
Quiz 
Nature

Parmi les 700 espèces dans ma
famille, je suis une ornementale

dont le bulbe se plante dans 
les massifs pour ses jolies boules 

de fleurs aériennes.  

Vous m’avez reconnu

C'était le Malus
ou pommier à
fleurs, à fleurs prin-
tanières blanches,
roses ou rouges. Il
donne de tout petits
fruits jaunes, rouges

vermillon ou foncés dont sont friands
les oiseaux l'hiver. 

Les gagnantes : Roselyne Porcher
de Saint-Martin-des-Fontaines
et Géraldine Poupelin de La
Verrie re cevront par courrier un
livre de jardinage offert par le
magazine Racines.

Merci d’adresser votre ré ponse avant le
12 du mois, à la rédaction du magazine
Racines, 21 boulevard Ré aumur,
85013 La Roche-sur-Yon cedex.
Les bonnes ré ponses sont ti rées au sort.

Le temps de vivre près de chez vous

“Je ne pense pas qu'il y ait en
France plus de cinq produc-
teurs de "bâtons"…” C'est à

l'extrême porte du Marais poitevin, aux
confins de la Charente-Maritime, toute
proche, de la Vendée et des Deux-
Sèvres, à Prin-Dey-
rançon, que Jean-
François Calleau,
48 ans, nous a
donné rendez-
vous. Producteur
d'angelica archan-
gelica, il perpétue
depuis sept ans
une tradition végé-
tale installée dans
le niortais depuis le
XVe siècle. “Elle aurait été introduite ici
pour ses vertus antiseptiques. L'angé-
lique a, dit-on, soigné la peste à Niort”,
raconte-t-il en remontant le temps. Il
n'en fallait pas plus pour que la plante
s'acclimate dans la région, friande
d'une terre riche de marais, de l'eau
et du soleil de son climat. On la
retrouva plus tard chez les confiseurs,
et, le dimanche, autour des tables
familiales dégustant la galette (cha-
rentaise ?) à l'angélique.

Céréalier avec son père sur 139 ha,
sur la ferme du Gué, il consacre dé -
sormais 6 ha à cette niche aromatique,
très prisée des chefs de la “nouvelle
cuisine”, qui font braiser ses tiges ou
les concoctent en sorbet. On la trouve
aussi dans la composition de l'Anjou
Cola, soda fabriqué à Cholet. “Les 20
tonnes de ma production sont desti-
nées au chocolatier Huvelin (Niort), à
l’aire des Ruralies où l’on vend aux tou-
ristes des nougats, de la liqueur, de la
confiture ou des coffrets délices à l'an-
gélique. Ainsi qu'aux industriels de l'ali-
mentation (fruits confits pour les
brioches ou les cakes, par exemple).

J'ai même un projet avec des confiseurs
italiens…” 

L'entreprise Calleau ne transforme
pas sa récolte, mais sème en pépinière
de plein champ ses propres plants.
“L'angélique est une plante bisan-

nuelle : la pre-
mière année on
ramas se ses tiges
(bâtons), la se -
conde, elle fleurit
et fait ses grai -
nes.” Une récolte
manuelle délicate
(la plante est
photosensibili-
sante), qui doit
être livrée dans

la journée, car elle s'étiole vite. Cou-
pée au couteau ou à la machette par
une quinzaine de jeunes saisonniers
en début d'été, puis à l'automne, si la
saison se prête à une seconde
ramasse. ”Notre particularité est aussi
de cultiver sans aucun traitement chi-
mique”, souligne Jean-François Cal-
leau. Un bon point qui lui a donné
l'idée de valoriser aussi les racines de
l'angélique. Depuis 2009, il est l'un
des premiers à proposer une huile
essentielle pour l'aromathérapie(1) sous
l'appellation Angeliqua. Distillées à la
vapeur d'eau par une entreprise ange-
vine à Saint-Lézin, 18 000 pieds ont
donné, cette année, cinq litres d'huile
précieuse !   
(1) On peut également distiller ses graines…
une huile essentielle plutôt utilisée en cosméto-
logie.

Où trouver l'huile essentielle d'angélique ?
Chez Biomonde, rue de pied de fond à Niort,
Gamm Vert route de La Rochelle à  Bessines (79);
à  la maison du Marais poitevin à Coulon ou sur
le site www.angeliquemaraispoitevin.com. 

Jean-François Calleau : contact au  06 07 52
72 77.

La belle angélique

Derrière le portillon
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