
 
 

 
 

NOVEMBRE 2018 

EDITORIAL    n°6 
 

 
   
Bonjour à tous, 
 
Quelle que soit la saison, notre  village ainsi que la station nous offrent un large 
éventail d'activités. Après avoir profité pleinement de la saison estivale, 
rythmée par le beau temps de notre région, mais aussi par les nombreuses 
manifestations organisées par la commune, nous voici de nouveau en automne, que le temps passe vite ! 
 
Malgré les caprices de la météo, nombreux ont été les Isoliens, riverains et touristes qui ont répondu présent 
à notre rendez-vous automnal qui signe l'arrivée de l’hiver : la Fête des Châtaignes.... 
Certains forains, groupes folkloriques et fanfares ont malheureusement dû se désister à cause de la pluie 
mais il restait suffisamment de courageux pour apporter la joie et la gaieté dans notre village. 
Agriculteurs, castanéiculteurs, membres du Syndicat Agricole avaient dressé leurs étals de châtaignes, 
produits locaux et dégustations gratuites de notre fruit local.  
 
N'oublions pas les polentiers qui, depuis l'aube se sont affairés à la préparation de la traditionnelle et 
immanquable "polente daube" dont la recette n'a plus de secret pour eux. 
 
A la mi-journée, la fête battait son plein, nombreux étaient les fins gourmets qui s'approchaient des 
chapiteaux où portions et repas étaient servis à profusion. 
 
La Fête des Châtaignes, c'est aussi la fête des Familles et de l'Amitié, ou tout le monde prend plaisir à se 
retrouver pour partager une journée conviviale et inoubliable. 
 
Les membres du comité des fêtes, les nombreux bénévoles n'ont pas baissé les bras et se sont démenés tout 
au long de la journée pour satisfaire nos visiteurs. Nous les remercions pour leur dévouement, leur 
investissement et leur efficacité irréprochable. 
 
C'est après cette belle journée que notre village va retrouver sa quiétude hivernale. La station va ouvrir ses 
portes, place aux joies de la neige et des sports d'hiver. 
 
                                                                              Bon hiver à tous. 

EDITO : Christiane GHIAZZA, 
conseillère municipale 



 
 

51ème FETE DES CHATAIGNES 
 
La pluie s’est invitée mais elle n’a pas découragé tous les amis du village. Une flopée de parapluies a 

déambulé dans les ruelles, à travers les nombreux stands. 

Le chapiteau s’est vite rempli pour déguster la polenta-daube, mijotée depuis 2h00 du matin par l’équipe 

de bénévoles autour de Jean-Louis, Christian … 

Beaucoup d’élus et de maires sont venus partager cette belle tradition de notre village avec Jean-Marie 

Bogini. 

La fête a eu lieu dans une belle ambiance conviviale n’en déplaise à la météo ! 

Maguy Belia 

 

 
 

 



 
 

  
 
 

 
 
 



STAGE de FOOT 
 

Plus de 75 petits footballeurs sous l’œil 

vigilant du président Marius Borgomano 

et de toute son équipe de bénévoles 

sont en stage au foehn pour la 9e année 

consécutive. 

Du foot mais aussi piscine, randonnées, 

escalade, etc., une semaine intense sous 

un soleil radieux. Des enfants aux 

animateurs tous sont ravis de se 

retrouver, et remercient la mairie « qui 

nous reçoit toujours les bras ouverts. » 

 

 

ECOLE : 
 
ENGLISH BREAKFAST 
Dans le cadre de l'apprentissage de l'anglais, les enfants de l'école du village se sont retrouvés jeudi 11 

octobre autour d'un "English breakfast" organisé par la maîtresse. Dans leurs assiettes se côtoyaient  

saucisses, bacon, haricots blancs, toasts, marmelade, tomates, champignons, œufs brouillés. Une manière 

pour eux d'acquérir le vocabulaire des aliments et de découvrir la manière de déjeuner des anglais. 

L'expérience s'est avérée très concluante et les enfants étaient ravis. 

