
Une  agriculture diffé-
rente, plus variée, per-
met de garder la voca-
tion rurale du Val de 
Dagne. Vous constate-
rez avec moi une fémi-
nisation : deux jeunes 
éleveuses rayonnent, 
heureuses de leur 
choix de vie.   
Qui ne r°ve dôun pota-
ger facile, dôun jardin 
dôagr®ment aux belles 
couleurs même en hi-
ver ? Côest possible. 
RV pages 4, 8 et 9 
Le passé de notre terri-
toire est riche en sou-
venirs et suscite des 
passions : recherches 
historiques, fossilesé 
Les enfants sont au 
centre des préoccupa-
tions des communes 
qui aménagent de nou-
velles structures pour 
eux. Des animations 
périscolaires leur sont 
proposées. Les adultes 
ne sont pas oubliés : 
sport, culture, art, re-
pas conviviaux sont 
animés  par des asso-
ciations et des particu-
liers dynamiques et 
inventifs. 
Ces moments de par-
tage créent des liens 
entre les habitants. 

 

Geneviève Dassier-Barbian 
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il était enfermé. 
Les couches profondes du 
sol sont mises à jour par les 
failles du terrain et lô®rosion. 
 
Un passionné à Pradelles 
Natif de Trèbes, Julien Mata, 
plus connu sous son deuxiè-
me pr®nom R®mi, sôest ins-
tallé à Pradelles il y a une 
dizaine dôann®es. Amateur 
de motos, Rémi aime les 
activit®s en plein air, il nôa 
pas internet. Promener ses 
chiens est un véritable plai-
sir. Côest ¨ lôoccasion de ses 
balades que Rémi a trouvé 
ses premiers fossiles. Le sol 
environnant en est riche : il a 
découvert des oursins à 
100m du village, dôautres 
coquillages en montant sur 
lôAlaric.  
"Quand on commence ¨ sôy 
intéresser, il faut chercher". 
Attisé par la curiosité, il a 
voulu connaître leur nom, 
lôhistoire du sol. Il sôest donc 
penché sur des livres, dans 
lesquels il a étudié la géolo-
gie. Il habite en-dessous de 

la bibliothèque du village, 
source dôapprovisionnement 
en livres spécialisés prêtés 
par la Bibliothèque Départe-
mentale. Il a aussi visité des 
musées de la région. 
Rémi et sa femme Elisabeth 
aussi mordue que lui mar-
chent beaucoup, pendant 
des heures, reviennent par-
fois sur des chemins déjà 
prospectés : "Des fossiles 
peuvent être libérés après 
gélification car la roche se 
brise, des cailloux roulent 
avec les pluies. On en 
ramasse un bizarre et on 
lô®tudie ¨ la maison." 

Son rêve est de trouver des 
fossiles de coquilles dôîufs 
de dinosaures. Mais pour 
cela, il vise Saint Laurent de 
la Cabrerisse où il y a des 
couches très anciennes. 
 

Si vous découvrez un fossile, 
Rémi se fera un plaisir de vous 
aider à lui donner un nom.     GDB 

Il y a très longtemps, le Val 
de Dagne était recouvert par 
une mer peu profonde et 
chaude. En se soulevant il y 
a 45 millions dôann®es, les 
Pyr®n®es lôont repouss®e.  
 
Comment peut-on le sa-
voir ? 
Lô®tude des fossiles livre des 
renseignements sur la vie 
qui régnait autrefois. Dans 
lôeau sal®e, le calcaire du sol 
a facilement fix® lôempreinte 
de v®g®taux et dôanimaux 
marins, essentiellement des 
coquillages, comme les nau-
tiles des fonds marins. On 
en trouve beaucoup dans le 
Val, surtout à Pradelles et à 
Montlaur. 
Un fossile est une empreinte 
dôanimal ou v®g®tal dans le 
calcaire ou le grès qui est 
une sorte de moule. Cer-
tains calcaires sont compo-
sés de débris de coquilles et 
squelettes dôanimaux. 
Il est possible de déterminer 
lô©ge du fossile en ®tudiant 
lô©ge de la couche du sol o½ 

Le sol du Val livre son histoire  FOSSILES EDITO 

http://www.lagrasse.com
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Autrefois 
Bien que la région ait développé les trou-
peaux dôovins, il y a eu, apr¯s la guerre 
39-45, des bovins dans le Val de Dagne :  
- un élevage de vaches laitières, situé à 
Cadoual (Pradelles) et arrêté en 1955.  
- un laitier habitait à Montlaur, rue du 
Pountil  : il avait quelques chèvres et 2 
vaches au fond dôune cour que les b°tes 
atteignaient en passant dans un couloir. 
Il vendait le lait de ses vaches et de Ca-
doual. Par la suite, un bus ramassait les 
bidons de lait dôautres fermes ®loign®es 
et les amenait au laitier qui le distribuait. 
Des bîufs ®taient aussi utilis®s en tant 
que bêtes de labour, comme à Villefran-
cou : un bîuf tirait la charrue, un homme 
le guidait, un autre tenait la charrue. 
M. Aveline de Fajac cesse son activité 
dô®leveur en fin dôann®e. 
 

