GARE de VAISE ! Terminus !

Plusieurs millénaires plus tard, il y a 6 000 ou 7 000 ans, le vallon de Gorge de Loup tout proche, s’est quelque
peu asséché mais les grenouilles, toujours aussi nombreuses, contemplent les castors qui ont fait un barrage
sur le ruisseau principal. De nouveaux voyageurs, lourdement chargés, remontent a leur tour la vallée du
Rhone. lls dépassent le confluent tumultueux et s’arrétent dans la calme plaine de Vaise.

Ces hommes du Néolithique viennent d’une lointaine et fertile contrée ou céréales, légumineuses, et
alliacées poussent a I'état sauvage. lls ont réussi a domestiquer ces végétaux. La sédentarisation et
I'amélioration de I'alimentation entraine une importante croissance démographique et une lente expansion
commence. Depuis ce qui est aujourd’hui la Syrie, I'lran, I'lrak et la Turquie, ils empruntent deux voies
principales : les uns longent le bord de la Méditerranée, les autres remontent le Danube. D’autres encore,
longeront les autres mers : Noire et Caspienne. lls arpenteront les steppes d’Ukraine, de Russie et d’Europe
du Nord.

Les premiers qui arrivent dans la plaine de Vaise se sont attardés sur la Cote d’Azur et ont visité la Provence.
Au départ, ils ont mis dans leurs vanneries, sacs de peau et poteries des céréales et des légumes : blé, orge,




millet, pois chiches, féves, lentilles, oignons et poireaux. Le long du chemin, ils ont découvert et goté
d’autres végétaux spontanés comme les choux, les pois verts ronds ou carrés, le fenouil, la coriandre, le
céleri ou les cardons. lls ont ajouté a leurs bagages quelques graines de plus et ont ramassé quelques
coquillages dont ils se servent pour décorer leurs poteries. lIs apprécient toujours la diversité des cueillettes
mais profitent aussi des récoltes qu’eux-mémes, sement et cultivent. lls éléevent quelques animaux, source
de viande, de cuir, de laine et surtout de lait. Leurs outils en pierres polies ont gagné en efficacité et
permettent de chasser le cerf. Les bois font d’excellents manches de houes et de haches. Les os des grands
animaux élevés ou chassés deviennent aiguilles, poingons ou parures aprés que les gourmands en ont
consommé la moelle.

Ceux qui ont choisi les autres itinéraires arrivent en plusieurs vagues qui se succédent pendant plus de 2 000
ans. Au départ, ils sont partis avec les mémes graines et le méme cheptel mais sur leur chemin continental,
ils croisent les pistes des petits chevaux sauvages qu’ils s’emploient a domestiquer et découvrent d’autres
légumes spontanés comme les navets, les radis noirs, les lupins, le chervis, la rhubarbe, le raifort ou I'aneth.
Eux aussi, rameneront des souvenirs de leur périple : graines prometteuses, ambre précieux et fibres de
chanvre dont ils se serviront pour décorer les poteries.

Quelque-soit le chemin pris et quelques soient les populations autochtones qu’ils ont déja cotoyées et avec
lesquelles ils se sont mélés, tous ces migrants viennent remplir les rangs des habitants déja installées dans
la plaine de Vaise. lls échangent expériences, poteries, graines ou animaux et participent a la mise en culture
des terrains alentours. Au fil du temps, sur les pentes du vallon de Gorge de Loup, la forét régresse au profit
des paturages et des champs. Dés le début de I'dge de bronze, les cultures de chanvre font leur apparition.
Dans le cheptel, le nombre de porcs en constante augmentation se fait au détriment des ovins.

Ces populations du Néolithiques sont peut-étre a I'origine de certaines de nos plus emblématiques recettes
traditionnelles : Grenouilles a la creme et Cardon a la moelle !
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