 

 

     

 



LA CLASSE DE CIRQUE. 
 

L'an dernier, les élèves de l'école du village avaient fait un projet cirque orchestré par Laurie Yver. Cette 

année, pour le compléter, ils sont partis en classe cirque à Peira Cava. Au programme jonglage avec  

balles, foulards, cerceaux, massues, équilibres au sol et sur la boule.  

 

Mais avant tout, c'est la bonne humeur qui a primé. Les enfants ont adoré le chalet de l'Albaréa ainsi que 

toute l'équipe qui a œuvré durant la semaine. De beaux souvenirs en perspective ! 

 

 
COMMEMORATION DU 11 NOVEMBRE : 
 

   



 
    

« DANS MA RUCHE » : UN APICULTEUR A ISOLA 
 
Voilà un an que « DANS MA RUCHE » est installé à Isola. C’est l’occasion de faire un petit bilan ! 

Tout a commencé par un appel à candidature de la mairie pour implanter un apiculteur au village. Après 

quelques réunions et une réponse positive nous voilà à Isola. 

 

Le timing est parfait : après deux années comme salarié dans des exploitations apicoles, je viens tout juste 

d’obtenir mon BPREA (Brevet Professionnel de Responsable d’Exploitation Agricole).   

 

Nous sommes en novembre 2017, il est temps de se lancer. Une autre opportunité se présente puisqu’un 

apiculteur du Mont Ventoux nous vend ses ruches et son matériel pour cause de départ à la retraite.  

Nous commençons donc à déménager les colonies d’abeilles jusqu’à Carros pour l’hivernage.  Au mois de 

mars commence la saison des essaims. Cela consiste à diviser les colonies pour créer des essaims et ainsi 

augmenter la taille du cheptel. Au mois de mai, toutes les colonies sont transhumées en montagne autour 

d’Isola ou les floraisons sont à leur apogée. Puis, une seconde transhumance permet de rejoindre les 

secteurs de haute montagne ou les abeilles passeront l’été à l’abris de la sécheresse et profiteront de la 

richesse floristique du Mercantour : Rhododendrons, Epilobes, Thym serpolet, Trèfles, Lavandes fines et 

biens d’autres plantes qui donnent au miel de haute montagne son gout unique.  

 
La plupart de nos ruchers sont situés sur des terrains communaux mis à disposition par la mairie d’Isola. 

Des particuliers nous prêtent également des terrains en échange de quelques kilos de miel. 

Cette année nous avons récolté le miel au mois d’août et l’avons extrait dans le local de l’AFA. Les abeilles 

ont produit quatre variétés de miel en fonction des emplacements où étaient situés les ruchers : 

 

- Le miel d’Isola issu du butinage des châtaigniers et des ronces 

- Le miel de Louch auquel le tilleul donne une légère saveur mentholée 

- Le miel d’isola 2000 de couleur ambrée composé notamment de nectar de Rhododendrons 

- Le miel De Saint Dalmas Le Selvage où l’on retrouve les aromes floraux de la lavande fine 



                      
 

Nous produisons également du pain d’épice à base de farine de châtaigne et de miel de montagne.  
 

En automne les colonies sont rassemblées autour d’Isola puis elles sont transhumées à Carros, au Broc ou 

à Roure pour l’hivernage. 
 

Dans le futur nous souhaitons également étoffer notre offre en proposant à la vente des essaims d’abeilles 

ainsi que des cosmétiques à partir de produit de la ruche comme la cire et la propolis.  
 

Pour finir, nous souhaitons remercier l’équipe de la mairie d’Isola pour son soutien ainsi que pour les 

emplacements et les bâtiments mis à notre disposition ainsi que l’AFA qui nous accueille dans son local 

pour l’extraction et la confection des pains d’épice. 

 

 DICRIM : DOCUMENT D’INFORMATION COMMUNAL SUR LES 
RISQUES MAJEURS 

 

Le DICRIM (Document d'Information Communal sur les 

Risques Majeurs) est un document consultable librement 

qui a pour objectif d'informer tout citoyen sur : 

 les risques technologiques et naturels potentiels sur le territoire communal ; 

 les conséquences sur les biens et les personnes ; 

 les mesures individuelles et collectives de prévention, de protection et de sauvegarde ; 

 les moyens d'alerte en cas d'évènement ou de danger. 