Un tempérament de pionnière 

Le plateau de Lacamp est un lieu 
sauvage, magnifique mais difficile : à 
600 m dôaltitude, il est expos® ¨ tous 
les vents et situ® au bout dôune piste 
de 8 km peu carrossable. 

Pendant 30 ans, sur les 370 ha de 
landes, de forêts et de quelques prai-
ries naturelles, il y a eu plus ou moins 
de l'élevage, avec des périodes d'in-
terruption. Le terrain était très envahi 
par les épineux. 
Fille dô®leveurs de Villardebelle, apr¯s 
des études de lettres modernes, 2 
années passées à Paris, Valentine de 
Chabaneix a voulu retourner au pays 
et se lancer dans lô®levage. Lacamp 
correspondait ¨ son projet dô®levage 
dôun troupeau en plein air. En 2000, 

elle a acheté une partie des terres 
(Coume Belle) et lou® dôautres parties 
¨ lôONF et ¨ des priv®s. Elle a acheté 
à son père 30 vaches de race écos-
saise (il avait travaillé comme berger 
en Écosse et apprécié les races rusti-
ques de cette région de terres sauva-
ges). Elle était prête pour démarrer. 

De nombreux défis à relever 

La végétation 
Le plateau est classé depuis 
peu Natura 2000, donc à préserver. 
Valentine qui a fait le choix de lôagri-
culture biologique nôutilise aucun en-
grais et ne travaille pas le sol. Ses 
vaches, même rustiques et peu exi-
geantes sur lôherbe ¨ brouter, ont be-
soin dôespaces o½ elles ont acc¯s aux 
graminées. Elle a préparé les surfa-
ces de "parcours", côest-à-dire de pâ-
ture, donc créé des ouvertures avec 
un gyrobroyeur dans les épineux im-
pénétrables. 
Il a fallu en même temps aménager et 
organiser l'espace, en créant des 
parcs avec des clôtures qu'il faut en-
tretenir régulièrement : les mères, les 
jeunes bîufs et les taureaux sont 
dans des parcs diff®rents. Côest beau-
coup de travail. 
 

Lôeau 
Afin de pallier ¨ un d®ficit en eau lô®t®, 
Valentine a cherché et trouvé des 
solutions pour stocker lôeau de pluie. 
Elle est prête à faire visiter son instal-
lation aux agriculteurs qui craignent 
lôavenir menac® de s®cheresse et 
réfléchissent aux solutions possibles : 
agriculteurs déjà installés et ceux qui 
ont un projet et sont en recherche de 
terrains.  

Les difficultés de transport 
Les livreurs de mat®riel et lô®quaris-
seur ne veulent pas emprunter 
le difficile chemin dôacc¯s. Valentine 
transporte bêtes et matériel elle-
même.  
 

Lô®loignement 
Valentine ne vit pas sur le plateau, 
elle a choisi dôinstaller sa famille dans 
le Val de Dagne quôelle aime (¨ La-
bastide-en-Val) et pour raison de com-
modités (scolarité des enfants, activi-
t®s, courses, proximit®é) même si 
parfois elle aimerait vivre plus près de 
son troupeau. 
 

Le troupeau 

Il est constitué de 35 à 40 vaches mè-
res et de 2 taureaux, de races Gallo-
way et Angus quôelle croise. Elles sont 
petites et sans cornes. Au début, Va-
lentine a essayé des croisements 
avec la race de lôAubrac plus grande, 
mais elle a arrêté. 
Tout le troupeau vit toute lôann®e de-
hors. Elle donne un complément de 
foin en hiver, certifié bio et produit à 
Taurize par M. Ranza. 
Il nôy a pas de hangar, les b°tes utili-
sent les abris naturels. Quand il fait 
froid, elles descendent sur les pentes 
plus méridionales et dans les forêts. 
Les femelles vêlent seules. 
Environ 30 à 35 naissances par an 
sô®talent de f®vrier ¨ juin. Les veaux et 
les génisses en surplus destinés à la 
vente, sont sevrés à 7 ou 8 mois et 
restent sur lôexploitation jusquô¨ 3 ans. 
Ils ont un complément en hiver : des 
tourteaux de lin riche en oméga 3 
achet®s ¨ lôhuilerie bio de Bram.    GDB 

