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La DRAAF Occitanie

Service déconcentré du ministére en charge de I’'agriculture, sous I'autorité
du préfet de région, la DRAAF met en ceuvre en région les grandes politiques
et orientations nationales en faveur notamment de la sécurité sanitaire,
du développement économique des filieres agricoles, agroali-mentaires et
forestiéres, de la durabilité de I'agriculture, de la formation agricole et de
I’'accés pour tous a une alimentation de qualité.
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La DRAC Occitanie

Service déconcentré du ministére en charge de la culture, sous l'autorité
du préfet de région, la DRAC décline en région les grandes politiques et
orientations nationales en matiére de développement culturel, patrimonial
et artistique.

INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

LINAO

Etablissement public & caractére administratif, placé sous la tutelle du
ministére en charge de I'agriculture, FINAO encadre plus de 1 000 produits.
Il agit activement dans la mise en place et les procédures de contrdle des
Signes d’ldentification de la Qualité et de I’Origine (SIQO) en France.
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A"F JEN'JA’HON DE
LITE POUR TOUS

Depuis plus de 10 ans, la politique nationale
de l'alimentation se déploie et s’affirme dans
notre région. Cette politique forte et conduite
en interministériel a pour objectif de garantir et
favoriser 'accés de tous a une alimentation de
qualité. Elle affirme I'importance de son ancrage
au plus prés des citoyens avec la mise en ceuvre
de « projets alimentaires territoriaux » (PAT).

Un PAT est entendu comme un projet global et
partenarial, réunissant 'ensemble des acteurs
(publics, professionnels, associatifs, etc.), afin
de renforcer I'agriculture locale, I'identité cultu-
relle du terroir, la cohésion sociale et la santé
des populations pour une articulation renfor-
cée entre « bien produire » et « bien manger
» (agroécologie, circuits courts, éducation a
I'alimentation, agritourisme, etc.).

En 2021, avec le Plan de relance, la mise en
ceuvre des PAT s’est accélérée en Occitanie,
région qui était déja la plus riche en initiatives
de ce type. Il existe désormais une soixantaine
de PAT en région, qui couvrent plus de 80 %
du territoire régional. La dynamique entamée
depuis prés de 10 ans continue de produire ses
effets et de nouvelles démarches émergent,
laissant augurer d’une couverture quasi-totale
du territoire régional occitan a moyen terme.

Parmi les tres nombreux projets portés par les
PAT, le volet patrimonial est largement présent.
Le livret que vous tenez entre les mains vous
permettra de découvrir quelques-unes des
initiatives existantes, aux contours variés. Des
initiatives qui allient défense et promotion des
produits alimentaires locaux et de qualité, mise
en valeur de la richesse des patrimoines et
événements culturels qui leur sont consacrés.
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L’AGNEAU
DES
PYRENEES

LA TRANSHUMANCE
transhumance-patrimoine.fr|

Depuis 2020, la transhumance est reconnue
au Patrimoine Culturel Immatériel en France

sur 6 territoires : Alpes, Corse, Jura, Massif
Central, Provence, Pyrénées, Vosges. Une
démarche est actuellement en cours pour
reconnaitre la pratique comme Patrimoine
Culturel Immatériel de I'Humanité a FUNESCO.

N

a deguster

Le Parc naturel régional des Pyrénées
ariégeoises a développé un site
internet regroupant des informations
sur les produits locaux et leurs lieux
de vente, mais aussi les offres de
tourisme durable possédant la marque
« Valeurs Parc ». Le plus ? vous pouvez
facilement localiser les producteurs et
artisans locaux a proximité de votre
lieu de séjour, et ainsi allier découverte
touristique et achats responsables.



a decouvrir

Pour alimenter son diagnostic agro-

alimentaire, le Parc naturel régional des Pyrénées
ariégeoises a élaboré une « toile alimentaire »,
c’est-a-dire une cartographie qui géolocalise

les flux d’approvisionnement et de distribution
des producteurs possédant la margue « Valeurs
Parc » ainsi que les producteurs en Agriculture
Biologique du territoire. Le diagnostic est
consultable sur le site consommer-parc-
pyrenees-ariegeoises.fr.

a visiter

MonumenT

HISTORIQUE

Découvrez les vestiges de ce chateau au passé
cathare, demeure des anciens seigneurs de
Cerdagne et de Foix, surplombant la vallée de
’Aude et protégeant le pays du Donezan. Usson,
c’est aussi 700 m? d’exposition dans sa Maison du
patrimoine, lieu de mémoire et de découvertes. Le
chateau est animé tout I'été | Expositions, soirée
astronomie, spectacles de fauconnerie avec Les
ailes de I'Urga...



