
Préparez-vous 
à déguster !

5 productions agricoles 
à savourer dans

le Parc naturel régional
des Préalpes d’Azur





Bienvenue dans le Parc naturel régional des Préalpes d’Azur ! 

Cette collection de livrets va vous immerger dans ce qui 
fait le caractère de notre territoire : paysages, sculptures 
géologiques, richesses naturelles, patrimoine culturel et 
activités agricoles !

Pour chaque thème, nous vous proposons de découvrir cinq 
lieux remarquables du Parc naturel régional. 

Des informations pratiques mais aussi quelques clés sur les 
patrimoines, des anecdotes insolites, nous vous offrons 
l’essentiel sur chaque site présenté par double page.

De merveilles cachées en secrets insolites, entre amis 
ou en famille, cheminez à la découverte de ce territoire 
passionnant… Et suivez le guide !

5 productions 
agricoles à savourer 
en Préalpes d’Azur 
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Le Parc en bref :
Le Parc naturel régional des Préalpes d’Azur est 
né en 2012 ; il réunit 48 communes autour d’un 
projet de Charte, document qui guide l'action du 
Parc et de ses partenaires durant 15 ans. Le Parc 
des Préalpes d’Azur vise à faire de la préservation 
et valorisation des patrimoines un facteur de 
développement. C’est une opportunité pour les 
activités touristiques, l’agriculture, les entreprises 
et les habitants !

Quelques chiffres :
45 000 habitants
Plus de 2 000 espèces végétales,  
soit environ 1/3 de la flore française 
métropolitaine
1 952 cavités, 137 km de galeries  
souterraines

Quelques lignes directrices  :
Favoriser les commerces, l’artisanat, les 
activités de services, l’agriculture, etc., 
dans les villages afin de permettre aux gens 
de travailler et habiter sur le territoire.
Gérer les patrimoines naturels et 
l’environnement de façon exemplaire :  
protéger l’exceptionnelle biodiversité et les 
paysages, les ressources en eau ou encore 
construire la transition énergétique.
Développer un tourisme durable :  
-  créateur de lien social et de retombées 

économiques locales,
-  respectueux de l’environnement et des usages 

du territoire.
Préserver l’agriculture et le pastoralisme, 
pour conserver la biodiversité exceptionnelle 
du territoire, qui est étroitement liée 
aux pratiques agricoles locales.

Des citoyens s'impliquent 
dans la vie du Parc : 
Le conseil de développement du Parc est 
constitué d’un réseau de citoyens volontaires.
Il a pour objectif de mobiliser les habitants et les 
associations du territoire par la participation de 
tous à la mise en œuvre des objectifs du Parc.

Renseignements et adhésions : 
cdd.pnr06@gmail.com – www.cddpnr06.org
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Préparez-vous à déguster

2

1  De Cipières à Tourrettes-sur-Loup, revenons à nos moutons

2  Au Broc, cultivez votre côté méditerranéen 

3  À Saint-Cézaire-sur-Siagne, la nature nous donne une leçon d’entraide

4  Dans la haute vallée de l’Estéron, la culture de l’adaptation 

5  Valderoure, dans les plaines de l’ouest 
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Laissez-vous 
transporter…

Fruits et légumes, fromages, miels, olives, vins, viandes, plantes aromatiques… 
Vous voulez vous plonger dans l’âme agricole de ce territoire ? Connaître l’histoire de 
ses productions et, bien sûr, les savourer ?
Alors devenez chasseur de saveurs en Préalpes d’Azur ! 

Ce livret va vous entraîner à la découverte de nos productions agricoles aux origines 
millénaires mais plus que jamais présentes et au goût du jour. 

On vous aura prévenu, avec nos produits made in « Préalpes d’Azur », vous 
allez vraiment déguster !



Deux ou trois secrets… 

Et l'agriculture changea le monde... et les Préalpes d'Azur
Essayez d’imaginer ce territoire il y a 11 000 ans ! La forêt recouvre toute la région et 
l’homme semi-nomade chasse, pêche et cueille. Vers 6 000 ans avant notre ère, les 
hommes commencent à entretenir les plantes comestibles et médicinales. Ce sont les 
prémices d’une nouvelle activité qui va naitre bientôt : l’agriculture. On appelle cela la 
révolution néolithique ! 
L’agriculture va changer le monde… et les Préalpes d’Azur. 
À partir de ce moment, l’homme façonne le paysage, il déboise, cultive et élève le bétail 
exactement (ou presque) comme aujourd’hui ! 

