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Document de travail :

Recherches sur l’espace forestier à Collobrières par Annie‐Hélène Dufour (1978)

Annie‐Hélène   Dufour   (1947‐2002)   est   une   ethnologue   française,   maîtresse   de   conférence   à

l’Université de Provence de 1994 à 2002. Son sujet d’étude principal est la question de l’espace, à

travers ses pratiques et ses représentations, dans le département du Var. La thèse qu’elle a soutenue

en 1983 porte sur les Pratiques et représentations de l'espace dans une commune du littoral varois :

Six‐Fours‐les‐Plages.

En amont de son travail de thèse, Annie‐Hélène Dufour s’est penchée sur l’étude de deux communes

varoises : Cotignac et Collobrières. Une partie des résultats de son enquête concernant l’habitat a

servi   à  documenter   l’ouvrage  dirigé  par  Christian  Bromberger,  Pratiques   et   représentations  des

espaces bâtis en Provence rurale1. L’autre partie des résultats a servi d’appui à la rédaction de l’article

« Les paysans varois et leur “colline”. Les enjeux symboliques d’une passion »2.

Le     document      ici      présenté     est  issu des archives papiers du fonds « Annie‐Hélène Dufour »

conservé   à   la   phonothèque   de   la  Maison  méditerranéenne   des   sciences   de   l’homme   (Aix‐en‐

Provence)3 ; le document original porte la cote AHD‐1‐N‐01. Il est constitué de données extraites des

entretiens et recherches que l’ethnologue a réalisés durant l’année 1978. Il  s’agit d’une première

formalisation de données « brutes » et d’une première étape pour approfondir la réflexion sur son

sujet d’étude. Le thème abordé dans ce document est la forêt, avec cinq composantes principales :

l’habitat, les charbonnières, la récolte des châtaignes, la cueillette des champignons, et la levée du

liège, sur la commune de Collobrières. Les enregistrements sonores des entretiens dont sont issues

les informations sont également consultables sur le catalogue du fonds « Annie‐Hélène Dufour ».

Confection et conduite d’une charbonnière 
Habitat marginal

Tableau récapitulatif des cueillettes

Espace forestier. Données générales

Cueillettes

Champignons

Châtaignes : aspects économiques

Châtaignes : récoltes

Châtaignes (consommation, conservation, recettes) 
Liège : aspects économiques

Liège : récolte

Les charbonnières

Autres ressources forêt

1 C. Bromberger avec la collaboration d'Annie‐Hélène Dufour et de Raymonde Malifaud, Pratiques et 
représentations des espaces bâtis en Provence rurale, Centre d'ethnologie méditerranéenne et Office régional 
de la culture, 1980.

2 Bromberger, C., Dufour, A.‐H., Gontier, C. et Malifaud, R., « Les paysans varois et leur “colline”. Les enjeux 
symboliques d’une passion », Forêt méditerranéenne, t. II, no 2, 1980, p. 193‐200 ; t. III, no 1, p. 45‐47.
Consultation en ligne : https://hal.archives‐ouvertes.fr/hal‐01821468

3 Le catalogue du fonds « Annie‐Hélène Dufour » est en ligne sur Calames : 
http://www.calames.abes.fr/pub/ms/FileId‐1760
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CONFECTION ET CONDUITE 

D'UNE CHABONNIERE • 

Conditions de r'useite : 

Il faut tenir compte de troie 'l'mente 1 
- L'emplacement.L'idéal est le fond dee vall'ee, où lee 

hommes trouvent la terre la plue meuble • 
- La qualit4 du bois que l'on va utiliser,lee meilleurs 

'tant le chine vert , le chine blanc , le chine li~ge 
le choix 'tant ax' sur leur densité • 

-L'orientation par rapport aux vents dominants.Une 
charbonni~re ne doit jamais Itre construite sur une 

1.lts crlte ou un versant expos' au vent • 
- Influence du vent:le Mistral est le plue détavorable. 

Le Levant (vent d'Es*> ..(..~ '\\)...a.'I.' iN? Îll..flc;..~ 

''" ' Cee trois facteurs se combinent à proportions égales . ,'/' 

Préparation de la charbonni\re : 

L'abattage et la coupe du bois ont été faits 4 ou 5 moie 
auparavant. 
Diff'rentes étapes du travail: 

- Coupe du bois • 
- Séohage 
- D4bardage:transport du bois eur l'emplacement de 

la oharbonni~re. 
- Rueque (Eoorçage) : pour le li~ge uniquement • 
- Choix de l'emplaoement de la charbonni~re 
- Confeotion de la charbonniàre 
- Allumage " .. " 
- Surveillance If " ft 
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- D4capage de la charbonnière 
- Refroidissement du charbon 
- mise en aac 
débardage du charbon 

- Construction de la charbona'jJ.1 
Le principal souci au début de cette conatruction,est 4 
d'étudier l'inclinaison que l'on donnera aux bdcbes qui 
déferminera la stabilité de la charbonnière pendant la 
Cuisson. 

1.- On plante un "mit" autour ququel on bAt ira la 
charbonnière • 

2.- Autour de ce mAt,on dispose selon l'inclinaieon 
Choisie,les bac~es,de façon que le boia ae 
"resserre" en cuisant:la charbonnière doit .an. 

effet se tasser tout en conaervant aa forme initiale. 
3.- Au centre de la oharbonnière,on installe le 

"premier foyer":on dispose du petit bois qui servira à la 
la mise à feu. 

4.- Autour de ce premier foyer,on place les ,tta.ar 
~"grosses bdches qui seront plus longuement sou

-misea à l'action du feu, et donc doivent se con-
-sumer plus lentement • 

5.- On diminue progressivement le calibre des baches 
~ mesure qu'on les place plus loin du centre, 
jusqu'~ ne mettre plus que des branchettes sur la 
partie la plus extérieure de la charbonnière. 

L'opération de mise en place du bois doit S8 taire avec 
beaucoup de soin;18s bois doivent •••• e parfaitement 
ajustés entre eux pour ne laisser aucun trou susceptible 
de laisser passer de l'air. 