AUDE Q

LA FARINE FLOR
DE PEIRA
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1. LES MOULINS A VENT DE PEXIORA
Pexiora

Situé dans la plaine lauragaise, ce charmant petit
bourg a compté jusgu’a huit moulins a vent. Dressés
au nord de I'église, deux d’entre eux ont été restaurés,
tout en conservant leur mécanisme originel. Visites
guidées sur demande. Ouverture ponctuelle au public
lors des Journées européennes du Patrimoine en

septembre.
T. 06 80 2129 89

a decouvrir

2. LA MAISON DE LA TRUFFE,
Villeneuve-Minervois

maisondelatruffedoccitanie.com

A travers une visite interactive, un film ou encore un
jeu de piste, venez découvrir le monde de la truffe,
de la plantation des arbres a la dégustation. Vous
trouverez sur place une boutique de produits locaux,
avec des truffes et des souvenirs a la vente.

T.04 68 72 35 47

a deguster

3. LE RESEAU DE SEMENCES
PAYSANNES POTAGERES ET
CEREALIERES

maisonpaysanneaude.fr

En collaboration avec I'association Chemin cueillant
et la Grainothéque de la Haute vallée de 'Aude, la
Maison paysanne de I’Aude méne des actions visant a
développer 'autonomie semenciére des maraichers.
Elle accompagne la structuration d’un réseau
professionnel pour les maraichers qui souhaitent
s’organiser en vue de sélectionner et multiplier

des semences potagéres dans une démarche
collaborative.

LA FOIRE A LA BIO
Couiza

Le prochain marché de producteurs se déroulera les 29 et 30 juillet 2023. Venez
rencontrer des producteurs locaux et des artisans investis dans le respect de la nature
et des humains. Vous découvrirez de nouvelles pratiques et pourrez échanger lors de
conférences, ateliers, animations, débats, projections et concerts.
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LE MARASCHAGE BIO

Le maraichage en Aveyron a longtemps

été une culture anecdotique. En effet,

les quelques fermes maraichéres du
département se concentraient autour de
Decazeville dans un but d’alimenter les cités
miniéres. Or, ces quinze derniéres années,
cette tendance a évolué avec une forte
augmentation du nombre d’installations en
maraichage. Aujourd’hui, le département
compte plus de 100 fermes maraichéres
avec la particularité d’étre pour 80% d’entre-
elles en agriculture biologique. De plus,

ces structures sont de taille relativement
modeste, en moyenne inférieure a

1,5 hectare, et favorisent la vente en circuits
courts (paniers a la ferme, AMAP, magasin
de producteurs) afin de garantir des
productions locales a échelle humaine. Ces
fermes sont réparties au sein de trois poles

géographiques : le pdle historique dans

la vallée du Lot auquel s’ajoutent 'ouest
Aveyron (secteur Villefranche-de-Rouergue)
et le sud (Millau et Saint-Affrique). Bien

que le département soit dans le Massif
Central et que de nombreuses fermes soient
situées au-dela de 500 meétres d’altitude,
les maraichers parviennent a produire tout
au long de 'année, grace notamment a
Iinstallation de serres et a I'utilisation de
voiles de forcage, permettant d’augmenter
la température au niveau des cultures et de
couper le vent. Par ailleurs, toujours dans un
souci de proposer des produits de qualité
aux consommateurs, mais aussi de garantir
des volumes et des prix rémunérateurs, les
producteurs travaillent sur des possibilités
de regroupement : une alternative profitable
atous!

CERTIFIE
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1. LA MAISON DE LA CHATAIGNE
Ayssénes

tourisme-muse-raspes.com

Partez a la découverte de I'arbre a pain et de son

fruit, autrefois base de I'alimentation dans nos zones rurales.
Sur 140 m?, vous suivrez tous les cycles, de la maturité du
fruit a sa transformation, ainsi que les usages de I'arbre en
bois d’ceuvre. Film documentaire, bornes interactives pour les
enfants et vente de produits du terroir a base de chataigne
complétent la visite.

T.06 7013 78 07

a deguster

2. MOBYLETTE KITCHEN

parc-grands-causses.fr|

Suivez un road-trip gastronomique dans le Parc
naturel régional des Grands Causses ! Un chef cuisinier sillonne
les routes avec une mobylette et une dréle de remorque

pour s’approvisionner en produits frais et locaux. Il stationne
ensuite en pleine campagne, le temps de concocter une
recette exquise et facile a réaliser. Ces escapades sont filmées
et diffusées sous la forme d’une web-série a découvrir sur la
chaine YouTube et les réseaux du Parc.

\ [ ] [ ]
a visiter
3. LE CHATEAU DE BROUSSE-LE- MONUMENT

CHATEAU
Brousse-le-Chateau

tourisme-aveyron.com HISTORIQUE

Situé sur la route des Seigneurs du Rouergue en Aveyron, le
chateau médiéval de Brousse-le-Chateau surplombe le village
médiéval classé parmi les « Plus Beaux Villages de France ».
Au-dela de son architecture défensive remarquable, vous
découvrirez une collection de sculptures « Sylvistructures »
dont le théme principal est 'amandier.

