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M TERROIR. Dans un département plus connu pour son vin, des exploitants M MARCHE. Les jeunes géniérations de consommateurs se tournent davantage
ceuvrent a produire un nectar pétillant a partir de pommiers. Discréte, cette vers cette boisson auparavant surtout servie a la Chandeleur ou pour I'Epipha-

production historique connait une nouvelle dynamique. nie, notamment pendant les fétes de fin d’année. PHOTO LYDIA BERTHOMIEU
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Mauvais film. Deux cinéphiles améri-
cains ont été autorisés par la justice a
poursuivre le studio hollywoodien Uni-
versal, & qui ils reprochent une bande-
annonce trompeuse, qui les a incités a
louer un film oit Ana de Armas a fina-
lement été coupée au montage. Les fans
en colére réclament pas moins de cing
millions de dollars de dédommage-
ment. Lorsqu’ils ont dépensé chacun
3,99 dollars pour regarder le film « Yes-
terday » sur Amazon Prime, les deux
hommes, Uun de Californie, Vautre du
Maryland, pensaient y admirer Ana de
Armas, connue notamment pour avoir
incarné une espionne dans le James
Bond « Mourir peut attendre ».

Joseph Fourier va retrouver
son buste au Pere-Lachaise

PATRIMOINE. Dans le courant du premier trimes-
tre 2023, le buste du mathématicien et physi-
cien auxerrois devrait a nouveau troner sur sa
sépulture au sein du cimetiere du Pere-Lachai-
se, a Paris. Des passionnés et des mécenes se
mobilisent pour faire réaliser une sculpture
identique a celle disparue depuis de longues
années. PAGE 5
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Le cidre,
entre traditio
et renouveau

Terroir

Culture historique et traditionnelle de IYonne, les pommiers a cidre se sont progressivement effacés du
puysage icaunais jusqu'a ce qu'une poignée de producteurs replantent des arbres fruitiers et relancent la

filiere. Entre le

une nouvelle géneration de consommateurs se tourne,

Lydia Berthomieu
lydia.berthomieu@centrefrance.com

)

est une pro-
duction historique, mais qui res-
te discrete. Suivant un savoir-
faire traditionnel, les cidriers de
I'Yonne assurent une production
de cet alcool doré et pétillant,
certains depuis de nombreuses
générations.

Parmi eux, il y a la famille
Gois. A Charny-Orée-de-Puisaye,
au Clos de Rochy, les arbres
fruitiers entourent cette ferme
centenaire. « C'est mon grand-

pére qui a planté la premiére

parcelle dans les années 1950 »,
raconte Pauline Gois. Cette der-
niere travaille aujourd’hui dans
I'exploitation familiale, qui pro-
duit des fruits a croquer, des jus
de pomme, poire et coing, mais
aussi des céréales. Dans ce sec-
teur, entre Puisaye et Gétinais,
« les arbres se sont bien implan-
tés ».

C’est son pere qui se lance
dans la production de cidre
dans les années 1980, laissant le
temps aux arbres de produire
des fruits. « Il sera rapidement
en bio. Pour les pommiers a ci-
dre, il 'y a de toute facon pas
_ de produits, ce sont des variétés

Un nouvel int

Longtemps servi comme boisson
de table, puis cantonné a la
Chandeleur ou & I'Epiphanie, le
cidre connait un regain d'intérét.

« On est en Bourgogne alors le
vin reste la vedette, et notam-
ment les vins effervescents pen-
dant les fétes, mais on remarque
un intérét pour le cidre, local »,
confirme un caviste auxerrois,
alors qu’'une cliente vient
d’acheter une bouteille de cidre
brut et fermier pour un repas de
fin d'année.

« On sent un engouement »,
confirme Pauline Gois, du Clos
de Rochy. Distribués en direct,
dans les magasins bios, sur les
marchés ou via les drives fer-

assez résistantes. » Un temps de
coté, la production de cidre a
été remise au goit du jour au
Clos de Rochy. « Les clients en
demandaient », poursuit Pauline
Gois, revenue sur site en 2019
apres une premiere carriére
dans 'administration, a Bor-
deaux (Gironde). « Je fais du ci-
dre comme le faisait mon
pere : » a partir des trois a qua-
tre hectares de pommiers a ci-
dre, sur les 15 que compte le
domaine.

