
















Alexandre Micka, crée le fameux gâteau brioché garni d’une
crème inspirée d'une recette qu’il tient de sa grand-mère.
Il fait partie en 1955 de l'équipe qui assure les repas pour
toute l'équipe de tournage du film Et Dieu… créa la femme,
de Roger Vadim, tourné à Saint-Tropez. Conquise par ce
dessert, Brigitte Bardot lui suggère alors de le nommer «
tarte de Saint-Tropez ». Le pâtissier le nomme finalement «
tarte tropézienne ». Le succès international du film contribue
au succès international de Brigitte Bardot, de Saint-Tropez, et
de ce gâteau, dont il développe la production sous diverses
variantes, au niveau régional et national.
Il en dépose la marque, puis le brevet de fabrication le 18
août 1972.







A la préhistoire, la Provence commença à se développer, des traces de feux, de glaciation et

de peintures furent découvertes dans des grottes où se développa la domestication du

mouton ou l'exploitation des métaux.

A l'antiquité, les Grecs débarquent dans la région et fondent la colonie de Massalia,

aujourd'hui Marseille. A partir du IVème siècle av J.-C, c'est au tour des Celtes d'arriver en

Provence puis des romains qui viennent en aide à Massalia justement contre l'invasion des

Celtes. La cité phocéenne est finalement annexée par Jules César en 49 avant J.C. La

Provence s'étend jusqu'au IIIème siècle et l'invasion des Germaniques et autres peuples

Barbares. Gouvernée par les Wisigoths puis par les Ostrogoths, la région est finalement

cédée aux Francs en 536.



Au Moyen-Age : la région a été marquée par la présence des papes à Avignon au XIVe siècle,

ce qui a eu un impact significatif sur son développement, notamment sur le commerce

maritime pour l’approvisionnement des produits les plus précieux, épices, teintures, soieries.

Durant cette période, la Provence fut séparée en plusieurs fiefs et fut marquée par de

nombreux changements de pouvoir et des guerres de pouvoir. C'est en 1482 que Louis XI

devint comte de Provence, ce qui marqua à la fois la réunion de la Provence et aussi son

union au royaume de France.



A la renaissance, la Provence a vu l’émergence de l’art et de la culture, avec des

artistes et des écrivains célèbres qui ont été inspirés par ses paysages.

En 1537, revenant d’Italie en pleine période Renaissance, le roi François Ier fit

halte au Château de Lourmarin

La Provence est marquée par des guerres de religions entre catholiques et

protestants. Entre 1720 et 1722, c'est la peste qui ravage la région et fait de

nombreux morts.



La Révolution française de 1789 marque la division de la Provence en plusieurs

départements, les Bouches-du-Rhône, le Var et les Alpes de Haute Provence.

Vinrent par la suite le Vaucluse et les Alpes Maritimes, en 1793.

Lieu de refuge pendant la première guerre mondiale et haut lieu de résistance

lors de la seconde guerre mondiale, la Provence, vît depuis des jours tranquilles.











• Les figues sèches, dont la couleur grise symbolise l’ordre 
des Franciscains

• Les raisins secs, qui représentent les Dominicains
• Les amandes représenteraient les Carmélites
• Les noix ou noisettes symbolisent les Augustins

• Le raisin, conservé depuis les 
vendanges de l’automne à Noël

• Le melon d’eau de fin de saison a la 
particularité de bien se conserver

• L’orange, qui représente la richesse, a 
été progressivement remplacée par la 
mandarine

• Les dattes sont le symbole du Christ 
venu d’Orient

• Un fruit exotique : kiwi, ananas, 
mangue…

• La pompe à huile : gâteau parfumé à la fleur d’oranger. 
Traditionnellement, elle est le plat porté par Pistachier 
(personnage typique de la crèche et de la pastorale 
provençale). Selon la tradition, il faut rompre la pompe à huile 
comme le Christ a rompu le pain et ne pas la couper pour ne 
pas se retrouver ruiné l’année suivante. 

• Le nougat blanc, aux noisettes, pignons de pins et pistaches
• Le nougat rouge à la rose et aux pistaches
• Le nougat noir avec du miel fondu qui est cuit avec des 

amandes

























































Célèbre pour les 18 nuances
d’ocre rouge de son vallon des
Fées et au relief tourmenté de
ses anciennes carrières,
Roussillon, village situé au
cœur du Lubéron, compte
parmi les plus beaux villages
de France.









C’est à Grasse que sont exploitées les matières premières les plus recherchées comme la 
rose « Centifolia » et le jasmin de Grasse 







Leur savoir-faire est une pratique
inscrite à l'inventaire du patrimoine
culturel immatériel en France en 2021.









La dénomination en Label
rouge « Herbes de
Provence »
porte sur le mélange
d’herbes suivant :
romarin, sarriette, origan,
thym et basilic.