Le DICRIM est en ligne sur le site de la mairie et consultable à l'accueil de la Mairie et de la Mairie annexe. 



 
 

GYM DES SENIORS 
Une découverte pour certains, une prise de conscience pour d’autres 

 
La chute n’est pas une fatalité, elle peut être anticipée. Avec une alimentation équilibrée, une pratique 
physique régulière, un suivi médical, l’aménagement de son logement et le maintien du lien social pour 
éviter l’isolement. 
Avec le soutien du Département 06 dans le cadre des actions issues de la conférence des financeurs, le 
Centre de Santé Rossetti des PEP06 en partenariat avec le CLIC de la Tinée, l’association la Gymnastique 
Volontaire, les Maisons du Département de la Tinée et la Mairie d’Isola, ont proposé une action de 
prévention des risques de chutes chez les seniors. 
 
L’évaluation de la marche et de la posture 
Grâce au Tapis mobile d’évaluation de la marche, « le GAITRITE » et au « SPINAL MOUSE », le Centre de 
Santé Rossetti des PEP 06 a évalué une vingtaine de personnes sur la commune d’Isola.  
Cet outil de haute technologie permet le dépistage des risques de chute. 
 
Les objectifs de l'évaluation sont :  
- détecter les facteurs de risques avant la 1ère chute 
- déterminer les points prioritaires de stabilité sur lesquels travailler 
 
A l’issue des tests, des ateliers « Posture, Équilibre et Motricité » dénommés « Gym Bien Être » sont 
proposés par l’association la Gymnastique Volontaire. 
Au rythme de 45 minutes un fois par semaine les Lundis de 10h30 à 11h30 au Foehn, Martine, l’animatrice 
propose des ateliers afin de sensibiliser les 14 participants à leur pathologie particulière au niveau de la 
marche et de l’équilibre.  
Par des exercices appropriés, avec un matériel spécifique, différents supports et des changements de 
direction, les participants font travailler leur corps, réveillent les capteurs sensitifs plantaires, rectifient leur 
posture, renforcent leurs muscles et confortent leur assurance. 
Ces ateliers permettent aux séniors d'entretenir, voire améliorer leurs performances motrices. 
 
Les objectifs des ateliers sont :  
- Améliorer la coordination motrice - Stimuler la proprioception et l'équilibre 
- Améliorer la force et l'endurance musculaire - Apporter un bien-être psychologique et social 
- Apprendre à se relever après une chute 

 

 



 
      
FACADE RUE DE LA LIBERTE 
 
La commune a souhaité rénover la façade d’un bâtiment situé rue de la Liberté, en plein cœur du village. Plusieurs 

restaurations réalisées par des particuliers sont déjà existantes dans cette rue. 

 

Les travaux de rénovation de la façade : 

- Réalisation d’un enduit de chaux frotassé ; 

- Réalisation d’une peinture au badigeon de chaux compris encadrement des ouvertures et liseré. 

- Remplacement des fenêtres et installation de volets. 

 

Les coloris ont été choisis par la mairie sous le contrôle de l’architecte des bâtiments de France. 

 

 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



MICROCENTRALE ISOLA 2 : PRISE D’EAU DU 
CHASTELLAR 
 
Le captage d’eau de la microcentrale Isola 2 est situé dans le torrent du Chastillon à une altitude de 1 540 m, il 

s’effectue au moyen d’un ouvrage hydraulique en béton armé. La forte pente et la granulométrie du torrent 

soumettent la prise d’eau à un charriage important lors des crues. 

Prise d’eau avant travaux 
 
Le positionnement de l’ouvrage engrave régulièrement les exutoires ce qui nécessitent des curages fréquents à l’aval 

de l’ouvrage ce qui a entrainé un début d’affouillement des fondations des voiles en béton armé. 