T. 05 6599 45 40

LE MARCHE PAYSAN DE MONTREDON

La Roque-Sainte-Marguerite

Le marché de Montredon, c’est le rendez-vous incontournable de I’été sur le plateau

du Larzac ! Au programme de cette manifestation paysanne et festive : marché
paysan et artisanal, conférence, restauration sur place, concert, bal, théatre, cirque...
Tous les mercredis de juillet et d’ao(t, a partir de 18h.

T. 05 65 6213 39

En partenariat avec le PAT du PNR de PPAubrac



LE RIZ DE
CAMARGUE

rizdecamargue.com

Le territoire Camargue en pays gardois a une trés
ancienne histoire liée au riz, remontant au roi Henri

IV. Mais il faudra attendre I’'aprés-guerre pour voir les
surfaces augmenter et la passion des riziculteurs pour
que la culture du riz reprenne sa place. L’'aboutissement
d’un dur travail permet l'obtention d’'une IGP
(Indication Géographique Protégée) en 2000. La zone
géographique de cette IGP Riz de Camargue -

146 000 hectares sur le Gard et les Bouches-du-
Rhoéne - couvre 15 communes dont 10 sur le Gard.

La production annuelle est d’environ 66 000 tonnes
(26 % des riziculteurs en production biologique).

Le champ d’application de 'IGP Riz de Camargue
concerne les opérateurs producteurs (riziculteurs)

puis les opérateurs filiere (organisme stockeur, rizier
ou transformateur et conditionneur). Consommer du
riz de Camargue IGP, c’est s’assurer de la tragabilité,
depuis la production jusqu’au conditionnement :

les opérateurs sont contrélés annuellement. Des
analyses de résidus de pesticides sont menées chez
les opérateurs producteurs, ainsi que des analyses

sur les produits finis, chez tous les opérateurs filiere.

A toutes les étapes, le riz est surveillé et tracé.

Le Syndicat des Riziculteurs de France et Filiere est
créé en 1947 par la volonté de toute une filiere a

se développer. Depuis 2021, le collectif SRFF/HVE
accompagne les exploitations, principalement rizicoles,
pour la certification Haute Valeur Environnementale de
niveau lll. Cette démarche rencontre un franc succes
avec prés de la moitié des exploitations engagées.

LA FETE DU RIZ

Arles

Chaque année vers la mi-septembre, se déroule
la féte traditionnelle des Prémices du Riz,
pendant la période de la récolte. C’est d’abord
'ambassadrice du riz qui est fétée. Naviguant sur
le Rhone, elle apporte la premiére gerbe de riz
qui sera bénie sur les quais Saint-Pierre. Suit le
défilé du Corso, composé de chars décorés de
riz qui racontent ’histoire de la Provence et de
la Camargue. Les tracteurs, machines et autres
outils anciens participent aussi au défilé !

T. 06 09 09 59 50

RVZ
CAMARGUE

a decouvrir

1. LA TOUR CARBONNIERE
Saint-Laurent-
d’Aigouze

tourisme-saint- # %
laurent-daigouze. fir G TS A0

Contemporaine des remparts
d’Aigues-Mortes, I'imposante tour
Carrée est a la fin de Xlll¢ siécle la
seule voie d’acceés des terres vers

la cité royale. Un temps converti en
poste de péage, le monument offre
aujourd’hui un point de vue privilégié
pour observer la faune et la flore
camarguaises (aigrettes garzettes,
hérons cendrés, poules d’eau,
ragondins, chevaux et taureaux de
Camargue).

T.04 66 77 22 31

MONUMENT  GRAND SITE
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GRAND SITE
DE FRANCE

Appelé « La Marette «, cet écomusée propose

un sentier de découverte au coeur des paysages,
une exposition permanente et une programmation
d’animations autour des paysages, des traditions, de
la faune et la flore de Camargue gardoise. La visite
peut s’effectuer en autonomie ou accompagné d’'un
animateur.

T.04 66 77 2472

Tous les ans au printemps, les Graulinades rassemblent
pres de 5 000 personnes pour découvrir le patrimoine
culinaire du Grau-du-Roi, village de pécheurs devenu
station balnéaire. Les jeunes et les anciens se retrouvent
pour une journée culinaire ou se transmettent les
recettes a base de produits de la mer et les savoir-faire.
Les familles de la commune partagent leur plat de
poisson, les chefs sortent de leur cuisine et les marins
pécheurs jouent les commis le temps de la féte !