Plus de 100 producteurs varois
cultivent sur 306 hectares de
vergers ce fruit méridional,
symbole de l'art méditerranéen.
La figue de Solliès bénéficie d'une
Appellation d'Origine Protégée
depuis 2011, c'est la seule figue
AOP de France.



On dit que le melon de Cavaillon, est arrivé dans la région grâce aux Papes venus s'installer à
Avignon.
Le 12 février 2025, la Commission européenne a officiellement accordé l'Indication Géographique
Protégée (IGP) au Melon de Cavaillon, reconnaissant ainsi ses qualités uniques et son lien étroit
avec son terroir.
Devenus l'un des fruits les plus prisés de l'été, caractérisé par une chair orange, juteuse et très
parfumée, il ravira les papilles par sa saveur sucrée et sa fraîcheur. Composé à près de 90% d'eau,
il est très désaltérant et peut se consommer tout au long de la journée.



La châtaigne est un produit
emblématique de la région
PACA. Elle est produite en
grande partie dans le Var dans
le Massif des Maures, dans les
Alpes Maritimes dans la Tinée,
dans les Alpes de Haute-
Provence sur le Massif d'Annot
et le plateau d'Albion partagé
en partie avec le Vaucluse. Ce
fruit d'automne est très
apprécié pour ses saveurs et
ses recettes. La production
varoise bénéficie d'une marque
collective "Châtaignes et
Marrons du Pays des Maures -
Producteurs du Var".



La « Cerise des coteaux du Ventoux »
est la première cerise française à
obtenir l’indication géographique
protégée (IGP).C'est une cerise de
bouche de couleur rouge provenant
des variétés issues de Prunus Avium
L., de Prunus Cerasus L., ou de leurs
hybrides.



Le climat des Alpes de Haute Durance, avec 300 jours d'ensoleillement par an et de fortes
variations de température, favorise la montée de la sève et augment la teneur en sucre ainsi
que l'acidité du fruit. Les pratiques de culture (faible arrosage) complètent le dispositif qui
confère à la pomme son croquant et sa fermeté. La dénomination " Pommes des Alpes de Haute
Durance " correspond aux pommes de variétés Golden Delicious et Gala et s'étend sur 6 cantons
des Alpes-de-Haute-Provence et 13 cantons des Hautes-Alpes, situés entre 450m et 900m
d'altitude. Elle bénéficie d'une IGP depuis 2010.





Sa recette originale, inchangée depuis 1454, est
un véritable trésor gastronomique, transmis de
génération en génération.

Les calissons sont préparés à partir d’une pâte
d’amandes finement broyées, mélangée à des
fruits confits et du melon. Cette préparation est
ensuite déposée sur une fine feuille d’hostie,
nappée d’un glaçage royal et découpée en forme
de losange.

Chaque étape est réalisée avec une précision
artisanale, préservant ainsi l’authenticité et la
saveur caractéristique des calissons.

Les calissons offrent une 
expérience gustative unique

et un véritable voyage au cœur 
de la Provence.



A Marseille, des petits biscuits secs très
croquants, parfumés à la fleur
d’oranger et à l’huile d’olive se
dégustent sans modération : ce sont les
traditionnelles Navettes. Pour certains,
l’origine de ce biscuit est associée à la
Chandeleur célébrée en l’abbaye Saint-
Victor. D’autres disent que la navette
symbolise la barque qui amena les
Saintes Maries sur les côtes de
Provence.







Le vignoble provençal regroupe trois appellations
majeures, qui représentent 96 % du volume des
vins d’appellations d’origine de la Provence.

• L’appellation Côtes de Provence et les
dénominations de terroir Côtes de Provence
Sainte-Victoire, Côtes de Provence Fréjus et
Côtes de Provence La Londe

• L’appellation Coteaux d’Aix-en-Provence
• L’appellation Coteaux Varois en Provence

Spécialiste historique des rosés limpides, fruités et généreux, le vignoble provençal 
n’en produit pas moins des rouges remarquables, puissants et charpentés pouvant 
vieillir plusieurs années en cave. Les blancs se révèlent aériens, tendres et délicats.



Les vins rosés en AOP Côtes de Provence
Les vins rosés de cette appellation présentent une jolie robe rose
claire, voire très claire, limpide et brillante. Au nez, on retrouve
des notes florales de rose, mais aussi des arômes de fruits rouges
et jaunes (fraise, cerise, framboise, pêche et melon). En bouche,
on découvre une belle rondeur et une souplesse qui peuvent
contrebalancer l'acidité du vin. On apprécie alors la fraîcheur, la
générosité et la finale persistante de ces vins rosés.