Vaches écossaises à Lacamp 

 



La vente directe 
Valentine m¯ne ses bîufs ¨ lôabattoir 
de Quillan, puis dans un atelier de 
découpe à Esperaza où des colis de 5 
ou 10 kilos sont préparés sous vide 
selon les commandes, sauf pour le 
magasin bio Tournesol de Carcasson-
ne où la viande est vendue en mor-
ceaux  individuels sous sachet. 
Avec sa remorque frigo, elle livre les 
particuliers à domicile et des regrou-
pements dôAMAP jusquôen Provence. 
Sa viande bio est ¨ 13ú80 le kilo. 

 

 Les projets dõam®lioration 

À Villetritouls, des terres ancienne-
ment utilisées par la famille Donnet 
pour leurs brebis, ont été mises à la 
disposition de Valentine. Elle y par-
quera ses jeunes bîufs apr¯s le se-
vrage. Ce sera plus facile pour les 
transports ¨ lôabattoir. 
Une autre aide est venue améliorer sa 
vie : elle a créé un emploi à temps 
partiel. Lucie Scheidt dôArquettes vient 
lôaider quelques heures par semaine. 
Valentine parle dôune "rencontre" telle-
ment leur entente dans le travail la 
remplit de satisfaction.  
Lô®leveuse pionni¯re se pr®pare un 
avenir moins difficile.  
 

Le troupeau 
Marie Andreu élève 20 vaches repro-
ductrices de lôAubrac, avec leur tau-
reau et 70 brebis. 

Le troupeau de vaches vit dehors 
toute lôann®e, sauf sôil y a des probl¯-
mes au vêlage.          

Les veaux rosés sont sa spécialité : 
élevés 7 mois avec leur mère, puis 2 
mois en finition dans le hangar, nour-
ris avec un complément de céréales 
et de foin produit sur lôexploitation. 
 

Le parcours dõune fille du pays 
Marie est issue dôune famille dô®le-
veurs : ses grands parents maternels 
avaient déjà un élevage de vaches à 
Bouisse. Sa mère a épousé Bernard 
Canizares de Villar-en-Val, ils ont 
commencé avec 1 brebis et 2 
agneaux, puis agrandi le troupeau et 
inclus des vaches. Son père a pu 
acheter des terrains à partir de 1986 
apr¯s lôarrachage de nombreuses 
vignes à Villar. 
Au moment de faire un choix pour 
son avenir, Marie ne se voyait pas 
vivre en ville, elle aime trop lôespace. 
Elle a donc présenté le bac technolo-
gie végétale au lycée Charlemagne, 
puis un BTS production animale. À 
sa sortie, le fille dô®leveurs respec-
tueux des animaux a été dérangée 
par lôindustrialisation de lô®levage.  
Elle a travaillé pour "Nature et pro-
grès" pendant 5 ans. La naissance 
de ses enfants a changé ses objec-
tifs : elle voulait être plus disponible, 
elle est revenue à la terre.  
 

Exploitante agricole 
Marie a commencé en 2002 avec 3 
vaches et augmenté petit à petit jus-
quô¨ 20 t°tes, sans emprunt. Les or-
ganismes professionnels, très scepti-
ques sur son avenir, la regardaient 
comme un objet de curiosité parce 
quôelle voulait commencer petit et ne 
pas passer "des nuits blanches dôin-

quiétude". Son bon sens terrien, un 
naturel optimiste et une grande en-
tente  familiale ont été ses seules 
aides.  
En 2011, quand son père a pris la 
retraite, elle a repris le troupeau de 
brebis et les structures qui existaient 
sur place.  
Aujourdôhui, elle est satisfaite de son 
jardin et de son petit cheptel, de ses 
poules, lapins, canards, chèvres, il y 
a même un cheval, une "vraie m®na-
gerie", ¨ la grande joie de sa fille ca-
dette qui adore les animaux et suit sa 
m¯re d¯s quôelle est ¨ la maison.  

Son mari Aurélien travaille au 
Conseil G®n®ral et sôoccupe de lôen-
tretien de la forêt qui fournit le bois 
de chauffage.  
 