6. - Lorsq.ue la charbonnière a reçu tout son bois et 
qu'elle a pria sa forme , elle est -•• couverte-
" d'un mois de Mai" (aorte de gen'ta) et de "pointea" 
de pin (aiguilles). 
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~.- On recouvre 1'ensemble d'une couche de terre tamisée 
(des cailloux créeraient des voies d'air ), dont 
l'épaisseur va décroissant de la base au sommet de 
la charbont.'-e • 
Au fur et à mesure que l'on "monte" la terre t on 
la tasse en la battant • 

8.- A la base de la charbonn1~re , on a laissé 4 trous , 
qui permettent, selon le vent, d'accélérer ou de 
diminuer la oombustion intérieure • Par exemple, 
par temps de mistral, on bouche les deux troue qui 
sont exposés au vent,de façon qu'une incandescence 
trop rapide ne provoque pas une dépression 100ali84e 
et l'effondrement de la charbonnl~r •• 
Quand cela arrive, il faut "donner à manger" à la 
charbonnl~re • C'est une opération que l'on essale 
d'éviter à tous prix, car elle est dangereuse et 
pénible Ion doit alors découvrir la parittie qui 
brdle trop vite, on "l~ve" la terre, et en plein 
foyer,remettre de gros morceaux de boia pour colma
-ter cette br~che et redonner à cette place de la 
charbonni~re une résistioe. égale à l'ensemble • 
Ensuite, on refait le mtme habillage de genlt. et 
de terre, de façon à redonner à la oharbonni~re sa 
forme inltiale,pour que le bois devenant peu à 
peu oharbon s'affaisse également en cours de cuis8on. 

- Allumage de la charbonni~re 1 

1)- On retire le mit central. 
2)- On allume le "premier foyer" par la cheminée ainsi 

créée • 
3)- Selon l'importance de la charbonni~re, la cuisson 

dure entre huit et onze jours. 

- Sortie du charbon: 

1.- On commence par "décaper" le sommet de la charbonni~re. 
2,- On sort le charbon avec d'infinies précautions.Car il 
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est encore ardent. Les morceaux doivent demeurer en 
entiers, car des cassures entra1neraienD, au cours 
de cette combustion finissante, la formation de 
cendres qui sontT une perte pour le charbonnier. 

3.- Une fois le charbon sorti, on l'étale au sol,et. .e 
s~~ ... lt.,pendant les trois jours nécesalZ •• sk à ... on 

refroidissement , on le surveille pour ~viter un 
éventuel reveil de la combustion • 
Pendant la durée de ces opérations, oh a ,pris 80in 
d'avoir de l'eau h proximité du lieu où l'on travail
~le afin d'éteindre immédiatement tout foyer .enai8-
-sant • 

4.- Le charbon refroidi est mis en sacs que l'on "débarde" 
à dos d'homme jusqu'à un chemin carrossable. 
D'ailleurs,en édifiant la charbonni~re , les hommes 
ont fait en sorte que ce chemin ne soit pa. éloigné 
de plus de 500 màtres. 

Observations:- Lee gualités d'un bon charbon. 
- C'est un charbon d'une certaine denstté 
- dont la charbonni~re a été bien surveillée 
- Il n'a pas été brdlé 
Il .e s'est pas fait trop vite 
- Il a ~té fait par beau temps • 

- Le déroulement dans le temps des différentes étapes du 
travail était d'une importance capitale pour des homme. 

payés à la tâche .Cela nécessitait une organisation et une 
planification à long terme des tAches. 

Les travaux de coupe , débardage , séchage 8e faisaient 
pour les charbonni~re. suivantes pendant les temps "morts" 
qui n'engageaient pas l'é.uipe tout enti~re autour de la 
charbonni~re en cours de "cuisson". 

On n'attendait pas non plue qu'une charbonniàre !dt 
achevée pour en mettre une autre en train • En général,on 
considérait comme rentable d'en allumer plusieurs à un jour 
d'intervalle. 
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HABITAT MARGINAL. 

Les cabanes de charbonniers ,. 

Situation: dans l'espacp, forestier. 

- ~ • - A proximi t(~ d'un point d' eau,lj long d'un 
ruisseau et d'une voie de cO~Qun1cation • 

- Le long du sentier m~letier et du ruisseau du 
louffre de Lambert,ve3tiges de plusieurs petites 
cabanes. 

- Morphologie : - 4 piquets plant~e aux 4 angles. 
- Murs faits de traverses de bois, de 

mauvaises planches achetées à une des scieries de 
Collobrièree • 

- Plaques de liègE' pour assurer l'étanchf§lté 
de l'ensemble. 

- Toits tràs pentus,légèrement incurvf§8, 
recouverts de bruyère et de "pointes" de pin, pour 
permettre l'écoulement des eaux. 

- Fonction : Abritaient 5 à 6 personnes pendant la sa"_on 
d. liège,de fin Mai à début Aoat • 

- Leur existence était liée à l'absence sur les 
lieux de charbonnières,d'une grange ou d'une berBerie 
(cas le plue courant) 

- Nombreuses sur le territoire de Collobrières à l'époque 
de l'explOitation intensive de la for~t . 

Traces au nive~.u des toponymes de certains quartiers 
forestie r s : " La Cabane des Italiens - La Cabane 
des Espagnols" 

I.es cabanes de chasse . 

- Localement,on appelle oaban~s de chasse les postes de 
chasse ( à la grive) 

- Abris précaires et rapidemEnt fai t s de branchages et 
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de planchee . 
.• Emppacement : espaces forestiers connus des utili-

-8ateu~s pour ~tre favorables à la chasse aux grives • 
w • • 

Les maisons forestières 

- Localement , o~ désigne ainai les maisons - en tous 
points semblables aux maisons des écarts - acquises par 
l' ONF. 

- Emplacement : sur un espace forestier appartenant à 
l' ONF ; 

• • • 
Les cabanes de chasseurs n'existent pas. Ce sont4 •• es 
cabanons , les bergeries ou les bastides inoccupées,qui 
servent d'abri aux chasseurs. 

• • • 
Les cabanons • Cf. Fiche Habitat. 
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iChampignons 

,. 
1: 

C~pe8 

Safran~s 

Morill.s 

Oronges 

Salades 
sauvases 

Asperges 
sauvages 

Plantes 
aromatiques 

Pommes de 
pin 

TABLEAU RECAPITULATIF des CUEILLETTES • 

1 • • 

, , ,'Moments de ~ , , , Aoteurs • : 
: ': Saisons 
:Hommes;Femmes~Enfants; 

:la journ~.: Lieux , . 
, , >- ' , , ,1 t 

, . , . , , · ". ~ ~ ~ 
, , 
: Chaque fois,' · , '++ ++ ~ + ' .qu'on peut ~ , . , \ ~ 

" " " Tte journ~e. 
1 ~, , , tqaa4d t:baY • : 

, 
t 

t 
t 
t 
t , 
• , 

t 

t + + 

• + + 
. , 

+ 

+ + 

t 

t • 

t 

+ 

+ 

+ 

, , 
1 
t , , 

1 t 

:saisonnier : 
l , 

t :. 
t • • 

:Chltaigneraie, , ~ Ao'dt et fin 
;Septembre , 
;Ootobre et " 

; Suverales 
• ; Novembre , 
1 , , , t 

: Novembre 
: Décembre 

r : En "rodous", 
, 

, 
1 , a 

~sous les pins 
1 

, 

:Fin automne, liiI* on , Un peu 
! Hiver !~t ! partout. 
l , • t 

fi' , , t 

:. Avril-Mai i " :,. Dans les 
1 • t aMeyana" 
f ' • , . 
, , t 

: Printemps ~ Pleine : 
, ' t • Et4 i chaleur : . 
! t . 1 , . . : 

un peu 
partout 

: Toute ~~., ... ?,!Chaque fois, 
1 l'ann'. \qu'on le f Pin~des , . . 
; \peut. ~ . . , , , . 
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ESPACE FORESTIER. 

