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PANORAMA MEDIAS

Du 1% avril 2015 au 31 mars 2016

TOTAL MEDIAS : 344

PRESSE ECRITE
TOTAL : 133

- Presse locale : 132
- Presse régionale : 1

RADIO
TOTAL : 14

Chérie FM :

24-sept-15 : Interview de Marie-Pierre sur Ardéche le golt et ses marques Godtez I'Ardéche® Les étapes savoureuses Ardéche® et le car
Foud'Ardéche

France bleu Dréme Ardéche :
26-juil-15 : Emission sur la volaille + interview de Raymond Laffont + Go(tez I'Ardéche®
05-déc-15 : Annonce au journal de 8h, de la venue du car a Festivin - Vivier

Fréquence 7:

01-juin-15 : Diffusion reportage autour de la filiere bois
03-juin-15 : 11h30 : Diffusion reportage autour de la filiére lait
05-juin-15 : 13h : Diffusion de I'émission bilan Ardurables

MTI :
12-oct-15 : Interview de Sandra Teyssier sur les actions de Goltez I'Ardéche® pendant la semaine du godt

Radio des Boutiéres :
19-déc-15 : Interview de Marie-Pierre pour la présentation du car Foud'Ardéche et pour I'annonce du car au Super U du Cheylard

Radio France Inter :
09-déc-15 : Interview de Sylvain Petit sur I'entreprise ES Vinaigrerie

RCF:

04-juin-15 : 11h40 et 19h15 : Diffusion reportage autour de la filiere lait

07-juin-15 : 11h : Diffusion de I'émission bilan Ardurables

21-sept-15 : Interview de Sandra Teyssier sur les actions d'Ardéche le go(t pendant la semaine de la gastronomie

24-sept-15 : Interview de Marie-Pierre sur le fonctionnement d'Ardeche le go(t et des ses marque étapes savoureuses Ardeche® Goltez I'Ardéche® et
sur le car Foud'Ardéche

05-déc-15 : Interview de Marie-Pierre pour la présentation du car Foud'Ardéche

WEB
TOTAL : 9

21-avril-15 : entreprendre.ardeche.fr / Dépliant Miam Miam

12-mai-15 : hebdo-ardeche.fr / Tourisme : la CCI méne de nombreuses actions

30-juin-15 : hebdo-ardeche.fr / Nouvelle saison pour la violine de Borée

19-juil-15 : hebdo-ardeche.fr / La grande féte du Tour de France, de passage

10-sept-15 : planete-ardechoise.com / L’Ardéche s’invite au menu du 21 au 27 septembre 2015 sur la communauté de communes des Gorges de
I'Ardéche

30-nov-15 : ledauphine.com / Meyras | Goltez I'Ardeche® chez Frédéric Laforét, chef du restaurant « Retour aux sources »

11-dec-15 : entreprendre.ardeche.fr / Le car Foud'Ardéche : découvrez I’Ardéche du go(t !

21-dec-15 : hebdo-ardeche.fr / L’aventure commence pour le car Foud'Ardéche

01-mars-16 : e-tribune.fr / Complétement Foud'Ardéche

COMMUNICATION DIFFUSEE PAR ARDECHE LE GOUT
TOTAL : 188

Site : Actualités mises en ligne sur les sites d’Ardéche le go(it, les étapes savoureuses Ardéche® et de Goltez I'Ardéche® : 105
Twitter : Actualités mises en ligne sur les événements d’Ardéche le godt : 68 tweets

Mailings : Actualités sur I'agroalimentaire ardéchois, et sollicitations pour divers actions, 12 mails envoyés pour 1104 destinataires
Goltez I'info : Parution de 3 numéros & destination des adhérents de la marque Go(tez I'Ardéche®
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Les restaurateurs participant et les organisateurs de U'operation « L'Ardéche s'invite au menu» du 14 au 19 avril.

ARDECHE LE GOUT / _
Une semaine dediée aux produits ardechois

es produits locaux, les ama-

teurs de bonne chére pour-

ront en trouver dans les
restaurants du secteur de Vallon-
Pont-d'Arc, du 14 au 19 avril pro-
chains, dans le cadre de 'opération
« ['Ardéche s'invite au menu »', A
quelques jours de l'ouverture de la
Caverne du Pont d'Arc, Ardeche le
goiit a en effet souhaité mettre enva-
leur le travail réalisé autour de l'ap-
provisionnement local. C'est que
['événement patrimonial a des ré-
percussions jusqu'en cuisine : de-
puis deuxans, le restaurant de la Ca-
verne du Pont d'Arc et nombre de
partenaires élaborent un réseau de

distribution voué a mettre sur la ta-
ble les produits de V'Ardéche a hau-
teur de 75 %. Mais la logistique mis
en place pourra également bénéfi-
cier aux autres établissements du
territoire qui souhaitent profiter de
cette dynamique et mettre a {'hon-
neur les produits locaux. -

Six restaurants participerontal’opé-
ration du 14 au 19 avril : L'Auberge
du Pont d'Arc, Le Clos charmant, Le
Domaine des dames et Le Clos des
bruyéres a Vallon-Pont-d'Arc, Les
Terrasses de ['Ardéche a Ruoms et
le café-restaurant des Tilleuts a La-
gorce. La restauration collective du
secteur participe également a ['évé-

sur les tables des Gorges de I'Ardeche

nement en proposant des menus lo-
caux: Le Creps de Vallon-Pont-d'Arc,
Le Mat au Viel-Audon et la base dé-
partementale de Salavas. Une gamme
de produits ardéchois leur a été adres-
sée afin qu'ils puissent s'approvi-
sionner facilement soit en direct, soit
via des grossistes et concocter de
bons menusducru! ®

v Plus d'Informations sur
www.ardechelegout.fr

! En partenariat avec [a chambre d'agriculture, la
chambre de commerce, la chambre de des métiers et
Agribio Ardéche. Et avec le financement du conseil dé-
partemental et du Pays Ardéche méridional.
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Date : 09 AVRIL 15

Le lait et la chataigne a la loupe

Dans le cadre de la 5e édition des
Ardurables, les éléves de la Classe
3e Préparatoire aux formations
professionnelles 1 au lycée Fro-
ment professionnel, ont suivi avec
beaucoup d’intérét des animations
et des rencontres pour « une con-
naissance des entreprises du ferti-
toire et des métiers a travers deux
filieres choisies : le lait et la cha-
taigne. »

Un projet initié par La Maison de
’Emploi et de la Formation de
I’Ardeche Méndionale avec I'appul
du Pays, de la région Rhone Alpes,
du Conseil Général et suwi par les
professeurs, Mmes Comte,
Adamski, Ruzniecki et M. Gat.

Au mois de mars, tout d’abord,
deux groupes ont découvert les
entreprises, les produits, les mé-
tiers les uns par rapport au lait
avec Mme Teyssier (lait) d’Ardeche
le golit et les autres pour la chatai-
gne avec M. Chifflet du PNR.

Des connaissances qui se sont

approfondies avec des visites
dans différentes entreprises. Pour
|a filiere chataignes chez M. Vernol
castéiculteur a St-Etienne de Bou-
logne et & la confiturerie de La
Souche. Pour la filiére lait & Terra
Cabra a Planzolles et aux Des
Glaces de I’Ardéche (Morand) puis
laiterie Carrier. Les éléves y ont
réalisé un reportage complet de la
filiere lait, alliant enregistrements
sonores, prises de notes et photos
encadrés pour I'élaboration des
portraits d’entreprises par Léa
Grange. Mardi 7 avril, a eu lieu un
atelier de montage au CDI. Aprés
les explications du logiciel par Léa
Grange, les lycéens ont écouté les
pistes de son en vue de ftrier,
supprimer, garder... Sélectionner
les endroits intéressants pour réa-
liser un montage en vue d’émis-
sions de radio qui seront diffusées
sur les radios partenairres Fré-
quence 7 et RCF et le blog des
Ardurables.
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LE VALENTINOIS

Pays : France
Périodicité : Hebdomadaire

Date : 11 AVRIL 15

Initiative

DES MENUS AU GOOT
DE LA CAVERNE

Le Centre du développement agroalimentaire Ardéche
le goiit accompagne Sodexo Sports et Loisirs, gestionnaire du restau-
rant de la Caverne du Pont d’Arc, pour faciliter le lien avec le tegritoire
et faire en sorte que les produits locaux soient mis 4 'honneur au sein
de ce restaurant. L'objectif final est ambitieux, puisqu’un approvision-
nement focal & 75 % est visé. Dans le cadre de ce travail, une logis-
tique se met en place sur le secteur de Vallon afin de livrer le
restaurant de la Caverne. Les professionnels de la restauration du sec-
teur de Vallon pourront ainsi bénéficier de l'organisation mise en
place pour se faire livrer en produits locaux. Pour faire passer ce mes-
sage, il est proposé aux professionnels de mettre en place un menu
focal début avril, en lien avec I'ouverture de la Caverne du Pont d’Arc
prévue le 25 avril prochain. Cette opération sera un bel exemple d’ef-
fet de levier de la Caverne du Pont d’arc en lien avec le développe-
ment local.

Les partenaires d’Ardéche le gotit sur cette opération: la
Chambre d'agriculture, la CCI, 1a Chambre des métiers et de I'artisa-
nat et Agribio Ardéche. Cette action est financée par le Conseil géné-
ral de PArdéche et le Pays Ardéche méridionale.

Page 1/1



HEBDO DE L'ARDECHE

Pays : France
Périodicité : Hebdomadaire

Viste au ceeur 'on chefd'euvre
de 36000 ans restitué

Date : 16 AVRIL 15

L'Ardéche s'invite

au menu

Durant la semaine du 14 au 19 avril, dans
le cadre de I'ouverture prochaine de la
Caveme du pont d’Arc & Vallon-Pont-d'Arc,
des restaurateurs participent a l'opération
LArdéche s'invite au menu ».Al'invitation
d'Ardéche le golit qui coordonne cet éve-
nement avec la Chambre d'agriculture, la
Chambre de commerce et d’Industrie et
la Communauté de communes des Gorges
deI'Ardeche, les restaurateurs participants
confectionnent leurs menus en mettant
en avant les produits ardéchois : Auberge
du Pont d'Arc a Vallon-Pont-d'Arc ; le café
restaurant « Les Tilleuls » a Lagorce; le
restaurant « Le Clos Charmant » a Vallon-
Pont-d’Arc; Les Terrasses de I'Ardéche a
Ruoms:; Le Domaine des Dames a Vallon-
Pont-d'Arc et Le Clos des Bruyeres a Val-
lon-Pont-d’Arc. La restauration collective
du secteur participe également a I'événe-
ment en proposant des menus locaux au
sein du Creps de Vallon-Pont-c’Arc, le Mat
au Viel Audon et la base départementale
de Salavas.
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Midi Libre

Pays : France

Périodicité : Quotidien

Date : 16 AVRIL 15

Vallon Les produits
ardéchois mis en avant

Toute la semaine, I'approvisionnement local est

favorlse pour la restauratlon pubhque ou prlvee

3 '?

| Ardeche le goiit, la chambre d'agriculture, la CCl et la communauté coordonnent I’evenement

e 25 avril, la Caverne du Pont d’Arc -
Ardeche ouvre ses portes. En lien avec
cet événement, Ardeche le golit organi-
se une opération mettant en avant le
travail réalisé depuis deux ans avec ses par-
tenaires sur l'approvisionnement local du
restaurant de la Caverne du pont d’Arc afin
que les produits locaux soient mis a I’hon-
neur.
L'objectif final est ambitieux, puisqu'un ap-
provisionnement local a 75% est visé. Dans
le cadre de ce travail, une logistique structu-
rée s'est mise en place sur le secteur de Val-
lon afin de livrer le restaurant de la Caverne.
Les professionnels de la restauration du sec-
teur de Vallon peuvent ainsi dés aujourd’hui
bénéficier de 'organisation mise en place
pour se faire livrer en produits locaux. Pour
faire passer ce message, il est organisé une
semaine thématique autour de I'approvision-
nement local en mettant I'accent sur les pro-
duits de ’Ardéche jusqu'au 19 avril chez les

restaurateurs volontaires participants a
I'événement.

La restauration collective du secteur partici-
pe également a 'événement en proposant
des menus locaux au sein du Creps de Val-
lon-Pont-d’Arc, du Mat au Viel Audon, et la
base départementale de Salavas. Une offre
de produits ardéchois a été adressée aux res-
taurateurs. Ils peuvent ainsi s’approvision-
ner facilement aupres de fournisseurs ardé-
chois, soit en direct, soit via des grossistes
proposant une gamme de produits locaux.
Ardeche le golit coordonne cet événement
avec la chambre d’agriculture, la chambre
de commerce et d'industrie, la communauté
de communes des Gorges de I'’Ardeche.

o Bibliothéque municipale

Lecture pour les enfants par les bénévoles
“Le printemps, I'éveil de la nature”, samedi
18 avril, a la bibliotheque, 2 10h 30, les en-
fants de moins de 7 ans doivent étre accom-
pagnés.
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Visualiser I'article

Miam Miam !

Fort de son succés grandissant depuis 2010, Ardéche le go(t réédite la brochure "Miam Miam" pour I'année
2015.

Plus claire et plus lisible, avec notamment une carte de I'Ardeche pour faciliter la localisation géographique,
cette édition 2015 est aussi plus compléte. Chaque année, les bonnes adresses de marchés, de magasins,
de restaurants et de manifestations jouant la carte du « manger local et de saison » sont de plus en plus
nombreuses. Alors, laissez vous guider et savourez le meilleur du terroir ardéchois! Un condensé de
bonnes adresses

Miam Miam, c'est un concentré de bons "tuyaux" qui vous emmeéneront aux quatre coins du département
pour vous faire tester les restaurants ou I'on mange local et de qualité, vous faire découvrir les boutiques
paysannes et les magasins de producteurs, les boutiques proposant des produits Goltez I'Ardeche® et des
produits locaux, vous emmener déguster des glaces atisanales labellisées Goltez I'Ardeche®..

L 2

© cham

retrouverez également les lieux de restauration entrant dans une démarche qualité et valorisant les
productions locales :

* les restaurants sélectionnés par la marque Goltez I'Ardéche®,

* les restaurants sélectionnés par la marque Les étapes savoureuses Ardéche®
* les Bistrots de Pays®,

* les établissements agréés marque Accueil du Parc,

* les restaurants Logis de France,

* les fermes auberges de Bienvenue a la ferme®,

* les restaurants étoilés et les restaurants ou officie un Maitre restaurateur

* les chefs Toqués d'Ardeche



http://entreprendre.ardeche.fr
http://entreprendre.ardeche.fr/TPL_CODE/TPL_ACTUALITEFICHE/PAR_TPL_IDENTIFIANT/236/453-actualites.htm
http://entreprendre.ardeche.fr/uploads/Image/b6/2628_589_Miam_Miam2015-650x354.jpg
http://entreprendre.ardeche.fr/uploads/Image/45/2633_640_michel-aissoan-adt07.jpg

ard=che
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Pays : France
Périodicité : récurent
Edition : Privas et sa région
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Infos sur la publication Les statistiques rapportées peuvent présentsr un décalage par rapport 3 o8 g

A la conquéte de I'Ardeche

22 avrl, 1018 &

Puble par Myrtilie Assenat |

e

Envie de profiter de toutes les saveurs ardéchoises ?

e J'aime la Page

Solution simple, rapide et gratuite pour vous renseigner sur les
découvertes gustatives et gastronomiques ardéchoises, la brochure «

Miam Miam » en téléchargement ici :
http://ardechelegout fiyfmiam-miam/
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Périodicité : Hebdomadaire

Date : 23 AVRIL 15

aroute quiméne au plateau du
Razal n'est pastrés large mais
les élus ne craignent pas l'af-
flux de véhicules. « L'Ardéche recoit
déja 2,5 millions de visiteurs par an.
Deux-tiers des visiteurs de la Caverne
seront déja sur place. Ce sera 4 % de
trafic en plus, ca ne se verra pas »,
assure Hervé Saulignac. En matiére
d'hébergements, le président du
conseil départemental regrette de
n‘avoir pu attirer de nouveaux acteurs.
« Nous avons un déficit d'environ
250lits en 3 étoiles, estime-t-it, et nous
sommes un peu justes en hébergements
de groupes malgré des travaux a Vogué
et bientdt 4 Salavas. »

Mais les bonnes nouvelles sont plus
nombreuses que les inquiétudes.
« Nous sommes connus pour notre of-
fre nature. Désormais, nous serons aussi
une destination culturelle », se réjouit
le président du Département. Le pro-
fil des visiteurs sera sGrement diffé-
rent, avec un pouvoird'achat supérieur.

Ay restaurant

de la caverne,

on mangera ardechois

Le site du Razal n'a pas été choisi par
hasard. Il offre un panorama merveit-
leux, comme une invitation aux tou-
ristes a poursuivre leur escapade. Un
espace a été prévu pour promouvoir

Pascal Terrasse, président du Syndicat mixte de ta Caverne s'est félicité de

'aboutissement de ce chantier auquel ont participé pas moins de
35 entreprises. La société Kiéber-Rassillon assurera U'exploitation du site.

['Ardéche dans son ensemble, avec la
volonté de convaincre les excursion-
nistes de revenir dans le département.
Coté restaurant, 500 couverts par jour
attendus en pleine saison, L'Ardéche
sera aussi a l'honneur. « Pour étre en
accord avec le prestige du site, nous ne
pouvions que proposer une restauration
de qualité. Nous avons mis en lien les
professionnels de l'agriculture avec le
gestionnaire. » Concrétement, c'est a
« Ardéche le goiit »' qu'a été confiée la
mission de se rapprocher de Sodexo et
sa filiere prestige dés 2011. Objectif
visé, mais qui sera difficile 3 attein-
dre : assurer un approvisicnnement 3
75 % local, c'est-a-dire ardéchois et &

défaut, rhonalpin. La Sodexo attend
qualité des produits mais aussi du
service. Elle a lancé un appel d'offres
en privilégiant les offres organisées, la
disponibitité, les produits sous dé-
marche de qualité. Sur 50 candida-
tures, une vingtaine a été retenue. Et
pour profiter de cet élan, « Ardéche le
golt » entend maintenant convaincre
les autres restaurateurs du secteur de
s'approvisionner local et de proposer
des menus ardéchois. C'est aussi ca,
Ueffet Chauvet...

! « Ardéche le goiit » est une association qui a pour
mission de promouvoir la gastronomie et |'agroali-
mentaire ardéchois. Elle a été fondée parles trois cham-
bres consulaires.
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la caverne du Pont-d’Arc

PATRIMOINE / Découverte il ya 20 ans, la grotte Chauvet - classée patrimoine mondial par 1'Unesco - non

accessible au public pour des raisons évidentes de conservation, a désormais sa réplique, tout proche de

l'authentique. Inaugurée par le président de la République, la Caverne du Pont-d'Arc ouvre ses portes au
public samedi 25 avril apres 30 mois de travaux.

Une réplique pour I'humanité

La grotte originale, classée au patnmome mondiale de I'humanité par U'Unesco en  juin 2014, compte 1 000 dessins
dont 425 figures animales tirées de 14 especes.
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lya 36 000ans, avant les réseaux
sociaux, les hommes laissaient
déja des messages surunmur. La
grotte ornée découverte 3 Vallon-Pont-

-d'Arc le 18 décembre 1994 par trois

spéléologues amateurs ! avait créé
un véritable séisme dans le monde de
l'art pariétal. Au point que Jean Clottes,
préhistorien appelé par le ministére de
ta Culture pour authentifier les ceuvres,
entre Noél et le jour de I'An, avait cru
d'abord a une affabulation.
« On m'annoncait une dizaine de repré-
sentations de rhinocéros, or on en
connaissait que 20 dans le monde en-
tier. » Mais il dut se rendre a l'évidence.
La grotte Chauvet est unique pour ses
dessins. « Ces hommes avaient inventé
la peinture, l'autoportrait et la bande
dessinée en quelque sorte », affirmait
Francois Hollande te jour de l'inaugu-
ration. Elle 'est aussi pour l'dge de
ceux-ci. Il s'agit tout simplement de la
plus ancienne représentation artis-
tigue humaine, deux fois plus vieille
que les peintures de Lascaux.

350000 visiteurs par an

attendus

Mais ce message de la nuit des temps
aurait bien pu ne jamais étre partagé
avec le public. Avant le projet actuel,
deux autres ont échoué. « Mauvais choix
de terrain, d'équipes, mangque de finan-
cement », explique Pascal Terrasse,
député et actuel président du syndicat

Vingt-sept panneaux de peintures ont été reproduits a l'identique dans la

mixte, véhicule juridique fondé par la
Région Rhone-Alpes et le Département
pour monter le projet. En 2008, les ac-
teurs locaux sont en effet repartis de
zéro. Le budget évalué alors a 47 mil-
lions d'euros atteint finalement 55.
« On ne l'a pas explosé, contrairement
a d'autres grands projets culturels... »,
se félicite l'élu.

Dans quelques jours, la Caverne va de-
venir un site touristique majeur. Pas
moins de 350000 visiteurs sont atten-
dus paran, 4000 par jour en haute sai-
son. En plus des 70 emplois directs
créés, les retombées économiques se-
ront significatives, de 60 ou 70 millions
d'euros par an, selon Pascal Terrasse.
Joli coup de pouce au PIB ardéchois!

L'aurignacien, notre
ancétre pas si lointain

Si la véritable grotte s'étend sur envi-
ron 7 500 m? au sol, la réplique n'en
atteint qu'a peu pres la moitié mais
reste la plus importante du genre au
monde. Toutes les plus belles figures,
a l'échelle 1, mais aussi les concré-
tions géologiques spectaculaires et les
ossements d'animaux ont été repro-
duits. Les reliefs des parois sont res-
titués au millimetre jusqu’aux coupsde
griffes laissés par les ours. Un souci
du détail qui force 'admiration et laisse
imaginer U'exploit technigue, pour ne
pas dire technologique, qui a été né-
cessaire pour arriver a un tel résultat.

réplique, ainsi que 450 vestiges osseux.

Chaque étape a été validée par un co-
mité scientifigue pour s’assurer de ne
pastrahir laréalité historique. Latem-
pérature, ['hydrométrie, {'obscurité et
les odeurs, tout a été fait pour se rap-
procher des conditions d'une véritable
grotte, y compris le silence, obtenu au
prix de gros efforts d'isolation sur la
ventilation. La caverne est volontaire-
ment restée vierge d'explications afin
de laisser place a l'émotion. Pour com-
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Journaliste : D. B.

prendre, il faut se rendre dans la ga-
lerie de l'aurignacien, du nom de
'homme qui vivait a cette époque. Pre-
miére surprise, il est trés proche, a
90 %, de 'homme du XXI¥™ siecle. La
muséographie, trés interactive, invite
a comprendre son environnement : le
climat, les animaux qu'il cotoyait. On
apprend aussi pourquoi cette caverne
est restée si longtemps cachée et
quelles étaient les technigues des ar-
tistes et leurs conditions de « travail ».
Le 25 avril, un public trés internatio-
nal est attendu sur le plateau du Ra-
zal. Pour tous ceux qui ne pourront se
déplacer en Ardéche, une réplique
virtuelle, « Chauvet 3 », est en projet.

« Aujourd’hui, ce bébé nous échappe,
nous le livrons au monde. Car la grotte
n'appartient nia 'Ardéche, niala France
mais a l'humanité », conclut Hervé Sau-
lignac. &

D.B.

(1): J-M.Chauvet, C Hillaire, € Brunel
Info pratigues

Prix d'entrée 13 euros (demi-tarif
pour les enfants 10-17 ans)
Ouverture : tous tes jours (jusqu'a
20030 er, juillet-aodt)

TéL : 04 75 94 39 40
www.cavernedupontdarc.fr
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DEVELOPPEMENT / Avant méme la découverte de la grotte, I'Ardeche,
méridionale principalement, était une « marque » touristique
attractive. Un statut qui devrait €tre largement conforté et amplifié par

la Caverne.

Une chance pour I'Ardeche

aroute qui méne au plateau du
- Razaln'est pas trés large mais
les élus ne craignent pas !'af-

flux de véhicules. « L '‘Ardéche recoit dgja
2,5 millions de visiteurs par an. Deux-tiers
des visiteurs de la Caverne seront déja
sur place. Ce sera 4 % de trafic en plus,
ca ne severra pas », assure Hervé Sau-
ligmac. En matiére d'hébergements, le
président du conseit départemental re-
grette de n'avoir pu attirer de nouveaux
acteurs. « Nous avons un déficit d‘envi-
ron 250 lits en 3 étoiles, estime-t-il, et
nous sommes un peu justes en héber-
gements de groupes malgré des travaux
a Vogiié et bientdt a Salavas. »

Mais les bonnes nouvelles sont plus
nombreuses que les inquiétudes.
« Nous sommes connus pour notre offre
nature. Désormais, nous serans aussi
une destination culturelle », se réjouit
le président du Département. Le profil
des visiteurs sera slirement différent,
avec un pouvoir d'achat supérieur.

Au restaurant
de lacaverne, =~
on mangera ardechois

Le site du Razal n'a pas été chaisi par
hasard. Il offre un panorama merveil-
leux, comme une invitation aux tou-
ristes a poursuivre leur escapade. Un

Pascal Terrasse, président du Syndicat mixte de la Caverne du Pont-d‘Arc

1 =8 5kt

s'est félicité de l'aboutissement de ce chantier gigantesque auquet ont

participé pas moins de 35 entreprises.

espace a été prévu pour promouvoir
L'Ardeche dans son ensemble, avec ta
volonté de convaincre les excursion-
nistes de revenir dans le département.
Coté restaurant, 500 couverts par jour
attendus en pleine saison, U'Ardéche
sera aussi-a Uhonneur. « Pour étre en
accord avec la qualité du site, nous ne
pouvions que proposer une restauration
de qualité. Nous avons mis en lien les pro-
fessionnels de l'agriculture avec le ges-
tionnaire. » Concrétement, c'esta « Ar-
déche le golt » " qu'a été confiée la
mission de se rapprocher de Sodexo et
sa filiere prestige dés 2011. Objectif
visé, mais qui sera difficile a atteindre :
assurer un approvisionnement 8 75 %
local, c'est-a-dire ardéchois et a dé-

faut, rhinalpin. La Sodexo attend qua-
lité des produits mais aussi du
service. Elle a lancé un appel d'offres
en privilégiant les offres organisées, la
disponibilité, les produits sous dé-
marche de qualité. Sur 50 candidatures,
une vingtaine a été retenue. Et pour
profiter de cet élan, « Ardéche le goiit »
entend maintenant convaincre les au-
tres restaurateurs du secteur de s'ap-
provisionner local et de proposer des
menus ardéchois. C'est aussi ca, {'ef-
fet Chauvet...

(1): « Ardéche le gofit » est une association qui a pour
mission de promouvoir fa gastronomie et I'agroalimen-
taire ardéchois. Elle a été fondée par les trois chambres
consulaires. :
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CAVERNE DU PONT-D'ARC / Découverte il y a 20 ans, la grotte Chauvet - classée patrimoine mondial par
I'Unesco - non accessible au public pour des raisons évidentes de conservation, a désormais sa réplique,
tout proche de l'authentique. Inaugurée par le président de la République, la Caverne du Pont-d'Arc
ouvre ses portes au public samedi 25 avril apres 30 mois de travaux.

Une replique pour I'humanite

La grotte originale, classée au patrimoine mondiale de I'humanité par 'Unesco en juin 2014, compte 1 000 dessins
dont 425 figures animales tirées de 14 especes.

6000 ans avant les réseaux so-

ciaux, les hommes laissaient

déja des messages sur un mur.
La grotte ornée découverte a Vallon-
Pont-d'Arc le 18 décembre 1994 par
trois spéléologues amateurs 1" avait
créé un véritable séisme dans le monde
de Uart pariétal. Au point que Jean
Clottes, préhistorien appelé par le mi-
nistére de la Culture pour authentifier
les ceuvres, entre Noél et le jour de L'An,
avait cru d'abord a une affabulation.
« On m'annoncait une dizaine de repré-
sentations de rhinocéros, or on en
connaissait que 20 dans le monde en-
tier» Mais it dut se rendre a 'évidence.
La grotte Chauvet est unique pour ses
dessins. « Ces hommes avaient inventé
{a peinture, ('autoportrait et {a bande
dessinée en quelque sorte », affirmait
Francais Hollande te jour de l'inaugu-
ration. Elle 'est aussi pour l'age de
ceux-ci. Il s"agit tout simplement de la
plus ancienne représentation artis-
tique humaine, deux fois plus vieille
gue les peintures de Lascaux.

350 000 visiteurs par an
attendus

Mais ce message de la nuit des temps
aurait bien pu ne jamais étre partagé
avec le public. Avant te projet actuel,
deux autres ont échoué. « Mauvais choix
de terrain, d'équipes, mangque de finan-
cement », explique Pascal Terrasse,
député et actuel président du Syndicat

mixte, véhicule juridique fondé par la
Région Rhéne-Alpes et le Département
pour monter le projet. En 2008, les ac-
teurs locaux sont en effet repartis de
zéro. Le budget évalué alors & 47 mil-
lions d'euros atteint finalement 55,
« On ne I'a pas explosé, contrairement
a d'autres grands projets culturels... »,
se félicite U'élu.

Dansquelquesjours, la Caverne vade-
venir un site touristique majeur. Pas
moins de 350 000 visiteurs sont atten-
dus par an, 4 000 par jour en haute sai-
son. En plus des 70 emplois directs
créés, les retombées économiques se-
ront significatives, de 60 ou 70 millions
d'euros paran, selon Pascal Terrasse.
Joli coup de pouce au PIB ardéchois !

L'aurignacien, notre
ancetre pas si lointain

Si la véritable grotte s'étend sur envi-
ron 7 500 m? au sol, ta réplique n'en
atteint qu'a peu prés la moitié mais
reste la plus importante du genre au
monde. Toutes les plus belles figures,
a l'échetle 1, mais aussi les concré-
tions géologiques spectaculaires et les
ossements d'animaux ant été repro-
duits. Les reliefs des parois sont res-
titués au mitlimetre jusqu'aux coups de
griffes laissés par les ours. Un souci
du détail quiforce l'admiration et laisse
imaginer U'exploit technique, pour ne
pas dire technologique, qui a été né-
cessaire pour arriver a un tel résultat.

Chaque étape a été validée par un co-
mité scientifique pour s'assurer de ne
pas trahir la réalité historique. La tem-
pérature, 'hydrométrie, 'cbscurité et
les odeurs, tout a été fait pour se rap-
procher des conditions d'une véritable
grotte, y compris le silence, abtenu au
prix de gros efforts d'isolation sur la
ventilation. La caverne est volontaire-
ment restée vierge d'explications afin
de laisser place a l'émotion. Pour com-
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prendre, il faut se rendre dans la ga-
lerie de l'aurignacien, du nom de
'homme quivivait a cette époque. Pre-
miére surprise, il est trés proche, a 90
%, de 'homme du XXI¢me siécle. La mu-
séographie, trés interactive, invite 3
comprendre son environnement : le
climat, les animaux qu'il cBtoyait. On
apprend aussi pourquoi cette caverne
est restée si longtemps cachée et
quelles étaient les technigues des ar-
tistes et leurs conditions de « travail ».
Le 25 avril, un public trés internatio-
nal est attendu sur le plateau du Ra-
zal. Pour tous ceux qui ne pourront se
déplacer en Ardéche, une réplique
virtuelle, « Chauvet 3 », est en projet.

Yingt-sept panneaux de peintures ont été reproduits a U'identique dans la

« Aujourd’hui, ce bébé nous échappe,
nous le livrons au monde. Car la grotte
n'appartient nia l'Ardéche, niala France
mais a l'hurmanité », conclut Hervé Sau-
lignac. |

[}

(1) : )-M.Chauvet, C Hillaire, E.Brunel

Info pratiques v

Prix d'entrée 13 euros (demi-tarif pour
les enfants 10-17 ans)

Tél. : 047594 39 40

réplique, ainsi que 450 vestiges osseux.
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: aroute quiméne au plateaudu
: Razaln'est pastréslarge mais

les élus ne craignent pas l'af-
flux de véhicules. « L'Ardéche recoit

& déja 2,5 millions de visiteurs par an.

Deux-tiers des visiteurs de la Caverne

o seront déja sur place. Ce sera 4 % de

' trafic en plus, ca ne se verra pas »,

- assure Hervé Saulignac, En matiére

d'hébergements, le président du
conseil départemental regrette de
n‘avoir pu attirer de nouveaux acteurs.
« Nous avons un déficit d'environ

" 250!its en 3étoiles, estime-t-il, et nous

sommes un peu justes en hébergements
de groupes malgré des travaux a Vogiié

et bient6t a Salavas. »
~ Mais les bonnes nouvelles sont plus
.nombreuses que les inquiétudes.
¢ « Nous sommes connus pour notre of-
i fre nature. Désormais, nous serons aussi
" une destination culturelle », se réjouit
| le président du Département. Le pro-
| fil des visiteurs sera siirement diffé-
~ rent, avecun pouvoird'achatsupérieur.

& Aurestaurantdela
| caverne, on mangera
& ardechois

Le site du Razal n'a pas été choisi par

*| hasard. Il offre un panorama merveil-
~ leux, comme une invitation aux tou-
- ristes a poursuivre leur escapade. Un

1

Pascal Terrasse, président du Syndicat mixte de la Caverne du Pont-d'Arc

s'est félicité de l'aboutissement de ce chantier gigantesque auquel ont

participé pas moins de 35 entreprises.

espace a été prévu pour promouvoir
L'Ardéche dans son ensemble, avec la
volonté de convaincre les excursion-
nistes de revenir dans le département.
Cadté restaurant, 500 couverts par jour
attendus en pleine saison, ['Ardéche
sera aussi a 'hanneur. « Pour étre en
accord avec la qualité du site, nous ne
pouvions que proposer une restauration
de qualité. Nous avens mis en lien les
professionnels de l'agriculture avec le
gestionnaire. » Concrétement, c'est a
« Ardéche le goiit » " qu'a été confiée
la mission de se rapprocher de Sodexo
et sa filiére prestige dés 2011. Objec-
tif visé, mais qui sera difficile a attein-
dre ; assurer un approvisionnement 3
75 % local, c'est-a-dire ardéchois et &

défaut, rhonalpin. La Sodexo attend
qualité des produits mais aussi du
service, Elle a lancé un appel d'offres
en privilégiant les offres organisées, la
disponibilité, les produits sous dé-
marche de qualité. Sur 50 candida-
tures, une vingtaine a été retenue. Et
pour profiter de cet élan, « Ardéche le
goit » entend maintenant convaincre
les autres restaurateurs du secteurde
s'approvisionner local et de proposer
des menus ardéchois. C'est aussi ¢a,
\'effet Chauvet... |

(1) : « Ardéche le goilit » est une association qui a pour
mission de promouvoir la gastronomie et I'agroali-
mentaire ardéchois. Elle a été fondée par les trols cham-
bres consulaires. ”

T L L S S e
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Beaulieu
Le marchand de glace

Nouveau dans la plaine de Jalés, “Le marchand de glace”,
Manu, tourne avec son triporteur et ses glaces maison, du
terroir, labellisées "Goliter I'Ardéche”. 11 a été accueilli par
le maire du village de Beaulieu sur la place du marché. Le
marchand de glaces tournera sur les sites touristiques et
sera présent lors des manifestations locales.

Le marchand de glace accueilli par le maire sur la place du
village.
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Bienvenue a Manu
Marchand de glaces itinérant
- TUE X

L A ¥
Nouveau dans la plaine de Jalés, le marchand de glace Manu va tourner

tout I'été avec son triporteur et ses glaces maison du terroir, labellisés

"Golitez I’Ardéche", sur les sites touristiques et lors des manifestations
locales.
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RENCONTRE AVEC LES OFFICES
DE TOURISME

La CCI de I'Ardeche a réuni dernierement une vingtaine
de représentants d’offices de tourisme et d’intercommunalités pour
leur présenter la diversité des actions de la CCI en mati¢re de tou-
risme et réfléchir ensemble 4 de nouveaux partenariats.

Les services proposés aux professionnels par la CCI sont
nombreux: conseil individuel, accompagnement vers des démarches
qualité, montage de dossiers d’aides, appui pour l'intégration a des
réseaux qualité (Goutez I'Ardéche, Bistrots de Pays et Séjours de
Charme), E-tourisme, transmission d’entreprises. .. autant de services
vitaux pour le développement des entreprises touristiques de notre
département.

La CCI édite également chaque année une carte touris-
tique, un guide des hébergements et un guide des marchés de
'Ardeéche. Les portails www.ardeche-tourisme.com et www.ardeche-
tvfr contribue aussi tres largement a la promotion des entreprises
touristiques de 'Ardeche. Enfin, la CCI est présente sur le Salon du
tourisme de Liége et sur le Salon des Séniors a Paris.

De nouvelles pistes de travail ont été évoquées: co-
construction d’'un plan de promotion départemental, mutualisation
des outils de promotion, mise en place d’interventions de Ia CCI sur
les territoires, création de formations 4 destination des offices de tou-
risme.. Les participants ont prévu de se revoir i 'automne.
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Tourisme: la CCl méne de nombreuses actions

d'industrie de I’Ardéche a
réuni demicrement une ving-
taine de représentants d'offices
de tourisme et d'intercommuna-
lités pour leur présenter la diversité
des actions de la CCI en matiére
de tourisme et réfléchir ensemble
a de nouveaux partenariats
Les services proposés aux pro-
fessionnels par la CCI sont nom-
breux conseil individuel, accom-
pagnement vers des démarches
qualité, montage de dossiers
d'aides, appui pour l'intégration
ades réseaux qualité (Golitez I'Ar-
deche, Bistrots de Pays et Séjours
de Charme), e-tourisme, trans-
mission d’entreprises  autant de

L a Chambre de commerce et

services vitaux pour le dévelop-
pement des entreprises touris-
tiques du département

La CCI édite €galement chaque
année une carte touristique, un
guide des hébergements et un
guide des marchés de I’Ardéche
Les portails www ardeche-tou-
risme com et www ardeche-tv fr
contribuent aussi tres largement
a la promotion des entreprises
touristiques de I'Ardeche Enfin,
la CCI est présente sur le Salon
du tourisme de Li¢ge et sur le
Salon des seniors a Paris

De nouvelles pistes de travail
ont été évoquées coconstruction
d'un plan de promotion départe-
mental, mutualisation des outils

Les participants a la réunion de la CCI.

de promotion, mise enplaced’'in-  destination des offices de tou-
terventions de la CCI sur les ter-  risme  Les participants ont prévu
ritoires, création de formationsa  de se revoir a 'automne.
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CAVERNE DU PONT-D'ARC/ Découverte il y a 20 ans, la grotte Chauvet - classée patrimoine mondial par I'Unesco - non
accessible au public pour des raisons évidentes de conservation, a désormais sa réplique, tout proche de l'authentique.
Inaugurée par le président de la République, Ja Caverne du Pont-d'Arc ouvre ses portes au public samedi 25 avril apres

30 mois de travaux.

Une réplique pour I'humanite

La grotte originale, classée au patrimoine mondiale de 'humanité par {'Unesco en juin 2014, compte 1000 dessins
dont 425 figures animales tirées de 14 espéces.



[ Information

Agricole du Rhone

Pays : France
Périodicité : Hebdomadaire

Date : 07 MAI 15
Journaliste : D.B.

6 000 ans avant les réseaux so-

ciaux, les hommes laissaient

déja des messages sur un mur.
La grotte ornée découverte a Vatlon-
Pont-d'Arc le 18 décerbre 1994 par
trois spéléologues amateurs 1 avait
créé un véritable séisme dans le monde
de l'art pariétal. Au point que Jean
Clottes, préhistorien appelé par le mi-
nistére de la Culture pour authentifier
les ceuvres, entre Noél et le jour de l'An,
avait cru d'abord a une affabulation,
«0On m'annoncait une dizaine de repré-
sentations de rhinocéros, or on en
connaissait gue 20 dans le monde en-
tier.» Mais il dutse rendre al'évidence.
La grotte Chauvet est unigue pour ses
dessins. « Ces hommes avaient inventé
la peinture, ['autoportrait et la bande
dessinée en quelque sorte », affirmait
Francois Hollande le jour de l'inaugu-
ration. Elle U'est aussi pour l'age de
ceux-ci. it s'agit tout simplement de la
plus ancienne représentation artis-
tique humaine, deux fois plus vieille
que les peintures de Lascaux.

350 000 visiteurs par an

attendus

Mais ce message de la nuit des temps
aurait bien pu ne jamais étre partagé
avec le public. Avant le projet actuel,
deux autres ont échoué. « Mauvais choix
de terrain, d'équipes, manque de finan-
cement », expligue Pascal Terrasse,
député etactuel président du Syndicat

mixte, véhicule juridique fondé par {a
Région Rhone-Alpes et le Département
pour monter le projet. En 2008, les ac-
teurs locaux sont en effet repartis de
zéro. Le budget évalué alors a 47 mil-
lions d'euros atteint finalement 55.
« On ne ['a pas explosé, contrairement
4 d'autres grands projets culturels... »,
se félicite l'élu.

Dans quelguesjours, la Caverne vade-
venir un site touristique majeur. Pas
moins de 350 000 visiteurs sont atten-
dus par an, 4000 par jour en haute sai-
son. En plus des 70 emplois directs
créés, les retombées économiques se-
ront significatives, de 60 ou 70 millions
d'euros par an, selon Pascal Terrasse.
Joli coup de pouce au PIB ardéchois !

L'aurignacien, notre

ancétre pas si lointain

Si la véritable grotte s'étend sur envi-
ron 7500 m? au sol, ta réplique n'en at-
teintgu'a peu prés la moitié mais reste
la plusimportante du genre au monde.
Toutes les plus belles figures, a
['échelle 1, mais aussi les concrétions
géologiques spectaculaires et les o0s-
sements d'animaux ont été reproduits.
Les reliefs des parois sont restitués au
millimétre jusqu’aux coups de griffes
laissés par les ours. Un souci du dé-
tail quiforce l'admiration et laisse ima-
giner l'exploit technique, pour ne pas
dire technologique, qui a été néces-
saire pour arriver a un tel résultat.

Vingt-sept panneaux de peintures ont été reproduits a l'identique dans la
réplique, ainsi que 450 vestiges osseux.
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Chaque étape a été validée par un co-  « Aujourd’hus, ce bébé nous échappe,
mité scientifique pour s'assurer de ne  nous le livrons au monde. Car la grotte
pas trahir laréalité historique. Latem-  n‘appartientnial'Ardéche, niala France
pérature, I'hydrométrie, l'obscurité et mais a'humanité », conclut Hervé Sau-
les odeurs, tout a été fait pour se rap-  lignac. B

procher des conditions d'une véritable D.B.
grotte, y compris le silence, obtenu au ()M Chaveet, CHilire, E. Bunel

prix de gros efforts d'isolation sur la
ventitation. La caverne est volontaire-
ment restée vierge d'explications afin
de laisser place a 'émation. Pour com-
prendre, it faut se rendre dans la ga-
lerie de l'aurignacien, du nom de
('homme qui vivait a cette époque. Pre-
miere surprise, il est trés proche, a
90 %, de t'homme du XXle siécle. La
muséographie, trés interactive, invite
a comprendre son environnement : le
climat, les animaux qu'il cGtoyait. On
apprend aussi pourguoi cette caverne
est restée si longtemps cachée et
quelles étaient les techniques des ar-
tistes et leurs conditions de « travail ».
Le 25 avrit, un public trés internatio-
nal est attendu sur le plateau du Ra-
zal. Pour tous ceux qui ne pourront se
déplacer en Ardéche, une réplique
virtuelle, « Chauvet 3 », est en projet.
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aroute quiméne au plateau du

Razaln'est pastréslarge mais

les élus ne craignent pas l'af-
flux de véhicules. « L'Ardéche recoit
déja 2,5 millions de visiteurs par an.
Deux-tiers des visiteurs de la Caverne
seront déja sur place. Ce sera 4 % de
trafic en plus, ca ne se verra pas »,
assure Hervé Saylignac. En matiere
d'hébergements, le président du
conseil départemental regrette de
n‘avoir pu attirer de nouveaux acteurs.
« Nous avons un déficit d'environ
250lits en 3 étoiles, estime-t-IL, et nous
sommes un peu justes en hébergements
de groupes malgré des travaux & Vogué
et bientt 4 Salavas. »
Mais les bonnes nouvelles sont plus
nombreuses que les inquiétudes.
« Nous sommes connus pour notre of-
fre nature. Désormais, nous serons aussi
une destination culturelle », se réjouit
le président du Département. Le pro-
fil des visiteurs sera s(irement diffé-
rent, avec un pouvoir d'achat supérieur.

Au restaurant
de la caverne,
on mangera ardéchois

Le site du Razal n'a pas été choisi par
hasard. Il offre un panorama merveit-
leux, comme une invitation aux tou-
ristes a poursuivre leur escapade. Un

Pascal Terrasse, président du Syndicat mixte de la Caverne du Pont-d'Arc

s'est félicité de l'aboutissement de ce chantier gigantesque auquel ont

participé pas moins de 35 entreprises.

espace a été prévu pour promouvoir
'Ardeche dans son ensemble, avec la
volonté de convaincre les excursion-
nistes de revenir dans le département.
Coté restaurant, 500 couverts par jour
attendus en pleine saison, 'Ardéche
sera aussi a l'honneur. « Pour étre en
accord avec la qualité du site, nous ne
pouvions que proposer une restauration
de qualité. Nous avons mis en lien les
professionnels de l'agriculture avec le
gestionnaire. » Concrétement, c’est a
« Ardéche le goit » " qu'a été confiée
la mission de se rapprocher de Sodexo
et sa filiere prestige des 2011. Objec-
tif visé, mals qui sera difficile a attein-
dre : assurer un approvisionnement a
75 % local, c'est-a-dire ardéchois et a

defaut, rhonalpin. La Sodexo attend
qualité des produits mais aussi du
service. Elle a lancé un appel d'offres
en privilégiant les offres organisées, la
disponibitité, les produits sous dé-
marche de qualité. Sur 50 candida-
tures, une vingtaine a été retenue. Et
pour profiter de cet élan, « Ardéche le
golt » entend maintenant convaincre
les autres restaurateurs du secteur de
s'approvisionner local et de proposer
des menus ardéchois. C'est aussi ca,
l'effet Chauvet...l

(1) : « Ardeche le golt » est une association qui a pour
mission de promouvoir la gastronomie et I'agroali-
mentaire ardéchois. Elle a été fondée par les trois cham-
bres consulaires.
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Envie de profiter de toutes les saveurs ardéchoises ?

Solution simple, rapide et gratuite pour vous renseigner sur les
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Tourisme : la CCIl méne de nombreuses actions

La Chambre de commerce et d'industrie de I'Ardéche a réuni derniérement une vingtaine de représentants
d'offices de tourisme et d'intercommunalités pour leur présenter la diversité des actions de la CCl en matiére
de tourisme et réfléchir ensemble a de nouveaux partenariats.

Les services proposés aux professionnels par la CCl sont nombreux : conseil individuel, accompagnement
vers des démarches qualité, montage de dossiers d'aides, appui pour l'intégration a des réseaux qualité
(Goltez I'Ardéche, Bistrots de Pays et Séjours de Charme), e-tourisme, transmission d'entreprises... autant
de services vitaux pour le développement des entreprises touristiques du département.

La CCI édite également chaque année une carte touristique, un guide des hébergements et un guide des
marchés de I'Ardéche. Les portails www.ardeche-tourisme.com et www.ardeche-tv.fr contribuent aussi trés
largement a la promotion des entreprises touristiques de I'Ardéche. Enfin, la CCI est présente sur le Salon
du tourisme de Liége et sur le Salon des seniors a Paris.

De nouvelles pistes de travail ont été évoquées : co-construction d'un plan de promotion départemental,
mutualisation des outils de promotion, mise en place d'interventions de la CCI sur les territoires, création
de formations a destination des offices de tourisme... Les participants ont prévu de se revoir a l'automne.


http://www.hebdo-ardeche.fr
http://www.hebdo-ardeche.fr/blog/2015/05/12/tourisme-g-g-la-cci-mene-de-nombreuses-actions/
http://www.ardeche-tourisme.com
http://www.ardeche-tv.fr
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« EELV est le seul groupe politique
au contact des citoyens »

depuis 2010, Olivier Keller
sera candidat Europe Eco-
logie les Verts (EELV) en decembre
prochain 1l revient sur son mandat
et sur les enjeux de cette election
regionale pour les ecologistes

c onselller regional ardechois

Vous avez été élu a la Région en
2010 et vous avez été président
de la commission agriculture du
conseil régional. Quel bilan tirez-
vous de 5 années de mandat?

EELV a ete le seul groupe poliique
qui a ete au contact des citoyens
pour leur dire ce qui est fait Nous
avons systematiquement fait un
etat des heux de nos actions, de
ce qu'on a pu obtenir ou non en
etant dans le groupe majorntaire
On aurait pu avancer plus sur cer-
tans dossiers et 1l reste des points
d’achoppement, comme la igne
Lyon-Turnn ou le nucleaire mais
on a aussl obtenu des choses tres
Interessantes comme 1mmposer
I'eco-condiionnalite comme prea-
lable a chaque projet

Vous vous étes particulierement
intéressés aux questions agricoles,
avez-vous l'impression d'avoir
été entendu a la Région?
Audepart, 1l s'agissait d'un mandat
de 4 ans, c’est tres court 1l fallait
demarrer vite pour impulser et
orienter la politique agricole 11
fallait aussi privilegier des poli-
tiques d’adaptation plutét que
vouloir tout renverser Le resultat,
ce sont des actions pas forcement
visibles mais importantes dans
le fond

Par exemple?

D'abord nous avons pu reaffirmer
Rhéne-Alpes comme un termtorre
sans OGM Sur la poliique fon-
ciere, 1 y a eu des choses tres inte-
ressantes pour le forestier et 'agr1-
culture Sur la forét, on s'onente
vers une politique de partenanat
entre investisseurs et decideurs
locaux En Ardeche, la Region est
notamment a l'ongine de deux
contrats regionaux d’objectif de
filiere (crof, c’est un accompa-
gnement technique et financier)
sur le caprin et le lait, 1l y a aussi
2 Pida (programme integre de
developpement agricole, deve-
loppement d'une filiere ou d’'un
produit sur un marche) avec la
chataigne et le Fin Gras du
Mezenc 1y a enfin des accom-
pagnements specifiques avec
« goutez I'Ardeche » ou la ferme
experimental du Pradel

Avez-vous des regrets?

Sur I'agticulture bio, on aurait di
aller plus lon Mais nos partenaires
politiques ne souhaitaient pas se
facher avec le syndicalisme agri-
cole majontaire et lut a donne des
delegations sur certains sujets
commelebio 1lyaquand méme
une tendance a systematiquement
privilegier la croissance, ce qui
n’est pas toujours compatible
avec nos types d’exploitation

Pourquoi les actions de la Région
sont si peu connues des Ardé-
chois?

Iy a un defiait de communication,
les gens ne savent pas qui finan-
centquot Ils pensent que le Parc
naturel regional des Monts d’Ar-

i ™)
régional en décembre prochain.

deche, c’est I'Etat alors que c’est
laRegion Idem avec les CDDRA
(Contrat de Developpement Dura-
ble Rhone-Alpes, lly en a 3 en
Ardeche, Pays de I' Ardeche verte,
Ardeche mendionale et Valence
Dréme Ardeche Centre, ndlr) qui
financent de nombreuses actions
sans que ¢a se sache

La fusion des régions Rhone-Alpes
et Auvergne, vous en pensez quoi?

C’est un marage sympathique,
sans doute dicte par quelques
interéts Nous n'y sommes pas
opposes car cela va permettre
d’avorr une Region tres forte au
niveau europeen 1l sera possible
de peser economiquement sur
les questions agricoles et envi-
ronnementales par exemple Sur
l'agniculture, 11 y a une bonne carte
ajouer car 'Auvergne a des zones
agncoles tres riches

Pourquoi EELY a choisi de ne pas

Elu en 2010, Olivier Keller brigue un nouveau mandat de conseiller

faire liste commune avec le PS
lors des élections régionales de
décembre alors que vous étes
dans le méme groupe de la majo-
rité?

Auniveau regional, notre groupe
est une force de propositions
importante Or on a observe qu'il
y avait une tendance a la presi-
dentialisation de la Region 1l est
devenu tres dur de co-construire,
1l y a des intentions mais elles ne
sont pas menees au bout On a
essaye de corriger ¢a Connaissant
le mode electoral, on pense qu'll
est plus interessant de partir seul
au premier tour puis ensuite de
negocier un contrat de mandature
pour le second tour C'est comme
cela que l'on pourra affirmer nos
orientations politiques

PROPOS RECUEILLIS
PAR NICOLAS LEMONNIER
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Agroalimentaire
LE PER REUNI A PLANZOLLES

Les membres du comité d'évaluation du Pole d'excel-
lence rurale (PE.R) "renforcer et valoriser l'excellence alimentaire
ardéchoise par l'organisation, la communication, I'innovation et le
partenariat touristique” se sont réunis a2 Planzolles pour finaliser la
procédure d'évaluation de cette démarche. Ardeche le goit assure la
coordination de ce dispositif.

Rappelons que le PER réunit sept porteurs de projets
ardéchois: I'Hopital Elisée Charra de Lamastre, Ardeche le goit, la
communauté de communes Beaume-Drobie, le comité interprofes-
sionnel de la Chitaigne d'Ardeche, les Abattoirs d'Aubenas, {'associa-
tion des producteurs fermiers de la filiere affineur de I'Ardeche
Méridionale et I'UVICA-Vignerons Ardéchois.

Le PER a permis de générer plus d'un million d'euros de
subventions provenant de I'Etat, de la Région Rhone-Alpes et du
Département de I'Ardeche pour la réalisation de huit projets:

- création d'un lieu de découverte des vins, Néovinum, 2
Ruoms

- rénovation du Musée de la Chataigneraie i Joyeuse

- création d'un espace muséal valorisant la filiere
caprine, Terra Cabra 4 Planzolles et d'un atelier relais de fromagerie
mobile

- création du car de l'agroalimentaire ardéchois et d'iti-
néraires gourmands : Les étapes savoureuses Ardeche®

- création d'un atelier de transformation de chitaignes
seches a Rocles

- modernisation des abattoirs d'Aubenas

- adaptation de la cuisine de 'hdpital aux exigences de
l'approvisionnement local 2 Lamastre

- étude innovation chataigne d'Ardéche AOP fraiche

Plusieurs projets sont finalisés et les derniers devront
I'étre d'ici juin 2016.
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PRIVAS

Chez Lulu

Localement votre

«Chez moi, il n'y a rien a cacher! La provenance des
produits est affichée, la cuisine est ouverte. Et a part des
glaces, vous ne trouverez rien dans le congélateur». Avec
sa verve, Philippe Albert, le chef et patron du restaurant
Chez Luly, le crie haut et fort: chez lui tout est local et de
saison.

Une cuisine avec des produits locaux et de saison, c'est ainsi
Chez Lulu.L.P.

Pourtant, la passion pour la cuisine lui est venue
tardivement. «J'ai fait 100 métiers dans ma vie, ldche-t-il
I'ceil rieur. Mais maintenant qu'on a des enfants, il faut se
poser un peu.» La cuisine l'attirait, alors il est parti a Paris
suivre une formation intensive chez Alain Ducasse, 1'un
des grands chefs de la gastronomie francaise. Et avec sa
femme, Chloé, au service, ils se sont lancés. Ils ont racheté
les locaux, fait des travaux pour que le restaurant leur

ressemble. «C'est un mélange de moderne et d'ancien. On
a beaucoup chiné en brocante pour faire la décoration»,
explique la pétillante serveuse. Le restaurant, ouvert a I'été
2011, a I'allure d'un bistrot familial chaleureux. Le couple
y entretient une ambiance détendue. On rigole souvent au
sein de la clientéle d'habitués. On se tutoie méme parfois.

«On veut rester dans la simplicité, tout en mettant en avant
de bons produits», explique le cuisinier. Chez lui, pas de
chichi dans les recettes, pas de carte papier, seulement
une dizaine de plats présentés sur une ardoise. Tout est
fait pour préserver le golit d'un produit soigneusement
choisi. Philippe y passe du temps: «Mes fournisseurs, je
les connais. Je vais les voir, je sais exactement comment
ils travaillent. IIs n'ont pas forcément le label bio mais
ils respectent tous l'environnement.» Dans ce restaurant
labellisé Gofiter I'Ardéche, on trouve essentiellement des
produits du département. Parfois de Provence, mais jamais
plus loin. Quitte a se priver parfois, Philippe suit les saisons
etrenouvelle sa carte en fonction de l'arrivage des produits
ardéchois. «On a un terroir dingue! C'est ce qui m'a motivé
a me lancer en restauration, je voulais transmettre cette
richesse», explique cet Ardéchois de naissance et de cceur.
Une philosophie qu'il compare avec 1'une de ses anciennes
passions: «La cuisine pour moi, c'est comme le rugby. Il y
a un esprit de partage, d'équipe et de remise en question
permanente».

Chez lulu, 4 place du Foiral,Privas. www.restaurant-
ardeche-privas.netTél. 0475646380.

Leila PIAZZA
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EXCELLENCE AGROALIMENTAIRE ARDECHOISE /
Le comité d'evaluation
du PER s'est reuni

es membres du comité d'évaluation

du Péle d'excellence rurale (PER)

« renforcer etvaloriser l'excellence
alimentaire ardéchoise par l'organisa-
tion, la communication, l'innovation et le
partenariat touristique » se sont réunis
a Planzotles pour finaliser la procédure
d'évaluation de cette démarche. Ardéche
le goiit assure la coordination de ce dis-
positif. Rappelons que le PER réunit sept
porteurs de projets ardéchois : l'Hopital
Elisée Charra de Lamastre, Ardeche le
godt, ta communauté de communes
Beaume-Drobie, le comité interprofes-
sionnel de la Chataigne d'Ardeche, les
Abattoirs d'Aubenas, l'association des
producteurs fermiers de la filiére affi-
neur de l'Ardeche Méridionale et 'UVICA-
Vignerons Ardéchois.
Le PER apermis de générer plusd’un mil-
liond'euros de subventions provenant de
['Etat, de la Région Rhone-Alpes et du
Département de 'Ardéche pour la réali-

sation de huit projets :

- création d'un lieu de découverte des
vins, Néovinum, &8 Ruoms

- rénovation du musée de la chataigne-
raie & Joyeuse

- création d'un espace muséal valorisant
lafiliere caprine, Terra Cabraa Planzolles
et d'un atelier relais de fromagerie mo-
bile

- créationdu car del'agroalimentaire ar-
déchois et d'itinéraires gourmands : Les
étapes savoureuses Ardéche®

- création d'un atelier de transformation
de chataignes séches a Rocles

- modernisation des abattoirs d’Aubenas
- adaptation de la cuisine de 'hdpital aux
exigences de l'approvisionnement local
a Lamastre

- étude innovation chataigne d'Ardéche
AOQP fraiche.

Plusieurs de ces projets sont finalisés et
les derniers devront ['étre d'icijuin 2016. 1
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saint-sauveur-de-montagutL'entreprise de fabrication de glaces artisanales,
qui a inauguré son extension, s'est imposée dans le haut de gamme

Terre Adélice, une “success story” familiale

leur petite entreprise ne connait pas la crise. Xavier et
Bertrand Rousselle peuvent reprendre fiérement le refrain
de Bashung a leur compte. Les fondateurs et gérants
de Terre Adélice sont a l'origine d'une success story
comme on n'en fait plus. L'extension de l'entreprise a été
inaugurée, samedi, a Saint-Sauveur-de-Montagut, dans la
vallée de I'Eyrieux (lire ci-dessous).

