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Dans la Crau, ils produisent
des tomates sans pesticides
Leur production pousse dans des écoserres révolutionnaires. Elle est en vente en supermarchés

Ce type de serre nécessite environ 20 DOO heures de travail par an, entre la cueillette, la coupe des
feuilles, l'entretien... /PHOTOS CH v
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L eurs tomates sont culti-
vées hors sol, dans des
serres. Impossible, donc,

de prétendre au label "bio."
Mais ils sont aussi conscients
des limites de l'agriculture
conventionnelle, avec l'utilisa-
tion parfais immodérée de pro-
duits phytosanitaires. Surtout
sur la tomate, plante hautement
sensible. Alors, ils font partie dc
ces paysans de Rougeliiie (un re-
groupement de coopêratives agri-
coles, lire ci-contre} qui ont choi-
si une troisième voie: celle du
"zéro résidu dc pesticides."

Entre Raphèle et Saint-Martin
de Crau, Davy et Vincent Clé-
ment, deux frères, produisent
depuis quelque temps dcs to-
mates cerise ou cocktail sur leur
exploitation, au Mas Millette,
sans user de produits chi-
miques, qu'ils soient de syn-
thèse ou même d'origine vege-
tale. Une prouesse rendue pos-
sible par la construction de plu-
sieurs écoserres, qui leur per-
m c t t c n t d c p r o d u i r e
1200 tonnes de tomates sur leur

"Zéro résidu de
pesticides, c'est une
révolution!"

VINCENT CLEMENT

exploitation de 5,5 hectares.
L'écoserre, c'est la clé de voûte
de leur projet: une telle struc-
ture, très économe en énergie
gràce à une technologie de
pointe hollandaise, permet de ré-
guler au dixième de degré près
la température interieure, ct aus-
si de ventiler la serre grâce à un
système de gaines récupérant
l'air à l'extérieur. Une sorte de
"VMC comme dans une mai-
son", image Dav)' Clément, qui
rappelle aussi que le filtre en in-
ox installe sur le système d'aéra-
tion agit "comme une barrière
physique, comme une mousti-
quaire qui empêche les insectes
de rentrer." Seules les bêtes
utiles, comme les bourdons
pour la pollinisation, sont intro-
duites dans la serre. Les insectes

Davy et vincent Clément produisent toutes sortes de tomates cerise ou cocktail, conditionnées sur place

"ravageurs" faisant courir un
danger à la production, eux, en
sont écartés, rendant donc in-
utile l'emploi de pesticides.

" Ce qui nous distingue aujour-
d'hui des autres, ce sant trois
axes forts: On peut produire en
respectant au maximum l'envi-
ronnement, on produit des to-
mates saines, avec notre dé-
marche zêro pesticide, et le troi-
sième point c'est le goût", assure
Vincent Clément.

Depuis le début du mois de
mai, leurs tomates sont à la
vente dans deux grandes sur-
faces ar lésiennes. D' ic i à
quèlques jours, elles le seront
aussi dans un hypermarché
d'Aix-cn-Provcncc, qui a noué
un partenariat test avec les pay-
sans de Kougeline pour tester

des tomates, mais aussi des
fraises zéro pesticide dans son
magasin. "On démarre, et en
grande surface on s'est position-
né 30% plus cher qu'une tomate
lambda, alors que le bio est en
moyenne 50% plus cher", in-
dique Davy Clément.

Mais pour un tel produit, le
consommateur sera prêt à faire
l'effort, pense son frère Vincent.
Déjà parce que Ic goût cst pré-
sent, iiiême si le fruit pousse en
serre. "La racine est très courte,
le mode de culture ne va pas in-
fluencer le goût, assure-t-il. Le
goût, c'est la graine, la, génétique.
Et la terre, il faut lui apporter de-
l'engrais, ce qui va polluer la
nappe phréatique. Et puis,
quand on cultive dans la terre,
au même endroit, les maladies

ont tendance à se développer, il
faut donc désinfecter les soh... "

Au Mas Millette, rien de tout
ça. Et on semble bien content
d'avoir emprunté un nouveau
chemin. "Au-delà de nos labels
gustatifs élevés, zéro rêsidu de
pesticides, c'est une révolution'.",
dame Vincent. Comme les Clé-
ment, d'autres agriculteurs du
sud de la France ont d'ailleurs
misé gros là-dessus, avec un in-
vestissement de plus d'un mil-
lion d'euros pour bâtir une cco-
serre. Et chez Rougeline, oil es-
père bien, avec cette "troisième
voie", représentera30% du mar-
ché de la tomate française d'ici à
cinq ans. En mettant, dès cette
année, 20 DOO tonnes "non trai-
tées" sur le marché.

Christophe VIAL

EN COOPERATIVE

"Les paysans de Rougeline"
est une marque commer-
ciale présente sur le grand
sud de la France, regrou-
pant cinq coopératives, dont
deux en Provence, Pardi à
Saint-Andiol, et les Primeurs
de la Crau à St-Martin.
Chaque coopérative est indé-
pendante, les producteurs
sont charges de la faire tour-
ner, d'expédier leurs pro-
duits. Au-dessus d'eux, Rou-
geline s'occupe de la partie
commerciale, en vendant la
production, de la partie mar-
keting, ou encore d'établir
le cahier des charges.