DONNEES GENERALES 

Le Oouvert forestier est très important:les bois occupent 
une superfioie de 10 500 ha.soit 1eR '/10° de la oommune. 
Sur uaeteuperfic1e totale,9400 ha de faret proprement dite 

1100 ha de ohltaigneraies(vergers) 
Formations v~g'tales dominantes:forêt de chênes-liège 

pins maritimes 
chênes verts 

- Chines-liège : 4500 ha.Tou.es les expositions et tous les 
types de terrains jueqù.'à 7.00 m. 

Chênes verts : 50 ha environ. Dans les fonds de v&114 •• 
fralches comme celui de la Verne. 

- Ch.nes pubescents: 20 ha environ sous forme de, quelques 
enclaYes sur la ChaIne des Sauvettes,sur lee 
vereante Nort et dans la forat de la Verne 

- Pins maritimes: 2000 ha environ jusqu'en 1966.Enti~rement 
d~trui te par l'incendie de 1966. et la· 
cochenille.Ils sont actuellement inex!stants. 

- Chltaigniers : 1100 ha(1/, dee châtaigneraies du d'parte-
-ment).Sur les versants Nord à partir de 

200 m. d'altitude,et eur les versants Sud 
à partir de SOO m. 
2 typea: ChAtaigneraies en taillis d1es'-ln4 •• 

sur tout le territoire(SO ha environ) 
Chltaigneraies à fruits, dans vergers. 

- Les Sous-bois : associ~s aux divers types de peupl ... ent 
chênes-liègeabTP7~res et arboueier.
chAnes verts-carex • Erica • Viormes 
ohAnes pubescents=ronces .. Lierres • Cl~mat1te •• 

sorbiers ~ brachipodea 
- Le teu et le manque d'~ntret1en ont d4velopp4 un maquia 
dense et épineuxcaract'ristique de la d~gradation des forlt. 
de chAnes li~g.zmaqui8 4levé(1m50) de bruy~res et d'arbousier. 
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ou maquis plus bas lorsque celui-ci a aussi été détruit 
par le feu:cyetaies qui oouvrent environ 750 ha. 

- Répartition. 
Forêts d'Etat=3900 ha (39 % du territoire CHlmuna.l.) 
For3ts communales=1430 ha(15% du territoire communal) 
Particuliers =5170 ha. 

- Les for3ts domanialeslacqui81t1on commencée en 1800,et 
accélérée depuis le. 2èm€- Gue-rre Mondiale(rachat 
à des particuliers après le. baisse d4mographique) 
Plan d'aménagement à long terme en , phases: 

• Elimination des risques d'incend.ie par "~ation8 
des pistea foresti~res,et essais de plantations 
d'essences ignifuges 

• Reconstitution des futaies anciennes pour ~viter 
la dégradation du 801 et assurer un revenu à 
l'ONF(ch'nes liège) 

• Reconstitution de la forlt de pins maritimes par 
disparition des causee de la maladie(cocheaille 
nateuooccua) 

= Actuellement :phase 1 accomplie 
phases 2 et 3 entamées ,mais on 

Observe une politique d'attente au bénéfice de 
la poursuite de l'extension du domaine par 
l'aohat de terres à bas prix('500 Fr./ha} pour 
former une "réserve fonoière" 

- Les bois ctomaDilaultzsont répartis sur l'ensemble du 
territoire,maie l'essentiel ee concentre sur la 
Pointe des Martels. 
Etat d'abandon total 
• Opérations actuellee:échanges entre biens 

communaux et biens privés(rere:1 cas en 5 ~.) 
• Opérations envisagées:vE'nte d'un grand nombre 

d'ha (50 ha en moyenne) à des Société. susoep
-tibles d'entretenir les bois en vue de la 
construction d'habitatlons(Cf. POS)pour un 

Prix relativement bas ( 5000 fr. / ha) 
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ESPACE FORESTIER 

, Les for3ts priv'es:ChAtaigneraies et auveraies tr~s mor
-celées qui font partie d'ecploitatlona agricoles 
de dimensions extramement réduitee,et actuellement 
à l'abandon pour la plupart ( ct. fiche Espace agr10aH 

• Quelques grandes propritftés(information orale, 
concernant ces derni~res années,et n(ayant pas fait 
l'objet .i 'un recenseruent ,par un informateur 
chargé par la Mairie de faire une étude pour le POS) 
§.1 de 350 ha morcellée 
§~ 1 de 250 ha morcell'. 
§. 1 de 100 ha d'un seul tenant 

§. 1 de 80 à 100 ha morcellée 
§. 1 de 50 à 60 ha morcellée 
§. 2 de 150 à 180 ha recemment acquises par des 

étrangers et jouxtant la commune de Oogolln~et 
d'un seul tenant. 

Cet ensemble forestier est le fruit d'une longue 4volutlon 
fai~e d'alternances de détériorations et de reboisementa. 
La plupart des torAts ont été dégradées soit par des maladie. 
(pins maritimes et chA,t;e.igniers) 80i t par des incendie. qui 
ont atteint des milliers d'h~ctares. 

A l'exception des châtaigneraies et de quelques vallon. 
humidee.l'espace fo~estier de Co~obri~res a dt' enti~rement 
parcouru ~ar le feu.Lorsqâe les eèpèces forestières comme le. 
chOnes li~ge ont pu resistér au feu,l'absence d'entretien a 
laissé place à un maquis denee,particullàrement g3nant pour 
l'exploitation,le reboisement et la fréquentation de ces 
tor~t •• 
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CUEILLETTES. 

CHAMPIGNONS. 

-Esp~ces connues et cueilliesc 
(nom looal et nom français) 

Chanterell •• 

fR.o~i8 
Morilles 

= Oreillettes 
li: C~p •• 
:= Morilles 

Pis.acan + 
~rompettea de la mort 
Mousserons 

Pi~s 
Coucotines 

- Esp~oe d4pr~oi4e = Pissacan 

II: Mousserons 
• Safran4s 
II: Oronges 

-Mode de oonservat.on - S~ohag. (C~pes,Morille8) 

§.Mode de s~chage- • Coup4s en lamelles;mis au sol. il 
sur des canisses pendant la journée 
et rentrés le soir. 

§.Conservation= • Mis en boites ou en bocaux hermétiqu •• 
une fois secs • 

• Conservés au naturel:C~pes. 
• Conserv4s A l'huile: Safranés. 