Terre Adélice a fait visiter son entreprise, samedi, lors
de l'inauguration de son extension.Photo Le DL/Stéphane
MARC

X

De leur petit atelier a la Grange de Vors, a Saint-
Etienne-de-Serre, aux restaurants des bateaux-mouches a
Paris, le glacier est parvenu a s'imposer dans le haut de
gamme. Sans pour autant renier ses racines ardéchoises.
Bien au contraire, Terre Adélice en a fait sa marque de
fabrique. Labellisées “Golitez I'Ardéche”, les glaces des
fréres Rousselle s'invitent a de trés bonnes tables.

/'\

Les visiteurs ont pu goiiter la glace “made in Ardéche”.

Il faut dire que la société développe sa gamme en fonction
des exigences des plus grands chefs. On compte ainsi plus
de 150 parfums! Des classiques, fraise ou vanille, aux plus
surprenants, comme la cardamonne ou le coquelicot, en
passant par des saveurs du terroir. On peut, par exemple,
déguster des glaces a la chataigne, mais aussi au fromage
de chévre ou encore a la Clairette de Die et au Saint-Péray.

Meilleur glacier de France selon le site Trip Advisor

Aujourd'hui, la réputation des fréres ardéchois dépasse
largement les frontiéres du département. En créant son
salon glacier, dans le vieux Lyon il y a 5ans, l'entreprise
s'est dotée d'une jolie vitrine. En 2013, le site Trip Advisor,
qui classe les établissements selon les avis des internautes,
a hissé Terre Adélice en premiére place de son classement
des meilleurs glaciers de France.

Une renommée due, selon Xavier Rousselle, a la seule
qualité du produit: «Tout vient de Ia facon dont on traite le
fruit au départ. On travaille avec les produits du territoire
et on essaye de massacrer le fruit le moins possible. A
aucun moment, on ne le cuit et on met un pourcentage
maximal dans la composition, en n'incorporant pas trop
d'air. Résultat: notre produit est coloré et a du gotit.»

Alors qu'ils travaillaient en duo il y a 20ans, ils sont
aujourdhui a la téte d'une vingtaine de salariés. La
production et le chiffre d'affaires sont en constante
progression mais la direction souhaite maitriser son
développement. «Nous avions émis 1'ambition d'étre un
acteur qui compte», rappelle Bertrand Rousselle.



le dauphiné

Date : 02 JUIN 15
LIBERE

Journaliste : Emilie Coudrais
Pays : France

Périodicité : Quotidien
0JD : 223785

Edition : Montélimar et Dréme Proven&#231;
ale

Page 2/2

Pari réussi pour les fréres ardéchois. Ils espérent
aujourd’hui développer leurs salons glaciers, en ouvrant
notamment une boutique a Saint-Sauveur-de-Montagut.

CoOté coulisses, on prépare aussi la reléve., Mais dans la
famille Rousselle, on la sait déja assurée.

Emilie COUDRAIS
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Philippe Costet, vice-président a la Chambre d'agriculture

Eleveur de vaches & Arle-
bosc et vice-président de la
Chambre d'agriculture de
I'Ardeche, Philippe Costet
donne la tendance de la
production de lait en Nord-
Ardéche.

Qu'est-ce que représente une
exploitation moyenne en
Nord-Ardéche ?

En moyenne, une exploi-
tation basique compte
une trentaine de vaches,
qui peuvent produire dans
les 200.000 litres de lait
par an.

Vous-méme producteur, que
pensez-vous de la suppres-
sion des quotas laitiers ?

Je suis éleveur depuis
1981, et les quotas ont été
instaurés en 83-84. Le pa-
radoxe, en Ardéche, c’est
que 'on ne produisait pas
notre quota. On produisait
90 % du quota environ qui
était de 70 millions de li-
tres par an. 1l y avait énor-
mément de disparités en-
tre les productions. La
sortie du systeme de quo-
tas ne m’effraie pas. Cela
libérera le marché. Chez
nous, les quotas étaient
fixés en moyenne a
160.000 litres par an alors
que la production men-

suelle moyenne est de
13.000 a 14.000 litres.
Comment expliquez-vous cet-
te sous-production ?

Chaque exploitant a des
raisons qui lui sont pro-
pres de produire moins
que son quota. Cela peut
venir de raisons climati-
ques, de la main-

d’ceuvre...
Avec la sortie des quotas,

il y aura une nouvelle
structuration des produc-
teurs. Des organisations
de producteurs vont se
former, et cela permettra
une forme d’encadrement
de la production. Cela
permettra de gérer les
conditions de rémunéra-

tion du litre de lait.
Est-ce que les revenus sont

dépendants de la taille de
I'exploitation ?

Non. Dans les années 80,
il y avait plus de 2.000
producteurs.

Ils sortaient a peine
30.000 litres chacun.
Aujourd’hui, cela ferait
10.000 euros de chiffre
d’affaires. Le probleme est
aussi économique. On ne
vit plus avec 20 vaches.

Philippe Costet a 35 vaches, et produit 220.000 litres de
lait dans le Gaec La Roche des vents & Arlobosc.

Page 1/2

« L'Ardeche ne produisait que 90 % de son quota »
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Comment s'organise la pro-
duction laitiére sur I'Ardé-
che?

Sur tout le département,
on doit avoir dans les 370
producteurs de lait. La
production de lait s’effec-
tue essentiellement sur le
nord du département.

Elle se divise sur deux
secteurs. L'un dont fait
partie le bassin d’Anno-
nay, qui part de la vallée
de I'Eyrieux jusqu’a la Loi-
re.

Lautre, est un secteur de
montagne, et englobe
Saint-Agréve, Coucouron.
Ces territoires n'ont pas la
méme topologie, les mé-
mes contraintes de pro-
duction. Mais la produc-
tion de lait pese
économiquement parlant
sur le Nord-Ardeche. Elle
est trés présente.

Y a-t-il des spécificités a ce
secteur géographique ?

Sur le plateau, on a des
exploitations traditionnel-
les avec de I'herbe. Sur le
bassin, on a du mais, des
céréales, ce qui permet
d’avoir des réserves en en-
silage pour I'hiver.

Cela permet d’étre plus
indépendant pour l'ali-
mentation des troupeaux.
C’est plus productif
qu'une prairie naturelle.
Une prairie d’ensilage re-
présente quatre fois la va-
leur d'une prairie naturel-
le.

De fait, chez nous on
peut avoir moins de surfa-
ce et plus d’animaux. Ici,
on a en moyenne une va-
che a I'hectare. Sur le pla-
teau c’est 0.5 vache.

Est-ce que le secteur géogra-
phique permet de valoriser le
lait grice @ sa provenance
géographique montagneuse ?

La Chambre d’agricultu-
re mene une réflexion
autour d’'un programme
régional de valorisation du
lait produit sur le territoi-
re. Surtout sur les élevages
de montagne, qui con-
naissent le plus de diffi-
cultés liées a la topogra-
phie.

Une forme de marque
telle « Gotter ’Ardeche »
pourrait servir a cela. D’ici
a la fin de I'année un con-
trat régional d’objectif
pour la filiere lait, sera si-
gné.

Page 2/2
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Lanarce

Laurent Wauquiez visite les salaisons

Le but de la visite de Laurent Wauquiez jeudi a Lanarce en
tant que président de I'Association nationale des élus de la 4
montagne (Anem), était de mobiliser les élus montagnards. a 1

N J

= CHARCUTERIE_
Y GOURMANDE

devant l'entreprise Coudéne

Des fonds européens difficiles a obtenir

Laurent Wauquiez a visité les salaisons Puzzi (en haut) et Laurent Wauquiez souligne que les fonds européens sont
Coudéne (en bas.) trop compliqués a obtenir. Une dégustation était offerte

apres la visite de I'atelier.

La visite débutait par l'entreprise artisanale Puzzi.
L'entreprise a débuté en 1976 avec un premier laboratoire
de boucherie-charcuterie, puis 1'ouverture d'un magasin
de vente en 1986 et un nouvel atelier en 1996. En
2007, avec l'arrivée du fils Aurélien dans l'entreprise,
il est projeté une extension qui n'a pas vu le jour
faute d'obtenir les aides européennes. La singularité est
I'adhésion a la marque collective «Golutez I'Ardéche» et &
la commercialisation de la viande bovine “Fleur d'Aubrac”
et “Fin Gras de Mézenc”.
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Une visite était programmée également a l'entreprise
artisanale Coudéne, et ce qui est commun sur les petites
communes, celle-ci est aussi transmise de pére en fils, ils
en sont a la 5e génération! L'entreprise a été encouragée
par Laurent Wauquiez et les élus présents, trés admiratifs
de méthodes de pointe utilisées qui font 1'aboutissement
de produits remarquables et savoureux.

La situation des deux boucheries—charcuteries joue un
role essentiel, en bordure de la RN 102 qui relie le
Puy a Aubenas. Bernard Jacquemin, maire de Lanarce
exprime sa satisfaction de recevoir ' ANEM. «Au-dela des
couleurs politiques, il y a la couleur Montagne» dit-il.
Jacques Genest, sénateur de I'Ardéche qualifie 'ANEM de
symbolique, c'est un gage sérieux vis-a-vis des pouvoirs
publics. Afin de réduire le double handicap de rural et de
Montagne, il faut étre solidaires.

Patrick Coudéne, maire du Roux, président de la
communauté de communes des Sources de la Loire,

remercie: «c'est important ce que fait I'association pour
nous, pour la montagne. La loi Montagne votée en
1985 défend les enjeux économiques et sociaux». Pour
Bernadette Roche, conseillére départementale de I'Ardéche
nouvellement élue «on est convaincu qu'il y a des richesses
sur ce territoire magnifique et I'on doit travailler pour faire
valoir notre richesse.»

Pour Laurent Wauquiez, «il faut étre vigilant sur 'évolution
de la représentation territoriale» et l'association permet
cela. Une petite commune va demander plus d'attention
qu'une grande. Il souligne qu'il faut défendre la possibilité
de garder des communautés de communes a taille
humaine, d'autre part la baisse des dotations n'est pas
juste. L'installation du haut débit, la présence de médecins
et la fermeture des écoles en zone rurale sont également
des inquiétudes fréquentes pour les maires. Laurent
Waugquiez a invité les élus au congres de I'ANEM qui se
déroulera au Puy-en-Velay, les 15 et 16 octobre.

Monique GOURGEON
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LAMASTRE Sur les pas du routard (suite)

La cuisine créative

Juste al'écart du centre-ville,
a la sortie du pont de la route
de Noziéres, le Routard re-
commande (pour la deuxié-
me année) une étape gour-
mande, ol une carte élaborée
c6toie le menu du jour, le tout
mitonné par Julien, Elodie as-
surant l'accueil et le service.
Deux jeunes gens d'expé-
rience (pres de 15 années de
pratique dans divers établis-
sements) et non dénués d'ori-
ginalité et d'humour, a preu-
ve le nouveau nom du lieu
«La mere tranquille» un inti-
tulé propre a faire travailler
I'imagination et bien plus in-
triguant que le précédent «La
bonne aubergen».

Chaque midi du mardi au sa-
medi Julien vous propose
deux plats du jour au choix,
un poisson ou une viande
choisis selon les saisons, ou
une formule avec dessert.
L'onretiendra la formule «mi-
di express» frisant les 20€
avec entrée, viande ou pois-
son du jour et un café gour-
mand. Pour les amateurs de
découverte, coté carte les

spécialités ardéchoises et
productions locales sont bien
présentes, avec une pointe
d'originalité le burger de
viande charolaise servi dans
un pain artisanal lamastrois,
mérite le détour, comme le
foie gras maison cuit au tor-
chon, sans oublier la créme
briilée maison a la badiane.
Quant au menu gastronomi-
que «Epicure» au prix tendu
de 30 €, nous laissons aux

de la mere tranquille

3 'p;"_ “?," : =

gourmets (et a tous) la joie de
le découvrir.

En salle ou en terrasse 1'éta-
blissement labellisé «Goutez
I'Ardeche» du mardi au di-
manche attend le voyageur
(avec ou sans sac a dos) com-
me l'autochtone, Elodie et Ju-
lien sauront vous présenter
un bel aspect de la gastrono-
mie locale... Attention ! Il est
prudent de réserver.
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Clévacances ardécheVallon-Pont-d'Arc

Un référencement internet de qualité

vallon-pont-d'arc.L'assemblée générale de Clévacances
Ardéche s'est tenue mardi dernier a la Caverne du Pont
d'Arc.

Les participants a la réunion ont visité la Caverne du Pont
d'Arc.

Devant 58 adhérents et en présence de Jean Boyer,
directeur de Clévacances France, Gil Breysse directeur de
I'ADT, Thierry Boutemy chef du service tourisme du conseil
départemental, Jérome Dalverny conseiller départemental
au tourisme, Claude Charmasson conseiller municipal a
Saint-Reméze, Fabrice Amat représentant d'Assurinco,
Marie-Pierre Hilaire directrice d'Ardéche le gotit, le bureau
as souligné que -

2014 a été une année charniére pour l'association qui,
aprés plusieurs années difficiles, affiche une bonne
santé financiére permettant de reprendre des activités
constructives auprés des adhérents. L'assemblée générale
a validé les bilans moral et d'activités, les comptes 2014
ainsi que I'ensemble des prévisionnels 2015.

A suivi la présentation de I'évolution de Clévacances, des
nouveaux services proposés aux adhérents et de la qualité
actuelle de son référencement Internet. Il a été annoncé
le prochain recrutement d'un responsable d'agence pour
promouvoir la qualité et le réseau Clévacances. Et pour
finir une présentation d'Ardéche le Golt.

L'assemblé a été cloturée par la prise de paroles des
représentants de I'ADT et du conseil départemental qui ont
apporté leur soutien financier et moral a Clévacances. Ils
ont rappelé I'importance de la qualité des hébergements
et ont exposé rapidement la mise en place du plan
quinquennal de développement touristique.

L'assemblée générale terminée, les participants se sont
retrouvés au restaurant “la Terrasse” et ont poursuivi
la journée par la visite de la Caverne, visite offerte par
Clévacances Ardéche a ses adhérents.
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BOREE.

Nouvelle saison
pour la Violine de Borée

de Borée ont profité du beau

temps des premiers jours de
juin pour réaliser leur semence
de violines. Ce jour-la, les pro-
ducteurs étaient tous présents
avec Jérémy, Bernard, Roland,
Yves et Laurent accompagnés de
Georges Murillon, le président de
l'association.

L es producteurs de la Violine

Pomme de terre a
chair violette

Cette ancienne variété tradi-
tionnelle du plateau ardéchois est
une pomme de terre a chair violette,
due a la présence d'un pigment
violacé, 'anthocyanine. La récolte
demande 130 a 150 jours car la
violine de Borée n'est pas une

Avec sa chair violette, la violine
de Borée est une pomme de terre
facilement reconnaissable.

wr

i . e
Les agriculteurs de Borée on

t mis en terre les semences de violine. Il

n'y a plus qu‘a patienter quelques semaines avant de pouvoir la

deguster.

pomme de terre précoce mais elle
se conserve assez bien, de 7 a 8
mois. De forme plut6t ronde et a
la peau noire, la Violine de Borée
conserve sa couleur a la cuisson.

Une creme réputée
chez les gastronomes

La production de la Violine de
Borée permet de la transformer
en creme de Violine de Borée,
une créme au golit subtil de ché-
taigne qui est labellisée « Golitez
I’Ardeche ».

Son onctuosité et sa couleur
originale lui ont permis d'étre
adoptée par quelques grands chefs
de cuisine locale.

Cette creme de Violine peut

étre consommée dans les mets
salés: certains chefs cuisiniers
réalisent une sauce servie avec
les gibiers, d’autres proposent
dans leurs menus une noix de
Violine de Borée sur du foie gras
et ses dérivés.

Par ailleurs, la créme de Violine
s’harmonise parfaitement avec
certains fromages tels que chevre
frais, chaud, brebis, Cantal, Roque-
fort... voire méme en dessert avec
du fromage blanc sur un lit de
créme de Violine de Borée.

SOUAD SAOUDI (CLP)

Mail de I'association des producteurs de
la Violine de Borée :
violinedeboree@gmail.com
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TOURISME / Le président du Syndicat mixte de La Caverne du Pont d’Arc,
Pascal Terrasse, et le directeur du site, Antoine Deudon, ont dressé un
premier bilan deux mois apres 'ouverture au public.

Déja

, est une double date anni-
<< versaire : 'ouverture de la
réplique de la grotte Chau-
vet, il y a deux mois, avec 2 000 visiteurs
par jour accueillis et le classement patri-
moine mondial de ['Unesco de la grotte i
y a un an », se réjouit Pascal Terrasse,
président du Syndicat mixte de La Ca-
verne. Antoine Deudon, directeur d'ex-
ploitation du site, voit plusieurs raisons
a cette forte affluence : « une politique
tarifaire adaptée, un effort de communi-
cation exceptionnel et une couverture mé-
diatique internationale .» 90 % des visi-
teurs sont francais dont 45 % proviennent
de Rhdne-Alpes et 26 nationalités sont
représentées (45 % d'Allemands parmi
les étrangers). 11000 scolaires ont fran-
chi les portes de la Caverne qui est « un
excellent outil pédagogique pour des vi-
sites et ateliers. »
Pour le président du Conseil départe-
mental, Hervé Saulignac : « les Ardéchois
ont adopté la Caverne. Ils en font un élé-
ment de fierté. Cela permet de lancer des
dynamiques surl’ensemble du territoire. »
Pour ce qui est des retombées, «une en-
quéte va étre lancée en 2016 » mais ce qui
intéresse le président, au-dela des re-
tombées directes, c’est « {'impact de la
Caverne sur l'image de ['Ardéche. ».

Victime de son succeés

La forte affluence des ces premiers mois
aaussi son revers. Des manguements ont
été pointés : visites trop rapides, groupes
trop nombreux et trop proches les uns
des autres. Le directeur d'exploitation
en est conscient : « on se doit de tirer les
lecons et améliorer les conditions de vi-
site. 80 salariés sont présents sur le site,
ce chiffre passeraa 100 en juillet et aot. »
Compte tenu des différentes remarques
du public et des élus, un réajustement
a été opéré. La taille des groupes a été
réduite de 30 personnes a 25. Le caden-
cement a été ajusté avec deux visites en-

levées par heure. « Le guide donne les
clés de lecture mais laisse un temps de
contemplation pour s'approprier le lieu.
Le confort de visite est primordial. » Dés-
ormais, la durée de visite est de 55 mi-
nutes .

Laurent Ughetto, président de l'Agence
départementale du tourisme (ADT] note
que « les acteurs du tourisme doivent tra-
vailler avec La Caverne. Ceux quil'avaient
intégrée dans leur programme s'en por-
tent mieux. Les hdtels enregistrent une
hausse de fréquentation de 30 a 40 %,
méme pour les établissements plus éloi-
gnés [Les Vans, Largentiére]. Le périmé-
tre d'influence est plus large que prévu. »

Le terroir ardéchois

valorisé

Ce site est un lieu de vie. Le visiteur y
passe en moyenne trois heures et U'es-
pace restauration démarre fort puisque
18 000 repas ont été servis depuis l'ou-
verture. « Toute (a panoplie du terroir ar-
déchois est présentée » précise Antoine
Deudon. Cette partie restauration est gé-
rée par Sodexo Sports et Loisirs dont
U'objectif est d'atteindre « 75 % d'appro-
visionnement local. » Thomas Rotharmel,
nouveau responsable de la restauration,
confirme : « nous travaillons beaucoup
surlasignalétique : truite ardéchoise, fruits

120 000 visiteurs a la caverne

rouges ardéchois. » 300 repas sont ser-
vis chaque jour sachant que la capacité
du restaurant est de 500 repas.
Grace au travail d'accompagnement en
amont par Ardéche le golt, les produits
ardéchois sontnombreux: viandes ; char-
cuterie ; produits laitiers ; glaces et sor-
bets, jus de fruits, vins, biéres. La SCIC
D’Ardéche & de Saison gére U'approvi-
sionnement en fruits et [égumes. « En
ce moment des fraises, des tomates sont
livrées a la Caverne. Elles sont collectées
chezle producteur le matin et livrées avant
midi. Puis viendront les autres fruits et é-
gumes d'été. Pour réduire ['impact envi-
ronnemental, les producteurs les plus
proches des clients sont privilégiés. Mais
ilest possible de s'éloigner de la zone pour
satisfaire le client. DADS a mis au point un
catalogue riche en références. C'est ainst
que nous avons fait a La Caverne une pro-
position en viande de beeuf bio, en volaille
eten porc. », explique Sophie Trintignac,
conselllére en production fermiere
Les agriculteurs ardéchois, en matiére
d’approvisionnement, de communication
et d'accessibilité de leurs produits, ont
désormais avec un site hors du commun,
un véritable défi a relever. @

Cécile Chanteperdrix
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Nouvelle saison pour la Violine de Borée

Avec sa chair violette, la violine de Borée est une pdmme de terre facilement reconnaissable.

Les producteurs de la Violine de Borée ont profité du beau temps des premiers jours de juin pour réaliser
leur semence de violines. Ce jour-1a, les producteurs étaient tous présents avec Jérémy, Bernard, Roland,
Yves et Laurent accompagnés de Georges Murillon, le président de I'association.

Pomme de terre a chair violette

Cette ancienne variété traditionnelle du plateau ardéchois est une pomme de terre a chair violette, due a la
présence d’un pigment violacé, I'anthocyanine. La récolte demande 130 a 150 jours car la violine de Borée
n’est pas une pomme de terre précoce mais elle se conserve assez bien, de 7 a 8 mois. De forme plut6t
ronde et a la peau noire, la Violine de Borée conserve sa couleur a la cuisson.

Une créme réputée chez les gastronomes

La production de la Violine de Borée permet de la transformer en créeme de Violine de Borée, une créme au
godt subtil de chataigne qui est labellisée “Godtez I'Ardéche”.
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Son onctuosité et sa couleur originale lui ont permis d’étre adoptée par quelques grands chefs de cuisine
locale.

Cette créme de Violine peut étre consommeée dans les mets salés : certains chefs cuisiniers réalisent une
sauce servie avec les gibiers, d’autres proposent dans leurs menus une noix de Violine de Borée sur du
foie gras et ses dérivés.

Par ailleurs, la créme de Violine s’harmonise parfaitement avec certains fromages tels que chévre frais,
chaud, brebis, Cantal, Roquefort... voire méme en dessert avec du fromage blanc sur un lit de creme de
Violine de Borée.

Souad Saoudi (CLP)

Mail de I'association des producteurs de la Violine de Borée : violinedeboree@gmail.com
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économieUne convention a été signée entre Ardeche
le goiit, le triathlon des gorges et la Caisse d'épargne

Des produits d'Ardeche pour les triathléetes

La prochaine édition du Triathlon des gorges de I'Ardéche,
du 21 au 23 aoft, sera placée sous le signe des produits
Ardéche le goiit.

Sabine Damiens,
Marchal, membre du directoire de la Caisse d'épargne Loire
Dréme Ardéche, et Raymond Laffont, président d’Ardéche
le goiit, ont signé une convention portant, notamment, sur la
valorisation des produits ardéchois a l'occasion du prochain
triathlon des gorges.

d'Ardéche Sport Attitude, Philippe

En effet, une convention a été signée, mardi aprés-midi
dans les locaux de la CCI de I'Ardéche, entre Philippe
Marchal, membre du directoire de la Caisse d'épargne Loire
Dréme Ardéche, Raymond Laffont, président d'Ardéche
le golit, et Sabine Damiens, d'Ardéche Sport Attitude,
organisateur du Triathlon des gorges. Ainsi, a l'issue
du triathlon, des produits estampillés Ardéche le gotit
seront offerts aux six premiers gagnants de la distance L.
Une tombola gratuite permettra également aux visiteurs

de gagner des paniers gourmands a base de produits
ardéchois. «Notre but est de valoriser des produits
locaux de qualité», souligne Raymond Laffont. Des ateliers
pédagogiques sur le golit seront également organisés
pendant le triathlon. Sans oublier le repas du dimanche qui
sera, lui aussi, composé de produits ardéchois.

Le partenariat entre la Caisse d'épargne et Ardéche le
golut porte également sur une opération intitulée “étapes
savoureuses”. Un car circulera pour promouvoir les
produits Ardéche le golit auprés des scolaires, touristes et
habitants.
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Partenariat

LA CELDA SIGNE
AVEC ARDECHE LE GOoOT

La Caisse d’Epargne Loire Drome Ardéche et Ardéche le
Gofit signaient une convention de partenariat le mercredi ler juillet
dernier.

Le partenariat s'articule autour de 3 axes. Un certain
nombre d’actions d’accompagnement seront déployées aupres des
adhérents d’Ardeéche le Goiit, que ce soit par le biais de contacts
directs sur des besoins spécifiques ou sous forme d'interventions lors
de petits déjeuners a théme, notamment sur des sujets forts, tels que
“Le financement, I'investissement, I'accompagnement a {'internatio-
nal”. Ces préoccupations sont communes a I'ensemble des acteurs de
I'agro-alimentaire. 2e axe: La CELDA est partenaire de I'action le Car
“Etapes Savoureuses”, qui va permettre a I'association de promouvoir
ses produits sur son territoire et surtout d’aller 2 la rencontre de diffé-
rents publics, touristes, habitants, scolaires, avec un aspect pédago-
gique. Enfin, La Caisse d’Epargne LDA, a proposé 2 I'Association de se
rassembler autour d'un événement fédérateur pour les deux
marques, via son partenariat sur I'événement triathlon des gorges de
I'Acdéche 2015. Ainsi, des actions sont envisagées autour de cette
manifestation et notamment une communication conjointe sur cer-
tains produits alimentaires de la marque “Gottez 'Ardéche”.
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Vallon-Pont-d’Arc

RECOMPENSE / Vendredi 10 juillet, dans les locaux de I'espace de
restitution de la Caverne du Pont-d’arc, les lauréats du concours parisien

ont été honorés.

Les médaillés du concours

' uatre-vingt-cing médailles envi-
ticulture, trois en section « pro-
duits », trois prix, enfin, pour tes
animaux. Lors du concours général agri-
cole 2015, dans le cadre du Salon inter-
national de l'agriculture, la moissonar-
déchoise s'est révélée fructueuse.
Quarante-et-un concurrents étaientins-
crits pour la section « vin » et avaient
présenté 298 échantillons, dont 160 ont
été sélectionnés pour Paris ; 13U'ont été
pour les « produits ». C'est sept de plus
que l'an passé. « Nous n'avons pas su ex-
pliquer au public le principe de ce
concours, qui croit qu'il y a beaucoup de
médailles par ce que ¢'est facile. Or, c'est
comme aux Jeux olympiques : il y en a
beaucoyp car il y a de nombreuses disci-
plines », a expliqué Jean-Luc Flaugére,
président des chambres d’agriculture
régionale et départementale, avant
d’énoncer le palmareés, vendredi aprés-
midi, dans l'enceinte de l'espace deres-
titution de {a Caverne du Pont d'arc.

géneral agricole récompensés

Une réussite
des professionnels

et du territoire

Au-dela des agriculteurs ou établisse-
ment récompensés, la réussite marque
le territoire dans sa globalité car Uor-
ganisation de la pré-sélection met en
mouvement de nombreux acteurs dans
le département et la région. Depuis 2010,
la chambre d’agriculture régionate coor-
donne l'organisation générale des pré-
sélections, tandis que celle d’Ardéche
la meten ceuvre, en réalisant notamment
les prétlévements de vins et de produits
dans le nord du département. Le syndi-
cat de défense des vins de pays des co-
teaux de L'Ardéche et le centre de déve-
loppement agroalimentaire sont trés
présents, respectivement sur les sec-
tions viticole et « produits » du concours.
La Direction départementale des terri-
toires garantit Uimpartialité de la com-
pétition et son bon déroulement. Enfin,
le lycée agricole d’Aubenas mobilise du
personnel et des locaux pour effectuer
la pré-sélection et en préserver l'ano-

nymat. « Ce palmarés est le couronne-
ment de la qualité des produits. Une mé-
daille agricole, c’est la modernité et c’est
ce qui fait que ['Ardéche vit », a estimé
Laurent Ughetto, conseiller départe-
mental délégué a Uagriculture.

Pour Olivier Boura, représentant le pré-
sident de la cave coopérative des Vi-
gnerons réunis des coteaux de Jales,
Ludovic Chalvet, « un produit médaillé
dope les ventes au caveau et donne une
bonne image de la cave ». L'établissement
coopératif a raflé six médailles, « mais
nous sommes l'une des plus grosses
d’Ardéche. Nous produisons environ
50 000 hectolitres par an, dont 1 000 sont
destinés au caveau qui permet de mieux
valoriser les vins médaillés ». Olivier
Boura rappelle qu'il s'agit du fruit d’un
travail collectif, réalisé notamment avec
le concours de Gérald Moussiére, di-
recteur cenologue de la cave coopéra-
tive : « il y a un effort particulier sur la
sélection des terroirs puis un apport maf-
trisé pour aboutir aux produits dont nous
avons besomn ». A
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EVENEMENT /

Le peloton revient en Ardéche, trois ans aprés son dernier passage, le dimanche 19 juillet dans la cadre de
la 15° étape reliant Mende (Lozére) a Valence (Drome).

Le Tour de France de retour en Ardeche
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Faites nous Qvf

parvenir vos photos !

Qu'elles solent dréles, originales
ou esthétiques, n'hésitez pas a
nous faire parvenir vos photos de
['événement, avant mardi 21 juil-
leta 12 h Les clichés sélection-
nés seront publiés dans nos
pages le 23 juillet

redaction@avenir-ardeche.fr
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es concurrents du Tour de France

ne feront pas escale en Ardéche

cette annee, mais Ils traverse-
ront le departement d’ouest en est sur
130 km, empruntant les cols du Bez,
de la Croix de Bauzon puis celul de
'Escrinet, principales difficultés du
jour Placée entre les Pyrénées et les
Alpes, cette etape « sera réservee aux
baroudeurs » avait estime Bernard Thé-
venet - venu en reconnaissance au
printemps dernier a U'invitation du
consell départemental - mais elle pour-
rait se terminer par un sprint massif
a Valence selon les spécialistes

De U'Ardéche dans l'air

Le passage de Froome, Contador et
autres forcats de la route est bien plus
qu'une simple épreuve sportive, c'est
une remarquable opportunité de valo-
riser le territoire et ses hommes, d'ac-
cueillir des milliers de personnes sur
les bords de route, le tout, sous tes
yeux de millions de téléspectateurs
Pour cet événement d’envergure In-
ternationale, le Departement de {'Ar-
deéche a donc mobilisé ses partenaires

Ardéche Tourisme, Ardéche le godt,
l'Arche des Métiers, La Cascade, le
syndicat mixte de la montagne ardé-
choise ainsi que toutes les municipa-
Intés traversées pour faire du passage
de 'étape une journée inoubliable et
animée Ce programme a été regroupé
sous l'appellation « Ily a de l'Ardéche
dans l'air » Les manifestations dé-
marreront dés la ligne de départ A
Mende une unité mobile mise a dispo-
sition par l'assemblée des départe-
ments de France, assurera plusieurs
activités en présence de UADT et du syn-
dicat des producteurs de Chatus A
Jaujac, a 11 h30, en partenariat avec
la Cascade et le PNR, des spectacles
de cirque seront donnés sur la place
duvillage AuPouzinde 11 h30a17h,

en partenariat avec 'ADT et son concept
« Ardéchois Jones », Ardéche le goiit
proposera une activité « explorateur
de go(it » avec des degustations d eaux
minerales (Sources du Pestrin, Vals,
Reine des Basaltes) et de fruits four-
nis par Norbert Bertrand ainsi que des
tests d odeurs de produits ardéchois

Enfin, le pont mistral qut enjambe le
Rhone sera décoré a l'effigie de la

Drome et de l'Ardeche par les deux
conseils départementaux En plus de
ces lieux phares, les communes tra-
versées auront a ceeur de pavoiser leurs
rues etd’accueilllirdans les meilleures
conditions les spectateurs

Un gros travail

de securite

Derriére U'aspect festif de la course, le
passage du Tour est egalement unvrai
défi a relever au niveau organisation-
nel Les hommes et le matérrel du Dé-
partement seront présents pour Ins-
taller les protections [bottes de paille)
etles guidages nécessaires Enamont,
ils auront balisé le parcours et préparé
la route pour le confort a la fois des cy-
clistes et des spectateurs (fauchage,
balayage, pose de signalisations d'in-
formation, mise en place de sacs pou-
belles) ils serontsur le qui-vive le Jour
J pour intervenir en cas de nécessité
Ils seront enfin chargés de démonter
tous les panneaux spécifiques du Tour
et les differentes protections apreés le
passage de l'étape Au total une
quarantaine d agents repartis en
18 equipes seront mobilisés Le Dé-
partement rappelle au public les
consignes de sécurité basiques lors du
passage de |'étape mais aussi de la ca-
ravane publicitaire (ne pas courir a cbte
des coureurs, surveillance des enfants,
animaux en laisse, ne pas stationner
sur les accotements ou trottoirs
bordant les axes empruntés par
U'épreuve ) pour que cette journée
reste une belle féte a la gloire de L Ar-
déche et du vélo =

Fermetures de routes

| D 19 Prades

Page 2/3
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La FDSEA ardec h; yise participerd au
teulteurs aiment le Tour 18
rd aussi ]t‘ eSS
loup. prédatenr des froupeaux.

ance. Elle rel

concors « Les

par la ENSEA et le Tour de
syadical Tort s son opposition au

Le coq, la chataigne... et le loup

ette année, le concours « Les

agriculteurs aiment le Tour »

aura pour theme le cog, en ré-
férence aux revendications syndicales
des derniers mois « produire fran-
cals pour manger francais » Lesagri-
culteurs de la FDSEA et les JA des
cantons de Thueyts, du Teil et de Val-
lon-Pont-d'Arc, en coltaboration avec
le comite interprofessionnel de la cha-
taigne d'Ardeche (Cica) vont concoc-
ter une visuel représentant un coq,
une chataigne et le message suvant
« Ardéche, Terre de chataignes »
Cette fresque Impressionnante
[70 metres sur 50 métres] sera fil-

sROEHE, TERRE o

AT SNEREE

mée par les hélicopteres de France
télévisiona 15h 39 Lapaille, le bois,
'herbe et un tonneau de vin seront
utilisés pour materialiser ce dessin
au sol, tandis que les agriculteurs
animeront cette fresque En parte-
nariat avec la mairie de Vesseaux, la
FDSEA organisera en paralléte son
traditionnel « Tour des Saveurs » avec
dégustation de produtts ardéchois
{fruits, fromages, vin, produits a base

dechataignes ) mini-ferme, anima-
tions, buvette-snack ardéchois de-
vant la mairie de Veséeaux de 10h a
18h Dansunautreregistre, les agri-
culteurs profiteront de [ évenement
pour reaffirmer leur message de fer-
meté quant a la presence du loup
dans les montagnes a travers un des-
sin sur une grande bache qui suit les
coureurs dans tous les départements
concernés parla présenceduloup B
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La grande féte du Tour de France
de passage

rivés sur I’Ardeche dimanche

19juillet lors de la 15¢ étape
du Tour de France qui traversera
le département Le passage des
coureurs de la Grande boucle sera
l'occasion d'une multitude d'ani-
mations dans quasiment chaque
village traversé. 100000 specta-
teurs sont attendus sur les bords
desroutes et, en attendant la cara-
vane publicitaire puis les cyclistes,
ils auront de quoi patienter T apergu
non exhaustif

L e monde entier aura les yeux

Des animations
en pagaille

AJaujac, le cirque aérien de la
Cascade jouera les prolongations
en proposant son spectacle
«pignon sur rue » avec un mono-
cycliste sur trampoline et un
cycliste funambule Le comité des
fétes se chargera aussi de mettre
I'ambiance

Saint-Julien-en-Saint-Alban
mettra les petits plats dans les

grands pour ce rendez-vous, avec
des 10h, une opération « Tous en
vélos », des démonstrations de

Le passage du Tour de France est tres attendu en Ardéche. Pour la
course mais également pour la fameuse caravane publicitaire et son
lot de gadgets!

VTT par Nathan Charra, champion
Rhéne-Alpes, des dégustations,
un marché, du troc et une scéne..

Rompon ne sera pas en reste
avec un concours de boules le
matin, la construction d'un vélo
géant, un atelier fouilles avec I'as-
sociation Paléodécouverte et un
bal apres le passage des coureurs

Enfin, au Pouzin, I’Agence de
développement touristique, avec
la commune, la communauté
d'agglomération, I’Arche des
métiers et Ardeche le golit va
chauffer ablanc le public T Au pro-
gramme opération autour « d’Ar-
déchois Jones », découverte de
vélos rigolos, dégustation de pro-
duits ardéchois, initiation aux
sciences

Attention aux routes
fermées!
La contrepartie du passage du

Tour de France, c’est évidemment
la fermeture des routes pendant

une longue partie de la journée,
dimanche 19 juillet 1l est donc
tres important de bien prendre
ses précautions T Voici les horaires
de fermeture

RD 19 venant de Lozere jusqu'a
Prades 11h30al17h

RN 102 de Prades a Aubenas
12h30a18h

RD 578b a Aubenas, RD 218b
a Saint-Privat et la RD 104 de
Saint-Privat & Veyras (col de I'Es-
crinet) de 12h30a 18h

RD 104 de Veyras au Pouzin
de 13ha 18h30

RD 86 du Pouzin & Guilherand-
Granges: 13h30a 19h.

Des consignes de
sécurité a respecter

Elles ont beau étre répétées et
martelées, elles sont souvent
oubli¢es, les consignes de sécurité
sont pourtant essentielles La
premiére d’entre elles, c’est de
rester sur le coté de la route La
caravane distribue ses gadgets
des deux cdtés, pas la peine de
se précipiter pour en ramasser
un sur la chaussée et risquer de
se faire écraser! Méme si la route
est fermée a la circulation, de
nombreuses voitures suiveuses
accréditées I'empruntent, il ne
faut donc pas traverser Il faut sur-
veiller avec vigilance les enfants
quin’ont pas toujours conscience
du danger Lesanimaux doivent
étre fermement tenus en laisse
et le mieux est encore de ne pas
les amener Pas d'inquiétude, ils
ne vous en voudront pas de ne
pas avoir vu passer le maillot
jaune ' Dans les cols, ne pas courir
a coté des coureurs et ne pas leur
donner a boire ou a manger, leurs
équipes s'en chargent trés bienT
Enfin, il pourrait faire tres chaud
dimanche 19 juillet, bien penser
a s’hydrater abondamment?

NICOLAS LEMONNIER
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ENTREPRISE / Créée il y a presque vingt ans, la

brasserie Bourganel est 'une des plus anciennes
et I'une des plus grandes des 73 brasseries que

compte aujourd’hui la région Rhone-Alpes.

Une biere aux
fruits de ’Ardeche

Erick Souche, brasseur a la brasserie Bourganel a Vals-les-Bains (Ardéche).
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, Ardéche est un terroir histo-
rique pour U'eau et le vin. De-
puis plusieurs années, elle voit

aussi se développer la production de
biere dans des brasseries de taille par-
fois modeste. Christian Bourganel, pas-
sionné de biére et d'Ardeche, fut Uun
des pionniers. i crée en 1997 les biéres
aux fruits d'Ardéche : myrtille et cha-
taigne. Installée & Vals-les-Bains, en
2000, l'entreprise propose également a
la clientéle locale la biére blonde ardé-
choise. Viendront ensuite la bigre au
nougat et celle au miel de chataignier.
Le succés est au rendez-vous, les ré-
compenses sont (4 [médaille d'or, tro-
phée de L'innovation) et {'entreprise ne
va cesser de se développer. Ainsi en fé-
vrier 2006, la salle de brassage accueilie
d'autres cuves de fermentation et de
garde pour passer la capacité de pro-
duction de 2 000 a 4 000 hl par an.
Del'eaii et des fruits d'ici
Pour faire de la biére il faut de l'eau. Le
choix de U'implantation a Vals-les-Bains
n'est donc pas anodin. L'eau y est pure
et trés équilibrée. « Elle n'est pas dure,
pas calcaire et trés propice & la fabrica-
tion de [a biére », explique Erick Souche,
brasseur du site. L'orge n'est pas local
mais « est cultivé en France sans OGM et
malté en Belgique cariln'y a pas de mal-
terie adaptée & nos volumes!! en Dréme
Ardéche », souligne le brasseur qui se ré-
jouit d'un projet « de culture d’orge et de
houblon au niveau régional. » Car ily a
une réelle volonté des dirigeants de la
brasserie Bourganel de privilégier l'ap-
provisionnement local d'abord. « Les
chétaignes sont ardéchoises de méme
que les myrtilles sauvages, le miel de cha-
taignier. Le nougat vient de Montélimar et
la verveine du Velay. Nous sommes la-
bellisés “Golitez UArdéche” ». Et cela va
plus loin puisque, « les étiquettes de bou-
teilles sont fabriquées localement, de
méme que tout ce qui concerne le car-

tonnage et le bois des divers coffrets de
présentation de la boisson. »
Aujourd’huil'entreprise compte neuf sa-
lariés. La productionde 1000 hlen 2000
est passée a 3500 hlen 2014. « Elle se
décompose comme suit : 60 % en biére
pression commercialisée en Ardéche et
Dréme essentiellerent et aussi tors d'évé-
nements particuliers comme le Salon de
l'agriculture et 40 % en bouteilles qui sont
expédiées dans presque tous les dépar-
tements francais au niveau des grossistes,
caves 3 vin, a biére et dans les grandes
surfaces. Les biéres spéciales [myrtille,
marron, miel] sont exportées en Belgique,
en Allemagne, aux Etats-Unis, au Brésil
et nous venons d'envoyer des échantillons
en Chine », expose Erick Souche. L'en-
treprise posséde aussi sur place, une
boutique qui accueille plus de 4 000 vi-
siteurs du 15 février au 15 novembre. Le
consommateur d'abord « surpris et cu-
rieux apprécie cette biére au goiit agréa-
ble sans adjonction de sucre. »

Une biére pour la Caverne

Cette entreprise, bien ancrée et impli-
quée dans la vie du département, a su
se démargquer en créant des biéres nou-
velles (la biére au nougat est la seule fa-
briquée au monde et les biéres aux fruits
emblématiques de UArdéche sont les
plus vendues]. Pour autant, le respon-
sable du site ne s'endort pas sur ses
lauriers. « Notre projet est d'atteindre les
4 000 voire 4 500 hl et nous sommes tou-
jours en train d’améliorer nos produits.
Ainsi en avril nous avons commercialisé
une nouvelle biére blonde de fermenta-
tion haute, non filtrée, la Paléo, en liaison
avec l'ouverture de La Caverne du Pont-
d’Arc. Les premiers retours sont excel-
lents, plus de 6000 sont en fabrication. »

Cécile Chanteperdrix

(1) : ils consomment 60 t de malt par an.
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La saga “Ardéchois Jones” au Pouzin

De 11h30 a 17heures, place Maréchal-Leclerc, de
nombreuses animations sont prévues auPouzin lors de
I'étape Mende-Valence du Tour de France. Une opération
autour de “vélos rigolos” au programme. Les spectateurs
pourront aussi découvrir la saga “Ardéchois Jones”. De son
cOté, le centre agroalimentaire Ardéche le golit proposera
dégustations et ateliers autour de I'eau et des saveurs de
I'Ardéche.

L'Arche des métiers présentera “Aventure science”, avec
découverte interactive de diverses propriétés physiques
par le biais d'expériences ludiques. Afin de ne rien
manquer de la course, I'étape sera retransmise sur écran
géant.

BT

La saga, qui fait la promotion de I'Ardéche, sera
projetée.Archives Le DL
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LE POUZIN |

Dequstatlons wl defls scientifiques
pour |vre le Turautement

Des défis scientifiques ont été proposes par I’Arche des métiers. Des tours en vélo atyplques étaient également proposes par I'assoclatlon Planéte vélo animation.

Le public était au rendez-
E=vous, hier, pour voir passer
les coureurs du Tour. Alors,
pour les faire patienter, dés
11heures, plusieurs anima-
tions étaient installées sur la
place du Maréchal-Leclerc.

L'association lyonnaise Plane-
te vélo animation proposait
aux amoureux du deux-roues
d'essayer quelques vélos aty-
piques : tandem, biporteur ou
grand-bi ont fait le bonheur
des pehts et des grands. Sous

" X B CEEEREU R ERRN

la chaleur écrasante, le stand
d'Ardeche tourisme a eu du
succes : brumisateurs et éven-
tails étaient distribués gratui-
tement. Et pour ceux qui
avaient une petite soif, Arde-
che proposait de découvrir les

eaux minérales (et fraiches l)
de 1'Ardeche. Les produits lo-
caux étaient également mis a
T'honneur avec une dégusta-
tion d'abricots et un atelier in-
vitait les participants a retrou-
ver les odeurs des produits ar-

déchois. Enfin, quelques défis
scientifiques, mis en place par
1'Arche des métiers, ont per-
mis a tous de patienterjusqu'a
l'arrivée de la caravane et des
coureurs.

Sur le stand de Ardeche le gout les produrts ardéchors étaient mis a I’honneur abricots et eaux minérales ont eu beaucoup de succés Et pour promouvoir un peu plus le terntoire,
Ardéchois Jones (au centre) était présent, accompagné des moines qui apparaissent dans la vidéo “Ardéchois Jones et le myslére de I'abbaye”, proposée par Ardéche tourisme.
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CEST BEAU, CEST BON

JAMBON SEC DE L’ARDECHE IGP..

Un jambon de montagne aux saveurs inégalées, son gout
et son odeur s’affirment gréce a un long affinage.

> LARECETTE DE.

INGREDIENTS
POUR 6 PERSONNES £ Viee
1 melon de 800 g §§ Domaine de Rilhac
Ao a Saint-Agreve.
1tranche de pastéque 82 Tél.04 75 30 20 20
de 400 g environ gﬁ Un restaurant sélectionné par
[\ la marque collective GoUtez

I'Ardéche” et Les étapes

2 cuilléres a soupe savoureuses - Ardéche®,

de miel toutes fleurs

SOUPE GLACEE DE MELON
FT PASTEQUE AU MIEL [T
JAMBON SEC DE L'ARDECHE IGP

le jus d'un citron

12 petites fevilles de menthe
glaciale ou poivrée

6 tranches de jambon sec
de I'Ardeche IGP
coupées trés fines

Couper le melon en deux et récupérer
les pépins dans une casserole.
Détailler en petites boules le melon
avec une cuillere a pomme parisienne.
Faire de méme avec la pastéque et ré-
server au frais.

Racler le reste de la chair du melon et
de la pastéque et le mettre dans la cas-
serole avec les pépins.

Ajouter six feuilles de menthe et laisser
infuser 5 min. Passer le jus en pressant
bien dans une passoire. Mettre le jus
sur les boules de melon et de pasteque.
Laisser au frais 3 h.

Répartir les fruits et le jus dans six as-
siettes creuses.

Disposer dessus les tranches de jam-
bon coupées en laniéres.

Ajouter le miel et le jus de citron. Décorer avec les feuilles de menthe.

Porter a ébullition puis retirer du feu.

l'indication géographique protégée (IGP) garantit de-
puis 2009 une protection de la dénomination « jam-
bon de I‘Ardéche » sur tout le territoire de I'Union
européenne. La zone de production doit étre située
en zone de montagne. Issu d'une cuisse de porc,
avec os, ce jambon est paré en arrondi, puis frotté a
la main aux sel sec, poivre et épices, mis au repos
puis maturé et affiné entre 7 et 14 mois, voire plus.
Durant I'affinage, le jambon est enduit d'un mélange
de saindoux, d'épices et de farine de chataigne de IArdéche.
A ce jour, seules les entreprises Guéze et Teyssier sont habi-
litées & produire du jambon sous IGP (132 tonnes ont été
produites en 2014).

> LE RESTAURANT

Aprés avoir fréquenté les cuisines des plus grands
(Loiseau, Robuchon, Ducasse), Ludovic Sinz est
revenu au pays il y a vingt ans. Avec son épouse
Florence, ils ont transformé une vieille auberge
en hotel de charme. Le panorama du Domaine de
Rilhac ne doit pourtant pas faire oublier ce qu'il
y a dans |'assiette. Une cuisine simple dont I'art
consiste a faire oublier la technique pour sublimer
les saveurs du terroir.

Retrouvez les producteurs de jambon de I'Ardéche IGP sur
www.ardeche-agroalimentaire.fr.

Recette extraite du magazine Ardéche le gotit, destinations gourmandes au fil des saisons

en vente dans les kiosques du réseau Dauphineé libére.

Page réalisée avec le Centre du développement agroalimentaire « Ardeche le gofit », plus d'infos sur
www.ardechelegout.fr. &

> PRATIQUE
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SPORT

e Dimanche 19 juillet 2015 a 9h22
grande féte du Tour de France de passage

lot de gadgets !

Le monde entier aura les yeux rivés sur I’Ardeche dimanche 19 juillet lors de la 15 € étape du Tour de France qui traversera le
département. Le passage des coureurs de la Grande boucle sera I'occasion d’une multitude d’animations dans quasiment chaque village
traversé. 100 000 spectateurs sont attendus sur les bords des routes et, en attendant la caravane publicitaire puis les cyclistes, ils auront
de quoi patienter ! apergu non exhaustif.

Des animations en pagaille

A Jaujac, le cirque aérien de la Cascade jouera les prolongations en proposant son spectacle « pignon sur rue » avec un monocycliste sur
trampoline et un cycliste funambule. Le comité des fétes se chargera aussi de mettre I'ambiance.

Saint-Julien-en-Saint-Alban mettra les petits plats dans les grands pour ce rendez-vous, avec dés 10 h, une opération « Tous en vélos »,
des démonstrations de VTT par Nathan Charra, champion Rhéne-Alpes, des dégustations, un marché, du troc et une scene...

Rompon ne sera pas en reste avec un concours de boules le matin, la construction d’'un vélo géant, un atelier fouilles avec I'association
Paléodécouverte et un bal apres le passage des coureurs.

Enfin, au Pouzin, I’Agence de développement touristique, avec la commune, la communauté d’agglomération, I’Arche des métiers et
Ardéche le golt va chauffer a blanc le public ! Au programme : opération autour « d’Ardéchois Jones », découverte de vélos rigolos,
dégustation de produits ardéchois, initiation aux sciences...

Attention aux routes fermées !

La contrepartie du passage du Tour de France, c’est évidemment la fermeture des routes pendant une longue partie de la journée,
dimanche 19 juillet. Il est donc trés important de bien prendre ses précautions ! Voici les horaires de fermeture :

RD 19 venant de Lozere jusqu’a Prades : 11 h 30 a 17 h.

RN 102 de Prades a Aubenas : 12 h 30 a 18 h.

RD 578b a Aubenas, RD 218b a Saint-Privat et la RD 104 de Saint-Privat a Veyras (col de I'Escrinet) : de 12 h 30 a 18 h.

RD 104 de Veyras au Pouzin : de 13 h a 18 h 30.

RD 86 du Pouzin a Guilherand-Granges : 13 h 30 a 19 h.

Des consignes de sécurité a respecter

Elles ont beau étre répétées et martelées, elles sont souvent oubliées, les consignes de sécurité sont pourtant essentielles ! La premiere
d’entre elles, c’est de rester sur le c6té de la route. La caravane distribue ses gadgets des deux coOtés, pas la peine de se précipiter pour
en ramasser un sur la chaussée et risquer de se faire écraser ! Méme si la route est fermée a la circulation, de nombreuses voitures
suiveuses accréditées I'empruntent, il ne faut donc pas traverser. Il faut surveiller avec vigilance les enfants qui n‘ont pas toujours
conscience du danger. Les animaux doivent étre fermement tenus en laisse et le mieux est encore de ne pas les amener. Pas
d’inquiétude, ils ne vous en voudront pas de ne pas avoir vu passer le maillot jaune ! Dans les cols, ne pas courir a coté des coureurs et
ne pas leur donner a boire ou a manger, leurs équipes s’en chargent trés bien ! Enfin, il pourrait faire trés chaud dimanche 19 juillet, bien
penser a s’hydrater abondamment !

Nicolas Lemonnier


http://www.drome-ardeche-pratique.fr/
http://www.drome-ardeche-pratique.fr/
http://www.drome-ardeche-pratique.fr/
http://www.hebdo-ardeche.fr/sorties/
http://www.hebdo-ardeche.fr/sorties/
http://www.hebdo-ardeche.fr/videos/
http://www.hebdo-ardeche.fr/videos/
http://www.hebdo-ardeche.fr/cinema/
http://www.hebdo-ardeche.fr/cinema/
http://www.hebdo-ardeche.fr/contact/
http://www.hebdo-ardeche.fr/contact/
http://www.hebdo-ardeche.fr/partenaires/
http://www.hebdo-ardeche.fr/partenaires/
http://www.hebdo-ardeche.fr/vos-photos/
http://www.hebdo-ardeche.fr/blog/2015
http://www.hebdo-ardeche.fr/blog/2015/07/19/tour-de-france-actu-s29/
http://www.hebdo-ardeche.fr/
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 Tour de France |

ANIMATION / Le 19 juillet, au cours de I'étape reliant

Mende (Lozere) a Valence (Drome), la grande boucle
est passé par I'Ardeche. Le public était 13, les agriculteurs aussi !

En Ardeche, le Tour de France a de la saveur
-

1 30kilométres a vélo sur les routes d'Ar-
déche, du col du Bez a celui de 'Escri-
net, en passant par la Croix de Bauzon. Pour ac-
cueillir les cyclistes avec toute la ferveur dont
seul le public du Tour de France est capable, tes
agriculteurs ardéchois ont déployé énergie, mo-
tivation et créativité.
La FDSEA, les Jeunes agriculteurs et le comité
interprofessionnel chataigne d'Ardeche se sont
associés, signant ainsi leur quatrieme participa-
tion au concours « Les agriculteurs aiment te
Tour », organisé par la FNSEA et le Tour de
France. Le coq ardéchois, et sa panse bien do-
due en forme de chataigne, était l'un des douze
gallinacés « dessinés » pour l'occasion a travers
la France et en Belgique. Dans son champ de
Vesseauy, it s'est animé aux alentours de 15h40
pour étre filmé puis diffusé par France 2. Un sa-
cré coup de projecteur donné au territoire et a
ses agriculteurs | Jérdme Volle, président de la
FDSEA a fait part « du pincement de fierté d'étre
Ardéchois,quelle que soit notre production ». Et

S
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g
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Interfel était également présente.

L'animatrice de l'interprofession a permis aux
enfants de peindre une grande fresque sur le
théme... des fruits et légumes, évidemment !
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d'ajouter: «cevisuel, a lui seul, montre, comme dans
bon nombre de projets de la vie privée, profession-
nelle, syndicale ou associative, l'intérét de partena-
riats et du travail en commun ».

La journée était également pleine d'animations
proposées a Vesseaux par les agriculteurs, en par-
tenariat avec lacommune et les différentes filiéres,
la FDSEA poursuivant en effet son traditionnel Tour
des saveurs, Au menu : dégustations de fruits, lé-
gumes et viandes d'Ardeche, mini-ferme, buvette
et restauration 100 % locales. Le public - touristes
et locaux - s'est montré réceptif des l'ouverture
des stands a 10 heures et jusqu‘a a fin d'aprés-
midi, Bernard Hinault a honoré les organisateurs
et agriculteurs de sa visite, juste avant le passage
des coureurs. =

Le cog-chdtaigne a été filmé par France 2, puis diffusé sur la chaine,
démontrant aux millions de téléspectateurs les fruits d'un travait
collectif et les richesses de ['Ardéche. Seule déception pour les
syndicats : la banderole qui suit le Tour dans tous les départements
concernés par la présence du loup et destinée a sensibiliser l'opinion n'a
pas éte filmée.

Page 2/4

Le coq qui concourt pour « Les agriculteurs aiment le Tour » sera jugé d*une part par la FNSEA et le Tour, et d'autre part, par les internautes
via la page Facebook de la FNSEA. Il a nécessité deux jours d'installation, 120 ballots de paille, 1 tonneau, 100 bliches d'un métre et du bois
déchiqueté pour recouvrir la chataigne de prés de 200 m?,
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L'ancien coureur cycliste et dernier vainqueur du Tour En plus des dégustations (fromages et glaces au lait de chévre par Aurélie

francais, Bernard Hinault, s'est arrété pour godter Braesch, produits a base de chataignes par Julien Gleizal, fruits et produits
I'Ardéche, avec Christian Tricard, d’ASO. Une belle transformés par la famille Breysse] la buvette et la restauration proposaient
reconnaissance pour les produits du cru. 100 % de produits locaux.

A Vesseaux, Tour de France et Tour des savurs ont fait bon ménage. L'animation a été continue dans le village, gréce notamment (& mini-ferme apportée par des éleveurs. Les stands, eus, ont
bénéficié de la présence d'un public nombreux, amateur de vélo et d'événements populaires
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Au Pouzin, Ardéche le goiit, structure de
promotion des produits ardéchois, proposait
également des animations et dégustations
d'eaux minérales locales.
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MIAM MIAM, LE GUIDE EPICURIEN

Envie de déguster une bonne glace, de flaner sur un marché de producteurs,
de (faire) découvrir les étapes savoureuses de I"Ardéche... Procurez-vous

le guide Miam Miam 2015 édité par Ardéche le goit, en collaboration

avec le Département. Véritable carnet de route des produits locaux,
producteurs, restaurants, marchés, boutiques, le guide Miam Miam

est disponible dans les offices de tourisme et sur ardechelegout.fr.
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consommationLe point de vue des restaurateurs
sur ce label, dont les conditions sont plus strictes

Fait maison: « Il ne fautpas tricher avec les clients »

II v a quelques mois, le label “fait maison”a fait peau
neuve. Il faut dire que sa version initiale était vivement
critiquée. En effet, le label pouvait étre apposé sur la
vitrine d'un commerce si les plats servis étaient élaborés en
cuisine a partir de produits bruts. Ceux-ci incluaient donc
les produits industriels précuits ou surgelés. Aujourd'hui,
pour étre estampillé “fait maison”, le plat devra étre
entiérement cuisiné sur place et a partir de produits crus.
Mais malgré des conditions d'obtention plus strictes, les
restaurateurs ne sont pas pour autant conquis par ce
éniéme label. «S'il y a un label, il faut qu'il y ait des
controles derriére», estime Philippe Albert, le chef de Chez
Lulu. «Chez nous, tout est fait sur place. On a le label
Gotitez I'Ardéche, c'est tout. On ne cache rien, la cuisine
“est ouverte, la liste des producteurs est affichée. Ce label,
¢a part d'une bonne initiative mais il faut que ce soit fait
correctement», ajoute le restaurateur.

Pour la plupart des restaurateurs, comme Jean-Marc Bezin,
le label fait maison n'est pas nécessaire. Pour la majorité des
cuisiniers, la qualité des produits est censée parler d'elle-
méme.Photo Le DL/E.C

«Tout dépend ce qu'onmet dans ce label»

Depuis le mois de mai, les conditions d'obtention du label
fait maison sont plus strictes.Photo archives Le DL

Le son de cloche est quasiment le méme cours de
I'Esplanade, au restaurant le Saint-Louis.«Je ne mets aucun
label sur ma vitrine. C'est dans l'assiette que ca se voit. Et
puis, j'ai que des habitués ici. Il y a deux ou trois bricoles
qui ne sont pas du coin comme les ravioles mais si les
gens me le demandent, je le dis franchement. La plupart de
mes produits sont frais et locaux», affirme le gérant, Jean-
Marc Bezin. Et de poursuivre : «Il ne faut pas tricher avec le
client.Le plus important, c'est d'expliquer ce que 1'on fait.
Ici, on fait I'effort de raccourcir les circuits. A part pour
appater le touriste, je ne sais pas si ce label peut servir. II
y en a tellement que tout le monde s'y perd. Le seul que
je trouve vraiment bien,c'est celui de Bistrot de pays. On
n'est jamais décus.»
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Pour le chef cuisinier, Patrick Paniello, «un label, on y met
ce qu'on veut, ca ne veut rien dire. Dans l'assiette, on voit
d'ou ¢a vient. Quand on voit arriver une carotte fluo, pas
besoin d'un label pour savoir que c'est du surgelé. Si c'est
bon, le client reviendra.»

