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LE TEMPS ET UNE MER AUJOURD’HUI DISPARUE ONT FAIT SURGIR
DES PROFONDEURS DE LA TERRE BEARNAISE UN OR BLANC CONVOITE
DEPUIS PLUS DE DEUX CENTS MILLIONS D’ANNEES

TEXTE : AUDE BRIAUX

Le sel exploité ¢ la Saline
provient de la source d'Oraas,
oty le débit est le plus
important. L’ean de la source
est dix fois plus salée que l'eau
de mer. Sa haute teneur

en magnésium et en lithium
[ui confere des vertus
thérapeutiques connues
depuis la nuit des temps.

Photo Aude Briaux
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e sel a fait Salies », aiment a ra-
conter les Salisiens. Son histoire
remonte & la nuit des temps,
“Alorsque la mer s'est retirée de
ces terres et que les mouvements géolo-
gioues terrestres ont enterré les sédiments
salés retrouvés dans les rivieres souterraines.
La source salée a surgi de Salies-de-Béam
vers le XVe siécle avant Jésus-Christ, Les
premiers: sites d'exploitation archéoclogicue
connus rementent, eux, & l'age du bronze. « La
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découverte de fours d'extraction du sel prouve
que les sources salges étaient déja connues

 al'époaus de la préhistaire et le sel utllisé dans

un but de salaison », commente Bermard Mor-
lags, un des héritiers de la source et historien
passionné.

Depuis la rédaction du livre noir au XV siécle,
I'exploitation du sel revient par héritage a prés
de 500 Salisiens. Ce livre, toujours d'actualité,
fait office de loi. Il retranscrit la réglementation
pour |'utllisation du droit de puisage de 'eau
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salée, érige les principes d'extraction, d'utilisa-

« tion et les privileges des parts-prenants. Ces

familles seraient les descendants des premiers
habitants de la mare salée du Bayaa. Au-
Jourd'hui, ces descendants directs réunis en
corporation restent les propriétaires des

sources salées, une concession qui existe de-

puis 1587.

SON EAU GDERIT

ET REGENERE

Salies-de-Béam est une vile thermale. 'eau
pure et d'origine marine a des vertus thérapeu-
tigues connues pour lutter contre l'infertilité fé-
minine. Elle est dix fais plus salée que l'eau de
mer, riche en magnésium (antifatigue) et en li-

thium (antidepresseur). Cette eau sert aux

thermes qui accueillent chaque année prés
de 2 500 curistes. Mais la plus grosse part
de I'exploitation de sel est destinée aux sa-
laisons locales. C'est ainsi gue le consortium
du jJambon de Bayonne, bailleur de la saline
de Salies-de-Béarn, construlte au-dessus du
quartier de la gare, a pu conserver son IGP (in-

dication géographigue protégée). La régle veut

en effet que le sel utiliss pour les salaisons pro-
vienne du bassin de I'Adour, Salies était donc
le seul lieu compatible avec son IGP,

L'gau puisée 4 la source d'Oraas est chauffée
a 85 °C dans des bassins de la Saline afin d'y
extraire la fleur de sel. La premiére extraction
va servir aux salalsons, ensuite est extrait le sel

La source salée, qui provient d’'une ancienne mer aujourd’hui retirée, a surgi
it 1
de Salies-de-Béarn vers le XV* siécle avant Jésus-Christ, les premiers sites

d’exploitation archéologique connus remontent & I'dge du bronze, Fhoto bR *
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Le jambon de Bayonne thermal qui a la particularita de rester pendant le ferais offense & mon sang,
a pu conserver son IGP huit mois dans la po

f} grace a Lutilisation

a mon sol »,
éle, sorte de bassin d'éva- concelut Bemard Moriaas, qui, comme tout Sa-

; poration aux pratiques ancestrales. Le sel de - lisien, reste profondément attaché a un devoir
du sel_ de Salies-de-Béarn Salies-de-Béam ne subit nitraitement ni addi-  de mémoire, Clest ainsi qu'a lisu chaque
pour la salaison tifs. « Je n'imagine pas de saler mon jambon, annee un rendez

-VOUS incontournable des
amateurs d'histoire comme de |3 gastronomie,
celui de la Féte du sel de Salies-de-Béam,

tovjours faits ¢ la main, ni de manger des radis sans [es tremper dans
I Ph. archives Guilaume Bonnaud et Pascal Bats |3 fleUr de sel de Salies; si je ne le faisais pas
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