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Le symbole de la Provence:
La lavande est la culture emblématique et traditionnelle de la Provence par excellence. C'est elle qui pare les paysages provençaux de sa subtile couleur bleu-violet à la fin du printemps et au début de l'été.

Cependant, le terme de "lavande" est généralement employé à tort pour désigner aussi bien de la lavande  fine que du lavandin. En effet, à l'état sauvage, il existe plusieurs espèces de lavande qui poussent spontanément en Provence, parmi lesquelles:

· la lavande vraie (ou fine ou encore de population): Lavandula angustifolia Miller, à feuilles étroites, qui ne pousse qu'à partir de 600-700 m d'altitude et jusqu'à 1200 m et plus.

· la lavande aspic: Lavandula latifolia, à feuilles plus larges, qui pousse à partir de 600 m d'altitude et jusqu'à 800m.

Dans la zone de co-existence de ces deux espèces de lavande (600-800m d'altitude), des croisements naturels ont lieux grâce aux insectes pollinisateurs et les graines issues de ces croisements engendrent des hybrides stériles: les lavandins.

 

La culture:
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Carte des zones de culture de la lavande et du lavandin (source FranceAgriMer)

Traditionnellement cueillie à la faucille jusqu'au début du XXème siècle , la lavande fine est désormais cultivée par des producteurs.

Grâce à sa résistance au froid et au sec, la lavande est une culture idéale pour les terrains calcaires et caillouteux des zones de montagnes sèches de la Haute Provence. Elle est ainsi cultivée entre 600 m et 1200 m d'altitude et permet le maintien d'une activité agricole dans ces terrains difficiles.

La culture de la lavande est une culture qui se réalise "au sec", c'est à dire sans irrigation.Elle est de plus économe en engrais ainsi qu'en produits phytosanitaires (herbicides, insecticides, fongicides).

 

 

 

 

 

La lavande fine est cultivée pour son huile essentielle, très recherchée par les parfumeurs, mais aussi pour la production de fleurs et bouquets séchés (dans ce cas ce sont des variétés à fleurs bleues qui sont cultivées).

 On distingue deux types de lavandes:

·  les lavandes de population qui sont issues de graines et où dans une parcelle, chaque plant est génétiquement différent des autres.

· les lavandes clonales qui sont issues de boutures prises sur un même plant d'origine et où dans une parcelle, chaque plant est génétiquement identique aux autres (clones).


La récolte et la distillation:
 

La récolte de la lavande s'étale de fin juin à début août en fonction de l'altitude des parcelles.
La distillation a lieu immédiatement après la récolte, dans la technique du vert-broyé, où les tiges florales sont ensilées, chargées en caissons et distillées dans ce même caisson.
La distillation peut aussi se faire de façon traditionnelle, en coupant les tiges florales avec une récolteuse et en les laissant sécher quelques jours au champ (préfanage), avant de les distiller. Cette technique est plus gourmande en main d'œuvre et tend à disparaître au profit de la récolte en vert broyé.

 

Les rendements:
Les rendements sont variables selon les années, les zones de culture, les variétés, l'âge des parcelles, ainsi que selon les conditions climatiques de l'année. En moyenne, ils sont de l'ordre de 20 kg d'huile essentielle/ha pour les lavandes fines et de 40 kg d'huile essentielle/ha pour les lavandes clonales. En comparaison, les rendements en huile essentielle des lavandins peuvent dépasser les 150 kg/ha, mais la qualité de leur huile essentielle est moindre que celle de la lavande fine.

 

Les vertus et les utilisations des huiles essentielles de lavande:
L'huile essentielle de lavande possède de multiples vertus: 
- elle est relaxante et anti-stress, et peut ainsi s'utiliser pour parfumer l'eau du bain
- elle a des vertus anti-septique et permet une guérison rapide des piqûres d'insectes, ainsi qu'une cicatrisation des petites plaies
- elle a des vertus décontractante et s'utilise pour en massage pour détendre les muscles contractés.

L'huile essentielle de lavande fine est utilisée en parfumerie fine, dans les cosmétiques, en pharmacie et en aromathérapie.
Les fleurs de lavande peuvent aussi être utilisées en cuisine.

Il existe une AOC "huiles essentielles de lavande de Haute-Provence" (Appellation d'Origine Contrôlée) créé depuis 1981 et quigarantit la provenance et la qualité de cette huile essentielle.
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