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A
vec leur petite taille, 
leur tige fine et leurs 
feuilles élancées, ils se 
perdent presque dans 

le paysage de la vallée de la 
Lienne, au milieu des vignes en-
herbées de Julien Guillon. Après 
la plantation de 220 plants cette 
année sur le coteau d’Ayent, le 
viticulteur mettra à nouveau 
500 oliviers en terre ces deux 
prochaines années. Un geste 
qu’il qualifie volontiers de 
coup de poker. Un pari sur 
l’avenir pour les générations 
futures. 
«Avec les sécheresses à répéti-
tion, l’irrigation des vignes de-
viendra de plus en plus diffi-
cile, même au goutte à goutte. 
L’olivier est intéressant parce 
qu’il est très peu gourmand en 
eau passé les premières années 
de plantation et supporte bien 
la chaleur», explique Julien 
Guillon. Sur les 4 hectares qu’il 
travaille, 1,5 sera transformé 
en oliveraie. «Beaucoup de cul-
tures se déplacent vers le nord. 
En France, on plante des oli-
viers à la hauteur de Lyon. 
Même si c’est dur à accepter, 
c’est maintenant qu’il faut réa-
gir, pas quand on sera au pied 
du mur. » Le viticulteur va donc 
miser sur six variétés différen-
tes. «Les plus résistants suppor-
tent -15 à -20 °C», assure-t-il. 

Les premiers litres  
made in Plan-Cerisier 
Aux abords de la cave de Flo-
rian Besse à Plan-Cerisier, sur 
la commune de Martigny-
Combe, des oliviers tiennent 

compagnie aux ceps de vigne. 
Ceux-là arborent un port déjà 
bien mature. «Les plus vieux 
ont 30 ans. Nous les avions 
plantés en même temps que 
des figuiers et des amandiers, 
avec mon ami Jean-Marc Pillet 
qui était biologiste.» 

Dispersés dans le vignoble, les 
oliviers avaient pour but de 
casser la morosité de la mono-
culture en apportant de la bio-
diversité. Aujourd’hui, d’au-
tres essences ont essaimé dans 
les vignes de la famille Besse, 
comme le thym serpolet qui ta-
pisse le sol et libère un agréa-
ble parfum. 
Depuis deux ans, grâce à l’Ami-
cale de l’olivier fondée entre 
amis, les premiers litres 
d’huile ont été mis en bou-
teilles. «Le but était de valoriser 
ces belles olives, sans pression 
de rendement. Mais je constate 
que c’est un travail qui s’éche-

lonne bien avec celui de la vi-
gne. La récolte suit les vendan-
ges en automne, comme la 
taille au printemps», explique 
Mélanie, la fille de Florian, qui 
reprend la cave en reconver-
sion biodynamie. 

Une culture à l’étude  
au canton 
Vignes et oliviers, serait-ce le 
mariage parfait pour le coteau 
valaisan en proie au réchauffe-
ment climatique et aux séche-
resses estivales? Au canton, on 
reste prudent. «Il est encore 
trop tôt pour dire si l’olivier a sa 
place en Valais», déclare Sébas-
tien Besse, chef de l’Office de 
l’arboriculture et cultures ma-
raîchères à l’Etat du Valais. A 
Châteauneuf, des premiers 
plants ont récemment trouvé 
leur place sur le domaine canto-
nal. «Ça s’inscrit dans une ré-
flexion sur la diversification 
des cultures en lien avec le 
changement climatique», note-
t-il, en soulignant qu’une 
étude est en cours avec la cli-
matologue Martine Rebetez 
sur l’avenir de la viticulture et 
de l’arboriculture d’ici à la fin 
du siècle. «La sensibilité au gel 
reste un élément décisif.» 

Un produit sans  
protection douanière 
Et le chef de l’arboriculture de 
soulever une autre problémati-
que essentielle, celle du mar-
ché. «En plus de la production, 
il faut penser à la commerciali-
sation et à la mise en place 
d’une filière.» 

Il souligne qu’aujourd’hui qua-
siment tous les fruits et légu-
mes produits traditionnelle-
ment en Suisse bénéficient 
d’une protection douanière du-
rant une période donnée, ce 
qui n’est pas le cas de l’huile 
d’olive. «L’huile valaisanne se 
retrouverait donc en concur-
rence directe avec les huiles 
européennes.» 

