor-
ge, elles figuraient jadis au repas de Carnaval, pour Nog&l ausei ;
a4 Breil,,on en faisait pour la féte des Conscrits, la 5t Antoine,

les'Rey, pour Noél, les f&tes familiales, PAquesS...



Fiche n° 10

Nom de la recette : GNOCCHI

Plante(s) utilisée(s) : Pomme de terre
Blé

Localités : Breil s/Roya et Tende

Ingrédients : Pommes de terre (vieilles)

Farine
* Huile
Sel

Mode de préparation :

Faire bouillir les pommes de terre avec leur peau. Les éplu-
cher et les passer & la moulinette. Mettre une goutte d'huile, un
‘peu de sel. Ajouter la farine peu a peu en pétrissant. Faire une
boule un peu souple. En faire des pefits rouleaux gu‘on débite en

petits cubes. Rouler les cubes un & un sur une fourchette.

Mode de cuisson : Cing minutes a l‘'eau bouillante, "“un bouillon

et c'est cuit"”

Occasion et mode de consommation :

Consommés autrefois avec de la sauce tomate en été, de la
sauce de poireaux en hiver. Aujourd'hui, avec de la viande, de la
daube, de la sauce tomate, du lapin...

Plat du dimanché et des jours de féte.

Remargues : Certains laissent les petits cubes tels quels sans
les rouler sur la fourchette. On ne peut utiliser que des pommes
de terre vieilles, écrasées au moulin a main et non au moulin

électrique.



Fiche n°11l

Nom de la recette : GRATIN DE NAVETS

Plante(s) utilisée(s) : Navets
Ail

Persil

Localité : Breil s/Roya

Ingrédients : Navets

Huile d'olive
Fromage
Ail

Persil

Mode de préparation :

On fait blanchir les navets, on les coupe en rondelles. On
les égoutte, on les met dans un plat au four. Une rangée de raves,
le fromage, 1'ail et le persil hachés et de 1'huile dessus, une

autre rangée de raves, etc...

Mode de cuisson : au four

Occasion et mode de consommation

Plat traditionnel, "les -anciens faisaient comme ¢a". Cuisine

guotidienne d'hiver. Maintenant on agrémente ce plat de petit sa-

1é, de sauce de viande,...



Fiche. n® 12

Nom de la recette : GRATIN DE COURGE

Plante(s) utilisée(s) : “"Courge de la tourte"

Oignon

Riz

Localité : Breil s/Roya

Ingrédients Courge

Oignon

Riz

Huile d'olive
Fromage rapé
Oeuf

Mode de préparation :

Méme préparation que la farce de la tourte (voir recette n® 35)
On coupe la courge en trés petits cubes, on ajoute un oignon cou-
pé, du riz cru, un filet d'huile, sel, poivre. On fait cuire a moi-
tié dans une cocotte, puis on ajoute un oceuf battu et du fromagec

rdpé. On met dans un plat a gratin et on parséme de chapelure.

Mode de cuisscn : au four

Occasion et mode de consommation

Cuisine guotidienne



Fiche n° 13

Nom de la recette : LASAGNES ou LAUSAGNE

Plante(s) utiliséde(s) : Blé

Pommes de terre, chou, navets, haricots...

Localité : Tende

Farine de blé -

Ingrédients

Eau

Pommes de terre, chou, navets; haricots plats,...
(suivant la saison)

Sel

Mode de préparation :

Faire une pite avec la farine et l'eau, 1' @platir au rou-
leau et la couper de facon irréguliere pour former les lasagnes.
Dans l'eau de cuisson, on met des pommes de terre, navets, feuil-
les de chou, haricots plats et peu avant que les légumes soient

cuits, on rajoute les lasagnes.,

Mode de cuisson : a l*eau bouillante

Occasion et mode de consommation ¢

On égoutte les lasagnes et on les sert dans un plat avec un
peu de fromage ou du "brous". Autrefois, on mettait le plat sur
une petite table et les gens s'asseyaient autour sur de petits
tabourets. Tcut le monde mangeait a la fourchette dans le méme
plat. Cuisine quotidienne, plat habituel de Tende jusqu'a la
deuxieme guerre mondiale.

"C'était le vrai plat de Tende et non les “"sugelli", plat

de La Brigue, plus riche".