La récolte se fait entre fin octo-
bre et novembre, a la main et en
une seule fois. Les fruits sont
pressés et mis en cuve. Les levu-
res présentes naturellement sur
les fruits déclenchent la trans-
formation du sucre en alcool
durant quelques mois, avant la
mise en bouteille, dans laquelle
se forme le pétillant.

« Ici, le cidre était traditionnel-
lement la boisson de table. Il
commence a avoir une connota-
tion un peu différente. A l'image
de la biére & mesure que les mi-
cro-brasseries se sont dévelop-
pées. » Sur le méme modéle,

s d'Othe et le Gatinais, des exploitants ceuvrent a produire ce nectar pétillant, vers lequel

Pauline Gois envisage de faire
évoluer l'offre de ses cidres de-
mi-secs et bruts, vers des cuvées
plus réduites, mais plus spécifi-
ques. Par exemple en séparant
les différentes variétés de pom-
mes. Des « essais » qui devront
attendre le renouvellement de la
cuverie et d'une partie des ar-
bres. « Les variations climatiques
les influencent, observe-t-elle. Il
faut trouver des variétés plus
adaptées aux moments secs.
Jouer sur plus de variétés, »

L'autre terre de cidre, dans le
département, c’est le Pays
d'Othe. Une route touristique re-
lie d'ailleurs les producteurs de
ce territoire étalé entre Bourgo-
gne et Champagne, sur les dé-
partements de 1'Yonne et de
I'Aube. Louisette et Serge Frot-
tier en font partie, produisant
du cidre depuis six générations,
4 Vaudeurs. A quelques kilomeé-
tres de 13, tout prés de I'Aube 2
Beeurs-en-Othe, la famille Char-
lois, du domaine de La Charloi-
se, produit aussi du cidre du
pays d'Othe mais également du
ratafia, du vinaigre, des jus de
pomme et eaux-de-vie, depuis
vingt ans. Et projette de replan-
ter des hectares de pommiers
pour répondre a la demande
croissante.

‘Mais si la tradition fait de
I'Yonne un pays de cidre, de
nouveaux acteurs investissent
aussi dans cette production.

CONSOMMATEURS. Le cidre est aujourd’hui majoritairement acheté par les
clients dans la grande distribution.

Connue pour ses biéres origina-
les commercialisées en canettes
colorées, la famille Popihn, ins-
tallée a Vaumort, projette de se
lancer dans la production de ci-
dre. A c6té de l'exploitation en
polyculture qui produit aussi
des céréales et fait de l'élevage,
600 pommiers a cidre ont été
plantés il y a huit ans. « Ici, dans
le pays d'Othe, il y a eu des
pommiers, c'était couvert de
vergers. On trouvait ca domma-

miers, ces produits ont notam-
ment bénéficié¢ de I'engouement
de la clientéle - durant les con-
finements dans le dernier cas.
D’ailleurs, si la filiere cidricole
dans son ensemble stagne, les
productions artisanales et bios
connaissent une hausse de leurs
ventes.

Les ventes sont réalisées prin-
cipalement en grande distribu-
tion par les principaux acteurs
de la filiere (deux coopératives
concentrent prés de 85 % de la
production de cidre). Mais un
tiers de la production est écoulé
dans les circuits de la restaura-
tion et de la vente directe.
L'export représente 10 %.

ge de ne pas relancer cette acti-
vité. Mais c’est un peu un pari »,
ajoute celui qui vient aussi de
planter 2,7 hectares de vignes.
Les arbres « commencent 2
donner des fruits », commente
Arnaud Popihn. Dits & « haute
tige », ils sont greffés a4 deux me-
tres de haut. « Cela permet de
mettre les vaches dans le
champ », explique-t-il. En oppo-
sition aux arbres plantés en
« basse tige », proches du sol et

érét, notamment pendant les fétes de fin dannée

La consommation de cidre te-
présente un peu moins d'un
million d’hectolitres, soit envi-
ron 5,4 litres de cidre par an et
par ménage (*). Cela correspond
a4 une consommation « occa-
sionnelle, marquée par la sai-
sonnalité », analyse I'établisse-
ment national des produits
agricoles France Agrimer.