   …Pour mieux
comprendre et apprécier

nos saveurs locales 

À l’aube des temps…
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Un territoire né sous une bonne étoile… de berger

 
Dans les millénaires qui suivent, l’agriculture devient la base de l’économie. 
L’élevage se développe (moutons, chèvres, porcs, bovins) ; les cultures de 
céréales et de légumineuses aussi. 
Lors du dernier millénaire avant notre ère, la région voit l’avènement 
de nouvelles cultures comme le lin, l’olivier et la vigne. Les habitants 
commercent autour de la Méditerranée avec les ports d’Antipolis (Antibes) 
et de Nikaia (Nice). 

Le recul de l’agriculture, phénomène récent

Ce n’est qu’au début du XXe siècle que l’agriculture va fortement reculer. 
Ce repli est en lien avec l’exode rural et les productions fortement méca- 
nisées des pays de plaine. Vous pourrez d’ailleurs observer de nombreuses 
traces, comme les terrasses ou restanques, de ces cultures disparues 
qui occupaient hier encore, une grande partie des adrets. Aujourd’hui, la 
forêt recolonise inlassablement ces territoires que l’homme a façonnés 
durant des milliers d’années.

Un futur porteur d’espoir

L’agriculture est, de nos jours, un enjeu économique important du Parc 
naturel régional. La proximité de la Côte d’Azur peut être le moteur d’une 
filière de proximité pour ces produits de qualité, avec laquelle producteurs 
et consommateurs sont gagnants. 
Pour cela, le Parc travaille avec le monde agricole à préserver les éléments 
fondamentaux indispensables au maintien de l’activité : l’accès au foncier 
agricole, la réhabilitation des restanques, la valorisation des prairies…

Pour la qualité des produits, on en connait un rayon 

Miel et confiture pour le petit déjeuner ! Légumes, salades, viandes, 
fromages et produits laitiers, huiles et olives pour vos pique-niques et 
repas équilibrés ! Sans oublier des fruits pour le dessert ! Vous pouvez 
même trouver du poisson et des escargots !
Les Préalpes d'Azur possèdent aujourd'hui encore une tradition agricole 
des plus remarquables. Elle s'oriente de plus en plus vers des produc-
tions biologiques et de qualité. Alors venez déguster ! 

Subtile symbiose

Respect de l’environnement et agriculture sont souvent opposés dans les 
médias. Pourtant, ici, biodiversité et terrains agricoles sont intimement 
liés. Le maintien des plaines de fauche et prairies ouvertes permet ainsi 
la présence d’une biodiversité bien particulière. Quant aux restanques, 
ce sont des milieux créés par l’homme ; elles accueillent une faune et 
flore uniques.
L’agriculture dans les Préalpes d’Azur, c’est le maintien constant d’un 
équilibre fragile.

Réalisé avec l’association des agriculteurs 
du PNR des Préalpes d’Azur. 7

Le Parc édite un guide des producteurs (papier et numérique)
Vous y trouverez toutes les informations nécessaires pour vous procurer leurs 
produits locaux de qualité : points de vente, marchés, vente à la ferme, etc. 



De Cipières à Tourrettes-sur-Loup

revenons à nos moutons

Des moutons à cinq pattes

Où trouver ces produits 
à Tourrettes-sur-Loup ? 
Fromages de chèves et brebis : 
Bruno Gabelier 
Ferme des Courmettes 
06 14 01 21 97

Viande d'agneau : 
Lawry Calenda et Maud Helmer

GAEC des Monts d'Azur 
06 69 62 22 53

Découvrir le plateau 
de Calern depuis 
Cipières 
Rejoindre le village de Cipières  
et se garer. Empruntez le sentier  
en direction de Caussols / Calern.  
À la balise 160, bifurquez à gauche  
sur un sentier à flanc de collines.  
Après 2 km, vous passez à proximité 
d’une cabane en pierre sèche.  
Revenez au village via la balise 164  
et la route. 
3 h de marche pour la boucle et 250 m  
de dénivelé.
N’oubliez pas de vous munir de  
la carte IGN TOP 25 n° 3 642ET  
(Vallée du Loup / Vallée de l’Estéron)  
ou d’un GPS.

Bien sûr, on élève moutons, brebis et agneaux 
pour leur viande ! Mais pas seulement. Le lait de 
brebis, notamment en montagne, est grandement 
réputé pour la qualité des tomes de fromages et on 
l’utilise également de plus en plus pour en faire des 
yaourts et des produits cosmétiques.
Si le mouton peut être « à viande », il peut aussi 
être « à laine »… Ou les deux à la fois ! La laine 
de mouton possède des propriétés très isolantes 
et plus ou moins performantes selon la race. Mal-
heureusement, chez nous, la laine est considé-
rée comme un « sous produit » car la tonte d’un 

mouton coûte plus cher que la vente de sa laine. 
Cependant, des éleveurs se sont récemment re-
groupés pour essayer de valoriser la laine de race 
«  Préalpes du sud  » à travers différents types 
d’utilisation (laines à tricoter, écharpes, plaids, 
chaussettes…).
Néanmoins, des dynamiques pour la valorisation 
de la laine locale se mettent en place. Par exemple, 
l'association Laine Rebelle confectionne du fil et 
des vêtements 100% Préalpes d'Azur. 