ConServés d'ube saison A l'aur •• _ 

- Mani~re de les conaommer -
• Safranéa:toute l'année en hora d(oeuvre,aveo 
huile,vinaigre,.t bouquet garni. 

• C~pes:séché •• dan. les sauoes accompagnant une 
viande; 

• Morilles:séohées,idem. 
• Oronges:crues,en aalade. 
• Les autres champignons et oeux précités, quand 
i1a sont consomm4a sit8t apr~8 la o •• ..u..tte:à 
la poële,avec de l'huile et du peiail,et de l'ail; 
ou en omelette. 

- Epoques de cueillette - Eh Automne;en fonotion dea pluiea. 
~\ L'Oronge oommenc e quand le c ~pe finit. t1 
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CUEILLETTES §suite) 

- Lieux de oueillette = Un peu partout dans l'espace sauvage: 
• Le Safrané sous les pins • 
• La Morille sous les pins,et où la for3t a 

brdl.é • 

- Moments de la cueillette - Pas de moments préois;en fonotion 
des heures de liberté laissées par le travaill 

- Aoteurs = Hommes - Femmes - Enfants - Vieux - Jeunes • 
- Composition des groupes = 

• Hommes seuls ou en groupe"ntre hommes. 
• Femmes seules ou par petits groupes de 

2 ou 3 femaes,seules ou aoompagnées 
d'enfants. 

• Enfants = en groupes de 4. ou 5 , à partir 
de 11 à 12 ans • 

AUTREFOIS, la cueillette des champignons donnait lieu 

à une véritable "oampagne" , oomme pour les récoltes 
agricoles:fruits,vendanges,etc ••• et un circuit de 
oommercialisation existait par courtiers ou expéditions 
sur Toulon,Solliès-Pont, ••• 

ASPERGES SAUVAGES • 

• SaiSOn = avril - Mai 
• Lieux = dans les meyane(espace sauvage plein d'épines, 

de ronces,de taillis épais et de mauvaises 
herbea) • 

• Fréquenoe = une fois ou deux dans l'année. 
• Cueillette féminine • 

SALADES SAUVAGES Cdite "ealade f~re) 
• Saison = Automne -Hiver .~o~ EaJt.,oes = Oousteline - ~ de puor - Pissenlit 
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• Accompagnent toujours des brochettes d'oiseaux 
• Cueillette féminine . 

POMMES DE PIN. 

• Saison = toute l'année. On en fait provision quand 
on a du temps libre . 

• Cueillette féminine • 

PLANTES AROMATIQUES • 
• EBp~ces = . Farigoulette ( thym) 

• P~bre d'aI (sariette) 
• Tisanes 

• Saisons = au moment de la floraison • Par temps sec 
et chaud • Surtout,au fur et à mesure des besoins. 

• Cueillette féminine • 
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~6CEPES :.s~oh'sJ • 

CHAMPIGNONS • 

Consommation 
Conservation 
Recettes. 

• en conserve (quand ils sont très "jeunes") 
• Consommés tout de suite s'ils sont cueillis en Aodt. 

- SAFRANES 1 • En conserve 

- ORONGES : • Con8omm~s tout de Buite,f'n salade • 

- MORILLES : • Consommées tout de suite,en persillade • 

• • • 

RECETTES • 

CEPES = séchés. 

On les coupe en lamelles très fines que l'on étend 
l'une à 08t~ de l'autre sur un cageot ou un plate.u 
de"0&A18ee" • 
On expose oe plateau au soleil pendant plusieurs jours 

jusqu'à parfaite déssication,en prenant soin d'éviter 
toute humidité,diurne ou nocturne • 
Une fois secs , on met les oèpes dans des bocaux 
ou des boltes en fer fermés hermétiquement. 
On peut ainsi les conserver un an • 

En conserve. Cf. Recette des Safranée. 

SAFRANES -- Conservés en bocaux. On les appelle "les Pignés au 
vinaigre • 

• On les nettoie et on les fait "blanchir" avec de la 
farigoulette (thym)jdu "pèbre d'a! (sariette), du 
laurier , du sel et du poivre • 
• On les lai88e égoutter toute une nuit sur un torohon • 
• Le lendemain , on les met à cuire dans une oasserole, 
pendant un quart d'heure,avec 2 verres de vinaigre,un 
verre d' huile , et les m3mes condiments et a.romates 
que pour leur blanchIment. 
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• On les laisse refroidir , puis on les met en 
bocaux • 
• On oouvre le bocal d'un doigt d'huile. 

ORONGES = en salade • 
• On les coupe en lamelles,ou on les laisse enti~res 
si elles sont tr~s petites • 
• On les assaisonne avec une sauce au citron, huile, .el i 

sel et poivre. 
frire 

MORILLES = Peeailiad'a1lafrtre dans une poijle avec de l'huile , 4. l 
de l'ail et du persil hachés, du sel et du poivre. 

CEPES ,SAi'RANES , et autres CHAMPIGNONS : en persillade quand 
ils sont oonsommés tout de suite apr~s la cueillette. 

Remarque : Les C~pes sont plue souvent sèch4s que mis en 
bocaux • 

Les autres champignons ne sont jamais .~ché8 • 
On ne conserve pas les ohampignons cueillie au 

mois d'Ao1t,mais ceux d'Automne et d'hiver. 
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CHATAIGNES 

ASPECTS ECONOMIQUES. 

Etat actuel: Reoensement 1915. 
- 1100 ha encore entretenus. 
- Production totale : 600 tonnes. 
- Rendement à l'heètare : 5 à 600 kg 
- Récolte totale répartie entre -100 propriétaires environ, 

dont l'un récolte plus de 200 tonnes par &n,et 15 
récoltent 5 à 10 tonnes. 

- Prix du Kg de Chltaignes s 150 Fr. environ. 
- La plupart des petits agriculteurs ( ceux qui ont une 

production moyenne de 30 hl de vin par an ) 
réooltent chaque année leurs ohAtaiges. 

- Diminution annuelle et croissante de la production. 

- Actuellement:le chltaignier est atteint d'une maladie 
parasitaire ( Endothia Parasitica),contre laquelle 
les méthodes employées par l'ONF sont enaore peu 
efficaces. 
D'où:auppression des arbres plut&t q~~ d'ngager des 
frais trfas lourds pour des résultats aléatoires; 
et création de nouveaux vignobles quand le terrain 
est bien exposé. 