«C'est du vent», tranche Florian Descours, a La Boria.
Le chef s'explique : «Je ne travaille qu'avec des produits
locaux. Quand je vois qu'au McDo, on vend de la viande soit
disant locale... Ici, on est en cours de labellisation maitre
restaurateur. » Pas contre un label en soi, le chef critique
surtout les contours de ce dernier. «Dans 1'absolu, un label,
c'est une trés bonne idée mais tout dépend de ce qu'on y
met.» Dans tous les cas, le consommateur restera seul juge.

Emilie COUDRAIS
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Le numéro des vacances

Michel Morand : 30 ans d’histoire

Depuis plus de 30 ans Michel Morand
tabrique des glaces, depuis plus de 30 ans,
ses produits tant salés que sucrés ravissent
les papilles des Ardéchois mais aussi cel-
les des amateurs de tout le grand sud-est
de la France. Actuellement avec une équi-
pe de 8§ personnes, l'entreprise produit
annuellement 150 000 litres de glace.
Chaque année des produits nouveaux
tont leur apparition dans la liste des trés
nombreux parfums proposés.

Cette année, on peut citer par exemplela
glace Amaréna a la cerise confite ou la
glace vanille a la noisette confite. Si, bien
évidemment, on peut se procurer ses
produits, sur la zone de production de
Chamboulas, du lundi au vendredi tout
aulong de l'année, et méme 7 jours sur 7
en été, la marque «Michel Morand arti-
san-glacier» est présente aussi dans les
grandes surfaces de la région. L'autre
solution pour découvrir les produits, ¢'est
de venir au «Chatnoir» un aprés-midi ou
un soir d'été. Certes, ce sera sans doute
pour déguster une glace sucrée mais cela
donnera peut-étre envie de tester les
excellents produits salés qui font aussila
réputation de 1'entreprise.

prise s'installe dans les locaux de la laiterie
Carrier a Vals-les-Bains. En 2006 nouveau dé-
ménagement, cette fois pour la zone de Cham-
boulas, sur la commune d'Ucel. En 2010, I'entre-
prise est labellisée « Gotlitez 1'Ardéche ».

Cette méme année a lieu I'ouverture de «Chat
noir», glacier attenant aux locaux de production
et depuis chaque année au retour des beaux
jours I'établissement fait le bonheur des ama-
teurs de coupes glacées aux saveurs ardéchoi-
Ses .. ou exotiques.

) Et si F'on se faisait plaisir...

Mille-feuille betterave mozzarella
et son sorbet avocat

Recette facile, pour 4 personnes, seulement 10 mn de
préparation.

Ingrédients: 2 betteravescuites, 2boules demozzarella
etun sorbetavocat.

Couper en ftranches regulieres la betterave et la
mozzarella. Tailler les franches en cylindres avee un
emporte-piece ou un verre. Dans |'assiette, superposer
les tranches de betterave et de mozzarella. Terminer
votre pyramide par une boule de sorbet.

Un peu d’histoire C'estjoli & regarder, c'est frais, ¢'est excellent. ..
L'aventure débute en 1982, avec la créa-
tion de «Les glaces de1'Ardeche» a Pont-
de-Labeaume. 10 ans plus tard 1'entre- Le glacier emploie actuellement & personnes.
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LES PERFORMANCESDU WEEK-END

Le car de l'agroalimentaire

Le centre du développement agroalimentaire Ardéche le golit est une association qui s'adresse aux
professionnels de l'agroalimentaire souhaitant développer des actions collectives, innover ou encore se
distinguer par un signe officiel de qualité tel que la marque “Golitez I'Ardéche®” qui sélectionne les meilleurs
produits ardéchois ou la marque “Les étapes savoureuses®” qui qualifie des lieux de visite gourmands
(producteurs, transformateurs, restaurants, musées et manifestations). Dans le cadre de leur partenariat, la
Caisse d'épargne Loire Drome-Ardéche et Ardéche le golit souhaitent développer un outil ludique et innovant:
le car de I'agroalimentaire ardéchois qui sillonnera les routes du département, dés I'automne 2015, afin de
promouvoir les produits locaux ardéchois en allant directement a la rencontre des habitants, des touristes
et des enfants dans un but pédagogique.P.F.

www.ardechelegout.fr/ww.goutezlardeche.fr/www.lesetapessavoureuses.fr/www.caisse-epargne.fr
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partenariatArdeche le gotit et Caisse d'épargne

L'Ardechese déguste aussi

En plus d'un partenariat signé le 30 juin dernier dans le
but notamment de valoriser le territoire ardéchois et ses
productions de qualité, la Caisse d'épargne Loire Drome-
Ardéche (Celda) et I'association Ardéche le golit ont un
autre point commun: le Triathlon des Gorges.

Le 30 juin dernier, un partenariat était signé entre la Celda
et l'association Ardéche le goiit, en présence d'Ardéche
Sport Attitude.Photo DR

En effet, la Caisse d'épargne LDA soutient ardemment
I'épreuve depuis 2013, ce qui conforte un peu plus son
implication en faveur de 1'économie ardéchoise. Et le
centre du développement agroalimentaire Ardéche le golit
s'est fortement investi pour 1'édition 2015, aux cotés des
organisateurs, concernant notamment la réalisation du
repas d'aprés—course et ce, afin de proposer aux triathlétes
des produits locaux de qualité.

Gréce a la Caisse d'épargne LDA, des produits estampillés
“Golitez I'Ardéche®” seront remis aux vainqueurs du
triathlon distance L et une tombola permettra aux
spectateurs de tenter de gagner des paniers garnisde
produits ardéchois évidemment!

P.F.

Page 1/1
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terroirUn événement au service du département

Ardéchois et fier de I'étre

Respecter la nature et I'environnement

Les Gorges de I'Ardéche ont été classées “réserve naturelle
nationale” en 1980.Photo T.S.

Tri des déchets, vaisselle consignée et recyclable, mise en
place de navettes, incitation au covoituragelLe Triathlon
des Gorges s'inscrit dans une véritable démarche de
développement durable. En étroite collaboration avec le
Syndicat de gestion des Gorges de I'Ardéche, I'organisation
veille a réduire l'impact de 1'épreuve sur la réserve
naturelle mais aussi a sensibiliser les concurrents et

leurs accompagnateurs sur la nécessité de préserver ce
magnifique écrin naturel.

Promouvoir les entreprises et les produits locaux

Parce que I'Ardéche offre d'exquises saveurs et fabrique
des produits naturels issus de son terroir, plusieurs
partenariats ont été conclus avec des entreprises locales.
Les concurrents pourront ainsi profiter de nombreux
produits “made in Ardéche”: cosmétiques Melvita, yaourts
de la laiterie Carrier, eau minérale de Vals, créme
de marron Clément Faugier, charcuteries Guéze, biére
Bourganel, vin des Vignerons ardéchoisLe repas d'aprés-
course, qui sera proposé aux participants du parcours
distance L a l'issue de 1'épreuve, a ainsi été élaboré en
partenariat avec I'association Ardéche le golit (cf. article en
page 7).Pour les sportifs ardéchois

Vous étes ardéchois? Vous souhaitez participer au
Triathlon des Gorges distance L et vous n'avez pas
de licence? Les organisateurs, qui ont a cceur de faire
découvrir cette discipline a la population locale, offrent
la moitié du colit du pass-compétition aux participants
remplissant ces critéres. Cette somme correspond au prix
de la licence journée dont l'organisateur doit s'acquitter
aupreés de la Fédération francaise de triathlon.

P.F.
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Des adolescents aux retraités, les tireurs se
pressaient au stand de ball-trap. Le concours
avait commencé le samedi et il s'est poursuivi
tard dimanche. A 17 h, les organisateurs, qui
cette année ont prété main forte au JA,
annongaient avoir vendu 125 planches au total.
Cette affluence particuliére a sans doute

« contribué au succés de |a féte de l'agriculture,

/. La messe du laboureur a été célébrée par le
pére Jean-Marie Messié, de la paroisse
Saint-Francois d'Ouvéze-Payre. La table, du
banquet comme des négociations, était au
ceeur de son préche. Ponctuée par les chants
d'une poignée de fidéles, sous la houlette de
Mado Begnis, la messe a pris fin sur les
mots d'un agriculteur : « Seigneur, regarde
avec tendresse tous ces gens qui osent faire
le choix de ce métier [...) Ces paysans sont
les jardiniars de la terre ». ;

A De nombreux concurrents se sont succédé pour
: saisir la fourche et tenter de passer les 3 métres,
uis les 3,50 lancer de ballots de paille.
A Dés le matin, les cuisiniers ont travaillé afin de mitonner la gardianne de taureau qui E'est Clémen?t‘aolilngm: remporté ;ﬂp:lmmpé,
composait le plat principal du menu proposé au public. Succés au rendez-vous puisque 500 tition amicale, Sa balle de paille a passé la barre
repas ont été vendus sous le chapiteau. des 4,20 m étr.as ;
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4 La féte de l'agriculture constitue un terrain
de jeux idéal pour les jeunes enfants. Dans.
l'allée-marché du terroir, ils peuvent cares-
ser les chévres, les moutons, un &ne et
s'approcher d'une basse-cour. Ateliers
découverte, circuit pour tracteursa
pédales, jeux gonflables, maquillage... leur
étaient aussi destinés.

4. Morceaux choisis des interventions politiques.

Vincent Vallet : « Les tables rondes ne servent & rien, ne nous donnez pas des morceaux de solutions, mais des
prix rémunérateurs pour nos produits ».

Jérdme Volle : « Interpellons la société francaise, il faut manger francais ! » ; « on a besoin du développement
des économies locales, on a donc besoin des agriculteurs » « Nous voulons pouvoir dire & nos enfants que nous
avons choisi le bon métier ».

Jean-Luc Flaugeére. : « |l est facile de parler gestion de l'eau quand on a le verre plein » ; « Mes propos ne sont
pas diffamatoires envers les élus, mais il faut préférer le bon sens aux beaux discours »

4 La tombola de la féte consistait
deviner le poids d'un veau limou-
sin de deux mois tétant encore sa

i : 3 Folia i mére, tous deux étant exposés au
# Tondeur de mars 3 juin et matelassier le o ey oy
reste de 'année, Julien Valade, salarié coo- m&ée...ll;ﬁpglds cﬂ] veaul: -
pérateur d'Ardelaine depuis 20 ans a expli- mand ﬁrépa}ék:a'r : g:;m; ol
qué aux curieux les principes de la méthode U'Ardéche » et offert par le Crédit

néo-zélandaise, une tonte libre permettant
d'enlever la laine en un seul morceau en
tournant I'animal une fois assis sur lui-

agricole est venu récompenser le
vainqueur. Les deu animaux font

: F ‘élevage de
méme, En une minute, les brebis se retrou- 4 Durant la matinée, Pierre-Louis Soula du haut de sa caléche élégante parlait  ses deux juments Mérens, de ;z::: "::sltaué :ﬁ;uis ::ﬁlnzﬁ;u
vent allégées de leur toison d'un kilo de . vraies seeurs nées en Ardéche. Il effectuera de multiples promenades durant U'aprés-midi & plus ou moins qui compte 31 méres et deux tau-

laine. vive allure. reaux.
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ENTREPRISE / Créée il y a presque vingt ans, la

brasserie Bourganel est 'une des plus anciennes
et 'une des plus grandes des 73 brasseries que

compte aujourd’hui la région Rhone-Alpes.

Une biere aux
fruits de PArdeche

Erick Souche, brasseur a la brasserie Bourganel a Vals-les-Bains (Ardéchel.
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, Ardeéche est un terroir historique
pour l'eau et le vin. Depuis plu-
sieurs années, elle voit aussi se

développer la production de biére dans
des brasseries de tailte parfois modeste.
Christian Bourganel, passionné de biére
etd'Ardéche, fut 'undes pionniers. li crée
en 1997 les bieres aux fruits d'Ardéche :
myrtille et chataigne. Installée a Vais-les-
Bains, en 2000, {entreprise propose éga-
lement a la clientéle locale la biere blonde
ardéchoise. Viendront ensduite {a biére au
nougat et celle au miel de chataignier. Le
succes est au rendez-vous, les récom-
penses sont {a {médaille d'or, trophée de
{'innovation] et {'entreprise ne va cesser
de se développer. Ainsi en février 2006, la
salle de brassage accueille d’autres cuves
de fermentation et de garde pour passer
la capacité de production de 2 000 a
4 000 hectolitres par an.

De l'eau et des fruits d’ici

Pour faire de {a biére il faut de t'eau. Le
choix de Uimplantation & Vals-les-Bains
n'est donc pas anodin. L'eau y est pure et
trés équilibrée. « Elle n'est pas dure, pas
calcaire et trés propice a la fabrication de la
biére », explique Erick Souche, brasseur
du site. L'orge n'est pas local mais « est
cultvé en France sans OGM et malté en Bel-
gique car il nl'y a pas de malterie adaptée a
nos volumes' en Dréme Ardéche », sou-
ligne le brasseur qui se réjouit d'un pro-
jet « de culture d'orge et de houblon au ni-
veau régional. » Car ilya une réelle volonté
des dirigeants de la brasserie Bourganel
de privitégier l'approvisionnement local
d'abord. « Les chataignes sont ardéchoises
de méme que les myrtilles sauvages, le miel
de chataignier. Le nougat vient de Montéli-
mar et la verveine du Velay. Nous sommes
labellisés "Godtez ['Ardéche” ». Et cela va
plus loin puisque, « les étiquettes de bou-
teilles sont fabriquées localement, de méme

que tout ce gui concerne le cartonnage et le
bois des divers coffrets de présentation de
la boisson. » Aujourd’hui Uentreprise
compte neuf salariés. La production de
1000 hl en 2000 est passée a 3 500 hlen
2014. « Elle se décompose comme suit :
60 % en biére pression commercialisée en
Ardéche et Dréme essentiellement et aussi
lors d'événements particuliers comme le
Salon de l'agriculture et 40 % en bouteilles
qui sont expédices dans presque tous les
départements francais au niveau des gros-
sistes, cavesavin, a biére et dans les grandes
surfaces. Les biéres spéciales [myrtille, mar-
ron, miel) sont exportées en Belgique, en Al-
lemagne, aux Etats-Unis, au Brésil et nous
venons d'envoyer des échantillons en Chine »,
expose Erick Souche. L'entreprise pos-
sede aussi sur place, une boutique qui ac-
cueille plus de 4 000 visiteurs du 15 février
au 15novembre. Le consommateur d'abord
« surpris et curieux apprécie cette biére au
godt agréable sans adjonction de sucre. »

Une biere pour la Caverne
Cetteentreprise, bienancrée etimpliquée
dans la vie du département, a su se dé-
rnarquer en créant des biéres nouvelles
la biere au nougat est la seule fabriquée
au monde et les biéres aux fruits emblé-
matiques de 'Ardeche sont les plus ven-
dues). Pour autant, le responsable du site
ne s'endort pas sur ses lauriers « Notre
projet est d"atteindre les 4 000 voire 4 500 hl
et nous sommes toujours en train d'amé-
liorer nos produits. Ainsi en avril nous avons
commercialisé une nouvelle biére blonde de
fermentation haute, non filtrée, (a Paléo, en
liaison avec Uouverture de La Caverne du
Pont-d'Arc. Les premiers retours sont ex-
cellents, plus de 6 000 litres sont en fabri-
catron. »*

Cécile Chanteperdrix

(1) : ils consomment 60 tonnes de malt par an.
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EXPERIENCE / Neuf vignerons - des indépendants et la cave coopérative — se sont lancés avec la

commune de Saint-Marcel-d'Ardéche dans une aventure inédite en cotes-du-rhone. Ils ont descendu
dans la grotte du village 1 200 bouteilles et 36 hl en barriques afin de tester les bienfaits de cette cave
idéale sur le vieillissement de leurs vins.

La cave idéale des vignerons de Saint-Marcel

n ce mois d'aolt, pousses par la

chaleur briilante du Bas Vivarais

vers la fraicheur de la grotte de
Saint-Marcel d'Ardéche, des centaines
de touristes découvrent chaque jour les
beautés sculptées par une riviere fos-
sile et les empreintes du temps dans le
calcaire Urgonien. Leur descente vers
le silence teur réserve également une
surprise. A un virage du circuit habi-
tuel, ils apercoivent des barrigues em-
plies de cote-du-rhéne village et, plus
loin & Uécart, trois catsses métalliques
scellées abritant 1 200 bouteilles de vin.
Ces cotes-du-rhdne, cites-du-rhone
villages et |GP Ardéche repasent depuis
le mois de mai a 45 metres sous roche
a une température constante de 14°C
avec un taux d’humidité de 86 %. Une
cave naturelle dont réveraient tous les
vignerons.
[ a fallu &tre ingénieux pour descendre
tonneaux et bouteilles. Un tracteur pour
amorcer le transport épique de la cuve,
avec un palan, des cordes, faire rouler
les barriques a la main... une partie de
plaisir aussi pour ces vignerons natifs
de Saint-Marcel-d’Ardéche, porteurs du
projet. Et puis également, une cascade
de dossiers a remplir pour les douanes
notamment. Complexité administrative
pour chaque domaine qui stocke ainsi
du vin dans un lieu étranger, la grotte
devenant une sorte de réserve de taxes
pour U'Etat.
L 'expérience inédite a été accompagnée
par la maison de négoce Ogier avec la-
quelle est associé l'un des vignerons,
Raphaél Pommier du domaine de No-
tre-Dame de Cousignac, et remarquée
par Inter Rhone. L'espace de vieillisse-
ment souterrain a été inauguré le 4 juil-
let par le secrétaire d'Etat au Commerce
extérieur etala promotion du tourisme,
Matthias Fekl. Une notoriété naissante
et prometteuse. -

Un écrin

Neuf vignobles se sont engagés dans
cette aventure mués par la curiosité.
« La grotte doit nous apporter une bonne
vinification supposée, mars nous voulons
tester{'évalution de nos vins ; nous avons
déja vérifié au préalable comment se com-
portaient les bouchons et le bois des ton-

neaux. Ces conditions souterraines im-
posent une autre technicité », explique
Raphaél Pommier, quile premieralancé
cette idée dont {'évidence a conquis les
autres vignerons.

Le conseild'un géologue-cenologue leur
laisse penser que leurs produits évo-
lueront plus lentement sous terre, les
échanges gazeux étant atténués. « Le tra-
vail du vin sera plus interne. Ici le bois ne
craque pas, le vinest au calme... Avant tout,
il n'y a pas de changements de pression,
le vin est protégé des pollutions, 3 l'abri
des ondes électromagnétiques; il se trouve
comme en un écrin », souligne Raphaél
Pommier. Des conditions idéales tout a
fait séduisantes pour ces vignerons per-
fectionnistes et dont six d'entre eux éla-
borent des vins bio.

Outre cette expérience d'ordre cenolo-
gique, le projet de vieillissement dans la
grotte a constitué une action symbotique
pour les vignerons de la commune.
« C'est la premiére fois ol l'on a fait
quelque chose tous ensemble » insiste Eli-
sabeth Saladin du domaine éponyme.
« Les familles de Saint-Marcel sont liges
a LEUR grotte, et c'est émouvant de nous
fédérer sur ce site o nous avons tous une
histoire qui nous relie a lui... »

Ils descendent toujours dans la grotte
avec grand plaisir et peuvent y parler
des heures de ces roches qui se retrou-
vent également au-dessus dans leurs
champs. C'est la qu'ils imaginent la pour-
suite de leur aventure. « Nous devrions

Ve y Geyusier e frovult ue nuue re-
colte 2015... et dans quelques mois nous
goliterons également les vins que nous
avons entreposés dans les galeries », es-
quisse Claude Allégre, adhérentdu Cel-
lier des Gorges - la cave coopérative
partie prenante du projet. Quant a Ra-
phaél Pommier, il songe déja a 'événe-
ment qu'ils organiseront autour d'une dé-
gustation a l'aveugle de ces vins vieillis
en grotte comparés a ceux qu'ils auront
élevés dans leurs domaines respectifs.

Un patrimeine commun

Cet enthousiasme s'accompagne chez
les vignerans de la conviction d'agir sur
un patrimoine commun et de contribuer
a sa valorisation. Des metivations qui
n'ont pas eu de mal & convaincre le
conseil municipal de Saint-Marcel-d'Ar-
deche. Dans ce bourg de 2 400 habitants,
lavigne qui couvre 800 ha représente une
activité essentielle et séculaire, tandis
que la grotte et ses célébres gours est
gérée par la commune. « La grotte qui
se trouve 3 6 km du village est ouverte au
public depuis 1989, la collectivité a investi
pour améliorer peu a peu son attrait pour
les visiteurs, mais ['équilibre financier
n'est pas aisé a tenir. Il nous fallait trou-
ver une deuxiéme vie 3 cette grotte... ce
projet de vieillissement est le bienvenu ;
il permettra de faire d'autres propositions
aux touristes qui ne vont pas jusqu au vil-
lage », explique le maire, Michel Bou-
chon.

Les élus en charge de la gestion de la
grotte, Jacques Giraud et Jean-Luc Mar-
tin, ont veillé également a la rédaction
d'une convention liant les domaines et
la municipalité. Des premiers aména-
gements ont transformé les bureaux de
Uentrée de la grotte en boutique pré-
sentanttes vins des neuf domaines. Des
L'an prochain, les 120 premiéres bou-
teilles vieillies in situ identifiées par un
logo propre a Saint-Marcel serant éga-
lement vendues en ce lieu. Les élus et
vignerons continuent a échafauder des
projets. L'espace commercial et l'en-
trée de la grotte devront &tre rénovés.
« Nous nous sommes engagés avant tout
dans une aventure humaine et si nos pro-
jets commerciaux sont encore flous, nous
souhaitons avant tout que ['on parle du vil-
lage et des vignes. Ces efforts doivent pro-
fiter a la grotte qui nous accueille », rap-
pelle Elisabeth Saladin. « Cette grotte
comme notre terroir est un patrimoine
commun que l'on partage », conclut Ra-
phaél Pommier.
Cette dynamique ne pouvait que conduire
les porteurs de ce projet de vieillisse-
ment en grotte a souhaiter devenir une
nouvelle halte parmi les Etapes savou-
reuses d'Ardéche, une démarche col-
lective portee par l'association Ardéche
le golit. « Nous estimons pouvoir répon-
dre aux divers critéres requis pour obte-
nir cette reconnaissance » espere Ra-
phaél Pommier. @

Louisette Gouverne
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TOURISME / La présence du vin dans la g ﬂtte
aiguise la curiosite des visiteurs et suscite leur

o

envxc dc

et été, il n'est pas encore aisé

aux vignerons de s'organiser

pour répondre 3 la demande. Il
leur est arrivé de réaliser quelques
dégustations dans cette ambiance re-
marquable poursa neutralité avec des
clients professionnels. Ills sont entrain
de parfaire la formation d'une per-
sonne qui « apprend » chaque domaine
afin de pouvoir assumer les dégusta-
tions commentées dans les galeries
dés le mois de septembre, deux jours
chaque semaine et sur réservation.
A l'écart du cheminement des visites
de la grotte, imaginez... Aprés une vi-
site du lieu, vous ressentez pleinement
le calme des profondeurs, vous notez

Uouverture de vos muqueuses due a
U'humidité, 'absence de toute pollution,
le temps qui se distend... Vous sortez
leverre de sa pochette accrochée a vo-
tre cou. Ladégustation de troisvins peut
commencer, avec la complicité du cal-
caire, les mots du maitre de cérémo-
nie, a la lueur d'une bougie, au coeur
de la roche mére qui fait le terroir de
Saint-Marcel et de ses vins. Pour em-
mener |'amateur plus loin encore sont
prévues des visites alliant spéléologie
et eenologie. De plus longues excur-
sions dans les galeries avec un guide,
dégustation a ['aveugle avec un spé-
cialiste apportant des bouteilles de di-
vers domaines.

« Le paysage souterrain, les concré-
tions donnent les clés de notre terroir,
elles permettent d'entrer dans le sol ol
poussent nos vignes, nous pouvons en-
suite parler de météo, des cépages »,
souligne le viticulteur, Claude Allégre.
« Nous souhaitons proposer un moment

magique et de recueillement, ainsi

qu‘une expérience sensorielle », affirme

Raphaél Pommier. Les vignerons in-
sistent sur 'entrée en puissance des

ardmes moins volatiles dans le nez |
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grice 3 la fraicheur ambiante. « Le |

premier nez dure plus longtemps ; quant

au troisiéme, il faut prendre letemps de

U'identifier, ¢'est plus compliqué qu'en

surface». @
LG
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’ARDECHE FETE LA GASTRONOMIE

Cette année, /Ardéche s'est inscrite

au programme national de la

5 édition de la Féte de la Gastronomie
du 25 au 27 septembre, portée par

les ministéres de I'économie, de
I'agriculture et du commerce

La marraine, Anne-Sophie Pic, dont

les origines sont ardéchoises, porte
avec fierté la thématique « audace et
créativité » de cet événement national
Les Logis de France Ardéche, les
Toqués dArdeche, Ardeche le golt et
I'Agence de développement touristique
vous Invitent & farre la féte a la santé
des produits d'excellence ardéchois

et des chefs qui les magnifient

Au programme, des menus découverte
« Féte de la Gastronomie » dans

les restaurants GoUtez I'Ardeche,

« LArdéche s'invite au menu » dans

les restaurants des environs de La
Caverne du Pont d’Arc qui proposent
un menu a base de produits de saison
et locaux, un menu acheté — un menu
offert le 25 septembre dans les
restaurants Logis de France Ardéche,
des animations chez les Toqués
(atelier macarons pour les femmes au
Panoramic, halte mycologique chez
Jean-Francois Chanéac ) Un panier
d'excellence sera a gagner par tirage
au sort dans tous les restaurants
ardéchois participant a I'événement
Enfin, des week-ends & théme sont
organisés dans toute IArdéche pour
encore mieux profiter de cette féte #

www ardeche-automne com,

+ d'infos
sur la page Facebook A la conquéte de
IArdeche et sur www fete-gastronomie fr
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Du 25 au 27 septembre, des événements auront lieu
partout en France a l'occasion de |a féte de la
Gastronomie.

LES RESTAURLANTS PARTICIPANTS = «

En lien avec cette féte, Ardéche le goiit organise avec ses =TT

o
et

partenaires une cperation mettant en avant les restaurants
qui valorisent les produits ardechois dans leurs menus.

Cette action est I'aboutissement d'un travail réalisé depuis
2 ans sur I'approvisionnement local du secteur de Vallon

Pont d'Arc afin que les produits locaux soient mis a
['henneur dans le restaurant de la Caverne du Pont d’Arc.

Dans e cadre de ce projet, une logistique structuree s'est mise en place. L'ensemble des
professionnels de la restauration du secteur de Vallon peuvent aujourd’hui en beneficier pour
z'approvisionner facilement auprés de foumnisseurs ardechois, soit en direct, soit via des
grossistes proposant une gamme de preduits locaux.

« Auberge du Pont d'Arce a Vallon-Pont-d’Arc.

Bistrot Cayou a Vallon Pont d'Arc.

Restaurant « Le Clos Charmant » a Vallon-Pont-d'Arc.
Cafe Restaurant "Les Tilleuls” 3 Lagorce .

a Les Terasses de [Ardécher a Ruoms.

Le Creps de Vallon Pont d'Arc.

Le Mat a Balazuc.

La base departementale de Salavas.

Les restaurants scolaires de Vallon Pont d'Arc.
L'hépital de Vallon Pont d Arc.

Plus d’informations sur les événements ardéchois sur I'espace départemental lié a la
Féte de la gastronomie www.ardeche-automne.com

Ardéche le goiit coordonne cet événement avec |la Chambre d'agriculture, la Chambre de
Commerce et d'industrie et la Communauté de communes des Gorges de 'Ardéche.

Cette action est financée par la Région Rhine Alpes via le GPRA, le Pays Ardéche mérdionale
et par le Conseil départemental de ['Ardeche.
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ardécheConduit par Ardeche le Goiit, il devrait étre en service a la fin de I'année

Foud'Ardéche: un buspour promouvoir les produits locaux

Un bus pas comme les autres devrait sillonner les routes
de I'Ardéche dés la fin de l'année. A son bord: des
saveurs ardéchoises. Conduit par Ardéche le Gofit, centre
de développement agroalimentaire, il permettra d'ici la
fin de I'année de promouvoir les produits locaux dans
les écoles et a l'occasion de différentes manifestations.
«En Ardéche, nous avons dix AOC, des labels rouges, du
vinNous voulions faire une exposition itinérante, puis nous
avons eu une idée plus originale», explique Marie-Pierre
Hilaire, directrice d'Ardéche le Golit. Quoi de plus naturel
pour mettre en avant le savoir-faire local que d'utiliser
un bus construit a AnnonaySon nom? Le Foud'Ardéche.
Le mot anglais “food” a la sauce ardéchoise. «Le bus
pourra accueillir jusqu'a 24 éléves par session, soit trois
groupes de huit, répartis sur trois pdles d'activités»,
détaille Raymond Laffont, président d'Ardéche le Gofit.
Un coup de fouel I
gc\un \ agt ol ; [

%,

Raymond Laffont, président d'Ardéche le Goiit, et Jean-
Pierre Gaillard, président de la caisse régionale du Crédit
agricole, ont signé une convention de partenariat hier.

«Valoriser les produits pour faire vivre les paysans»

Le premier atelier se trouvera dans les soutes du bus
aménagées en marché des senteurs. Les deux autres
étapes seront installées a l'intérieur du véhicule. «Sur
des tablettes tactiles, les enfants devront jouer aux
1000 kilometres de saveurs, sur le principe des 1000
bornes pour découvrir des métiers de 1'agroalimentaire:
boulanger, éleveur caprin, castanéiculteur » Derniére
étape: une salle de cinéma installée a l'arriére du bus.
Le film projeté mettra en scéne une abeille parcourant le
département. Pour superviser toutes les animations: un
jeune en emploi d'avenir a été formé. Il sera également
le conducteur du bus. Le budget du Foud'Ardéche, hors
fonctionnementest de 100000 euros. «Nous avons des
subventions du Département et de I'Etat et la participation
de nos partenaires. Les écoles ou les manifestations
devront participer également», commente Marie-Pierre
Hilaire. Hier, le président d'Ardéche le Gofit et Jean-
Pierre Gaillard, président de la caisse régionale du Crédit
agricole ont signé une convention de trois ans. «Valoriser
les produits pour faire vivre les paysans. C'est exactement
ce qu'il faut faire», insiste Jean-Pierre Gaillard. Le bus
ardéchois est sur la bonne voie.

Laure FUMAS
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L'Ardéche s'invite au menu sur
le territoire des Gorges de I'Ardéche

Du 21 au 27 septembre, des
événements auront lieu par-
tout en France & I'occasion de
la Féte de la gastronomie.

En lien avec cette féte, Arde-
che le golit organise avec ses
partenaires une opération met-
tant en avant les restaurants
qui valorisent les produits ardé-
chois. Cette action est I'abou-
tissement d'un travail réalisé
depuis deux ans sur I'approvi-
sionnement local du secteur
de Vallon-Pont-d’Arc afin que

les produits locaux soient mis
a I'honneur dans le restaurant
de la Caverne du pont d’Arc.
Dans le cadre de ce projet, une
logistique structurée s’'est mise
en place. L'ensemble des pro-
fessionnels de la restauration
du secteur de Vallon peuvent
aujourd’hui en bénéficier pour
s’approvisionner  facilement
aupres de fournisseurs ardé-
chois, soit en direct, soit via
des grossistes proposant une
gamme de produits locaux.
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ARDECHE LE 6OUT / « L’Ardéche s’invite au
menu » du 21 au 27 septembre 2015 sur le
territoire de la communauté de communes des

Gorges de L'Ardéche.

L’approvisionnement local

mis en valeur

u 25 au 27 septembre, des évé-

nements auront lieu partout en

Franceal'occasion de la Féte de
la Gastronomie. En lien avec cette féte
et aprés une premiére édition en avril
dernier, Ardéche le goiit organise, avec
ses partenaires’, 'opération « 'Ardéche
s’invite au menu » valorisant les res-
taurants qui proposent des produits ar-
déchois dans leurs menus.
Cette mise en avant de l'approvisionne-
ment local fait suite au travail réalisé
depuis deux ans sur le secteur de Val-
lon-Pont-d'Arc afin que les produits lo-
caux soient mis a 'honneur dans le res-
taurant de la Caverne du Pont-d’Arc.
Dans le cadre de ce projet, une logistique
structurée s'est mise en place. L'en-
semble des professionnels de la res-
tauration du secteur de Vallon peuvent
aujourd’hui en bénéficier et s'approvi-
sionner facilement auprés de fournis-
seurs ardéchois, soit en direct, soit via
des grossistes proposant une gamme
de produits locaux.

Pour cette édition d’automne, cing res-
taurants ont répondu présent a U'appel
d’Ardéche le golt du 21 au 27 septem-
bre : 'Auberge du Pont-d'Arc, le Bistrot
Cayou, le restaurant Le Clos Charmanta
Vallon-Pont-d'Arc, le Café Restaurant
Les Tilleuls a Lagorce et Les Terrasses
de l'Ardéche a Ruoms.

La restauration collective du secteur
participe également a l'événement en
proposantdes menus locaux au sein des
établissements suivants : le Mat a Ba-
lazuc, la base départementale de Sala-
vas, le Creps, les restaurants scolaires
et U'hopital de Vallon-Pont-d’Arc.

v Plus d’informations sur les
événements ardéchois sur I’espace
départemental lié a la Féte de la
Gastronomie sur www.ardeche-
automne.com

! Ardeéche le goiit coordonne cet événement avec fa Cham-
bre d'agriculture, la Chambre de Commerce et d'Industrie
et la Communauté de communes des Gorges de I’Ardéche.
Cette action est financée par la Région Rhane Alpes via le
GPRA, le Pays Ardéche méridionale et par le Conseil dé-
partemental de I'Ardéche.
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Aubenas

VIE POLITIQUE / Vendredi, Sabine Buis, députée
de la 3¢ circonscription de I'Ardeéche (sud-ouest
du département), présentait a la presse sa feuille
de route pour les mois a venir.

Sabine Buis fait sa rentrée

: A AL <A 2
L'élue parlementaire a aussi évoqué la bonne santé de 'école ardéchoise avec
« aucune classe fermée dans le département et deux ouvertures dans la
circonscription ».
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es sujets n'ont pas manqué, ven-

dredi lors de la conférence de

presse de rentrée de Sabine Buis,
députée PS de la 3 circonscription de
'Ardéche. Au café La Source, a Aube-
nas, l'élue a passé en revue les themes
quifournissent |'agenda politique autant
gue l'actualité médiatique. Avec gravité
parfois et n'hésitant pas a appeler a la
vigilance.
Elle a ainsi évoqué la crise agricole -
dont la mobilisation estivale soutenue a
permis de franchir quelques étapes - et
souligné la relative solidité de la ferme
Ardéche. « Je ne dis pas qu'iln'y a pas de
difficultés, mais elles sont bien moindres
qu'en Bretagne par exemple. » Et de se
réjouir : « les agriculteurs et leurs par-
tenaires [chambre d'agriculture, conseil
départemental, D'Ardéche et de saison,

Ardéche le godt...] ont intégré une autre

maniére de promouvoir la production agri-
cole ».Une particularité dont Sabine Buis
souhaite s'assurer du maintien, voire
essaimer. « Des enveloppes pour aider
ponctuellement, pourquoi pas. Mais nous
avons surtout besoin d'apprendre a voir
les choses autrement, comme nous avons
su le faire ici », a-t-elle encore indiqué,
appuyant cependant les mesures gou-
vernementales. « La priorité est d'en-
rayer la baisse des prix ! »

Loi NOTRe :

le service a la population

Et de l'agriculture aux ruralités it n'y a
qu'un pas. Les territoires, les intercom-
munatités principalement, vont voir leur
visage transformé par la loi NOTRe. En
Ardéche, neuf communautés de com-
munes seront obligées de fusionner’.
« Cette loi a été votée en commission
mixte paritaire, c'est donc une loi de
consensus. Le mot d'ordre est : service a
la population. Nous devons étre vigilants
a ce que les regroupements se fassent

pour les habitants et non les élus », a tenu
a souligner Sabine Buis. Elle s'est par
ailleurs prononcée en faveur de la créa-
tion d’'une communauté d'aggloméra-
tion autour d'Aubenas. « La loi l'autorise
désormais mais il revient aux élus locaux
de mener cette réflexion et de trancher.
Je ne m'imposerai pas mais je suivrai le
sujet bien volontiers. » Seton la députée,
une communauté d'agglomération per-
coit entre 9 et 13 euros de plus par ha-
bitant et par an qu‘'une communauté de
communes.

Son engagement dans l'association Nou-
velles ruralités traduit ce méme intérét.
« Il est nécessaire de bousculer le regard
porté sur nos territoires ruraux, obtenir
les moyens d'agir pour lutter contre l'iné-
galité des territoires » et « constituer une
véritable politique publique en leur fa-
veur ».

Des signaux en directions

des classes moyennes
Le projet de loi de finances 2016 préoc-
cupe aussi t'élue : « aujourd'hui je pense
gu'll est temps de penser aux classes
moyennes », a-t-elle affirmé, au sujet
des exonérations fiscales pour certains
ménages annoncées ces derniers jours
par le Président de la République. « /i
esttemps d'envoyer des signaux. » Parmi
ceux-13, un projet d'amendement pour
faire diminuer la charge des études pour
les familles des classes moyennes. Des
signaux a envoyer de la méme facon aux
collectivités dont les compétences aug-
mentent. Pour Sabine Buis, la péréqua-
tion reste un levier central a condition
d’en revoir les critéres pour une meil-
leure redistribution. —

T.R.
1Vinobre, Barre Coiron, Rhéne Helvie, Pays de Saint-Fé-

licien, VivaRhdne, Entre Loire et Allier, Cévennes et Mon-
tagne ardéchoises, Sources de la Loire, Pays deVernoux.
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PARTENARIAT / Une semaine avant de tenir son assemblée générale, le
centre du développement agroalimentaire « Ardeche le gott » et le crédit
agricole Sud Rhone-Alpes ont signé une convention pour la création d'un
car qui va sillonner le département pour la promotion des produits locaux.

Tous “ Foud'Ardeche ” !

n car fabriqué en Ardéche’ qui

sillonne le départementalaren-

contre de ses habitants, afin de
leur faire découvrir les produits phares
du cru : le projet a été entériné lundi,
par la signature d'une convention entre
Ardéche le go(it, organisme de promo-
tion de l'agroalimentaire départemen-
tal porteur de cette initiative inédite, et
le Crédit agricole Sud Rhdne-Alpes.
« Notre engagement aux c6tés des agri-
culteurs mais aussi de ceux qui valori-
sent les productions et professionnels lo-
caux n'est pas nouveau », a souligné
Jean-Pierre Gaillard, président de la
caisse Sud Rhane-Alpes de la banque.
«Auvudel'actualité, ce type de démarche
est nécessaire, mals en Ardeche, ¢'est un
état d'esprit », a-t-il poursuivi, enjoi-
gnant les Ardéchois a adopter ce bus du
golit. « Ce car sera une bonne illustra-
tion des projets collectifs menés dans le
département par des agriculteurs, res-
taurateurs ou commercants, une dyna-
migue que tend & promouvoir Ardéche le
godt », a ajouté Raymond Laffont, son
président.
Le car « Foud'Ardéche, fou des produits
ardéchois ! » parcourra ainsi ses pre-
miers kilométres des le mois de dé-
cembre. [Lseradoté de trois ateliers dif-
férents : une place de marché pour tester
ses sens dans la soute et dans |'habita-
cle une salle de restaurant ludique, ainsi
qu’un espace de projection. L'objectif
est d'intervenir dans le plus d'écoles
possibles, et dans nombre d'événements
locaux, voire régionaux.

Une assemblée générale

placée sous l'innovation
Une semaine tout juste avant l'assem-
blée générale du centre du développe-

cessl 4

ment agroalimentaire « Ardéche le godt »'

quiaura lieu le 22 septembre a partir de
16h & la CCl de l'Ardéche a Privas, cette
signature introduit le théme quiy sera
développé : innovation, circuits de proxi-
mité et lien avec le tourisme, vecteurs
de développement pour la filiere ali-
mentaire ardéchoise {voir programme
ci-contre). Ce sera l'occasion de décou-
vrir le témoignage de la société MSBC
qui élabore des produits laitiers aux sa-
veurs aromatiques et florales validés par
le « living lab »? qui s'appui sur des tests
directement auprés du consommateur.
Mais aussi faire un point sur le fonc-
tionnement du restaurant de la Caverne
du Pont-d'Arc-Ardeche qui, pour rap-
pel, avait un objectif d’approvisionne-
ment local a 70 %. Enfin, le Départe-
ment présentera ses objectifs de travail
en terme de tourisme et plus particu-
lierement d'agritourisme. I

T.R.etC.D.
1 Les premiers cars ont été créés en Nord-Ardéche, aVer-
nosc. Le car utilisé pour le projet « Foud'Ardéche, fou des
produits ardéchois ! » est bel et bien ardéchois.
? Atelier de co-création & destination desTPE et PME pour
tester de nouveaux produits en impliquant, dés leur concep-

tion, fes utilisateurs finaux pour mieux correspondre & leurs
attentes.

Assemblée générale &/
le 22 septembre

\Elle aura lieu & partir de 16h a la col

de L'Ardéche, zone du Lac a Privas.

15045 : accueil des participants,
116h00 : présentation des rapports -

d'activité et d'orientations,
16h45 : développement du théme de
I'assemblée générale « Innovation,
circuits de proximité et lien avec le

tourisme, vecteurs de développement

pour (a filiére alimentaire ardé-
choise ». Plusieurs présentations se
succederont a savoir une présenta-

tion du « living lab » agroalimentaire,
‘un premier retour sur La Terrasse, le

restaurant de la Caverne du Pont-
d'Arc-Ardéche et une présentation
de la'nouvelle stratégie tourisme du
Département « Tourisme Horizon
Cloture des débéts autour d'une dé-
gustation de produits Jardin Poé-
tique® et Goutez I'Ardeche®. @
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Les bons plats locaux s'invitent au menu

On va manger local du 21 au 27 septembre. Et bien manger
méme. Aprés une premiére en avril, Ardeche le Goflit
organise 'opération “L'Ardéche s'invite au menu” dans le
cadre de la féte de la gastronomie. Cingq établissements
vont participer et proposer un menu ardéchois avec des
produits locaux. «Les gens sont demandeurs», constate
Serge Vincent des Tilleuls a Lagorce. Pour sa part,
Arnaud Tendil du Cayou a Vallon-Pont-d'Arc rappelle que
«Vallon-Pont-d'Arc est une porte d'entrée de I'Ardéche
avec la Caverne du Pont d'Arc.» D'ou l'intérét de proposer
de la bonne cuisine locale, de favoriser les circuits courts.
«Les touristes ont de la curiosité pour nos produits comme
le chatus ou les eaux. Certains viennent que trois jours,
donc ils veulent s'imprégner au maximum.»

Cette opération se déroulera a I'Auberge du Pont d'Arc, au
bistrot Cayou et au Clos charmant a Vallon, aux Tilleuls d
Lagorce et aux Terrasses de I'Avdéche a Ruoms. Mais aussi
dans les restaurants scolaires, au Creps et a I'hdpital de
Vallon, au Mat a Balazuc et a la base départementale de
Salavas.

Avec la CCI de 1'Ardéche et la Chambre d'Agriculture,
Ardéche le Golit a profité du travail effectué dans le
territoire en vue de 1'ouverture de la Caverne. Notamment

en terme d'approvisionnement grace a “d'Ardéche et de
saison”, la relation entre producteur et restaurateurs s'en
trouve améliorée. Ce qui permet aujourd'hui de valoriser
les produits locaux. A I'heure ou les touristes commencent
a quitter la région, les locaux peuvent aussi profiter
d'actions comme le rappelle Betty Lafon, directrice de
l'office de tourisme de Vallon-Pont-d'Arc: «Plus on fait
d'actions, mieux c'est. Les locaux peuvent devenir des
touristes a leur tour en ces occasions-la.»

A plus long terme, I'opération a son importance. Lionel
Signorini chargé du développement économique a la
communauté de communes des Gorges de I'Ardéche y
voit un intérét: «Cela met en évidence 1'économie et
I'agriculture, les circuits courts. Cela peut créer une
dynamique sur la restauration collective, on va s'y
intéresser pour les centre de loisirs, les créches »

Stéphane BLANC
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Agroalimentaire

LE GROUPE CREDIT AGRICOLE
(PRIVAS) DEVIENT PARTENAIRE
D'ARDECHE LE GOUT

Respectivement président d’Ardeche le goiit et du Crédit agricole Sud
Rhéne-Alpes, Raymond Laffont et Jean-Pierre Gaillard ont signé, ce lundi, une
convention de partenariat exemplaire qui vient souligner I'alliance entre des projets
d’envergure, des services de qualité et des produits locaux d’exception. Cette
convention concerne 2 axes : le soutien a des projets annuels de communication en
lien avec les entreprises agroalimentaires ardéchoises pour le ler et pour le 2nd,
I'appui a un projet qui verra le jour début décembre 2015. Ce dernier vise & contri-
buer 2 I'éducation alimentaire des jeunes et a valoriser le patrimoine alimentaire
ardéchois en présentant les savoir-faire des professionnels, les métiers de I'alimen-
taire, fa. diversité et la qualité des produits locaux en lien avec la saisonnalité et le
territoire. Lintérét de ce projet baptisé “le car Fou d’Ardeche” réside dans sa finalité
puisqu’il s’agit aller a la rencontre des scolaires, mais également du grand public et
des professionnels sur les différentes
manifestations en Ardeche, en Région
ou sur les principaux salons natio-
naux. Il se distingue également dans
sa mise en ceuvre puisque l'exposition
se fait dans un car qui se déplace pour
aller vers son public, invitation 2 la
découverte et au voyage. Pour y remé-
dier, le Car Fou d’Ardeche - qui sera
disponible des début décembre - pro-
posera une prestation d'animation via |
une structure mobile - un car conte- |3
nant des ateliers ludiques - et un ani-
mateur.
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Infos sur la publication

28 602 -

é A la conquéte de I'Ardéche e J'aime la Page

C'est la saison de la jolie Vicline de Borée, cette pomme de tere unigue 589 409 180

et rigolote, gue vous ne trouverez gu'ici ! : e :

P fiter plei t, voici idée d tte :

our en profiter pleinement, voici une idée de recette 1 18 53

203 201 2
808

0 244 564

COMMENTAIRES NEGATIF S
23 Mazque it 6

Tartare de pétoncle aux chitaignes accompagné de
Violine de Borée - Goutez |'Ardeche

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES » noix de pétoncles : 0.3 kg = chitaignes
grilées (pourettes) : 0.1 kg = violine de borée : 0.4 kg * jambon cru - 4 tranches

28 602 personnes atteintes

Jaime Commenter - Partager - (5405 )14 2 201 "
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ardecheEn assemblée générale

Ardeche le Gout nerate pas son virage 2.0

Le centre de développement agroalimentaire Ardeche le
Golit grandit d'année en année. 157 adhérents et un réseau
de plus de 300 entreprises: les chiffres avaient de quoi
ravir les membres du bureau et le public présents, ce
mardi aprés-midi, chemin de Saint-Clair, a Privas, pour
I'assemblée générale.

Une soixantaine de personnes ont assisté a l'assemblée
générale d’Ardéche le Goiit.Photo Le DL/M.La.

Et pour développer son activité, le centre agroalimentaire
s'appuie sur de nombreux moyens de communication. Et
notamment le magazine “Ardéche le Gout: destinations
gourmandes au fil des saisons” qui s'est vendu a plus
de 10000 exemplaires. Le centre de développement a
également participé a la réalisation de la premiére page
du magazine départemental “Reliefs”, intitulée “C'est beau,
c'est bon”.

Un magazine distribué a 143000 exemplaires. Ardéche le
Goflit n'a pas non plus voulu «rater le virage numérique»,
comme ils I'indiquaient durant la réunion.

5000 visiteurs par mois sur les trois sites internet

D'abord avec ces trois sites internet: Ardéche le Gofit,
Gofitez 'Ardéche et Ftapes savoureuses. Ce sont environ
5000 visiteurs par mois, sur des pages en versions
francaise et anglaise. Les connexions ont méme doublé
pour le nouveau site de Goiitez I'Ardeche: 7000 visiteurs
depuis janvier, dont 75 % de nouveaux utilisateurs.

Ardéche le Goiit sait qu'il faut également se plier
aux nouvelles utilisations d'internet, notamment sur
smartphones. Ainsi une application Etapes savoureuses
a été créée. Flle permet de trouver, par un systéme de
géolocalisation, les étapes a proximité.
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assemblée généraleArdeéche le Gott fait le bilan

Mardi aprés-midi, le centre de développement
agroalimentaire Ardéche le Golt a tenu son assemblée
générale dans les Tocaux de la CCI, chemin de Saint-Clair,
a Privas. L'occasion pour 1'équipe dirigeante, emmenée par
le président, Raymond Laffont, de rappeler les actions
mises en place tout au long de l'année. Et notamment
les opérations de communication pour promouvoir les
partenaires, et par eux le terroir du département. Le
magazine “Ardéche le Goiit: destination gourmande” s'est
ainsi vendu a 10200 exemplaires. (Plus d'informations en
page 7).
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localeexpressBidon

Féte de la gastronomie a la Farigoule

USamedi 26 septembre, I'auberge La Farigoule participe a la 5eFéte de la gastronomie, qui dure du 25 au
27 septembre, et dont la marraine est Anne-Sophie Pic. Le théme en est “créativité et audace”. L'Agence de
développement touristique de I'Ardéche organise un jeu concours le samedi 26 septembre, en partenariat
avec Ardeche le Golit dont la Farigoule est membre, Bienvenue a la ferme, les Logis d'Ardéche, les Toqués
d'Ardéche, 2000 Vins d'Ardéche, et les 28 restaurateurs volontaires. Ce jeu concours récompensera les clients
qui dineront a leurs tables. Une invitation a faire la féte, a découvrir les produits d'excellence ardéchois et
les chefs qui les magnifient.
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Les produits ardéchois aux petits soins

Serge Vincent, restaurant Les tilleuls, Cédric Raguet, chargé tourisme a la CCl, Betty Lafon de I'office du
tourisme de Vallon Pont d'arc,Araud Tendil, restaurant Le bistrot Cayou, Lionel Signorini, cfhargé de déve-
loppement a la communauté de communes des Gorges de I'Ardécheet Sandra Teyssier, chargée de projet
pour Ardéche le goilt.
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Ardéche le go(it, Ardéche
Frais, D'Ardeche et de
saisons : les produits
ardéchois sont I'objet de
toutes les attentions. Pour
mettre |'accent sur le travail
accompli depuis deux ans
sur |'approvisionnement
local du secteur de Vallon-
Pont-d'Arc, Ardéche le godit
invite |'Ardéche au menu
sur le territoire de la
communauté de communes
des Gorges de I'Ardéche
jusqu'au 27 septembre.

inq restaurants cuisineront

un menu ardechois avec des

produtts ardechois I'auberge
du pont d'Arc, le bistrot Cayou,
le restaurant le Clos Charmant, a
Vallon-Pont-d’Arc, le cafe-res-
taurant Les Tilleuls a Lagorce et
les Terrasses de I'Ardeche a
Ruoms La restauration collective
du secteur participe egalement a
I’evenement en proposant des
menus locaux au sein des eta-
blissements suivants le Creps,
les restaurants scolaires et I'hopital
de Vallon-Pont-d’Arc, ainsi que
le Mat a Balazuc et la base depar-
tementale de Salavas Cette ini-
tiative est portee par Ardeche le
golit, la chambre de commerce
et d'industre, la Chambre d'agr-
culture et la communaute de com-
munes des gorges de I'’Ardeche
« Cette itiative a vu le jour suite
a un travail qui a ete mene depuis
plusicurs annees sur le secteur
envue del ouverture de la caverne
du pont d’Arc Nous avons travaille
sur des solutions logistiques qui
permettent aux restaurateurs de
s'approvisionner facilement, res-
tauration collective et restaurants

tradiionnels Lobjectif estvraiment
de mettre en avant les produits
ardechois dans les menus Le gotit
est promu au sein de [ association
Godliter | Ardeche Certarns eta-
blissements sont alles plus loin
en proposant tout au long de  an-
nee des menus avec des produits
ardechois La marque Golitez 1 Ar-
deche a plus de 20 ans d'existence
avec 33 restaurateurs et plus de
400 produuts », explique Sandra
Teyssier, chargee de projet pour
Ardeche le gofit

Ardeche le gotit, la signature
du centre du developpement agro-
almentaire est une association
qui a ete creee en 2009 pour mener
des projets collectifs sur le terramn
d’action, le departement de I’Ar-
deche « Sur le territorre d An-
raigues 1y a eu une semaine
savoureuse au pays d Anlraigues
avec le méme objectif et celle expe-
nence a ele une base de travail
Le tounsme du goftit existe avec
notamment les Etapes savou-
reuses, lleux de rencontres entre
des producteurs, des restaurateurs
quivous mvitent a decouvrir leur
savorr-faire » rappelle Sandra Teys-
sler Serge Vincent, proprietaire
et responsable culinaire du res-
taurant Les tilleuls a Lagorce, par-
ticipe a cette mamfestation pour
la deuxieme edition Nous pro-
posons un ou plusieurs menus,
essentiellement cuisines avec des
produits de I’Ardeche Je vais
approfondir mes menus avec des
produits d automne Nous avons
une liste de fourrisseurs Je pense
quily aura stirement de la volaille,
de [ agneau, de 1 escargot, des
champignons, etla penode com-
mence, on va se regaler avec le
gibier, explique le restaurateur
sud ardechols

Des marques qui
mettent en avant les
produits ardéchois

Plusieurs sites sont a consulter
pour s'informer et connaitre les
partenaires de toutes ces actions
Ardechelegout fr fait decouvrir
les richesses savoureuses de 'Ar-
deche Plusieurs rubriques sont
proposees Le Miam Miam, une
brochure editee par Ardeche le
golt en collaboration avec le
Departement de |’ Ardeche, reper-
tone les nchesses agroalimentarres
ardechoises On le trouve dans
les offices de tourisme et les com-
merces C'estun vertable carnet
de route des productions locales
de qualite, a decouvrr a travers
les producteurs, les restaurants,
les marches ou les boutiques

Les etapes savoureuses sont
egalement un moyen de commu-
nication important Il en existe
deja une anquantaine en Ardeche
Ce sont de vertables guides tou-
nistiques des saveurs qui permet-
tent de passer un moment mou-
bliable a la decouverte des
nchesses gustatives ardechoises
(Enotourisme, agritourisme ou
gastronomie sont a I’honneur et
1l y a la possibilite de glaner
quelques recettes de cuising, de
deguster des specialites et aussi
de ramener des produits du ter-
rour

Golitez I’ Ardeche, elle, est une
marque collective nee 1l y a plus
de 20 ans sous I''impulsion de la
Chambre d’agriculture, de la
Chambre des metiers et de I'ar-
tisanat, de la Chambre de com-
merce et d'industne et du Conseil
general de ’Ardeche Geree par
un Consel d’admimistration com-
pose de 25 professionnels repre-
sentant les principales fiheres ali-
mentaires ardechoises et la
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restauration, cette demarche
federe agnculteurs, artisans, indus-
triels, restaurateurs et distributeurs
Cette demarche qualitative Gofitez
I’Ardeche represente aujourd’hui
plus de 150 entreprises uthsatrces,
pres de 400 produits et 300 points
de vente D’'Ardeche et de Saison
est un projet engage par la Cham-
bre d’agriculture avec une
demarche Innovante, la creation
d'une Societe cooperative d'nterét
collectif (SCIC) pour organuser la
distribution des produits locaux
Le but est de permettre aux Arde-
chois et a tous les consommateurs
de se procurer des produits d’or1-
gine ardechois de qualite 1ssus
duterrorr local, tout en permettant
aux producteurs de vivre digne-
ment du fruit de leur travail Cette
structure permet aussi de proposer
des solutions de distribution des
produts agricoles et agroalimen-
taires, au service des producteurs

ardechois, des entreprises et des
etablissements en recherche de
produits locaux et de fourmsseurs
de proximite Le projet est guide
par 4 valeurs emblematiques
authenticite, excellence, respect
et solidante

Partenaires essentiels, Ardeche
frais et Sofabo sont les distributeurs
de la gamme de produits selec-
tionnes par la marque collective
Golitez’Ardeche Ardeche Frais
assure la muse sur le marche d’en-
viron 2000 references de produits
frais (beurre, ceuf, fromage, char-
cuteries, produits secs, epicerie,
emballage, boissons) et de produits
surgeles dont une gamme de 100
produits selectionnes par Golitez
1 Ardeche Sofabo assure pour sa
part la distribution des vins et
bieres de I'Ardeche et une gamme
de 50 boissons selectionnes par
Goltez I'Ardeche

BETTINA MESCLON (CLP)

L' Ardéche s'invite au menu

Consommer ardechols est une plus-value pour les consommateurs, les pro-
ducteurs et les terntoires « LArdeche s'invite au menu » du 21 au 27 septembre
se greffe sur la féte de la gastronomie qui a lieu partout en France Elle est
financee par la Region Rhdne Alpes, via le GPRA, le Pays Ardeche mendionale
et par le Consell departemental Parmi les projets concernant le territoire, Il y
a le car food Ardeche quiira dans les ecoles, colleges et lycees a la rencontre

des Jeunes avec les produits ardechols
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Le coworking, un nouveau mode de travalil

Depuis quelques années, on
assiste a I'émergence de
nouvelles formes
d'organisation du travail. La
création de nouveaux
espaces a mi-chemin entre
le bureau et le domicile
apparaissent, réponds aux
besoins d’'un nombre
croissants de travailleurs. Le
Pays de I'Ardéche
méridionale organise des
Cowork’heures.

espaces de travail partages

offrent aux independants de
nouvelles perspectives travailler
dans un lieu commun pour des
cofits plus adaptes, mais surtout,
se constituer un nouvel entourage
professionnel et partager des pro-
jets En effet, ces nouveaux
espaces permettent de travailler
dans des conditions agreables et
plus adaptees que lorsque I'on
travaille de chez soi, offrant méme
la possibilite d'accuetllr ses chents
Par ailleurs, les entrepreneurs
sont souvent plus 1soles que les

L es espaces de coworking ou

salaries Lespace de coworking
permet ains1 de rencontrer de
nouveaux collegues de travail et
d'echanger au-dela de sa situation
professionnelle Ces espaces per-
mettent egalement de mutualiser
des competences repondre col-
lectivement a un projet que l'on
n’aurait pu honorer seul, solliciter
I'avis d’autres professionnels,
encourager |'apprentissage et le
partage en travaillant aux cotes
de gens qui ont d’autres compe-
tences Ne en milieu citadin, ce
modele se developpe aujourd’hut
a la campagne Ces nouveaux
modes de cooperations apparais-
sent comme une chance pour les
terrtoires ruraux et I’Ardeche
meridionale n’echappe pas a ce
mouvement La commune de
Saint-Etienne-de-Boulogne a vu
naitre, au debut de 'annee 2014,
un premier espace de travail col-
laboratif «Le Preau » qui accuellle
6 travailleurs solos Une premiere
pour une commune de moins de
400 habitants T C'est la fagon dont
a ete congu ce projet qui en fait
son originalite et son succes Ce
sont les futurs usagers qui se sont
regroupes et ont imagine leur
futur espace La collectivite les a

alors accompagnes dans leur
demarche en realisant 'mvestis-
sement

Le Pays de I'Ardéche
méridionale impliqué

Acteur majeur du developpe-
ment economique, a l'image des
pepinieres d’entreprises et des
dispositifs en faveur des entre-
preneurs locaux qu’il met en
ceuvre, le Pays de I'Ardeche mer1-
dionale a souhaite accompagner
ces nouvelles formes d'organi-
sation du travail Le terntorire,
naturellement attractif, accueille
nombre de personnes dotees de
competences et de savoir-faire
dwers, ayant pour denominateur
commun des projets profession-
nels fortement hes a la notion de
qualite de vie Dans l'optique de
favonser la creation et la confor-
tation de ces nouvelles activites
disseminees sur le territoire, le
Pays s'est engage aux cotes de
ces travailleurs iIndependants pour
les accompagner dans la creation
de collectifs locaux et dans la
recherche de heux de travail com-
muns Cette initiative a ete bap-
tisee La Trame - Coworking en
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Tous les mois, la Trame organise des rencontres, les « Cowork’heures »
en différents lieux de I'Ardéche méridionale.

