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Dans le Gard, les soeurs  pratiquent P'agroécologie

A Solan, des religieuses cultivent
les 60 ha qui entourent leur
monastere selon les regles de
I’agroécologie. Un ensemble

de méthodes plus respectueuses
de ’'environnement.

Par Céline Lison
Photographies de Vanessa Chambard

ans P’allée, une dizaine de cour-
gettes vertes et jaunes emplissent
sa caisse. En ce matin d’aott, sceur
Sophie s’active dans le potager sous
un soleil déja haut, sans que sa longue et épaisse
robe noire semble géner ses mouvements. D’un
ceil averti, elle balaie du regard les plantations.
Ici, des panais, des betteraves, des radis noirs et
du persil ; 1a, des choux-fleurs, des topinam-
bours, des haricots verts et des carottes serrées
contre de la coriandre pour éloigner les
mouches. Les tomates, elles, poussent en asso-
ciation avec du basilic et des ceillets d'Inde, dont
l'odeur repousse pucerons et fourmis. Au sol, un
systéme de tuyaux déverse, goutte a goutte, de
I'eau sur chaque pousse. La cloche de 10 heures,
qui annonce le deuxiéme office de la matinée,
interrompt le travail. Le temps d’enlever ses
sabots et la sceur se hate vers la petite chapelle.
Nous sommes au monastere orthodoxe de
Solan, un lieu isolé dans la campagne gardoise,
avingt-cinq minutes de route d’Uzes. Ala fin de
I'année 1991, une petite communauté religieuse
sestinstallée ici, dans un ancien corps de ferme
entouré de 60 ha de terres d’un seul tenant.
Léquivalent de plus de quatre-vingts terrains de
football. Aujourd’hui, dix-sept sceurs de neuf
nationalités — anciennes citadines pour la majo-

Dés le printemps, les sceurs se relaient pour travailler quotidiennement au potager. Les légumes rité - et deux péres y résident, tandis que, toute
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sont souvent cuisinés et consommés au monastére le jour méme ou le lendemain de leur récolte. I’année, des laics, pratiquants ou non, viennent

Autour du potager, des haies d’arbustes et d’arbres fruitiers viennent accroitre la biodiversité. s’y ressourcer le temps d’une retraite.
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TRAVAUX EN COURS Depuis leur installation, en 1991, les sceurs ont patiemment restauré
I'ancien corps de ferme. Une cave viticole et, tout récemment, un clocher de style roman
ont été batis pour compléter 'ensemble (ci-dessus). En cuisine, mére Hypandia, higouméne
du monastére (I'équivalent d’'une abbesse), prépare un coulis de prunes dans un chaudron.
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Solan, un monastere comme les autres ? Pas
tout a fait. Car, a leur arrivée, les sceurs ont fait
un choix, celui de cultiver leurs terres en agro-
écologie. Un ensemble de pratiques qui visent a
respecter les caractéristiques naturelles d’un lieu
et a prendre en compte I'interdépendance des
écosystémes: restaurer et nourrir le sol plutot
que doper les plantes a l'engrais ; tenter de com-
prendre comment fonctionne la nature plutot
que de lui appliquer des recettes chimiques prétes
al’emploi ; préférer la diversité des cultures ala
monoculture... Plus encore que des techniques,
une philosophie. Comme le résume sceur
Tossifia, 'une des premiéres a avoir occupé les
lieux, « pour nous, ¢’était une évidence: quand
on aime le Créateur, on respecte Sa création ».

En France, le paysan philosophe Pierre Rabhi
estle pionnier et le défenseur le plus connu de
l’agroécologie. Au milieu des années 1970, il a
mis en ceuvre ces pratiques au

concoctions de plantes cueillies & quelques pas
de la. Mais la fievre ne lui a pas fait oublier les
difficultés des premieres années.