Fiche n° 14

Nom de la recette : MNARDOUN DE I AIGASSE

[mnardd de i aygase]

Plante(s) utilisée(s) : Olive
B1é
Ail
‘Persil
Localité : Breil s/Roya
Ingrédients : "Fond de l'huile"” (dépdt)
Farine de blé
Ail
Persil

Mode de préparation

"On prenait "le fond noir de 1l'huile d‘'olive”, on la mettait
dans la planche, on pétrissait avec la farine et on ajoutait de

lt'ail et du persil".

Mode de cuisson ¢ au four

Occasion et mode de consommation :

Recette ancienne qui ne se fait plus aujourd‘hui. On faisait
les "mnardoun"chaque fois gqu'on transvasait l'huile d'olive. Plat
gui a laissé un bon souvenir : "c'était trés bon, c'était de la

crichente” dit une Breilloise,



Fiche n® 15

Nom de la recette : MNARDOUN de pommes de terre

Plante(s) utilisée(s) : Pomme de terre
B1lé
Ail

Persil

Localité : Breil s/Roya

Ingrédients Pommes de terre

Farine de blé .
Ail et persil hachés
Un peu d'huile

Un oeuf (facultatif)

Mode de préggratioh : ' . .

On fait bouillir les pommes de terre avec leur peau, on les
épluche et on les écrase au moulin & légumes. On pétrit les ingré-
dients ci-dessus comme pour faire les gnocchi. On étale cette péate
sur 1'dépaisseur d'un doigt. On la met sur une plague (comme pour

une tourte ou unc fougasse).

Mode de cuisson : Cuit au four, communal ou du boulanger autre-

fois, de la cuisiniére aujourd'hui

Occasion et mode de consommation

Flat traditionnel gu'on faisait beaucoup autrefois.



Fiche n® 16

Nom de la recette : MNOUITI

[mnuyti]

Plante(s) utilisée(s) : Blé

Localité : Breil s/Roya

Ingrédients : Farine de blé

Eau

Mode de préparation :

Dans un saladier, on met la farine, on la frotte entre les
mains en ajoutant peu a peu un peu d'ecau de facen a former ccmme

des grains de riz plus ou moins réguliers.

Mode de cuisson : On versait ces "anouiti" dans la soupe de légu-

mes et on les laissait cuire quelgques minutes, ou bien on les fai-

sait cuire dans du lait

Occasion et mode de consommation :

Plat traditionnel qui ne se fait plus aujourd'hui. Cuisine

quotidienne. On les appelle "granelli" a Saorge. Le mot “"muouit”

en breillois signifie "nombril®.



Fiche n° 17

Nom de la recette : LNENOUN

[mend]

Plante(s) utilisée(s) : Blé

Localité : Tende

Ingrédients : Farine de blé

Eau

Mode de préparation :

On mélange la farine a de l'eau en frottant entre les mains
de facon a former des grumeaux plus ou moins gros. Au mieux, ils

doivent étre comme des grains de riz.

Mode de cuisson : On les faisait cuire dans la soupe lesoir ou

a midi ou dans du lait pour le petit déjeuner.

Occasion et mode de consommation :

"Plat de pauvres", fait jusqu'a la deuxieme guerre mondiale
et aujourd'hui abandonné. Cuisine quotidienne.

Suivant la taille des “menoun" on jugeait de lthabileté de
la ménagere. A La Brigue, on employait l'expression “grossiére

comme un menoun"pour critiguer une femme.



Fiche n°® 18

Nom de la recette : NOUGAT

[nugat]

Plante(s) utilisée{(s) : Noix

Noisettes

Amandes

Localité Breil s/Roya

Ingrédients : Noix (surtout)

Noisettes
Amandes

Miel

Feuilles d'ostie

Parfum : zeste d'orange, Rhum

Mode de préparation @

Riper un zeste d'orange dans un verre de rhum. Préparer les
noix, noisettes, amandes, Les couper en petits morceaux. Mettre
le miel a bouillir dans wn faitout. Quand le miel est chaud, ajou-
ter les noix, noisettes, amandes., Laisscr cuire tout doucement en
remuant sans arrét. Lorsqu'une cuillerée de mélange se fige sur le
bord d'une assiette, c'est cuit. Retirer du feu. Mettre le zeste
d'orange et le rhum. Tourner. Trés rapidement avec une louche, éta-
ler le mélange sur les feuilles d'ostie. Couvrir d'une autre feuil-
le. Mettre une planche par dessus avec un poids et laisser jusqu'au
lendemain.