Les vins blancs AOP Côtes de Provence
Plutôt minoritaires sur cette appellation, les vins blancs offrent un bel équilibre entre le gras et la fraîcheur.
Très francs, ces vins présentent alors des arômes d'agrumes et de fruits exotiques, ainsi que des notes
florales.

Les AOC Côtes de Provence rouges
Les vins rouges provençaux se caractérisent par leur richesse alcoolique, mais aussi leurs arômes fruités.
Lorsqu'ils sont jeunes, ils dévoilent des notes de fruits rouges, de poivre et de violette. Mais avec les
années, on découvre une robe plus intense et des arômes complexes d'épices, de fruits noirs et de notes
balsamiques. Les vins rouges en AOC Côtes de Provence peuvent alors être gardés jusqu'à 10 ans.



"La production de Rosé est en Provence depuis longtemps une
spécialité, un art de vivre."



Le muscat du Ventoux est un raisin
noir de table, protégé par une
AOC, produit à partir du cépage
…muscat de Hambourg sur les
pentes du mont Ventoux, dans le
département du Vaucluse. AOC
depuis 1997, il rassemble 250
producteurs sur 660 Ha.





La Provence compte 6 huiles d’olives sous appellation
d’origine protégée, si l’on compte l’huile d’olive de
Nyons produite en Drôme provençale. Chaque huile a
ses particularité et est soumise à un cahier des charges
bien précis.
• Huile d’olive de Provence AOP
• Huile d’olive d’Aix-en-Provence AOP
• Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence AOP
• Huile d’olive de Haute Provence AOP
• Huile d’olive de Nyons AOP
• Huile d’olive de Nice AOP

Depuis février 2020, l'Huile d'olive de Provence bénéficie d'une Appellation d'origine
protégée (AOP). Ce signe de la qualité et de l'origine européen salue le savoir-faire local
ancestral de la culture des oliviers sur ce territoire.



L’incontournable tapenade

La pissaladière



La Bouillabaisse

Le Tian La ratatouille

Le pan bagnat

La soupe au pistou





Le lavandin, hybride de l'aspic et de la lavande
vraie, s’étend sur près de 15 000 ha ; c’est la
première production de la filière française. Le
principal bassin de production est le Plateau
de Valensole dans les Alpes de Haute
Provence; il représente plus du tiers des
superficies. Mais il est également cultivé dans
le Vaucluse.

La "lavande vraie", dite aussi "lavande fine", qui poussait autrefois à l'état sauvage, est
maintenant récoltée et bénéficie depuis 1981 d'une AOC "Huile essentielle de lavande de
Haute-Provence". C'était la première AOC, en dehors du vin, reconnue par l'INAO (Institut
National des Appellations d'Origine).

L'huile essentielle de lavandin possède des propriétés antiseptiques, désinfectantes, 
calmantes et antispasmodiques. En prévention, elle repousse les mites de placards, 
les poux ainsi que les puces sur les animaux.



En 1688, par l’édit de Colbert, Louis XIV
institutionnalise le savon de Marseille, en fixant
ses règles de fabrication : outre la cuisson dans
de grandes chaudières, obligation est faite de
n’utiliser comme huiles végétales que des
huiles d’olive pures, proscrivant toute graisse
animale.

Cet édit permit au savon de Marseille
d’acquérir une renommée qui ne devait plus le
quitter.

Sous l’influence du développement industriel
et colonial de la seconde moitié du 18ème
siècle, la production double et les
conséquences sur le trafic maritime lient
définitivement au nom de Marseille un produit
initialement régional.



« La faïence de Moustiers a son accent, touchez-la
avec l’ongle, elle fait entendre un bruit cristallin, un
peu grave, frais, un peu comme des cloches
pascales en montagne » Marcel Provence.

Pierre Clérissy fût le premier à obtenir le titre de «
Maître-Faïencier » en 1679.

L'argile dont la très bonne qualité était accrue par le
savoir-faire des potiers qui la laissaient pourrir de
longs mois dans des caves à terre, permettait la
production de pièces qui ne fendaient pas à la
première cuisson.
Les magnifiques décor en camaïeu de bleu réalisés
sur les pièces de sa manufacture eurent un très
grand succès auprès de la noblesse.









Les paysages et les personnages du sud de la France sont pour lui une muse généreuse.
De nombreux contes et récits présents dans les Lettres de mon Moulin se déroulent en
effet en Provence. Sa trilogie autour de Tartarin de Tarascon offre une plongée
burlesque, avec des péripéties hautes en couleur.
La lecture de ses œuvres propose un regard profond et tendre sur la culture
provençale.



