Céline fait partager son
métier, la culture du safran

plusieurs parcelles en res-

tanques, au pied du Garla-
an. C’est dans ce paysage pro-
encal typique que Céline Céc-
aldi nous emmene pour nous
aire découvrir son activité.

Cette trentenaire originaire
le la région, a 'accent chan-
ant, est intarissable sur ce qui
st devenu, par choix, sa spécia-
ité, a I'issue d’une formation
d’institutrice : le safran produit
n pleine terre.

Le safran, extrait de la fleur
le crocus, est obtenu par déshy-
Iratation de ses 3 stigmates rou-
ses dont la longueur varie entre
,5 et 3cm. Au poids, le safran
st aussi cher que l'or, de
’ordre de 30000€le kg !

Mais 1 gramme de safran ven-
lu environ 30 €, nécessite 150 a
00 fleurs, un savoir faire, et de
1ombreuses et chronophages
manipulations !
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de crocus et effectue son essai
sur quelques dizaines de m2. El-
le les plante a une quinzaine de
cm pour éviter le gel. Les résul-
tats sont probants.

L’année suivante elle se jette
dans I'aventure avec 'achat de
6 000 m2 de terrain et de
25000 bulbes. Aujourd’hui,
8ans plus tard, avec une pro-
duction annuelle d’environ
400gr, elle a monté sa petite en-
treprise qui fait un chiffre
d’affaires lui permettant de se
dégager un smic. En effet, ses re-
venus proviennent de 4
sources : la vente de sa produc-
tion de safran, la vente de bul-
bes (entre 0,50€ a 1€ piece),
quelques produits dérivés (si-
rop par exemple), et les.visites
commentées (3€ en passant
par 1I’Office 'du Tourisme
d’Aubagne). Avec la récente
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laissée une année au repos.

On plante environ 30 bulbes
par m2, sachant que chaque an-
née leur nombre est multiplié

s’épanouir.

La récolte se fait entre la
mi-octobre et la mi-novembre
et ne dure qu'une quinzaine de
jours durant lesquels il faut quo-
tidiennement cueillir les fleurs

les faire sécher et les mettre en
pots. Céline continue a se for-
mer et s’'informer par ses lectu-
res, ou en échangeant avec les
autres safraniers avec qui elle
entretient des liens. On estime
a 200 le nombre de safraniers
en Provence. Précisons qu'un
plat cuisiné pour 8 personnes
ne nécessite qu’'environ 1/10°
de gramme de safran, pour un
cotitd’environ 3 €.

Cette année, Céline est satis-
faite. La premiere semaine de
cueillette a été exceptionnelle
avec pres de 10000 fleurs ramas-
sées quotidiennement. .

Sa production devrait donc
dépasser les 400 g prévus. "Je
suis comblée de faire ce métier
car il me permet d’allier 3 para-
meétres importants pour moi:
réaliser ma passion, travailler
dans un paysage préservé Natu-
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