Ardeche mendionale », grace a
un financement du Fonds euro-
peens de developpement regional
(Feder) et a I'aide de la Region
Rhone-Alpes (Cddra Ardeche
meridionale) Tous les mois, la
Trame organise des rencontres,
les « Cowork’heures » en differents
lieux de I'Ardeche mendionale
Durant le premier semestre 2015,
des Cowork’heures ont ete orga-
nisees a Joyeuse, Lussas, Aubenas
et Thueyts Ces rencontres se
deroulent en debut de soiree, dans
un esprit convivial, en presence
d’une dizaine de participants

independants, travailleurs solos
freelances peuvent amnsi echanger,
elargir leurs reseaux et reflechir
ade nouveaux modes de travail

Debutant par un temps d’echange
autour de la notion de coworking,
les participants elaborent, par
petits groupes, un projet d’espace
de travail partage pouvant repon-
dre a leurs besoins La soiree se
cloture autour d’un aperntif au
cours duquel se poursuivent les
echanges, favonsant les retours
d’expenence de chacun La par-
ticipation a ces soirees est gratuite,
avec une Inscription sur le site
internet  de La Trame
(www latrame07 fr) Une seance
de Cowork’heures a ete organisee
aLargentiere le 15 septembre La
Trame se deplacera successive-
ment a Samt-Etienne-de-Lugdares
en octobre, aux Vans en novembre
et a Lalevade en decembre
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Féte de la gastronomie a la Farigoule

Samedi 26 septembre, I'auberge La Farigoule, participe a la 5e « Féte de la Gastronomie », qui dure du 25
au 27 septembre, et dont la marraine est Anne-Sophie Pic. Le théme en est « créativité et audace ». Jeu
concours le samedi 26, en partenariat avec Ardéche le Golt dont la Farigoule est membre, Bienvenue a la
ferme, les Logis d’Ardéche, les Toqués d’Ardeche, 2 000 Vins d’Ardeche, et les 28 restaurateurs volontaires.
Ce jeu concours récompensera les clients qui dineront a leurs tables. Une invitation a faire la féte, a
découvrir les produits d’excellence ardéchois et les chefs qui les magnifient.
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La 5¢ édition de Ia Féte de la gastronomle ce week-end

endredi 25, samedi 26 et
V dimanche 27 septembre,

seront trois journées consa-
crées autour de la 5¢ édition de
la Féte de la Gastronomie.

La marraine, Anne Sophie Pic,
dont les origines sont ardé-
choises, porte avec fierté la thé-
matique « Créativité et Audace »
de cet événement national. En

Les participants

A Privas au bistro-restaurant Chez
Lulu,a Charmes-sur-Rhéne au Carré
D'Aléthius, Auberge Les Murets, située
a Chandolas et a proximité du Lac d'ls-
sariés, ' Auberge Chanéac, a Sagnes-
et-Goudoulet, ainsi que dans tous les
restaurants portant le label « Gofitez
I'Ardéche ».

La fete de la gastronomie fera une halte en Ardeche, ce week-end.

plus des différentes initiatives
départementales, I'Agence de
développement touristique de
I’Ardeéche organise un jeu

concours ce samedi 26 septem-
bre, en partenariat avec Ardeche
le Golit, Bienvenue a la ferme,
les Logis d’Ardéche, les Toqués

d’Ardeche, 2000 Vins d’Ardeche,
le Parc naturel régional des Monts
d’Ardeche et les 28 restaurateurs
volontaires. Ce jeu concours
récompensera les clients qui
dineront & leurs tables. Une invi-
tation a faire la féte, a découvrir
les produits d'excellence ardé-
chois et les chefs qui les magni-
fient. Les lots & gagner sont un
panier gourmand samedi 26 au
soir par tirage au sort dans tous
les restaurants ardéchois parti-
cipants a I'événement, ainsi qu'un
second tirage au sort a I'issue
de la Féte de la gastronomie orga-
nisé le 8 octobre par I’Agence
de développement touristique
avec en cadeau un week-end
sur le théme des Castagnades,
offert par le Parc naturel régional
des Monts d’Ardeche.
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Agroalimentaire

Ardeche le Golit mise
sur le tourisme

ARDECHE - Privas

Le centre de développement agroalimentaire Ardéche le
Golt tenait son assemblée générale le 22 septembre
dernier dans les locaux de la CCl. Retour sur les actions
mises en place et les projets a venir, au nombre des-
quels figurent le restaurant de la Caverne du Pont d’Arc-
Ardéche - La Terrasse - et Ia nouvelle stratégie du dépar-
tement : “Tourisme Horizon 2020".

De g. a d. Raphaél Pommier, vice-président, Valérie Molavieille,
Conseillére régionale, Raymond Laffont, président,
Stéphane Teyssier, vice-président et Philippe Costet, trésorier.

Page 1/2



L'ECHO

LE VALENTINOIS

Pays : France
Périodicité : Hebdomadaire

Date : 26 SEPT 15

e centre du développement agroali-

l mentaire ‘Ardéche le Goit” est une

iation qui a pour mission de pro-
mouvoir la gastronomie et I'agroalimentaire
ardéchois. Elie compte 4 ce jour 157 adhé-
rents et un réseau de plus de 300 entre-
prises, 400000 euros de budget et
58 000 euros de cotisations d’entreprises et
de redevance sur CA (+330 % en 5 ans).

Sa vocation est également d'aider au
développement des entreprises agroalimen-
taires ardéchoises, sur plusieurs théma-
tiques : commercialisation, export,
communication, innovation, emploi et for-
mation, approvisionnement focal, qualité. ..

Le Centre a été fondé par la Chambre
d’Agriculture de I'Ardeche, la Chambre de
Commerce et d’Industrie territoriale de
I'Ardéche et la Chambre de Métiers et de
I'Artisanat de 'Ardéche et est financé par le
Conseil départemental de I'Ardeéche, la
région Rhone-Alpes, I'Etat et I'Europe. Son
Conseil d’administration est composé de 21
professionnels représentant les différentes
filieres alimentaires.

Les actions phares
Coté circuit court et lien avec le tou-

risme, le centre du développemeat agroali-
mentaire accompagne Sodexo, I'exploitant

du restaurant de la Caverne La Terrasse,
pour proposer une part prépondérante de
produits locaux.

Ardéche le Golt a également coor-
donné plus de 150m* d’espace regroupant
11 entreprises ardéchoises au Salon
International de la Restauration, de
I'Hotellerie et de I'Alimentation (SIRHA)
2015.

Les perspectives

La nouvelle stratégie tourisme du
département “Tourisme Horizon 2020”
confirme quant a elle [intérét des
démarches qualité et I'innovation au service
de Pattractivité touristique de la destination
Ardeéche.

Le nouveau site internet de la marque
Goflitez I'Ardeche® a été mis en place en jan-
vier 2015 (wwwgoutezlardeche fr). Cette
nouvelle version a pour vocation de valori-
ser la marque et ses adhérents.

Autre initiative qui sera mise en place
en décembre 2015: Le Car Foud'Ardéche.
Ce car agroalimentaire, véritable outil
ludique et pédagogique, sillonnera le terri-
toire pour faire découvirir les produits
locaux, la filiere et les métiers. 1l ira dans les
écoles, les entreprises et sera présent sur les
maniestations.

du restourant de fo Coverne Pont d'Are) depuis mi-2013
pour otteindre 75 % de produits ardéchois ou sein du restaurant.
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Ardeche le gout

L'agroalimentaire
rech0| , Se porte ‘bvlen

Saiene. N

LE CENTRE DE DEVELOPPEMENT AGROALIMENTAIRE ARDECHE LE G0UT a tenu son
assemblée générale le 22 septembre dernier. L'occasion pour tous les acteurs de
I'agroalimentaire présents de découvrir une activit€ foisonnante malgré quelques
incertitudes sur I'avenir de la structure. P.2&3 _
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ASSEMBLEE GENERALE / Le centre de

- développement agroallmentalre (CDA)
ardéchois, Ardeche le gott, tenait

mardi 22 septembre sa réunion statutaire

annuelle, a la chambre de commerce et
d'industrie (CCI) de Privas.

Recentrer
ses missions pour
préparer 1'avenir

es acteurs de ['agroalimentaire
ardéchois étaient tous présents,
mardi 22 septembre a la CCl de Pri-
vas. Quelque 150 personnes venues pour
rappeler leur attachement a l'Ardéche
comme terre de goiit, dont le dévelop-
pement de l'image et des compétences

nue de progresser. Entre avril 2014 et
mars 2015, elle a enregistré vingt nou-
velles adhésions, dont six nouveaux res-
taurants, portant leur nombre a 122. Les
artisans représentent 53 % des 186 en-
treprises utilisant la marque [certains
adhérents sont en effet des groupements

comme moteur économique constituela  d'entreprises), suivi des agriculteurs & £ea .
principale mission du CDA. hauteur de 21 %. Les restaurateurs re- - Dela 53 etapes
présentent 18 %. En 2014, 130 échan- S@VoUreuses

L'exercice présenté aux adhérents [le
centre en compte aujourd'hui 157) mon-
tre une structure en évolution, tant au
niveau de sa notoriété auprés des pro-
fessionnels que des initiatives mises en
place, et aux finances satisfaisantes bien
que fragiles. Le total des produits d'ex-
ploitation de la structure se chiffre a
387 395 euros [+ 6,68 % par rapport a
2013-2014) et les charges, 8 417 802 eu-
ros [+ 5,35 %). Sile résultat de l'exercice
s'avere négatif (- 8552 euros), il demeure
contenu malgré le non-versement de
20 000 euros de subventions au titre du
Feader [aides européennes).

Goiitez 'Ardéche®

en progression constante
La marque collective historique, Goditez
L'Ardéche®, premier pdle du CDA, conti-

tillons ont été dégustés par 9 jurys et 76
nouvelles références sélectionnées.

La marque, dont le principe est de pro-
poseraux professionnels une démarche
de reconnaissance et aux consomma-
teurs des produits locaux de qualité, gé-
nére 4 millions d'euros de chiffre d’af-
faires [+ 1 million en cing ans). Et depuis
janvier 2015, quatre points de vente ont
été agréés. « Cette progression est le ré-
sultat du travail de simplification de la dé-
marche d‘agrément. trés rigoureuse, ces
derniéres années. C'est aussi le fruit des
partenanats menés avec d'autres struc-
tures d' agrément comme les Logis pour
mettre en place des passerelles », dé-
taille, en marge de l'assemblée générale.
Raymond Laffont, le président d'Ardéche
le godit.

Ardéche le gollt, c'estaussi un pdle « pro-
jets collectifs ». Sa vocation est d'ac-
compagner les entreprises hors-marque
dans leur développement et démarches
innovantes, notamment autour de 'ap-
provisionnement local. Il a, par exemple,
épaulé Sodexo sports et loisirs, le pres-
tataire retenu pour le restaurant de la
caverne du Pont-d'Arc Ardéche, La Ter-
rasse (lire ci-dessous). Une démarche de
relocalisation également sollicitée par
d'autres restaurateurs du secteur de Val-
lon-Pont-d'Arc, aboutissant a la mise en
place de 'événement « L'Ardéche s'in-

vite au menu », déclinaison des « Se-

maines savoureuses » organisées dans
le Pays d'Antraigues.

Sous l'égide du pole « projets collectifs »
ont aussi été instaurées, en 2014, les

Page 2/3



I’Aveqir
gricole
de I’Ardéche

Pays : France
Périodicité : Hebdomadaire

Date : 01 OCT 15
Journaliste : T.R.

Etapes savoureuses®. L'objectif : iden-
tifier des points de visites « savoureux »
que le grand public peut découvrir sous
forme de circuit. A ce jour, 53 étapes
sont déja signalées et repérables, ycom-
pris via son smartphone (lire ci-des-
sous). « Les Etapes savoureuses® vien-
nent répondrea un besoin de structuration
de la filiére agritouristique. Nous avons
compilé les démarches sous label exis-
tantes afin d'orienter les visiteurs vers
d'autre sites que celui ot ils se trouvent
et ainsi, découvrir toute 'Ardéche », re-
prend Raymond Laffont.

Cette année, le pdle a aussi accompa-
gné une réflexion en Centre Ardéche et
Ardéche verte. « Ce sont des secteurs ol
nous devons progresser en logistique.
Nous avons donc essayé d'apporter aux
restaurateurs de ces territoires des clés
pour recourir plus facilement aux pro-
duits locaux, parfois méconnus au sein
méme du département », explique en-
core le président. '
Enfin, cerise sur le gdteau, le car
« Foud'Ardéche », projet phare du CDA
attendu pour la fin de l'année, a été pré-
senté aux adhérents non sans fierté. Le

véhicule, aménagé dans le nord du dé-
partement bénéficie du soutien de nom-
breux partenaires’. |l a été pensé comme
une véritable salle d'exposition itiné-
rante sur 'agroalimentaire ardéchois.
De quoi porter l'image de cette filiere,
28 % du poids économique du départe-
ment, bien au-dela des frontiéres de
L'Ardéche. Une nécessité a l'heure ol le
centre doit recentrer ses missions et ol
lacartographie des territoires et de leurs
compétences ne cesse d'évoluer. « Nous
restons déterminés. Le CDA est un outil
de qualité et de développement en Ar-
déche »,atenu arappeler, pour conclure,
Laurent Ughetto, vice-président du
conseil départemental (principal finan-
ceur de (a structure] en charge du dé-
veloppement économigue, de l'emploi
et de U'agriculture. B

T.R.
! Les partenaires ; conseil départemental deI'Ardéche, Etat
(pble d'excellence rural et programme national pour I'ali-
mentation), Région Rhéne-Alpes, Caisse d'épargne et de
prévoyance Loire-Drime-Ardéche, Crédit agricole Sud
Rhine-Alpes, des représentants des filiéres agroalimen-
taires et des chambres consulaires qui ceuvrent & ce pro-
jet depuis trois ans, l'inspection de |'académie et |'Arche
des métiers, pour le volet pédagogique.
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aurant de la caverne a vendu en six mois,

- restauralion rapide.

‘Caverne du Pont-d'Arc :
‘bilan d'etape pour Sodexo

ahier des charges produits,

réseau, appel a candida-

tures Sodexo sports et lol-
sirs, le gestionnaire du restaurantde
la caverne du Pont-d'Arc Ardeche, a
benéficie de l'appur logistique d’Ar-
déche le goiit Etadressé, mard), un
premier bilan d'activité « L'objectif
etait 75 % d'approvisionnement local »,
a rappelé Marie Colleter, responsa-
ble référencement au sern de la so-
cleté «/lconcerned'abord! Ardeche,
puis les departements imitrophes et
aumaximum la région Rhéne-Alpes»,
poursuit-elle
Dans les faits, les différentes caté-
gories de produits connaissent des
disparites Si l'eau, les vins ou en-
core les charcuteries atteignent cette
proportion, des progrés restent afaire
sur le beeuf, 1ssu de 'elevage fran-
cais, et le porc (local a hauteur de
34 %, dont 100 % Ardeche), mais éga-

bt v
Tl i, EENEEE

A La Terrasse, le restaurant de la caverne, Sodexo vise 75 %
d'approvisionnement local. Des progrés restent a faire.

lement les fruits et tégumes

Pour se fournir, Sodexo a fait appel
a des structures ardechoises telles
que la SCIC D'Ardéche et de saison
(31%des achats de fruits et légumes
frais] et Ardéche frais [beurre, ceuf,
fromage principalement] La res-
ponsable s'estime satisfaite malgré
quelques ajustements & faire « Les
distributeurs locaux se sont montrés

tres réactifs » Autotal 3200 picodons,
25501 de glaces (Terre Adelice et Mo-
rand), 5 t de frites de Lemps ou en-
core 10000 bouteilles de 50 clde Vals
ont été vendus au self ou au comp-
toir « La signalétique et ['identifica-
tion des produits et des producteurs
est ['un de nos gros chantiers a ve-
nir », a précise Marie Colleter M
T.R.
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6 nouveaux restaurants estampillés
“Goltez I'Ardeche”

Portant a 22 le nombre cde restausents porteurs du o ago
Gontez PArdéche 6 nouveaux restaurants ont abtenu leur
agrément dopuis le débar de lannee 2015 - Cared
('Alethives Au Levant, aTek s de Many, La Boria, Le <riskan,
Le Petit Resto,

"Nous proposons des produizs fraiy o1 1 D0% locaux. Ce label
nous correspond done parfatemant 1° affirme le chef
Sloriar Dezcoars.
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Ardeche le Golit en assemblée générale

Lancement décembre 2015

Mardi 22 septembre a la CCI
a eu lieul'assemblée généra-
le d'Ardéche le Gott, en pré-
sence de son président Lau-
rent Laffond, de ses vice-pré-
sidents Raphaél Pommier et
Stéphane Teyssier, de Philip-
pe Costet son trésorier Valé-
rie Malavieille conseillere ré-
gionale et de Laurent
Ughetto.

Le label s'agrandit avec 33

restaurateurs agréés Goutez

I'Ardéche et 6 nouveaux res-
taurants sélectionnés dans
tout le département, plus 20
nouveaux adhérents et 74
produits labellisés entre
avril 2014 et mars 2015.

La marque Etapes Savoureu-
ses d'Ardeche compte a pré-
sent 23 restaurants, 4 sites ou
musées, une manifestation,
les Castagnades, et 4 entre-
prises en cours de traitement.
Des bornes interactives sont
sur le point de fonctionner a
l'entrée du restaurant de la
Caverne du Pont D'arc, dont
les premiers retours sont ex-
cellents : 400 000 visiteurs
depuis avril et 50 344 repas
délivrés, soit 325 parjour, ser-
vis facon « self » original et
amélioré, composés de me-
nus dont les produits pro-

L'Ardéche, ¢a se mange !

viennent entre 10 et 100 %
d'approvisionnement local,
c'est-a-dire d'Ardeche et des
départements limitrophes en
région Rhéne-Alpes. 100 %
sont atteints pour les glaces,
l'eau, la biere, le porc et la
volaille.

Pour les autres aliments, 1'ob-
jectif de 75 % d'approvision-
nement local est atteint pres-
que partout a l'exception de
la viande de boeeuf.

Un car itinérant
Mais la grande nouveauté de
I'année est la mise en circula-
tion en décembre 2015 du car
foud'Ardéche. Outil ludique
et innovant, il sillonnera les
routes ardéchoises pour valo-
riser les produits locaux, la

filiere et ses métiers.
Véritable support de décou-
verte itinérant, il ira dans les
écoles de la maternelle au su-
périeur, les entreprises et se-
ra présent sur les manifesta-
tions. Trois poles seront a dé-
couvrir : la «place du
marché» valorisera les pro-
duits, la « salle de restau-
rant » proposera un jeu inte-
ractif permettant de décou-
vrir les métiers de boulanger,
castanéiculteur, éleveur ca-
prin, restaurateur et salaison-
nier, et la « salle de cinéma »
présentera un film mettant en
avant la saisonnalité et les
paysages. L'objectif du car est
de 50 000 visiteurs sur 3 ans.
Contactez Ardeche le Goft
pour qu'il vous rende visite !
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BIDON Féte de la gastronomie a la

Farigoule

L'auberge La Farigoule a participé
comme une trentaine de restaura-
teurs ardéchois a la cinquieme
« Féte de la gastronomie », qui
s'est déroulée du 25 au 27 sep-
tembre, avec Anne-Sophie Pic
comme marraine, sur le théme
« créativité et audace ». En parte-
nariat avec entre autres Ardéche le
Go(it et I'ADT, un jeu concours était
organisé le samedi 26 pour ré-

compenser les clients en décou-
vrant les produits d’excellence ar-
déchois. A la Farigoule, la gagnan-
te du tirage au sort est Sandra
Engel, une jeune femme d'origine
Bolivienne venue chez des amis &
St-Marcel-d'Ardéche. Elle travaille
dans un établissement hételier de
luxe au Cap Ferrat sur la Cote
d'Azur.
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Lamastre

Bienvenue a la ferme du chataignier

Samedi 26 et dimanche 27 septembre a lieu la deuxiéme
édition des portes ouvertes de I'association Bienvenue
a la ferme. Treize fermes réparties sur le département
ont participé a cet événement. A Lamastre, a la Ferme
du chataignier, Martine, Aurélien et Michel Grange,
président de l'association, ont recu un grand nombre de
visiteurs qui ont pu découvrir la chataigneraie, I'atelier de
transformation et le magasin de vente.

A gauche, Annie-Frangoise Crouzet, maitre sommelier,
Martine et Michel Grange ont régalé les convives. A droite,
La chdtaigneraie a été expliquée aux visiteurs par Aurélien.

Le repas du dimanche midi a réuni une cinquantaine
de convives qui ont largement apprécié 'excellent menu.
Un repas durant lequel Annie-Francoise Crouzet, maitre
sommelier, a distillé des conseils sur les accords mets-
vin, les plats servis servant de support pour les vins de
Pascal Jamet, vigneron a Sarras. On notait aussi au repas
la présence de Marie-Pierre Hilaire, directrice d'Ardéche le
golit et Golitez I'Ardéche, qui a particuliérement apprécié
le cadre champétre de ces lieux qu'il faut découvrir.

v -

La chdtaigneraie expliquée aux visiteurs par Aurélien
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&80 Eric Morelle

= Olivier Berraud
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Le triathlon des Gorges de I'Ardéche a fait peau neuve le 23 aolt

dernier en ajoutant une épreuve L a son programme. 1 250 partici-
pants ont répondu a l'invitation des organisateurs. L'épreuve a été
remportée par ses favoris, Sylvain Sudrie et Camille Donat. Outre
un témoignage, Triathlete s'est intéressé aux a-cotés de l'épreuve,

LE TEMOIGNAGE
D'UN ATHLETE DU GARD

MATHIEU MASBERNARD

« Jg suis infirmier en service de réanimation

au Centre Hospitalier d'Ales. I'habite dans un
charmant petit village gaulois (sourirg) au pied
des Cévennes appelé Le Pradel, Je pratigue e
triathlon depuis 1 2n au sein du Clubi Cévennas
endurance, Auparavant je pratiguals essentielle-
ment le trail. Je me suis initié au triathlon par le
biais du Sprint dArdéche en 2014, Javais trouvé
celte course trés bien arganisée et chaleureuse.

Elle m'a donné lenvie de pratiguer le triple effort.,

Jaifait.ce L j'ai choisi ce L car je voulais rminit

sur l'effort long. Je rai pas é1é déqu, loin sans

ce beau village ardech
tout simplemeant ma & de le quali-
fier autrement : avoir en tolle de fond a plusieurs
| reprise le Mont Ventoux pendant l'effort, ¢a ferait
presgue oublier que lonestent j
Le revétement étalt excellent (cineé
coté Ardéche, j@ ne veux pas me me
voising ardéchois..un parcours exig
pouvait malgré arimer, Je dirais gue la
partie Gard était piégeuse car l'on powvait rouler
vile, en force, mais y laisser beaucoup dénergie
en prenant le risque de coincer par |a suite dans
les gorges ou bien plus tard a pied. Je ral jamais
pris autant de plaisir 3 rouler fors d'une course. ||
fallait bien gérer le vélo pour pouveir apprécier
le parcours & pied. Dailleurs, j& g
effortd'agrien” pour un triathlan | 1| tait magni-
figue et difficile, mais le fair d8rre encourage
1out |e leng faisait oublier |a difficulté | On a pu
apprécier la montée pour rejoindre Aigugze
aprés le ponton, 13 montée (aller/retour avam
de traverser le pont pour rejeindre Saint Martin
d'Ardéche) ainsi que la cote au coeur du village
| de Saint Martin dArdéche, Je suis tés satisfait

Virais c8 3°

de cette premigre expérience sur le long. Il s'agit
de ma plus belie course de l'année. Je terming
69" en 4h42min55s. Cest une course qui merite
détre connue. Je tiens & remercier Hervé Faure

et tous les bénévoles, Sans vous, nous ne pour-
fions pas vivre toutes cas Emotions, »

FOCUS SUR LES DEUX
GROUPES DE BENEVOLES

Lorganisation du triathlon des gorges repose
| comme beaucoup dépreuve sur un noyau de
benévoles assez atypique : prés de 30 % dentre
| euxsont originaires du Nord de la France, lis
| ont répondu dés la premiére edition alappel
de Bruno Damiens, 40 % sont originaires de
la Ihrdéche, de la Drome ou du Gard et 30 %
sont des familles de triathiétes qui participent
a l'epreuve. 2 familles se consacrent sans
compter au Triathlon des Gorges : la Demasqui
Family (originaire de Saint-Martin dArdéche
4 personnes) et la Morelle Family (originaire
| duNord, 5 personnes, 100 % de chacune des
familles st mobilisée pour le triathlon depuis
la création du Triathlon des Gorges. Malgre leur
jeune age, 5 enfants simpliquent énormément

|

+Robin Morelle : 15 ans. Toujours prét &
rendre service et trés polyvalent

sEliot Morelle : 13 ans. Dans i3 lignee de
Robin, cette année, il a été le coursier de la
direction de course en tottinette ou & vélo,

«César Marelle : 10 ans. Avec lui, aucun triath-
lete ne passera la zone de fin de course sans
réndre sa puce (un vrai pittbull..}

+Nicolas Demosqui : 13 ans. || passe son
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ternps sur son kayak, que ce soit sur la prép’
du parcours ou sur l'encadrement de 13 nata-
tion

+Mathilde: 11 anis, Trés efficace & la boutique,
au ratrait des dossard et aux récompenses.

FOCUS SUR LE REPAS
D’APRES-COURSE
AVEC LES SPECIALITES LOCALES

Un partenariar a eté mis & avec |'asso-

ciation Ardec

he le Golt e
qui a permis au triathlétes du distance L de
pouvoir déguster un rapas d apra
dont i'ensemble des denrées
la production locale. Particularit y
compost des déchets & 99% (seul le pot de
yaourt ngtait pas compostabie)

ourse

L'AVIS DE LORGANISATEUR

Le cru 2015 : Un bon cru avec plus de
participants sur la 4 jours dépreuves. Dépan et
arrivée en un lieu unigue semble une aubaing
pour teut le monde : triathlétes, spectateurs et
bénévoles, Le passage a 5 reprises des concur-
rents sur la zone départ- arrivée est apprécig

5 QUi ont marqué les
anchissement de

de Francel.

Lédition 2016 N
gramme encore pl
du L, e retour du i
de), lemaintien des §, )
jeunes. Bref, de quoi cropo:
un deplacerment club. Pour
pourrait &tre proposée pour la nata
Parcours unique en son genre, Las
sont en cours avec le §

27 Apit 2016,
| Mon coup de gueule : J& salue les initia-
| e la FETRI. qui falt beaucoup pour
grand nombre (prix
mplification des
), Malheureu-
5, dont Rhéne-

accés au plu
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EN BREF

TRIATHLON DES GORGES
DE 'ARDECHE

Lieu ! Saint-Martin d'Ardéche (Ardéche)
Date:21au 23 aoit

3ha2'57
3h49'00
3h50°03

1. Sylvain Sudrie (Guidel)
2. Gwenagl Ouilliére

3. Hervé Faure {Privas)

1. Camille Donat (TCG 79 Parthenay) 4h19'44
4h50'36
4h59'20

2, Noélie Montmagnon (Tricastin)

3. Marléne Cothenet (Rillieux)

BUFFET DE 54
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ARBECHE | Le rendez-vous de I'automne autour de la chataigne a débuté hier

Des Castagnades corsees

e mi-octobre a mi-no-
Dvembre, le cceur du parc

naturel régional des
Monts d'Ardeche bat au ryth-
me des Castagnades. Un ren-
dez-vous autour du trésor
d'automne qu'est la chatai-
gne.

Pour cette 16¢ édition qui a
débuté hier a Saint-André-
Lachamp, la Corse est l'invi-
tée d'honneur. Le fil rouge
musical est assuré par le grou-
pe L'Alba, qui fera retentir ses
polyphonies de villages en
vallées : « Nous sommes un
collectif d'artistes et nous pro-
posons une musique ouverte,
qui prend racine dans la tradi-
tion des chants sacrés et pro-
fanes. » Des informations sur
le parc naturel de Corse se-
ront également disponibles
lors de chaque Castagnade.

Des animations

et une nouveauté

t
Au coeur des villages, les Cas-
tagnades d'automne réunis-
sent les castanéiculteurs, arti-
sans, artistes, restaurateurs,
professionnels de l'accueil
toGiistique et plus largement
l'ensemble des habitants. Ils
se retrouvent pour faire vivre
l'automne dans les Monts
d'Ardeche et accueillir les vi-
siteurs. Et chaque année, les
organisateurs imaginent de
nouvelles animations autour
du fruit, de sa culture, de sa
gastronomie mais aussi
autour du bois de chataignier
et ses usages. Parmi les ani-
mations, on retrouve la 5¢édi-
tion du lancer de bogues a
Meyras, la réalisation d'une
recette en direct par le chef
Jean-Francois Chanéac a Dé-
saignes, le concours d'éplu-
chage de chataignes a Joan-
nas... Autour de chaque villa-

ge accueillant les
Castagnades, des randon-
nées pour découvrir les pay-
sages aux couleurs automna-
les a pied, en VTT, a cheval.
Des "étapes savoureuses”
sont également proposées par
les restaurateurs locaux.

Co6té nouveauté, le 10 octo-
bre, lors du trail des Pélous au
départ de Lachapelle-sous-
Aubenas, les coureurs passe-
ront dans les chataigneraies
du Vinobre jusqu'a Lentille-
Tes.

Jusqu'a la mi-novembre,
ces rendez-vous appréciés
par le public mettent en avant
la chataigne d'Ardéche, frai-
che ou transformée, et qui bé-
néficie de l'appellation d'ori-
gine protégée.

Séverine MIZERA

Le groupe corseiL’AIba est le fil rouge musical de cette 16¢ édition des
Castagnades.

LES DATES
LACHAPELLE-SOUS-
AUBENAS

10 et 11 octobre.
Rens. 04 75 35 46 11.

MEYRAS
10 et 11 octobre.
Rens. 04 75 36 46 26.

JOYEUSE
17 et 18 octobre.
Rens. 04 75 89 80 92.

PRIVAS
17 et 18 octobre.
Rens. 04 75 64 06 44.

DESAIGNES
18 octobre.
Rens. 04 75 06 61 49.

SAINT-LAURENT-
LES-BAINS

Du 22 au 24 octobre.
Rens. 04 66 46 69 94.

ANTRAIGUES-SUR-VOLANE
24 et 25 octobre.
Rens. 04 75 38 74 37.

CHALENCON
25 octobre.
Rens. 04 75 58 119 72.

VESSEAUX
31 octobre et 1¢r novembre.
Rens. 04 75 93 40 15.

JOANNAS
7 et 8 novembre.
Rens. 04 75 89 33 30.

FETE ASSOCIEE

Celle de Saint-
Pierreville/Gluiras les

31 octobre et 1¢r novembre.
Rens. 04 75 66 64 33.

POUR EN SAVOIR PLUS
www.castagnades.fr
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ale fil de lactu...

TOURISME / Suite a un premier schéma
2008-2014, le Département a décidé de poser les
fondements d'une nouvelle stratégie de
développement touristique pour les années

2015-2020.

Renforcer
'agritourisme
en Ardeche

epuis 'avénement du tourisme,

la destination « Ardéche » s’est

progressivement imposée, en
France et en Europe, grace a des sites
naturels préservés, a la pratique de loi-
sirs de pleine nature et a une certaine
authenticité. La force de cette marque
ainstallé le département sur le podium
francais des destinations rurales avec
chaque année plus de 16 millions de
nuitées touristiques, 500 millions d'eu-
ros de chiffre d’affaires et 5000 emplois
induits. Le tourisme se positionne ainsi
aujourd'hui comme t'un des piliers de
l'économie ardéchoise, au profit de 'en-
semble du territoire,
Fort de ce constat, le conseil départe-
mental de ['Ardéche avait défini, déja en
2008, une premiére stratégie en matiére
de développement touristique qui s'est

terminée en 2014 et qui a notamment
permis L'accompagnement financier
d’'hébergements touristiques. La famille
Berneau a Lagorce a pu bénéficier de ce
soutienfinancier. Oléiculteur depuis 1997
avec 15 ha d'oliviers, Jean-Noél Ber-
neau a développé l'accueil agritouris-
tique depuis déja dix ans avec des gites
dans samaison au cceur dudomaine. Sa
production d'olives croissant, le pro-
ducteur souhaitait construire un mou-
lin a huile. Pour renforcer Uaccueil au
public, il projette également dés 2005 la
construction de chambres d'hétes et
d'un espace détente dans le méme ba-
timent. Pour ce projet ambitieux, Jean-
Noél a recourt a des matériaux nobles
et écologiques si bien qu'il devrait obte-
nir le label éco hébergement. Pour 'ai-
der dans son projet d’'hébergement, le
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Département l'a subventionné a hau-
teur de 3 000 euros par chambre d'hote
soit un total de 9 000 euros recus (équi-
valent & 30 % des dépenses éligibles).
« Je remplissais les conditions d'attribu-
tions notamment ['obligation d'étre sous
un label. Ce sera chose faite avec la la-
bellisation Gites de France que nous de-
vrions obtenir courant 2016 », explique
Jean-Noél Berneau. Aprés plusieurs an-
nées d'auto-construction pour une
grande partie, les chambres d'hotes de-
vraient ouvrir en décembre 2015. Un pro-
jet familial puisque Jean, son fils, a re-
pris {'exploitation oléicole avec sa mére
Geneviéve. « Notre volonté est de faire vi-
vre aux hdtes un séjour authentique en
plein ceeur de la production oléicole
puisque les chambres sont dans le méme
batiment que le moulin a huile qui est en-
touré d'oliviers en terrasse. Une expé-
rience unique immergée dans l'oliveraie »,
conclut le producteur.

Agritourisme, un atout
pour U'Ardéche

Suite 3 ce premier opus et au vu du
contexte marqué notamment par la ré-
forme territoriale, par la reconfigura-
tion des intercommunalités, et par U'en-
trée en phase opérationnelle de projets
structurants voués a jouer le role de vé-
ritables catalyseurs pour le développe-
ment de U'attractivité touristique de l'Ar-
déche (1], le conseil départemental a
souhaité poser les fondements d'une
nouvelle stratégie de développement
touristique pour les années 2015 a 2020.
Le 25 juin dernier, une nouvelle straté-
gie intitulée « Ardéche tourisme Hori-
zon 2020 », a ainsi été adoptée. Le bilan
du premier schéma départemental a
montré une faiblesse sur Uoffre agri-
touristique mal connue des visiteurs du
département. De multiples interventions
dans ce domaine méritent en effet da-
vantage de lisibilité et d'articulation en-
tre elles (2). Les acteurs et profession-
nels du tourisme, mais aussi de l'agri-
culture, ont par ailleurs fait part de leur
point de vue sur le sujet : selon eux,
V'agritourisme peut se développer bien
davantage encore, sur te fandement de
produits de qualité (signes d'identifica-
tion de la qualité et de t'origine, marque
territoriale « Golitez 'Ardéche », « Bien-
venue a la ferme », marque du réseau

des chambres d’agriculture, valorisa-
tion de la saisonnalité des productions),
defiliéres spécifiques et identitaires pour
certains territoires [castanéiculture, vi-
ticulture, etc.), d'événementiels et de
produits touristiques créateurs d'itiné-
rance (labels « Vignobles et décou-
verte »...). Territoire authentique et sin-
gulier ot l'on mange « bien et bon »,
U'Ardéche dispose en effet de tous les
atouts pour s'affirmer en tant que des-
tination agritouristique, dont Uoffre doit
étre plus lisible gu'etle ne Uest actuel-
lement & travers la multiplicité des ini-
tiatives et des acteurs qui la portent. B

Conseil départemental
de UArdéche et C.D.

1. Caverne du Pont-d'Arc-Ardéche.
2, Par exemple les événements du réseau Bienvenue  la
ferme, les Castagnades ou encore |'offre cenotouristique...
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Jeronie Dalverny, conseiller départemental delegue au

isme nous répond sur les ambitions du Département pour le
developpement touristique,

« Avoir un flux turistique
toute I'annee »

Aprés un premier schéma 2008-
2014, un second plan stratégique
pour le développement touristique
en Ardéche a été signé avant 'été,
pourguoi un tel investissement du
Département pour ce secteur ?
Jéréme Dalverny : « Le tourisme en
Ardéche est une économie a ne pas
négliger. Ce sont 2,5 millions de tou-
ristes paransoit 1 %dutourisme na-
tional et 4 % du tourisme rural ce qui
représente, si on lisse ce nombre sur
l'année, 'équivalent de 30 000 habi-
tants permanents supplémentaires
en Ardéche. Les retombées écono-
miques pour notre département sont
également importantes puisqu'elles
représentent entre 9 et 10 % du PIB
ardéchois. C'est pour ces raisons que
le Département a souhaité mettre en
place une stratégie ambitieuse sur
plusieurs années afin de renforcer la
marque « Ardéche » et renouveler
l'image du territoire autour de cing
axes : redéfinir une stratégie mar-
keting offensive en direction des dif-
férents marchés, intensifier 'en-
semble des démarches qualité vers
l'excellence et U'innovation, installer
une identité commune fondée sur le
concept de «l'accueil al'ardéchoise »,
rendre la destination Ardéche dura-
blement accessible au plus grand
nombre et mobiliser les acteurs du
tourisme autour d’une stratégie co-
hérente et partagée. Ce sont au glo-
bal pas moins de 18 objectifs opéra-

tionnels et 42 actions identifiées pour
mettre en ceuvre ses perspectives. »

Comment avez-vous .'consiruit
cette nouvelle stratégie départe-
mentale « Ardéche tourisme Hori-

zon 2020 » ?

J.D.:«Cette nouvelle stratégie estis-
sue d’une concertation importante
qui a eu lieu tout au long de 'année
2014 avec la mise en place de réu-
nions de territoire. Pour chacuned'en-
tre elles, tous les acteurs écono-
miques étaient présents que se soit
les acteurs du tourismes comme
UADT et les professionnels du secteur,
les représentants du milieu sportif
mais aussi du milieu agricole large-
ment consultés. Un vrai travail de
prospection a été fait pour aboutir
auxcing perspectives que j'ai cité plus
haut. » '

Quels en sont les principaux ob-
jectifs ? :
J.D. : « Les deux grands enjeux de
cette stratégie estd'avoir un flux tou-
ristique sur l'ensemble du départe-
ment et toute l'année. Un travail im-
portant est donc & mener sur le hors
saison et |'homogénéisation de L'of-
fre touristique sur'ensemble du ter-
ritoire. Aujourd'hui, la fréquentation
se concentre sur le sud du départe-
ment et de maniére intense sur les
mois d'été. Cette année, la Caverne
du Pont-d'Arc-Ardéche a « boosté »

Jérome Dalverny

le flux touristique. Notre ambition est
bien sir de se servir de cet outil
comme locomotive du tourisme ar-
déchois mais aussi ceuvrer pour que
les touristes puissent découvrir les
autres facettes de 'Ardéche. L'agri-
‘tourisme, avec la multiplicité des pro-
ductions, des évéenements dédiés et
des hébergements au sein méme des
exploitations agricoles contribue ala
fréquentation touristique mais elle
manque de lisibilité. Sa structuration
constitue un véritable enjeu pour
Lavenir.
Nous souhaitons également que 'Ar-
déche devienne la premiére destina-
tion«vélo» avecle renforcement des
voies vertes et voies douces, la Dolce
Via, lafréquentation qui s'accroitd'an-
née en année pour L'Ardéchoise et le
passage du Tour de France quiaame-
ner beaucoup de visiteurs en Ardéche
en2015.» @

Propos recueitlis par C. Diebolt
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Avec Fou d'Ardeéche,

les Ardéchois vont se mettre a table !

C'est décidément la mode du bus en Ardeche ! Aprés le
bibliobus et Mobil'sport qui sillonnent déja le département,
I'association « Ardéche le goQt » va lancer début décembre
son propre véhicule. « Fou d'Ardéche », ou « Food

Ardeche » a I'anglaise, ira a la rencontre des habitants pour
faire découvrir saveurs locales et les métiers qui y sont liés.

des produits ardéchois ? Bien-

tot il n’y aura méme plus
besoin de se déplacer, il suffira
d'attendre un passage du car Fou
d’Ardéche. En réflexion depuis
présde 3 ans, le véhicule devrait
étre officiellement lancé avant la
fin de I'année par 'association
« Ardeche le goiit », centre du
développement agroalimentaire.
« Il est né d’une volonté de faire
connailre notre terroir et nos
savoir-faire, présente Stéphane
Teyssier, vice-président d’ Ardeche
le goiit, en charge du pdle projets
collectifs. Ce n'est pas seulement
un endroit, itinérant, oti I'on
pourra gotiter des produits, I'ob-
Jectifest plutot de sensibiliser aux
méticrs dc l'agroalimentaire. »
Comme le fait remarquer Marie-
Pierre Hilaire, la directrice de l'as-
sociation, « il permettra de conju-
guer deux grandes réussiles : les
bus avec Iveco ct notre gastro-
nomie locale »

E nvie de découvrir la saveur

fudi nbiZiln

Des cibles bien
identifiées

La cible, ce sont d’abord les sco-
laires du département. « Des déves
de primaire aux collégiens, précise
Mearie-Pierte Hilaire. On sait quavec
les temps d’activités périscolaires
(TAP), les écoles sont demandeuses
d’animations pour occuper les
enfants, c'est exactement ce qu'on
propose avec ce bus qui pourra
accueillir des groupes d’une dou-
zaine d'éléves. » Stéphane Teyssier
compléte: « Le message que l'on
diffusera scra en complément de
celui de I'Education nationale qui
dit mangez équilibré. Nous on
dira: « pensez aussi d manger
local et de qualitéT »

Le car sera aussi grand ouvert
pour les collégiens. « C'est a ce
moment qu’on s'nterroge sur ce
que P'on veut faire plus tard, sur
le métier que I'on souhaile appren-
dre. C’est donc Ie bon moment
pourleur monirer ce que l'agroa-

Le premier pdle représentera une place de marché et permettra de
découvrir des produits agroalimentaires ardéchois.

limentaire propose », poursuit
Stépharie Teyssier, qui dirige éga-
lement les Salaisons Teyssier a
Saint-Agreve. Enfin, le bus aura
vocation a représenter |' Ardeche
sur de grande animation dans le
département mais surtout en
dehors. « Mon réve, c'est de pou-
voir 'amnener au salon de l'agri-
culture d Paris! Je ne sais pas si
ce sera réalisable mais en tout
cas, ce car sera I'ambassadeur
du gotit ardéchois avec ce que
cela implique: produils locaux,
savoir-faire, et métiers. » Lescibles,
bien identifiées, permettront aussi
au car d'étre de service toute I'an-
née. « En période scolaire, on sera
plus dans les écolcs ct pendant
les vacances, on sillonnera les
grands rendez-vous », prévoit
Marie-Pietre Hilaire.

Trois poles qui
sollicitent les 5 sens

Alors, que trouve-t-ondans ce
fameux car Fou d'Ardéche ? Sui-
vez-le guide avec Stéphane Teys-
siet. « Il y aura trois pdles distincis.
Le premier représentera une place
de marché et on y découvrira,
grice aux 5 sens, des produits
agroalimentaires. Le deuxiéme,
sous la forme d’unc salic de rcs-
laurant, proposera, grice @ un
jeu sur tablette, d'aller a la ren-
contre de 4 métiers de l'agroali-
mentaire: castanéiculteur, bou-
langer, salaisonnier et éleveur
caprin. Enfin, dans le dernier
espace, ily aura la projection d'un
Sfilm. On suivra une petite fille pré-
parant un repas avec sa grand-
mére, et pour ce faire, on explorera
les paysages ardéchois a la décou-
verte des terroirs et des savoir-
faire. » Pour animer la structure,
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Le car Food Ardéche est en cours de réalisation dans l'usine lveco d’Annonay. Son design n'est pas encore

définitif.

une personne a été embauchée
en contrat jeune.

50000 visiteurs
espérés sur 3 ans

Le contenu du car « a été réfléchi
avec I'ensemble des membres
d'Ardéche le gotit, assure Stéphane
Teyssier. C’est unc réflexion col-
lective. » 1l faut dire que 'associa-
tion compte beaucoup dessus.
«On sait que I'avenir va étre com-
pliqué, que les pouvoirs publics
ne pourront pas nous subven-
tionner a hauteur de ce qu’elles
ontpu le faire jusqu'alors, a expli-
qué lors de I'assemblée générale
de l'association, mardi 22 sep-
tembre, le président Raymond
Laffont. Nous devons capitaliser
sur nos réalisations a l'image de
ce car « Fou d'Ardéche ». On doit
le faire vivre et I'animer pendant
au moins 3 ans, en essayant de
toucher le plus de monde possible.
Lobjectif que nous nous somimes
fixéestde 50000 visiteurs » I n'y
plus qu'a mettre le contact car les
Ardéchois ne demandent qu’a
découvrir ce bus!

NICOLAS LEMONNIER

Dans le deuxiéme pole, qui prendra la forme d'une salle de restaurant,

taire.

« Fou d'Ardéche »
ou « Food Ardéche »?

Si le concept du bus a été adopté rapidement par I'association Ardéche le
goiit, il n'en a pas été de meme pour le nom. « C'est vrai que ¢a a donne lieu
a beaticoup de débat, sourit Raphael Pommier, vice-président de |'association

en charge du pole « marque collective ». Entre « Fou d’Ardéche » et « Food
Ardéche », on a finalement décide. .. de ne pas choisir! L'anglais permet d'avoir

une modernité autour de fa marque Ardéche car il y a souvent une vision un
peu passéiste autour de fa rusticité et de l'authenticité qu'on voulait gommer
sans pour autant complétement l'occulter. Il ne faut pas oublier notre cible,
les éléves et les collégiens, pour qui I'anglais est devenu une habitude de fan-
gage. Il ne faut pas avoir peur.de cette « noviangue » qui permet de titiller un
peu le consommateur! »

un jeu sur tablette proposera de découvrir 4 métiers de I'agroalimen-
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100000 euros de budget

Pour réaliser ce bus, le budget a trouvé avoisine les 100000 euros. Une
somme conséquente d'oll la nécessité de trouver de nombreux partenaires.
« Nous sommes bien soutenus puisque le Département, I'Etat (via un pole
d'excellence rural et le programme national pour I'alimentation), /a Région
(via le Grand projet Rhone-Alpes) mais aussi des partenaires privés la Caisse
d’épargne et le Crédit Agricole y participent d’une maniére ou d'une autre,
explique Marie-Pierre Hilaire, |a directrice d'Ardéche le golit. L'inspection
acadeémique de ['Ardéche et I'Arche des meétiers sont également partie prenante
du projet sur les volets pédagogiques. » « Nous cherchons encore d’autres
partenaires, précise le vice-président, Stephane Teyssier. L'idéal serait de
trouver une entreprise pour la maintenance du bus et une autre pour I'assu-
rance. » Avis aux amateurs!

J tion.

Ardeche le golit promeut I'agroalimentaire ardéchois

go(it » est un centre de déve-

loppement alimentaire qui
compte 157 adhérents dans tout
le département. Fondée par les
trois chambres consulaires de
I'Ardeche (Chambre d'agriculture,
Chambre de commerce et d'in-
dustrie et chambre des métiers
et de l'artisanat) et financé par le
Conseil départemental de I'Ar-
deche, la région Rhone-Alpes,
I'Etat et 'Europe, elle accompagne
les entreprises de I'agroalimentaire
dans leur développement.

L’association « Ardéche le

L'association Ardéche le golit est présidé par Raymond Laffont (au centre) avec pour vice-présidents,
Stéphane Teyssier (2¢ en partant de la droite) et Raphael Pommier (tout a gauche).

Une logique
économique

« Nous sommes dans une¢
logique purement économique,
précise la directrice, Marie-Pierre
Hilaire. Nous sommes porteurs
de projets qui permettent d'aug-
menter les chiffres d’affaires de
nos adhérents et de trouver de
nouveaux marchés. » Ardéche
le gofit est a I'origine de nom-
breuses actions sur le territoire.
La plus connue est sans doute
«les étapes savoureuses », une
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sélection de restaurants, pro-
ducteurs, musées ou entreprises
qui ouvrent leur porte aux tou-
ristes. Une application pour
smartphone (téléphone dernicre
génération) a méme vu le jour
pour retrouver ces étapes, ce
qu'elles proposent et comment
y accéder.

Récemment, Ardeche le gofit
a accompagné l'entreprise
Sodexo pour I'approvisionne-
ment local de son restaurant La
Terrasse a la Caverne du pont
d’Arc-Ardeche.

Le troisiéme pole ne sera ni plus moins qu’une petite salle de projec-
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La Semaine du Goiit au Lycée Olivier de Serres
Une "premiere mise en bouche"

Dans le cadre d'un projet
"Coup de pousse" avec le
PNR des Monts d'Ardeche,
et d'un projet inter-établis-
sement avec le Lycée hote-
lier de Largentiere, soutenu
par le Conseil Régional, le
lycée Olivier de Serres pro-
pose une "Premiére mise en
bouche" de ce projet pour la
Semaine du Goft jusqu'au
16 octobre.

Au CDI, une exposition pré-
sentant les travaux de desi-
gn culinaire mis a I'honneur
lors de l'inauguration de la
Caverne de Vallon-Pont-
d'Arc par les éleves du Ly-
cée Hételier de Largentiére.
Au réfectoire, une exposi-
tion sur le gott et les 5 sens,
mise a disposition par Arde-
che le golt, partenaire et
intervenant régulier et

I'élaboration par les éleves
de 2nde SAPAT (Services
aux Personnes et au Terri-
toire) de sets de table, illus-
trant un produit du terroir
cuisiné par l'équipe des cui-
sines du Lycée Olivier de
Serres.

Au menu des déjeuners de
cette semaine : caillette,
bombine de fin gras du Mé-
zenc, picodon, myrtille et
son fromage blanc et tarte a
la chéataigne.

Les éleves pourront dégus-
ter quelques douceurs éla-
borées par les éleves de
2nde SAPAT en restaura-
tion et assister a la projec-
tion de documentaires, 1'oc-
casion de s'interroger sur
les types d'alimentation...
D'autres manifestations
sont a venir...
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Goiit Au lycée Olivier-de-Serres

Premieére miseen bouche

Dans le cadre d'un projet “Coup de pousse” avec le PNR
des Monts d'Ardéche et d'un projet interétablissements
avec le lycée hotelier de Largentiére, soutenu par le
conseil régional, le lycée Olivier-de-Serres a proposé une
« premiére mise en bouche » pour la Semaine du gofit,
du 12 au 16 octobre. Diverses actions ont été menées.
Une exposition présentant les travaux de design culinaire
mis a 'honneur lors de l'inauguration de la Caverne du
Pont d'Arc par les éléves du lycée hotelier de Largentiére
était visible au CDI Une autre était installée au réfectoire
sur le golit et les cing sens. Elle était mise a disposition
par Ardéche le golit, partenaire et intervenant régulier.
Les ‘eleves de seconde Sapat (Services aux personnes et
au territoire) ont élaboré des sets de table illustrant un
produit du terroir cuisiné par I'équipe des cuisines du lycée
Olivier-de-Serres.

Quatre éléves de Sapat auteurs du goiiter du mercredi.

Au menu des déjeuners de cette semaine on pouvait
relever caillette, bombine de fin gras du Mezenc,
picodon, myrtille et son fromage blanc, et tarte a la
chataigne. Mercredi, les éléves ont pu déguster dés 17
heures quelques douceurs élaborées par les éléves de
seconde Sapat en restauration et assister a la projection
de documentaires.L'occasion de s'interroger sur les types
d'alimentation. D'autres manifestations suivront.
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le fil de lactu...
Plateau ardechois

GASTRONOMIE / Du 19 au 25 octobre, I'office de tourisme intercommunal
des Sources de la Loire organise le Festival de la gastronomie, afin de
mettre le territoire et ses spécialités a I'honneur.

La montagne ardéchoise
fait le pari des papllles |

es sources de la Loire se prépa-
Lrent afaire bonne chére. Du 19 au

25octobre, lesvillages du secteur
accueilleront le Festival de la gastro-
nomie. « Au début de l'année, au titre de
contractualisations entre le Département
et les communautés de communes, plu-
sieurs enveloppes ont été attribuées, dont
une pour les événements hors-saison.
Ensuite, tout s‘estenchainé : le projet, les
acteurs locaux et surtout de jeunes pro-
fessionnels qui s'accrochent a leur pays
atravers les signes de qualité » raconte,
enthousiaste, Séverine Alix, en charge
du développement touristique a l'office
de tourisme intercornmunat des Sources
de la Loire, pilote de l'opération’.

Des agriculteurs

et restaurateurs impliqués
Durant une semaine - pour montrer que
le territoire ne vit pas que le week-end
et en saison, des activités de plein air
seront proposées aux familles autour de
plusieurs sites, ainst que des ateliers de
découverte et des interventions péda-
gogiques surlatruite d'Ardéche, lamyr-
tille ou l'apiculture.

Il sera aussi possible de visiter quatre
élevages du secteur. « Sur le plateau, 1
faut savoir faire avec ce que {'on a. On
peut y faire de ta qualité et la valoriser »,
explique Sébastien Bourdely, éleveur
bovin Fin gras du Mézenc et ovins? & Us-
clades-et-Rieutord. Et Michel Miaton,
éleveur bovin lait a Saint-Cirgues, d'ajou-
ter : « il estimportant de rappeler le lien
entre gastronomie et producteurs, i{s sont
a la base de la consommation. De telles
manifestations permettent de montrer
aux consommateurs des produits réper-
toriés et d'autres facons de travailler ».

Al'autre bout de la chaine : les restau-
rateurs. « Le plateau accueille une part
de tourisme lige a la gastronomie. Cer-
tains vistteurs viennent de 100 km a la
ronde quatre & cing fois par an pour s'ap-
provisionner en fromages et charcuteres.
lls font aussivivre le plateau car les seuls
locaux ne suffisent plus », constate Ni-
colas Vernet, propriétaire de U'htel-res-
taurant le Beauséjour au Béage, vice-
président de U'office de tourisme et élu
encharge du tourisme alacommunauté
de communes. « Les restaurants sont in-
vités & mettre envaleur les circuits courts

Les agriculteurs, mais égatement les restaurateurs sont impliqués dans la
manifestation. Mathieu Méjean, chef a la ferme-auberge de la Besse et
président de la confrérie de la madche, accueillera les gourmands pour une
recette et un golter.

dans leur menu », indique-t-il. Des ren-
contres avec des cuisiniers, dont te To-
qué d'Ardéche Jean-Frangois Chanéac,
agrémenteront par ailleurs \a program-
mation.

Renaissance

pour la féte de la madche

Evidemment, la madche, l'une des fier-
tés du plateau, est inscrite au menu du
forum gourmand, qui se tiendra les 24
et 25 octobre en cldture de U'événement.
Le samedi lu sera consacré, avec
cancours et dégustation parunjury. Une
renaissance pour la f&te de la madche®
mais aussi la confrérie éponyme. Mathieu
Méjean, le jeune chef de la ferme-au-
berge de la Besse a Usclades-et-Rieu-
tord, en a été élu président. « Pour le mo-
ment, nous ne sommes que cing mais cela
nous permet d'apprendre & mieux nous
connaitre et a porter un projet collectif,
de faire parler du territoire et de ses res-
taurateurs », explique le jeune homme.
Sila toute jeune confrérie laissera de coté
le folklore, elle entend bien conserver
U'esprit quia présidé jusqu'ici : « {a gas-
tronomie ! » Et le respect de la recette

originelle : choux (si possible du pla-
teau), farce de pore, sel et poivre dans
une panse de porc. |'actuel président et
son prédécesseur, Louis Schellino, se-
ront tous deux présents pour la remise
des prix. L'Uvica-Vignerons ardéchois,
partenaire, apportera sesvins primeurs
pour le repas et une dégustation, comme
un trait d'union entre montagne et Ar-
deche méridionale.
Le lait de montagne sera célébré le len-
demain, dimanche, toute la journée de
8h30a18h.m

Tiphaine Ruppert

/ Programme complet sur www.ardeche-
sources-loire.com et inscription au
concours de madche ouvert a tous auprés
de l'office de tourisme.

Tél. 04 75 38 89 78.

! Le festival bénéficie du soutien financier de la commu-
nauté de communes des Sources de la Loire et du conseil
départemental de I'Ardéche et de plusieurs partenariats,
notamment avec le PNR des Monts d'Ardéche et Ardéche
le godit.

2 Sebastien Bourdely commercialise ses agneaux sous le
label Agneaux de I'Adret.

3 La féte de la madche a été organisée & Coucouron pen-
dant onze ans, avant d'étre mise en sommeil en 2013.
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07A
Sainte-Eulalie

Les animations du festival

Le rendez-vous est donné jeudi a Sainte-Eulalie pour les pag 9 heures : atelier odeur saveurs toucher gofit,
animations du Festival de la gastronomie en montagne snimation Golitez I'Ardéche, Plateforme de Services.
ardéchoise porté par la communauté de communes des —_—

sources de la Loire et coordonné par l'office de tourisme. A 10 heures : il est proposé une rencontre avec un
restaurateur Serge Mouyon autour de la "Truite, reine des
riviéres d'Ardéche”, possibilité de réserver le repas midi au
0475388009.

A 14h : départ pour un circuit énigmes Randoland dans
et autour du village. Cette animation est libre, réserver les
fiches circuit 0475388978.

A 16h visite jardin botanique de l'hort de Clastre avec
Fabien Landry suivie aux alentours de 16h30 d'un gotiter a
la bibliothéque avec produits de la ferme.

truite.

Dans la matinée : rencontre avec des producteurs au
marché et stand “Bar Saveurs des violettes” par le comité
d'animations.
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La communauté de com-
munes des Sources de la
Loire organise avec l'office
de tourisme et de nombreux
partenaires un Festival de
la Gastronomie de la Mon-
tagne Ardéchoise du 19 au
25 octobre, avec des anima-
tions dans les villages du 19
au 23 octobre et un forum
gourmand les 24 et 25 octo-
bre. Des navettes pourront
s’organiser grace au prét de
minibus d’Ardéche Espace
Montagne (places a réserver
a partir de 3 personnes au
04 75 38 89 78).