Cet animal sert à tout ; un mouton à 
cinq pattes au final !

De Cipieras a Torretas-de-Lop, virem brida vèrs lei fedas

L’élevage de 
moutons, brebis, agneaux : une activité présente depuis plusieurs 

milliers d’années en de nombreux endroits du Parc naturel régional. 
À Cipières et Tourrettes-sur-Loup, territoires symboles de l’élevage ovin, 

venez découvrir des vestiges de cette histoire et de la réalité actuelle.  
Protection du troupeau, tonte et estive n’auront plus  

de secrets pour vous !
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Que fait le Parc ?Que fait le Parc ?
Présents sur le terrain depuis 2011, les ambassadeurs  
et Gardes régionaux forestiers ont comme rôle 
premier d’améliorer la cohabitation des activités de 
loisirs (promenade, VTT, parapente, etc.) avec les 
autres usages tels que le pastoralisme, la chasse et le 
respect des propriétés privées. 
De 2011 à 2023, plus de 75 000 personnes ont été 
sensibilisées sur des sujets aussi variés que  
le pastoralisme et les chiens de protection, le rôle  
du parc, la biodiversité, la prévention incendie, etc.  
Ils sont les yeux, les oreilles et la bouche du Parc ! 
Peut-être les croiserez-vous lors de votre visite.  

11 Le loup et l’agneau, une vieille histoire
En 1992, les loups ont fait un retour naturel en France via 
l’Italie et le Mercantour. Depuis, leur territoire ne cesse de 
s'étendre au nord et à l'ouest. Début 2021, la population 
nationale était estimée à environ 620 individus (suivi actua-
lisé sur www.loupfrance.fr). Pas d’inquiétude, ils ne repré-
sentent pas de danger pour l’homme, ni même pour les en-
fants, aucune attaque n’a été observée depuis son retour. 
Cependant, il est une certitude : nos troupeaux d’ovins sont 
malheureusement des proies faciles et les Préalpes d’Azur 
sont touchées chaque année par les attaques du prédateur.

22 Un patou pas toutou du tout !
Peut-être, à proximité du troupeau, verrez-vous de gros chiens 
blancs façon ours en peluche ? Gardez-vous bien d'approcher 
des brebis ! Souvent ce sont les chiens qui viennent à vous. Ils 
protègent le troupeau contre toute menace extérieure  : loup, 
chien errant... et vous ! Oui, pour lui vous êtes une menace 
tant qu'il ne vous a pas identifié. Alors prudence, passez au 
large car derrière sa "gueule d'ange" se cache un gardien ô 
combien précieux pour le berger ! Reportez-vous à la fin de ce 
livret pour connaître les bons gestes à adopter face aux patous. 
Même si vous avez peur, restez calme et éloignez-vous sans geste 
brusque (ne lancez surtout pas de pierre) : cela les rendrait plus 
agressifs.

Troupeau sur le plateau de Calern

Témoignage
Valentine GUERIN,  
ancienne éleveuse ovins à Tourrettes-sur-Loup 
Sur les flancs du Pic des Courmettes, nous élevons près de 500 brebis, principalement 
pour leur viande. Sous la marque Valeurs Parc naturel régional, nos produits sont commer-
cialisés en direct, en boucherie ainsi que dans certains restaurants de la Côte d’Azur. Des 
expérimentations sont en cours pour valoriser la laine de nos moutons pure race « Préalpes 
du Sud » et faire ainsi renaître cette filière. 
Outre la problématique du loup qui est bien réelle et qui agit comme une épée de Damo-
clès au dessus de nos têtes, nous devons faire face à une recrudescence d'incivilités des 
différents usagers de la montagne. Nous avons donc lancé un projet de sensibilisation du 
grand public afin que celui-ci comprenne les réalités de nos métiers. Ce qui est parfois 
perçu comme un terrain de jeu le week-end est notre outil de travail, essentiellement sur des 
propriétés privées. La notion de respect mutuel est alors primordiale !
De plus, les randonneurs, vététistes, chasseurs, etc. doivent comprendre que cet espace 
est présent grâce aux activités pastorales qui assurent le maintien de la biodiversité et per-
mettent au milieu de rester ouvert. C’est une symbiose perpétuelle !
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Au Broc

cultivez votre côté méditerranéen

L’olive est à l’origine de nombreux produits 
dont voici quelques exemples

Où trouver 
ces produits ? 
Huile et produits de l’olive : 

coopérative de Gilette Val-Estéron et 
moulin communal du Broc.