«Au départ, il y a eu de I’'aveuglement, clest
siir, reconnait-elle avec une légere pointe
d’accent brésilien. Nous n’avions rien, nous ne
savions rien, nous étions juste une bande de
femmes méme pas du coin. Nous ne nous ren-
dions pas compte de la complexité de la tache. »
Pour elle, aucun doute: si un aussi grand
domaine parvient a fonctionner en agroécolo-
gie, le mode de vie et de gouvernance de la com-
munauté, « établi depuis mille cinq cents ans»,
y est pour beaucoup. Les compétences des sceurs
se completent. Chacune connait son role et
adhere aux décisions prises. «Ici, la force de la
main-d’ceuvre tient a sa stabilité et a sa diver-
sité», insiste sceur Iossifia. Avant de préciser que
la priere reste le but de leur engagement: « Tout
le reste en découle, mais il n’est qu'accessoire. »

Pour accessoire qu’il est, «le

Burkina Faso, avant de partager son Monastéra | Teste» occupe bien les sceurs. Sur
savoir au Sahel ou dans "'Hexagone. CARD o de Soban une telle superficie, le travail est
En juillet 1993, un ami commun le u...-.::. dantesque. Heureusement, des
présente a lacommunauté de Solan. bénévoles viennent ponctuelle-
Le monde agricole est alors en crise. ment offrir leur aide. Et puis, il ya
Nombreux sont ceux qui pressent Marsale™ | les proches, ceux de ’'association
les sceurs de laisser leurs terres Les Amis de Solan, créée sur le
retomber en friche. « Aprés tout, | E_ T== conseil de Pierre Rabhi. Ainsi,

vous n’étes pas paysannes!», leur
répete-t-on. Pierre Rabhi, lui, fait le tour du
domaine. «Il nous a dit que la terre ne pourrait
pas nous enrichir, mais quelle nous ferait vivre,
se rappelle sceur Lazaria. A condition de trans-
former nous-mémes ses produits. » Avec’aide du
réseau de Pierre Rabhi et notamment de ’asso-
ciation Terre & Humanisme dont il est a l'ori-
gine, les sceurs sembarquent dans I'aventure.
Vingt ans plus tard, 'intuition du paysan phi-
losophe s’est largement vérifiée. Le potager de
1 ha nourrit quotidiennement la communauté
et ses nombreux visiteurs. Les sceurs ont ouvert
une boutique pour y vendre les 25000 bouteilles
de vin labellisé bio quelles produisent chaque
année. La communauté n’est pas riche, mais elle
s’en sort. Un miracle ? Sceur Iossifia préfére en
sourire. Affaiblie par un virus depuis plusieurs
jours, elle n’interrompt son travail que pour
absorber des granules homéopathiques et des
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depuis six ans, Olivier Hébrard,
agronome de formation, parcourt plusieurs fois
par mois les 80 km qui le séparent du monastere
pour préter main-forte aux religieuses. Il
connait par cceur le domaine: sa forét, ses prai-
ries, ses zones cultivées, et méme la petite par-
celle classée «zone humide méditerranéenne ».
Celle-ci, I'une des dernieres de la région, a valu
au site le label Natura 2000, en 2009. On y trouve
des écrevisses a pattes blanches, devenues raris-
simes en France a cause de leur forte sensibilité
ala pollution aquatique et a la perte de biodiver-
sité de leur environnement.

Ces écrevisses sont le dada d’Olivier Hébrard.
Et, selon lui, la preuve formelle de la bonne ges-
tion du domaine de Solan. « Ces 60 ha d’un seul
tenant, c’est 'observatoire des possibles, se
réjouit-il. Tout est interdépendant: chaque
action sur le sol, les cultures ou la faune se réper-
cute sur environnement. Or, la quasi-totalité
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APPRIVOISER LA TERRE Apreés quelgues semaines en serre, les premiéres semences
ont germé. Sceur Sophie et sceur lossifia mettent en terre les semis de salade. Dans cette
région du Sud, souvent séche, un goutte-a-goutte a été installé au pied des plantes.

del’eau qui coule dans le ruisseau des écrevisses
provient du terrain des sceurs. La qualité et la
quantité d’eau dépendent essentiellement de
leur maniére de travailler. »

Reste a se poser les bonnes questions et a faire
les bons choix. Planter des haies pour dévelop-
per les micorhizes (résultats d’une association
de champignons, de bactéries et de racines de
plantes qui agissent comme un engrais dans le
sol) ? Oui, mais a condition de réfléchir aussi au
type de haie a planter, en fonction des pollinisa-
teurs que 'on souhaite attirer et des «services »
rendus par les arbres. Mettre de la paille sur le
sol afin de conserver ’humidité et d’améliorer la
vie qui y régne ? Encore faut-il réussir a en doser
la quantité, pour ne pas attirer les mulots...