T. 05 6189 05 42
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LARMAGNAC
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Au village de Lupiac, c’est tout un collectif qui s’est
mobilisé pour créer ce festival de 'Alimentation Durable.
Issus de tous les continents (15 nationalités représentées),
les habitants se sont appropriés le meilleur des produits
locaux gersois, gu'’ils cuisinent selon les recettes de leurs
cultures d’origine, donnant naissance a une cuisine fusion
étonnante et savoureuse. Les 21, 22 et 23 juillet, rendez-
vous au domaine de Hongrie pour des conférences, ateliers, |
démonstrations culinaires, musique et cuisine dailleurs,
exposition...

T.0581234287-0679779477

a deguster

Du 8 au 10 septembre 2023, les Journées du Patrimoine
Culinaire rassembleront les producteurs, les chefs cuisiniers
et le grand public : grand marché de producteurs avec

le meilleur des produits du Gers et du Sud-Ouest, shows
culinaires, démonstrations et dégustations par de grands
chefs médiatiques, repas thématiques... Un régal de chaque
instant !

T.07 85330112

a visiter

Monument

HISTORIQUE
C’est au cceur de la Gascogne gersoise que se dresse le
chateau de Lavardens (XII¢ et XVII¢ siecles), construit sur les |
ruines de la forteresse des comtes d’Armagnac. Sauvé par
une association qui ceuvre a la restauration du monument,
le chateau de Lavardens abrite aujourd’hui un centre d’art
et propose des expositions et des animations culturelles.
T. 05 62 58 10 61

LA BLANCHE ARMAGNAC
Cette eau-de-vie AOC s’appuie sur la méme aire d’appellation que PArmagnac et les

mémes cépages, mais n’étant pas vieillie en fit, elle propose une robe cristalline.
A linstar des alcools blancs, la Blanche se préte parfaitement a la mixologie et aux
mariages gastronomiques avec ses notes fruitées et la fraicheur qu’elle véhicule.
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L'AIL VIOLET
DE CADOURS

ail-violet-cadours.fr]

Environné de coteaux et de petits vallons, Cadours
bénéficie d’un terroir propice a la production de I’Ail
violet. Son golt et sa couleur résultent de plusieurs
facteurs naturels : des sols argilo-calcaires ou calciques,
des coteaux ensoleillés, un pic de pluviométrie en mai
qui favorise le développement des bulbes. Le vent
d’autan trés sec qui souffle dans cette région facilite le
séchage traditionnel a la barre. L’Ail violet de Cadours
est caractérisé par son enveloppe de couleur violette
légérement striée, ainsi que par son gros calibre

de forme bien arrondie et ses gousses réguliéres,
d’une couleur ivoire parfois légérement violacée.
Consommeé cru ou cuit, il apporte en bouche une
légére impression de piquant et présente une bonne
persistance aromatique. Sa texture est moelleuse et
sa saveur délicatement sucrée. L’Ail violet de Cadours
a obtenu PAppellation d’Origine Contrélée (AOC) en
2015. L’Appellation d’Origine Protégée (AOP) lui sera
octroyée en 2017, protégeant ainsi sa dénomination
sur tout le territoire de I'Union Européenne. Sa
production s’étend sur 10 cantons, 3 départements
(Haute-Garonne, Gers, Tarn-et-Garonne) et regroupe
80 producteurs et 6 négociants. Ces derniers doivent
respecter un cahier des charges strict permettant

de garantir la qualité du produit et le respect de la
tradition. L’ail doit étre récolté, puis séché, trié, pelé
et conditionné dans l'aire d’appellation. Utilisé dans

la cuisine comme condiment, ’Ail violet de Cadours
posséde de bonnes valeurs nutritionnelles. Il contient
du soufre, de l'iode, de la silice, des vitamines et du
sélénium, un allié pour la santé.

\ [] []

a visiter
1. LA MAISON DU
POTIER

Cox
tourisme.hautstolosans.fi

mMonumenTt

HISTORIQUE

L - la Mai Poti
LA ROUTE DE L’AIL VIOLET Le musée de la Maison du Potier,
" installé dans une ancienne
ourisme.hautstolosans.fr ) -
poterie, retrace quatre siécles de

Quoi de mieux que de partir a la rencontre des . fabrication de terres vernissées
producteurs pour découvrir I'Ail violet de Cadours ? A locales : vaisselle de table et
travers cet itinéraire, vous traverserez de magnifiques culinaire du XVIe au XXe siecle.
paysages, visiterez de beaux villages et dégusterez des Une visite guidée et un montage
produits d'exception ! audiovisuel sur les techniques de

fabrication vous sont proposés.
T. 056213 70 31
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MonumenT

HISTORIQUE

Découvrez une architecture néo-grecque
étonnante : avec ses colonnes a chapiteaux
doriques, cette belle halle de brique évoque
un temple grec. La Halle aux marchands,
classée Monument historique, accueille
aujourd’hui les commercants du marché
hebdomadaire le mercredi matin et les fétes et
manifestations de Cadours.

