Vie locale

Faire découvrir aux petits
écoliers de Millau la facon dont
sont produites les pommes et
leur apprendre 2 déguster ce pe-
tit fruit rond, aux mille cou-
leurs et saveurs. Tels sont les ob-
jectifs affichés par Philippe
Garlengq, producteur de fruits
dans la Vallée du Tarn, en dé-
cidant d’ouvrir les portes de
son exploitation.

Depuis mi-février jusqu’au
début des vacances de carnaval,
plusieurs classes vont se succé-
der dans les vergers de ce pro-
ducteur a Boyne a une dizaine
de kilometres de Millau.

Le 15 février, 53 éleves des
classes de CE1 et CE2 de I'é-
cole primaire Beauregard de
Millau, accompagnés de leurs
enseignants, qui ont inauguré
ces portes ouvertes. Munis de
bottes en caoutchouc, de véte-
ments de pluie et d’appareils
photos. les petits arboriculteurs
en herbe ne cachaient pas leur
joie ni leur impatience pour
approfondir leurs connaissan-
ces sur la production de pom-
mes.

Le vent du midi pour
attacher les arbres

Premiére étape, la plantation
de pommiers a flanc de colline
ot débutent les premieres expli-
cations de Philippe Garlenq, qui
maitrise a merveille I'art de
capturer [’attention d’une cin-
quantaine d’enfants. Ce produc-
teur a opté pour une production

Portes ouvertes en Vallée du Tarn

Une pomme pour la recre !

de qualité, durable et respec-
tueuse de I’environnement en
privilégiant une implantation
espacée d’au moins un metre
cinquante entre chaque arbre et
plus de 3 metres entre les ran-
gées. Son credo : offrir une mul-
titude de variétés de pommes
pour satisfaire les gofits des
consommateurs, et développer
la vente directe de proximité
pour leur garantir fraicheur et
qualité.

«Pour qu’un arbre a pépin
produise des fruits, il faut que
les branches soient dirigées
vers le bas. Pour cela, on les
attache avec des rubans ou des
ficelles, en prenant bien soin de
ne pas trop serrver car ['arbre va
grandir et on risque de le bles-

ser. Et pour éviter que le bois ne
se casse pendant la manipula-
tion, on doit pratiquer ceite
opération en tenant compte de
la direction du vent. Le vent du
midi rend les branches plus sou-
ples». raconte Philippe Garleng.
Et les questions des enfants
fusent : Combien y a-t-il de
pommes sur un arbre ? Pour-
quoi met-on des filets au pied
des arbres ? Pourquoi doit-on
tailler les arbres ? A quoi ser-
vent les petits nichoirs qu’on
voit partout dans les arbres ?

Des mésanges pour
lutter contre les

maladies

Intarissable sur le sujet Phi-
lippe Garlenq s applique a
démontrer aux enfants que son
métier est étroitement lié a la
nature, et que pour produire des
fruits gofiteux et de qualité, il
faut respecter I’environnement
et éviter le plus possible de
recourir aux traitements chi-
miques de ses vergers. Il s’éver-
tue a raisonner la conduite de
son verger en usant de tech-
niques naturelles. Alors quand
arrive I'explication de la pré-
sence des nichoirs a mésanges,
les éléves sont impressionnés.
Ces petits oiseaux d’une ving-
taine de grammes sont des ama-

teurs invétérés de pucerons et
peuvent en engloutir jusqu’a
10 000 par jour pour nourrir
leurs petits pendant la période
d’envol (18 a 20 jours). Il n’est
donc pas utile de traiter le ver-
ger. Dans le méme esprit, Phi-
lippe Garlenq utilise la méthode
de la confusion sexuelle. Des
diffuseurs (appelés ginko) sont
placés dans les arbres en début
de printemps et émettent tout au
long de la saison le parfum de la
femelle du carpocapse (nom
scientifique du papillon). Le
papillon male désorienté ne
trouve pas sa partenaire, il n'y a
pas d’accouplement et donc pas
de jeunes chenilles dans les ar-
bres qui sont a I'origine des
petits vers dans les fruits.
Depuis qu’il utilise cette tech-
nique, cet arboriculteur a réduit
a deux le nombre de traitements
contre pres d’une quinzaine par

" an auparavant.

Des abeilles pour la
pollinisation

Poursuivant ses commentai-
res, 1’arboriculteur évoque la

présence d'une dizaine de
ruches en bordure de parcelie
pour favoriser la pollinisation
des fruits, puis explique com-
ment s’effectue I"éclaircissage
des fruits sur les branches, et la
récolte. Ensuite, les deux clas-
ses sont dirigées vers le hangar
ou sont stockées les pommes
dans la chambre froide. Par
petits groupes, les écoliers sont
initiés aux travaux de calibrage,
de brossage et de conditionne-
ment des produits.

Pendant que les uns appren-
nent a reconnaitre les différen-
tes variétés de pommes
(sucrées, acidul€es. rustiques)
et a différencier leur godt. les
autres s'activent devant le pres-
soir pour boire le jus de pom-
mes 100 % naturel.

11 existe des milliers de varié-
tés de pommes. Philippe Gar-
leng en produit une vingtaine
sur son exploitation. Elles sont
réparties en cinq familles : «les
gourmandes» les plus sucrées :
Royal gala, Golden, «les parfu-
mées» : Jonagold, «les équili-
brées» : Fuji, Early red one. «les
rustiques» : Chanteclerc, Rei-
nette grise du Canada et les
«toniques».

Visiblement ravis aprés deux
heures de visite, éleéves et ensei-
gnants se sont vu offrir un pa-
nier d’une dizaine de pommes
chacun.

C’est incontestable, Philippe
Garlenq a gagné son pari auprés
de ces enfants : la reconquéte du
plaisir de consommer des fruits
frais, gage d’un bon équilibre
nutritionnel et d’une consom-
mation durable qui continuera
sans nul doute au-dela de I'en-
fance.

Isabelle SICARD

Pour en savoir plus, consulter
le site internet de ce produc-
teur : www.lesvergersdelavey-
ron.fr