Comment y aller ? 
Rejoindre le village du Broc et se garer. 
Vous pourrez flâner dans les ruelles  
de ce village perché offrant une vue 
époustouflante de la basse vallée  
du Var aux plus hautes cimes du Massif 
du Mercantour.
Sur la route de Nice, à la sortie du 
village, vous pourrez voir une ancienne 
presse à olives métallique. Elle domine 
le vallon du Riou, qui jadis, abritait au 
moins trois moulins.

L’huile d’olive est de couleur variable selon la prove-
nance des olives, celle issue du cailletier (voir page 
de droite) est toujours dorée. La meilleure est l’huile 
d’olive vierge extra obtenue par pression à froid.  
Ensuite c’est la qualité de l’olive qui fait le reste.
La pâte d'olive, ce sont les olives réduites en pu-
rée. Les noyaux ont simplement été retirés !

Quant aux olives de tables, elles sont conser-
vées en saumure et délicieuses à savourer telles 
quelles ! 
Enfin, l'huile d'olive se retrouve dans des produits 
cosmétiques, notamment les savons. Le plus 
célèbre d'entre eux est bien sûr le savon de Mar-
seille : dans sa recette traditionnelle, on ne trouve 
que de l'huile d'olive et un peu de soude !

L’olive et son huile sont à la base de  
l’alimentation méditerranéenne depuis des millénaires !  

Associées au soleil, aux salades, à la cuisine et aux apéritifs, elles sont 
pourtant bien plus que de simples ingrédients culinaires.  

La culture de l’olivier est une culture en soi ! Celle de la Méditerranée. 
Ici, au Broc, venez comprendre comment fonctionne  

une oliveraie et déguster la meilleure 
des olives du sud. 

2

Au Bròc, entretenetz lo vòstre costat  
mediterranèu
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11 Notre culture est profondément méditerranéenne
Introduite par les Grecs, la culture de l’olivier remonte ici à 2 500 ans ! Les Romains étaient 
particulièrement friands de cette huile de conservation et de transport aisés. L’olivier a donc 
prospéré pendant des siècles. Récemment, l’exode rural et surtout la concurrence d’autres 
pays méditerranéens ont fait fortement reculer la culture de l’olive dans nos régions. 
Saviez-vous que la France importe aujourd'hui environ 70% de son huile d’olive ? 
Néanmoins, ces dernières années, on observe un engouement des consommateurs pour 
une huile d’olive régionale de qualité. Peut-être le début d’une renaissance de l’olivier en 
Préalpes d’Azur ?

22 La caillette, la petite reine noire 
Saviez-vous que les olives peuvent aussi bénéficier 
d’une Appellation d'origine protégée (AOP) ? 
C’est le cas de la Caillette, issue du cailletier ! Elle bé-
néficie de deux AOP : Olive de Nice et Huile d'olive de 
Nice. C'est une olive très particulière : assez petite, 
aux couleurs nuancées du vert jaunâtre au noir viola-
cée, en passant par le brun, et au goût doux et fruité. 
Elle est cultivée dans 99 communes des Alpes-Mari-
times, et bien sûr dans les Préalpes d'Azur !

33 L’apéro, c’est pas pour tout de suite ! 
L’entretien d’une oliveraie commence par une bonne taille  : essentielle, elle se fait au 
printemps. Il existe même des concours de taille régionaux ! La récolte a lieu, elle, en fin 
d’année. Peut-être verrez-vous les filets sous les arbres, mais il ne suffit pas d’attendre que 
ça tombe ! Il faut secouer les branches chargées de fruits. La mécanisation n’est souvent 
pas possible, et il faut gauler les arbres manuellement : un travail qui n’est pas de tout 
repos ! Au fait, il faut en moyenne 5 kg d’olives pour obtenir 1 litre d’huile. Le cailletier 
est une des variétés ayant le meilleur rendement !

Les oliveraies , Le Broc, le Mercantour

InsoliteInsolite
La chaudière à grignons du Broc ou  
de l’huile pour le feu 
Les grignons d’olives sont des résidus solides issus  
de l’extraction de l’huile : des noyaux, des peaux et  
de la pulpe. C’est plutôt un déchet, habituellement,  
on s’en sert pour fabriquer de l’huile médiocre et très 
bon marché ou pour fertiliser les terres agricoles. 
La commune du Broc a mis en place une action 
innovante : les grignons sont utilisés pour... alimenter 
une chaudière ! 
Ainsi, les bâtiments communaux comme l'école sont 
chauffés avec les résidus de l'olive.
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À Saint-Cézaire-sur-Siagne

la nature nous donne une leçon  
d’entraide 

L’agriculture en symbiose,  
vous en pensez quoi ? 