La commune d’Isola a, pour améliorer le fonctionnement de la prise d’eau hydroélectrique Isola 2, engagé des travaux 

de confortement comprenant : 

 La pose d’une plaque métallique dans la fosse existante,  

 La construction d’un radier lisse en enrochements bétonnés à l’aval des vannes, pour permettre une meilleure 

chasse des matériaux lors des crues,  

 Le prolongement du voile central de l’ouvrage avec du béton armé, afin de mieux séparer les écoulements en 

provenance soit du seuil de surverse soit de l’ouvrage de prise d’eau.  

   



PLACE VIEILLE, C’EST FINI 
 

 Les travaux avaient débuté le 4 septembre 2017 et très vite les premiers vestiges du passé avaient 

ressurgis. Il s’en est suivi un arrêt de chantier de près de 7 mois pendant lequel les archéologues de 

la Métropole Nice Côte d’Azur ont gratté avec minutie toute l’emprise du projet afin de récolter 

céramiques, fer, ossements, pierres d’habitat et foyers anciens. Dans quelques mois les habitants 

pourront découvrir, sur 2 panneaux d’information installés près de la fontaine, le résultat de ces 

recherches. 

 Au mois de mai 2018 les travaux reprenaient mais les intempéries du printemps n’ont pas permis de 

redonner aux habitants la jouissance de leur place pour l’été. C’est aujourd’hui chose faite, 

l’entreprise a retiré ses engins et de nouveau chacun peut se promener et flâner sur la Place Vieille. 

 Après l’hiver la mairie viendra refleurir la place et installera du mobilier urbain. 

 

 

  
 

 

 



ISOLA 2000 : TRAVAUX DANS LA GALERIE  
 

Le poste de gendarmerie est implanté au cœur de la galerie commerciale du front de neige. Les logements 

attenants ont été refaits en 2015 après un important dégât des eaux, seule la façade du logement n’avait 

pas été reprise. C’est aujourd’hui chose faite dans un esprit montagne comme l’ensemble des sections de 

galerie déjà réhabilité. 

        
 

 
 

GOUTER DES SENIORS 
 

La MAIRIE D’ISOLA  
ET LE CENTRE COMMUNAL D’ACTIONS SOCIALES  

ONT le plaisir de vous convier au 

GOUTER DE NOEL DES SENIORS 
 SAMEDI 15 DECEMBRE à 14H30 

 AU FOEHN 
 

SPECTACLE DE NOEL DE LA METROPOLE NCA 
 
Dans le cadre de ses tournées de Noël, la Métropole Nice Côte d’Azur a le plaisir de vous convier à un 

spectacle de Noël, pour petits et grands, le dimanche 23 décembre à 16h00 salle Aquavallée. 

Il s’agit d’un conte musical donné par Eric Frèrejacques, intitulé : Flocons d’histoires. 

« L’ harmonica -train à vapeur » nous transporte vers le grand Nord pour nous faire découvrir : un drôle de 

pingouin habillé à l’envers, une moufle abandonnée sur le chemin, une jeune fille de neige, un arbre au sang 

sucré, un petit lac et la lune, un blues de chien et un petit sapin qui a du mal à grandir… 

Un spectacle jalonné de belles rencontres rythmées au « Montain Dulcimer », à l’harmonica, au Merlin, au 

Ukulélé, à la guitare Dobro et aux cuillères Québéquoises…Des histoires comme s’il en neigeait ! 
 



 

 
 

 

TATIN D’ENDIVES AUX MARRONS 
Ingrédients : pour 8 personnes 

1 pâte feuilletée 

1 kg d'endive 

250 g de marrons au naturel 

250 g de fromage de chèvre FRAIS 

40 g de beurre salé 

2 cuillères à soupe de miel liquide PEU PARFUME 

2 cuillères de sucre 

Sel et Poivre 

1°) Eliminez les feuilles extérieures des endives puis coupez-les en deux dans le sens de la longueur. Coupez 

la base dure de chaque demi-endive. 