Occasion et mode de consommation :

Plat traditionnel qu'on faisait a No&l. Tradition qui existe

aussi a Fontan et Saorge.



Fiche n*® 19

Nom de la recette : PAN D'ORDI (Pain d'orge)

{pan d'ogrdil

Plante(s) utilisée({s) : Orge

Localité : Breil s/Roya

Ingrédients : Orge

Eau
Sel

Mode de préparation :

On pétrissait l'orge avec l'eau et le sel, sans levure. On
faisait une pate longue gu'on coupait en tranches fines avec un
fil. On mettait ces tranches sur une plague pour les passer au

four.

Mode de cuisson : au four

Occasion et mode de consommation :

Pain trés dur qu'il fallait tremper pour pouvoir le manger,
l1'été avec une tomate; l'hiver, on le frottait d'ail avant de la
tremper et on y mettait un filet d'huile d'olive, parfois un an-
chois.

On en faisait au moins une fois par mois. Ne se fait plus car
l'orge n'est plus cultivé, sauf a Libre. Recette gqui a laissé un
tres bon souvenir : "C'est trés trés bon", "c'est sain parce qu'il
n'y a rien que de l'orge, de l'eau et du sel", "c'était délicieux,

¢a se gardait".



Fiche n°® 20

Nom de la recette : PANISSE

Plante(s) utilisée(s) : Pomme de terre
Blé

Localité : Breil s/Roya

Ingrédients Pommes de terre

Farine de blé
Huile d'olive
Eau - Sel

Mode de préparation :

Faire bouillir l'eau. Mettre a cuire les pommes de terre
épluchées, coupées tres fines. Quand elles sont cuites, ajouter
la farine en tournant avec un bois. Il ne faut pas que ¢a fasce
des grumeaux. Mettre un pcu d'huile d'olive. Tourner Jjusqgu'a ce

que le mélange épaississe. C'est prét "quand c'est bien épais".

Occasion et mode de consommation

Se mange chaud avec un peu d'huile et du fromage ou avec du
lait. Cuisine quotidienne d'hiver. On faisait la panisse surtout
4 la campagne, tout le monde mangeait cnsemble dans le chaudron.
On pouvait la faire en rajoutant un peu de farine d'orge. S'il

en restait, le soir, on la faisait frire & la poéle.

A Libre, on fait la panisse 'avec de la farine de mais, du

chou et des pommes de terre.

Remarques : pour tourner la panisse, on utilise un instrument
spécial, "ar mnau", un morceau de bois taillé dans du noisetier,

muni d‘un crochet pour le suspendre .



Fiche n°® 21

Nom de la recette ¢ PANISSE

Plante(s) utiliséde(s) : Blé

Courge
Pomme de terre
Poireau

Localité Tende

'Ingrédients Farine de blé

Courge

Pommes de terre
Poireaux

Huile ou beurre

Eau - sel

Mode de préparation :

Faire cuire dans 1l'eau bouillante de la courge coupée fine,
des pommes de terre en tranches, kheaucoup de poircaux (on peut
aussi les faire frire avant de les ajouter au mélange). Quand
tout est cuit, on jette peu a peu de la farine en tournant avec

un baton en bois. Rajouter a la fin un peu d'huile ou de beurre.

Mode de consommation @

Se mange tel guel avec du fromage ou avec du lait. Le reste

de panisse est frit dans 1l'huile pour le repas du soir.

Remargues : Recette traditionnelle faite surtout par les ber-
gers. Autrefois, on faisait la panisse a Tende avec un mélange

de farine de blé et de farine de gesse.



Fiche n° 22

Nom de la recette :+ PISSALADIERE

Plante(s) uvtilisde(s) : Blé
! Oignon
Tomate
. Thym - laurier
Localité : Breil s/Roya
Ingrédients : Farine de blé
Levure

Lait - scl

Beurre

Huile (.
Oignons '
Sauce tomate

Anchois

Thym -laurier

Mode de préparation

Pour pétrir on met de la ferine, de la levure de boulanger,
du lait, un peu de beurre, un peu d'huilc. Il faut que la pite
reste bien souple. On laisse lever la pate. Pendant cc temps, on
prépare la sauce : on fait cuire tout doucement l'oignon. On pré-
pare une sauce tomate en y ajoutant thym, laurier, anchois. On
étend la pate et on la recouvre avec les oignons et la sauce to-
mate.