PROGRAMME

Mercredi 21 octobre :
10 h, animation espace
sport orientation partenaire
ADDSNA, Fanny Roche en
course d’orientation. Repas
sorti du sac ou a réserver au
Bistrot de pays Le Pub du
Volcan au 04 75 38 00 48.
14 h, animation site du Pal
ADDSNA, Fanny Roche
(biathlon). 16 h, rencontre
avec un  restaurateur
Mathicu Mg¢gjean autour
d’une recette et gotter 3 €.
18 h, visite ferme Sébastien
Bourdely  (participation
libre).

Jeudi 22 octobre : Dans
la matinée, rencontre et
échange possible avec des
producteurs au marché de
Sainte-Eulalie et stand Bar
Saveurs des violettes par le
comité d’animations. D¢s
9 h, atelier odeur saveurs
toucher gofit, animation

Gotitez 1’Ardéche plate-

forme de services. 10 h,
Serge Mouyon (Logis de

Tous droits réservés a I'éditeur

ARDECHE

Festival de Ia Gastronomie
en I\IInntaneArdechmse

péche) présentera la truite,
reine des eaux d’Ardeche.

14 h, circuit randoland
Sainte-Eulalie, animation
libre, fiche circuit sur réser-
vation. 16 h, visite jardin
botanique de I’hort de Clas-
tre avec Fabien Landry. 16 h
30, gotiter gourmand a la
bibliothéque avec produits
de la ferme.

Vendredi 23 octobre :
9 h, circuit randoland Le
Roux village, animation
libre. 11 h, encas des
abeilles aux portes des Cha-
taigniers, rencontre avec
Yohan Coudéne, apiculteur
(participation libre). 14 h,
atelier soupes (comité des
fétes Saint-Cirgues, la Mon-
tagnarde, les  Espélis
d’ Amoundaou), salle socio-

culturelle. 16 h 30, rando-
land Mazan-1'Abbaye vil-
lage, animation libre.
17 h, point Pressec Mazan-
I'Abbaye. 18 h, présentation
des étapes savourcuses de
golitez Ardéche 4 Mazan-
I’Abbaye. 19 h, échange de
recette de soupes. 20 h,
buvette et assictte campa-
gnarde. 20 h 30 "La Soupe
aux cailloux" selon une ver-
sion d’Elodie Blanc.

WEEK-END FORUM

GOURMAND

Samedi 24 octobre & La
Palisse, Cros-de-Géorand.
9 h 15-10 h, circuit auto-
moto-rétro du cochon au
départ de la Palisse. Départ
10 h. 30 € par adulte et
25 € par enfant.

Dimanche 25 octobre : A

Mazan-1’Abbaye 8 h 15-9 h,
accueil café. Départ 9 h.
15 € par adulte et 10€ par
enfant. A partir de 9 h, mar-
ché des producteurs. A par-
tir de 10 h, départ libre, cir-
cuit randoland Béage vil-
lage, 2 €. 11 h, la myrtille
sur le plan culinaire, phyto-
thérapie, devenir de la cueil-
lette et des usages. Présen-
tation de la myrtille d’Ar-
déche avec Liliane Nicolas
(Cahier du Mézenc). 12 h,
démonstration d’omelette
aux champignons. De 14 h a
14 h 45, accueil des profes-
sionnels et amateurs du
concours de  madche
(froide). De 15 ha 16 h :
passage du jury présenta-
tion des madches. 15 h 30-
16 h 30, atelier culinaire
pour enfant proposé par
Maureen Brun. 16 h 30-
17 h 30 Bar a caux. 15 h-
19 h, dégustation de vins
Ardéchois. 17 h 30-19 h,
dégustation des madches du
concours numérotées.
19 h, cléture du marché et
de la dégustation des vins.
18 h 30-19 h, environ inter-
méde musical de la Batu-
cada Pagelada de ’Ecole de
Musique départementale.
19 h- 20 h, remise des prix
professionnels et amateurs.
20 h, service repas. 20 h-
22 h, assiettes bistrots au
son de I’accordéon. 22 h-
23 h 30, fanfare Sakazic.

Parmi d'autres anima-
tions...
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07A
Le Béage

Forum gourmand : Maéche qui peut !

La communauté de communes des Sources de la Loire
organise avec l'office de tourisme et de nombreux
partenaires, un festival de la Gastronomie de la Montagne
Ardéchoise jusqu'au 25 octobre, avec un forum gourmand
aujourdhui et demain sur les thémes principaux de la
maodche et du lait. Aujourd'hui, la confrérie de la Madche
a I'honneur d'offrir une heure de sommeil en plus. Des
expositions seront proposées par les relais bibliothéque, le
Parc Naturel Régional des Monts d'Ardeche, le relais BDP Le
Béage, le relais BDP de Sainte-Eulalie. Une exposition sur le
golit destinée aux plus jeunes (7 panneaux), et exposition
Golit et couleur (7 panneaux) prétées par Ardéche le Golit
sera également au programme. -

=
La “Madche attitude” se cultive ce week-end au Béage.
11 y aura une exposition des créations des enfants des

écoles et du centre de loisirs estival sur des expressions
avec les mots “lait” et “chou” et leurs recettes préférées.

Au programme :

Ayjourd’hui dés 9 heures, ce sera le Marché des
producteurs. A partir de 10 heures : départ libre, circuit
randoland (5,6 km soit 2h30/3heures avec énigmes).
A 11 heures : présentation de la myrtille d'Ardéche
avec Liliane Nicolas (cahier du Mézenc). A 12 heures :
démonstration d'omelette aux champignons. De 14 heures
a 14h45 : accueil des professionnels et amateurs du
concours de madche. De 15 heures a 16 heures : passage
du jury et présentation des madches. De 15 heures a
19 heures : dégustation de vins Ardéchois. De 17h30
a 19 heures : dégustation des maobches du concours
numérotées. (Présentation de la spécialité par Céline
Vernet et Marcel Roussel). De 19 heures a 20 heures :
remise des prix professionnels et amateurs en présence
d'élus et partenaires. Puis, de 20 heures a 22 heures, ce

sera Assiettes bistrots au son de l'accordéon avec la fanfare
Sakazic.
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Le forum gourmand du festi-
val dc la Gastronomic cn mon-
tagne ardéchoise avait pour
thématiques centrales de la
madche et du lait et était porté
par la communauté de com-
munes des sources de la Loire
et coordonné par l'office de
tourisme du Pays des sources
de la Loire avec le soutien du
Département et de la mairie du

Béage.

Dés le matin ouvrait le mar-
ché et ses expositions. Sur
place ce sont 19 exposants, cn
sus des associations des Amis
du Mézenc, du réseau des sites
thématiques Mézenc sources

de 1la Loire,

d'’Amoundaou et Gerzenc qui
se sont relayés ce week-end. Ils
ont tous contribué au bon

accueil des lieux.

Les expositions : Le cochon
et les légumes dans tous leurs
états en partenariat avec le
relais BDP du Béage, la saga
des épices et La vigne et le vin
avee le relais BDP de Sainte-
Eulalie, la myrtille et photos de
Pierrick Bourgault en partena-
riat avec le Parc naturel régio-
nal des Monts d’Ardéche, Goiit
et couleurs prété par Ardeche le
golit, les créations des écoles
sur le théme du chou et du lait,
les photos Yves Frangois, Fré-
dérique Gramayze et vidéo de
René Souilhol, Expo pommes

de terre Gerzenc.

La présentation de la myr-
tille par Liliane Nicolas et les
initiations aux accords mets et
vins proposé par l'association
Patrimoine et culture Dés-
aignes animée par Alain d'An-

gelo ont eu du succés. Le
public a manifesté un vif intérét
au concours et dégustations dc
madches, de vins, de cha-
taignes ct de fromages mais
aussi aux ateliers de fabrica-
tion de savons au lait de ché-
vres par Tanny Montoya
(l'erme du Savoyard), tres
pédagogique dans ses explica-
tion, de tommes de vache par
Francois Jouffre (ferme de Pré
de Mazan) et de fromages de
chevre par Cathy Usala (Ferme
des rancs). De la [ougue, de la
passion, et du mélier... on aime
quand nos fermiers se rencon-
frent et se racontent... La ferme
de la Louveche et la famille
Coquart ou la ferme du GAEC
de I'Alliance se sont d'ailleurs
tout naturellement proposés
pour ouvrir leurs fermes le
matin et l'aprés-midi.

L'atelier culinaire pour
cnfants ¢tait anim¢ par Mau-
reen Brun aidée de son papa et
son grand frére (Bistrot de Pays
le Pub du Volcan) le dimanche,
avec le fondant aux chitaignes,
a eu autant de succés que celui
de la veille (tiramisu et fondant
chataignes). Maurcen cst arri-
vée 7¢ de 1a finale régionale du
concours national du meilleur
apprenti cuisinier de France
2015 (seulement deux sélec-
tionnés pour représenter I'Ar-
déche).

Ils se sont connus en relan-
cant la confrérie de la madche,
ils formaicnt un ingénicux duo
de cuisiniers, et sont d'excel-
lents chefs d'orchestre quand
ils sont réuni autour du piano
de cuisine : Céline Vernel el

Mathieu Méjean animaient un
atclicr cuisine pour adultes ct
son crumble aux chitaignes
assorti de riz au lait.

Tout comme la veille & midi
et le soir, une nouvelle démons-
tration d’omelettes aux cham-
pignons par Patrick Ceyte (res-
taurant pizzéria Central Bar) a
savoureusement cloturé le fes-
tival de la gastronomie. Un
verre a effigie de la manifesta-

tion a permis de profiter du bar
a lait (lait de ferme), boisson
chaude et et de faire une halte
au bar a eau.

L'ensemble du festival fut un
hymne a la bonne cuisine, qui
doit avant tout se partager.
L'événement n'aurait pu voir le
jour sans l'implication des
bénévoles, écoles, restaura-
teurs, agriculteurs, collectivités
et entreprises partenaires.
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LACHAPELLE-
GRAILLOUSE

Quand le cirpetiére
m'éetait conte...

F

Deux boules en pierre encadrent le portail,
rappelant celles de l'église.

Pour la Toussaint, les visites sont nombreuses au cimetiére. En
effet, le travail ne manque pas : enlever les feuilles mortes, nettoyer
le marbre ou le ciment, jeter les fleurs séchées ou délavées. Si la
nature se dépouille, les tombes, elles, prennent un nouvel éclat,
aux tons de chrysanthémes et de bruyeres.

En entrant dans le "vieux" cimetiére, prenez le temps d’observer
le portail. Ce dernier fut placé en 1913, comme ’indique la date
sculptée dans le fer. Une plaque récapitule les noms des personna-
lités qui ont participé a sa création : le maire Hilaire, I’architecte
Bonhomme, les entreprises Malartre pour la maconnerie et
Hébrard de Coucouron pour la serrurerie. A l’origine, d’aprés
I’abbé Bethe, le cimetiére était situé devant 1’église sur les cotés
Sud et Est. C’est le curé Vidil de Chabannes qui I’aurait fait dépla-
cer a ’endroit actuel entre 1849 et 1876.

Quant au "nouveau cimeti¢re”, les travaux, réalisés par ’entre-
prise Redon de Boissandroux, débutérent au cours de 1’été 1982,
et furent terminés en septembre 1983.

Commémoration

La cérémonie commémorative du 11 novembre aura lieu le
dimanche 8 novembre, apres la messe de 11 heures, devant le
monument aux morts. La population est ensuite invitée & prendre
I’apéritif, offert par la municipalité, a I’auberge de la Reine des
Prés.
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MAZAN-L'ABBAYE
Etapes savoureuses

Une projection des pholos
des animations de la semaine a
été proposée par trois fois, ven-
dredi soir a Mazan, au fur et a
mesure que le public des ani-
mations arrivait. Nicolas Ver-
net et Jean-Francois Chanéac,
membres de Gofitez I'Ardéche
ont fait la présentation des
tapes savourcuscs. Ce sont des
adresses agricoles, alimentaires
el culinaires de 1’Ardéche
sélectionnées pour la qualité
des produits et leur accueil.
"Les étapes  savoureuses
Ardeche®" est une marque col-
lective déposée qui permet de
découvrir les richesses agri-
coles, alimentaires et culinaires
de I’Ardéche, de découvrir
I’histoire, lc patrimoinc ct la
culture de I’Ardéche en parta-
geanl des momenls rares avec
le producteur fermier, I’artisan
ou !’entreprise de transforma-
tion, un peu comme dans l'es-
prit de la semaine du festival de
la gastronomie.

Au fil des saisons, Les

ISSARLES

Au bar a soupes.

étapes savoureuses identifient
et compilent I’offre de qualité
existante sur I’ensemble du ter-
ritoire ardéchois. Elles réperto-
rient des lieux a visiter garan-
tissant des produits ardéchois
et un accueil de qualité, et des
lieux de restauration valorisant
les produits locaux et de saison.
L'objectif est de proposer aux
visiteurs des bons plans hors
des sentiers battus pour vivre et
savourcr des vacances déli-
cieuses et découvrir 1’ Ardéche
de intérieur, nolamment a la
clientéle de la Caverne du Pont-
d'Arc.

La salle polyvalente était
presque trop  petite en
deuxiéme partie de soirée pour
accueillir toute les personnes
rassemblées pour le bar a
soupes : une véritable faran-
dole d'odcurs dec poircaux,
pommes de terre, choux, raves,
orge perlée, carottes, violines
de borée (et méme foie gras),
chitaignes, potirons, ¢&pices
s'échappaient des marmites des

Soupe aux Choux

Le Couvige issarlois organise pour la deuxiéme fois la soupe aux choux a Issarlés le samedi 7
novembre a 19 h a la salle polyvalente d’Issarlés. Participation : 14 € adultes, gratuit pour les enfants.
Réservation avant le 3 novembre. Contactler le 04 66 46 28 09 ou le 06 07 27 58 83. Vous éles allendus

nombreux.

soupes de l'association Soleil
d'automne, Association sport et
loisirs d'Usclades-et-Rieutord,
Les Espélis d’Amoudaou,
comité des fétes de Saint-
Cirgues-en-Montagne, La
Montagnarde, Fraternité des
neiges... La présentation des
soupes a été faite en francais et
en patois. Llodie Blanc a conté
quelques histoires (dont "Han-
scl et Gretel” version classique
et version moderne), puis
quelques refrains ont été enton-
nés en patois.

Une belle veillée d'échanges
cn toute simplicité, qui clbtu-
rait la semaine d'activités
Nature saveur et terroir du fes-
tival de la gastronomie en mon-
tagne ardéchoise portées par la
communauté de communes des
Sources de la Loire et coordon-
nées par l'office de tourisme du
Pays des sources de la Loire
avec le soutien du Départe-
ment.
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n plus des produits,

producteurs, artisans,

restaurateurs, la mar-
que collective Godtez L'Ar-
deche agréé désormais les
points de vente tels les épi-
ceries fines, les magasins
de producteurs, les bou-
tiques de sites touristiques,
mais aussi les supérettes et
certaines grandes surfaces.
« Nous nous sommes aper-
cus que l'on avait besoin de
garantir aux consammateurs
un panel de points de vente
suffisamment large ot se pro-
curer les produit Godtez U'Ar-
deche. Nous avons une sélection au- .
tour des produits, mais il est aussi
important d'en avoir une autour de leur
diffusion », indique Sandra Teyssier,
chargée de projet pour la margue.
Si certaines références figuraient déja
dans les pages du guide de la marque,
le «Miam-Miam », elles n‘avaient pas
encore contractualisé avecelle. C'est
chose faite pour quatre structures.
Ainsi, laferme de lasource de la Loire
au mont Gerbier de Jonc, le musée

La mar_que collective a prévu la mise en place de visites
de contrdle, afin de garantir le respect de son cahier
des charges.

Alphonse-Daudet a Saint-Alban-Au-
riolles, le magasin Super U au Chey-
lard et le caveau Le grand jardin a
Vallon-Pont-d’Arc ont rejoint le giron
de la vitrine de l'agroalimentaire ar-
déchois. Mais pour bénéficier de la
promotion qui accompagne ce parte-
nariat, il leur faut répondre a plu-
sieurs critéres : pour les points de
ventes, proposer plus de 20 réfé-
rences Godtez l'Ardéche, issues de di-
verses familles de produits et prove-

nant d'au moins trois
fournisseurs ; les grandes
surfaces, elles, sont
contraintes a un minimum
de cent références. En ou-
tre, tous ces commerces
doivent &tre ouverts au
moins six mMois par an.

La margue s'engage a
épauler les entreprises
dans la recherche de four-
nisseurs, ainsi que dans
leurs actions de promotion
et de communication. Une
journée d'animations dans
les points de vente adhé-
rents, avec des dégusta-
tions, est en préparation et devrait
avoir lieu cet été. D'ici (3, le réseau a
tout le temps de s'étoffer. Pour can-
didater, il faut adresser a Goltez |'Ar-
déche un dossier détaillé de sa pro-
position commerciale. La chambre
de commerce et d'industrie de l'Ar-
deche peut accompagner les dé-
marches d'agrément’.

T.R
! Contacter Patricia Loro & la CCI
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La féte de la gastronomie
de la montagne ardéchoise!

25 octobre, le forum gour-

mand du festival de la Gas-
tronomie en montagne Ardéchoise
avait pour thématiques centrales
de la madche et du lait et était
porté par la communauté de com-
munes des sources de la Loire
avec le soutien de la mairie du
Béage.

Samedi 24 et dimanche

Apprendre
en découvrant

Samedi 24 octobre, des le matin
ouvrait le marché et ses exposi-
tions. Sur place ce sont 19 expo-
sants, en plus des associations
des Amis du Mézenc, du réseau
des sites thématiques Mézenc
Sources de la Loire, les Espéli
d’Amoundaou et Gerzenc qui se
sont relayés ce week-end. Plu-
sieurs expositions étaient a décou-
vrir comme le cochon et les
légumes dans tous leurs états en
partenariat avec le relais BDP du

Les enfants aussi

ont pu profiter d'ateliers de cuisine.

Béage, la saga des épices et La
vigne et le vin avec le relais BDP
de Sainte-Eulalie, la myrtille et
photos de Pierrick Bourgault en
partenariat avec le Parc Naturel
Régional des Monts d’Ardeche,
Golit et couleurs prété par Ardeche
le Goiit, les créations des écoles
sur le theme du chou et du lait,
les photos Yves Frangois, Frédé-
rique Gramayze et vidéo de René
Souilhol.

Des fermiers
disponibles

La présentation de la myrtille
par Liliane Nicolas et les initiations
aux accords mets et vins proposé
par I’ Association Patrimoine et
Culture Désaignes animée par
Alain d’Angelo ont eu du succes.
Le public a manifesté un vif intérét
au concours et dégustations de
madches, de vins, de chataignes
et de fromages mais aussi aux
ateliers de fabrication de savons

tagne ardéchoise.

au lait de chévres par Fanny Mon-
toya (Ferme du Savoyard), tres
pédagogique dans ses explications,
de tommes de vache par Frangois
Jouftre (ferme de Pré de Mazan)
et de fromages de chevre par Cathy
Usala (Ferme des rancs). De la
fougue, de la passion, et du
meétier... On aime quand les fer-
miers se rencontrent et se racon-
tent? La ferme de la Louveche et
la famille Coquart ou la ferme du
GAEC de I'Alliance se sont d'ail-
leurs tout naturellement proposés
pour ouvrir leurs fermes le matin
et 'aprés-midi.

Des ateliers
pour tous

IIs se sont connus en relangant
la confrérie de la madche, ils for-
maient un ingénieux duo de cui-
siniers, et sont d’excellents chefs
d’orchestre quand ils sont réunis
autour du piano de cuisine : Céline
Vernet et Mathieu Méjean ani-
maient un atelier cuisine pour

Les visiteurs se sont pressés pour découvrir la gastronomie de la mon-

adultes avec un crumble aux ché-
taignes assorti de riz au lait. Du
cOté des enfants, I'atelier culinaire
du dimanche était animé par Mau-
reen Brun aidée de son papa et
de son grand frere (Bistrot de Pays
le Pub du Volcan) avec le fondant
aux chétaignes et il a eu autant
de succes que celui de la veille
(Tiramisu et fondant chataignes).
Maureen est arrivée 7¢de la finale
régionale du concours national
du meilleur apprenti cuisinier de
France 2015.

Tout comme la veille a midi et
le soir, une nouvelle démonstration
d’omelettes aux champignons
par Patrick Ceyte (restaurant piz-
zeria Central Bar) a savoureuse-
ment cloturé le festival de la gas-
tronomie. L'ensemble du festival
a été un hymne a la bonne cuisine,
qui doit avant tout se partager.
L'événement n’aurait pu voir le
jour sans I'implication des béné-
voles, écoles, restaurateurs, agri-
culteurs, collectivités et entreprises
partenaires.
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Au Super U Le Cheylard, Goiiter I'Ardeche !

;) lus qu'une grande surface
\DJ avec tout le panel de produits
! destinés & la consommation

truite, raviole, pate et tout récem-
ment, une nouvelle gamme de

puisque vendredi 23 octobre, Goll-
ter I'Ardéche, marque collective

vente sont agréés Gofiter I’Ar-
deche: la Ferme de la Source de

que I'on sait, super Ule Cheylard,
mise depuis de nombreuses
années, sur le terroir local, gage
de produits de qualité a travers
un grand réseau de producteurs
et d’artisans locaux. Ce sont en
effet prés de 400 produits ardé-
chois, tels que nougats, biscuits,
miel, confiserie, confiture, char-
cuterie, volaille, porc fermier,

cosmétique au lait de chevre, tous
estampillés « made in Ardeche »,
qui remplissent allegrement les
caddies des nombreux clients qui
n’hésitent plus a plébisciter ce
bon gotit de terroir.

Premiére grande
surface

Un pari dliment récompensé

née il y a plus de 20 ans et dont
une des démarches est de fédérer
les agriculteurs, les artisans, les
industriels, les restaurateurs et
les distributeurs, vient d’agréer
de son appellation le magasin
Super U le Cheylard.

Une appellation et une vraie
référence qualité pour Christian
Ramos, son gérant, puisqu’au-
jourd'hui, seulement 4 points de

la Loire au Mont Gerbier de Joncs,
le Musée Alphonse Daudet & Saint-
Alban-Auriolles, le Caveau le
Grand Jardin a Vallon-Pont-d’Arc
et maintenant, Super U le Chey-
lard, toute premiere grande surface
a se voir dotée de cette appellation
terroir!

SYLVIANE TARI (CLP)
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. Agroalimentaire... itinérant : :

| E CAR FOUD’ARDECHE

Dés le mois de décembre, le car

de I'agroalimentaire ardéchois

« FoudArdéche » sillonnera les routes
ardéchoises et au-dela pour valoriser

les produits locaux, la filiére et ses
métiers. Support de découverte itinérant,
il ira dans les écoles, les entreprises,
sera présent sur les manifestations en
Ardéche et a |'extérieur du département.
Dans ce car, trois pbles coexistent : une
place de marché pour réaliser la chasse
aux merveilles de I'Ardeche (découverte
de produits agroalimentaires de qualité,
autour des cing sens), une salle de
restaurant pour voyager sur la route des

savoir-faire en Ardéche (valorisation des
métiers avec un jeu interactif} et une
salle de cinéma pour un voyage au fil des
saisons,

Cette action est soutenue par de
nombreux partenaires : le Département,
I'Etat (via un pole d'excellence rurale et le
programme national pour I'alimentation),
la Région Rhéne-Alpes (via le Grand
projet Rhéne-Alpes), la Caisse d'épargne
et de prévoyance Loire Dréme Ardéche,
le Crédit agricole Sud Rhéne-Alpes et
Mutualia Santé MCV. @

sur www.ardechelegout.fr

+ d'infos
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CEST BEAU, CEST BON

LES PRODUITS ARDECHOIS
SONT A LA FETE

Savourez les fétes autour d’un repas ardéchois.
En Ardéche, les idées culinaires ne manquent pas !

INGREDIENTS

POUR 4 PERSONNES

500 g de lofte

150 g d'amandes

enhiéres d'Ardéche

150 a de beurre Arailladou
30 a de jaunes d'ceufs

50 g de chapelure blonde
- sel

poivre

* Préparer le beurre d'amande : torréfier
les amandes et les réduire en une fine
chapelure,

* Refroidir et mélanger avec le reste des
ingrédients.

o Etaler entre deux feuiles de papier
sulfurisé.

* Réserver au frais puis détailler
quatre cercles de ia taille du médaillon

TOURNEDOS DE LOTTE EN
CROUTE D’AMANDES DE L'ARDECHE

> LA RECETTE DE..

Wn restaurant sélectionné
par la margue collective

Goltez lArdéche’

e Faconner les médaillons. Etaler une
feuille de film alimentaire, y déposer le
troncon de lotte et le rouler.

e Fermer les extrémités puis ficeler
comme un roti.

® Cuire en vapeur a 98 °C pendant 6 min.
Laisser reposer 2-3 min, Demailloter et
tailler quatre médaillons.

de lofte.

M IREBGEF DE MONTFLEURY

Les nombreux voyages et expériences culinaires de
Richard Rocle I'ont imprégné en profondeur. |y a huit
ans, il s'installe avec Angéle & Saint-Germain, pour re-
donner vie & une ancienne auberge. En tant que maitre
restaurateur et digne président de l'association des
Toqués dArdeche, Richard Rocle sait comment magni-
fier chaque produit du terrair, qu'il choisit lui-méme car
il veut pouvair « toucher, sentir ». Son menu Golitez
IArdeche® et ses plats sont de véritables ceuvres d'art,
mises en scéne avec un soin infini.

> PRATIQUE

Pendant les tétes, pensez 4 savourer des produits ardéchois :
escargots, velouté a la chataigne, truite fumeée, volaille fer
miére, agneau, veau ou beeuf dArdéeche agrémentés de
cépes, girolles ou de truffes. En accompagnement, proposez
des cardons ou des pommes de terre originales (Violine de
Barée, Truffole). Les fromages ardechois vous permettront de
faire un délicieux plateau. Terminez le repas par une assiette
de gourmandises : blche glacée, Pisadou, nougat, pate de
fruits, bugnes, pains d'épices, biscuits, marrons glacés et
chocolats... Pour les boissons, n‘oubliez pas les eaux ming-
rales ardéchoises, les vins de 'Ardéche, Viognier, Chatus,
Cétes-du-Vivarais, Saint-Joseph, Cornas, Cétes-du-Rhéne,
Condrieu ou Saint-Péray pétillant et de délicieux jus de fruits |

Les producteurs fermiers, les entreprises, les artisans des métiers de houche,
les restaurateurs et les traiteurs foisonnent d'idées pour mettre en éveil vos papilles,

pensez a les visiter. Et pour vos cadeaux, offrez des coffrets et paniers gourmands a base

de produits ardéchois, Régalez-vous |

Page réalisée avec le Centre du développement agroalimentaire
« Ardéche le gofit », sur www.ardechelegout.fr.
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Saint-Fortunat-sur-Eyrieux

Les saveurs du terroir mises a
I'honneuravec la soirée Délices d'automne

Une ambiance de féte et de gourmandise régnait a
I'occasion de la huitiéme édition de la soirée des Délices
d'automne, vendredi soir, a la salle des Aymards, avec
un nouvel invité de marque, le chef étoilé Olivier Samin.
Le public a répondu trés nombreux a l'invitation de la
municipalité et de I'association Ardéche le gotit.

Franck Daumas l'animateur de la soirée avec Nicolas
Loppin sommelier du Carré d'Aléthius.

Des recettes inédites confectionnées sous les yeux des
participants

Olivier Samin et une partie de sa brigade ont proposé une
belle explication culinaire.

Aux commandes de l'opération, Olivier Samin, chef du
Carré d'Aléthius, a Charmes-sur-Rhone, accompagné de
son sommelier et de toute sa brigade, a proposé un voyage
magique au cceur des saveurs des produits du terroir. Le
public a pu suivre, étape par étape, la confection d'une
recette savoureuse et inédite d'un pain perdu d'escargots
et sa purée de pommes de terre ail et persil, sans
oublier des recettes sucrées autour de la chataigne avec
notamment l'inspiration d'un vacherin texture chitaigne/
lichti, Au fil de la confection des recettes présentées, et
pour compléter la découverte de ces produits et révéler
leurs saveurs et ar6mes insoupconnés, Nicolas Loppin,
sommelier a proposé une initiation aux accords mets et
vins.
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Olivier Samin lors de ses créations culinaires.

Ardéche le golit a remis les fiches recettes, pour que le
plaisir se poursuive jusqu'a la maison.

Le public a pu écouter le chef, Olivier Samin (ci-dessus) et
le sommelier Nicolas Loppin (en haut a gauche).

La soirée s'est poursuivie autour d'un buffet des saveurs
ou se mélangeaient parfums, couleurs, saveurs et sens. Le
public a pu déguster et échanger avec le chef et son équipe,
qui ont continué de partager leur passion autour de mets
exceptionnels.

Une recette réalisée avec les produits du terroir dont la
chataigne.

Au final, cette soirée Délices d'automne a connu un franc
succes. Au vu de la satisfaction des participants, il ne fait
aucun doute qu'une 9eédition se profile, avec encore des
nouveautés et notamment une prolongation de 'action sur
le week-end, avec des animations et des ateliers ludiques
autour du goiit pour les enfants.

Gérard DESSUS
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HEBDO DE L'ARDECHE

Pays : France
Périodicité : Hebdomadaire

Wt bt pou i
Defee: Sastunee

Date : 26 NOV 15

SAINT-FORTUNAT-SUR-EYRIEUX

Véritable plébiscite pour la soirée
Délices d'automne

ne ambiance de féte et de

gourmandise régnait a l'oc-

casion de la huitiéme édition
de la soirée « Délices d’automne »,
vendredi soir dernier a la salle
des Aymards avec un nouvel invité
de marque le chef étoilé Olivier
Samin.

En effet, cet événement est
aujourd’hui devenu une animation
incontournable en Centre Ardéche
sur la gastronomie, la mise & 'hon-
neur des produits ardéchois et
notamment lorsqu'ils sont tra-
vaillés par les plus grands profes-
sionnels Une nouvelle fois, le
public ne s’y est pas trompé en
répondant tres nombreux a l'in-
vitation conjuguée de la munici-
palité et de I'association « Ardéche
le goGit » pour une soirée parfai-
tement orchestrée et plébiscitée
de tous

Un chef étoilé
partage sa passion

Aux commandes de 'opéra-
tion, un véritable professionnel
en la personne d'Olivier Samin,
restaurateur répute et gastronome
du « Carré d’Aléthius », a
Charmes-sur-Rhone, accompa-
gné de son sommelier et de toute
sa brigade IIs ont proposé un
voyage magique au cceur des
saveurs des produits du terroir
Le public a pu suivre étape par

. v e ol i

Le public avait ré

étape, la confection d’'une recette
savoureuse et inédite un pain
perdu d’escargots et sa purée de
pomme de terre ail et persil, sans
oublier des recettes sucrées
autour de la chataigne, avec
notamment l'inspiration d'un
vacherin texture chataigne - lichti,
une premiére pour l'occasion et
un régal

Le public I'a vu, Olivier Samin
privilégie les produits locaux et
le commerce local ; son esprit
inventif et créatif lui permet de
réaliser une cuisine visuelle et
parfumée au gré des produits de
saison C’est vrai que son travail
est un régal pour les yeux et les
papilles et que dire du dressage
des plats, une fagon aussi de met-
tre les produits a I’honneur pour

mieux les sublimer. Un vrai
régal pour les yeux et le palais T

Sublimer la
dégustation

Au fil de la confection des
recettes présentées, et pour com-
pléter la découverte de ces produits
et révéler leurs saveurs et ardmes
insoupgonnés, Nicolas Loppin,
sommelier a proposé une initiation
aux accords mets et vins Une
véritable révélation pour beaucoup
qui @ montré que le choix d'un
vin en lien avec le plat concermné
permet de sublimer la dégusta-
tion™

» Ardéche le goiit », partenaire
de I'opération, a remis les fiches
recettes présentées par nos gas-

pondu présent pour cette nouvelle édition des Délices d"automne.

tronomes pour que le plaisir se
poursuive jusqu’a la maison Tous
ensembles, et dans la gaieté et la
bonne humeur, ils ont invité le
public a concocter cette belle
recette et aussi a la déguster

La soirée s'est poursuivie autour
d'un buffet des saveurs ou se
melangeaient parfums, couleurs,
saveurs et sens  Le public a pu
déguster, échanger dans la convi-
vialité avec le chef et son équipe
qui ont continué de partager leur
passion autour de mets excep-
tionnels.

Au final, cette soirée « Délices
d’automne », a connu un franc
succeés et au vu de la satisfaction
des participants, il ne fait aucun
doute qu'une 9¢ édition se profile
avec encore des nouveautés
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Une CCl tournée vers I'avenir malgre des budgets redmts

d’'industrie de I’Ardeche a
tenu son assemblee generale
en presence du prefet, Alam Trolle,
et du president du Consell depar-
temental, Herve Saulignac
La seance a debute par un rap-
pel de la situation financiere La
CCI vient de redonner a I’Etat
2,7 millions d € de restrictions
budgetaires, precedant une nou-
velle baisse des ressources fiscales
de 500000 € en 2016, soit une
baisse de 36 % entre 2013 et 2016,
qui place la CCI au niveau de
recettes fiscales de 1991 Cepen-
dant, le rapport parlementaire sur
le financement et les missions des
CClIpropose de ne pas operer de
nouveaux prelevements sur leurs
fonds de roulement, un exemple
a suivre par le gouvernement et
I’Assemblee lors de I'examen du
projet de lo1 de finance 2016

L a Chambre de commerce et

Des actions en faveur
des entreprises...

Concermnant la mission de revi-
talisation Trigano, en moins d'un

an, la CCI a monte 42 dosslers
d’entreprises nord Ardeche et
Drome et a defendu pres de
2500000 € de projets d'mvestis-
sements dans les TPE-PME Trois
entreprses sont ou vont étre cer-
tifiees [so 9 100 dans le Plan Per-
formance PME Par son action
« Tounsme Qualite Rhéne-Alpes »,
30 entreprises du departement
ont accede a la marque « Qualite
Tourisme » La CCI Ardeche sera
I'nvitee d’honneur du salon de
Liege du tourisme « vert, bleu,
solell » en fevrier prochain La CCI
soutient des evenements sportifs
et culturels majeurs comme Equi-
blues, Festiv’Aluna, le marathon
des Gorges, |’Ardechoise et le
rallye de I'Ardeche

... et de la formation

Le 5 novembre dernier a ete
inauguree la nouvelle plateforme
de formation a la conduite d’engins
de chantier a Vals-les-Bains, eten-
dant la gamme de formation a
tous les Caces a I'habilitation elec-
tronique et a la securite des per-

Le bureau au complet autour du président de la Chambre consulaire
ardéchois, Jean-Paul Poulet.

sonnes Les partenarnats se deve-
loppent pour I'Entreprise d’en-
trainement pedagogique de
Thueyts Le CFA de Lanas estI'un
des meilleurs de France avec un
taux de reussite de 86 % cette
annee [l va signer une convention
tnennale avec « Ardeche le goiit »
pour étre present dans le bus
Foud’'Ardeche Enfin, 1l accuellle
du 23 au 27 novembre le concours
du meilleur jeune boulanger de
France La CCI de I'Ardeche va
realiser I'etude socio-economique
du Scot Ardeche mendionale, et
vient de hivrer 2 expertises Fisac
Et parmi les projets 2016

le forum de la creation-trans-
mussion d’entreprises aura lieu
les 20 et 25 novembre a Annonay
et Aubenas, avec consultations
gratuttes de professionnels, confe-
rences et tables rondes Le
3 decembre a Annonay, la soiree
des Coups de Coeur de 'Economue
Vox Auvergne Rhone-Alpes, avec
la CCI de region et la CGPME Le
retour de 'operation « a 2 pas »,
une enquéte des flux de la
consommation des menages en
Ardeche sur deux ans, et le 1¢r
forum de l'alternance a Aubenas,
sans compter I'aide aux entreprises
a passer la cap du numernque
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5 ET 6 DECEMBRE 2015 A VIVIERS

Salon des vins de I’Ardeche

Les 5 et 6 décembre, Vi-
viers accueillera la nou-
velle édition du Salon des
vins d'Ardeéche Festivin au
Grand Séminaire, organi-
sée par 1'Office de Touris-
me Du Rhéne Aux Gorges
de I'Ardeéche, en partena-
riat avec 1'Association
2000 Vins d'Ardeche.

A la carte, la découverte
des vins d'Ardeche : IGP
Ardéche, AOP Cbétes du
Rhéne et AOP Cotes du
Vivarais avec une vingtai-
ne de vignerons venus
verser la passion de leur
territoire, de leurs terroirs
et de leur métier dans les
verres des visiteurs.
Organisé pour la quatrie-
me année consécutive, il
se tiendra au grand sémi-
naire a Viviers. Ce ras-
semblement attire les
amateurs de millésimes et
de produits de qualité.
Tout au long du week-
end, conseils oenologi-
ques, animations musica-
les et dégustations figu-
rent au menu du millier de
gourmets attendus.

Parce que le vin est aussi
plaisir de l'esprit, des dé-
gustations commentées et
ludiques, seront animé par
le sommelier André Re-
boul, accompagné par la
troupe « Fantaisies Oeno-

Le week-end du 5 et 6 décembre prochain, les vins du terroir ardéchois
seront mis a I’honneur !

lyriques ».
L'accordéoniste Vincent
Tronc animera également
le salon.

En avant premiere, le bus
Foud'Ardéche fera escale
devant le salon durant
tout le weekend. Cette ex-
position itinérante sur
l'agroalimentaire ardé-
chois permettra aux visi-
teurs d'étre transportés au
coeur des productions ar-
déchoises & travers un
parcours ludique, pédago-
gique et riche en émo-
tions, en petits groupes, a
travers 3 ateliers a parcou-
rir en autonomie.

Deux journées pour dé-
couvrir, flaner, savourer
mais surtout partager et
s'informer.

Rendez-vous samedi

5 décembre de 10h30 a 19h30
et dimanche 6 décembre de
10h00 a 18h00 pour Festivin.
Tarif : 5€ (gratuit pour les
moins de 18 ans)
Renseignement : Office de
Tourisme Du Rhdone Aux
Gorges de I'’Ardeche :

04 75 54 54 20 ou
contact@rhone-gorges-
ardeche.com
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Régionales

Laurent auquiez en visite

Recu en mairie, le candidat a appelé a la mobilisation pour la derniére
ligne droite.

Laurent Wauquiez, qui méne
laliste Les Républicains pour
les élections régionales des 6
et 13 décembre, était lundi
de passage a Bourg-Saint-
Andéol. Il a été chaleureuse-
ment requ «de maire & mai-
re» a 1'Hotel de Ville par
Jean-Marc Serre quil'a qua-
lifié de «atout extraordinai-
re».L'ancien ministre a souli-
gné ses « liens intimes » avec
I'Ardeche. «Ca va se jouer
sur le fil», a-t-il déclaré au
sujet du résultat des élec-
tions, appelant chacun a
«faire le boulot» dans la der-
niere ligne droite. Laurent
Wauquiez a rappelé quel-

ques « propositions simples »
destinées a « remettre les
choses a I'endroit » : que la
région travaille directement
avec les maires, la préféren-
ce régionale dans les mar-
chés publics, relancer 1'ap-
prentissage et l'alternance,
sans oublier la sécurité et la
lutte contre les déserts médi-
caux.
Le candidat a ensuite rendu
visite au domaine viticole
Notre Dame de Cousinas. M.
Pommier, maitre des lieux,
lui a présenté Gotitez 1'Arde-
che, devenu Ardeche Le
Gofit.

C. G.
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Meyras | “Goutez I'Ardeche” chez Frédéric Laforét, chef au
Retour aux sources

Avant de partir pour faire la saison aux sports d'hiver, Frédéric Laforét, chef au “Retour aux sources” a
Meyras (Sud-Ardéche), a regu une belle reconnaissance pour son travail : le label “Godltez I'Ardéche”. «
C'est une vraie récompense. D'autant plus qu'avec 16/20, je suis le coup de coeur du jury », confie-t-il,
tout sourire. Fin gras, légumes achetés auprés des maraichers locaux, charcuteries maison, viande du
plateau... Il aime travailler avec des produits frais issus du terroir local. Cette récompense est aussi un
atout pour la cité thermale qui a également le label Village de caractéres. « Il met en avant des produits
locaux de qualité », souligne le maire Gérard Bruchet.



http://www.ledauphine.com
http://www.ledauphine.com/actualite/2015/11/29/goutez-l-ardeche-chez-frederic-laforet-chef-au-retour-aux-sources
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Le travail du chef Frédéric Laforétrécompensé
par le label “Gotitez I'Ardéche”

Trente nouvelles entreprises viennent d'étre labellisées
“Goflitez I'Ardéche”. Parmi eux, Frédéric Laforét, chef au
Retour aux sources. «Aprés une visite incognito du jury,
j'ai recu un coup de téléphone pour m'annoncer que j'étais
le coup de cceur de l'année. C'est une vraie récompense»,
confie le restaurateur. Depuis 9 ans, il profite du «bon vivre
en Ardéche». En 2011, cet «<enfant de la terre», fils et petit-
fils d'agriculteur, reprend le Retour aux sources.

Frédéric Laforétaime travailler les produits locaux.Hier, il y
a notamment fait une émulsion de cépes.

Dans sa cuisine, Frédéric Laforét travaille avec plus
de 80% de produits ardéchois. «Ce label est aussi un
cahier des charges, un guide», précise-t-il. «Ce label
permet de mettre en valeur les produits de la marque
Gotitez I'Ardéche, les appellations d'origine protégée, les
indications géographiques protégées mais aussi les eaux
du parc naturel des Monts d'Ardéche», détaille Jérome
Dalverny.

«Des produits d'exception»

Entre les légumes des maraichers des environs, le marché
chaque mardi et vendredi, les viandes bovines de la
montagne dont le fin gras, les fromages, le terroir
ardéchois est a I'honneur sur sa table : «La nature fournit
des produits d'exception». De l'apéritif au digestif, en
passant par les desserts, tout est fait maison. «En plus
de mettre en avant les produits locaux de qualité, il a un
bon contact avec I'humain et c'est trés important dans
un restaurant», s'enthousiasme Gérard Bruchet, maire. Le
label “Golitez I'Ardéche” permet a I'établissement d'étre
identifié aussi bien pour les touristes que pour les locaux.

Séverine MIZERA
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meyras“Gotitez 1'Ardéche” chez Frédéric
Laforét,chef au Retour aux sources

Avant de partir pour faire la saison aux sports d'hiver,
Frédéric Laforét, chef au “Retour aux sources” a Meyras
(Sud-Ardéche), a recu une belle reconnaissance pour
son travail : le label “Goltez I'Ardéche”. « C'est une
vraie récompense. D'autant plus qu'avec 16/20, je suis
le coup de coeur du jury », confie-t-il, tout sourire.
Fin gras, légumes achetés auprés des maraichers locaux,
charcuteries maison, viande du plateaull aime travailler
avec des produits frais issus du terroir local. Cette
récompense est aussi un atout pour la cité thermale qui a
également le label Village de caractéres. « Il met en avant
des produits locaux de gualité », souligne le maire Gérard
Bruchet.
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du rhone aux gorges de 1'ardéche

Le salon Festivin organisé ce week-
endau Grand séminaire de Viviers

Les vins ardéchois seront a I'honneur ce week-end, dans «Un univers pétillantet décalé »

le Grand séminaire de Viviers. La nouvelle édition de

Festivin aura lieu samedi 5 et dimanche 6 décembre. Des dégustations, « commentées et ludiques »,
Elle est organisée par l'office de tourisme intercommunal seront animées par le sommelier André Reboulll sera

du Rhéne aux gorges de I'Ardéche, en partenariat avec accompagné par la troupe Fantaisies Oenolyriques. Ces
I'association 2000 vins d'Ardéche. artistes emmeéneront le public dans un « univers pétillant et

décalé autour de I'évocation du vin ». Des notes de musique
virevolteront entre les verres, avec l'accordéoniste Vincent
Tronc.

En avant-premieére, le bus Food'Ardéche fera escale lors de
ce salon. Les visiteurs pourront découvrir cette exposition
itinérante sur I'agroalimentaire ardéchois.

Le salon ouvert samedi 5 décembre de 10h30 a 19h30
et dimanche 6 décembre de 10 heures a 18 heures. Il a
lieu au Grand séminaire de Viviers. Tarif : 5 (gratuit pour
les moins de 18 ans). Renseignementsau 0475545420 ou
contact@rhone-gorges-ardeche.com

Une trentaine de vignerons seront présents lors cette
nouvelle édition de Festivin.Photo Archives Le DL

Une trentaine de vignerons, « venus verser la passion de
leur territoire, de leurs terroirs et de leur métier dans les
verres des visiteurs », seront présents.



De la truffe,
aux fruits rouges,
I’Ardéche, un univers de saveurs !
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Si ’Ardeche se proméne naturellement dans
notre inconscient, agissant sur notre
mémoire comme une marque a 'aura
positive, il n’y a pas qu'une seule Ardéche.
Terre de nature préservée, sauvage et
rurale, 'Ardéche, fille du Vivarais, est faite
de différences. Autant qu’il y a de vallées,
de montagnes ou de plateaux.

Mais, du nord au sud de Limony a Saint-
Sauveur-de Cruziéres, et d’est en ouest de
Guilherand-Granges a I'Esperon, les gens
de ce pays sont d’abord tous

Ardéchois et fiers de I'étre. Bien sfir, entre
Annonay I'industrielle et Aubenas la
commercante, on se regarde un peu en
coin, avec Privas qui leur a volé la
préfecture autrefois qui sert de frontiéres,
mais cela ne quitte pas les chemins de
P'anecdote.

De la route des sucs aux sources de la
Loire, en passant par le plateau de Saint-
Agréve ou dans son long mariage avec la
vallée du Rhone, 1’Ardéche, toute
contrastée qu’elle soit, reste toujours
séduisante. Terre d’eau, avec les riviéres
Ardéche, Loire, Chassezac, Eyrieux, Doux,
Baume, Cance ou Drobie, elle souffre
parfois de la sécheresse.

C’est aussi un pays du «bien manger» ou la
charcuterie, le sanglier et le champignon
ont leur place aux c6tés de la crique de
pommes de terre ou la chataigne. La
chataigne, symbole de cette Ardéche pleine
de ressources naturelles qui, de Vals-les-
Bains a Ruoms, vous enchanteront.

Sans oublier Antraigues au pays de Ferrat et
du Rallye Monte Carlo pour la terre des
souvenirs et puis son Pont-d’Arc,

sa Caverne, ses villages perchés...

Quelle est belle notre Ardéche !

Le Pont-d'Arc,
symbole

de I'Ardéche
pour une
multitude de

touristes, c'est

une curiosité
naturelle qui
a valeur de

monument, Et

dessous coule
une riviére...

Ardéche, au milieu coulent des rivieres

Le village

de Balazuc
perché sur sa
falaise en surplomt
de '‘Ardeche,
Fancienne place
forte des
Selgneurs

de Balazuc

a garde de
nombreuses traces
de son passe
medieval, Superhe
o Adt 07

La Caverne du
Pont-d'Arc,
nouvelle attraction
de I'Ardeche, une
reconstitution

i gy Inc royable de la
/ Grotte Chauvet

Lou Pisadou,
une patisserie
ardechoise

a la chataigne

o Ardéche le Godt
RRC nouvelle R

D o
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Une partie
de la belle
cueillette
du matin.

RENCONTRE

Hervé¢ Jardin,
le courtier de la capitale

Montségur-sur-Lauzon, dans 1a Drome, est la capitale régionale de la truffe. La preuve ? Ce titre
honorifique s’affiche cranement sur le fronton de ’ancienne mairie... Pour toujours ! Et ici, on
n’en est pas peu fier.

€¢ ertes, depuis les années 80, Riche-
renches nous a largement dépassé en
volume de transactions. Mais nous
étions et nous resterons la capitale officielle de la
truffe.»

C'est un connaisseur qui nous parle. C’est Hervé
Jardin, le plus gros courtier du village. Il a hérité
cette activité de sa meére, Maryse, qui a écumé les
marchés alentour durant plusieurs décennies.

D’ailleurs elle compléte le propos : «Ici, le mar-
ché a lieu le jeudi. A Richerenches, cest le samedi,
jour plus favorable, surtout depuis I'essor qu’a pris
le tourisme dans la région. Et puis, ils ont su com-
muniquer ce que nous n’avons pas su (ou pas
voulu ?) faire, par discrétion, surtout 4 la demande
de nombreux producteurs. »

Il est vrai que cette “discrétion” qui confine par-
fois au secret, ¢’est 'apanage du commerce de la

® PAR NICOLAS MEHIEL e

melanosporum, la star des truffes. Sur les marchés,
les transactions s’effectuent encore aujourd’hui
intégralement en espéces. Une pratique que les
agriculteurs, qui étaient autrefois les principaux
vendeurs, ont instaurée pour que personne ne
connaisse la hauteur de ce revenu de complément
souvent trés substantiel... et qui permet accessoi-
rement d’échapper au fisc.

4 000 kilos sur le marché

Du coup quand s’ouvre le “ban de la truffe”, pre-
mier marché de gros de 'année, & Carpentras, puis
le lendemain & Richerenches, les courtiers arrivent
les poches gonflées de billets de banque, sous la
protection de la gendarmerie, pour que les trans-
actions soient sécurisées.

Prenons I'exemple du marché réservé aux profes-
sionnels a Richerenches ou s’échangent les plus
grosses quantités. Rue de la Rabasse (ndlr.- Truffe
en provencal), la bien nommeée, une trentaine de
courtiers attendent les producteurs pour négocier
le prix du jour en fonction de la maturité, de la
quantité ou de la qualité des truffes. Mais on des-
cend rarement au-dessous de 100 euros au kilo, et
T'on monte parfois beaucoup... beaucoup plus haut.
La demande est tellement forte. Surtout & partir de
fin décembre quand les truffes sont bien mfres.
Sans parler du marché de détail voisin ot les prix
doublent... au moins. Dans I'année, ce seront
quelque 4 000 kilos qui transiteront par ce marché
de gros. On imagine aisément les sommes colos-
sales qui changeront de mains.

Hervé Jardin, pour sa part, achéte bon an mal an,
environ 800 kilos de mélanosporum. Mais il ne se
contente pas de ces acquisitions du samedi. 11 fré-
quente tous les petits marchés de Chamaret, Gri-
gnan, Montbrison, Valréas, Taulignan et bien siir
Monségur qui s’échelonnent tous les jours de la se-
maine de novembre & mars. Il revendra tout ca &

£ 7 Les aliments sombres comme le ca][é, le clzoco/at, les tru][fes, sont souvent associés @ des notions comme | 'entlzousiasme ot le huxe.

Ces substances sombres et étranges doivent étre trés anciennes et clzargées de sens.»

Margareth Visser
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quelques restaurateurs du coin, mais surtout a des
grossistes de la France entiére, lesquels redistri-
bueront vers I'industrie alimentaire et se charge-
ront de la conserve.

Obtenir une AOP

Le probléme aujourd’hui, c’est la concurrence
croissante de la production étrangére. En Espagne,
pour ne citer qu'elle, d'immenses propriétés, sou-
vent subventionnées par I’Etat, exportent une

La SUZIENNE

Vigtiesons depuis 1926

Caveau
ouvert

d;

tous les jours

cacol
Ausdo

Le chien gratte,
son maitre
pioche...

et la truffe
apparait.
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rignan-les-Adhémo
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Maryse

et Hervé Jardin
devant I'ancienne
mairie qui affiche
figrement

sa condition

de capitale.

grande quantité de leur récolte, et souvent vers la
France sous I'appellation trompeuse de “truffe eu-
ropéenne ”. «Du coup, il y a souvent confusion,
précise Hervé Jardin. Il nous faudrait mettre en
avant notre terroir qui produit une truffe autre-
ment plus parfumée, de qualité bien supérieure.
La solution serait peut-étre d’'obtenir une appella-
tion d’origine protégée (AOP) qui nous valorise-
rait.» Ce sera le nouveau combat indispensable
des trufficulteurs locaux.

En attendant, Maryse, la maman qui a pris sa re-
traite, toujours bon pied bon ceil, empoigne la
laisse de son chien, son piochon et un profond pa-
nier d’osier pour continuer a chercher cette mela-
nosporum qui constitue toujours I'intérét essentiel
de sa vie. En cavant (ndlr.- creusant) dans sa seule
propriété, le matin de notre visite, elle avait copieu-
sement remplie une cagette de ces diamants noirs.

Serait-ce 'annonce d’une saison exceptionnelle ?
On croise les doigts.

Histoire a
Partager

Vins des Cares ela Rbdine

ECOres du Rhdne Villiges, Gomvseaanedese Adhidmag

DEGUSTATION VENTE

Caveau La Suzienne - 26790 Suze-la-Rousse
TEL 04 75 04 48 38 - www. lasuzienne.com

contactiavean@ lasnzienne, com
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«J'aime les
chiens qui ont
du bouillon, qui
ont la passion,
qui durant
l'apprentissage
font dépenser une
énergie folle au
conducteur pour
arriver a canaliser
la leur. Une fois
réglé, il devient le
coéquipier révé,
I'ami, le complice»
s'enthousiasme
Claudine Bayle.

EXISTE-T-IL UN INSTINCT TRUFFIER ?

La littérature sur la truffe I'affirme, Claudine Bayle le confirme :
«tous les chiens peuvent étre truffiers, mais aucun chien ne nait
avec linstinct truffier» Selon elle, les qualités recherchées chez
un chien truffier sont I'envie, la constance, la concentration, I'en-
durance, la précision, la puissance de frappe (sa capacité a grat-
ter le sol), son écoute... Son choix s'est porté sur le berger
aust[alien. «Les races bergéres sont proches de I'homme, dé-
vouées a leur maitre, concues pour accepter le dressage. Le ber-
ger australien possede des aptitudes au travail que j'essaye de
marier au mieux dans le choix des géniteurs de mon élevage»
indique-t-elle.

Dernier conseil dans le choix de son chien : attention & I'instinct
de chasse de certaines races. Si celui-ci est trop développé, I'ani-
mal sera tenté de suivre les traces d'un gibier plutdt que de se
concentrer sur la recherche de truffes.

> Les bergers australiens
De La Lauze Aux Micoucouliers
Mme Claudine Bayle,
dresseur de chiens truffiers
355 chemin de la Lauze
26800 Montoison

Tél. 04 75 84 14 88

Mobile : 06 79 04 20 45
labayle26@wanadoo.fr
Situation géographique :
Dans le département

de la Drome (26),

a 10 mn de la sortie

Valence Sud A7,

a 15 mn de la sortie Loriol A7,

Le vin est la partie intellectuelle dun repas. Les viandes et les /égumes n'en sont que la partie matérielle.”

Alexandre Dumas

A
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Voyage insolite.
== Faites la route

de la soie avec
Mathieu Giraud
dans ce superbe
hotel aux
chambres
baroques
et sublimes.

" HOTEL DE DIGOINE A BOURG-SAINT-ANDEOL

5, quai Madier de Montjau 07700 Bourg-Saint-Andéol « Tél. 04 75 54 61 07 « Renseignements sur www.digoine.com

Un étrange voyage dans la soie au 19¢

Bourg Saint-Andéol, porte d'entrée vers
A]’Al'déche du Pont-d’Arc et de la grotte

Chauvet, deux trésors de ’humanité, se
cache un lieu improbable, qui a plus du relais cha-
teaux que du relais de diligence, un hétel particu-
lier du 18e siécle ayant appartenu A un officier du
roi Louis XV puis 4 un négociant en soie du nom
de Mathieu Giraud, un inconnu de I’histoire, mais
a la vie incroyable.

Rénové par Olivier et Alix Dutreil, il accueille au-
jourd’hui ses hétes pour des séjours de charme, des
réceptions et des séminaires. Ses grands salons ba-
roques, ses chambres racontent toute une histoire
par une décoration surprenante et son bain turc ou
encore son spa, transportent le visiteur hors du
temps sur les routes de la soie. Etrange option en
vérité que ce choix de raconter par la décoration le
périple en Chine d’un négociant. Pourtant, dans ce
cocon du passé, c’est bien un séjour élégant autant
quinsolite qui vous transportera de bonheur.

La décoration de 1'hétel de Digoine n’évoque rien
d’autre, un peu plus peut-étre, que le carnet de
voyage de Mathieu Giraud. Au 19e siécle, alors que
les vers & soie sont décimés par une maladie, la pé-
brine, causée par un champignon, la microsporidie
nosema bombycis, cet homme décide de partir
acheter de nouvelles souches en Chine. De Beau-
caire a Xi'an. Il emprunte alors les routes de la soie
pour des aventures romanesques et c’est ce que ra-
conte chaque recoin, chaque chambre de cette de-
meure d’hotes.

Olivier Dutreil, le propriétaire, ingénieur agro-
nome de formation, agent immobilier aujourd’hui,
voyageur au long cours, passionné et intarissable
sur le lieu, est littéralement tombé amoureux du
lieu en rentrant d’'un voyage. En découvrant des

cocons de soie dans le grenier de la mai-
son, il décide de raconter au fil des
chambres le voyage de Mathieu Gi-
raud et c’est 1a que commence votre
voyage. Carnaval & Venise, J'em-
barque sur le Marco Polo, Nuit kir-
ghize, Cocons de Xi'an... chaque étape
de ce voyage d’un autre temps est dans
la décoration des chambres.

> Spa, piscine, hammam : L"hGtel posséde un espace de
détente tout aussi baroque, composé d'une piscine intérieure
chauffée de 8 x 4 métres avec nage a contre-courant, d'un
hammam et d'un spa. Des massages bien-étre aux huiles
essentielles peuvent également &tre réalisés sur réservation et
selon les options avec des suppléments.

> La truffe au rendez-vous : pour découvrir la truffe sous
toutes ses formes, I'héte! Digoine propose des séjours a théme
autour de fa truffe melanosporum. Des week-ends de
découverte y sont organisés de décembre & mi-mars.

LA FORMULE

Programme (samedi uniquement). 9h30 : visite de la Maison de la Truffe a Saint-
Paul-Trois-Chéteaux (Drdme). 11 h : visite du marché aux truffes de Richerenches.
12h30 : déjeuner libre. 14h30 : le "rabassier" vous expliquera les secrets du "ca-
vage". Démonstration de travail du chien. 16h30 : approche sensorielle, olfactive
et qustative de la truffe & partir de lamelles de truffe. 18 h : dégustation de vins du
Tricastin. 20h30 : diner aux truffes dans la cuisine d'un autre temps de 'Hétel de
Digoine.

Prix : Journée découverte de la truffe : 25 €. Diner truffe : 31€. Chambre : 99 ou
109 €. Petit-déjeuner : 11 €. Prix susceptible d'évoluet, renseignez-vous.
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LE VIVARAIS

Vals-les-Bains est un des hauts-lieux de 'Ardéche
touristique, Un endroit qui, & bien des égards, merite
Vattention qui lui est portée par les touristes mais aussi
et surtout par les Ardéchois.

Dans cette ville de thermes et de casino, il y a désor-
mais un chef étoilé. Une récompense venue tardivement
pour ce chef plein de ressources. Les inspecteurs du
Guide Michelin 'ont jugé ainsi : «La table d'un vrai
artisan, serupuleux dans le choix de ses produits (four-
nisseurs locaw), rigoureux et élégant dans Uexécution
de ses recettes... et entier dans son envie de satisfaire les
clients. Stéphane Polly a hissé son restaurant parmi les
meilleurs didépartement; tout le terroir andéchois est
gagnant I»

Cest une cuisine de terroir avec des mets qui varient
selon les saisons, des recettes créatives ou la truffe a
toute sa place quand la saison est de mise. C'est une
recommandation pour gourmets curieux. Dans I'élé-
gante salle du restaurant ou en terrasse aux beaus jours,
vous verrez que 'Ardéche est une source d'inspiration
inépuisable pour le chef.