- Commercialisation : Elusieurs procédés: 
• Les producteurs apportf>nt 2 ou 3 fois par s_aine 
leur production à un commerçant Collobri'roi8 
qUi,au cours de ses propres approvisionne.ents en 
produits fraia,les revend à un grossiate H7~rois 
ou ToulQnnais.-C'est le circuit le plus fréquemment 
utilisé. 
• Un agriculteur,'ui-mtme producteur de chAtaignea, 
va revendre une partie de la production totale de 
chltaignes. 
• Des courtiers passent chez certains propriétaires 
( cas plus rare ) • 
• Certains propriétaires vendent leur récolte ,en 
Novembre,aux "touristes".dans la rue(pratinue récente" 
depuis 1 OU 2 ans) 
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CHATAIGNES • 

• Le producteur touche environ 1/5~me du prix d. 
vente au consommateur • 

• Existence d'une confiserie de Marrons dans le 
Vi11age,la ·Confiserie Âzuréean.",qui traite les 
ch&taignes et vend les fruits confits:5 tonn •• par 
an environ,aux touristes de passage,ou à l'expor
-tation Ters d'autres régions et vers les pay's 
étranger •• 
Elle emplote un per.onnel sai80nnier local, •••• n
-tie11ement féminin pour l'épluchage d.s fruits 
( d'Octobre à Février ),puie l'embal1ag. d •• coli8Z 

• 4 personnes en permanence au Secrétariat . et oomme 

• 40 personnes E' n Octobre,pour le triage des chlt&igne8 
• 60 personnes en Décembre,pour l'expédition,et la 

commercialisation. 

Tendance aCWuelle : transformation des chataigneraies en 
vignobles. 
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OHATAIGNES 

REOOLTES. 

La saison de la r'colte d~pe~ du temps qui l'a pr4c~d4e; 

maie , en g'n'ral , le8 chltaignes sont m~res en Octobre,et 

la récolte est achev'e au plus tard le 21 Novembre , date à 

laquelle les -glanes" ( droit de glanage' sont autoris4e •• 

- On attend que les "bogues" (fruit dans son ~corw. dure 

reoouverte de piquants) soient tomb4es à terre pour ramas., 

-ser le. fruits. A ce moment-l. , lee bogues s'entrouvent 

et laissent échapper les ohltaignes.qui sont rassembl'es à 

l'aide d'un petit riteau à cinq branches ( Cf croquis) et 

mises dans des".aquets",sacs de grosse toile que les femmes 

portent attach's autour de la taille comme un tablier • Le 

rAteau est appe14 " glanet". 

Du saquet,elles les versent .ans de gr08 saca de 25 kg 

qui sont enSUite apportés par les hommes au bord des chltai

-goeraies d'où i18 sont acheminés vers le village ou la 

bastide en tin de journ'e. 
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Le "triage",à la fois calibrage et nettoyage,se fait à 

la maison • Selon que le propriétaire p088~de une bastide 

ou une maison dans le village , cette op~ration a lieu dans 

la cuisine,ou sur la terrasse de la bastide,ou dans la 

cuisine au village. Aujourd'hui, cette phase du travail •• 

est considérablement stmplifiée ou supprimée • Autrefois, 

la propriétaire, aidée d'une ou deux femme. , vidait les 

ohitaignes sur une grande table • Les trieuses , assises 

autour de la table , choisissaient les chltaignes en 

fonction de le~taille et de leur "beauté" et les faisaient 

glisser de la table dans trois r'cipients différents placés 

sur leurs genoux et de part et d'autre de leur chaise. 

Certains propriétaires disposaient d'un ustensile plus 

élaboré que l'on posait sur la table, et dans lequl on 

vidait les chltaignes,afan d'éviter leur dispersion et 

leur ohute .(Cf oroquis nO ) (1) 

(1)- En fo~tion de leur grosseur et de leur qualité, les 
ohAtaignes étaient vendues à un prix différent et affectées 

à un type particulier de conaommation(marrons glacéa;marché 
aux confitures) 
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Une foie triées , les chltaignes étaient remises en sacs et 

prltes à Itre vendues aux courtiers qui venaient prendre 

livraison sur place • 

Les récoltes sont actuellement effectuées par une .main

d'oeuvre familiale; les difficultés de recrutement et la 

cherté d'un personnel salarié 'ont que l'on ramasee le plus 

fréquemment ses ehataignea aoi-mlme,ou qu'on ne les ramasse 

pas • 

Autrefois, on faiaait venir pour la saiaon dea éqâlpea 

d'Italiennes que l'on logeait dans les bastides et le. 

eabanone ; Quand leur famille les accompagnait , lea hommes 

s~ chargeaient du transport des sacs , les femmes et les 

enfants de la cueillette • Apr~s la saison des chltalgnes , 

tout le monde participait au rati.sage des bogues et au 

nettoyage des sous-bois • 

La fin de la récolte était marquée par un repas qu'ouvriers 

et propriétaires prenaient ensemble dans les bastides • On 

y consommait généralement un aIoli ou une bouillabaisse 

préparés par la mattresse de maison • 

Pendant la récolte , les écarts connaiasaient une 

animation particuliàre J En effet, au cours de l'année, 

les bastiles n'étaient que rarement habitées, et elle. 

n'avaient la viaite de leur propriétaire que pendant le. 

quelques heures du jour où ils prenaient leur repas et leur 

repos. quand ils tr ~ lvailla1ent aux Champs • La campaBDe était 

déserte d~s la tombée du jour • 
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Pendant les r~coltes , le. chataigneraies ~taient 

emplies de cri. etAde chanta • Les familles employ'es aux 

travaux se rendaient d'une bastide à l'autre, le soir, ... 

pour souper ensemble ou passer un moment à deviser , jouer 

aux cartes , chanter et raconter des souvenirs oudea 

histoires • 

AHD-1-N-01

22



CHATAIGNES • 

Consommation 
Oonservation 

Recettes 

Consommation immédiate: en dessert . 
- En pltée , a.vec du lait de chèvre 

- Bouillies 
- Raties 

- Grillées 

Conserves :-

- Confiture 
- En cornues 
- Marrons glaces 

• • • 
RECETTES : Chltaignes bouillies • 

Avec un feu de gaz • On met les ch&taignes non épluch4ea 
à bouillir dana une casserole . 

Avec le feu de la cheminée. On les mettait ,non épluch4e., 
dans un toupin de terre,et on les couvrait d'eau. On plaçait 
le toupin devan1; le feu pendant plusieurs heures, jusqu' li 
ce que la cuisson soit à son terme. 

Chltaignes r&tles • 
Avec le feu dp la cheminée • On place directement le. 

châtaignes, non épluchées et f.ndues d'un coup de couteau, 
dans le foyer de la ch~minée • 

On les reoouvr~ d'une couche de cendres chaudes. 
On recouvr~ les cendres d'une coucae de braises. 

ChAtaignes gril1~es . 
Avec le feu de la cheminée • On utilise une poile percée 

de trous (faits avec un gros clou) • 
On place leB châtaignes , avec leurs deux peaux qu'on 
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a fendues d'un coup de couteau,dnas la poile. 
ln humecte (peu) et on agite la poêle en coure de 

cuisson • 
:1 • • 

CONSERVES : Recette. de confitures/. 