-

Mode de cuisson : au four

Occasion et mode de consommation :

Cuisine guotidienne, 1'été. C'est un plat complet "on dine
avec ca'".

Remarques :

La pissaladiere n'est pas considérée comme un plat local
car on en trouve partout : "la pissaladiére, ils en font a Paris".
A Libre, on fait la pisszaladiére "verte" avec de la blette et de
l'oignon,

)



Fiche n°23

Nom de la recette : POLENTA

Plante(s) utilisde(s) : Mais

Localité : Breil s/Rova

Ingrédients : Farine de mais

Eau - sel

‘Fromage

Mode de préparation :

Jeter en pluie la farine dans l'eau bouillante salée et
tourner avec une spatule en bois jusqu'a ce que. ce soit cuit

(40 minutes environ).

Occasion et mode de consommation :

La polenta ne se mange pas dans une assiette mais a méme la
grande planche en bois, le "taiau" ol on étale lz polenta & l'ai-
de d'une cuillére trempée dans la sauce. On verse ensuite la sau-
ce dessus. Chacun mange en se ddécoupant des portions sur la pla-
que, apreés y avoir ajouter du fromage. .

C'est une recette de la cuisine quotidienne., On la sert
avec une sauce aux polireaux, une sauce tomate ou, aujourd'hui,
de la daube. Autrefois; il était de tradition de la servir le
Mercredi des Cendres avec une sauce aux poireaux et des anchois

ou bien avec du fromage et une creme d‘anchois.

Remarques : pour tourner la polenta on utilise "ar mnau", un
badton en forme de crochet, en général en noisetier.

La polenta se fait dans toute la vallée. A Tende, on mélange fa-
rine de mais et farine de blé.



Fiche n°® 24

Nom de la recette : QUIQUE

[kike]
Plante(s) utilisée(s) : Blé
Blette
Localité : Breil s/Roya

Farine de blé
Blette

Ingrédients

Huile
Sel

Mode de préparation :

Céuper la blette bien fine. Mettre du sel pour faire rendre
l'eau. Faire la pate : mettre les blettes sur la planche avec la
farine autour, un peu de sel et un peu d'huile. Pétrir. La péate
doit rester bien souple. Etaler la pdte au rouleau et couper les

"guique" en lamelles (un peu comme des nouilles).

Mode de cuisson : A l'eau bouillante

Occasion et mode de consommation

Cuisine quotidienne. On sert les "quique" avec une sauce to-

mate ou a la viande,.

Remargues : Certaines personnes font préalablement bouillir les
blettes mais cette pratique est considérée comme "pas breilloise".
A Tende, les "quique" se font aussi mais elles sont roulées a la

main et non aplaties (CF. les "Merda di can"a Nice).



Fiche n® 25

Nom de la recette : RAVIOLI

Plante(s) utilisée(s) : Blette ou épinard
Blé

Localité : Breil s/ Roya

Ingrédients : Farine

- Sel - eau
Huile
Blette
Oeufs
Fromage
Viande

Mode de préparation :

Faire une pite avec la farine, l'eau et un peu d'huile. La
laisser reposer. Faire blanchir légérement les blettes, les hacher
aprés les avoir bien pressées. Préparer une daube avec de la vian-
de de boeuf, un oignon, du vin, un bouquet garni. Laisser cuire
3 h. Mélanger la daube hachée avec les blettes, deux oeufs bat-
tus, sel, poivre et fromage rdpé. Etaler la pite au rouleau et
y déposer des petits paquets de farce de la grosseur du pouce.

Couvrir d'une autre feuille de pate et découper les raviolis.

Mode de cuisson : Faire cuire 10 minutes & l'eau bouillante sa-

lée puis égoutter.

Occasion et mode de consommation

Mettre du-fromage dessus et servir avec le jus de la daube.
Les raviolis se faisaient pour les grandes occasions : surtouf a
Noél, le 15 aolt, pour un mariage, un baptéme, pour Carnaval. Au-
jourd'hui pour un repas de féte.