T. 05 6182 93 85

a decouvrir

Le PETR Pays Tolosan, en partenariat avec
’Association Nationale des Pdles et Pays
(ANPP), a lancé la publication d’un magazine
de 52 pages dans la collection Les Cahiers
du Patrimoine, entierement consacré au Pays
Tolosan. Une bonne maniére de découvrir ou
redécouvrir ce territoire unique.



https://www.paystolosan.eu/
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LE BLE
POULARD BIO

odysseedengrain-patesbio.fr

Le blé Poulard est un blé ancien, proche du blé dur, qui

a été largement cultivé en Auvergne jusqu’en 1860. Il

est notamment connu pour sa rusticité, sa capacité de
pastification, ses glutens naturellement digestes et son
adaptation naturelle aux contraintes du piémont pyrénéen.
Il fut, ensuite, longtemps délaissé au profit de blés
hybrides a cause de sa faible force boulangére et de sa
moindre productivité. Depuis les années 2000, un collectif
d’agriculteurs passionnés des Hautes-Pyrénées a réhabilité
cette variété ancienne en réintroduisant et multipliant A CIRIGHIILIRE

dans leurs fermes du piémont pyrénéen des semences de flolociaut
blés Poulard venues directement d’Auvergne. L’'objectif
est alors de démarrer une fabrication artisanale de pates
bio pour créer une micro-filiere agroalimentaire dont

les agriculteurs garderaient toute la maitrise. Pour cela,

ils se sont réunis en coopérative : ’'Odyssée d’Engrain.
Aujourd’hui, la coopérative produit 30 tonnes de blé par
an et commercialise 4 sortes de pates, grace a son outil
de fabrication commun. Elle dispose de 50 points de
vente dans le grand sud-ouest (marchés, Amap, épiceries
fines...). Par ailleurs, sa démarche a été récompensée par
une certification en Agriculture biologique garantissant un
mode de production alliant pratiques environnementales
optimales, respect de la biodiversité, préservation des
ressources naturelles et bien-étre animal. L’agriculture
biologique exclut 'usage des OGM et limite le recours aux
intrants, en favorisant 'emploi de ressources naturelles et
renouvelables. Ainsi, les producteurs labellisés se doivent
de respecter un cahier des charges rigoureux.

DU BLE POULARD AUX PATES : UNE PRODUCTION
100 % LOCALE

odysseedengrain-patesbio.fi

Les producteurs de blé Poulard s’engagent, depuis
plusieurs années, a produire des pates bio et 100 %
locales. Une fois les blés récoltés, ils sont envoyés
vers des moulins pour étre moulus sur meules de
pierre. Les farines fraiches sont ensuite mélangées
avec de I’eau avant d’étre séchées a basse
température pendant 12 heures. Entre la semence et
la pate, le blé aura parcouru au maximum 50 km!

SAVEURS

A linitiative des

Chambres de Métiers et de
Artisanat, la Cité du Golt

& des Saveurs promeut une
certaine idée de l'alimentation,
de la cuisine et de la
gastronomie en accompagnant
les artisans des métiers de
bouche, les territoires et les
consommateurs, acteurs du
bien manger et du consommer
local. Spécialisée dans la
formation professionnelle, la
Cité du GoUlt & des Saveurs
travaille avec des experts du
meétier, champions du monde,
d’Europe et de France, Meilleurs
Ouvriers de France.




N [ ] [ ]
a visiter
2. ABBAYE CISTERCIENNE DE Monument

L’ESCALADIEU
Bonnemazon

. HISTORIQUE
abbaye-escaladieu.com

Construite au XllI¢ siécle par des moines
cisterciens, I'abbaye accueille tout au long

de I'année des visites, spectacles ou encore
des conférences. En 2023, le theme du jardin
imaginaire est a ’lhonneur. Venez vivre une
expérience sensorielle ou la vue, I'ouie, 'odorat
et le toucher sont mobilisés. Treize artistes
contemporains proposent une immersion dans
une nature émerveillée et réinventée.

T.05 3174 39 50

a decouvrir
3. ESCAPADE ARTISANALE

Cette route des filieres artisanales vous
propose une découverte du patrimoine
et des savoir-faire dans les Hautes-Pyrénées.
Venez vous évader au travers de belles
histoires de famille et de tradition, découvrir
un territoire et ses savoir-faire a travers des
produits et des objets uniques, réalisés par des
maitres artisans d’art. Partage et rencontre
sont les maitres-mots de cette escapade !




LES ESTIVALES DE THAU

agglopole.fr]

Tous les jeudis soir de I’été, a Séte et dans les communes du Bassin
de Thau, venez participer a ces soirées découverte des produits du
terroir. Les différents exposants se font un plaisir de vous présenter
leurs spécialités : tielles, coquillages, gateaux, chocolats, glaces... Le
tout dans une ambiance musicale et festive !