• Autrefois, on &tait la premi~re peau des frui*a,on 
les faisait bouillir,puis on 8tait la seconde peau. 

• AUjourd'hui,on fait bouillir les fruits avec leurs 
deux peaux • 

• Cuits,on lee ouvre en deux et on les presse entre 

deux doigts pour en extraire la pulpe. 
• On lee paeSe dans un presse-l'gumes quand la pulpe 

est encore chaude • 
• On p~se la purée ain8i obtenue. 
• Pour 1kg de pulpe,il faut 800 gr de sucre, 3 verres 

d'eau et un bit on de vanille. 
• On fait fondre le sucre ,on 7 ajoute le blton dteY 

vanille;puis on ajoute la purée de chAtaignes 
• On fait cuire ce m~lange une demi-heures,'en tournant 

constamment • 
• On met en pots • 

En Cornues .~ 

• On place dans une cornue une oouche de chAtaigues , 
de quelques centim~tres • 

• On recouvre cette première couche d'un lit de feuilles 
de Chltaign.1rr • 

• On poursuit de la même man1~re,en alternant fruits 
et feuill.8. 

• On finit par une oouche de feuilles 
On 1e8 conserve ainsi 6 moie environ • 

Marrons glacés • 
Se font induetriellement,et jamais à la maison. 
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LIEGE 

ASPECTS ECONOMIQUES 
Etat actuel. 

- Il faut distinguer les produotions de: 
La Forat domaniale 
les boie communaux 
les bois privés. 

- For3t domaniale : qu€;lques levées de liège chaque ét4,dont 
le but est l'entretien des quelques ch3nes encore, 
productifs. 

-Bois communaux: exploitation pratiquement nulle(sous la 
tutelle de l'01lF).La suveraie est en grande partie 
détruite;l'exploltation est difficile et non rentable 
du fait de la diss4mination des rrbrea dans la ma •• e 
forestière. 

Statut juridique de la colleote à l'4ohelon communal: 
la commune met certaines parcelles en adjudication 
par l'intermédiaire de l'ONF(11 répartitions en 1978) 
• Adjudication au rabaiszmise à prix par l'Inspecteur 
en chef,au si~ge de la vente;2 agents-crieurs annoncent ~ 

le rabais. 
• Les parcelles adjug~es pour 1 an •• :5 mois à de. 
exploitants fore.tiers qui emploient des ouvriers 
saisonniers(Nord-Africains en g~n~ral)pour lever le 

liège,et qui vendent leurs produits aux usines du d~parte.ent 
( Cuera,C?golin) 

- Bois priv~s:le8 parcelles sont en grande partie reconqui ••• 
par le maquis. 
• Un propri~taire sur 10 continue à "lever" son li~«e; 
Il s'agit danse ce ca~ souvent d'un ancien forestier. 
• SUperficie exploitée:environ 10 ha 
• Rendement:250 quintaux tous les 4 ans(au XIXo,on 

levait plusieurs milliers de quintaux) 
• De plus en plus de propriétaires font des ooup.s 
"à blanc",pour vendre l'arbre oomme bois de chauffage 
et libér.r un pan de colline pour le transformer en 
vignoble,o. le vendre oomme terrain à bAtir. 

• Actuellement,l'ONF accorde des subventions aux 
Q,f/\ 

particuliers (2000 Fr. /ha)pour défricherv.parcelle. 
de boie. 
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Etat antc§rieur. 
- Au dc§but du XXo 8i~cle(Stati8tiques 1929,Enqulte Gc§n~rale 

.!&ricole) 
- 1000 ha de BUveraie exploit~8 

- 7 bouchonneries à Collobriàres employant '00 "r,onnes 
(fond~e8 entre 1830 et 1900) 

- Bouchons et isolants thermiques expédiés dans toute la 
France. 

- Apog~~ économique du XIXO siècle 
- Déclin et disparition des bouchonneries ( 

• Concurren.!e étrangère{bouchonneries espagnol •• ) 
• Installation de grandes manufa'tures à proximi~' 

de Collobri~res et concurrence de 2 types: 
§.Salaires plus tilevés que dans les fabriquelt 

de Collobriàres 
§. Production de mati~res plastiques. 

- Les demandes de produits du li~ge deviennent pratiquement 
nulles:les vœne de grande qualité se raréfient,le. isolant. 
thermiques et les sous-produits du li~ge sont remplao~8 
par des matières synthétiques. 

• Installation d'une usine de plastiques à Collobrières 
~endant une courte période,après la fer.œeture de 
toute. les bouchonnerles 

Rentabilité actuelle. 
- Production par hectare: 25 quintaux 

Prix du kg de liège:1,20 Fr. 
Revenu brut par hectare: 2880 Fr. 

-Main d'oeuvre qualifiée de plus en plus rare. 
Salaires de plus en plus élevés,due au prix de. transports 
et d'hébergement d'une main d'oeuvre étrangère ( Espagne, 
Italie) 
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LIEGE. 

RECOLTE. 

La r~oolte du liàge se fait de la fin du moie de Mai au 

d'but du mois d'Aodt,au moment de la mont'. de la sltve dans 

les arbres (Cf. photo nO ). 

A l'époque de la pleine exploitation des Buveraies , 

il Y avait à Collobri'res 5 à 6 équipes de "~squiers" 

(leveurs de li'ge ) .Une éq.ipe était oomposée de dix, 

douze ou 15 hommes. 

La plupart d'entre eux étaient des habitants de 

Collobrières • Il s'agissait en g~néral de petits agr1cul

-teurs qui, en période d'inactivité agrioole,proposaient 

leurs services à la commune ou aux propriétaires de 

suveraies • C'est ce qu'on appelait "faire campagne ". 

Mais certains des forestiers saisonniers Italiens ,venus 

à Collobrières pour travailler aux coupe. de bois et aux 

charbonniàres , participaient aussi aux lev4.s de liège. 

IJOraqUils travaillaient ,our des particuliers , les 

rWsquiers quittaient le village à 6 heures du matin , 

dinaient sur le8 lieux de travail à midi , et rentraient 

à 6 heures du soir dans leur familles • 
Les employés de la commune couchaient sur place.Ils 

établissaient alors un campement à proximité d'un point 

d'eau ( rivière,8ource,puits )et de leur "quartier·.la 

portion de forlt qu'ils devaient exploiter - et ne redea

-cendalent au village que le samedi soir • 
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Ils dormaient sur des liti~res de fougàres,à l'abri d'une 
:\ ~ toile (tente) individuelle. Les provisions étaient stockées 

dans une "toile" commune , et la cuisine tftait assur'e par 

une femme apPointée par la Mairie .Ctétait d'ordinaire 

l'~pouse du "meneur" ( chef de ohantier),qui séjournait 

elle aussi au oampement pendant toute la semaine • 

Lorsqu'un quartier avait ~té exploittf , les éqUipes 

transportaient leur campement dans un nouveau "quartier". 