Cette production (8.500 hecta-
res) est assurée par de nom-
breux petits producteurs,
1.500 professionnels majoritaire-
ment situés en Bretagne et en
Normandie, mais aussi en Pays
de la Loire, en Picardie, dans le
Nord-Pas-de-Calais, la Savoie et
en Pays-d'Othe. &

(*) Données issues de France Agrimer.
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qui ressemblent plus a des buis-
sons. « En haute tige, c’est plus
long pour avoir des fruits, mais
ils vivent plus longtemps », as-
sure encore Arnaud Popihn. En
moyenne, ils dépassent la cin-
quantaine d'années.

Observés de prés

par les viticulteurs

Producteur de biéres artisana-
les depuis six ans, Arnaud Popi-
hn veut ainsi se lancer dans la

_fabrication de cidre « fermier,
bouché, élevé en barriques tra-
ditionnelles ». Mais cette année
a été difficile pour le jeune ver-
ger, 1'été caniculaire et sec fai-
sant tomber les pommes trés tot
dans la saison. En attendant la
premiére cuvée 2023, 250 pom-
miers supplémentaires vont étre
plantés. « Nous avons 25 varié-
tés différentes, des locales com-
me l'avrolles mais aussi des va-
riétés normandes et bretonnes

Des pommes plus

ey

produire des cuvées de cidre de I'Yonne.

(lire aussi par ailleurs). » Cette
tendance se retrouve en plein
cceur de la Bourgogne viticole, a
I'image de la cidrerie Eclectik,
installée depuis un an 4 Beaune
(Cote-d’Or). Elle est d’ailleurs
regardée de prés par les profes-
sionnels de la viticulture. Ainsi,
le Bureau interprofessionnel des
vins de Bourgogne a lancé début
2022 une.enquéte sur les con-
sommateurs de demain, de la

acidulées et fruitées

VARIETES. Avrolles, bedan, jolibois, sebin, verollot, nez
de chat, nez plat, cravers... Derriére ces noms se
cachent des variétés de pommes, a cidre. A la
différence des variétés utilisées pour les cidres
normands ou bretons, les variétés locales donnent au
cidre de I'Yonne un goiit plus acidulé et fruité, moins
sucré. La pomme avrolles, originaire de I'ancienne
commune aujourd’hui rattachée a Saint-Florentin, a
d’ailleurs été implantée en Normandie pour son
caractére acide. Dans le département, ces variétés sont
traditionnellement utilisées pour produire du cidre, y
compris par des particuliers profitant du passage du
pressoir ambulant dans les villages et dont la tradition
perdure dans certains au moment des fétes de la
pomme, lors de leur récolte entre I'été et I'hiver.
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tranche d'dge des millennials
(25-45 ans). « C'est quelque cho-
se que l'on regarde de prés », ex-
plique Manoél Bouchet, co-pré-
sident de la commission marché
et développement au BIVB.
« Lenvironnement concurrentiel
est plus important, avec de nou-
veaux acteurs, en biére ou en ci-
dre. On se rend compte que les
consommateurs migrent vers ces
boissons, que les jeunes s'y inté-
ressent plus. » &

Projet ‘
Réunis en syndicat, les produc-
teurs de cidre du Pays d'Othe,
une dizaine, sont répartis dans
I'Aube (en mdjorité) et I'Yonne et
représentent environ 160 hecta-
res de vergers.

Aprés une premiére tentative
dans les années 2000, ils ont de
nouveau le projet d'obtenir une
IGP pour leur production de ci-
dre. L'Indication géographique

. protégée est un signe d'identifi-

cation de I'Union européenne

. qui désigne « un produit agrico-

le brut ou transformé, dont la
qualité ou la réputation sont
liées @ son origine géographi-
que », détaille I'institut national
de l'origine et de la qualité
{Inco).

_ Un travail entamé par le syndi-

cat des producteurs de cidre du
Pays d'Othe, et qui devrait pren-
dre encore plusieurs années, le
temps de rédiger le cahier des
charges, réaliser un dossier his-
torique et une enquéte écono-
mique, etc. Avant de présenter
le tout a I'lnao.
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