Paul Cézanne est né le 19 janvier 1839 à Aix-en-Provence et mort le 22 octobre 1906
dans la même ville, c'est un peintre français, membre un temps du mouvement
impressionniste et considéré comme le précurseur du post-impressionnisme et du
cubisme. Le face à face entre la Sainte Victoire et sa palette se métamorphose en
épopée sublime. Pour capter sa lumière sans cesse changeante, sa palette de couleurs
infinie allant de l'ocre au bleu ciel, il l'a représenté sur 87 tableaux, 44 huiles et 43
aquarelles.



Grâce à Vincent Van Gogh, la lumière du Pays d'Arles a acquis une notoriété internationale. Le
peintre a passé ici 20 mois et a peint plus de 350 tableaux, parmi lesquels figurent les pièces
majeures de son œuvre.
En février 1888, l'artiste hollandais quitte Paris pour la Provence. Il est ébloui par le soleil, les
couleurs vives, les paysages accidentés et les gens bruts du sud de la France . Il peint avec frénésie

pendant les deux années suivantes, produisant un chef-d'œuvre tous les deux ou trois jours.



Fernandel, de son vrai nom
Fernand Joseph Désiré Contandin,
est une véritable icône du cinéma
français et un ambassadeur
incontournable de la Provence. Né
à Marseille en 1903, il a su
incarner dans ses films l’âme
chaleureuse et pittoresque de
cette région. Son accent chantant,
son sourire généreux et son
humour bon enfant sont devenus
des marqueurs de la culture
provençale.



Ayant joué dans plus de 150 films, il est l'un des acteurs comiques les plus célèbres du
cinéma français.
Il triomphe en enfilant la panoplie du Gendarme de Saint-Tropez (1964). L'énorme
réussite commerciale du film donnera naissance à une grande saga populaire où
figurent Le Gendarme à New York (1965), Le Gendarme se marie (1968), Le Gendarme
en balade (1970), Le Gendarme et les extraterrestres (1979) et Le Gendarme et les
Gendarmettes (1982)



C’est bien à Saint-Paul de Vence qu’est née l’idylle d’Yves Montand et de Simone Signoret.
Ils s’y marieront deux ans plus tard, puis y viendront plusieurs fois par an se reposer et
prendre le soleil, et ce pendant trente-cinq ans.



Brigitte Bardot, née le 28 septembre 1934 à Paris, est une actrice, mannequin, danseuse,
chanteuse, militante des droits des animaux et écrivaine française.
Pour la ville de Saint Tropez, il y a eu un avant et un après BB.
Avant Et Dieu créa la femme, tourné en 1955, Saint Tropez était un « village provençal
alors inconnu » ; mais « l'attrait de Bardot était si puissant qu'elle a mis la ville endormie
sur la carte de la jet-set »





Pendant plus de 15 jours, venez vivre les Corsos des fruits d’or et Corsos nocturnes vitaminés
(parades de chars composés d’agrumes et animées par des groupes), admirer l’exposition de
motifs d’agrumes dans les jardins Biovès, sans oublier de visiter le marché de l’artisanat et le
Salon des orchidées et du jardin d’hiver aux senteurs inoubliables.
La Fête du Citron® a été reconnue par le ministère de la Culture et inscrite à l’inventaire du
patrimoine culturel immatériel en France en 2019.



Les Corsos carnavalesques : De majestueux chars décorés de sculptures gigantesques et animés
de personnages excentriques défileront au rythme des fanfares et des danseurs venus du monde
entier.
Les batailles de fleurs : Une tradition unique où des mannequins lanceront depuis leurs chars
plus de 100 000 fleurs au public. Cette année, les compositions florales rendront hommage aux
coraux et aux beautés aquatiques.
Les corsos illuminés : Une atmosphère magique s’installera dès la tombée de la nuit, lorsque les
chars éclairés de mille feux offriront un spectacle haut en couleur.
La nouveauté 2025 : la Carnavalina ! : grande parade festive.



Fondé en 1947 par Jean Vilar, le Festival d'Avignon est aujourd'hui l'une des plus
importantes manifestations internationales du spectacle vivant contemporain. Depuis 79
ans, chaque été, Avignon se transforme en une ville-théâtre.
Classé au patrimoine mondial de l'Unesco, la Cour d'honneur du Palais des papes est le
berceau du Festival qui investit plus de 30 lieux de la Ville et sa région. Au sein d’ouvrages
d'Art mais aussi de gymnases en cloîtres, de chapelles en jardins, de carrières en églises, le
Festival est le rendez-vous international de la création théâtrale, le mariage heureux entre la
mémoire, l’histoire, le patrimoine et l’avenir, l’expérimentation,



Le Festival de Cannes est aujourd’hui le rassemblement
cinématographique le plus prestigieux et l’événement
culturel le plus médiatisé au monde.
Le but du Festival est d’encourager le développement de
l’art cinématographique sous toutes ses formes et créer et
maintenir un esprit de collaboration entre tous les pays
producteurs de films.