2°) Faites chauffez le beurre avec le miel. Ajoutez les endives et le sucre. Faites mijoter à feu doux, en 

remuant régulièrement, jusqu’à ce que les endives ne rendent plus d'eau et soient confites (env 30 mn) 

3°) Beurrez un moule à tarte. Disposez harmonieusement les endives dans le moule. Disposez dessus 

les châtaignes coupées en deux. 

4°) Emiettez le fromage de chèvre sur les légumes. Salez, poivrez. 

5°)Couvrez avec la pâte feuilletée en rentrant les bords à l'intérieur du moule 

6°) Faites cuire 30 mn th 180°C jusqu'à ce que la pâte soit dorée. 

7°)Retournez la tatin sur un plat de service et servez aussitôt. 

 

 
 
 



MOELLEUX A LA CHATAIGNE 
INGREDIENTS : 

 3 œufs  

 100g de sucre 

 100g de beurre 

 75g de farine de châtaigne 

 75g de farine de blé 

 1 cuillère à soupe bien bombée de crème de 
châtaigne (ou de marron) 

 1 sachet de levure 

 1 gousse de vanille 

 Prenez un grand saladier et versez les 2 types de farine et la levure. Faites fondre le beurre pour qu’il 

soit légèrement ramolli et ajoutez-le à la farine. Mélangez de suite avec vigueur pour éviter les 

grumeaux. Prenez 2 autres saladiers (vive la vaisselle !) et séparez les blancs des jaunes. Dans le 

saladier avec les jaunes, grattez la gousse de vanille. Remuez bien pour que le mélange blanchisse. 

Ajoutez le sucre et la crème de châtaigne. Hop, on mélange de nouveau. Il faut que la pâte fasse un 

beau ruban. Ajoutez le contenu du 1er saladier. Mélangez de nouveau. Si vous en avez, vous pouvez 

aussi ajouter une petite goutte de rhum ! Ça délaiera et ça donnera du goût. 

 Ajoutez une pincée de sel dans le saladier contenant les blancs… et sortez le mixeur. Montez les blancs 

en neige. Incorporez sans attendre les blancs au reste de la préparation. La pâte doit être aérienne et 

légère. 

 Ensuite, 2 présentations s’offrent à vous et vont conditionner la cuisson. Soit vous présentez le 

moelleux à la châtaigne comme un gâteau familial et dans ce cas, tournez-vous vers un moule à 

manqué… soit choisissez l’option des ramequins individuels pour un côté plus chic. Alors ? Dans tous 

les cas, beurrez vos moules et farinez-les pour éviter que le gâteau ne tombe en morceaux au moment 

du démoulage. Versez la préparation dans le / les moule(s). Préchauffez votre four à 180°c. Attention, 

pour les ramequins, remplissez-les jusqu’à la moitié uniquement car le gâteau va gonfler sous l’effet 

de la levure. 

 Quand il est chaud, enfournez pour 15 minutes dans le cas du gros gâteau et 10 minutes pour les 

ramequins. Le meilleur moyen de savoir si c’est cuit, c’est de humer et de planter une lame de couteau 

 Dégustation du moelleux à la châtaigne 

 Le moelleux à la châtaigne se déguste froid. Au moment de servir, saupoudrez légèrement de cannelle 

ou de cacao en poudre. Vous pouvez également accompagner le dessert avec quelques châtaignes 

grillées pour renforcer le goût et jouer sur la présentation. 

 



 
NAISSANCES : 
Zoé, au Foyer de Vincent et Audrey PERIGNAT née le 16 octobre 2018. 

Nous adressons toutes nos félicitations aux heureux parents ainsi que santé et prospérité au bébé. 

 

Paolo , né le 22 novembre au foyer de Jérôme LAURENTI et Marie DAVY, petit-fils de Claude et Claudine 

LAURENTI. Nous adressons toutes nos félicitations aux heureux parents et grands parents ainsi que santé 

et prospérité au bébé. 