Une organisation familiale de ven-
te directe 
Les b°tes sont amen®es ¨ lôabattoir 
de Quillan, découpées et empaque-
tées sous vide. Les colis sont de 5kg. 
Son frère ayant pris la suite des 
grands-parents à Bouisse, Marie et 
sa belle-sîur regroupent les ventes 
à domicile. Elles livrent dans une 
voiture frigo depuis Couiza jusquô¨ 
Limoux, Carcassonne, Narbonne, 
Sigean et dans les Corbières. 
Elles déposent parfois des morceaux 
individuels aux épiceries de Serviès, 
de Fabrezan et chez Berger, face à 
lôancien Conforama de Carcassonne. 
Les commandes se font par mail.  
Prix du veau ros® : 12ú60 le kilo 
Boeuf  et agneau : 13ú10 le kilo 

La vie de Marie se résume en une 
phrase : " Je me fais plaisir tous les 
jours"                                           GDB 
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Valentine de Chabaneix 
Labastide-en-Val 

Tél : 04 68 24 77 32 
mail : elevage.de-lacamp@orange.fr 

Vaches de lõAubrac ¨ Villar 

Marie Andreu 
Tél : 04 68 24 08 45 

mail : cabagnol@orange. fr 



Le (vin) bio n'existe pas 
 

Cette contribution un rien polémique 
est la première salve d'un texte qui se 
poursuivra lors de l'édition prochaine 
de journal du Val de Dagne. Certains 
vont penser que j'ai abusé de la bou-
teille. Un producteur de vin bio qui 
nous dit que tout ça n'existe pas. La 
preuve par l'exemple. 
Et d'ailleurs à en croire certains, cela 
n'a jamais existé. Je repense aux tré-
sors sophistiques déployés par les 
chantres de l'économie agrochimique. 
Si on ne dépasse pas le panneau 
Montlaur, on peut raisonnablement 
imaginer que le bio n'existe pas.  
 

Quand le Sivos s'est mis en tête 
(quelle id®e) de faire un repas bio 
par mois à la cantine scolaire inter-
communale, que n'a-t-on pas enten-
du : le bio c'est pas rigolo (beaucoup 
moins que la bonne habitude de la 
mal bouffe comme dirait José Bové) ; 
le bio c'est cher (même quand le re-
pas bio est à prix constant, cherchez 
l'erreur) ; le bio c'est du copinage 
(hommage ¨ Valentine de Chabaneix 
et à Luc Pasquiet).  
 
Cerise  sur le gâteau aux OGM : le bio 
c'est suspect. C'est vrai. D'où ça 
vient ? Qui nous prouve que c'est 
bio ? Rien bien sûr, à part les contrô-
les des organismes certificateurs et le 
cahier des charges. Quand le ver de 

la suspicion généralisée est dans le 
fruit du contrat, tout est dans tout, 
rien n'est dans rien. On est foutu (on 
relira dans cette veine conspiration-
niste le blog de Betanne et Desseau-
ve : « Le vin bio de la rédemption à 
l'imposture » du 21 janvier 2013). 
 
Si les acteurs de la filière convention-
nelle sont vendus au grand capital et 
aux magouilleurs de tous poils avec 
ses précieux corollaires, vaches fol-
les qui mangeaient de la viande, car-
casses de porcs infestés par la peste 
porcine, grippe du poulet,  troupeaux 
d'ovins décimés par la maladie de la 
langue bleue et maintenant par le 
virus de Schmallenberg, saumons 
élevés à la farine de poissons abys-
saux, lasagnes de cheval (nous qui 
pensions que Castelnaudary était la 
capitale du cassoulet), pourquoi les 
producteurs seraient-ils plus ver-
tueux ? Diable, la démonstration est 
faite. Pas tout à fait. Les producteurs 
bio ne sont pas des saints protégés 
par une auréole (fût-elle biologique !). 
Ils sont le plus souvent des anciens 
agriculteurs conventionnels qui 
ont bien réfléchi à toute cette his-
toire et qui en ont tiré les consé-
quences. 
L'agriculture biologique serait enfin 
polluée non seulement par l'esprit, 
mais tout simplement, de facto, par 
l'environnement. D'ailleurs les vigne-
rons bio (pour ne parler que d'eux) 
polluent. Le cuivre voilà l'ennemi. 
C'est sûr qu'on emploie du cuivre 
(notamment de la bouillie bordelai-
se). Petit problème mathématique de 
niveau primaire : 1 kg de bouillie bor-
delaise contient 200 grammes de 
cuivre. Un viticulteur conventionnel 
finit ses traitements en 2 passages 
de bouillie bordelaise à pleine dose 
(soit 2,8 kg de cuivre pur par an et 
par hectare) ; j'ai passé 2,5 kg de 
cuivre pur par hectare et par an (peu 
ou prou comme d'habitude). Ques-

tion : qui pollue le plus ? Vous pou-
vez ramasser les copies.  