Le li~ge était traneporté en oharettes jusqu'au 

villace où les propriétaires possédaient ou louaient un 

"oarré"(paroelle c18turée en plein air) pour l'entreposer 

en attendant que les fabricants de bouchonSvenus des 

oommunes voisinee ( Bormes - Pierrefeu - Vidauban - Cuers) 

en prissent livraieon. 

Il n'y avait pas alore un "cours" du li~ge tr~s 

nettemaat tix4.Le prix était "tait" en fonction de la 

qualité du li~ge,par aooord entre l'explOitant et le 

bouchon.YJ.ier.Certains des bouohonniers préféraient .a.e 

aller ohoisir leur li~ge sur l'arbre;dans ce oas , le prix 

était tait avant mIme la coupe • 

A la ditférence d'autres activités saisonni~res,on 

ne s'inventait pas "leveur de liltge" .C'était un vrai 

Du'tier , dans lequel on entrait assez jeune pour faire un 

atfrieux apprenti.sage avant de devenir "rusquier" en titre. 

Pendant au moins trois ane , lee jeunes étaient ooneigntfs 

clane des tAohes auxiliaires de maniement et de transport. 
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Durant cette période ,ils apprenaient le métier en regardant 

les anciens . En règle générale , "on commençait à charrier 

à 17 ans, on prenait l a hache à 20 ans, et on était leveur 

de liège au retour du service militaire ". 

Car "prendre la hache" , c'était aussi posséder une 

connaissance parfait e du territ'ire que l'on exploitait: 

il fallait connaltre chaque "quartier" ,con aître arbre par 

arbre son "peuplemen t" afin de pouvoir en évaluer les 

possibilités , et chaque ar bre dans son histoire et son 

développement • 

C'était , f nfin , au delà de la maîtri s e d 'une certaine 

technique , acc pter et aimer le8 conditions de vie du fores

-tier • 

1echnigues de levage. 

Les tech i ques diffèrent selon l'âge de l'arbre, et la 

destina tion du produit que l'on retire. 

-Avant trois ans, un jeune chêne ne donne pas de liège 

utilisable pour la fabrication de bouchons . ai s , dès que 

l'arbr a un an , on peut procéder , une pr mi ère levée: 

c'est le "démasclage",qui consiste à enlever la première 

écorce porteuse d feuilles ,alors appelée "éèmège mâle" 

ou "rusquet",selon que parle un rusquier ou un bouchonn ier. 

Le rusquet désigne aussi tout liège dont on ne peut pas , 

faire de bouchons (déchets de liège adulte par exemple). 

- Au bout de trois ans, l'arbre est dit "exploitable" . 
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L'écorce est alors épaisse de 2 centimètres au moins et peu t 

être utilisée à la fabrication de s bouchons.Elle est a ppelée 

à ce stade "liège" ou "rusque" . 

Le Démasclage. 

C'est une opération délica te et i mportante,dans la mesure 

où el l e pr épare les levées ultérieures , et où le produit 

que l'on veut obtenir ne doit pas être "cass~ ". Il s'agit 

en effet d 'ôter u n tub de la hauteur du tronc sans blesser 

la couche i ntérieur e qui supporte l'écorce . 11 faut donc 

que l a sève so i t bien en "course" dans l' a rbre . La sève 

étant imprégnée de tanin,on d i t que l' arbre "sa.igne" . 

1) - On fait alors d ux coupes transversales au pied et au 

sommet de l 'arbre , sur la circonf érence du tronc 

2) - On trace en pointillés,à petits coups de hache sur 

l' écorce une ligne longitudinale rejoignant les deux 

précédentes coupes ( ~ 0Vh. ~I uP , et fig. 1) 

-( 
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3) - On "ouvre" alors l'écorce en s'aidant d'un "coll ier" 

morceau de liège que l'on place entre l'écore et le tronc, 

pour la dégager sans blesser l'arbre. Onenfonce ce collier 

en frappant doucement avec le dos de la ha che.-On utilise 

des colliers de plus en plus "forts" ( épais) au fur et à 

mesure que l e liège se débache du tronc,en évaluant au 

craquement caractéristique du bois le degré d'avancement 

auquel on est arrivé et donc l a taille du collier que l'on 

peut employer. 

4) - On continue ainsi jusqu'à ce que le tronc soit 
• 

entièrement déga.Q'é.1e bruit que fa l t alors l'écorce est 

suffisamment f amilier au r squiers pour qu'ils sachent 

qu 'elle ne tient plus au tronc,et qu'il est temps de 

poser la hache pour continuer le travail de dégagement à 

la main; 

to\n dt li.,_ 
ou "co Il.''tr .. 

" 

Elle se fait sur les chênes parvenus à u ne maturité Buffis. 

-sa,nt pour être exploités , c' st-à-dire portant une écorce 

épaisse et dense,propre à ê:te transf ormée en bouchons. 
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Elle concerne la pa.rti inférieure du tronc ne portam pas 

un jeu de ramures.Les branches portant des feuilles sont 

soit t r ait6es c omme de jeunes chines et donnent du " li~ge 

mâle",soit laissées au repo s pour une levée ultéri ure • 

... ...o/.H .. hA-v,> 
1) - On commence par faire une , ersale à 2 m. 50 

environ du pied de l ' a r br e, sur la circonférence du tronc: 

c'est une "lourgue".On dit que l ' on "courrlnne l'arbre". 

2) - On fait u ne coupe parall~le à la première,au bas du 

t r onc,en prenant so i n de n pas laisser de "sabat e" . 

I l importe de fai re une coupe nette et de l'exacte é paiss 

-seur d l 'écorce. Pour mieux contrôler son mouvement, 

on tient alors la hache par sa partie métalliqu .Un 

couronnage bien fait et l ' absence de saba~te sont des 

élément s qui , av c le fait d ne pas blesser la deuxi~me 

écorce de l' arbre , distinguent le bon " r usquier". 

3) - On ,partage ensuite le tronc en 4 "planches" égales 

•••.. • 1\\CNt "~\a'~ 

rejo ignant l~s deux premi~res co~~~. 

(1.°1: 3 ) 

par 4 lignes longitud i nale 

." .. 
r----... ---.......... (.OU( 0 f\ .. t 
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e~"!·'Avec la lame de la hache , on soulève le "coin " 

supériEur dp. l' écorce à l'intersection des deux lignes de 

coupe. Les planches n ' étant pas trè s l a r ges , elles s e 

dé tachent assez facilement. Quand ce n 'est pa s le cas, 

on s'aide d'un "collier" qui, compte tenu de la r ésis-

-tance du liège, peut ici être fait dans une jeune 

pousse d ' a r bre l\-'" t. ) 

Lorsque l' on dés iTe exploiter les ramures,ou lorsque le 

tronc est assez haut pour permettr une deuxième coupe,on 

utilise une"étagère" ( Cf croquis BO 2 e t 3 ). Dans ce cas, 

la eartie du tronc a ppelée à supporter l'étagère n'est pas 

écorcée,et la couronn~ est faite un peu plus bas. 

