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Auzon consommer local : 3e fête gourmande
de l’huile d’olive

Dans le cadre du Festival Ventoux saveurs, la troisième édition de la fête gourmande était
organisée dimanche sur la commune de Villes-sur-Auzon qui a célébré à nouveau les bons
produits du terroir, mis en avant notamment grâce à un partenariat avec les chefs disciples
d’Escoffier et le Parc naturel régional du Mont-Ventoux. Le succès était au rendez-vous.

L’objectif prioritaire de cette fête était de consommer local grâce à de nombreux exposants présents,
avec comme fil conducteur l’huile d’olive. De nombreuses animations gratuites pour les enfants et pour
les plus grands étaient organisées. Toute la journée, un grand marché de paysans et d’artisans locaux ont
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mis  en  avant  leurs  produits.  Des  dégustations  des  ateliers  des  chefs  disciples  d’Escoffier  ont  été
organisées, ainsi qu’une conférence sur l’olivier en Ventoux. Tout cela était mis en musique par Jean-
François  Gérold,  cofondateur  du  Condor,  et  ses  musiciens.  Des  artisans  d’art  du  Ventoux  étaient
également de la partie. Enfin, les confréries du département de Vaucluse ont pu défiler au son du
galoubet et du tambourin.

Une fête gourmande
« Tout le village a la joie d’inviter le public, locaux et estivants, à sa fête gourmande autour de l’huile
d’olive. C’est une belle occasion de fêter le patrimoine agricole du Vaucluse en célébrant la reine du
régime méditerranéen qu’est l’olive. Notre grand plaisir et notre mission sont de faire se rencontrer les
producteurs et les consommateurs », explique Frédéric Rouet, le maire du village.

Le Groupement des oléiculteurs du Vaucluse était présent
Le  Groupement  des  oléiculteurs  du  Vaucluse  compte  200  adhérents.  Sa  mission  est  d’aider  les
producteurs à produire de l’huile d’olive avec des conseils sur les techniques culturales comme la taille,
la fumure et les traitements.  » Le groupement s’occupe aussi de la partie commerciale avec 11 moulins
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qui  adhèrent.  Nous  faisons  découvrir  au  grand  public  les  huiles  de  ces  derniers  à  l’occasion  de
manifestations comme celle d’aujourd’hui  » explique Eric Mathieu, le responsable.
En photo : Eric Mathieu, le responsable du groupement des oléiculteurs du Vaucluse

19e édition
« Le Festival Ventoux saveurs a 19 ans. Différents villages mettent ainsi en lumière des produits locaux
comme la figue à Caromb, le raisin à Malemort-du-Comtat ou encore l’olive sur Villes-sur-Auzon. L’idée
est également d’inviter un produit chaque année. Pour cette édition 2026, il s’agit du cochon plein air du
Mont-Ventoux. Le PNR du Ventoux est en appui de cette fête qui est organisée à 100 % par le village,
explique Vincent Thomann, chargée de communication au Parc naturel régional. La Région Sud accorde
d’une aide de 25 000 € sur l’ensemble du festival. »

Frédéric Rouet, le maire du village.

Un troisième produit mis en lumière
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« Les producteurs d’huile d’olive ont été rigoureusement sélectionnés pour leur savoir-faire. Un moulin
est également présent. En parallèle, nous choisissons chaque année un produit local. Il s’agit du cochon
pour cette troisième édition. Il y a 2 ans, nous avions l’ail de Piolenc. En 2025, nous avons opté pour les
légumineuses avec les pois chiches et les lentilles du plateau de Sault », explique Frédéric rouet.

O.M.

Le cochon du Mont-Ventoux : des hommes, une filière
C’est un label qualité depuis 1998. Élevés en plein air, entre 600 et 1 000 mètres d’altitude, ils régalent
les amateurs de bon goût. Un collectif s’est créé en 1998 autour des producteurs, transformateurs et
distributeurs, créant ainsi une filière. Le territoire, l’alimentation, les conditions d’élevage sont ainsi
minutieusement conservés dans un cahier des charges pour un produit de qualité. Il y a actuellement
trois élevages porcins sur le Mont-Ventoux, représentant une production annuelle de 3 500 porcs au
total.
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