LA SOUPE v

DE POISSON

2. LES AGRICULTURELLES § )
Vic-la-Gardiole

Fi lesagriculturelles|

3. LE MUSEE DE L’ETANG DE THAU
Bouzigues
patrimoine.agglopole.fr

1. LA CAPECHADE, LE FOODLAB DU
BASSIN DE THAU § D

En partenariat avec le PAT du bassin
de Thau



LA ROUTE DE LA NOIX DU PERIGORD

Cet itinéraire touristique permet de partir a la rencontre de ceux qui
produisent, qui travaillent et élaborent des produits a base de Noix

du Périgord : producteurs, restaurateurs, distilleries, moulins a huile
de noix... Découvrez les richesses cachées de la Noix du Périgord et
I’histoire des hommes qui en vivent.

Pour télécharger gratuitement le guide : noixduperigord.com




LA NOIX DUQ

PERIGORD

noixduperigord.com

2.LE CHATEAU - vonucr
e -
Lespinasse

chateau-montal.fr

HISTORIQUE

3. LA FETE DES FROMAGES §
FERMIERS D,
Rocamadour

allee-dordogne.com|

1. LE MOULIN A HUILE DE NOIX DE SAINT-CERE
Saint-Céré

moulindesaintcere.com

En partenariat avec le PAT de Cauvaldor






a decouvrir

1. FESTIV’ALLIER
Langogne

estivallier48.f

Rendez-vous début aolt pour vivre la 19¢ édition de ce
festival de chanson francophone, arts de rue et cirque.
Outre la programmation artistique, deux moments
gourmands vous sont proposés : une balade poétique
en musique qui se cloéturera par un pique-nique de
saveurs locales, mais aussi un atelier de cuisine a la
découverte des perceptions sensorielles générées par
la dégustation (odeurs, saveurs, arbmes et textures).

T. 04 66 46 17 35

a deguster

2. LES BALADES GOURMANDES

Cet automne, les exploitations autour de
Langogne vous ouvrent leurs portes ! Venez
découvrir les métiers et pratiques agricoles durables

a travers des visites guidées, des dégustations et des
animations. Les fermes participantes vous proposent
des randonnées gourmandes, des jeux autour de
'agriculture, des repas, des démonstrations de travaux
agricoles, etc.

T. 06 45 46 98 79

a visiter

3. LE MOULIN A VENT DE LA BORIE
Hures-la-Parade

moulindelaborie.com

Ce moulin a vent du XVIIe siecle produit les Farines
du Méjean, issues de grains de qualité produits sur le
Causse Méjean. Les visites permettent de découvrir
I’histoire du moulin, le causse Méjean et I'agro-
pastoralisme, le mécanisme et le fonctionnement du
moulin ainsi que le savoir-faire du meunier et son réle
au sein de la filiére céréales.

T.06 281919 34

LA FETE DES PATURAGES
Cubiéres
lafetedespaturages.fr|

Les paysans vous invitent a découvrir leur métier le 30 juillet au chalet du mont

Lozere. Toute la journée, vous cotoierez vaches, veaux, moutons, agneaux, chévres,
chevaux, anes... et découvrirez de nombreux savoir-faire locaux : fenaison, tonte de
brebis, sciage de bois, dressage de chiens de troupeau, etc. Des danses folkloriques,
des animations pour les enfants, un marché fermier et un repas campagnard sont
également au programme.




L’Artichaut du Roussillon est le seul artichaut en France

a bénéficier d’'une IGP (Indication Géographique

Protégée). Cette reconnaissance confirme l’intensité du

lien géographique tissé entre I'artichaut et le Roussillon,
ainsi que le savoir-faire des producteurs du territoire. Le
légume-fleur est produit au coeur de la plaine du Roussillon,
dans les Pyrénées-Orientales (3e département producteur
d’artichauts en France). L’Artichaut du Roussillon est
précoce : il est le premier artichaut frangais sur le marché,
environ 2 mois avant ceux de Bretagne. Il est caractérisé par
des bractées bien serrées, indice de fraicheur et d’aptitude
a la conservation, mais également par sa tendreté et sa
douceur. Coté production, la plantation est manuelle et
s’effectue en plein champ. La récolte, elle aussi manuelle, est
réalisée en plusieurs passages, en fonction de la maturité.
Les artichauts sont ensuite conditionnés en colis ou ils sont
disposés sur une seule couche, puis humidifiés afin d’assurer
une meilleure conservation. On dénombre 7 opérateurs
habilités : 5 producteurs, 1 producteur-conditionneur

et 1 atelier d’agréage. En 2021, la production s’élevait a

84 tonnes. Sur les étals de vos marchés, vous pourrez
trouver des artichauts verts ou violets sous I'appellation
Artichaut du Roussillon puisque 5 variétés sont autorisées
dans le cahier des charges de I’'IGP : Blanc Hyérois ou
Macau, Calico, Pop vert, Salambo et Violet VP 45. Variez
donc les plaisirs gastronomiques, et ne manquez pas la féte
de l’artichaut, qui se déroule traditionnellement dans les
Pyrénées-Orientales le ler mai !