Hotel 3 étoiles Ardéche Hotel Helvie - Restaurant Le Vivarais
5, rue Claude Expilly - 07600 Vals-les-Bains

Tél. 04 75 94 65 85 - Fax : 04 75 37 47 63
courriel@hotel-helvie.com - www.hotel-helvie.com

GPS : 44.65558129999999 / 4.367139800000018

[ [tinérances |

DOMAINE DE MONTINE

Dans 1a famille Monteillet & Grignan au Domaine de Montine, on
a eu privilégié la polyculture et 'élevage. Mais aujourd'hui, ce sont les
vignes, les lavandes et les truffes qui sont maitres ! Méme si le com-
merce du «diamant noir» ne rapporte plus que 2 % des ressources (6
ha en truffiers), pour ce domaine viticole phate de Grignan ¢ produit
des vins de Grignan-les-Adhémar et Cotes-du-Rhone, c'est une tradi-
tion. Les truffes accompagnent la dégustation du vin et elles sont pré-
sentes partout, fraiches en saison, conservées ensuite et souvent le stock
ast vide début novembre. Evidemment la vécolte est de loin bien moins
importante que dans les années 40-50, quand la grand-mére Marie-
Louise pouvait espérer apporter au marché, chaque mardi du 15
novembre au 10 mars, une quantité considérable de truffes. A cette
épogue le 16t du dimanche était entouré par des truffes & la place des
pommes de terre ! C'étaitavant F'essor de I construction, de I':m';u:h_ag(.-
des truffiers et 1a grande baisse générale de la production dansla région.

Sans chien, pas de truffes, ou beaucoup moins !

Comme les générations se suivent a
Montine, les familles de chiens aussi. Ils
sont partout au domaine, bien soignés,
aimés, méme ceux qui n'ont jamais truffé
ont leur panierau bureau... ILy en a méme
un appelé «Truffe» & la naissance quisiave-
rait prometteur mais qui n'a jamais trouve
une truffe de sa vie... En revanche sur les
¢ing canidés aujourd'hui, il y a Fifi, mere
modéle, qui vient d'avoir des petits dont
«Toupie» qui semble avoir un excellent
odorat, mais 14 encore il faut attendre.

Des signes favorables pour la saison 2015-2016 :

La saison passée n'a pas €té trés abondante pour les truffes, petite
récolte 2 Montine. Cette année, Jean-Luc Monteillet va savoir si les
signes favorables observés cet été sont justifiés. La saison va démarrer
ol les marchés vont embaumer, un par jour en moyenne sur le Pays de
Grignan et'Enclave des Papes, le plus médiatisé étant celui de Riche-
renches. Les dégustations vont reprendre pour les vins en accord avec
les truffes. Les repas organisés par le domaine sont tres prisés et la
sublime tourte de Marie-Laure, recette spéciale de la maison, devrait
pouvoir étre largement parfumée pour le plus grand plaisir des clients.
Pour les autres receftes : brouillade aux truffes, Saint-Jacques a la
truffe, écrasée de pommes de terre, ete. il vaut mieux les contacter.

Hameau de la Grande Tuiliere, 26230 Grignan

Té1. 04 75 46 54 21 - www.domaine-de-montine.com
GPS : 44.418355 / 4.93419300000005
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LOU RABASSO g

La truffe ne serait-elle pas la plus merveilleuse des
saveurs ? Découvrez des produits d’exception.

L’apéritif Lou Rabasso apporte a la fois Farome
unique et le goiit sauvage de la truffe du terroir a vos
plats. Il peut étre dégusté avec du foie gras, des
terrines, des fromages persillés (Brie, Roquefort, etc.).
On peut aussi faire un excellent granité a proposer au
milien du repas.

En cuisine, vous pouvez l'utiliser avec parcimonie dans

les soupes (potiron, chataigne, champignons ou 1é- v

gumes). II peut étre utilisé pour déglacer le foie gras, A

les Saint-Jacques, viandes et amplifier le goiit des

sauces. A l'infini sur la plancha. Il parfumera vos plats TR

comme les pates, risotto, fondue savoyarde, les terrines

et foie gras ou encore 'omelette avec un gofit similaire |,

a celui de la truffe. On peut aussi faire un carpaccio de ]

viandes ou de poissons. hﬁ !

En dessert, dans le tiramisu a la place du café (c’est ]

divin !). Mousse ou gateau au chocolat, creme

anglaise, créme brilée, tarte aux pommes, en coulis

sur glace (vanille, marron, chocolat, ete.).

En cocktail, il prend une toute antre dimension lorsgu'on le mélange

4 du Champagne, blanc pétillant, Crémant ou St-Péray brut. A la place

d’une créme de cassis ou de framboise, dosé de la méme facon, vous

dégusterez alors un inoubliable apéritif truffé. Ou le parfum de la
__ truffe pétille a travers les bulles. Il peut aussi étre mélangé

g; avec un Porto ou Martini blanc.

SPECIALITE ARTISaNA::

.—\" Le vinaigre balsamique aromatisé a la truffe est
: idéal pour déglacer une poélée de légumes, pour
I'assaisonnement foie, magret et coquillages et E
aussi en réduction sur les fraises, glace vanille '
ou chantilly.

L’huile truffée “Oli de Rabasse” huile §
d’olive de Provence, truffe, arome truffe noire #
est excellente pour vos salades, pétes, plats,
sauces, carpaccio de radis noir, de viande, St-
Jacques ou saumon et macération de fromages.

Autres spécialités pour accompagner vos
apéritifs, sauces, pites, pommes de terre, viandes, etc.
« Secret du berger éclat de truffes
« Olivade noire saveur truffe
« Moutarde bio saveur truffe, poivre et huile d’olive
« Créme de champignons éclats de truffe et parmesan

Lou Rabasso aiguisera vos papilles. Sil'entreprise est & Grignan, les
produits sont en vente dans toutes les épiceries fines, cavistes et
restaurants.

Lou Rabasso 1130, route de Valréas - 26230 Grignan
Tél. 04 75 46 94 60 / 06 15 20 50 94 - mail : lourabasso@orange.fr
www.lourabasso.fr - GPS : 44.383724 / 4.989187000000015
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UNIVERSITE DU VIN

Week-ends dégustation

Formule cadeau et groupes d’amis : composez votre
week-end entre amis ou un moment détente entre
collaborateurs. Week-end d'initiation a la dégustation
des vins. La Dégustation, moment de plaisir et outil de
travail, permet a Vamateur de comprendre les goiits, de
connaitre les qualités des vins, d’évaluer leurs caracté-
ristiques : les apprécier, et savoir en parler. Durant les
deux journées de cours, les stagiaires comprennent
et reconnaissent les earactéres essentiels qui constituent
la qualité des vins. Les principales techniques de dégus-
tation sont exposées pour découvrir, apprécier, com-
menter les différents types de vins et leurs caractéres
organoleptiques.
« Horaire des cours : 9h a 18h
= Dates: 30 et 31 janvier 2016 / 19 et 20 mars 2016 /
21 et 22 mai 2016 / 4 et 5 juin 2016 /
16 et 17 juillet 2016
» Tarifs : 365€ pour une personne, 700 €/couple

Week-end de perfectionnement
a la dégustation des vins

Aprés le premier niveau, ces deux jours de stage per-
mettent de découvrir les vins particuliers, champagne,
meelleux et vins doux naturels ; les cépages et les assem-
blages ; les crus de France...

Objectif de la formation : les amateurs cenophiles
recherchent des explications claires et précises pour
exploiter leurs connaissances personnelles, sur les vins
et leur sensibilité. Hs acquiérent une assurance et une
ouverture grace a la méthodologie de dégustation trés
accessible qu'enseignent nos intervenants cenologues
ou sommeliers a travers un panel varié de stages
organisés fout au long de I'année.

« Dates : 12 et 13 mars 2016
» Tarifs : 365 € pour une personne, 700 €/couple.

Université du Vin - Le Chateau -26790 Suze-la-Rousse
Tél. 4 75 97 21 34 - Fax 04 75 98 24 20.

Site : www.universite-du-vin.com

Courriel : universite.du.vin@wanadoo.fr

GPS : 44.290112 / 4.837277999999969

“ (‘lmque nation aime sa cuisine. Elle la considere comme la meilleure de toutes. Chacune a raison, car elle ne peut sen passer. »

Edouard de Pomiane
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._(Ris c/e veau aux truffes

avec écrasé (/e pommes de terre

/ 45 mn || cuisson
60 mn

Pour 4 personnes

o 1 ris de veau

* 30 cl de vin blanc sec

* 30 cl de madére

* 30 cl de fond de volaille
» 25 cl de fond de veau

* 6 cuilleres a soupe de créme fraiche épaisse
¢ 40 g de truffe

» 100 g de beurre

¢ 50 g de farine

o 1 carotte, 2 échalotes, 1 bouquet garni

e 1/2 citron

¢ 1 jaune d'ceuf

e sel et poivre du moulin

Faire dégorger les ris de veaux pendant 1 h.

Les blanchir pendant 5 mn & I'eau bouillante, les ra-
fraichir. Oter les membranes et déchets éventuels.
Dans une sauteuse, dans 30 g de beurre, faire suer
les échalotes et les rondelles de carotte. Faire brai-
ser le ris de veau sur toutes ses faces. Saler et poi-
vrer. Déglacer au Saint-Véran, ajouter le madere, le
fond de volaille, le fond de veau. Faire cuire a petit
frémissement I'ensemble pendant 35 min.
Préparer un roux trés blond avec 50 g de beurre et
50 g de farine, mouiller avec la cuisson du ris de
veau et laisser mijoter a petit frémissement pour
obtenir une sauce onctueuse. Ajouter la créeme
fraiche et donner un léger bouillon pour obtenir une
sauce brillante. Dans une assiette, dresser un dome
de purée nature, disposer les morceaux de ris de
veau en couronne, napper de sauce. Ajouter des la-
melles de truffes et décorer avec un brin de cibou-
lette.

Slade d asperges blanches

et pommes a [a trtq%

%mn cuisson
15mn

¢ 1 pomme verte croquante
s des asperges blanches pas trop grosses
e 1truffede50g

¢ huile d'olive

« vinaigre balsamique

« sel de Camargue

» poivre du moulin

1 demi citron

Pour 4 personnes

Couper votre truffe en fines lamelles a 1a mandoline
ou mieux en bitonnets. Les mettre a tremper dans
T'huile pour la sauce.

Couper la pommes, en deux, enlever le trognon, et
coupez en petits batonnets. Sans enlever la peau
pour laisser de la couleur. Réserver.

Prenez les asperges blanches ; bien les éplucher a
I’économe, les couper 1a aussi en petits batonnets,
les mettre dans de l'eau salée a ébullition. Ne pas
les faire trop cuire, juste de quoi les attendrir, elles
doivent rester croquantes. Réserver.

Préparer le mélange pomme-asperge, presser lége-
rement votre demi-citron, versez le vinaigre balsa-
mique en faible quantité. Salez et poivrez, ajouter
Thuile avec les truffes sur la préparation et le bou-
quet de basilic pour relever la couleur.

Servir chaud. —

S i ny a pas damour p/us sincére que celui de la bonne chere.”

Bernard Shaw

Serrine de /oie gras maison
el ri//ettes a/e ccuwrc{

Ingrédients

« 1 foie gras

¢ 15 g de sel

¢ 15 g de sucre

e Poivre du moulin
» Porto et Cognac

s Rillettes de canard

Dénerver le foie gras (sorti 4 température ambiante
3 heures avant de le travailler).

Assaisonner (pour 1 kg de foie) avec 15 g de sel, 15
gr de sucre et 5 gr de poivre du moulin, 4 cuilléres
a soupe de Porto et 2 cuilléres a soupe de Cognac.
Laisser marine 6 heures au frais.

Cuire le foie gras au four vapeur (ou & I'étage d’'un
couscoussier) a 70°C jusqu’a obtenir une tempéra-
ture de 52°C au cceur du foie gras.

Apreés cuisson, le débarrasser du gras fondu super-
flu et le poser délicatement sur un grand moule de
terrine et alterner des couches entre foie gras et ril-
Jette de canard, presser.

Laisser reposer au réfrigérateur plus de 24 heures.

Cyril Jamet - Restaurant Le Tournesol

44 avenue Marechal Foch - 07300 Tournon-sur-Rhone
Tél. 04 75 07 08 26 - www.letournesol.net

SECRETS DE TRUFFES

mecettes a/e c/ze S

5 chefs vous font partager leurs recettes festives

@'sses de p:}ztac/e conﬁtes
a Lhuile d ’o&ve c!e wons

Ingrédients

¢ 8 cuisses de pintade

* 200 g de gros sel

¢ 50 cl d’huile d'olive de Nyons
¢ 1 branche de thym

o 2 feuilles de laurier

» 3 gousses dail

Recette a préparer au moins 24h a I'avance

Flamber les cuisses de pintade sur la flamme du
gaz ou au chalumeau pour enlever les plumes res-
tantes. Saler les cuisses généreusement au gros sel,
et laisser reposer 24h au frais.

Aprés 24h, rincer les cuisses pour enlever le sel, et
fajre dégorger 30 minutes sous un filet d’eau cou-
rante froide, puis les égoutter et les sécher avec un
linge. Disposer les cuisses dans une cocotte, verser
de Thuile d’olive de Nyons a hauteur, placer sur le
gaz, et dés la premiére ébullition, mettre la cocotte
dans un four 4 100°C pendant 4 heures.

Aprés cuisson, garder les cuisses dans l'huile
d’olive, plusieurs jours au réfrigérateur.

Au moment de servir, placer les cuisses sur une
plaque dans un four vif 4 180°C pendant 10 mi-
nutes. La couleur de chaque cuisse doit étre dorée
et la peau croustillante.

Servir aussit6t, accompagné de légumes grillés et
d’huile de persil. '

Paul Roussel - Restaurant La Charrette Bleue

Route de Gap, a 10 mn de Nyons - 26110 Condorcet
Tél. 04 75 27 72 33
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Cgourte c{e éoeu/
compolé d ’oignons

et o/iues c{e 7&_{0/13

Ingrédients pour 4 personnes

e Pour le bourguignon :
600 g de beeuf bourguignon, 150 olives de Nyons,
6 oignons, 1 carotte, bouquet garni.

e Pour la pate brisée
500 g de farine, 250 g de beurre,

1 pincée de sel, 2 ceufs.

Mariner les morceaux de beeuf a bourguignon avec
un oignon piqué, une carotte coupée en rondelles
et un bouquet garni. Mouiller 4 hauteur de vin
rouge et laisser mariner une nuit.

Préparer la pate brisée.

Emincer 5 oignons, les faire revenir sans coloration
jusqu’a transparence puis ajouter des olives de
Nyons hachées grossiérement.

Egoutter les morceaux de viande et réserver la ma-
rinade.

Mettre en cuisson le bourguignon, bien colorer la
viande puis singer.

Déglacer avec la marinade et laisser cuire 2 heures
a petite ébullition.

Passer le jus au chinois, émietter le bourguignon et
réduire le vin de cuisson au 2/3 pour finir la sauce
et rectifier I'assaisonnement.

Etaler la pate sur 3 mm d’épaisseur puis découper
8 cercles de 12 em de diametre. Foncer 4 moules a
tourte, déposer une couche d’oignons et olives, puis
I’émincé de beeuf. Sur le dessus, faire une rosace de
pommes de terre, assaisonner puis refermer la
tourte. Faire cuire 45 mn a 190 °C.

Evelyne Niort - Restaurant Au Délice de Provence

6, la Placette - 84600 valréas
Tél. 04 90 28 1691 - www.audelicedeprovence.com

Colaille de Bresse

a /a creme tru/%e

Ingrédients pour 6 personnes

» 1 volaille de Bresse
ou volaille fermiére
¢ 50 g de beurre
¢ 50 g de farine
e 1/2 litre de créme fleurette
¢ 1 clou de girofle
¢ 1 carotte,1 oignon, 1 bouguet garni
» sel et poivre
¢ 30 g de truffe par personne
e 1 verre de vin blanc

Faire un court-bouillon avec tous les ingrédients.
Laisser cuire pendant une demi-heure. Réduire le
feu, plonger la volaille dans le court-bouillon et
laisser cuire environ une demi-heure.

Faire un roux blond avec beurre, farine et bouillon
de cuisson. Ajouter la créme et 20 g de rapée de
truffes.

Découper la volaille, napper avec la sauce truffée et
ajouter dessus des lamelles de truffes.

Pour la garniture :

une purée de pommes de terre avec une rapée de
truffe ou riz Basmati.

Gilles Bouet - Restaurant Le Prieuré

26130 Saint-Marcel-lés-Sauzet
Tél. 04 75 46 78 68 - www.restaurant-le-prieure.com

2 Onnait gourmanal. Le vrai gourmet est celui qui se délecte dune tartine de beurre comme d'un homard grf//é, st o beurre est ][l'n et

le pain bien pétri.

Colette

Photos © Séverine Baur

Sartare de truite

pistou [adl des ours

el /Lui[e J ’o/ive

Ingrédients
pour 4 personnes

* 200 g de
truite fumée
¢ 200 g de filets
de truite frafche
» Huile d'olive
de I'Ardéche
e 1 échalote
o 1 citron pressé
e pistou a lail
des ours
¢ 16 pointes d’asperges vertes
o persil, ciboulette
o sel

Hacher finement en cubes 100 g de truite fumée et
la chair de la truite crue. Ajouter le jus de citron,
ciseler I'échalote, le persil et la ciboulette. Monter
le tout & Thuile d’olive et mouler a 'emporte-piéce
en pavés.

Cuire les asperges 3 mn a I’eau bouillante.

Tailler de fines tranches dans le filet de truite
fumée restant a rouler avec les asperges bien ser-
rées. Tailler en biseau les rouleaux.

Décorer de ciboulette, de salade et d’ail des ours.
Servir frais.

Jean-Luc Charmasson & Benoit Bouchet
Traiteur Au Fin Gourmet

Quartier Bévennes - 07120 Ruoms
Tél. 04 75 93 99 40 - www.traiteurardeche.com

Le Pavillon de PEtang

La truffe chez un maitre-restaurateur

Depuis toujours, la truffe
est un secret jalousement
gardé qui fait le charme de la
Dréme Provengale et quin'a g
pas fini d'alimenter les dis- ! %
cussions autour de la table | %
pour le plus grand bonheur
de tous. R

Le Pavillon de Etang, situé a \%’3‘
quelques encablures au sud de -\‘\@r
Montélimar, est une belle maison que
I'on découvre au bas d’un virage sur la
route nationale 7 aprés avoir pris le chemin de I'Etang sur la
commune de Chateauneuf-du-Rhéne. Au milieu de la cam-
pagne, au calme, on 'y découvre le restaurant créé en 1989
par Margaret et Gérald Coissieux. Ces deux professionnels
de la restauration ont une expérience de 43 ans qu'ils distil-
lent avec bonheur dans leurs plats. Voila ce que dit Gérald
Coissieux quand il parle de sa cuisine associée a la truffe :

«Au restaurant, la cuisine a base de truffe s'est imposée
naturellement par la richesse du patrimoine et la situation
géographique. La clientéle régionale connait bien le produit
et nous incite a valoriser cet élément naturel. 1l faut savoir
associer la truffe et des produits qui ne sont pas forcément
destinés a ce mariage. Le poisson en fait partie, car si elle
n'est pas trop iodée la chair va sublimer ses saveurs associées
a la truffe et former un mariage Terre-Mer audacieux. Nous
illustrons ce mariage a travers :

- un Tournedos de Lotte Rossini

- un Pavé de Bar en écailles de Truffes

- un Millefeuille de Turbot Truffé.
La justesse des cuissons est l'élément le plus délicat & maitri-
ser. La truffe aime les températures douces qui vont dégager
les ardmes. Trop de chaleur ou une cuisson excessive vont
neutraliser toutes les saveurs. Il faut étre patient pour
attendre que la truffe arrive a maturité, chaque saison en
fonction des conditions météo des mois précédents va appor-
ter son lot de truffes, chaque année sera différente et il est

" 8 bien difficile et présomp-

tueux d'anticiper des prévi-
sions de repas truffes.»

Du bon sens et du savoir-
faire, une bonne raison de
venir déguster la truffe au
Pavillon.

i

Ouvert du mardi au dimanche : 12h-13h30/ 19h30-21h

|
Chemin de 'Etang - 26780 Chéteauneuf-du-Rhone

| Tél. 04 75 90 76 82 - www.lepavillondeletang.fr
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RENCONTRE AVEC UN RABASSIER ARDECHOIS

Laurent, 40 ans, la truffe chevillée au coeur

® PAR PAULINE FRISON e

Petit, Laurent adorait se promener dans la nature,
observer, s'imprégner des odeurs, de la flore. En
autodidacte, il a appris les noms des arbres, des oi-
seaux. Et puis un jour, il a apergu une mouche pas
comme les autres. Une mouche & truffe. Il en parle &
sa grand-mére, issue d'une famille de trufficulteurs qui
lui dit «va voir». Laurent y retourne et trouve sa pre-
miére truffe. Il a alors 14-15 ans.

Aujourd’hui & 40 ans, tout son univers tourne autour
de la truffe. Celle au pied de ses chénes tout autour de
sa maison. Mais aussi celle qu’il cherche et apprend a
chercher aux autres. Celle pour laquelle il dresse les
chiens truffiers. Celle toujours pour laguelle il crée des
plants de chénes mycorhyzés. Celle enfin qu’il vend
comme courtier sur le marché de Ruoms, «en face du
café Arnaud», dont il ne se lasse pas de parler, pour
que la région se souvienne que ’Ardéche aussi est une
terre de truffes. «La passion s’est ancrée au fil des an-
nées» explique-t-il. Pour devenir au fil des ans, son
métier, et bien plus. «Moi ce que jaimerais voir, c’est
une synergie se créer autour de la truffe en Ardéche.
Ca a déja un peu commencé, avec le marché, les for-
mations que le syndicat propose avec la Chambre
d’agriculture, les subventions accordées depuis cette
année pour planter des plants micorhyzés, le nombre
de personnes qui s'intéressent au sujet et demandent
des conseils pour planter ou pour caver, mais il faut
que ca se développe encore plus !» Lui aussi évoque
T'aspect paysager : «Imaginez si toutes le fausses (ter-
rasses) abandonnées étaient transformées en truf-
fiéres, propres et bien entretenues ! On retrouverait
nos st beaux paysages ardéchois». Quand on vous di-
sait que l'avenir de ’Ardéche passerait par la truffe !

Contact : 06 09 71 75 83.

Ii faut entre 8
et 12 ans pour
qu‘un arbre
truffier entre
en production.
Le terrain et le
mode cultural
jouent beaucoup
dans le délai.

Qui a dit qu'en
Ardéche, il n'y a
pas de truffe ?

Pour ce chéne
de 8 ans, c'est
une grande
premiére : Bandit
vient de signaler en
bordure du br{ié

la présence d‘une
truffe.

Une fois
localisée, le
chien entaille la
terre pour signaler
la présence du
champignon. Puis
recule sur l'ordre
de son maitre.

Etre trufficulteur,
ce n'est pas que
ramasser, c'est
aussi savoir planter,
surveiller, nettoyer,
faire des choix...

Pas de race
particuliére pour
un bon chien
truffier.

Tout est

une question
d'éducation,
d'instinct. Laurent
dresse également
les chiens

a l'exercice. &

& 7 . . .. - . . . .. n
% % En France, nous avons trois cents sauces et trois re/rgmns. En Ang/eterre, ils ont trois sauces mais trois cents re/lgmns.

Talleyrand

Grignan-les-Adhemar,
terre de trujppes

Epicentre de la Vallée du Rhéne, I'appellation
Grignan-les-Adhémar se niche sur une terre
opulente que parsément les collines. Ici, dans
cette contrée bénie des dieux, a l'art de vivre
patiné par le temps, les vins empruntent
I'élégance du Nord et le charnu des fruits miirs
du Sud.

Entre élégance et équilibre

Dans ce pays qui porte le farniente et la
gourmandise en bandouliére, la nature a bien
travaillé. Du sous-sol nourricier, le calcaire
prodigue son élégance, largile sa richesse.
Le climat, d’inspiration méditerranéenne,
accorde des hivers doux, tempérés et ventés.
Il concéde des étés chauds, secs et lumineux
que compensent les nuits fraiches a point.
Les hommes ont I'exigence de ceux qui ont la
garde d’un trésor. Leurs vins sont a leur image:
sinceres et fins a la fois.

Pays de la trufpe

Quand la vigne s’endort et que le vin s’éléve
doucement, ¢’est la truffe qui, I'’hiver venu, anime
les conversations. Entre novembre et mars, les
vignerons vous proposent ainsi de découvrir un
terroir qu’ils connaissent bien en alliant deux
produits nés pour s’accorder: le vin et la truffe.
Et pour ceux que cette derniére fascine, ne
manquez pas d’assister au cavage pour dénicher
et déterrer le trésor qui peuple les sous-bois de
I’appellation.

Accords parfaits
Ravioles de Romans aux truffes, brouillade aux
truffes, loup grillé ou filet mignon de veau avec
une sauce a la truffe... Les blancs de Grignan-
les-Adhémar s’accordent a la perfection avec ce
champignon capricieux. Ils aiment la brillance et
se montrent fins, frais et harmonieux, dévoilant
des notes minérales et de miel. Les rouges,
quant a eux, apprécieront un plat truffé 4 base
de viande. Et pourquoi pas une sauce a la truffe!

—_—

www.grignan-adhemar-vin. jr

[’harmonie est
dans aa nature

A
Grignan-lea-Adhémar

YIGNOBLES DE LA YALLEE DU RHONE
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AGROALIMENTAIRE /
Le véhicule mis en place par Ardeche le gout est
désormais accessible au public.

Car “ Foud'Ardeche ” : en
avant les escales gourmandes !

Hervé Saulignac, accampagné du président d*Ardéche le go(t Raymond Laffont,
de la directrice du CDA Marie-Pierre Hilaire et du chauffeur-animateur du car
Virgite Petin, s'est essayé aux différentes activités proposées.

ayest,itroule ! Les clés ducardu

Centre Départemental Agroali-

mentaire (CDAJ Ardéche le gofit ont
symboliquement été remises vendredi.
Stationné au pole des Mines, le car
«Foud'Ardéche » a ouvert ses portes aux
représentants du Conseil départemen-
tal, l'un des principaux financeurs du
CDA, et notamment a son président
Hervé Saulignac. Une avant-premiere,
car linauguration officielle de cet es-
pace itinérant d'exposition et d'initia-
tion au godt, en présence de ['ensem-
ble des partenaires du projet, n'aura
lieu qu'en février prochain.
Apres 3 ans de réflexion et de travail, le
car fabriqué dans le bassin annonéen, a
dévoilé ses différents ateliers de dé-
couverte. L'avant du véhicule a été trans-
formé en salle de cinéma, un film sur
les productions ardéchoises y est pro-
jeté aux spectateurs ; l'arriere, aménagé
en petite satle de restaurant, propose
au public de jouer par équipe autour de
tables numériques interactives autour
desmétiers et saveurs du département.
Enfin, sortie des soutes, la place du mar-
ché invite a réveiller ses 5 sens afin de
résoudre une énigme gourmande. « C'est
la premiére fois que nous travaillons sur
un car, il a fallu changer les contraintes,
surtout liées & U'espace, en atouts. La di-
mension pédagogique était également in-
téressante »,a indiqué Sylvaine Driay, de
['agence Basalte, basée a Saint-Etienne-
de-Fontbellan, qui a scénographié le

véhicule'. Pour Stéphane Duplan, mo-
deleur de couleurs et d'espaces a Ge-
nestelle, dont le travail consiste a met-
tre enimage les idées de la scénographe,
['enjeu était de « trouver une simplicité
et une efficacité, afin de fournir aux en-
fants les fondations d'une culture patri-
moniale, territoriale et culinaire dont ils
puissent étre fiers ». Tout en garantis-
sant lafonctionnalité de l'environnement
a Uanimateur du car. « C'était trés en-
thousiasmant », a-t-il ajouté. L'univers
numérigue, principatement le jeu sur
tables tactiles collaboratives, est le fruit
du travail de Guillaume Darcourt, de la
société Fleur de papier. Ce projet était
différent des autres déjamenés parten- .
treprise’. « Nous travaillons réguliére-
ment sur les arts et des métiers plutot
techniques. Pour ce projet, derriére les
métiers plus “concrets , nous avons filmé
des gens, des mains, des gestes. On ex-
plique autre chose. On explique ['/Ardéche.
Tout dans ce car est Ardeche ! », a dé-
taillé le jeune hornme.
Le carvadésormais sillonner les routes
du département. Un voyage qu'il a com-
mencé sur tes chapeau de roues : pour
le premier week-end de décembre, il a
mis le cap sur Viviers et le Festivin.
T.R.
1 {'agence Basalte est aussi intervenue sur la Maison du
Fin gras du Mézenc et travaille sur le projet d'espace ceno-
fogique de la grotte de Saint-Marcel-d'Ardéche.
2 Fleur de papier a également travaillé pour la Cité des
sciences ou encore le Musée de I'Homme.



La Iribune

Pays : France

De la trutfe,
aux fruits rouges,
I’Ardéche, un univers de saveurs !




Date : 11/12/2015
Heure : 05:55:32

entreprendre.ardeche.fr
Pays : France
Dynamisme : 4

Page 1/2

Visualiser I'article
Le car Foud'Ardeche: découvrez I’Ardéche du gout!

L'agroalimentaire fait partie de I'ADN de I'Ardéche. Salaisons, chataigne, fromages, vignoble... autant de
productions qui ont fait la renommée de I'agroalimentaire du département. Depuis longtemps la filiere "agro”
méne des actions de valorisation a travers le Centre du développement agroalimentaire "Ardéche le goat"™:
marque collective Goltez I'Ardéche, les étapes savoureuses, brochure Miam Miam... Derniére initiative en
date: le car Foud'Ardéche. Bienvenue a bord!

Une invitation a la découverte et au voyage
Le car Foud'Ardéeche vise un double objectif:

Contribuer a I'éducation alimentaire des jeunes

Valoriser le patrimoine alimentaire ardéchois

Pour cela quoi de mieux que de faire connaitre les savoir-faire des professionnels, les métiers de
I'alimentaire, la diversité et la qualité des produits locaux en lien avec la saisonnalité et le territoire.
Originalité de I'opération: plutoét que de faire déplacer les jeunes et leurs parents, c'est la filiére qui vient
a leur rencontre, dans un car fabriqué... en Ardéche!

Un parcours ludique et pédagogique
Le visiteur est immergé au cceur des productions ardéchoises a travers un parcours ludique,
pédagogique et riche en émotions, a travers 3 ateliers a parcourir en petits groupes.

La place de marché - Chasse aux 7 merveilles de I'Ardéche : découverte sensitive de produits
agroalimentaires ardéchois

L'atelier des métiers - Voyage sur la route des savoir-faire : valorisation ludique et interactive des métiers
Le voyage virtuel - Découverte de I'Ardéche au gré des saisons et des productions : immersion visuelle
dans I'environnement productif ardéchois

Si vous aussi étes fou d'Ardéeche, montez a bord du car. Nous vous souhaitons un excellent voyage au
pays des saveurs!

En savoir plus...

foud' a rd.ch! ‘ l
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Visualiser l'article

Les partenaires du car Foud'Ardéche : le Département de I'Ardéche, I'Etat (Programme National pour
I'Alimentation et Péle d’Excellence Rurale), la Région Rhéne-Alpes (Grand projet Rhéne-Alpes),
Mutualia Santé MCYV, la Caisse d'Epargne et de prévoyance Loire Dréme Ardéche, le Crédit agricole
Sud Rhéne-Alpes, L'Arche des métiers, le Centre de formation des apprentis de Lanas, le lycée
hételier de Largentiére, la Chambre d'agriculture, la Chambre de commerce et d'industrie et Ila
Chambre de métiers et de I'artisanat de I'’Ardéche.
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Talents gourmands

“Chez nous,
la viande
est locale”

La boucherie a méme eu les honneurs de Paris
Match (rubrique gastronomie), des trophées
PME de BFM TV / RMC et de Le Point. Le 24
juillet 2014, un hors série de I'hebdomadaire sur
|'Ardéche gourmande voyait son adresse citée
parun Ardéchois d'adoption : Yves Lecoq.

Les Talents gourrnands sant une inftlatwe du
Crédit agricole, qui veut valoriser les agricul-
teurs, les artisans et les restaurateurs qui

défendent un terroir de qualité et leurs produits,

2015 constitue la seconde édition du concours
avec, dans le jury, des personnalités comme
Michel Troigros, George Blanc et Christopher
Coutanceau. Le concours est divisé par zones
comme Sud Rhine-Alpes (Ardéche, Dréme et
Isére), Loire et Haute-Loire, Centre Est (Ain,
Rhéne et Sadne et Loire) et Savoies.

histoire entre Michael Mignotte et les Ta-

lents gourmands commence en 2014 avec

un mail du Credit agricole. Lidée d'un
concours lui plait et voila comment il se retrouve au
milieu dune cinquantaine de personnes, puis parmi
les trois finalistes, Sauf que les trois finalistes sont
des artisans et non pas forcément des bouchers, Dans
le jury, des personnalités locales de renom, dont sur-
tout Michel Chabran, célébre restaurateur étoilé de
Pont-de-['isére (Dréme).
Boucher a Lamastre [Ardéche), Michael décide de par-
ticiper et de présenter trois plats : une caillette ardé-
choise, du foie gras (avec une cuissan particuliére) et
un tartare de beeuf. Et voila comment on remporte
un concours | Une satisfaction personnelle pour Mi-
chael, le plaisir de voir que Michel Chabran a apprécié
la noblesse de son travail et, coté pub, un article dans
le journal local. Précisons que la piéce de beeuf pré-
sentée vient dune béte élevée i Saint-Jean-Roure, en
Ardéche. Et cest justement la que ce situe toute la
spécificité de notre boucher : le local.

Son histoire

Pour mieux le comprendre, faisons un petit retour en
arriére. 5i Michael a aujourdhui 36 ans, il est en fait
installé depuis 16 ans. Aprés un bac 5T1 3 Aubenas (Ar-
déche), il reprend laffaire de son pére. Celui-ci était
boucher aux Olliéres, en centre Ardéche, et possédait
une autre boucherie, non loin de |3, a Saint-Sauveur-
de-Montagut. Un peu plus tard viendra sajouter
ladresse de Lamastre (place Seignobos), le tout ayant
pris le nom de boucherie de [Eyrieux. Et voila com-
ment en tant que co-gérant, on se retrouve a la téte
dune petite entreprise dune vingtaine de personnes,
dont sept sur le site de Lamastre.

Ici, 1a viande est locale

Le slogan saffiche dés la porte dentrée de la bou-
cherie. Une boucherie comme on les aime, avec une
forte dominante de rouge, lumineuse, un petit coté
rétro trés sympa, au moins autant que laccueil. « La
charcuterie est locale, souligne Michael, et les éleveurs
sont dans un rayon de 50 kilométres, ce qui signifie
pas mal de virages en Ardéche ! mais qui veut dire que
tout vient d'Ardéche ou de la Haute-Loire toute
proche. » Michael ne se contente pas de réceptionner
la viande, il va aussi la voir. Soucieux d'établir de trés
bonnes relations de confiance avec les éleveurs, il
rihésite pas a se déplacer pour choisir les bétes sur

ﬂlél_‘le-MIgnotte provient
d'Ardécheet de Haute-Loire.
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“ Je ne voyais pas mon métier

autrement que dans la qualité. ”

= S0h e

:  Michael Mignotte, boucher traiteur a Lamastre en
B Ardeche, entouré de son équipe de salariés et apprentis.

place. « On regarde l'age, dit-il, mais aussi lalimenta-
tion (pas densilage) et laspect général. Alors oui, cest
un peu plus cher mais je ne voyais pas mon métier au-
trement que dans la qualité », souligne-t-il avant
dajouter que le bien-étre des animaux est pour lui
primordial. Petit message au passage : il apprécie visi-
blement que les éleveurs ne regardent pas a la dé-
pense au moment dacheter un taureau de qualité. La
sélection fera le reste.

La confiance, c'est I'essentiel
Pour ce qui est du produit fini, il y a forcément le tour
de main de l'équipe. Un savoir-faire quiil transmet au

travers de |a formation des apprentis et se retrouve
dans ses recettes (le magasin développe peu a peu sa
partie traiteur), et bien sir dans |a préparation de la
charcuterie. La confiance du client, « [essentiel », sou-
ligne-t-il encore, fait le reste. Sur ce point, il est in-
traitable : « fes gens sont trés intéressés par notre fagon
de travailler. Ils en ont marre de manger de la merde !
(sic} et de toute fagon, on est moins chers » que la
grande surface locale.
Alors justement, comment voit-il lavenir du métier ?
« Je le vois bon », « il y aura toujours du travail pour
les bons bouchers ».

@ HERVE BARRUHET

Michael Mignotte, boucher.

Livré a domicile
en un clic

C'est I'histoire d'une mamie de 72 ans qui
vaulait se rappeler le bon go(t des produits
ardéchois mangés pendant ses vacances, il ya
20 ans ! Sauf que notre mamie est aussi une
mamie internet. Sur un célébre moteur de
recherche, elle tape « caillette Ardéche » et
voila comment en quelgues clics, elle tombe
sur boucherie-eyrieux.com. Quelques jours plus
tard, un livreur UPS lui apporte le go0t de ses
vacances ardéchoises,

« Le site internet est un vrai plus », admet
Michael. Car le « made in Ardéche », ¢a marche,
Le département a la chance d'avoir une excel-
lente image en terme de produits du terroir. Le
site permet de tout commander : viandes,
charcuteries et mémes colis (Goltez I'Ardéche)
ol l'on pourra par exemple retrouver du
fromage local. La livraison, avec respect de la
chaine du froid garanti, sera assurée en 24 ou
48 heures selon I'heure de la commande.

« Pour l'instant, reconnait Michael Mignotte, la
part du chiffre d'affaires via le site internet est
assez faible, mais elle se développe fortement
car la demande est réelle. » Le plus du site ? Il
propose de nombreuses recettes. @
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Ruoms

TRUFFICULTURE / En 2011, le Syndicat des trufficulteurs d'Ardéche a remis au gofit du jour le rendez-vous entre professionnels.
Objectfs : lui rendre un peu de sa notoriété d'antan et permettre 4 la filiére de reprendre racine.

Le marché de gros de la truffe s'installe pour I'hiver

heures Avenue de la gare, a

Ruoms, le policier mumicipal

donne son coup de sifflet Voila
ouvert le marché de gros de la truffe
noire. Depuls 4 ans, la scéne est deve-
nue rituelle Tous les vendredis, de fin
novembre a début mars, les trufficul-
teurs du secteur se retrouvent pour ven-
dre aux courtiers leur production Mais
sur ce marché, encadré par un arrété
municipal et officiellement lancé cette
année le 27 novembre, point d'étals et
de commercants gouailleurs La truffe
conserve la part de mystére qui sied aux
denrées de luxe Pour les deux cour-
tiers présents, la discrétion dans les
négociations, qui s'opérenta l'écart, est
de rigueur

Serge Barruel, président du Syndicat
des trufficulteurs.

Présents ce matin-1a, une poignee
d'adhérents au Syndicat des trufficul-
teurs d'Ardéche, organisateur du mar-
ché, observe et discute des tendances
Selon les courtiers, plus les prix de gros
et au détail sont proches, meilleur s'an-
nonce le produtt. Serge Barruel, le pré-
sident du syndicat, tente de connaitre
les tarifs pratiqués a Carpentras, l'un
des principaux marchés en France, car
les cours fluctuent Par exemple, ven-
dredi 4 décembre, le prix de gros s'éle-
vait a 500 euros/kilo et & 650 euros/kilo
pour la vente audétail Enune semaine,
le prixde gros est passé a 750 euros/kilo,
et au détail, les truffes se vendent dés-
ormais a 800 euros/kilo minimum «Enp-
tre la demande a cause des fétes et le
mangque de volume, les prix ne cessent
d'augmenter », commente-t-il

Pallier la régression

de ta truffe sauvage

En effet, la saison peine a démarrer
« Pour Uinstant je n'ar rien pu ramasser,
ni dans mes plantations n1 en sauvage »,
indigue Daniel Tendil de Lagorce, dont
les truffieres sont pourtant 4gées d'une
douzaine d'années «Certains arrivent a
trouver 2 kilos, d'autres seulement
2 truffes Ceux qur ont un peu griffoné et
arrosé s'en sortent mieux », constate
Laurent, U'un des courtiers, passionné par
le champignon. La canicule de cet été
peut partiellement expliquer la situa-
tion, « merlleure dans les endrcits ou il y
a eu des orages », confirme Serge Bar-
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La melanosporum fait timidement son
apparition sur le marché, mais les
producteurs restent confiants.

ruel La douceur des 15 derniers jours
n'y est pas étrangére non plus en cette
période, la truffe n'a plus besoin de pluie
mais de froid S'il espere que le cham-
pignon se déclarera bientdt, le président
etproducteur ne semble pas trés inquiet
car la truffe notre atteint son apogée en
janvier et février Et cette annee promet
quelques festins « Aujourd’hus, je n'en
arapporté qu'une seule, mais elle sentait
de facon incroyable », se rejouit-Il Son
Intensité est l'une des marques de re-

connaissance de la truffe ardéchoise.
«Chez nous, la truffe n'est pas trés grosse
a cause du sol argilo-calaire, on l'appelle
méme la cabosse ' Mars elle est trés par-
fumée », précise Laurent, le négociant
Au-dela des aléas climatiques saison-
niers, le travail du syndicat se heurte a
la raréfaction du champignon a l'état
sauvage « La présence du sanglier et
surtout l'arrét du pastoralisme ont favo-
risé la fermeture de milieux propices a son
développement », reprend le courtier
Pour contrer ce phénomene, le syndicat
propose d'ailleurs aux agriculteurs de
planter des truffiéres, comme source de
diversification Car le secteural'histoire
pour lur au XIX® siécle, 'Ardéche four-
nissait 30 tonnes des 145 produites en
Rhéne-Alpes (1 tonne sur les 12,6 pro-
duites en L'an 2000) et jusque dans les
années 60, Ruoms est restée une place
forte du commerce de la truffe « J'en
ramassais des pleins sacs et les reven-
dais aux négociants Ils étaient au moins
7 ou 8 I'» affirme Michel, un ancien qus
« truffart a la sauvage »
Fort de ce passé, le syndicat a égale-
ment décidé de compléter les marchés
de gros par de la vente au détail Ains,
tous les vendredis a 11h, aprés les trac-
tations entre professionnels, les parti-
culiers peuventvenir acheter des truffes
auprésdescourtiers enattendant!'une
des manifestations phare de l'année le
marché de {a truffe d'hiver, ce di-
manche. B

T.R.
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Prochains-\/

rendez-vous

Ce dimanche 20 décembre, le Syndt-
cat des trufficulteurs d'Ardéche or-
ganise donc son marche de la truffe
d’hiver, la tuber melanosporum I
aura lieu avenue de la gare a Ruoms
Les truffes seront triées dés 8h30 et
les prix fixés par le syndicat, « une
facon de garantir un revenu correct
aux producteurs et un bon rapport
qualité/prix aux clients », déclare
Serge Barruel Des démonstrations
de cavage {recherche de truffes]
avec un chien truffier auront égale-
ment lieu, amsi que des degusta-
tions

Pour la premiere fois, un repas

100 % truffe sera organisé a l'occa-
sion de la Saint-Valentin Au menu
du tratteur La Fine fourchette (certi-
fié Goutez l'Ardéche), entre autres,
supréme de pintade a la truffe bru-
male (dont les arémes supportent
mieux la cuisson} Toutes les truffes
seront fournies par les producteurs
ardéchois La manifestation aura lieu
a la salle des fétes de Ruoms Les
inscriptions seront ouvertes au
grand public tout début janvier

2016.m

v Renseignements au 04 75 35 20 17.
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Le Cheylard

Un car itinérant pourpromouvoir I'Ardeche

L'association Ardéche le gotit a mis en place le
car Foud'Ardeche. Cest un véhicule itinérant qui se
déplace dans tout le département pour faire découvrir
le patrimoine agroalimentaire ardéchois. Cette fin de
semaine, le car s'installe sur la place Saléon-Terras, a partir
de demain et accueillera les éléves des écoles primaires
publique et privée pour leur proposer des ateliers. Ainsi
que sur le parking de Super U, samedi, pour le grand
public cette fois-ci. L'Arche des métiers est un partenaire
dans cette opération soutenant Ardéche le golit dans
I'organisation des animations.

Le car Foud'Ardéche s'installe.
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La premiére sortie du car Foud'Ardéche
se fera au Cheylard!

isen place par l'association
M Ardeche le goiit, le car

Foud'Ardeche est un vehi-
cule itinérant dont 'objectif est
de faire découvrir toute la richesse
du patrimoine agroalimentaire
ardéchois. Ce véhicule ludique et
innovant se déplace dans tout le
département pour aller a la ren-
contre du public pour présenter
les produits locaux, les métiers
et savoir-faire des professionnels,
la saisonnalité et les paysages
fagonnés par cette filidre majeure
de I'économie ardéchoise.

Une sortie test

L'Arche des Métiers est 'un des
partenaires associés a ce grand
projet. Ardéche le goiit s'appuie
notamment sur l'expérience et
l'expertise de L Arche des Métiers
pour les actions scolaires. L Arche
accompagne Ardeche le goiit dans

l'organisation des animations et
la création des outils pédagogiques
adaptés aux différents niveaux
scolaires: du cycle 2 au lycee.
Dans ce cadre, une premiére ope-
ration test est mise en place avec
les écoles primaires du Cheylard
vendredi 18 décembre.

Pour les scolaires
le vendredi...

Vendredi 18 décembre, 5 classes
de primaires des écoles privée et
publique du Cheylard seront
accueillies dans le car. Les 120
¢éleves se rendront sur la place
Saléon-Terras ol stationnera le
véhicule toute la journée, de 8h.30
a 16h. IIs expérimenteront, classe
apres classe, les animations de
valorisation de la filiére agroali-
mentaire du car Foud'Ardéche.
Ce demnier propose une animation
de 50 minutes qui se compose de

"

Avec sa décoration, le car Foud'Ardéche est facilement repérable !

3 ateliers thématiques. La classe
divisée en 3 groupes de 8 enfants
environ participera ainsila place
dumarché, une chasse aux 7 mer-
veilles de ’Ardéche : découverte
des produits phares du départe-
ment en trouvant des indices grace
aux 5 sens. Latelier des métiers,
la route des savoir-faire en

Ardéche permettra a I'aide de
tables tactiles et d'un jeu interactif
de découvrir les métiers de 'agroa-
limentaire avec des épreuves et
des kilometres a réaliser pour
gagner des galons. Enfin le voyage
virtuel, I’Ardéche au gré des sai-
sons et des productions, propose
une balade avec le personnage

principal du film d’animation et
immersion dans les paysages pro-
ductifs ardéchois au fil des saisons.
A I'issue, les enseignants feront
leur retour sur 'animation en vue
de proposer I'animation la plus
pertinente pour les écoles et 'ap-
prentissage des savoirs. ..

... et le grand public
le samedi!

Le lendemain, samedi
19 décembre, le car Foud’Ardéche
sera présent au Super U du Chey-
lard, point de vente adhérent a la
marque Golitez I’Ardéche. Cette
occasion donnera la possibilité &
tous ceux qui le souhaitent de
réaliser un voyage ludique et gus-
tatif au cceur des saveurs et des
savoir-faire ardéchois. Rendez-
vous, zone de La Palisse, sur le
parking de Super U,de 11ha 18h.
Lentrée est gratuite.
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L'aventure commence pour le bus Foud'Ardéche

ardi ler décembre est une date importante pour le bus des saveurs d’Ardeche
M le gofit, Foud' Ardéche qui est enfin sorti de son hangar du péle des Mines a

Privas. Le président du conseil départemental, Hervé Saulignac et quelques
heureux élus ont eu droit a une petite visite privée en avant-premicre. Destiné d’abord
aux écoles, le bus contient comme prévu 3 ateliers, deux en intérieur et un extérieur.
Chaque activité est congue pour 8 éleves et dure 10 minutes, avant rotation sur
I'activité suivante pour que 24 éléves de primaire, soit en moyenne une classe passe
sur les 3 ateliers en 30 a 40 minutes, en accord avec les possibilités pédagogiques de
I'Education nationale. Dehors est installé le petit marché, une succession de caisses
en bois renfermant des trésors pour les enfants, avec un but du jeu: découvriren 3 00 9, ardéchois, est sorti du han-
coups, soit 3 indices sensoriels chacun, les 7 merveilles locales du marché. Chaque  gar,
enfant regoit en début de jeu une fiche d’énigmes des 7 merveilles classées par couleurs
arésoudre dans l'ordre dans les caisses en bois suivant les mémes couleurs. Puis, il repart avec une fiche-réponse
détaillant I'historique des merveilles ainsi qu’un petit volet explicatif des différentes appellations et législations des
produits. Le second atelier a I'intérieur du bus concerne la découverte des métiers. Sur 2 tables de 4 places, recouvertes
d'une tablette tactile géante, les éleves partent pour un tour des saveurs sur le modéle du jeu des 1000 bornes, dans un
bus qui sillonne les routes ardéchoises en faisant 5 escales chez 5 artisans. Un jeu tactile de 10 minutes, de questions et
découvertes du métier, est prévu par escale, avec 1000 points maximum a gagner par jeu. Ce jeu est suivi d’'un petit film
sur le métier au quotidien. Ainsi, sont découverts le castanéiculteur, 'éleveur caprin, le salaisonnier, le boulanger et le
restaurateur. A I'avant du bus, séparé par une porte coulissante se trouve, le cinéma, de 16 places (nombre minimum
prévuen cas de déplacement du bus a l'extérieur ou en sortie, au salon de I'agriculture par exemple). Ce dernier propose
un film de 10 minutes sur la découverte des paysages: une petite fille se transforme en abeille et va visiter les paysages
ardéchois transformés au fil des 4 saisons par les agriculteurs. Vergers, maraichages, vignes, ruches et méme trufficres
sont détaillés au travers d’'images superbes prises par des drones ou a la caméra, qui ont nécessité plus d'un an de
tournage. Le film pourrait avoir de multiples utilités hors de 1'école comme outil de promotion du territoire.
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Bus des saveurs Foud’Ardeche

Le voila enfin !

Mardi ler décembre, le bus
des saveurs d'Ardéche le
gotut, Foud'Ardeche, est en-
fin sorti de son hangar au
pble des Mines.

Destiné d'abord aux écoles,
le bus contient 3 ateliers, 2
intérieurs et un extérieur.
Chaque activité est concue
pour 8 éléves et dure 10 mi-
nutes, avant rotation surl'ac-
tivité suivante pour que 24
éleve de primaire passe sur
les 3 ateliers en 30 a 40 minu-
tes.

Le bus est 100 % ardéchois,
fabriqué a Annonay avec un
menuisier de Genestelle et
des partenaires locaux et
drémois. Sa premiére sortie
était a Viviers pour le festi-
vin, et sa premiere sortie sco-
laire au Cheylard. Le calen-
drier se remplit réguliére-
ment et les écoles,
ardéchoises pour le moment,
intéressées, peuvent « réser-
ver » le bus sur le planning
accessible sur le site d'Arde-
che le gofit.

Le car foud' c'est tout
d'abord un petit marché, une
succession de caisses en bois
renfermant des trésors pour

les enfants, avec
un but du jeu:
découvrir en 3
coups, soit 3 in-
dices sensoriels
chacune, les 7
merveilles loca-
les du marché.
Le second atelier
a l'intérieur du
bus est l'atelier
découverte des
meétiers. Sur 2 ta-
bles recouverte
d'une tablette
tactile géante, les éléves par-
tent pour un tour des saveurs
sur le modéle du jeu des
1000 bornes, dans un bus
qui sillonne les routes ardé-
choises en faisant 5 escales
chez 5 artisans. Un jeu tactile
de 10 minutes, de questions
et découverte du métier, est
prévu par escale, avec 1 000
points maximum a gagner
par jeu avec un beau blason,
suivi d'un petit film sur le
métier au quotidien : ainsi
sont découverts le castanéi-
culteur, l'éleveur caprin, le
salaisonnier, le boulanger et
le restaurateur.

Enfin a I'avant du bus, sépa-

Le bus flambant neuf.

ré par une porte coulissante
se trouve le cinéma, de 16
places, qui propose un film
de 10 minutes sur la décou-
verte des paysages : une pe-
tite fille se transforme en
abeille et va visiter les paysa-
ges ardéchois transformés au
fil des 4 saisons par les agri-
culteurs : vergers, maraicha-
ges, vignes, ruches et méme
truffieres sont détaillés au
travers d'images superbes
qui ont nécessité plus d'un
an de tournage. Le film pour-
rait avoir de multiples utilités
hors de 1'école comme outil
de promotion de notre terri-
toire.

Page 1/1
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Le Cheylard

Les scolaires sont montés a borddu car “Foud'Ardeche”

Hier matin, les animateurs ont accueilli cinq classes de
primaire des écoles privées et publiques du Cheylard.
Les 120 éléves se sont rendus successivement sur la
place Saléon-Terras ou stationne le car “Foud'Ardéche”.
IIs ont expérimenté, classe aprés classe, les animations
de valorisation de la filiéere agroalimentaire du car
Foud'Ardéche avec trois ateliers thématiques : “La place du
marché”, avec une chasse aux sept merveilles de I'Ardéche,
la découverte des produits phares du département en
trouvant des indices grice aux 5 sens (odorat, gofit,
toucher, vue et ouie). “L'atelier des métiers”, avec la route
des savoir-faire en Ardéche : a l'aide de tables tactiles,
un jeu interactif permet de découvrir les métiers de
I'agroalimentaire avec des épreuves et des kilometres a
réaliser pour gagner des galons. Et “le voyage virtuel”
avec I'Ardeéche, au gré des saisons et des productions :
balade avec le personnage principal du film d'animation et
immersion dans les paysages productifs ardéchois au fil
des saisons.

e
Les classes se sont succédé toute la matinée et dans l'aprés-

midi.Les classes se sont succédées toute la matinée et dans
l'aprés-midi.
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localeexpressLe Cheylard .

A la découverte des produits ardéchois

UMis en place par l'association Ardéche le gofit, le car
“Foud'Ardéche” est un véhicule itinérant dont I'objectif
est de faire découvrir toute la richesse du patrimoine
agroalimentaire ardéchois. Ce véhicule ludique et innovant
se déplace dans tout le département pour aller a la
rencontre du public pour présenter les produits locaux, les
métiers et savoir-faire des professionnels, la saisonnalité
et les paysages faconnés par cette filiére majeure de
I'économie ardéchoise. Hier matin le car était stationné
au parking de Super U, point de vente adhérent a la
marque Goiitez I'Ardéche. L'occasion de réaliser un voyage
ludique et gustatif au cceur des saveurs et des savoir-faire
ardéchois.

— .
Pour le plaisir du plus grand nombre, cette Vvisite était
I'occasion de faire meilleure connaissance avec les bons
produits ardéchois.
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L'aventure commence pour le bus Foud'Ardéche

Le Food'Ardéche est le bus des saveurs de I'Ardéche, 100 % ardéchois, est sorti du hangar.

Mardi 1er décembre est une date importante pour le bus des saveurs d'Ardéche le golt, Foud'Ardéche qui
est enfin sorti de son hangar du pble des Mines a Privas. Le président du conseil départemental, Hervé
Saulignac et quelques heureux €élus ont eu droit a une petite visite privée en avant-premiéere. Destiné d'abord
aux écoles, le bus contient comme prévu 3 ateliers, deux en intérieur et un extérieur. Chaque activité est
congue pour 8 éléves et dure 10 minutes, avant rotation sur l'activité suivante pour que 24 éléves de primaire,
soit en moyenne une classe passe sur les 3 ateliers en 30 & 40 minutes, en accord avec les possibilités
pédagogiques de I'Education nationale. Dehors est installé le petit marché, une succession de caisses en bois
renfermant des trésors pour les enfants, avec un but du jeu : découvrir en 3 coups, soit 3 indices sensoriels
chacun, les 7 merveilles locales du marché. Chaque enfant recoit en début de jeu une fiche d'énigmes des 7
merveilles classées par couleurs a résoudre dans l'ordre dans les caisses en bois suivant les mémes couleurs.
Puis, il repart avec une fiche-réponse détaillant I'historique des merveilles ainsi qu'un petit volet explicatif
des différentes appellations et Iégislations des produits. Le second atelier a l'intérieur du bus concerne la
découverte des métiers. Sur 2 tables de 4 places, recouvertes d'une tablette tactile géante, les éléves partent
pour un tour des saveurs sur le modele du jeu des 1 000 bornes, dans un bus qui sillonne les routes
ardéchoises en faisant 5 escales chez 5 artisans. Un jeu tactile de 10 minutes, de questions et découvertes du
métier, est prévu par escale, avec 1 000 points maximum a gagner par jeu. Ce jeu est suivi d'un petit film sur
le métier au quotidien. Ainsi, sont découverts le castanéiculteur, I'éleveur caprin, le salaisonnier, le boulanger
et le restaurateur. A l'avant du bus, séparé par une porte coulissante se trouve, le cinéma, de 16 places
(nombre minimum prévu en cas de déplacement du bus a I'extérieur ou en sortie, au salon de I'agriculture
par exemple). Ce dernier propose un film de 10 minutes sur la découverte des paysages : une petite fille se
transforme en abeille et va visiter les paysages ardéchois transformés au fil des 4 saisons par les agriculteurs.
Vergers, maraichages, vignes, ruches et méme truffiéres sont détaillés au travers d'images superbes prises
par des drones ou a la caméra, qui ont nécessité plus d'un an de tournage. Le film pourrait avoir de multiples
utilités hors de I'école comme outil de promotion du territoire.
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LE CHEYLARD

Une premiére bien suivie pour le car
Foud'Ardeche

ébutant son itinéraire ardé-
D chois par le Cheylard, le car

foud'Ardeche a stationné
toute la journée du vendredi
18 décembre sur la place Saléon-
Terras Ce véhicule, imaginé par
l'association « Ardeche le gotit »
veut faire découvrir au public et
aux scolaires tout l'univers de
I'agroalimentaire ardéchois, avec
de nombreux partenaires, dont
I’Arche des Métiers

120 éléves de 5
classes

Le vendredi était consacré aux
scolaires, et ce sont 120 éléves de
5 classes de primaires de toutes
les écoles du Cheylard, divisés en
petits groupes de 8, qui ont ainsi
pupartir ala chasse aux 7 merveilles
de I'Ardeche, les produits phares
du département Au programme
de cette journée tres ludique et ins-
tructive, la découverte grace a des
jeux, dans des caisses mysteres,
avec les 5 sens, de ces fameux pro-

Tous droits réservés a I'éditeur

Un groupe de I'école privée aprés les ateliers.

duits que sont la chétaigne, le pico-
don, les volailles, le vin (les AOP),
le boeuf (fin gras du Mézenc) les
eaux minérales et les salaisons

Au total trois ateliers o1 chaque
groupe d’enfants passait tour-a-
tour, dont un film d’animation, I’Ar-
déche au gré des saisons, puis des

jeux sur table tactile, pour, par
exemple, apprendre a fagonner la
baguette ardéchoise Un retour sur
cette premiere animation en
Ardeche sera fait avec les ensei-
gnants qui donneront leur avis sur
I'animation la plus pertinente pour
les écoles.

Le lendemain samedi, le car
s'est rendu sur le parking de Super-
U, partenaire de la marque Goflitez
I’Ardéche, et cette fois, c’est le
grand public qui a pu le découvrir

JEAN-PAUL FONTANEL (CLP)

@ ARDECHE? 3040846400524
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INGREDIENTS
POUR & PERSONNES

Pour la péte brisée :
-85 de forine

de chataigne

165 g de farine de blé

- 1 ceut

100 g de bsurre ramolli

Pour Fappareil :
150 g de blancs
de polreaux

me fraiche

25 cl de lait

LE TEMPS DES LEGUMES D’HIVER

L’Ardéche, une multitude de couleurs et de saveurs méme en hiver.