Une huile  
haut de gamme 
Un argument qui ne semble 
pas freiner Julien Guillon qui 
planche sur un marché local. 
Selon ses prévisions, sa pre-
mière récolte interviendra 
dans six ou sept ans. «Chaque 
plan devrait donner 10 kilos 
d’olives, soit 1,5 litre. La 
grosse production arrivera 
dans vingt ans avec 50 à 90 ki-
los par arbre.» 
Du côté de la cave Florian 
Besse, un simple calcul permet 
de démontrer que le litre 
d’huile de Plan-Cerisier coûte 
encore très cher à la produc-
tion. «Nous le faisons avant tout 
par passion et entre amis», sou-
ligne le viticulteur. Les 24 litres 
du cru 2023 ne sont d’ailleurs 
pas proposés à la vente. Mais à 
l’avenir, Mélanie se voit bien 
commercialiser quelques di-
zaines de litres. «Au moins 
pour couvrir les frais de pro-
duction», lance-t-elle en taqui-
nant son papa.  «Bien sûr, ça 
restera un produit de luxe, 
mais notre huile d’olive bio 
pourrait bien accompagner no-
tre assortiment de vins.»

Des oliviers  
aux côtés des vignes

Avec le changement climatique, le coteau valaisan 
pourrait-il prendre des airs toscans? Rencontre avec deux viticulteurs 
qui s’essaient à la culture de l’olivier, entre passion et coup de poker.
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Pour diversifier sa production, le viticulteur Julien Guillon entend planter 1,5 hectare d’oliviers. La plus grande oliveraie du Valais.
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“Les plus vieux oliviers  
ont 30 ans. Nous les avions 

plantés en même temps  
que des figuiers  

et des amandiers.”  
FLORIAN BESSE 

VITICULTEUR

La première 
édition de 
Terroirs cet été

L’Etat du Valais lance ce nouvel événement en collaboration  
avec les interprofessions agricoles et Valais/Wallis Promotion. 
PAPILLOUD/A

La cour de la ferme de l’Ecole 
d’agriculture du Valais à Sion 
accueillera cet été la pre-
mière édition de Terroirs, 
une manifestation pour pro-
mouvoir les produits agrico-
les valaisans. Le canton du 
Jura et la Vallée d’Aoste en se-
ront les hôtes d’honneur. 
Au menu de ce premier Ter-
roirs, un grand marché qui 
réunira le samedi 23 août 
une trentaine de produc-
teurs. Ceux-ci proposeront 
leurs produits certifiés AOP, 
IGP ou marque Valais en 
vente directe, a indiqué l’Etat 
du Valais cette fin de semaine 
dans un communiqué. 

Le Jura et la Vallée 
d’Aoste en invités 
Une série d’ateliers est aussi 
proposée. De quoi appren-
dre l’art de racler avec Eddy 
Baillifard, de créer des mari-
nades avec la cheffe Aline 
Ménétrey ou encore de dé -

cliner les accords entre vins 
et fromages avec Johanna 
Dayer et Claude Luisier, l’affi-
neur incontournable sur les 
réseaux sociaux. 
Concernant les hôtes d’hon-
neur de cette première édi-
tion, le choix s’est porté sur 
le canton du Jura «afin de 
renforcer les liens noués l’an 
dernier à l’occasion du Mar-
ché-Concours national des 
chevaux de Saignelégier, et 
sur la Vallée d’Aoste, avec la-
quelle le Valais partage de 
très nombreuses similitu-
des», souligne le canton. 

Produits  
«emblématiques» 
Au grand marché, les visi-
teurs trouveront également 
des produits «emblémati-
ques» des terroirs jurassien et 
valdôtain. Les deux régions 
proposeront aussi chacune 
un atelier dont le thème n’a 
pas encore été dévoilé. 
Le vendredi 23 août, les orga-
nisateurs proposent une «ta-
volata» pour cent convives. 
Les inscrits pourront déguster 
un menu concocté par la 
cheffe Aline Ménétrey à partir 
de produits des trois régions. 
L’Etat du Valais lance ce nou-
vel événement en collabo -
ration avec les interpro -
fessions agricoles et Valais/ 
Wallis Promotion. ATS

Fin août,  
le canton du Valais 
organise pour  
la première fois 
une manifestation 
consacrée à ses 
produits agricoles. 
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