1. LES CHEMINS DE
RANDONNEE
Cabestany

ille-cabestany.fr

Partez en balade sur les
chemins de Cabestany, a pied
ou a vélo. La grande boucle
totalise 17 km, tandis que

le simple circuit autour du
bassin Sainte-Camille compte
2,5 km. Ces chemins balisés
et émaillés de panneaux de
sensibilisation sur la faune

et la flore permettent de
mieux comprendre la nature
environnante de la plaine du
Roussillon : amandiers, vignes,
oliviers...

T. 04 68 66 36 00




N (] (]

a visiter

2.LE PRlEURE DE Monument
SERRABONA

Boule d’Amont
ledepartement66.fr

Au sortir du Moyen Age, I'église, d’abord
fortifiée, est finalement abandonnée et sert
d’étable. Restauré depuis les années 1960, le
prieuré de Serrabona est un chef-d’ceuvre de
I'art roman et domine aujourd’hui un vaste
espace naturel protégé. Sa tribune en marbre
et son cloitre offrent des sculptures d’'une
extréme finesse. Les chapiteaux sculptés
d’animaux fantastiques permettent une lecture
symbolique de I'art roman et de son bestiaire.
A découvrir, le jardin méditerranéen et le
paysage de foréts et de chénes verts.

T. 04 68 84 09 30

HISTORIQUE

a deguster

3.LE SENTIER PEDAGOGIQUE
DU MUSEE DE CERDAGNE
Sainte-Léocadie

Un sentier pédagogique reliant le Musée
de Cerdagne, ancien béati agricole, a la
boutique des producteurs locaux Ah

la Laiterie, permet la découverte du
patrimoine agricole et crée le lien entre
les pratiques d’hier et d’aujourd’hui. A
travers les informations proposées tout au
long du parcours, partez a la rencontre de
cet environnement unique, faconné par
I'agriculture de montagne.

T. 06 38 43 53 90

En partenariat avec le PAT des Pyrénées
Catalanes


https://www.bing.com/ck/a?!&&p=38e50c53fd5fc731JmltdHM9MTY3NjQxOTIwMCZpZ3VpZD0zYjEyODlhOS0zOGExLTZlYmMtMDc2Mi05OTFkMzliNzZmYjYmaW5zaWQ9NTQ0NQ&ptn=3&hsh=3&fclid=3b1289a9-38a1-6ebc-0762-991d39b76fb6&psq=Le+prieur%c3%a9+de+Serrabona%2c+Boule+d%e2%80%99Amont+t%c3%a9l%c3%a9phone&u=a1dGVsOjA0Njg4NDA5MzA&ntb=1

LE JAMBON, LE
SAUCISSON ET
LA SAUCISSE DE

LACAUNE

§ A

1. LE GUIDE DU PATRIMOINE CULINAIRE DU
PNR HAUT-LANGUEDOC

parc-haut-languedoc.fr

le
PATRIMOINE
cullnalre

S,

2. UN PAIN AU BLE BARBU DE § 2
LACAUNE =

parc-haut-languedoc.fr

MonumenT

3. LA TOUR-SILO DE CALMELS
Lacaune

tourisme-montsetlacsenhautlanguedoc.com

HISTORIQUE

En partenariat avec le PAT du Pays
Haut Languedoc et Vignobles



LA FETE DE LA CHARCUTERIE
Lacaune
salaisons-lacaune.fr]

Le dimanche 23 juillet 2023, vous étes invités a participer a la célébre féte de la
charcuterie de Lacaune, au coeur du Parc régional du Haut-Languedoc, non loin des
lacs de la Raviege et de la Salvetat. Marché de pays, animations diverses, jambon a
la broche, bodega et concert en soirée, tout est organisé pour que vous passiez une
bonne journée !