A la Stacada, c'est un plat de raviolis que le.Bayle et ses
acolytes sont en train de manger quand les paysans révoltés les

surprennent.

Remarques : On fait les raviolis soit carrds, découpés a la roulet-

te, soit ferads & la main en forme d'anncau ou de bonnet d'évéque.



Fiche n° 26

Nom de la recette : RAVIOLI

Plante(s) utiliéée(s) : Blé

Chou vert frisé
Ail - persil

Localité : Tende

Ingrédients : Farine

Eau - sel

oeuf (facultatif)
.Viande (daube ou rdéti)
Chou

Fromage

Oeuf

Sel-poivre

Ail- persil

Mode de préparation :

On fait une daube ou un réti. On ajoute le chou, le fromage,
un oeuf, sel, poivre, ail, persil. On hache le toute trés menu.
(Le chou a été préalablement blanchi et bien égoutté). La farce
doit étre consistante, pas mouillée. On fait une pite avec la fa-
rine, l'eau, le sel. Etaler au rouleau. Couper des ronds. Mettre
la farce sur la moitié des ronds. Plier en deux chaque rond et

le retourner pour former un petit chapeau.

Mode de cuisson : & l'eau bouillante.

Occasion et mode de consommation :

"Plutdt pour une féte car il faut beaucoup de temps pour les
faire" : pour le Jour de 1l'An, la No&1, Carnaval, PAques, une féte
familiale, le 21 septembre, le 15 aout, la St Eloi (féte des mule-

tiers).



Fiche n®°27

Nom de la recette : SAUCE AUX NOIX
Plante(s) utilisée(s) : Noix
' Ail

Localité : Breil s/Roya

Ingrédients : Noix
Ail

Huile d'olive

Mode de préparation :

On pile les noix. On fait roussir de 1l'ail dans 1l'huile

puis on ajoute les noix pilées.

Mode de consommation :

Sauce servie avec les pdtes. Cuisine quotidienne.

Remargues : Plus personne ne fait cette recette aujourd'hui.



Fiche n° 28

Nom de la recette : SAUCE DE POIREAUX
Plante(s) utilisée(s) : Poireau
Localité : Breil s/Roya et Tende

Ingrédients : Poireaux

Huile d'olive
Sel

Mode de préparation :

Couper les poireaux en petits morceaux. Les faire cuire
dans l'huile a petit feu en évitant qu'ils roussissent.

Mode de consommation

Cuisine quotidienne. On faisait la sauce de poireaux surtout
en hiver pour accompagner la polenta, les gnocchi de pommes de

terre.

Remarques : Ne sa fait plus aujourd'hui.



Fiche n°® 29

Nom de la recette : SOUPE A L'ERBETTA

Plante(s) utilisée(s) : diverses plantes sauvages

Localité : Breil s/Roya

“Sandrau"
"Cardella"

Ingrédients

Epinards sauvages
Cimes de ronce
. .Coquelicot avant floraison
Jeunes pousses de Lilas d'Espagne
Etc...
Oeufs

Fromage

Mode de préparation :

Faire bouillir toutes ces herbes dans beaucoup d'eau pour
faire une soupe. Lorsque c'est cuit, avant de servir, on bat 2
oeufs avec du fromage rapé et on les verse dans l'eau bouillante.

On laisse cuire quelques instants puis on sert.

Occasion et mode de consommation :

.Soupe faite & la campagne au printemps. On peut y mettre
aussi pommes de terre et poireaux, on ne met pas alors le froma-

ge et les oeufs.

Remarques : Peu de personnes a Breil connaissent et font cette
recette mais on peut penser qu'elle était courante autrefois.