Un jour un collègue m'a asséné go-
guenard : « Tu n'es pas bio... parce 
que moi je te pollue. »  
 
Pour ces septiques nihilistes, je ne 
saurais leur conseiller le documentai-
re "Nos enfants nous accuseront" 
de Jean Paul Jaud où on peut rajou-
ter dans cet amas d'absurdisme les 
cancers professionnels (première 
cause de mortalité des viticulteurs et 
la filière viticole première consomma-
trice de pesticides au monde), les 
perturbateurs endocriniens des néo-
nicotinoïdes (malformations sexuel-
les sur trois générations), précur-
seurs d'Alzheimer des pesticides, 
bombe à retardement des cocktails 
de mol®culesé 
 

D'ailleurs lors de la fête du vin à 
Montlaur le 15 août, il n'y avait per-
sonne pour le débat sur la conver-
sion du vignoble à l'agriculture 
biologique. A part Christian Baillat 
moi-même, et deux auditeurs. Puis-
que je vous dis que le vin bio n'existe 
pas.                           Stéphane MADIEC 
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R®flexions dõun viticulteur bio VITICULTURE 

Sulfatage  

Les attaques de mildiou* fréquentes par 
temps pluvieux et chaud nécessitaient de 
nombreux sulfatages dôune mixture "la 
droga" nommée bouillie bordelaise (car le 
procédé venait de Gironde) composée de 
sulfate de cuivre et de carbonate de chaux. 
La bouillie bourguignonne, carbonate de 
soude au lieu de chaux, sera plus tard pré-
férée. 
Le sulfatage se faisait avant la floraison au 
moyen dôune machine ¨ dos : la sulfateuse 
que lôon appelait "lôas de pica" o "lôas de 
carrèu" suivant la forme. Certains faisaient 
un premier sulfatage tanlèu que sortissian 
les borrons, pour ®loigner les lapins. 
 

*maladie venue dôAm®rique qui a envahi le 
midi viticole dès 1885 
 

Extrait du livre du canton de Lagrasse de 
Conseil Général 

lôarbre et le rocher 

            Photo de Stéphane Madiec 



La fête des vendanges autrefois  
On sô®tait diverti ¨ la vigne, et les garons avaient ç capouné » les filles, autrement dit, avaient barbouillé le visage de 
ces dernières de moût de raisin quand elles laissaient tomber des grains de raisin au pied de la souche. Mais le soir, 
malgré la fatigue, on se retrouvait au bal des vendanges qui regorgeait de jeunesse et de curieux de tout âge. De nos 
jours, la vendange est moins gaie ; plus de fête familiale ni de bal.                Extrait des souvenirs de Montlaur par Robert MAS 

La f°te des ch©taignes et du vin nouveau de lôAbribus a remplac® ce bal traditionnel. Tout le monde peut participer ¨ la joie de la r®colte.GDB 
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marré un petit coin de jardin potager 
pour une utilisation familiale. Un jour, 
il a rencontré Philip et a été séduit 
par sa technique facile et respec-
tueuse de lôenvironnement.. Quand 
on conna´t lôargile compacte qui com-
pose la terre de Montlaur, la visite de 
son potager se résume en un mot : 
"impressionnant". 
 

Un film a été conçu à deux pour dé-
crire la méthode du "jardinage dôa-
bondance". Ce film visible sur Youtu-
be a un énorme succès : il a dépassé 
les 40000 visites. Vous pouvez le 
visionner en cliquant directement 

sur : http://bit.ly/18NVb0j   
 

Si vous avez du mal à suivre, cliquez sur le 
petit rectangle en bas à droite de la bande 
gris foncé, vous aurez le sous-titrage.   GDB 

Lôautomne est l¨, côest le moment de 
préparer la terre pour les futures 
plantations. Les techniques de jardi-
nage peuvent être traditionnelles ou 
plus innovantes. 
 

Philip Forrer, 70 ans passés, a fait 
lôexp®rience dans sa r®gion de la 
haute vall®e de lôAude dôun jardinage 
"sans labour, sans b°cher, sans tour-
ner la terre, sans eau, sans fumier, 
sans engrais, sans enlever les mau-
vaises herbes, seulement planter et 
récolter". 
 

Chris Lunch, habitant de Montlaur, a 
lôhabitude, dans le cadre de sa pro-
fession, de créer avec les initiateurs 
de projets originaux des films pour 
les promouvoir . 
Depuis quôil habite la r®gion, il a d®-

Jardiner avec facilité  JARDINAGE 

Chris Lunch montre la finesse de la 
terre qui sert de nourriture à ses 

plants potagers 

Calendrier des vendanges chez Stéphane  

http://bit.ly/18NVb0j