Comment y aller ? 
Rendez-vous à Saint-Cézaire-sur-Siagne 
le samedi matin, jour de marché, pour 
profiter des nombreux produits locaux, 
et découvrir le village.
Allez randonner le long de la Siagne 
pour observer le magnifique pont des 
Tuves d’origine gallo-romaine sur 
lequel nos ancêtres transportaient 
leurs récoltes (blé et huile d’olive 
surtout) vers Forum Julii (Fréjus).

Le principe est simple,  
au moins en apparence : une activité 
agricole permet d’améliorer  
le fonctionnement d’une autre. 

À Saint-Cézaire-sur-Siagne, on recense des activi-
tés d’élevage de chèvres pour la production laitière, 
d’oléiculture, d’apiculture et de maraîchage. 
Les déjections issues de l’élevage permettront, par 
exemple, d’enrichir les sols des légumes. Le four-
rage qui permet de reposer les sols sera donné 
aux animaux. L’activité de l’apiculture renforce la 
pollinisation des fruits et des légumes… Et voilà, 
chaque activité favorise et aide l’autre ! 

Ici, les abeilles butineuses,  
à l’ombre d’un olivier, se mêlent aux troupeaux à la pâture,  

tandis que la récolte des fourrages commence !  
À Saint-Cézaire-sur-Siagne, comme en de nombreux endroits du territoire, 

se côtoient une multiplicité de cultures et d’élevages.
Elles se « côtoient » ? En fait, vous allez découvrir  

qu’il s’agit de bien plus que cela ! 

3

Trouver nos produits :
À Saint-Cézaire-sur-Siagne
Légumes et fruits : 
Entre Terre et Miel. 06.30.56.06.36.

Fromages de chèvre :
•  Chèvrerie du bois d’Amon.  

06.37.78.34.75.

Viandes d’agneaux et de chevreaux :
•  Chèvrerie du bois d’Amon. 

Miel et produits de la ruche :
•  Les ruchers de Saint-Cézaire. 

06.61.97.60.32.
Huile et produits de l'olive :
•  Jean-Pierre Bibiano. 06.21.38.37.89.
•  La fontaine du Brusquet. 06.99.02.11.74

À Sant-Cesari-de-Sianha, la natura nos dona 
una leiçon d’ajuda
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11 La restanque, mur de pierres  
ou concentré de bio-technologies ? 
Vous connaissez la restanque ? Un simple mur de 
retenue direz-vous. En fait, la restanque contient de 
multiples petits trésors cachés ! 
Composée de pierres sèches, elle emmagasine la 
chaleur du soleil et permet de créer un micro-climat 
favorisant la culture en place. Elle permet aussi 
de limiter le ravinement lors de gros orages. De 
plus, les cavités offertes par les murets abritent 
toute une diversité d’espèces. Un savoir-faire au-
jourd'hui labellisé par l'Unesco !

Cultures maraîchères en restanque

ZoomZoom
L'olive, ça va être sa fête !
Chaque dernier samedi de novembre, le Syndicat interpro-
fessionnel de l’olive de Nice et la Chambre d'agriculture 
des Alpes-Maritimes organisent une journée portes ouvertes 
des moulins du département. L’occasion de célébrer le 
lancement de la récolte et l'arrivée de "l'huile nouvelle". 
Ce rendez-vous désormais incontournable permet de faire 
découvrir une culture ancestrale ainsi que les différents  
procédés de fabrication de l’huile d’olive. Pressage, 
trituration, vierge extra… tous ces termes n’auront plus de 
secrets pour vous et vous pourrez même déguster quelques 
millésimes dans certains moulins ! 
En savoir plus :  www.olivedenice-aop.com.

Témoignage
Julien ANCEL, polyculteur à Saint-Cézaire-sur-Siagne  
(Entre Terre et Miel)
Au début XXe siècle, la zone était abondamment cultivée ; mais après la guerre, l’exode rural et 
la réduction des surfaces cultivées ont conduit à la fermeture des milieux. En 2010, je me suis 
installé sur une ancienne parcelle agricole dont 7 000 m² sont désormais en production, princi-
palement en maraîchage bio. A l’époque, le débroussaillage représentait 50 % de mon temps !
Sur l’exploitation, on trouve des légumes, de jeunes arbres fruitiers, une safranière, des ruches, 
une centaine de poules pondeuses et des plants maraîchers bio. Des oliviers cailletiers cente-
naires, étouffés par la [fermeture de la] forêt, ont été remis en état et nous produisons désormais 
des olives de table, de la pâte d'olive et de l'huile. Des brebis mérinos s’occupent de l'entretien 
des terres cultivées, ainsi que d'autres parcelles où l’éco-pâturage maintient les milieux ouverts.
L’idée est de respecter les rotations culturales et d’être autosuffisant en matière orga-
nique afin que tout ce petit monde vive en symbiose toute l’année.
Côté distribution, la quasi-totalité de la production est écoulée localement, en vente 
directe via les Amaps et sur les marchés comme celui de Saint-Cézaire ou de Mons.