Bois citant Mattirolo (voir biblio.) parle de la "Minestra d'er-
bette", "fameuse soupe printanniére aux herbes sauvages trés ap-
préciée des Piémontais" dans laguelle entreraient 64 espéces de
plantes locales. Risso (1826) : "L'entian sauvage est le nom d'un
composé des premicres tiges et feuilles de papaver rhoeas, picri-
dium vulgare, brassica oleracea, cichorium endivia, hycracium sanc-
tum, raphanus raphanistrum, sonchus oleraceus, scabiosa vulgaris,

taraxacunm officinale, (...) gue les pauvres gens mongent bouilli.
pendant l'hiver jusgu'au milicu du printemps ot principalement dans
les années de disette" (p.375)



Fiche n® 30

Nom de la recette : SOUPE A L'ERBETTA

Plante{(s) utilisée(s) : Blette
Localité : Breil s/Roya

Ingrédients : Blette

Vermicelles
Oeufs

Fromage

Mode de préparation :

Faire bouillir de l'eau. Couper la blette et la mettre dans
l'eau avec les vermicelles. Lorsque c'est cuit, avant de servir,
on ajoute deux oeufs battus. Rajouter du fromage ripé dans l'as-

siette. ,

Occasion et mode de consommation :

On faisait cette soupe en mai,"quand il y avait les blettes

nouvelles et qu'il n'y avait pas d'autres légumes".

Remarques : On peut aussi mettre de la bourrache, des épinards

ou d'autres plantes. Ne se fait plus aujourd'hui.



Fiche n° 31

Nom de la recette : SOUPA CHIARA ou AIGA BUIA

Plante(s) utilisée(s) : Ail

Sauge

Localité Breil s/Roya

Ingrédients Deux ou trois gousses d'ail

Huile d'olive
Sauge

Pites a potage
Deux oeufs

J

Mode de préparation :

On écrase deux ou trois gousses d'ail gqu'on met a cuire
dans l'eau avec quelques feuilles de sauge. Quand l'eau bout, on
ajoute une "raiade" (un filet) d'huile, des péates et deux oeufs

battus qu'on verse doucement en remuant.

Occasion et mode de consommation :

Consommée aprés une féte ou un gros repas pour digérer.

Remarques : certaines personnes ne mettent pas de sauge dans

la soupe.



Fiche n°32

Nom de la recette : SUGELLI

’

Plante(s) utilisée(s) : Blé

Localité : Tende, Breil, La Brigue...
Ingrédients : Farine de blé

Sel - eau
Un peu d'huile

Mode de préparation :

Faire une pite avec les ingrédients ci-dessus. Pétrir a la
main ou a la fourchette. Quand la pate est préte, la laisser re-
poser. Puis on la roule a la main, on fait des petits rouleaux
de pété gu'on découpe en petis dés. On écrase chaque dé avec le
pouce en rajoutant un peu de farine, de facon a pouvoir former
des plis a la surface.

Mode de cuisson : A l'eau bouillante

Occasion et mode de consommation :

Cuisine quotidienne. Les '"sugelli" sont servis avec une sauce
au brous (fromage frais) et & 1'ail dans le haut de la vallée. Dans
l'eau de cuisson on met des navets, du chou, des pommes de terre...
Aujourd'hui, on les sert plutdét avec une sauce tomate, du lapin ou
une sauce a la viande. On ajoute également du fromage réapeé.
Tradition de la Haute Roya, les "sugelli" sont réputés originaires
de La Brigue mais on les fait dans toute la vallée. A Tende, on

dit que "c'est le plat national".

Remargues : Tout le secret de la rdussite des "sugelli" réside
dans le coup de pouce pour leur donner leur forme particuliére :
arrondie, plate et plissée, "comme unc oreille ou un chapeau".

Plus on réussit a faire de plis, meilleurs ils sont.



Fiche n° 33

Nom de la recette : TOURTA DOUCA

[turta dusal

Plante(s) utilisée(s) : Dblé

fruits
Localité : Breil s/Roya
Ingrédients : Farine de blé
Sel - Sucre - Sucre vanillé

Deux oeufs

Levure

Huile d'olive

Beurre - un peu de lait

Confiture ou pommes

Mode de préparation :

Faire un puits dans la farine, y mettre une pincée de sel,
une cuillére a soupe de sucre, deux jaunes d'oeuf. A part, faire
tiédir légérement trois cuillerées de lait et la valeur d'un oeuf
de beurre . Verser sur les jaunes, ajouter le sucre vanillé et la
levure. Tourner avec la main en rajoutant un peu d'huile. Rajouter
les blancs d'oeuf montés en neige pas trop ferme. "Faire ramasser"
tous les ingrédients en tournant toujours dans le méme sens. A la
fin, si c'est sec, mettre un peu d'huile. Huiler la plaque. Etaler
la pate a la main, couvrir de confiture ou mettre des guartiers de

pommes. Décorer de croisillons de pate.