TOURTE AUX POIREAUX  @a
ET AU FROMAGE

© Shvirie BaurAitheie e godt

= o o :
b 1 b ia Un restaurant séjectionné par

arque collective Golitez
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- 4 geufs

-100 g de fromage de
chévre frais gux herbes
-100 g de fourme de vache
coupee-en dés

20 g de beurre

Sel, poivre el noix

de muscade

Mélanger les ingrédients de la
péte brisée.

Laisser reposer au frais.

Faire suer les blancs de poireaux
en morceausy, ajouter la créme

et laisser compoter.

Etaler la pate brisée dans un moule
beurré et cuire a blanc 10 min.

Mélanger les ceufs entiers, le sel,

le poivre et la noix de muscade.,
Ajouter le fromage frais, le lait et les
poireaux. Disposer les dés de fourme
au fond du plat, verser |'appareil

et enfourner a 200 °C durant 30 &

40 min selon |'épaisseur de la pate.

La cuisine est une passion dans laguelle
Hervé Ayroulet est tombé tout petit. Avec sa
femme Jocelyne, il a cumulé les expériences
en famille et aussi dans des restaurants de
Savoie. Puis ils sont revenus au pays. Dans
sa cuisine, de bons produits Goltez |Ar
déche®, des fruits etlégumes de la vallée de
I'Eyrieux et un sacré savoirfaire. « J'aime la
cuisine traditionnelle, les plats qui mijotent
sur le coin du fourneau. » Terrines, patés,
confitures : tout est fait maison.

> PRATIQUE

Féte de la Truffe ie 14 février & Ruoms : marché de detail, repas découverte de Ia truffe
ardéchoise et démonstration de recherche de trufies.

Emportez les Etapes savoureuses-Ardache® dans votre poche grace 3 Iapplication mohile.

C'est la saison pour agrémenter vos repas de betteraves, car
dons, carottes, céleris, lentilles, oignons, pommes de terre, radis
noirs, salsifis, topinambours...

Profitez encore des courges, poireaux et des choux. Prenez le
temps de flaner sur les marchés pour
vous laisser tenter par quelgues fruits :
pommes, poires et kiwis.

N'oubliez pas le jambon cru, le saucis-
son, la caillette ou bien la matche. C'est
aussi la pleine saison pour |'agneau, le
beeuf, le lapin et le chapon.

Au mois de janvier, la truffe, reine de I'hi-
ver, pointe son nez |

En associant proximité et saisonnalitg,
vous ferez de vos repas une réussite !

E s gourmands et les restaurants de qualité proches de vous.
-'gl'" Page réalisée avec le Centre du développement agroalimentaire
@. .88« Ardeéche le godit », sur www.ardechelegout.fr.

‘r_ﬂ_:fﬁ' Decouvrez les producteurs et les entreprises, les {6tes et les marches, les musées
ok
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Valvigneéres

Le nouveau caveau de la coopérativea été inauguré

s en révaient depuis vingt anskEt ce vendredi, en
fin d'aprés-midi, la soixantaine de coopérateurs qui
composent le socle de la coopérative a inauguré, avec
fierté, un caveau flambant neuf. Une belle réalisation de
341000,00 HT parfaitement adaptée a la mise en valeur
de leurs produits. Outre déguster les cépages de son
choix, le client pourra flaner le long des rayonnages ou
les bouteilles sont exposées dans des vitrines. Le caveau
est géré suivant la méthode du self-service et les cartons
ou les bouteilles individuelles sont disponibles pour étre
pris sur un chariot de courses. Des produits locaux sont
disponibles, principalement des produits de la marque
collective “Golitez I'Ardéche”.

Les coopérateurs, réunis devant l'entrée du caveau, ont
assisté au discours et, ensuite, tout le monde a eu le droit a
une visite de la cave.

La cave produiten moyenne25000 hl de vin par an

L'entrée du caveau a la tombée de la nuit

La cave coopérative de Valvignéres existe depuis 1952 et
produit en moyenne 25000 hl de vin par an. «Jusqu'a 32000
hl les bonnes années », précise Jérome Volle, président
de la cave, dans son discours inaugural. Il rend hommage
a ceux qui ont mis en ceuvre cet outil coopératif qui a
permis aux vignerons de continuer a vivre de leur métier.
I remercie également les entrepreneurs locaux et en
particulier leur flexibilité face aux difficultés rencontrées
(sol de fondations et nécessité de s'adapter aux normes
en constante évolution). La construction, commencée en
novembre 2014, a ainsi pris un retard important, mais
dans sa conclusion il se félicitera de 1'outil qui permettra
d'améliorer le contact avec les consommateurs.
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Le caveau sera en self service

Jacques Lebrat, maire de Valvignéres, sourire aux lévres,
semble heureux d'inaugurer, enfin, le bitiment pour
lequel il a signé depuis son investiture trois permis de
construire. Plus sérieusement, il se réjouit de la présence
sur la commune de la cave et des jeunes qui l'animent
aujourd'’hui car il s'agit 1a d'un excellent exercice de
démocratie.

Enfin toutes les personnes présentes ont pu visiter le
caveau, la zone de stockage et la salle de réunion qui font
partie de I'ensemble, avant d'étre convié par le président,
Jérome Volle, a un vin d’honneur ou les meilleures cuvées
en vente du caveau ont été appréciées par les convives.

Page 2/2
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PRIVAS

Manger local, c'est possible

Ce jour-la, sur le marché de Privas, beaucoup de
consommateurs l'avouent : acheter local devient un
leitmotiv. Et ce pour différentes raisons. Ecologiques et
politiques pour Marie-Christine Saubin, qui explique : « Il
n'y a pas de raison d'acheter des produits transportés alors
qu'on trouve les mémes sur place. Et puis je veux que les
petits producteurs continuent a vivre de leur travail ». Ou
des raisons nutritives pour Jean Souche, venu de Coux faire
son marché : « Ca ne traine pas, c'est plus frais ». « On
pense que c'est plus cher qu'en grande surface mais en fait
ce n'est pas vrai », explique de son c6té Michéle Hetzel,
qui fait la majorité de ses courses chez les commercants
privadois.

Jean DELMARTY

D'autres ont plus de mal a s'y retrouver et avouent
ne pas toujours savoir d'otl viennent les produits qu'ils
achétent. Pourtant, il existe des facons d'v voir plus
clair : discuter avec son vendeur, bien siir. Mais aussi
se fier 4 des labels. Depuis 1994, il existe en effet
une marque territoriale garantissant la provenance et
la qualité des produits : Golitez 1'Ardéche. « L'Ardéche
est un département précurseur en la matiére car on y
est assez identitaires », explique Marie-Pierre Hilaire,
directrice de la structure Ardéche le golUt qui gére la
marque, et affiche plus de 400 produits labellisés. Le
cahier des charges mise sur des critéres phares : « Le
golit, lIa qualité de fabrication, le lieu de transformation
et 'origine des matiéres premiéres. Il faut que la matiére
principale soit ardéchoise ». Sur le site goutezlardeche.fr,

le consommateur peut ainsi repérer tous les producteurs
labellisés autour de chez lui, ainsi que des points de vente.
« 1 y a méme des grandes surfaces labellisées, explique
Marie-Pierre Hilaire. Pour cela, elles doivent proposer plus
de 100 produits Goutez 1'Ardéche. »

Autre solution : acheter directement chez son producteur.
En effet, de nombreux agriculteurs ont fait le choix
de la vente directe. « C'est lié & lhistoire et a la
géographie de I'Ardéche. On a une culture de la petite
production fermiére et de la vente en direct », explique
Sophie Trintignac, conseillére en production fermiére a
la Chambre d'Agriculture. Si beaucoup vendent chez eux,
d'autres préférent les marchés. Certains cumulent les
deux, comme Emilie Bourret, productrice de fromages de
chévre & Pranles : « On vend toute notre production en
direct. C'est plus simple, il n'y a pas d'intermédiaires qui
font augmenter le prix. Et puis, on a le contact avec la
clientéle, c'est important pour nous » Au final, « 50 %
des jeunes agriculteurs qui s'installent en Ardéche ont un
projet de vente directe », reléve Lucia Latré, animatrice en
production fermiére a la chambre d'agriculture.

Dans cette dynamique, certains ont choisi de se regrouper.
C'est ainsi que sont nés les magasins de producteurs
comme 1'Echoppe paysanne, créée en 2000 a Privas. 18
producteurs ardéchois participent a 1'aventure. « La régle
du jeu c'est qu'on tient le magasin a tour de roéle, deux a
trois fois par mois », explique Patrick Lafaye de Micheaux,
producteur a Flaviac. Pour sa collégue, Alcine Voiron, qui
tient la permanence avec lui ce jour-la, il n'y a pas eu de
doute : « Pour moi, c'était une évidence. Ca permet d'avoir
des collégues et des rapports avec nos clients. Et pour eux,
c'est une offre exceptionnelle, avec dans un méme endroit,
toute une gamme de produits paysans de qualité ». Il existe
14 magasins de producteurs de ce type en Ardéche, dont
un a Saint-Sauveur-de-Montagut, ouvert en 2013.

Alors que les paniers de fruits et légumes se répandent
en France, I'Ardéche, elle, semble bouder ce mode de
distribution. 1l existe tout de méme quelques initiatives
comme le Terreau, & Cruas, exploitation bio employant
des salariés en insertion sociale et professionnelle et
distribuant des paniers chaque semaine dans des dépd6ts a
Privas, Chomérac, Cruas, Le Pouzin

Dossier réalisé par Leila PIAZZA
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C'EST BEAU, C'EST BON

Huguette
CHARMASSON

Auberge du Pont diArc
07150 Vallon-Pont-diArc
Tel. 04 75 88 01 57

> AUBERGE DU PONT D’ARC

Huguette etYves sont passionnés de cuisine. Autodidactes,
enfants de paysans, ils puisent leurs inspirations culinaires
dans la terre et les parfums du sud Ardeche ol ils sont
nés. « Lhiver, nous aimons cueillir nos olives et faire notre
huile » qui reléve des assiettes ensoleillées, servies dans
leur auberge située face au Pont diArc. Leurs spécialités
Golitez IArdéche® rendent hommage au terroir ardéchois.
www.ardeche-restaurant.com

PRENEZ LETEMPS
DE DECOUVRIR ‘
L’ESCARGOT DE L’ARDECHE

Entre deux giboulées printaniéeres,
initiez-vous a I’héliciculture et ses secrets.

ESCARGOTS DE L’ARDECHE
AUX GIROLLES,
FACON AUBERGE

INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES

- une centaine d'escargots court-boulllonnes en bocaux
- 4 echalotes moyennes

- 8 ¢l d'huile d'olive

- 800 g de girolles fraiches ou congelées entiéres

- B ¢l de pastis

- 11 de créme liquide

- sel / poivre / thym

- feniouill en grain et fenouil frais

- baies roses

- créme de balsamique

> Faire suer les échalotes ciselées a la poéle dans de
I"huile d'olive.

> Ajouter les escargots tout en remuant. Flamber au
pastis.

> Dans une poéle a part, saisir & feu vif les girolles,
assaisonner de sel et de poivre.

> Ajouter les girolles & la préparation.

> Arroser de créme liquide tout en remuant.

> Ajuster |'assaisonnement : sel, poivre, thym, fenouil
en grains.

> Faire réduire la créme pour obtenir une sauce
onctueuse.

> Servir trés chaud, décorer de baies roses, de fenouil
frais et de creme de balsamique.

« L'escargot pond au niveau du cou, est nocturne, herma-
phrodite, sourd et ne voit pas a plus d'un millimétre!»
raconte Valérie Delabre, hélicicultrice & Saint-Reméze.
Lors de ses visites guidées, on découvre tout sur I'éle-
vage et la vie de cet étonnant gastéropode : les ceufs,
les naissains et les parcs extérieurs oU les adultes sont

> PRATIQUE

élevés selon leur cycle naturel. Quverte toute |'annge,
une boutique documentée de panneaux propose de nom-
breux produits & base d'escargots et compléte de fagon
gourmande cette visite passionnante. Visite d'avril a fin
septembre. Un lieu de visite sélectionné par Les étapes
savoureuses Ardéche®.

Retrouvez d'autres lieux de visite sur www.lesetapessavoureuses.fr

ou en téléchargeant I'application Les étapes savoureuses Ardéche®.

Page réalisée avec le Centre du développement agroalimentaire «Ardéche le godt »,
Recette extraite du magazine «Ardéche le goiit, destinations gourmandes au fil des saisons ».

sur www.ardechelegout.fr
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Visualiser |'article
Complétement Foud'Ardéche !

Le car Foud'Ardéche est inauguré mercredi 2 mars a I'H6tel du Département a Privas. Mais il sillonne I'Ardéche
depuis décembre 2015. C'est une vraie vitrine des produits locaux, mais aussi des métiers qui y sont liés,
ce car de l'agroalimentaire peut aller dans les écoles, les entreprises, sur les manifestations... C'est un bon
outil novateur et ludique.

Le Département de I'Ardéche, I'Etat et de nombreux partenaires soutiennent ce concept inédit. Ce projet est
labellisé Programme National pour I'Alimentation et Péle d'Excellence Rurale. L'Inspection de I'académie et
L'Arche des Métiers participent sur les volets pédagogiques. Le car Foud'Ardéche bénéficie également d'une
aide de l'ex-Région Rhbéne-Alpes (Grand projet Rhéne-Alpes) et de partenaires comme Mutualia Alliance
Santé, la Caisse d'Epargne et de prévoyance Loire Drédme Ardéche, le Crédit agricole Sud Rhéne-Alpes,
Impressions Fombon, le CFA Lanas André Fargier, le lycée hoételier La Ségaliere a Largentiére, le lycée
hételier Marie Rivier a Bourg-Saint-Andéol, la chambre d'agriculture, la Chambre de commerce et d'industrie
et la Chambre de métiers et de l'artisanat de I'Ardéche.


http://www.e-tribune.fr
http://www.e-tribune.fr/index.php/region/179-flash-news/6671-completement-foud-ardeche
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SESSION DE LA CHAMBRE D'AGRICULTURE /
Face a la crise du lait, ]a Chambre d'agriculture
essaie de trouver des solutions a long terme.

Vers un lait
ardechois ?

umoment du point presse du dé-

but d'aprés-midi a lissue de la

session de la Chambre d'agri-
culture du 24 février dernier, Philippe
Costet et Benoit Claret se sont répartis
lesrbles : « monsieur bonnes nouvelles »
d'un cbté, « monsieur mauvaises nou-
velles » de l'autre.
Comme devait le souligner Philippe Cos-
tet, si la situation pour les caprins ne fut
pas toujours aussi bonne, on golte au-
jourd'hui notre plaisir avec une demande
en lait de chévre qui reste forte, un prix
orienté a la hausse et méme des oppor-
tunités pour l'installation de nouveaux
ateliers. Méme s'ils paient aujourd’hui
un certain mangue de vision il y a
quelques années devaitinsister Philippe
Costet, les transformateurs en Picodon
Drome-Ardéche sant aujourd'huien re-
cherche de lait de chévre. Toujours au
chapitre des bonnes nouvelles, la liste
contient aussi les ovins viande avec une
consommation orientée alahausse, des
cours maintenus a un bon niveau, ung
viande d'agneau de l'Ardéche recher-

chée par les opérateurs de lafiliere aval
et, enfin, une réflexion engagée afind'en-
visager une reconnaissance sous signe
de gualité. La troisieme bonne nouvelle
nous vient du secteur volaille, qui sem-
ble ne pas avoir été perturbé par ['épi-
sode de grippe aviaire tandis que la aussi,
la qualité locale est recherchée.

L'herbe de nos montagnes

Cette fois, Benait Claret n'avait pas le
beau réle. Entre des stocks de poudre
de lait toujours plus importants, l'em-
bargo russe, le ralentissement de la de-
mande chinoise et, surtout, des prix de
L'ordre de 28 centimes le litre [27 en fé-
vrier] alors que e seuil de rentabitité est
entre 34 et 35 centimes.

Mais lors du point presse, il fut surtout
question de la volonté de la Chambre de
préparer l'avenir. Jean-Luc Flaugére veut
en effet s'engager vers une valorisation
de la filiere lait. Cette volonté pourrait
prendre plusieurs chemins : celui d'un
fromage ardéchois, du développement
déja entamé du lait bio ou de la valori-

sation du lait ardéchois. L'idée serait de
prendre un chemin analogie a celuiem-
prunté naguere par l'Appellation d'Ori-
gine Protégée Picodon, et qui permit
d'augmenter le prix du litre de (ait de che-
vre d'environ 70 centimes. « [l faut met-
tre en avant le lait ardéchois » a déclaré

Page 1/3
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Jean-Luc Flaugére dénonce les lectures différentes de la loi NOTRe par les
Départements.

Benoit Claret, et donc trouver une solu-
tion pérenne face a la crise du prix du
lait. L'élu évoque un travail mené en
communavec la Chambre régionale afin
devolr ce qu'ameéne l'herbe de nos mon-
tagnes ardéchoises Ce travail prendra
plusieurs années selon Jean-Luc Flau-
gére, mais « la question merite d'étre
creusée »

Les interprétations
de la loi NOTRe

« Sommes-nous tous dans la méme Ré-
publique ?» C'est par ces mots, devant
le préfet, que Jean-Luc Flaugére a conclu
une partie de son discours consacrée a
lalotNOTRe Le president voulart par ta
dénoncer une interpretation différente
d'undépartement al'autre dutexte Cette
loi prévort en effet un transfert de la com-

pétence économique des Conseils dé-
partementaux vers les Consells régio-
naux Sauf que si des solutions ont été
trouvees avec le Conseil departemental
de UArdéche, pour l'année 2016, sur les
budgets tourisme et social, rien n'est
resolu pour les actions du Centre de Dé-
veloppement Agroalimentaire, le fonc-
tionnement de la SCIC d’Ardéche et de
Saison ou encore AgriBioArdeche « La
situation est plus que préoccupante pour
ces structures » insiste Jean-Luc Flau-
gére llenestde méme pour la politique
de soutien a l'installation du Départe-
ment et les aides pour les créateurs
d'entreprises tandis que les jeunes agri-
culteurs ont recu une lettre de ce méme
Département, indiquant qu'ils ne béné-
ficteront plus de son aide B

Page 2/3



I’Aveqir
gricole

de I’Ardéche
Périodicité : Hebdomadaire

Date

: 03 MARS 16

[N — X a
Le préfet Alain Triolle a indiqué qu'il se battra contre la décision d'anticiper de
2 ans Uinterdiction du diméthoate aprés avoir affirmé qu' « On ne peut pas
laisser le copsommateur francais manger des fruits qui ont été traités au
diméthoate indlr : dans différents pays de l'Union Européenne) et interdire 3
'exploitant agricole [francais] de traiter au diméthoate » sans lui fournir
d'alternative.

Concernant {'établissement de la carte des cours d'eau, la ministre de
l'environnement Ségoléne Royal prendra contact avec |'Onema (Office National
de l'Eau et des Milieux Aquatiques) afin que ne solent pas dressés des procés-
verbaux en dehors de la cartographie.

Le sanglier : Alain Triolle rappelle qu'il a engagé un bras de fer avec la
fédération de chasse afin de faire baisser la population de sangliers. Aprés avoir
rappelé qu'il a dissous I'ACCA de Félines, « partout, je prendrai mes
responsabilités ».
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Infos sur la publication

é A la conquéte de I'Ardéche

Au cceur de la Vallée du Rhone méridionale est née la gamme Terres
des Amoureuses, fruit d'une grande créatmvité et d’'un travail minutieux a
la recherche de I'excellence et de I'innovation.

www.goutezlardeche fr/2016/03/02/le-chateau-des-amoureuses/
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ardechell parcourt les routes du département en
proposant plusieurs ateliers pédagogiques et interactifs

Un car totalement “food” pour
promouvoirles spécialités ardéchoises

Son objectif est de vous rendre fou. Fou de I'Ardéche et de
ses spécialités. Le Département a fété mercredi I'arrivée de
son meilleur VRP. Un as en la matiére, qui, en un tour de
roue, vous donne envie de déguster : chataignes, picodon
et vins ardéchois. Le carfoud'Ardéche n'a pas été recruté
par l'association “Ardéche le golit”, mais plutoét créé sur

mesure.

Inauguré mercredi, le car foud'Ardéche va sillonner les
routes pour promouvoir Ies produits ardéchois.Photo Le DL/
L.F.

Qui de mieux placé quun Ardéchois pour faire la
promotion des produits du département ? Le car a été
concu a Annonay par Iribus. Le scénographe est aussi
Ardéchois et des entreprises locales ont aussi été choisies
pour la décoration, le graphisme et la réalisation des
ateliers du car

i i

Dans le bus, un atelier propose aux enfants un parcours
découverte sur un écran tactile pour apprendre différents
métiers de l'agroalimentaire en s'‘amusant.Photo Le DL/
Vincent RIGAUD

Bient6t dans les écoles et un jourau Salon de 'agriculture

A T'intérieur, deux ateliers pour gofiter I'Ardéche. Un film
de 10minutes, un voyage virtuel pour découvrir I'Ardéche
au gré des saisons et des productions et l'atelier des
métiers. Sur un écran tactile les visiteurs découvrent en
jouant différents métiers de 1'agroalimentaire ardéchois :
castanéiculteur, éleveur caprin, boulanger, restaurateur«
Ce sont des métiers qui recrutent », explique Marie-Pierre
Hilaire, directrice d'Ardéche le gofit. L'association initiée
par la chambre d'agriculture, la chambre de commerce et
d'industrie et la chambre de métiers et de l'artisanat, a
pour objectif de promouvoir les spécialités ardéchoises et
pourquoi pas, de faire naitre des vocations. Les soutes du
car renferment aussi un atelier que Virgile, le chauffeur
et animateur du carfoud'Ardéche, installe a l'extérieur. A
travers des indices, le public est amené a reconnaitre “les
sept merveilles ardéchoises”.

« Le car foud'Ardéche a été cong¢u pour un public jeune :
du CE1 au collége. Mais lorsque nous avons fait des tests,
nous nous sommes rendu compte que cela marchait trés
bien avecles lycéens et leurs parents. C'est une activité tout
public. »

BN

Activité qui est amenée A se déplacer dans les écoles
mais aussi sur les événements ponctuels, contre une
participation financiére. « Nous serons présents a Bourg-
Saint-Andéol pour le Tour de France par exemple. »
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Le car n'a pas vocation a rester que sur les routes
ardéchoises. « 11 va aller dans la Dréme c'est certain et
pourquoi pas faire une halte sur une aire d'autoroute
pendant I'été. Il pourrait également se rendre au salon des
métiers de bouche a Lyon et méme au Salon de 'agriculture
a Paris I'année prochaine », envisage Marie-Pierre Hilaire.

Le car a été congu pour avoir une durée de vie de trois ans.
Son colit : 100000 euros. Le projet entre dans le cadre du
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pole d'excellence rurale. I1 a été subventionné par I'Etat,
le Département, la Région et a également le soutien de
partenaires privés.

Le véhicule d'occasion va vivre sa nouvelle vie sur les
routes ardéchoises. Elles font aussi partie des spécialités
du département.

Laure FUMAS
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Virgile, chauffeur et animateur

11 est le seul élément du car foud'Ardéche qui ne soit pas 100 % ardéchois !

A 25 ans, le jeune homme a été engagé en emploi d'avenir par l'association “Ardéche le goiit”.Photo Le DL/L.F.

Virgile Pétin, 25 ans, est le chauffeur et animateur du véhicule. Boulanger d'origine alsacienne, il a engagé une
reconversion professionnelle a son arrivée en Ardéche. « Je voulais rester dans l'agroalimentaire mais j'étais
attiré par 'animation. » Le poste qu'il occupe aujourd'hui, lui convient parfaitement. Il y a trois ans, il a été
engagé en emploi d'avenir par l'association “Ardéche le gotit” pour travailler sur le projet car foud'Ardéche.
11 a été formé au métier d'animateur et a passé son permis “transport en commun”.

Désormais, il est sur les routes pour promouvoir comme un vrai Ardéchois les produits de son département
d'adoption.

Page 1/1
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Promouvoir la ViaRhona

“En roue libre"

genenal
Hermitage-Tournonais communauté de communes et La ministre de I'Ecologie, Ségoléne Royal (PS), a été interrogée par la députée iséroise E Fo :
Porte de DromArdéche ont souhaité communiquer sur la Michele Bonneton (EELV) sur le gaz de schiste, mercredi a I'Assemblée nationale lors des .
ViaRhona et les territoires alentours, en lancant I'opération questions au gouvernement. Rappelant la grande manifestation a Barjac de dimanche G
“En roue libre". Il s'agit pour les deux intercommunalités dernier, la parlementaire a demandé a la ministre si toutes exploitations des ressources de -DDID;D o
de promouvoir le nord Drome et le nord Ardeche, via un gaz et huiles de schiste allaient étre interdites quelle que soit la technique utilisée. Cherments

carnet de route qui recense les itinéraires, lieux et sites a
visiter. Afin de devenir une destination privilégiée
notamment pour les habitants de I'agglomération lyonnaise.

L'interdiction de toutes exploitations du gaz
de schiste sera inscrite dans le code minier

Ségoléne Royal a annoncé que cette interdiction sera inscrite dans le code minier « avant
la fin du deuxiéme semestre ».Elle a mis en avant la loi sur la transition énergétique et la
volonté du gouvernement de se tourner vers les énergies « renouvelables ».

VOTRE REGION

Samedi 12 mags 2016
pa Enseignement]

103, av. de Rochemaure

MONTELIMAR CEfa26.0rg
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26200

0475013494
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ARDECHE | Il parcourt les routes du département en proposant plusieurs ateliers pédagogiques et interactifs

Un car totalement “food"” pour promouvoir
les specialites ardechoises

on objectif est de vous L'INFOEN +
Srendre fou. Fou de L’AGROALIMENTAIRE :
I'Ardéche et de ses 1SECTEUR D’EMPLOIS

spécialités. Le Départe-
ment a fété mercredi l'ar-
rivée de son meilleur VRP.
Un as en la matiere, qui,
en un tour de roue, vous
donne envie de déguster :
chéataignes, picodon et
vins ardéchois. Le car
foud'Ardeche n'a pas été
recruté par l'association
“Ardéche le gout”, mais
plutoét créé sur mesure.

Qui de mieux placé
qu'un Ardéchois pour fai-
re la promotion des pro-
duits du département ? Le
car a été concu a Annonay
par Iribus. Le scénographe
est aussi Ardéchois et des
entreprises locales ont
aussi été choisies pour la
décoration, le graphisme
et la réalisation des ate-
liers du car...

Bientot dans les écoles
et un jour
au Salon de I'agriculture

A l'intérieur, deux ateliers
pour gotter I'Ardeche. Un
film de 10 minutes, un
voyage virtuel pour dé-

La filiere agroalimentaire en
Ardéche est le premier
secteur d’'emplois : 4713
exploitations agricoles avec
8300 empilois, plus de
4000 entreprises
représentant 13 000
emplois inscrits au registre
du commerce et 1000
entreprises artisanales
comptant 2000 salariés.

L’ARDEGCHE TERRE
AGRICOLE

128 501 hectares, c’est la
surface agricole de
IArdéche, soit environ un
quart du territoire.

LES SIGNES DE QUALITE
La qualité des productions
ardéchoises est certifiée a
travers :

7 AOC vins : Cornas,
Saint-Joseph, Saint-Péray,
Condrieu, Cotes-du-
Vivarais, Cotes-du-Rhoéne
et Cotes-du-Rhone
villages.

3 AOP produits : picodon,
chataignes dArdeche et
beeuf Fin gras du Mézenc.

6 labels rouges : poulets,

couvrir 1'Ardeche au gré : & mte :
chapons, pintades, dindes,

des saisons et des produc- Inauguré mercredi, le car foud’Ardéche

va sillonner les routes pour promouvoir les produits ardéchois. Photo Le DL/LF.

tions et l'atelier des mé-
tiers. Sur un écran tactile
les visiteurs découvrent en
jouant différents meétiers
de l'agroalimentaire ar-
déchois : castanéiculteur,
éleveur caprin, boulanger,
restaurateur... « Ce sont
des métiers qui recru-
tent », explique Marie-
Pierre Hilaire, directrice
d'Ardéche le gotit. L'asso-
ciation initiée par la cham-
bre d'agriculture, la cham-
bre de commerce et d'in-
dustrie et la chambre de
meétiers et de 1'artisanat, a
pour objectif de promou-
voir les spécialités ardé-
choises et pourquoi pas,
de faire naitre des voca-

tions. Les soutes du car
renferment aussi un ate-
lier que Virgile, le chauf-
feur et animateur du car
foud'Ardéche, installe a
l'extérieur. A travers des
indices, le public est ame-
né a reconnaitre "les sept
merveilles ardéchoises”.

« Le car foud'Ardeche a
été concu pour un public
jeune : du CE1 au college.
Mais lorsque nous avons
fait des tests, nous nous
sommes rendu compte
que cela marchait tres
bien avec les lycéens et
leurs parents. C'est une
activité tout public. »

Activité qui est amenée a
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se déplacer dans les éco-
les mais aussi sur les évé-
nements ponctuels, contre
une participation financie-
re. « Nous serons présents
a Bourg-Saint-Andéol
pour le Tour de France par
exemple. »

Le car n'a pas vocation a
rester que sur les routes
ardéchoises. « Il va aller
dans la Drome c'est cer-
tain et pourquoi pas faire
une halte sur une aire
d'autoroute pendant 1'été.
Il pourrait également se
rendre au salon des mé-
tiers de bouche a Lyon et
méme au Salon de l'agri-
culture a Paris l'année

Virgile, chauffeur et animateur

prochaine », envisage Ma-
rie-Pierre Hilaire.

Le car a été concgu pour
avoir une durée de vie de
trois ans. Son coflt
100 000 euros. Le projet
entre dans le cadre du po-
le d'excellence rurale. Il a
été subventionné par
I'Etat, le Département, la
Région et a également le
soutien de partenaires pri-
vés.

Le véhicule d'occasion
va vivre sa nouvelle vie
sur les routes ardéchoises.
Elles font aussi partie des
spécialités du départe-
ment.

Laure FUMAS

A 25 ans, le jeune homme a été engagé en emploi d’avenir par
I’association “Ardéche le godit”. photo Le DULF.

1 est le seul élément du car

foud'Ardeche qui ne soit pas
100 % ardéchois !

Virgile Pétin, 25 ans, est le
chauffeur et animateur du vé-
hicule. Boulangerd'origine al-
sacienne, il a engagé une re-
conversion professionnelle a
son arrivée en Ardeche. « Je
voulais rester dans l'agroali-
mentaire mais j'étais attiré par
I'animation. » Le poste qu'il
occupe aujourd'hui, lui con-

vient parfaitement. Il y a trois
ans, il a été engagé en emploi
d'avenir par l'association “Ar-
deéche le gott" pour travailler
sur le projet car foud' Ardéche.
Il a été formé au métier d'ani-
mateur et a passé son permis
“transport en commun”.

Désormais, il est sur les rou-
tes pour promouvoir comme
un vrai Ardéchois les produits
de son département d'adop-
tion.

Dans le bus, un atelier propose aux enfants un parcours découverte sur
un écran tactile pour apprendre différents métiers de I’agroalimentaire
en s’amusant.

Photo Le DL/Vincent RIGAUD

agneau de [Ardet et veau
du Velay.

4 I1GP vins : Ardéche,
collines rhodaniennes,
Méditerranée et comtés
rhodaniens.
Dénomination
montagne : pomme de
terre du Gerbier de Jonc,
cerises, abricots et produits
laitiers.

AGRICULTURE BIO
LArdéche est au 9¢ rang
national en surface agricole
utile cultivée. 2¢ de la région
Rhéne-Alpes avec 577
producteurs, 80 entreprises
de transformation et

28 distributeurs bio.

« | Cobjectif est d’accueillir entre 10 000 et

50 000 visiteurs en trois ans »

¥ objectif est d'ac-
(( cueillir entre
10 000 et 50 000 person-
nes en trois ans », a lancé,
mercredi soir, Raymond
Laffont, président d'Arde-
che le gott, lors de l'inau-
guration du car foud'Ar-
deche devant 1'hétel du
Département a Privas. En
décembre, lors de la phase
de test, « il a déja accueilli
plus de 500 personnes. »
Le président, comme la
directrice de la structure,
Marie-Pierre Hilaire, se
sont dits fiers d'avoir com-
me partenaires des éta-
blissements d'enseigne-
ment professionnel com-
me le CFA de Lanas, le
lycée hotelier de Bourg-
Saint-Andéol et le lycée
hotelier La Ségaliere a

-

A0B 1,

Largentiére. Autant d'am-
bassadeurs du savoir-faire
made in Ardeche.

découvrir le car. photo Ardéche le goit

En décembre, des enfants du Cheylard ont été les premiers a
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ardechell parcourt les routes du département en
proposant plusieurs ateliers pédagogiques et interactifs

en ardecheUn car totalement food
pour promouvoir les spécialités

Le Département de I'Ardéche a fété mercredi I'arrivée de
son meilleur VRP. Un as en la matiére, qui, en un tour de
roue, vous donne envie de déguster chdtaignes, picodon
et vins ardéchois. Le car Foud'Ardéche a été créé sur
mesure par l'association Ardeéche le gotut. Il a été congu a
Annonay par Iribus. A l'initérieur, deux ateliers pour gofiter
I'Ardéche. Un film de 10minutes, un voyage virtuel pour
découvrir I'Ardéche au gré des saisons et des productions,
et l'atelier des métiers.

w

Inauguré mercredi, le car Foud'Ardéche va sillonner les
routes pour promouvoir les produits ardéchois.Photo LeDL/
LF

Son colit : 100000 euros. Le projet entre dans le cadre
du pole d'excellence rurale. Il a été subventionné par
I'ftat, le Département, la Région et a été soutenu par des
partenaires privés.Photo Le DL

Tous droits réservés a I'éditeur G ARDECHE?2 7804817400502
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Dans le bus, un atelier propose aux enfants un parcours
découverte sur un écran tactile pour apprendre différents

métiers de l'agroalimentaire en s'amusant.Photo LeDL/
Vincent RIGAUD
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Projet de territoire

Un car Foud’ au golt de I'Ardeche

ARDECHE - Privas

Le Centre du Développement Agroalimentaire “Ardéche le GoOt” lance son Car
Foud’Ardéche dont la mission est de valoriser, de fagon itinérante, les produits phares
du département auprés de tous les publics avec en cible principale, les scolaires.
Présenté officiellement mercredi 2 mars, le car sillonne déja la campagne mais aussi
les villes du département. Au travers d’un parcours ludique de trois ateliers, les visi-
teurs découvriront les produits et les métiers qui représentent I'excellence agroali-
mentaire ardéchoise.

Le Car Foud” est un service de proximité proposé aux acteurs locaux.
i fait étape, sur demande, dans les écoles et les colléges du département,
muais il peut oussi participer oux manifestotions orgunisées sur les territoires.
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Agroalimentaire Ardeche le Goit a eu

‘idée de créer une exposition itiné-
rante valorisant les produits phares de
I'Ardeche ainsi que les métiers en lien avec
ces produits. Ainsi naquit le Car
Foud’Ardéche qui présente “les 7 mer-
veilles” de DPArdeche: la chataigne, le
Picodon, les vins, les eaux minérales
gazeuses, les salaisons, le beeuf Fin gras du
Mezenc et les volailles. Les visiteurs décou-
vriront ces produits, les savoir faire et plus
globalement le département au travers de 3
ateliers.

3 u départ, le Centre de Développement

Une découverte pédagogique
et ludique unique en son genre

Le premier atelier se situe 4 I'extérieur
du car. Il présente les 7 produits ardéchois
que le visiteur découvrira en usant de ses 5
sens (ouie, vue, toucher, odorat, goit). Les
ateliers 2 et 3 sont a 'intérieur. Latelier des
métiers invitera les visiteurs a jouer entre
eux (par équipes de 4 personnes), en réali-
sant des épreuves, en atteignant des étapes,
en parcourant des kilométres qui leur per-
mettront de “voyager sur la route des
savoir faire en Ardéche”, explique Raymond
Laffont, président d’Ardeéche le Goiit. Enfin,

le dernier atelier propose une découverte
virtuelle du département: le visiteur, bien
calé dans son fauteuil d’autobus, regardera
un petit film d'une dizaine de minutes mon-
trant les 4 saisons ardéchoises.

“Les territoires doivent savoir innover
pour avancer”, indique Laurent Ughetto,
président de 1'Agence de Développement
Touristique (ADT) de 'Ardeche, et parte-
naire de la premiere heure d’Ardeche le
Got. Le président soulignait ainsi la carac-
téristique inédite de ce projet labellisé
Programme National pour ['Alimentation et
Péle d’Excellence Rurale.

Le Car Foud’ se déplace sur demande
(établissements scolaires, marchés, événe-
ments pédagogiques, etc.) et peut accueillir
jusqu'a 300 visiteurs par jour. Les presta-
tions varient entre 400 € et 1800 € selon la
durée, le jour de la semaine et la fréquenta-
tion attendue. Ce projet de 100000 euros
est soutenu par un ensemble de partenaires
publics et privés: le Département, I'Etat, la
Région, mais aussi Mutualia Alliance Santé,
la Caisse d’Epargne et de prévoyance de
Loire Drome Ardeche, le Crédit Agricole Sud
Rhdne Alpes, les Impressions Fombon.

Sont également impliqués les centres
de formation des jeunes aux métiers de
I'agroalimentaire : le CFA de Lanas, le Lycée
hotelier Marie Rivier, le lycée hotelier La
Ségaliere. Cerise sur le giteau: méme le car
est ardéchois puisqu'il sort des usines Iveco-
Irisbus d’Annonay!

Carinne Legros

A gauche, Fatelier interactif aflant & la découverte des métiers & Fintérieur du car
et a droite, l'atelier sensoriel allant & la découverte des produits ¢ extérieur.
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Le Pouzin

Le premier salon des saveurs et de
I'écritmettra a I'honneur les produits ardéchois

Le maire, Alain Martin, en présence de nombreux membres
de I'équipe municipale du Pouzin, a recu le Kiwanis club
Rhone Vallées et son président Edouard Leveugle, a la
présentation du premier salon ardéchois des saveurs et de
I'écrit, au profit de I'enfance handicapée, qui se tiendra le
samedi 16 avril, au gymnase Lily-Moins du Pouzin.

Le Kiwanis club Rhéne Vallées et son président Edouard
Leveugle ont présenté le programme du premier salon
Ardéchois des saveurs et de l'écrit.

Entre 40 et 50 exposants accueilleront le public, de 10
a 18 heures, sur les stands tenus soit par des écrivains
soit par des entreprises de produits gustatifs d'origine
ardéchoise. Cette journée ayant un aspect caritatif, le prix
d'entrée devrait étre de l'ordre de 2 euros. Une tombola
sera également organisée toutes les heures pour que le
public puisse gagner des produits issus des exposants,
écriture ou nourriture. Une exposition de vieilles voitures
ravira les amoureux des carrosseries anciennes.

Un grand repas100 % ardéchois

A la fin de la journée, un grand repas sera organisé
(I'inscription doit se faire avant le ler avril). Celui-ci
sera uniquement composé de produits labellisés Golitez
I'Ardéche ou Ardéche le golit, préparé par Laurent
Faucheux, chef de cuisine de l'entreprise Gamon traiteur,
de Saint-Péray. En exemple : une terrine d'effiloché de
beeuf labélisé fin gras du Mézenc, élevé en Ardéche et
abattu a Yssingeaux, des caillettes et grattons de Saint-
Péray, des salades et légumes d'Ardéche et de saison, des
fromages de différents Gaec ardéchois, et finalement, un
vacherin glacé a la créme de chétaigne.

Le prix du repas est fixé a 25 (eaux et pains compris) et
pour les enfants, a 10 .
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Infos sur |a publication

ﬁ A la conquéte de I'Ardéche

M. Ayroulet, chef du Provencal au Cheylard, aime la cuisine
traditionnelle, les plats qui mijotent sur le coin du fourneau.

Il vous propose sa recette de tourte au fromage de chévre frais aux
herbes et fourme de pays.

Tourte au poireau et au fromage - Goutez I'Ardéche

INGREDIENTS pour 6 personnes : Pour la péte brisée : 85 g de farine de chataigne
165 g de farine de bié 1 ceuf 100 g de beurre ramolli Pour fappareil : 150 g de
blanc de poireaux 25 cl de créme fraiche 25 cl de lait 4 ceufs 100 g de fromage...
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Education alimentaire

Un car pour valoriser les produits

« Valoriser I'ensemble des
acteurs  agroalimentaires
ardéchois, en lien avec le
tourisme », telle est la voca-
tion du car Foud'Ardéche
appelé a sillonner les routes
du département...

P Dans cet outil promo-
tionnel, tout se veut ardé-
chois a commencer par le
véhicule, un irisbus fabri-
qué a Annonay. Opéra-
tionnel depuis quelques
semaines, il a officielle-
ment été lancé début mars
dans la cour de 'Hotel du
Département a Privas.

Une

reconnaissance
du fait que ce
car contribue a
Iéducation
alimentaire

Un péle d’excellence ru-
rale a été attribué en aout
2011 a huit porteurs de
projets ardéchois coor-
donnés par le centre de
développement agroali-
mentaire ardéchois, Arde-
che le gouit. L'initiative
vise a renforcer et valori-
ser l'excellence agroali-
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mentaire par I'organisa-
tion, la communication,
I'innovation et le partena-
riat touristique. Dans cc
cadre, divers sites ont été
aménagés et 15 emplois
ont été créés. Le dernier
en date est celui du chauf-
feur-animateur du car
Foud’Ardéche ! 56 étapes
savoureuses sont égale-
ment réparties sur tout le

territoire et sont signalées
a travers un carnet de rou-
te « Miam miam » listant
également les marchés, les
produits locaux en vente
directe ou via un réseau
de commercants ainsi que
des musées a dominante
agroalimentaire.

Mais pourquoi un car
pour promotionner les
produits du terroir ? Ray-

mond Laffont, président
du centre de développe-
ment agroalimentaire pré-
cise : « Devant les con-
traintes de déplacement et
de stockage d’une exposi-
tion itinérante, une séance
de travail a fait émerger
I'idée, un peu folle mais
tellement évidente pour
I’Ardeche, de réaliser ce
project dans un car, puis-

Un car, fabriqué @ Annonay, prét a sillonner les routes pour promouvoir I'économie agroalimentaire ardéchoise.

que le car est originaire de
Vanosc et qu’lveco est
basé a Annonay. C'est ain-
si quc tout a débuté ! » Le
projet a pu étre finalisé a
travers une labellisation et
un financement Program-
me national pour l’ali-
mentation en 2015. « C'est
une reconnaissance du
fait que ce car contribue a
I'éducation alimentaire de
la jeuncssc, a l'ancrage

Page 2/2

territorial et a la mise en
valeur du patrimoine ali-
mentaire », indique encore
Raymond Laffont.Dans le
car Foud’Ardeche, le visi-
teur est transporté au
ceeur des productions ar-
déchoises a travers un
parcours ludique et péda-

gogiquc.

Chasse aux 7 merveilles

de I'Ardéche

Il se veut créateur
d’émotions a travers trois
ateliers. Une chasse aux 7
merveilles de ’Ardéche,
installée sur une place de
marché par exemple, per-
met de découvrir les pro-
duits du terroir ardéchois
de qualité en mobilisant
les cinq sens : la vue, le
toucher, 'odorat, l'ouie et
le gott. A I'intérieur, l'ate-
lier des métiers permet de
voyager sur la route des
savoir-faire et de décou-
vrir les métiers a travers
un jeu interactif par le
biais d’étapes, d’épreuves
et de kilometres a réaliser.
Enfin, un voyage virtucl,
sur grand écran vidéo,
permet une immersion
dans l’environnement
productif de 'Ardeche au
gré des saisons et des pro-
ductions.

JEAN-PASCAL ALVERY
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ARDECHE LE GOUT / Alors qu'il sillonne déja les routes d'Ardéche depuis
décembre dernier, le car Foud'Ardéche a été inauguré le 2 mars dernier au
Conseil départemental.

Tous Foud'Ardeche
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nvraimoment de détente C'est

ce gu'ont vécu tous ceux gul

etalent présents ce soir-1a Dis-
posés avantageusement dans des
caisses, le tout sous un parasol aux al-
lures de marche estival, des Jeux per-
mettaient aux visiteurs du jour de de-
couvrir nos produits ardechois en faisant
appel a leurs cing sens Plonger les
mains a l'aveugle pour mieux découvrir
la sensation de l'eau puis du piquant,
sentirun parfum au golit de volaille grit-
lée, goliter du bout de la langue, telles
étaient quelques unes des activites pro-
posées dans le cadre de « la chasse aux
7 merveilles de I'Ardéche » [chataigne,
picodon, vins, eauxminérales gazeuses,
salaisons, beeuf fin gras et volailles)
Alors que les uns replongealent un ins-
tanten enfance et s'essayalent donc aux
devinettes, les autres pouvalentdecou-
vrir la qualité des installations dans le
car Un premier ateliery permet, a tra-
vers un écran tactile, de « voyager sur
les routes du savoir-faire », tandis qu'a
l'avant du car, une véritable petite salle
de cinéma propose de s'immergerdans
I'Ardeche au gre des saisons et des pro-
ductions
Mercredi sair, les visiteurs étaient les
partenaires du projet [vair encadrél, mais
le public vise est surtout celur des jeunes
lors de visites scolaires, mals aussi le
grand public lors d'événements ponc-
tuets
Aux cbtés de Philippe Marchin (Carsse
d'Epargne), Gilbert Gaspar (Mutualial,
Isabelle Massebeuf (conselllére régio-
nale, Philippe Costet {Crédit Agricole),
Jean-LucFlaugére (Chambre d'agricul-
ture de l'Ardeche], Fabienne Munoz
(Chambre des métiers de ['Ardéche), Sa-
bine Buis [députée] et de Laurent Ughetto
[conselller départemental), Raymond
Laifont [président du Centre de Déve-

Les enfants peuvent decouvrlr les produits ardechms

loppement Agroalimentaire) est revenu
sur les 5 années de gestation du projet
Tout a en effet commencé en 2011 avec
Lattribution du label pdle d'excellence
rurale a huit projets ardéchois coordon-
nés par Ardéche le golit Un des volets
fut donc la mise en place d'un support
itinerant, ains: est née 'idée du car Le
temps de trouver un véhicule d'occasion
{de marque Iveco), de faire les aména-
gements pour un budget de 100 000 €
et de trouver un chauffeur-animateur,
Virgit Petin, et ['affaire était lancee D'une
manifestation (comme par exemple le
lendemain a Aubenas aux Rencontres
du tourisme) & l'intervention dans un ly-
cée ou une école, le car fait donc de-
couvrir un département plein de ri-
chesses Mais comme devait le souligner
Raymond Laffont, ce car nevitque grace
a l'implication de tous

Sivous souhaitez vous renseigner sur les
conditions de réservation, rendez-vous
sur le site ardechelegout.fr

Les partenaires :

- La Région Auvergne-Rhdne-Alpes
(Grand projet Rhdne-Alpes),

- Mutualia Alliance Santé,

- la Carsse d'Epargne et de prévoyance
Loire-Dréme-Ardéche,

- le Crédit Agricole Sud Rhéne-Alpes,

- Impressions Fombon,

- le CFA Lanas Andre Fargier,

- le lycée hételier La Ségaliere & Lar-
gentiére,

- le lycée hdtelier Marie-Ruvier a Bourg-
Saint-Andeol,

- la Chambre d'agriculture,

- la Chambre de commerce et d'indus-
trie,

- Chambre de metiers et de l'artisanat
de UArdéche M

its ont dit v

Philippe Costet (Crédit Agricole) :
« C'est un projet pédagogique, lu-
dique et audacieux. ll fautfaire com-.-
- prendre que le métier d agriculteur
estd'abord de nourrir les gens, que
 lesproduits ontun prix etun coit».
| Laurent Ughetto [eonseiﬂer dépar-
 temental): « C'estun outil innovant
_et ambitieux, un lie
Hommesetlaterre, la cu{ture et le
savoir-faire».
lsahelleMassebsuftconse:tlémé—
gionale) a insisté sur la nécessité
d'avoir plus de produits locaux dans
les assiettes scolaires.
 Sabine Buis (députée] a évoqué le
~ bon sens : « Plutét que de manger
' des produits dont on ignore L'ori-
gine, il faut qu'on se regale en se
- faisant plaisir ».

Page 2/2



HEBDO DE L'ARDECHE

Pays : France

Périodicité : Hebdomadaire

Date : 10 MARS 16

Le car Foud'Ardéche inauguré

e Centre du développement agroalimentaire « Ardéche le goit » a
L inauguré le car Foud’ Ardéche mercredi 2 mars, a 'Hotel du Conseil

départemental a Privas. Raymond Laffont, président d’Ardeche le
goflit a dévoilé le car Foud’Ardeche, aux personnes présentes, en compagnie
des partenaires principaux: Laurent Ughetto, vice-président du Conseil
départemental de I' Ardeche, hote et partenaire principal, Gilbert Gaspat,
directeur de Mutualia Alliance Santé, Philippe Marchal, membre du directoire
de la Caisse d'Epargne Loire Dréme Ardéche et Philippe Costet du Crédit
Agricole Sud Rhone-Alpes. Isabelle Massebeuf, conseillere régionale ainsi
que Sabine Buis, députée étaient également présentes. Ce projet est une
initiative d'Ardeche le gotit, association créée par les Chambres consulaires
du département, qui a pour vocation de valoriser les productions agroali-
mentaires et la gastronomie ardéchoises. Ardeche le gofit gere également deux marques collectives: Gotitez I’ Ardeche
et les Etapes savoureuses Ardéche. Le car de I'agroalimentaire ardéchois Foud' Ardeche, outil ludique et innovant, sillonne
les routes ardéchoises pour valoriser les produits locaux, 1a filiére et ses métiers. Véritable support de découverte itinérant,
il va dans les écoles, les entreprises, sur les manifestations... Ce projet permet aux visiteurs d'étre transportés au coeur
des productions ardéchoises a travers un parcours ludique, pédagogique et riche en émotions, en petits groupes, a travers
3 ateliers a parcourir en autonomie. La place de marché, permet de réaliser la chasse aux 7 merveilles de 1'Ardéche
{découverte de produits agroalimentaires ardéchois de qualité, autour des 5 sens). Latelier des métiers, invite a voyager
sur la route des savoir-faire en Ardéche (valorisation des métiers avec un jeu interactif par le biais d'étapes, d’épreuves et
de km aréaliser). Le voyage virtuel permet de découvrir I'Ardéche au gré des saisons et des productions (immersion dans
I'environnement productif ardéchois gréce a un film}. Le car Foud’Ardéche est un projet local, et la valorisation de
l'agroalimentaire ardéchois se fait dans un car fabriqué & Annonay, avec I'aide du scénographe Basalte basé & Saint-
Etienne-de-Fontbellon. Laménagement intérieur a été réalisé par Iséobus a Saint-Rambert-d’Albon.

Ardéche le goiit a inauguré le car Foud'Ar-
déche aI'Hotel du Département a Privas.
Photo Ardeche le goiit

Page 1/1



La Tribune

LE JOURNAL DU JEUDI

Pays : France

Date : 10 MARS 16

Virgile Petin Le jeune homme est le chauffeur du car Foud’Ardéche,
pour la promotion de la filiere agroalimentaire ardéchoise. Virgile Petin a
été recruté comme emploi d’avenir par le centre du développement
agro-alimentaire «Ardeche le go(it». Dans ce cadre, il a passé son permis
transport en commun et suivi une formation a I'animation pour aller a la
rencontre des scolaires et du grand public avec son car.

Page 1/1
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Joyeuse

Patrick et Annie Copetti, les exploi-
tants de la brasserie de I'Ardéche
méridionale implantée sur la zone
commerciale des Vernades ont re-
cu la médaille d’'argent général
agricole de Paris, dans la catégorie
biére au miel pour leur biere am-
brée au miel de chataignier. Belle

La Brasserie récompensée

réussite pour cette entreprise éga-
lement labellisée "golitez I'Arde-

che". La brasserie ne s’arréte pas
en si bon chemin et continue d’in-
nover avec la création d’une biére
vieillie 9 mois en flt de chéne et
brassée avec du malt 100 % ardé-
chois en séries limitées.
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Ardéche actu

Promotion de I'agroalimentaire ardéchois

Un car aux couleurs des prodmts Iocaux

Depuis quelques semaines,
un car tres particulier circule
sur les routes d'Ardeche. 1l
ne prend pas de voyageurs,
mais il transporte un contenu
un peu spécial : un parcours
ludique et pédagogique sur
l'agroalimentaire en Arde-
che. Objectif : pouvoir se dé-
placer sur les nombreuses
manifestations, en Ardéche et
ailleurs, pour promouvoir les
produits du département et
aller a la rencontre des scolai-
res sur le theme de 1'éduca-
tion alimentaire.

C'est ce car, baptisé « Fou-
d'Ardeche » qu'ont inauguré
la semaine derniére les res-
ponsables d'Ardeche le gofit
(& l'initiative du projet) et du
Département avec l'ensem-
ble des partenaires techni-
ques et financiers.

A l'intérieur du car, on trouve
un espace « atelier des mé-
tiers », un espace « voyage
virtuel » avec un grand écran
ol l'on visionne des films con-
fortablement installé dans des
fauteuils de bus. En extérieur,
un espace « place du mar-

Depuis sa mise en circulation début décembre, le car a parcouru plus de
1 000 km a la rencontre des consommateurs.

ché » est déployé pour décou-
vrir les 7 merveilles agroali-
mentaires de 1I'Ardeéche.

Le coflit du projet est de
100 000 euros, financé par
I'Etat, le Département, et la
Région a travers le Grand pro-
jet Rhone-Alpes. Sans oublier
des partenaires privés : le
Crédit Agricole, la Caisse
d'Epargne, Mutualia, les im-
pressions Fombon.

Depuis sa mise en circulation
début décembre pour le salon
Festivin, le car Foud'Ardeche
a parcouru quelque 1000 km
et accueilli plus de 500 per-
sonnes. Déja les responsables
caressent l'espoir pour 2017
d'un voyage a Lyon pour la
prochaine édition du Sirah
(salon mondial de 1'hotellerie
et de la restauration).
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Infos sur la publication

ﬁ A la conquéte de I'Ardéche

Dans un peu plus de 10 jours ce sera le week-end de Paques, une
bonne occasion pour déguster des chocolats... surtout s'ils sont
fabriqués par des artisans ardéchois.

Alors découvrez le fondanlithique (en hommage a la Grotte Chauvet) et
les folies de I'Ardéche du chocolatier Pierre Chauvet !
http://gouteziardeche ardechelegout fr/.. /nouveaux-produits
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Le bassin de Privas

Le Kiwanis club Rhone Vallées au profit de I'enfance handicapée

Premier salon des Saveurs et de PEcrit

‘M

Les Kiwanis ont présenté a I'équipe municipale le 1¢" salon Ardéchois des Saveurs et de I'Ecrit.

Le Kiwanis club Rhéne Val-
lées, son président Edouard
Leveugle et plusieurs de ses
adhérents ont été recus par
le maire du Pouzin, Alain
Martin, en présence de nom-
breux conseillers. IIs sont ve-
nus présenter le 1°r salon Ar-
déchois des Saveurs et de
1'Ecrit, au profit de I'enfance
handicapée. L'événement se
tiendra le samedi 16 avril, au
gymnase Lily Moins du Pou-
zin.

Entre 40 et 50 exposants ac-

cueilleront, de 10 h a 18 h, le
public sur les stands tenus
soit par des écrivains soit par
des entreprises de produits
gustatifs et uniquement
d'origine Ardéchoise. Cette
journée ayant un aspect cari-
tatif le prix d'entrée sera de
2 €. Une tombola sera tirée
au sort a toute heure pour
que le public puisse gagner
des produits issus de ces ex-
posants, écriture ou nourritu-
re. Pour les amoureux des
carrosseries anciennes ils

pourront admirer l'exposi-
tion de vieilles voitures. A la
fin de cette journée, il sera
organisé un grand repas
dontl'inscription doit se faire
avantle 1er avril, uniquement
composé de produits labelli-
sés "Goitez 1'Ardeche” ou
"Ardeche le Gotut" préparé
par Laurent Faucheux, chef
de cuisine de chez Gamon,
traiteur a Saint Péray. Le prix
du repas est fixé a 25 €, hors
vins et pour les enfants a
10 €.
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semaine de l'industrie Une opération pour sensibiliser le corps enseignant

Le car “Fou d'Ardéche” fait un arrét a la CCI

C'est]'une des nouveautés présentées cette année lors dela
semaine de I'industrie. Mardi, dans le cadre de la 6e édition
de cet événement national organisé du 14 au 20 mars, le
car itinérant “Fou d'Ardéche” (prononcez “food Ardéche”)
a fait un arrét a la Chambre de commerce et d'industrie
de Privas pour deux sessions axées sur la découverte des
filiéres agro-alimentaires.

Prévu initialement pour accueillir les scolaires, de la
primaire au lycée (lire notre édition du 4 mars 2016), le
car visait, cette fois—ci, les professeurs. Une invitation a été
envoyée a tous les colléges et lycées du bassin de Privas.
L'objectif ? Sensibiliser le corps enseignant a cet outil qui
permet, A travers des ateliers, de valoriser le savoir-faire
ardéchois ainsi que les métiers de la production et de la
transformation alimentaire.

Dans le cadre de la semaine de l'industrie, le car “Fou
d'Ardéche” était présent devant la Chambre de commerces
et d'industrie, mardi. L'objectif de l'opération était de
sensibiliser les enseignants a cet outil qui permet, a travers
des ateliers, de valoriser le savoir-faire ardéchois ainsi
que les métiers de la production et de la transformation
alimentaire.Sur le théme cette année de " l'industrie du
futur ", en ce deuxiéme jour de semaine de l'industrie le car
fou s'est chargé de présenter l'industrie agro-alimentaire.
Une industrie qui ne cesse de se réinventer pour fournir
un produit alimentaire de qualité et un grand pourvoyeur
d'emplois, qui souffre cependant de quelques clichés auprés
des jeunes générations. Le car a lui-méme été congue par
des entreprises et des matériaux de l'artisanat ardéchois.

Amener la qualitéa portée de roue du public

Cette initiative est issue d'un partenariat avec les
trois chambres consulaires (la Chambre d'agriculture, la
Chambre de commerce et d'industrie et la Chambre de
métiers et de l'artisanat), le conseil départemental et
I'association Ardéche le gofit.

Depuis 2009, cette derniére s'était déja distinguée en
mettant en place un label qualité pour les produits
ardéchois, le label : “golitez I'Ardéche”. Non dénuée
d'ingéniosité pour faire connaitre le patrimoine local,
I'association promet, avec le car, d'amener la qualité a
portée de roue du public. L'association était également
présente hier pour une rencontre entre chefs d'entreprise
et demandeurs d'emploi organisée a la CCI de Privas.

Le car sera présent a la féte de la cave coopérative de
Valvignéres, le samedi 26 mars.