MELON DU QUERCY

melon-du-quercy.fr

Le terroir du Quercy offre des reliefs
vallonnés, des sols argilo-calcaires, et un
climat clément et chaleureux, qui sont
favorables a la production du Melon du
Quercy. L’argile procure une excellente
rétention en eau, permettant de réguler la
nutrition hydrique de la plante. Les feuillets
d’argile ont aussi la faculté de restituer a

la plante les éléments minéraux essentiels

a la croissance d’un fruit de bonne qualité.
Faisant I'objet d’une attention particuliére,
le Melon du Quercy est cueilli a maturité, de
la mi-juin a la fin septembre, et sélectionné
a la main avant d’étre conditionné. Cette
cucurbitacée locale a la chair trés orangée,
ferme et fondante a la fois, livre des saveurs
sucrées et parfumées. Le melon posséede
de nombreux atouts nutritionnels. C’est

un fruit peu calorique, riche en vitamines
(A, B et C), en minéraux et en fibres. Le
Melon du Quercy bénéficie depuis 2004

de 'Indication Géographique Protégée
(IGP). Ainsi, sa qualité et son origine sont
garanties par un cahier des charges. L’aire
géographique de I'appellation se compose
d’une partie des départements du Tarn-
et-Garonne, du Lot et du Lot-et-Garonne,
regroupant 89 producteurs qui cultivent
472 hectares. Quelques astuces pour bien
choisir son melon : ’écorce d’un ton mat a
légérement brillant est signe de fraicheur,
les nuances de sa peau doivent tourner
légérement vers le jaune, et la craquelure au
niveau du pédoncule confirme sa maturité.
Choisir un bon melon, c’est avant tout choisir
le Melon du Quercy !




a deguster

Plus de 50 producteurs du Pays Midi Quercy se sont
regroupés pour vous proposer leurs meilleurs produits
dans le magasin « Le bon, le brut & les gourmands ».
Leur objectif est de faire vivre une agriculture
paysanne, locale, équitable et durable. Vous trouverez
sur place tous les mets dont vous révez.

T. 05 63 28 34 98

a visiter

L’'abbaye de Belleperche a eu, pendant longtemps,
vocation d’hétellerie pour une clientele de haut rang.
Aujourd’hui, les installations destinées a cette fonction
ont été entierement conservées : chambres d’hotes,
immense galerie de desserte, escaliers d’honneur,
appartements de réception d’hiver et d’été, cuisine,
réfectoire. L'ancienne hotellerie abrite également le
Musée des Arts de la table.

T.0563 956275

a decouvrir
L

Sovige

Village de caractére au coeur de I'appellation Chasselas
de Moissac et Melon du Quercy, Lauzerte abrite de
nombreuses richesses patrimoniales. Partez a leur
découverte a travers un parcours d’interprétation du
patrimoine ponctué de 21 étapes. Le village n'aura plus
de secret pour vous.

T.05 63 94 6194

RECETTE “TEA TIME AU MELON DU QUERCY”

melon-du-quercy.fr}

Ingrédients : 600g de raisin, 1 Melon du Quercy IGP, des biscuits de votre choix.

Mixer le melon, conserver quelques petits cubes. Egrainer et mixer les raisins puis filtrer

dans une passoire fine. Verser les 2 jus successivement dans un verre. Disposer une
brochette de dés de melon sur le verre. Accompagner avec des biscuits moelleux ou
secs.

Recette proposée par le Lycée Hotelier Quercy Périgord Souillac.




Lagriculture en Occitanie
LES SIGNES DE QUALITE ET D'ORIGINE

Il existe pour les produits alimentaires plusieurs signes officiels d’origine et de qualité
validés par I'Etat. Des logos figurent sur les produits, vous permettant de les identifier
facilement :

Label Rouge

Ce signe garantit une qualité supérieure par rapport au produit
standard. Comment ? Grace a des conditions plus exigeantes,
un suivi régulier et des tests sensoriels.

AOC/AOP
Avec une AOC (Appellation d’Origine Contrélée) ou une AOP
(Appellation d’Origine Protégée), le produit dit d’ou il vient : son

nom est celui d’'un lieu emblématique de son territoire d’origine.
Depuis la matiére premiére jusqu’au produit fini, toutes les
étapes de son élaboration sont réalisées dans ce territoire.
L’AOC protege la dénomination sur le territoire francais et TAOP
dans toute I'Union européenne.

IGP

L’IGP (Indication Géographique Protégée) témoigne d’'un
univers et vient consacrer un savoir-faire ancré dans un
territoire. Les spécificités du produit sont liées au lieu
géographique dans lequel se déroule au moins sa production,
son élaboration ou sa transformation.

CERTIFIE AB

H Un produit Agriculture Biologique est issu d’une agriculture
sans traitement chimique de synthése, ni OGM. Ce mode de

AGRICULTURE . . . ~

BIOLOGIQUE production est respectueux de I'environnement et du bien-étre

des animaux.

DIRECTION REGIONALE DE L’ALIMENTATION,
DE L’AGRICULTURE ET DE LA FORET (DRAAF) OCCITANIE

Politique publique de l’alimentation
sral-pna.draaf-occitanie@agriculture.gouv.fr

Bio et Siqo
bio.draaf-occitanie@agriculture.gouv.fr

draaf.occitanie.agriculture.gouv.fr
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