«Les sceurs s’interrogent énormément. Elles
observent la nature, elles consultent des connais-
seurs et, ensuite, elles tranchent, sourit Olivier
Hébrard, admiratif. Il reste encore beaucoup a
faire sur le domaine et elles le savent. Un peu
d’élevage, par exemple, permettrait d’obtenir du
fumier, d’entretenir les prairies et certaines par-
celles agricoles. Mais elles ne peuvent pas gérer
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ce travail supplémentaire. » Pour ’heure, ce sont
les chevaux d’un voisin qui viennent, de temps
aautre, brouter sur le domaine.

A défaut d’élevage, la communauté a, dés
son installation, repris les vignes cédées par
I’ancien propriétaire. Au départ, le raisin était
vendu a la coopérative. Mais, en 1999, une ren-
contre avec un cenologue convainc les sceurs de
sauter le pas. A quinze jours des vendanges, les
apprenties agricultrices décident... de vinifier
elles-mémes. Sceur Nicodimi, autrefois ingé-
nieur chimiste, est choisie pour relever le défi.
Un cenologue et un vigneron I’aident a se former
sur le tas. « Durantla vinification, chaque milli-
litre contient 1 million d’organismes, s’extasie-
t-elle. La complexité du vivant est al'ceuvre: cela
nous maintient en relation avec le Créateur. Je
suis la pour accompagner ce travail. »
Lorsqu’elle ne vinifie pas, sceur Nicodimi
regne sur la vigne. Pour les parcelles aussi, il a
fallu faire des choix. Réfléchir a la surface mini-
male nécessaire a ce que la production fasse
vivre la communauté sans la surcharger de

LES INSECTES A LA RESCOUSSE En équilibre sur son escabeau, sceur Hilaria taille
un buddleia de David, appelé aussi «arbre aux papillons». Grace a son nectar abondant,
'arbuste attire également les abeilles et les guépes, favorisant ainsi la pollinisation.

travail. Sélectionner les cépages, afin d’obtenir
la meilleure expression du terroir possible. Et,
surtout, commencer par restaurer la santé du
sol, quitte a perdre en rendement dans un pre-
mier temps. Depuis 2013, les sceurs testent plu-
sieurs fagons d’enherber les vignes de maniere
permanente pour leur assurer une protection
contre I’'assechement. Une hérésie totale pour
I'un de leurs voisins vignerons, prét a aller quérir
la gendarmerie pour un tel « crime ». En concur-
rence avec I’herbe, les ceps sont en effet obligés
d’envoyer leurs racines puiser l'eau plus profon-
dément dans la terre et poussent moins bien.
«Mais les ceps s’adapteront, professe déja sceur
Nicodimi. Et, dans trois ou quatre ans, ils résis-
teront mieux a la sécheresse. »

Tous les jours, la religieuse passe dans les
rangs, inspecte, scrute, guette le moindre indice
d’une maladie. La regle: anticiper et prévenir.
Les moyens: des préparations a base de plantes
médicinales, semblant tout droit sorties d’un
vieux grimoire — des décoctions de préle ou de
sauge pour prévenir le mildiou; une tisane de
soucis ou de la poudre de lithothamne (une

algue rouge) pour que le raisin cicatrise et ne
pourrisse pas apres la gréle... Autant de recettes
glanées au fil du temps.

Car, en juillet 2013, il n’avait fallu que cinq
minutes d’un violent orage de gréle comme le
Gard en connait souvent pour anéantir 60 % de
lavendange a venir. Tres vite, les choses s’ étaient
organisées a Solan. Le raisin rescapé a été couvé.
Et, deux mois plus tard, une vingtaine de per-
sonnes arrivaient a la rescousse pour les ven-
danges. « Des sceurs sont méme venues de Grece
pour nous aider », raconte sceur lossifia. Chaque
jour, pendant deux semaines, les religieuses pas-
saient deux heures & récolter les grains de raisin
et douze autres a les trier. « Nous avons pu sauver
ce qui avait cicatrisé, témoigne sceur Nicodimi.
Résultat: ce millésime est le plus doux que nous
ayons produit, le plus ouvert a la gratitude. »

La morale de I’histoire sest concrétisée dans
la boutique du monastére. On y trouve désor-
mais des vinaigres, des confitures, des sirops et
des pétes de fruits concoctés a partir des surplus
du potager. A Solan, les sceurs ont réussi a faire
ceuvre de diversification. O
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