Mode de cuisson : au four

Occasion et mode de consommation : PRecette traditionnelle breil-

loise : plat de féte ou dessert du dimanche.

Remarques : beaucoup de personnes ne mettent plus d'huile d'oli-
ve dans cette tarte car son golt est jugé trop fort. Pour d'autres

au ¢ontraire, “c'est l'huile d'olive surtout qui fait son bon golit"



Fiche n° 34

Nom de la recette : Tourte de blette ou d'épinards

Plante(s) utilisée(s) : Blette ou épinard

’,

Ble

Localité

Breil s/Roya

Ingrédients Farine de blé

Eau - sel

Huile

Blette ou épinard
Oeufs _
Fromage rapé
Fromage doux

Lait (facultatif)

Mode de préparation :

" Faire ia pate avec la farine, l'eau, le sel et un peu d‘'huile.
Couper les blettes ou les épinards (ne pas faire cuire). Y incor-
porer un oecuf ou deux, du lait, le fromage, sel, poivre. Etaler
la pate dans un moule. Remplir de cette farce. Recouvrir d'une au-
tre feuille de pate. Huiler un peu le dessus et piquer avec une

fourchette.

Mode de cuisson : au four ; autrefois cuite au four du boulanger

ou au four communal, a méme la dalle

Occasion et mode de consommation :

Cuisine quotidienne. On en faisait une fois par semaine.

Remarques : Autrcfois, on mettait du brous frais gu'on allait
acheter chez les bergers. On met aujourd‘hui des carrés de Ger-
vais. On mélangeait parfois de la bourrache ou des orties aux

blettes, au printemps.



Fiche n° 35

Nom de la recette : TOURTE DE COURGE

Plante(s) utilisée(s) : Courge

Oignon
Blé
Riz

Localité : Breil s/Roya

Ingrédients : Courge

Riz
Fromage réapé

Un oignon cru

Sel - poivre
Farine
Eau - sel - huile

Mode de préparation :

Faire une pate ordinaire avec farine, sel, eau et un peu
d'huile. Lé laisser reposer. Couper la courge en petits dés et
mélanger courge, oignon, fromage, riz, sel, poivre, le tout cru.
Etendre la pate au rouleau, trés fine. La garnir de farce. Couvrir
d'une autre feuille de pate. Huiler un peu le, dessus et percer

des trous pour que la tourte ne gonfle pas.

Mode dec cuisson : Au four treés chaud. Autrefois au four communal

puis au four du boulanger.

Occasion et mode de consommation :

Cuisine quotidienne. On la fait surtout en hiver, une fois
par scmaine. Aujourd'hui certaines personnes la font en été avec
des courgettes mais en principe,.Ja tourte ne peut se faire qu'a-
vec la "courge de la tourte". Considérée comme un plat spécifi-
guement breillois.

"Plat complet", lorsqu'on en faisait aulrefois, on ne mangcait

rien d'autre. Aujourd'hui, or la scrt plutdt en entrde.



Fiche n°® 36

Nom de la recette : TOURTE DE LA BRIGUE ou TARTIFOULOUSA

‘* plante(s) utilisée(s) : Pomme de terre
Poireau
Courge
Chou
Blé
Localité : La.Brigue

Ingrédients : Pomme de terre

Poireau
Courge

Chou

Lait

Fromage rapé
Farine de blé

Eau - sel - huile

Mode de préparation :

"Vous faites bouillir des pommes de terre, vous les passez a
la moulinette, vous y mettez un peu de lait dedans puis vous les
mettez a refroidir. Vous hachez du poireau, de la courge, du chou
crus et vous mélangez ca avec le fromage ripé. Vous faites la péate,
la feuille, vous mettez la farce descsus .et puis une autre feuille
dessus. Avec une fourchette ou un ciseau, on fait des trous et on

met un peu d'huile".

Mode de cuisson : au four

Occasion et mode de consommation :

Cuisine quotidienne. "C'est un plat complet, il y a tout... On

faisait des planches grosses comme ca et on mangeait que ca".

Remarquss @ avant, on ne mettait pas de chou dans la farce.