22 C’est l’apiculteur qui fait  
la ratatouille (proverbe local) 
Quel est le plus grand service rendu à l’homme par 
l’abeille ? Assurer son petit déjeuner grâce au miel ? 
Perdu !
L’abeille est le principal insecte pollinisateur et 80 % des 
cultures fruitières ; légumières sont dépendantes de son 
action. Sans pollinisateurs, pas d'oranges ni de fraises, 
mais pas non plus d'aubergines ou de courgettes…
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L’hiver, ça descend, ça descend : - 10, - 20°C !  
Ici, c’est le NORD, enfin le nord des Préalpes d’Azur ! Toute cette région du 

Haut-Estéron est soumise aux influences alpines. Difficile d’y croire alors 
que la mer est là, toute proche, derrière les montagnes !

Alors l’adaptation devient le maître mot. On retrouve ainsi, concentrée 
autour de la période estivale, une agriculture typiquement alpine faite  

de cultures légumières et de fabrication de divers fromages,  
de chèvre ou de brebis.

Dans la haute vallée de l’Estéron

la culture de l’adaptation 

Où trouver  
nos produits ? 
Fromage de chèvre à Briançonnet :

Bergerie La Giuggiola :04 93 60 40 20. 

Fromage de brebis de Saint-Auban : 
La ferme des Deffends. 04.93.60.43.15. 
Fruits et légumes à Briançonnet :
Alandabio : 06.85.57.25.75.
Miel de Sallagriffon
Les ruchers de Sallagriffon. 04.93.05.81.29 

Comment y aller ? 
Saint-Auban, Briançonnet, Gars :  
trois villages de caractère à découvrir 
au gré de leurs paysages et de  
leurs productions. 
Un aller-retour à pied au col de 
l’Escouissier vous offrira une vue sur  
la haute vallée del'Estéron. Au nord, 
sur les adrets, vous remarquerez des 
traces agricoles au-dessus du village 
de Briançonnet. 
3 h de marche aller-retour et 400 m  
de dénivelé. 
N’oubliez pas de vous munir de  
la carte IGN TOP 25 n° 3 542 ET  
(Haut Estéron / Préalpes de Grasse)  
ou d’un GPS.

4

Dins la vau auta d’Esteron, la cultura de 
l’adaptament
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11 Bronzette au soleil  
sur terrasse plein sud
Les terrasses de cultures sur l’adret de la mon-
tagne reçoivent de plein fouet les rayons du 
soleil. Les murs de pierre, réfléchissant la chaleur 
peuvent, accentuer encore plus cet effet de mi-
cro-climat. (Voir schéma ci-contre).
Ainsi, en terrain montagnard, on peut réussir 
à produire des fruits et légumes de la même 
façon qu’en plaine, mais sur une saison plus 
courte ! À Briançonnet, à 1 200 m d’altitude, vous 
en trouverez une diversité impressionnante : un 
vrai supermarché à ciel ouvert !

33 Une agriculture en mode survie
Jusqu’à la première moitié du XXe siècle, 
les montagnards ont vécu isolés sans trop 
d’échanges avec les plaines agricoles.
L’agriculture de montagne devait alors être, avant 
tout, une source de subsistance, permettant aux 
villages et hameaux une vie en quasi autarcie 
une grande partie de l’année. 
Les productions devaient être adaptées aux 
conditions difficiles (souvent le seigle et l’orge, 
les lentilles) et pouvoir se conserver durant les 
longs mois d’hiver.
Elles devaient être également suffisamment 
importantes ! En 1850, lorsque la population 
était à son maximum, la surface agricole était  
4 fois supérieure à celle d’aujourd’hui !

22 Des fromages de plateaux
Autre composante indissociable de l’agriculture 
montagnarde : le fromage. Les bovins à lait sont 
rares ici, mais notre région possède sa propre 
identité à travers des fromages diversifiés et 
parfois méconnus. Outre : le classique chèvre 
frais, laissez-vous tenter par des crottins affi-
nés, tournez-vous vers les tommes de brebis ou 
même des fromages frais de brebis. 