L ' é tagère est fait e dans une jeune branche d'arbre suff i-

- samment r ésis tante pour supporter le poids d' un homme. 

Elle est ensuit e placée perpendiculairement au tronc,et 

solidement maint enue à celui- ci par une corde. 

11:~-d-I' 
Cr- /. 

I~.~ 
..... 4o ........ .... 

~ ) 

l , 
• - 1 

" . ,-

• 1 · .. , 

1 -. 
\' 

. 1 

~ 1 . . · . 
· . . 

1 " 
l' . ,. 
~ 

. -
~'-'- .. .,;-. .... --

, , l 

\ ) 
~ 1 \ 

l 1 \ 
\ t 
l ( ) 

\ l 
\ 

1 1 \ 
, 1 

l l 1 
~ } ) 

) (\ \ 
......... ' 

"'.-------------
@ 
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La corde,. laquelle on a fait un "plombage"(on a réun i 
~ "';, . 

les bouts pour former un anneau),eat fois chaque 

extrêmité de la branche et la partie postérieure du tronc, 

dégageant ainsi la partie antérieure de l'arbre (Cf croquis 
. ' ~~ r 

Le rusquier peut alors se h isser jusqu' à l'enfourchure; 

le port d e souliers cloutés facilite cette opération. 

Lorsqu'il s'agit d'un chêne do n t la partie infé rieure a 

ét é exploitée deux ans auparavant, par e x em le, l'utilisati on 

d'une étagl~e n 'est pas n écessair e. C'est la hach e qui, 

plantée directement dans l e tronc, e n ti ' n t l i eu. 

,. ... , . ," . . - .... 

T 
-QJ\ l?'\,ü ~- ~...-V\ce ~ \le 'f~ 

mi). ~ (~ ri' \ ~ \ ~ At'.. ,\ \ ~ \-\ \l e.. ••• ffi;; ~ 
\.e. 6.ou\~ E\ue \\ma Il \ '2 ç.~V'I Ce n QU€.f' 

la full. I?~ IY\~\~ .:;- ~U\ ~"" te 3<:)\.\- de 
\\ Xet ~\l()\ ~\.le. Ce. ~i)\ ~ $ ù( UV\ c..\\(~ lit!. ~u 2!\ \\WI\ .. 

L~ ~~ ... \~~w 4- \Jt. eA\~ ft nI\ 'l\.e..ure." 
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-

LES CHARBONNIERES 

- Main d'oeuvre: Italienne,du Piémont et surtout de la 
région de Cuneo, qui travaillait pour un exploitant 

forestier résidant parfois hors de la commune. 

- Trois à Quatre familles à plein t emps,et résidant à 

Collobrières,dont 1 ou 2 familles venues pour la saison 

( de Septembre à Mai) 

- Des ouvriers saisonniers venus sans leur famille . 

Migrations saisonnière s qui existaient encore il y a 
dix ans . 

Implantation dans le village d'un grand nombre de 
familles qui y ont fait souche, et quelquefois 
fortune • 

Organisation du travail: 

charbonnière. 

Habitat: Cf fiche Habitat 

Cf Feuille :Confection d'une 
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AUTRE RESSOURCES FORET 

, Coupes de bois, jusqu'en 1962;pins maritimes pour la vente aux 
scierie •• Depuis,la pin~de a été dévastée par la cochenille. 
Quelques arbres n'ont pae ~t~ touchée par la maladie,mai. 
ne eont pas exploités;l. maquis très dense rend l·acc~. 
des parcelles tr~e difficile. 

- RUSCU8 - Houx nain - Foug~re8 déoorative.: Exploités par 5 à 
6 personnes pour la revente aux fleurietea(Toulon,et 
surtout Nice),soit sur lea terres oommunales,soit sur des 
terrains privés. 

Taxes eommunales.10 Fr. le quintal 
Terrains privés:accord financier ou paiement au trayail. 

- Cosses de liège:l partir d'arbres non exploités,et deatin4 •• ~ 
l'étalage de produits fruitiers,ou maralchers;ou poi.son. 
Vente:aux commerfants 

aux touristes de passage 

~rix: 20 à 50 Fr. la cosse 
• Commerce local 
• Exploitation par des particuliers sur leur propre 

terrain 
• Stockage dans les maisons. 

- Terre de bruy~re:engrais vendus aux fleuristes et aux .aralohers 
C Toulon,Ollioules,Nict et communes voisines) 

- Souches de bruyère:exploitées par 3 ou 4 personnes pendant' 
ou 4 moia d'hiver 
• Destinées à la fabrioation des pipes et vendues aux 

fabricante d'ébauohons(Collobri~res,Cogolin,St Claude et 
Italie) 

• Marohé de gré à gré à l'éohelon communal soumis au tarit 
des menus produits(25 Fr. le kg de souche donnée k lexplo1-
-tant. 

• Revente a 120 à 1'& Fr. le kg;I souche fait en moyenne 4 q . 
• Un bon exploitant ramaeae une moyenne de 120 kg par jour. 

- Les Aludea:vendues à l'échelon communal aux braconniers etaux 
p~cheu~~( 0,15 Fr. la fourmi) 
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,.. 

Leveur d. li~Be. 

La preDli~re coupe de li~g. a 't' faite , et le rusquier 
aoc'de au s.cond tron90n .Fait coutumier chez 1.8 
leveurs de li.g. ,il porte une corde enroulé. autour de 1-
la taille. C'eet elle qui s.rvira à la conf.ctionde. 
"étag~r.e" • 

Fiché. dans cette corde, on aper90it la hache Jc'eet 
ain.$i qu. lea rusquiers la portaient quand ila ne 8' .n 
servaient paa .La Sache et la corde devaient toujours 
Itr. à la porté. de la main • 

La haohe rusquiltre doit toujours avoir une lame 
parfai temen t tranchante, pour p.rmettre au rusqui.r un 

travail tr's pr~ci8,et évit.r d'avoir à frapper le bois 
brutalement,au risque d'atteindre et de blesser la 2ltme 
'corce • Les hommes en affutaient le tranchant trois 
fois par jour , pendant les repaa qui coupaient la 
journée • On appelait cela "faire la coupe" .On allait 
ch.rcher l'eau nécessaire à cette opération à laaource 
la,,.ua proche et on la recueillait dans une coas. de 
li~ge • 
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