Fiche n°37

Necm de la recette ¢ TOURTE DE POMMES DE TERRE

Plante(s) utilisée(s) : Courge

Pomme de terre
Poireau

Oignon

Blé

Localité : Tende

Ingrédients” : Courge

Pomme de terre
‘. Poireau

Oignon

Sel - poivre

Huile

Lait

Fromage répé

Farine de blé - eau - sel

Mode de préparation :

Faire cuire les pommes de terre a l'eau. Les écraser en pu-
rée. Dans une poéle, faire revenir dans l'huile, du poireau coupé
en petits morceaux et l'oignon. Quand tout est cuit, ajouter 1le
poireau et l'oignon aux pommes de terre, mettre la courge crue
coupée en petits dés et bien du fromage. Saler, poivrer et bien
mélanger. Faire la pate avec de la farine , de l'eau et un peu
d'huile. L'étaler au rouleau. La mettre dans une tourtiére. Rem-
plir de farce, couvrir de pate. Mettre un peu d'huile et piquer

le dessus avec une fourchette.

Mode de cuisson : au four, Autrefois, mise directement dans le

four & pain, sans tourtiere.

Occasion et mode de consommation @

O’ la faisait les jours ol on cuisait le pain. Considérée

comme "une spécialité de Tende",.



Fiche n® 38

Nom de la recette : TOURTE DE POMME DE TERRE

Plante(s) utilisée(s) : Pommes de terre

Poireaux

Blé
Localité : Breil s/Roya
Ingrédients : Farine de blé

Eau -sel - Huile
Pommes de terre
Poireaux

Fromage rapé
Lait

Mode de préparation :

Faire bouillir les pommes de Eerre, les tourner au moulin a
légumes. Faire frire les poireaux. Quand ils sont cuits, les ajou-
ter aux pommes de terre, mettre unelgrosse poignée de fromage, le
lait, sel, poivre. Mélanger bien. Il faut que le mélange soit onc-
tueux. Faire la feuille de pate. L'étaler‘au rouleau. Mettre la
farce. Recouvrir de pate. Mettre un peu d'huile dessus et percer

des trous a la fourchette.

Mode de cuisson : au four
Remargques : Plat d'hiver. On fait de la méme facon les "bour-

souse"” mais on découpe 'la pite en gros rectangles et on fait

frire (voir fiche n°4).



Fiche n°39

Nom de la recette : TOURTE A LA TOMATE

Plante(s) utilisédel(s) : Bl1é

Tomate
Ail - persil
Oignon

Basilic

Localité : Breil s/Roya

Ingrédients : Farine de blé
Eau - sel - huile
Tomates

Trois oeufs
Ail - persil - basilic - oignon

Fromage

Mode de préparation  :

Eplucher les tomates, les couper tres fines, les mettre dans
une passoire pour qu'elles égouttent. Rajouter trois oeufs, beau-
coup de fromage rapé, de l'ail et du persil hachés fin, un peu
d'huile, un bouquet de basilic et un oignon coupé fin.

Faire une pate avec la farine, l'eau, le sel et un peu d'huile.
L'étaler au rouleau, garnir de farce et couvrir de pate. Huiler

légérement le dessus et percer des trous avant d'enfourner.

Mode de cuisson : &au four

Occasion et mode de consommation :

Cuisine quotidienne, 1l'été.
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a droite, les séchoirs a figues de
Casté.

D00 VA (BT TABNnr e
¥y

& ' = ) PV . Sy - 3
: o i QT i

. g "L R PN

= 2N £|§: 5 . S R
." lv-v_r&r 4 n‘ ' 3 L o -y :
Y '., o 2

Z o T Antebdnel |
&' > e 0N /\:F’ v J ‘
2— TENDE - vue générale



BREIL S/ROYA

13 el
wh R

AT

3- Les jardins potagers, "cairoun", de 1l'Eigara

4- Une "campagne" : la Pinea
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6- Les jardins du Riou
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7- Construction pour abriter les séchoirs a figues au
Casté

8~ Claie pour sécher les figues



BREIL : LA RECOLTE DES OLIVES (avril 1983)

11- Olives prétes au transport



BREIL : LA RECOLTE DES OLIVES

12- Le gaulage des olives 13- Vannage avec un tarare

14- L'ancien moulin a huile de Breil
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