Gars et les anciennes terrasses de cultures

Que fait le Parc ?Que fait le Parc ?
Un nouveau souffle pour l'arboriculture
Le Parc soutient des projets de développement de filières agricoles. Par 
exemple en 2017, l’émergence d’un projet de redynamisation de la filière 
arboricole dans le Haut Pays : le Parc a favorisé la mise en réseau d’acteurs 
concernés par le sujet. Agribio 06 anime désormais cette action grâce à 
un financement du programme LEADER porté par le Parc. Depuis 2018, le 
collectif a acheté un pressoir mobile qui valorise pommes, poires et coings 
locaux par la fabrication de jus, en lien avec les producteurs et les habitants. 
Il s’agit également d’encourager la plantation ou replantation de fruitiers 
adaptés au territoire par des formations à la greffe et à la taille des arbres. 
Tout un programme !
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Valderoure

dans les plaines de l’ouest

Entre la paille et le foin,  
quelle différence ? 

Comment y aller ? 
Rejoindre le village de Valderoure  
pour une balade qui vous offrira  
un large panorama sur ces très jolies 
prairies de fauche. 
Profitez-en pour vous balader sur  
les hauteurs du village. Suivre la rue de  
la Mairie dans toute sa longueur jusqu’à  
croiser le chemin de Chandy que l’on  
prend à gauche. À la balise 190, suivre  
la direction du col Saint-Pierre via  
les balises 188, 187 et 186. Vous êtes  
alors sur la crête de la Montagne  
de Bleine. Retour à Valderoure par  
le même itinéraire. 
Il est possible de rejoindre le hameau  
de La Ferrière par les balise 186 et 185. 
Un second véhicule sera alors  
nécessaire pour rejoindre Valderoure. 
2 h de marche aller-retour et 300 m  
de dénivelé.
N’oubliez pas de vous munir de  
la carte IGN TOP 25 n°3 542  
(Haut Estéron / Préalpes de Grasse)  
ou d’un GPS.

Qu’est-ce qui différencie la paille et le foin qui font 
partie du quotidien des agriculteurs ?
La paille est jaune, le foin est vert. L'une est une 
plante annuelle, l'autre une herbe... Mais encore ?
La paille n’est autre que la tige d’une céréale (blé, 
avoine, seigle et orge). Elle est récoltée à la moisson 
en même temps que les grains. 

Le foin, c’est de l’herbe séchée issue des grami-
nées et autres plantes fleuries présentes dans les 
grandes prairies. Elle est fauchée plusieurs fois 
par an.
Dans les Préalpes d'Azur, c'est bien sûr le foin 
qui prédomine, la culture céréalière étant peu pré-
sente. La rotation des cultures permet toutefois de 
produire des céréales anciennes comme le petit 
épeautre, ou des légumineuses, comme le pois 
chiche, que l'on trouvait autrefois en abondance 
dans le département. 

Vauderore, dins lei planas de ponent

Bienvenue au Nébraska !  
Vous êtes dans le cœur agricole du Parc mais ici tout est plat,  

plus de montagnes, plus de restanques.  
On se croirait presque aux Etats-Unis (en miniature tout de même !)  

dans ces grandes plaines si caractéristiques du Mid-Ouest…  
Avec tout de même quelques barres rocheuses.  

Dans les Préalpes d'Azur, la montagne n’est jamais très loin !
L’agriculture et l’élevage sont ici plus qu’ailleurs ancrés  

dans la vie des habitants. 

5
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11 Avec cent balles, tu nourris ton troupeau 
L’élevage est très présent dans les Préalpes d'Azur. Assurer l’alimentation 
des animaux en hiver, c’est le rôle du fourrage. Après la fenaison, c’est-
à-dire la récolte du foin, celui-ci est généralement séché de manière 
naturelle, sur place. Ce sont les bottes et les balles de foin que vous 
voyez dans les prairies. Elles sont alors prêtes à être consommées par 
les animaux, parfois accompagnés de céréales, de grains et de sel pour 
avoir une alimentation équilibrée.

Les plaines de Valedroure, au printemps

Que fait le Parc ?Que fait le Parc ?
Encourager des pratiques agricoles vertueuses 
Les prairies fleuries sont des milieux dont la richesse exceptionnelle en 
plantes et insectes découle du travail de générations d'agriculteurs. Cette 
biodiversité a un impact direct sur la qualité finale des produits, qu'ils 
soient issus des animaux qui y paissent ou de l'apiculture. 
Les mesures agroenvironnementales et climatiques (MAEC) animées 
par le Parc des Préalpes d'Azur encouragent des agriculteurs volontaires 
à mettre en place ou maintenir ces pratiques agricoles vertueuses. Ils 
s'engagent par exemple à réaliser une fauche tardive des prairies afin 
de laisser les plantes monter en graine pour se reproduire et repousser 
naturellement l'année d'après. 