DECES : 
Rosalie, décédée le 2 novembre à St Etienne de Tinée. maman de Joseph Fabron, de Josette, Roger et 

Andrée 

Nous adressons toutes nos condoléances à Joseph, Joelle, enfants, petits-enfants, arrières petits-enfants, , 

famille et proches. 
 
 
 Francis Lai est parti…  
 
C’est toujours trop tôt quand une personne que l’on 

aime s’en va…  

C’est toujours trop tôt pour perdre son mari, son 

papa, son frère, son ami…  

C’est toujours trop tôt pour accepter et se dire qu’il 

ne sera plus là…  

Francis est parti le 7 novembre, à 86 ans, après un 

repas avec son fils, un coup de téléphone à ses amis 

Isoliens, après un morceau à écouter, une nouvelle musique à composer…  

Il est parti après une vie drôlement bien remplie. On peut sûrement se consoler en se disant qu’il avait 

sacrément vécu Francis.  

A Nice d’abord, tout petit avec ses parents et son frère, il a développé son talent pour la musique, et cette 

ville gardera une place privilégiée dans son cœur : il était Nissart avant tout Francis! En 2016, il était le 

parrain du festival « C’est pas classique », et Christian Estrosi lui avait rendu un bel hommage. Il était ému 

et gêné Francis…  

A Paris bien entendu, il travaillait avec les plus grands. Dans le domaine de la chanson : pour Yves 

Montand, Edith Piaf, Nicole Croisille… quel palmarès ! Puis dans le cinéma avec des réalisateurs de talent : 

Terence Young, Jean Delannoy, René Clément, Christian-Jaque, Henri Verneuil et l’incontournable Claude 

Lelouch , qui dit de Francis qu’il est « l’Homme de sa vie ».  

Chez nous à Isola, avec sa femme Daguy et ses enfants Fred, Olivier et Laura. Francis c’était un amoureux 

d’Isola, des pistes, du ski, mais surtout de ses amis qu’il retrouvait et avec qui il riait de si bon cœur…Il 



affectionnait aussi notre village et aimait venir déjeuner avec ses amis sur la place. Francis avait Isola dans 

la peau !  

Francis c’est aussi un Oscar pour le film Love Story. A chacune des notes de Francis, nous pouvons associer 

un film, mais aussi un souvenir…  

Mais ce que Francis aimait par-dessus tout c’est la simplicité… Il côtoyait les plus grands mais ne voulait 

surtout pas se faire remarquer. Chez lui à Paris, dans son studio, au milieu des récompenses venues du 

monde entier, il prenait plaisir à recevoir ses amis et à jouer quelques notes pour eux. Puis il les invitait à 

monter sur la terrasse et à prendre un verre en contemplant la majestueuse tour Eiffel.   

Francis c’est un sacré grand Monsieur, une icône d’Isola qui s’en va, un amoureux de la vie qui est parti… 

Quelle chance pour nous de l’avoir connu, de l’avoir eu dans nos vies.  

C’est toujours trop tôt quand une personne que l’on aime s’en va…mais il sera toujours un peu là quand 

nous regarderons un film de Claude Lelouch…  

C’est toujours trop tôt pour perdre son mari, son papa, son frère, son ami…, mais il nous a permis d’avoir de 

merveilleux souvenirs avec lui… Daguy, Fred, Olivier et Laura, Isola pleure avec vous aujourd’hui, mais Isola 

continuera aussi d’être là pour vous…  

C’est toujours trop tôt pour accepter et se dire qu’il ne sera plus là…mais nous pouvons toujours penser à 

lui, à son itinéraire incroyable, et continuer à construire sa « love story » en chantonnant ses mélodies…  

Merci Francis !  

MYLENE AGNELLI 

 

  
 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
COUPON REPONSE 
VOUS SOUHAITEZ RECEVOIR L’ISOLIEN …  
N’HESITEZ PAS A NOUS RETOURNER CE COUPON DUMENT REMPLI. 
NOM ………………………………………………………………………………………… 
PRENOM………………………………………………………………………………………… 
ADRESSE MAIL ……………………………………………………………………………… 
Vous recevrez votre journal en format PDF. 