Témoignage
Stéphane MAILLARD,  
éleveur de bovin à Valderoure
L’agriculture est la principale activité économique de la vallée de la Lane. 
Valderoure n’échappe pas à la règle et développe une grande énergie à 
la maintenir. Sur la commune, c’est la production de fourrage, destiné à 
l’alimentation du bétail, qui fait figure de porte étendard. Pour cela, il peut 
être vendu par l’exploitant ou récolté pour la consommation de son propre 
bétail. L’élevage bovin et ovin, la production de légumes de conserve 
et de pommes de terre viennent compléter cette palette de productions 
agricoles.
Lors de la dernière décennie, nous avons observé une mutation des circuits 
de distribution. Il y a 10 ans, la vente de nos produits se faisait à des 
intermédiaires. Aujourd’hui, la vente directe au consommateur représente 
la quasi-totalité de nos ventes. 

22 Agriculture et biodiversité,  
deux mots qui vont finalement  
très bien ensemble !
Les prairies, de fauche ou de pâturage, sont des milieux où la diversité des plantes 
comme des insectes est considérable. Elles ne peuvent perdurer que si les pratiques 
agricoles se maintiennent elles aussi… Sans abandon ni intensification. 
C'est le but des MAEC de valoriser de telles pratiques (voir encart ci-dessus).
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Pour aller plus loin…
Retrouvez toute la collection des livrets de découverte du Parc :

Plusieurs jours devant vous ? Découvrez les 
Préalpes d’Azur à pied avec La Maralpine ! Sur 
chemins des Parcs, de nombreuses randonnées 
pédestres, equestres et cyclistes sont également 
possibles à la journée. Vous y trouverez toutes les 
informations pratiques dont vous avez besoin avant 

de partir arpenter les chemins des Préalpes 
d’Azur, mais aussi les informations sur 
les patrimoines qui jalonneront votre 
chemin, sans oublier des suggestions de 
restaurateurs et hébergeurs !

Préparez vos randonnées sur

www.cheminsdesparcs.fr

Une découverte accompagnée 
pour des sensations garanties !
Laissez-vous conter des villages perchés 
avec panoramas à perte de vue, dégustez 
un produit du terroir aux côtés de celui 
qui l’a élaboré avec soin, descendez en 
toute sécurité des canyons étroits, deve-
nez incollable sur les secrets des vallées  
agricoles et forestières... 
Ils sont une quinzaine engagés dans 
la  marque valeurs Parc : agriculteurs, 
guides, accompagnateurs en montagne... 

Ils connaissent les Préalpes d’Azur 
comme personne et portent les 
valeurs d’un Parc naturel régional !
Retrouvez-leurs coordonnées sur : 
www.parcs-naturels-regionaux.fr/
consommer-parc
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Petits conseils 
pour « partager nos points de vue »
Certains des lieux mis en avant au travers de ce livret sont accessibles via 
une véritable randonnée de montagne présentant des risques inhérents à 
la pratique de cette activité (effort, météo, vide…) : 

• Je m’informe sur la météo locale et j’adapte mon équipement : vêtements 
chauds, eau en quantité suffisante, protections solaires, chaussures et 
bâtons de marche.

• Je reste à l’écoute des sons de la montagne et suis prêt à faire demi-
tour si nécessaire. Ils m’indiquent la présence d’un troupeau ou l’arrivée 
d’un orage. C’est aussi la meilleure façon d’observer, à distance, la faune 
sauvage.

• Je prépare ma sortie à l’aide d’un topo-guide, d’une carte IGN suffi-
samment précise (25 000ème est idéal) et/ou d’un GPS que j’emmène 
avec moi.

• Je ne pars pas seul, ou je donne mon itinéraire et l’heure approximative 
de mon retour à un proche.

• Si j’emmène des enfants, je choisis un itinéraire adapté et l’équipement 
nécessaire (porte-bébé renforcé)

• Je reste sur les sentiers balisés (balisage jaune ou rouge et blanc s’il 
s’agit d’un GR) pour préserver la tranquillité des espèces sauvages, 
limiter l’érosion du sol et éviter les espaces privés. 

• Je ramène tous mes déchets, même organiques (peaux de bananes et 
papier toilette par exemple). Au-delà de la pollution visuelle générée, il 
arrive que certains animaux (comme les brebis) mangent nos déchets, 
mêmes les moins ragoûtants !

• Je respecte les zones de pâturage en refermant les clôtures après 
mon passage. J’adopte les bons gestes face aux patous, les chiens de 
protection des troupeaux. Quand ils gardent les brebis, ils travaillent 
pour assurer leur protection et tenteront d’intimider tout intru, même 
humain. Il faut alors s’arrêter et rester calme jusqu’à ce que les chiens 
nous aient identifié puis contourner le troupeau pour les déranger le 
moins possible.

• Je vérifie les périodes de chasse et je respecte la signalétique 
temporaire mise en place par les chasseurs, le cas échéant.



Les Parcs naturels des Alpes méridionales s’engagent pour l’écotourisme.
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