Plus de renseignements sur la semaine de l'industrie avec
la CCI (Tél. 0475880707) et sur le car Fou d'Ardéche au
0475202808.
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la Semaine de l'industrie

Mardi, pour la Semaine de I'industrie, le car itinérant Fou
d'Ardéche a fait un arrét a la CCI de Privas. La visite,
initialement prévue pour les scolaires, a finalement ciblé
les professeurs. L'objectif? Les sensibiliser a cet outil
qui permet de valoriser les produits et le savoir-faire
ardéchois.Photo Le DL./M.-C.L.
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Vals-les-Bains

Le car Foud'Ardeche: des kilometres de saveurs

Lundi aprés-midi, a I'imprimerie Fombon, Bruno Fombon
et ses enfants ont accueilli les représentants de
I'association Ardéche le Golit, Raymond Laffont, président,
Christian Bourganel, administrateur et Marie-Pierre
Hilaire, directrice pour signer une convention de
partenariat dans la création du car Foud'Ardéche, le car
de I'agroalimentaire ardéchois, outil ludique et innovant,
qui va sillonner les routes ardéchoises pour valoriser les
produits locaux, la filiére et ses métiers.

Ardéche Le Goiit et les impressions Fombon ont signé un
partenariat pour participer a ce projet.

Découverte itinérante

Un véritable support de découverte itinérant: il va dans les
écoles, les entreprises, sur les manifestationsdans et hors
du département pour communiquer.

En son sein, trois ateliers sont a parcourir: la place
de marché pour réaliser la chasse aux sept merveilles
de I'Ardéche, la découverte de produits agroalimentaires
ardéchois de qualité, les métiers pour voyager sur la route
des savoir-faire en Ardéche et un voyage virtuel avec un
film pour découvrir I'Ardéche au gré des saisons & des
productions. Dix minutes par atelier pour huit enfants,
une classe toutes les heures peut découvrir ce car qui
va avaler des kilométres de saveurs durant trois ans.
Des partenaires publics évidemment ont contribué a la
genése de ce projet mais aussi privé comme ici avec
les impressions Fombon qui soutiennent ['opération par
les supports d'impression de communication comme le
carnet de route «Miam Miam», répertoire restaurant du car.
Comme 1'a souligné Raymond Laffont, le but est d'offrir un
outil d'étude pour les scolaires qui pourront y travailler en
amont et en aval

L'objectif de ce car est d'accueillir 10000 & 50000 visiteurs
en parcourant les écoles et les manifestations en Ardéche
et a I'extérieur du département pour un projet s'élevant a
100000.
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DU SAMEDI 26 AU LUNDI 28 MARS 2016

Avec 5 Cavde desVendanges doctobre 2015

Lancement des nouvelles Cuvées
Viognier 2015 médaille d'argent C G A
" Chardonnay 2015
Les Terroirs de Valvxgneres 2015
" “médaille d'argent C.G.A.
- Le Noir etr Blan_c 2014-

Samedl 2v6.mars

WIIS I’IIOI'(ISE DE DECOUVRIR
LEPATRIMOINE ALIMENTAIRE
ET CULINRIRE ARDECHOIS
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SYNDICAT DU PICODON AOP / Le 24 mars dernier,
les adhérents du syndicat se sont retrouvés a La
Voulte. L'étiquetage et le projet de

« souchotheque » ou encore le nouveau cahier

des charges ont été au centre des débats.

Problemes
d'étiquetage et
souchotheque ”

' est parunhommage que le pré-
sident Philippe Bénézech a
lancé la réunion, tout simple-

ment en citant la longue liste des fro-
mages belges.

Le premier point a l'ordre du jour por-
tait sur le rapport avec l'lnao a propos
du projet de modification du cahier des
charges. Ce projet a passé toutes les
étapes juridiques, tandis que la date
d'échéance concernant le passage au
lait cru pour tous est prévue au 31 dé-
cembre prochain. Alors que tavalidation
au niveau européen est espérée en fin
d'année, un arrété a été publié au Jour-
nal Officiel de la Républigue Francaise
(JORF} le 26 février dernier. Pour mé-
moire, ce nouveau cahier des charges
prévoit 100 % de fourrages et céréales
provenant de la zone, 30 % des surfaces
affectées aux chévres en multi-espéces
et 12 espéces de fourrages en tout, L'obli-
gation du lait cru (dérogation jusqu'en
fin 2016 pour Eurial et Fromagerie du Vi-
varais), la possibilité de faire du Picodon
Lavé en dehors de la méthode de Dieu-
lefit et des exptications sur l'étiquetage
et sur l'emballage.

Enfinde réunion, les adhérents ont évo-
qué l'augmentation des cotisations en

2016 de 1,5 % (voir encadré), mais auss|
la cotisation de 8 € pour la mutualisa-
tion des services du technicien froma-
ger. Au passage, le président est revenu
sur les non adhérents au syndicat qui
utilisent le mot Picodon hors appellation.
Une étude a été effectuée en 2015 et it
s'agira de limiter L'usurpation, tout en
convaincant de nouveaux fermier du bé-
néfice qu'ils auraient & adhérer.

Enfin, aprés une évocation des fétes de
2015 et celles prévues pour 2016, les
personnes présentes ont pu voir les films
du webdoc {sur (a chévre, les hommes,
la fabrication, le syndicat et les anima-
tions) dont L'un des buts est de moder-
niser l'image du Picodon, mais aussi une
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La question de 'étiquetage a été longuement évoquée.

présentation d'Ardéche le godit.

Un probléme de poids

Mais une bonne partie des débats a porté
sur deux thémes bien distincts : le pro-
jet de « souchothéque » (voir interview
ci-contre) et |'étiquetage. Gilles Orand
(service de protection économique et sé-
curité du consommateur] et David Lion-
net (Direction Départementale de la Co-
hésion Sociale et de la Protection des
Populations) ont évoqué tout d'abord un
détail, celuide la couteur du logo sur l'éti-
quette, puis un point beaucoup plus im-
portant : le poids affiché. Un Picodon, se-
lon le cahier des charges, a un poids de
60 grammes. Tout le probléeme est qu'au
moment de la vente, le produit a perdu
de son poids... L'idée aurait pu étred'in-
diquer sur U'étiquette une mention du
style « au moment de l'emballage » ou
«produitsujet a dessiccation », phrases
qui viendraient alourdir de petites éti-
quettes déja bien pleines a fait remar-
quer un des adhérents. Mais la solution
existe : puisque le cahier des charges
spécifie bien 60 grammes a l'emballage,
mais aussi que le produit est vendu a la
piece, il suffirait de supprimer la men-
tion du poids. Telle est en tout cas ta so-
lution qui a été préconisée par le syndi-
cat. B

-137€de forfait. +' 93 € par che-

gements de co

Cotlsatlons 1/

2016

lége), 2 nouveaux
opérateurs laitiers, 2 enlrepnses et

_ 1 affmeur"
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~'Philippe Beét
le(l(m ‘.UP mstalle a Treschent-Creyens

1ezechl; président du sy

Le lien au terroir

Philippe Bénézech veut
protéger notre micro-flore et
notre micro-faune,

Certaines entreprises de trans-
formation se plaignent qu'elle n'ont
pasassezde lait, que leur répondez-
vous ?

Philippe Bénézech : « J'y mettrais
d'abord un bémol : certaines entre-
prises ne transforment pas tout leur
lait acheté en appellation. Néeanmoins,
sur un secteur porteur comme le
signe de qualité, il faut installer. Mal-
heureusement, on ne peut pas tou-
jours répondre a la demande. Per-
sonnellement, je pourrais vendre deux
fois ma production ! Le potentiel est
la. Seulement voil3, la premiére dif-
ficulté est l'accés au foncier, méme
dans les arriéres-pays, maisilya de
la place, c'est faisable. Il faut dire
qu‘on gagne bien notre vie et nous

avons un trésor, c'est de travailler
sous signe de qualité. Nous avons
aussi la stabilité avec un prix cor-
rect. »

Ne paie t-on pas le manque
d’encouragement passé ?
P.B.:« Qui. Il y a eu une frilosité &
tous les niveaux. »

Une bonne partie des débats a
porté sur votre projet de « soucho-
théque ». En quoi consiste ce pro-
jet?

P. B. : « C’est une collection de fer-
ments de micro-faune et micro-flore
spécifiques a la fabrication du Pico-
don. ILs'agit donc du petit lait qui peut
étre local en le gardant d'une année
sur l'autre, ce quiva donner le levain,
soit on utilise du ferment du com-
merce.

Nous allons faire un recensement.
L'objectif est de faire encore plus de
lien au terroir et de protéger une mi-
cro-flore et une micro-faune qui sont
en voie d'abandon. ILy a de moins en
moins d'agriculteurs, de moins en
moins de gens qui travaillent avec
des ferments endémiques et le risque
est qu'ils disparaissent. »

Une partie de ce débat a porté sur
L'importance que cette “ soucho-
théque “ soit réservée aux adhé-

1rh( ttl cu Syndicat du

rents. En quoi est-ce important ?

P.B. : « Je ne pense pas que beau-
coup de collégues d'autres appella-

‘'tions soient intéressés par un

détournement d'une souche dréme-
ardéchoise. C'est surtout pour moi
unvecteur pour faire adhérer les pro-

ducteurs dans I'AOP. Par contre, il | |

faut protéger notre souche d'une ex-
portation extra-territoriale. »

Le pracessus va étre long ?
P.B. : « Quatre ans pour fabriquer la
collection entre les analyses et les
essais. Aprés, nous aurons proba-
blement quatre années supplémen-

taires pour la multiplier, la diffuser :

et la vendre. »

Quelle est la raison de cette mo-
dification du cahier des charges ?
P.B.:« Le but est de faire de plus en
plus de lien au terroir, notamment

via l'alimentation. Jusqu'a présent *

nous avions droit a 20% d'achat hors
zone. De plus sil'éleveur esten mono-
alimentation avec des chévres quine
sortent pas, on peut imaginer que si
la luzerne est drémoise ou ardé-
choise, vous pouvez trés bien faire du
Picodon a Dijon LIL faut donc réaffir-
mer ce lienau terroir. Ce nouveau ca-
hier des charg’es'»sera validé au pre-
mier semestre 2017.» @
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CONSEIL DEPARTEMENTAL /En 2015, la loi NOTRe a redéfini les compétences des collectivités
territoriales. C'est ainsi que I'économie, et donc l'agriculture, est partie au Conseil régional. Mais est-
ce pour autant la fin de I'aide du Département a I'agriculture ardéchoise ?

Quelle politique agricole 2

s 21 et 22 mars derniers, le Dé-
" partement de |'Ardéche avoté son
budget (voir encadré). Un rapport
portait sur l'agriculture et définit, au
passage, ce gue sera la politique agri-
cole pour 2016.
Coteé étatdes lieux, ily estrappelée toute
limportance de l'agriculture en Ardéche
etson image trés positive. Un programme
d'aide avait d'ailleurs été voté le 13 oc-
tobre 2014. Ce programme de 12 millions
d’euros, établi avec la Chambre d'agri-
culture et en concertation avec 'Etat et
le Conseil régional, porte sur la période

Le budget / U

en chiffres

Budget prévisionnel 2016 : 409 mil-
lions d'euros

Politique sociale 192,1 millions (dont
101,7 millions pour l'aide aux per-
sonnes agées et aux personnes han-
dicapées, 26,8 millions pour L'en-
fance et la famille, 39,6 millions pour
Uinsertion socioprofessionnelle].

54 millions pour les routes
{construction et entretien).

29,8 millions pour le fonctionnement
du Conseil départemental.

24,8 millions pour le transport.

24,6 millions pour les colléges,

24 millions pour les rembourse-
ments d'emprunts.

21,4 millions pour l'aménagement
du territoire et l'environnement.

17,9 millions pour le secours & popu-
lation [dont 17 millions pour les
pompiers}.

12,4 millions pour la culture, le sport
et la jeunesse.

7,8 millions pour le soutien aux en-
treprises, aux agriculteurs et le tou-
risme. B

2014-2020. Sauf que la loi NOTRe a aussi
supprimé la close de compétence gé-
nérale, ce qui signifie que la collectivité
ne peut plus s'occuper que de ses com-
pétences. De fart, la politique agricole du
Département ne peut plus s'envisager
qu'au seul titre des solidarités territo-
riales, te tout devant s'inscrire dans un
cadre conventionnel préalablement dé-
fini avec la Région. Les deux collectivi-
tés sont donc condamnées & s'enten-
dre. Enfin souligne le rapport, ces aides
pourront désormais n'étre accordées
qu'a des organisations de producteurs
ou des entreprises exercant une activité
de production, de commercialisation et
de transformation de produits agricoles.
Voila qui réduit considérablement les
possibitités.

2016 est donc une année de transition
entre le Conseil départemental et le
Conseilrégional. Avec laChambre d'agri-
culture, le Département veut donc
convaincre la Région « de mettre en ceu-
vre les moyens nécessaires a la pour-
suite de notre stratégie agricole 2014-
2020 et a la pérennisation d'un certain
nombre d'organismes agricoles indis-
pensables a sa mise en ceuvre », Pour
ce, des contacts ont aussi été pris avec
les autres Départements d'Auvergne-
Rhone-Alpes.

De nouvelles conventions

Dans son rapport, le Département de
L'Ardeche veut mettre en place de mul-
tiples conventions. La premiére devra
étre transitoire, pour fixer « le cadre et
les conditions d'intervention en matiére
de développement économique pour 'agri-
culture, laforét et 'agroalimentaire ». De
nouvelles conventions de partenariat an-
nuelles devront aussi étre passées avec:
le Groupement de Défense Sanitaire du
cheptel de ['Ardeche [GDS]), la Chambre
d'agriculture, le Service de remplace-
ment, le syndicat d"élevage et de contréle
taitier (Ardéche Conseil Elevage), le Cen-

tre du Développement Agroalimentaire
Ardeche le goiit, Agri bio Ardéche, etc.
[lfaudra aussi, souligne le rapport, met-
tre en place de nouveaux dispositifs d'aide
A linvestissement (modernisation des
batiments d'élevage, prévention des
risques climatigues etc.l. D'autres points
importants vont aussi devair étre abor-
dés comme l'avenir des Pida (Pro-
gramme Intégré de Développement Agri-
cole), les Crof {Contrats Régionaux
d'Objectifs Filieres), l'agritourisme ou
encore les cireuits alimentaires de proxi-
mité.

Enfin, le Conseil départemental veut si-
gner, avec laChambre d'agriculture, une
convention transitoire dans le cadre d'une
enveloppe de 200 000 €. Cette conven-
tion portera, entre autres, sur la recon-
quéte des marchés locaux et l'accom-
pagnement des filieres de qualité, le
développement de l'agriculture biolo-
gique, U'emploi et Uattractivité des meé-
tiers de ["agriculture, la gestion des res-
sources naturelles et la modernisation
des batiments d'élevage.

Pour Laurent Ughetto, conseiller dé-
partemental délégué au développement
économique, a U'emploi et a Uagricul-
ture, élu du canton de Vallon-Pont-d'Arc,
«L'agriculture estundes piliers de l'ac-
tivité économique de notre département.
Elle représente un nombre d'emplois
non négligeable, elle est porteuse
d’'image et joue un role majeur dans
['aménagement du territoire, l'entretien
et la sauvegarde des territoires et elle
estinscrite dans le développement tou-
ristique et économigque de l'Ardéche.
Le maintien de ce lien est lié¢ 3 notre
souhait et notre détermination de conti-
nuer a soutenir le développement agri-
cole en se référant a la stratégie de dé-
veloppement agricole 2014-2020 dotée
de 12 millions d’euros, mais aussi car la
loi NOTRe nous confirme dans la com-
pétence partagée avec ta Région. Nous
sommes également cosignataires du

Pour Laurent Ughetto, U'agriculture
est un pilier de notre économie.

Plan de Développement Rural (PPDR]
avec la Région et inscrits dans la dé-
marche régionale qui doit permettre
d'élaborer un schéma économique d'ici
fin 2017. 2016 est une année de transi-
tion qui va nous permettre de financer
et d'accompagner la plupart des dispo-
sitifs inscrits dans le schéma. C'est aussi
l'année ol nous devons redéfinir avec la
Chambre d"agriculture et les organisa-
tions professionnelles agricoles la fu-
ture politique de développement agri-
cole des prochaines années.

« Volonté, contrat de confiance avec le
monde agricole et innovation dans nos
dispositifs d'intervention sont les piliers
de nos orientations politigues en matiere
d’agriculture. »

De fait, 'Ardéche aurait pu invoguer la
loi NOTRe pour se désolidariser de l'agri-
culture pour mieux renvoyer ses diffé-
rents acteurs vers le Conseil régional.
Tel n'est visiblement pas la volonté af-
fichée pour les années a venir, méme si
2016 s'annonce comme une année de
transition et qu'un certain nombre de
contractualisations restentencore a dé-
finir.

Hervé Barruhet
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‘Adaptatmn des Expiortat{ons
(PCAE) : les _pnor:tes d'intervention
seront adaptées « au-dela des
seules filieres howne owne et ca-
prine».
-Le GDS:: dans le cadre de disposi-

tions dites transntmres pour 2016 et

dela parﬂcupatmn aux organismes
concourant au developpement éco-
nomique du territoire, il sera ac-
cordé une enveloppe de 300 000 €.
- L'aide & U'agriculture biologique :

Une enveloppe de 30 000 € est pré-

vue, dans le cadre d'une convention
annuelle entre le Département,
AgriBio Ardéche et la Chambre -
d'agriculture.

L'association Solidarité Paysans
Drome-Ardéche : au titre de la
compétence action sociale, une en-
veloppe de 3 800 € sera
‘maintenue. B

La loi NOTRe est-elle
| satisfaisante ?
| J.L.F.:«Qu'uneloivienne

clarifier les différentes

sources de financement,

c’est plutdt une bonne
chose. Le probléme est |
gu'elleaétévotéeenaolit |
2015, les textes promul- |
guésenfind'annéeavec

une application pour dé- Jean-Luc Flaugére
but 2016 avec, au milieu, Vveut profiter de 2016

des élections régionales. Pour négocier.
Le calendrieraempéché

les négociations. Voilad pourguoi il
nous faut 2016 pour négocier. »

" Cetransfert vers la Région est-il

une bonne chose ? .
J.LF. : « Je suis plutdt un défenseur

~ delaRégion, mais le rassemblement’

de 'Auvergne et de Rhdne-Alpes va
prendre quelques années de miseen
route. L'économie en général et I'éco-

| nomie agricole en particulier ne doi-

vent pas étre pénalisées par ce ma-

| riage.»

Le Département annonce une po-
litigue volontariste au moins pour

| 2016, c'est biensiir une bonne nou-

velle ?
J.LF.: « C'est une trés

bonne nouvelle et la
preuve que le Départe- |
ment reconnait l'impor- |

tance de l'agriculture et
de'agro-alimentaireen
Ardéche. Nous avons
voté 3 la Chambre
d'agriculture, ily a plu-
sieurs années, un pro-
gramme sur l'agricul-
ture que je suis allé
présenter au Conseil
départemental. [ly a été voté a l'una-
nimité, ce qui signifie que le théme

agricole passe au dela des clivages

politiques.»

Lefaitqu'ilyait deux pales de dé- .
cision ne complique t-il pas les =

choses ?

JLF.:«Jaiportéilyaplusieursan- |
nées un Pida (Programme Intégréde |
Développement Agricole] sur la viti--

culture. Il rassemblait plusieurs
sources de financement : l'Union eu-
ropéenne, L'Etat frangais, le Dépar-
tement et la Région etc... et nous y
sommes arrivés. Un partenariat fort
avec le Conseil régional. » @
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Ne craignez-vous pas
qu‘avec ce passage a la
Région, le centre de dé-
cisionnes'éloignedel'Ar- |
déche et que ¢a lui soit
préjudiciable ?

Jérdme Volle: « ILy a plu-

| sieurs lieux de décision.

La nouvelle Région Au-
vergne-Rhane-Alpes
pourra, au sein des poli-
tiques structurelles agri-
coles, notamment écono-
miques, apporter et ainsi aller
déclencher une politique européenne
renforcée, Ce changement peutdonc
étre bon pour notre département,
méme si les décisions sont prises au
niveau régional. La vision sera ainsi
plus large.

Par contre, il faut au niveau départe-
mental avoir un accompagnement

| spécifique car autant nous pouvons

&tre au niveau régional sur de gros
projets structurants et collectifs, au-

| tant les projets départementaux de

moindre taille ne pourront pas étre
accompagnés au niveau régional.

Pour Jéréme Volle,
il est bon qu'il y ait
une politique rurale.

Nous avons donc besoin

des deux. La difficulté est -

que la loi NOTRe, en vou-
lanttrop cliver les choses,
enléve la possibilité d'ac-
compagner.certaines thé-
matiques au niveau dé-
partemental. »

A charge pour la

FDSEA de montrer nos
spécificités ?
J. V.: « La premiére ren-
contre que nous avons eue avec Emi-
lie Bonnivard (conseillére régionale
en charge de l'agriculture] le 9 mars
était sa premiére visite de terrain.
Nous avons pu ainsi montrer nos be-
50ins. »

Quels sont ces besoins ?

J. V. : « Nous pouvons par exemple
avoirunevraie politique entre ('Agence
del'eauetle Conseil régional sur des
politiques structurantes. Nos projets
pour ce qui est, par exemple, de 'eau,
sont des projets individuels qui ne
rentrent pas dans la politique régio-

partement

nale, Si jamais nous n'avons pas la
possibilité de le faire au niveau ré-
gional, ne bloguons pas la possibilité
de le faire au niveau départemental,
voir intercommunal. Je parle [a de
l'eau mais c'est la méme chose pour
ce qui est des investissements dans
les batiments agricoles, l'aménage-
ment foncier, etc. » -

La Région annonce un effort fi-

nancier en direction des départe-
ments ruraux comme U'Ardéche (le
Cantal et U'Allier), qu'en pensez-
vous ?
J. V.1 « Cette politique va dans le bon
sens si on est vraiment dans une dy-
namique positive de développement
économique. Ce sera difficile de dif-
ferencier les territoires mais il est
bon qu'ilyait une politique rurale. On
a besoin que la Région soit présente
dans tous les territoires, surtout les
territoires ruraux comme |'Ardéche
afin d'avoir une dynamique positive.
L'agriculture fait partie du territoire
et est une richesse pour notre éco-
nomie. » @

Page 3/3



La Tribune

Pays : France
Périodicité : Hebdomadaire

Date : 31 MARS 16
Journaliste : F.O./ A.G

VUM ALMCREEVIRTCNA

Acheter

francais

Un Montilien, un Teillois, 2 projets pour défendre la production locale

Ils misent sur le « Made in »

certains, une vraie conviction pour

d’autres. Depuis quelques années, et
avec la fameuse mariniére d'Arnaud Monte-
bourg, le Made in France a fait un retour
remarqué. C'est d'ailleurs a cette période
que le Montilien Thomas Landais (en photo
ci-dessus) commence a s'intéresser au sujet.

Web designer de formation, il prend en
marche le train du Made in France avec la
volonté « d'offrir de la visibilité a ces entre-
prises qui souvent, par manque de moyens,
n’ont pas d'outils de communication pour
valoriser leur produit ». Il lance alors un sys-
téme de box pour permetire a ces entrepri-
ses de communiquer aupres du grand pu-
blic. Une réussite... Un peu trop d'ailleurs,
si bien que la logistique devient complexe a
gérer. L'idée est donc mise de coté.

Mais l'attache au Made in France, elle
reste dans l'esprit de Thomas Landais « par
conviction personnelle. A force de cétoyer ce
milieu, j'ai découvert qu'il y avait plein d'en-
treprises qui méritent d'étre mises en
avant. »

Et c'est ainsi que nait dans son esprit le
concept d'un webzine dédié a l'actualité du
Made in France. En novembre dernier est
ainsi lancé le site www.lesptitesboitesfran-
caises.fr.

Sur ce dernier, des articles, des tests de
produits, des sélections, des recettes de cui-
sine... Le tout sur des produits Made in
France évidement. Un site entierement gra-
tuit sur lequel Thomas Landais s'attache a
vérifier 'honnéteté des entreprises qui sont
présentées. « On ne prend pas de risques. Si
une entreprise n'est pas transparente sur ses
produits, nous n’en parions pas ».

Mais si le jeune Montilien est attaché au
Made in France, il ne verse pas dans l'inté-
grisme. « L'objectif est de démocratiser le
Made in France, le mettre en avant. Pas de
I'imposer. Ca ne sert arien de dire on veut du
100 % Made in France. On veut monirer
qu'il y a de belles réussites, de belles entre-

Le « Made in ». Une simple mode pour

prises. Sur le webzine, on a de belles histoi-
res », explique Thomas Landais.

Mais ce webzine, 100 % gratuit, n'est que
le premier étage de la fusée. Le second va
arriver dans les prochains jours avec... un
centre commercial virtuel. Moyennant un
loyer modeste, chaque entreprise qui dispo-
se d'un site marchand on1 elle vend des pro-
duits Made in France, pourra intégrer ce
centre commercial. L'internaute aura donc
sur un seul site pléthore de boutiques, 400 a
500 al'ouverture (le 1¢rmois sera gratuit pour
les entreprises NDLR), et pourra faire son
marché dans l'univers du Made in France.
Ce site, BMIF (les Boutiques du Made In
France), devrait étre actif d'ici 2 a 3 semai-
nes.

Si Thomas Landais surfe sur la vague du
Made in France, d'autres ont décidé de dé-
cliner le concept encore plus localement. Et
sur ce créneau de l'attachement a un territoi-
re, il y a une marque porteuse dans la ré-
gion : 'Ardéche.

La « Christina Cordula » des produits ardéchois

Frédéric Biasin est un Ardéchois au coeur
fidele. Il est chauvin, ne s’en cache pas et est
ultra-motivé. A 39 ans, il a décidé de se
lancer dans un projet « made in Ardeche » :
faire connaitre les produits ardéchois grace a
des visuels dynamiques. « Le département a
une vraie identité. Nous avons la chance
d’avoir un terroir, un patrimoine, une
authenticité ». Frédéric veut apporter une
image plus dynamique du savoir-faire.
« L'Ardeche est I'identité de mon projet ».
travers la création de la « marque » Made in
07 (sans vocation de label), le Teillois veut
apporter une visibilité aux produits (produits
de bouche), les valoriser a travers un étique-
tage « punchy », son Ardéchoise «touch »,
une charte graphique un peu décalée, pour
« rendre ¢a un peu fun, éclater les papilles et
lesyeux ». « C'estI'étiquette qui va faire que
I'on va se rapprocher de la bouteille ».

Autre objectif de son « Made in 07 » ¢ Re-
vendiquer une identité. « L’Ardeche est tou-
te petite face au reste du monde. 1l faut faire
sortir ses savoirs ».

Comme il I'explique sur son site de finan-
cement participatif (voir notre page de droi-
te), I'idée est de rassembler sous une méme
marque, la qualité des produits, le savoir-fai-
re, I'art de vivre et 1'état d'esprit ardéchois.
Le créateur ne manque d'ailleurs pas d'hu-
mour « Il veut étre la Christina Cordula des
produits de bouche ma chérie ! » écrit-il sur
son site ce financement participatif. Et « la
métaphore » choisie est bien représentative
de son concept. Il veut mettre en avant,
habiller, rendre beau le déja bon.

Frédéric Biasin se lance. Cette année sera
pour lui une année test. Il va commencer
avec l'étiquetage (visuel) sur 3 gammes :
biéres, vin et spécialités en conserve (terri-
nes et caillettes) avec son logo. Mais son
objectif est de développer le concept sur tous
les produits qui peuvent se décliner en con-
serves (miel, confitures). « A chaque fois,
nous créerons un visuel pour une gamme
entiére ». C'est en visitant la boutique de la
belle-iloise qu'il s'est dit ue ¢a serait « mar-
rant » de faire ¢a avec des produits ardé-
chois.

Le Teillois a déja mis en place des partena-
riats avec des producteurs locaux. Les ma-
quettes pour les étiquettes ont été réalisées.
Et prochainement, on pourra les voir sur les
bouteilles de biéres du producteur Bourga-
nel (blondes, blanches, brunes et ambrée).
Quant al'étiquetage des vins, des accords de
principe ont été passés. Pour la biére et le
vin, l'arrivée des produits étiquetés se fera
en mai.

Le créateur reconnait qu'il s'agit d'une
démarche commerciale mais pour lui, la mi-
se en avant de I'Ardeche est fondamentale.
Frédéric Biasin s'est rapproché de I'ADT de
I'Ardeche et a rencontré les interlocuteurs
de Gottez 1'Ardéche.
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Promouvoir la ViaRhona

“En roue libre"

genenal
Hermitage-Tournonais communauté de communes et La ministre de I'Ecologie, Ségoléne Royal (PS), a été interrogée par la députée iséroise E Fo :
Porte de DromArdéche ont souhaité communiquer sur la Michele Bonneton (EELV) sur le gaz de schiste, mercredi a I'Assemblée nationale lors des .
ViaRhona et les territoires alentours, en lancant I'opération questions au gouvernement. Rappelant la grande manifestation a Barjac de dimanche G
“En roue libre". Il s'agit pour les deux intercommunalités dernier, la parlementaire a demandé a la ministre si toutes exploitations des ressources de -DDID;D o
de promouvoir le nord Drome et le nord Ardeche, via un gaz et huiles de schiste allaient étre interdites quelle que soit la technique utilisée. Cherments

carnet de route qui recense les itinéraires, lieux et sites a
visiter. Afin de devenir une destination privilégiée
notamment pour les habitants de I'agglomération lyonnaise.

L'interdiction de toutes exploitations du gaz
de schiste sera inscrite dans le code minier

Ségoléne Royal a annoncé que cette interdiction sera inscrite dans le code minier « avant
la fin du deuxiéme semestre ».Elle a mis en avant la loi sur la transition énergétique et la
volonté du gouvernement de se tourner vers les énergies « renouvelables ».

VOTRE REGION

Samedi 12 mags 2016
pa Enseignement]

103, av. de Rochemaure
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ARDECHE | Il parcourt les routes du département en proposant plusieurs ateliers pédagogiques et interactifs

Un car totalement “food"” pour promouvoir
les specialites ardechoises

on objectif est de vous L'INFOEN +
Srendre fou. Fou de L’AGROALIMENTAIRE :
I'Ardéche et de ses 1SECTEUR D’EMPLOIS

spécialités. Le Départe-
ment a fété mercredi l'ar-
rivée de son meilleur VRP.
Un as en la matiere, qui,
en un tour de roue, vous
donne envie de déguster :
chéataignes, picodon et
vins ardéchois. Le car
foud'Ardeche n'a pas été
recruté par l'association
“Ardéche le gout”, mais
plutoét créé sur mesure.

Qui de mieux placé
qu'un Ardéchois pour fai-
re la promotion des pro-
duits du département ? Le
car a été concu a Annonay
par Iribus. Le scénographe
est aussi Ardéchois et des
entreprises locales ont
aussi été choisies pour la
décoration, le graphisme
et la réalisation des ate-
liers du car...

Bientot dans les écoles
et un jour
au Salon de I'agriculture

A l'intérieur, deux ateliers
pour gotter I'Ardeche. Un
film de 10 minutes, un
voyage virtuel pour dé-

La filiere agroalimentaire en
Ardéche est le premier
secteur d’'emplois : 4713
exploitations agricoles avec
8300 empilois, plus de
4000 entreprises
représentant 13 000
emplois inscrits au registre
du commerce et 1000
entreprises artisanales
comptant 2000 salariés.

L’ARDEGCHE TERRE
AGRICOLE

128 501 hectares, c’est la
surface agricole de
IArdéche, soit environ un
quart du territoire.

LES SIGNES DE QUALITE
La qualité des productions
ardéchoises est certifiée a
travers :

7 AOC vins : Cornas,
Saint-Joseph, Saint-Péray,
Condrieu, Cotes-du-
Vivarais, Cotes-du-Rhoéne
et Cotes-du-Rhone
villages.

3 AOP produits : picodon,
chataignes dArdeche et
beeuf Fin gras du Mézenc.

6 labels rouges : poulets,

couvrir 1'Ardeche au gré : & mte :
chapons, pintades, dindes,

des saisons et des produc- Inauguré mercredi, le car foud’Ardéche

va sillonner les routes pour promouvoir les produits ardéchois. Photo Le DL/LF.

tions et l'atelier des mé-
tiers. Sur un écran tactile
les visiteurs découvrent en
jouant différents meétiers
de l'agroalimentaire ar-
déchois : castanéiculteur,
éleveur caprin, boulanger,
restaurateur... « Ce sont
des métiers qui recru-
tent », explique Marie-
Pierre Hilaire, directrice
d'Ardéche le gotit. L'asso-
ciation initiée par la cham-
bre d'agriculture, la cham-
bre de commerce et d'in-
dustrie et la chambre de
meétiers et de 1'artisanat, a
pour objectif de promou-
voir les spécialités ardé-
choises et pourquoi pas,
de faire naitre des voca-

tions. Les soutes du car
renferment aussi un ate-
lier que Virgile, le chauf-
feur et animateur du car
foud'Ardéche, installe a
l'extérieur. A travers des
indices, le public est ame-
né a reconnaitre "les sept
merveilles ardéchoises”.

« Le car foud'Ardeche a
été concu pour un public
jeune : du CE1 au college.
Mais lorsque nous avons
fait des tests, nous nous
sommes rendu compte
que cela marchait tres
bien avec les lycéens et
leurs parents. C'est une
activité tout public. »

Activité qui est amenée a

GUILHERAND-GRANGES

SALON

OUVERT
VENDREDI
14H-18H30

SAMEDI &
DIMANCHE
10H-19H

ENTREE : 2€

ORGANISATION
COMITE
MUNICIPAL

DES FETES

07 83 07 25 80

406225100

DE

B

se déplacer dans les éco-
les mais aussi sur les évé-
nements ponctuels, contre
une participation financie-
re. « Nous serons présents
a Bourg-Saint-Andéol
pour le Tour de France par
exemple. »

Le car n'a pas vocation a
rester que sur les routes
ardéchoises. « Il va aller
dans la Drome c'est cer-
tain et pourquoi pas faire
une halte sur une aire
d'autoroute pendant 1'été.
Il pourrait également se
rendre au salon des mé-
tiers de bouche a Lyon et
méme au Salon de l'agri-
culture a Paris l'année

Virgile, chauffeur et animateur

prochaine », envisage Ma-
rie-Pierre Hilaire.

Le car a été concgu pour
avoir une durée de vie de
trois ans. Son coflt
100 000 euros. Le projet
entre dans le cadre du po-
le d'excellence rurale. Il a
été subventionné par
I'Etat, le Département, la
Région et a également le
soutien de partenaires pri-
vés.

Le véhicule d'occasion
va vivre sa nouvelle vie
sur les routes ardéchoises.
Elles font aussi partie des
spécialités du départe-
ment.

Laure FUMAS

A 25 ans, le jeune homme a été engagé en emploi d’avenir par
I’association “Ardéche le godit”. photo Le DULF.

1 est le seul élément du car

foud'Ardeche qui ne soit pas
100 % ardéchois !

Virgile Pétin, 25 ans, est le
chauffeur et animateur du vé-
hicule. Boulangerd'origine al-
sacienne, il a engagé une re-
conversion professionnelle a
son arrivée en Ardeche. « Je
voulais rester dans l'agroali-
mentaire mais j'étais attiré par
I'animation. » Le poste qu'il
occupe aujourd'hui, lui con-

vient parfaitement. Il y a trois
ans, il a été engagé en emploi
d'avenir par l'association “Ar-
deéche le gott" pour travailler
sur le projet car foud' Ardéche.
Il a été formé au métier d'ani-
mateur et a passé son permis
“transport en commun”.

Désormais, il est sur les rou-
tes pour promouvoir comme
un vrai Ardéchois les produits
de son département d'adop-
tion.

Dans le bus, un atelier propose aux enfants un parcours découverte sur
un écran tactile pour apprendre différents métiers de I’agroalimentaire
en s’amusant.

Photo Le DL/Vincent RIGAUD

agneau de [Ardet et veau
du Velay.

4 I1GP vins : Ardéche,
collines rhodaniennes,
Méditerranée et comtés
rhodaniens.
Dénomination
montagne : pomme de
terre du Gerbier de Jonc,
cerises, abricots et produits
laitiers.

AGRICULTURE BIO
LArdéche est au 9¢ rang
national en surface agricole
utile cultivée. 2¢ de la région
Rhéne-Alpes avec 577
producteurs, 80 entreprises
de transformation et

28 distributeurs bio.

« | Cobjectif est d’accueillir entre 10 000 et

50 000 visiteurs en trois ans »

¥ objectif est d'ac-
(( cueillir entre
10 000 et 50 000 person-
nes en trois ans », a lancé,
mercredi soir, Raymond
Laffont, président d'Arde-
che le gott, lors de l'inau-
guration du car foud'Ar-
deche devant 1'hétel du
Département a Privas. En
décembre, lors de la phase
de test, « il a déja accueilli
plus de 500 personnes. »
Le président, comme la
directrice de la structure,
Marie-Pierre Hilaire, se
sont dits fiers d'avoir com-
me partenaires des éta-
blissements d'enseigne-
ment professionnel com-
me le CFA de Lanas, le
lycée hotelier de Bourg-
Saint-Andéol et le lycée
hotelier La Ségaliere a

-

A0B 1,

Largentiére. Autant d'am-
bassadeurs du savoir-faire
made in Ardeche.

découvrir le car. photo Ardéche le goit

En décembre, des enfants du Cheylard ont été les premiers a
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Le car Foud'Ardéche inauguré

e Centre du développement agroalimentaire « Ardéche le goit » a
L inauguré le car Foud’ Ardéche mercredi 2 mars, a 'Hotel du Conseil

départemental a Privas. Raymond Laffont, président d’Ardeche le
goflit a dévoilé le car Foud’Ardeche, aux personnes présentes, en compagnie
des partenaires principaux: Laurent Ughetto, vice-président du Conseil
départemental de I' Ardeche, hote et partenaire principal, Gilbert Gaspat,
directeur de Mutualia Alliance Santé, Philippe Marchal, membre du directoire
de la Caisse d'Epargne Loire Dréme Ardéche et Philippe Costet du Crédit
Agricole Sud Rhone-Alpes. Isabelle Massebeuf, conseillere régionale ainsi
que Sabine Buis, députée étaient également présentes. Ce projet est une
initiative d'Ardeche le gotit, association créée par les Chambres consulaires
du département, qui a pour vocation de valoriser les productions agroali-
mentaires et la gastronomie ardéchoises. Ardeche le gofit gere également deux marques collectives: Gotitez I’ Ardeche
et les Etapes savoureuses Ardéche. Le car de I'agroalimentaire ardéchois Foud' Ardeche, outil ludique et innovant, sillonne
les routes ardéchoises pour valoriser les produits locaux, 1a filiére et ses métiers. Véritable support de découverte itinérant,
il va dans les écoles, les entreprises, sur les manifestations... Ce projet permet aux visiteurs d'étre transportés au coeur
des productions ardéchoises a travers un parcours ludique, pédagogique et riche en émotions, en petits groupes, a travers
3 ateliers a parcourir en autonomie. La place de marché, permet de réaliser la chasse aux 7 merveilles de 1'Ardéche
{découverte de produits agroalimentaires ardéchois de qualité, autour des 5 sens). Latelier des métiers, invite a voyager
sur la route des savoir-faire en Ardéche (valorisation des métiers avec un jeu interactif par le biais d'étapes, d’épreuves et
de km aréaliser). Le voyage virtuel permet de découvrir I'Ardéche au gré des saisons et des productions (immersion dans
I'environnement productif ardéchois gréce a un film}. Le car Foud’Ardéche est un projet local, et la valorisation de
l'agroalimentaire ardéchois se fait dans un car fabriqué & Annonay, avec I'aide du scénographe Basalte basé & Saint-
Etienne-de-Fontbellon. Laménagement intérieur a été réalisé par Iséobus a Saint-Rambert-d’Albon.

'

Ardéche le goiit a inauguré le car Foud'Ar-
déche aI'Hotel du Département a Privas.
Photo Ardeche le goiit



La Tribune

LE JOURNAL DU JEUDI

Ardéche actu

Virgile Petin Le jeune homme est le chauffeur du car Foud’Ardéche,
pour la promotion de la filiere agroalimentaire ardéchoise. Virgile Petin a
été recruté comme emploi d’avenir par le centre du développement
agro-alimentaire «Ardeche le go(it». Dans ce cadre, il a passé son permis
transport en commun et suivi une formation a I'animation pour aller a la
rencontre des scolaires et du grand public avec son car.
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Ardéche actu

Promotion de I'agroalimentaire ardéchois

Un car aux couleurs des prodmts Iocaux

Depuis quelques semaines,
un car tres particulier circule
sur les routes d'Ardeche. 1l
ne prend pas de voyageurs,
mais il transporte un contenu
un peu spécial : un parcours
ludique et pédagogique sur
l'agroalimentaire en Arde-
che. Objectif : pouvoir se dé-
placer sur les nombreuses
manifestations, en Ardéche et
ailleurs, pour promouvoir les
produits du département et
aller a la rencontre des scolai-
res sur le theme de 1'éduca-
tion alimentaire.

C'est ce car, baptisé « Fou-
d'Ardeche » qu'ont inauguré
la semaine derniére les res-
ponsables d'Ardeche le gofit
(& l'initiative du projet) et du
Département avec l'ensem-
ble des partenaires techni-
ques et financiers.

A l'intérieur du car, on trouve
un espace « atelier des mé-
tiers », un espace « voyage
virtuel » avec un grand écran
ol l'on visionne des films con-
fortablement installé dans des
fauteuils de bus. En extérieur,
un espace « place du mar-

Date : 10 MARS 16
Journaliste : S. Sa.

Depuis sa mise en circulation début décembre, le car a parcouru plus de
1 000 km a la rencontre des consommateurs.

ché » est déployé pour décou-
vrir les 7 merveilles agroali-
mentaires de 1I'Ardeéche.

Le coflit du projet est de
100 000 euros, financé par
I'Etat, le Département, et la
Région a travers le Grand pro-
jet Rhone-Alpes. Sans oublier
des partenaires privés : le
Crédit Agricole, la Caisse
d'Epargne, Mutualia, les im-
pressions Fombon.

Depuis sa mise en circulation
début décembre pour le salon
Festivin, le car Foud'Ardeche
a parcouru quelque 1000 km
et accueilli plus de 500 per-
sonnes. Déja les responsables
caressent l'espoir pour 2017
d'un voyage a Lyon pour la
prochaine édition du Sirah
(salon mondial de 1'hotellerie
et de la restauration).

S.5a
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ARDECHE LE GOUT / Alors qu'il sillonne déja les routes d'Ardéche depuis
décembre dernier, le car Foud'Ardéche a été inauguré le 2 mars dernier au
Conseil départemental.

Tous Foud'Ardeche




A

venir
gricole

de I’Ardéche

nvraimoment de détente C'est

ce gu'ont vécu tous ceux gul

etalent présents ce soir-1a Dis-
posés avantageusement dans des
caisses, le tout sous un parasol aux al-
lures de marche estival, des Jeux per-
mettaient aux visiteurs du jour de de-
couvrir nos produits ardechois en faisant
appel a leurs cing sens Plonger les
mains a l'aveugle pour mieux découvrir
la sensation de l'eau puis du piquant,
sentirun parfum au golit de volaille grit-
lée, goliter du bout de la langue, telles
étaient quelques unes des activites pro-
posées dans le cadre de « la chasse aux
7 merveilles de I'Ardéche » [chataigne,
picodon, vins, eauxminérales gazeuses,
salaisons, beeuf fin gras et volailles)
Alors que les uns replongealent un ins-
tanten enfance et s'essayalent donc aux
devinettes, les autres pouvalentdecou-
vrir la qualité des installations dans le
car Un premier ateliery permet, a tra-
vers un écran tactile, de « voyager sur
les routes du savoir-faire », tandis qu'a
l'avant du car, une véritable petite salle
de cinéma propose de s'immergerdans
I'Ardeche au gre des saisons et des pro-
ductions
Mercredi sair, les visiteurs étaient les
partenaires du projet [vair encadrél, mais
le public vise est surtout celur des jeunes
lors de visites scolaires, mals aussi le
grand public lors d'événements ponc-
tuets
Aux cbtés de Philippe Marchin (Carsse
d'Epargne), Gilbert Gaspar (Mutualial,
Isabelle Massebeuf (conselllére régio-
nale, Philippe Costet {Crédit Agricole),
Jean-LucFlaugére (Chambre d'agricul-
ture de l'Ardeche], Fabienne Munoz
(Chambre des métiers de ['Ardéche), Sa-
bine Buis [députée] et de Laurent Ughetto
[conselller départemental), Raymond
Laifont [président du Centre de Déve-

Un des deux ateliers a l'intérieur du car.

Date : 10 MARS 16

Les enfants peuvent decouvrlr les produits ardechms

loppement Agroalimentaire) est revenu
sur les 5 années de gestation du projet
Tout a en effet commencé en 2011 avec
Lattribution du label pdle d'excellence
rurale a huit projets ardéchois coordon-
nés par Ardéche le golit Un des volets
fut donc la mise en place d'un support
itinerant, ains: est née 'idée du car Le
temps de trouver un véhicule d'occasion
{de marque Iveco), de faire les aména-
gements pour un budget de 100 000 €
et de trouver un chauffeur-animateur,
Virgit Petin, et ['affaire était lancee D'une
manifestation (comme par exemple le
lendemain a Aubenas aux Rencontres
du tourisme) & l'intervention dans un ly-
cée ou une école, le car fait donc de-
couvrir un département plein de ri-
chesses Mais comme devait le souligner
Raymond Laffont, ce car nevitque grace
a l'implication de tous

Sivous souhaitez vous renseigner sur les
conditions de réservation, rendez-vous
sur le site ardechelegout.fr

Les partenaires :

- La Région Auvergne-Rhdne-Alpes
(Grand projet Rhdne-Alpes),

- Mutualia Alliance Santé,

- la Carsse d'Epargne et de prévoyance
Loire-Dréme-Ardéche,

- le Crédit Agricole Sud Rhéne-Alpes,

- Impressions Fombon,

- le CFA Lanas Andre Fargier,

- le lycée hételier La Ségaliere & Lar-
gentiére,

- le lycée hdtelier Marie-Ruvier a Bourg-
Saint-Andeol,

- la Chambre d'agriculture,

- la Chambre de commerce et d'indus-
trie,

- Chambre de metiers et de l'artisanat
de UArdéche M

its ont dit v

Philippe Costet (Crédit Agricole) :
« C'est un projet pédagogique, lu-
dique et audacieux. ll fautfaire com-.-
- prendre que le métier d agriculteur
estd'abord de nourrir les gens, que
 lesproduits ontun prix etun coit».
| Laurent Ughetto [eonseiﬂer dépar-
 temental): « C'estun outil innovant
_et ambitieux, un lie
Hommesetlaterre, la cu{ture et le
savoir-faire».
lsahelleMassebsuftconse:tlémé—
gionale) a insisté sur la nécessité
d'avoir plus de produits locaux dans
les assiettes scolaires.
 Sabine Buis (députée] a évoqué le
~ bon sens : « Plutét que de manger
' des produits dont on ignore L'ori-
gine, il faut qu'on se regale en se
- faisant plaisir ».
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ardechell parcourt les routes du département en
proposant plusieurs ateliers pédagogiques et interactifs

Un car totalement “food” pour
promouvoirles spécialités ardéchoises

Son objectif est de vous rendre fou. Fou de I'Ardéche et de
ses spécialités. Le Département a fété mercredi I'arrivée de
son meilleur VRP. Un as en la matiére, qui, en un tour de
roue, vous donne envie de déguster : chataignes, picodon
et vins ardéchois. Le carfoud'Ardéche n'a pas été recruté
par l'association “Ardéche le golit”, mais plutoét créé sur

mesure.

Inauguré mercredi, le car foud'Ardéche va sillonner les
routes pour promouvoir Ies produits ardéchois.Photo Le DL/
L.F.

Qui de mieux placé quun Ardéchois pour faire la
promotion des produits du département ? Le car a été
concu a Annonay par Iribus. Le scénographe est aussi
Ardéchois et des entreprises locales ont aussi été choisies
pour la décoration, le graphisme et la réalisation des
ateliers du car

i i

Dans le bus, un atelier propose aux enfants un parcours
découverte sur un écran tactile pour apprendre différents
métiers de l'agroalimentaire en s'‘amusant.Photo Le DL/
Vincent RIGAUD

Bient6t dans les écoles et un jourau Salon de 'agriculture

A T'intérieur, deux ateliers pour gofiter I'Ardéche. Un film
de 10minutes, un voyage virtuel pour découvrir I'Ardéche
au gré des saisons et des productions et l'atelier des
métiers. Sur un écran tactile les visiteurs découvrent en
jouant différents métiers de 1'agroalimentaire ardéchois :
castanéiculteur, éleveur caprin, boulanger, restaurateur«
Ce sont des métiers qui recrutent », explique Marie-Pierre
Hilaire, directrice d'Ardéche le gofit. L'association initiée
par la chambre d'agriculture, la chambre de commerce et
d'industrie et la chambre de métiers et de l'artisanat, a
pour objectif de promouvoir les spécialités ardéchoises et
pourquoi pas, de faire naitre des vocations. Les soutes du
car renferment aussi un atelier que Virgile, le chauffeur
et animateur du carfoud'Ardéche, installe a l'extérieur. A
travers des indices, le public est amené a reconnaitre “les
sept merveilles ardéchoises”.

« Le car foud'Ardéche a été cong¢u pour un public jeune :
du CE1 au collége. Mais lorsque nous avons fait des tests,
nous nous sommes rendu compte que cela marchait trés
bien avecles lycéens et leurs parents. C'est une activité tout
public. »

BN

Activité qui est amenée A se déplacer dans les écoles
mais aussi sur les événements ponctuels, contre une
participation financiére. « Nous serons présents a Bourg-
Saint-Andéol pour le Tour de France par exemple. »
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Le car n'a pas vocation a rester que sur les routes
ardéchoises. « 11 va aller dans la Dréme c'est certain et
pourquoi pas faire une halte sur une aire d'autoroute
pendant I'été. Il pourrait également se rendre au salon des
métiers de bouche a Lyon et méme au Salon de 'agriculture
a Paris I'année prochaine », envisage Marie-Pierre Hilaire.

Le car a été congu pour avoir une durée de vie de trois ans.
Son colit : 100000 euros. Le projet entre dans le cadre du

Date : 04 MARS 16
Journaliste : Laure Fumas

Page 2/2

pole d'excellence rurale. I1 a été subventionné par I'Etat,
le Département, la Région et a également le soutien de
partenaires privés.

Le véhicule d'occasion va vivre sa nouvelle vie sur les
routes ardéchoises. Elles font aussi partie des spécialités
du département.

Laure FUMAS
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Virgile, chauffeur et animateur

11 est le seul élément du car foud'Ardéche qui ne soit pas 100 % ardéchois !

A 25 ans, le jeune homme a été engagé en emploi d'avenir par l'association “Ardéche le goiit”.Photo Le DL/L.F.

Virgile Pétin, 25 ans, est le chauffeur et animateur du véhicule. Boulanger d'origine alsacienne, il a engagé une
reconversion professionnelle a son arrivée en Ardéche. « Je voulais rester dans l'agroalimentaire mais j'étais
attiré par 'animation. » Le poste qu'il occupe aujourd'hui, lui convient parfaitement. Il y a trois ans, il a été
engagé en emploi d'avenir par l'association “Ardéche le gotit” pour travailler sur le projet car foud'Ardéche.
11 a été formé au métier d'animateur et a passé son permis “transport en commun”.

Désormais, il est sur les routes pour promouvoir comme un vrai Ardéchois les produits de son département
d'adoption.
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ardechell parcourt les routes du département en
proposant plusieurs ateliers pédagogiques et interactifs

en ardecheUn car totalement food
pour promouvoir les spécialités

Le Département de I'Ardéche a fété mercredi I'arrivée de
son meilleur VRP. Un as en la matiére, qui, en un tour de
roue, vous donne envie de déguster chdtaignes, picodon
et vins ardéchois. Le car Foud'Ardéche a été créé sur
mesure par l'association Ardeéche le gotut. Il a été congu a
Annonay par Iribus. A l'initérieur, deux ateliers pour gofiter
I'Ardéche. Un film de 10minutes, un voyage virtuel pour
découvrir I'Ardéche au gré des saisons et des productions,
et l'atelier des métiers.

Inauguré mercredi, le car Foud'Ardéche va sillonner les

routes pour promouvoir les produits ardéchois.Photo LeDL/
LF

Son colit : 100000 euros. Le projet entre dans le cadre
du pole d'excellence rurale. Il a été subventionné par
I'ftat, le Département, la Région et a été soutenu par des
partenaires privés.Photo Le DL
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Dans le bus, un atelier propose aux enfants un parcours
découverte sur un écran tactile pour apprendre différents
métiers de l'agroalimentaire en s'amusant.Photo LeDL/
Vincent RIGAUD
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Faits divers - Société

Education alimentaire

Un car pour valoriser les produits

« Valoriser I'ensemble des
acteurs  agroalimentaires
ardéchois, en lien avec le
tourisme », telle est la voca-
tion du car Foud'Ardéche
appelé a sillonner les routes
du département...

P Dans cet outil promo-
tionnel, tout se veut ardé-
chois a commencer par le
véhicule, un irisbus fabri-
qué a Annonay. Opéra-
tionnel depuis quelques
semaines, il a officielle-
ment été lancé début mars
dans la cour de 'Hotel du
Département a Privas.

Une

reconnaissance
du fait que ce
car contribue a
Iéducation
alimentaire

Un péle d’excellence ru-
rale a été attribué en aout
2011 a huit porteurs de
projets ardéchois coor-
donnés par le centre de
développement agroali-
mentaire ardéchois, Arde-
che le gouit. L'initiative
vise a renforcer et valori-
ser l'excellence agroali-

Date : 09 MARS 16

Journaliste
Alvéry

Jean-Pascal
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Journaliste

Jean-Pascal

Alvéry

Un car, fabriqué @ Annonay, prét a sillonner les routes pour promouvoir I'économie agroalimentaire ardéchoise.

mentaire par I'organisa-
tion, la communication,
I'innovation et le partena-
riat touristique. Dans cc
cadre, divers sites ont été
aménagés et 15 emplois
ont été créés. Le dernier
en date est celui du chauf-
feur-animateur du car
Foud’Ardéche ! 56 étapes
savoureuses sont égale-
ment réparties sur tout le

territoire et sont signalées
a travers un carnet de rou-
te « Miam miam » listant
également les marchés, les
produits locaux en vente
directe ou via un réseau
de commercants ainsi que
des musées a dominante
agroalimentaire.

Mais pourquoi un car
pour promotionner les
produits du terroir ? Ray-

mond Laffont, président
du centre de développe-
ment agroalimentaire pré-
cise : « Devant les con-
traintes de déplacement et
de stockage d’une exposi-
tion itinérante, une séance
de travail a fait émerger
I'idée, un peu folle mais
tellement évidente pour
I’Ardeche, de réaliser ce
project dans un car, puis-

que le car est originaire de
Vanosc et qu’lveco est
basé a Annonay. C'est ain-
si quc tout a débuté ! » Le
projet a pu étre finalisé a
travers une labellisation et
un financement Program-
me national pour l’ali-
mentation en 2015. « C'est
une reconnaissance du
fait que ce car contribue a
I'éducation alimentaire de
la jeuncssc, a l'ancrage

Page 2/2

territorial et a la mise en
valeur du patrimoine ali-
mentaire », indique encore
Raymond Laffont.Dans le
car Foud’Ardeche, le visi-
teur est transporté au
ceeur des productions ar-
déchoises a travers un
parcours ludique et péda-

gogiquc.

Chasse aux 7 merveilles

de I'Ardéche

Il se veut créateur
d’émotions a travers trois
ateliers. Une chasse aux 7
merveilles de ’Ardéche,
installée sur une place de
marché par exemple, per-
met de découvrir les pro-
duits du terroir ardéchois
de qualité en mobilisant
les cinq sens : la vue, le
toucher, 'odorat, l'ouie et
le gott. A I'intérieur, l'ate-
lier des métiers permet de
voyager sur la route des
savoir-faire et de décou-
vrir les métiers a travers
un jeu interactif par le
biais d’étapes, d’épreuves
et de kilometres a réaliser.
Enfin, un voyage virtucl,
sur grand écran vidéo,
permet une immersion
dans l’environnement
productif de 'Ardeche au
gré des saisons et des pro-
ductions.

JEAN-PASCAL ALVERY
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Projet de territoire

Un car Foud’ au golt de I'Ardeche

ARDECHE - Privas

Le Centre du Développement Agroalimentaire “Ardéche le GoOt” lance son Car
Foud’Ardéche dont la mission est de valoriser, de fagon itinérante, les produits phares
du département auprés de tous les publics avec en cible principale, les scolaires.
Présenté officiellement mercredi 2 mars, le car sillonne déja la campagne mais aussi
les villes du département. Au travers d’un parcours ludique de trois ateliers, les visi-
teurs découvriront les produits et les métiers qui représentent I'excellence agroali-
mentaire ardéchoise.

Le Car Foud” est un service de proximité proposé aux acteurs locaux.
i fait étape, sur demande, dans les écoles et les colléges du département,
muais il peut oussi participer oux manifestotions orgunisées sur les territoires.
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Agroalimentaire Ardeche le Goit a eu

‘idée de créer une exposition itiné-
rante valorisant les produits phares de
I'Ardeche ainsi que les métiers en lien avec
ces produits. Ainsi naquit le Car
Foud’Ardéche qui présente “les 7 mer-
veilles” de DPArdeche: la chataigne, le
Picodon, les vins, les eaux minérales
gazeuses, les salaisons, le beeuf Fin gras du
Mezenc et les volailles. Les visiteurs décou-
vriront ces produits, les savoir faire et plus
globalement le département au travers de 3
ateliers.

3 u départ, le Centre de Développement

Une découverte pédagogique
et ludique unique en son genre

Le premier atelier se situe 4 I'extérieur
du car. Il présente les 7 produits ardéchois
que le visiteur découvrira en usant de ses 5
sens (ouie, vue, toucher, odorat, goit). Les
ateliers 2 et 3 sont a 'intérieur. Latelier des
métiers invitera les visiteurs a jouer entre
eux (par équipes de 4 personnes), en réali-
sant des épreuves, en atteignant des étapes,
en parcourant des kilométres qui leur per-
mettront de “voyager sur la route des
savoir faire en Ardéche”, explique Raymond
Laffont, président d’Ardeéche le Goiit. Enfin,

Date : 05 MARS 16

Journaliste : Corinne Legros

le dernier atelier propose une découverte
virtuelle du département: le visiteur, bien
calé dans son fauteuil d’autobus, regardera
un petit film d'une dizaine de minutes mon-
trant les 4 saisons ardéchoises.

“Les territoires doivent savoir innover
pour avancer”, indique Laurent Ughetto,
président de 1'Agence de Développement
Touristique (ADT) de 'Ardeche, et parte-
naire de la premiere heure d’Ardeche le
Got. Le président soulignait ainsi la carac-
téristique inédite de ce projet labellisé
Programme National pour ['Alimentation et
Péle d’Excellence Rurale.

Le Car Foud’ se déplace sur demande
(établissements scolaires, marchés, événe-
ments pédagogiques, etc.) et peut accueillir
jusqu'a 300 visiteurs par jour. Les presta-
tions varient entre 400 € et 1800 € selon la
durée, le jour de la semaine et la fréquenta-
tion attendue. Ce projet de 100000 euros
est soutenu par un ensemble de partenaires
publics et privés: le Département, I'Etat, la
Région, mais aussi Mutualia Alliance Santé,
la Caisse d’Epargne et de prévoyance de
Loire Drome Ardeche, le Crédit Agricole Sud
Rhdne Alpes, les Impressions Fombon.

Sont également impliqués les centres
de formation des jeunes aux métiers de
I'agroalimentaire : le CFA de Lanas, le Lycée
hotelier Marie Rivier, le lycée hotelier La
Ségaliere. Cerise sur le giteau: méme le car
est ardéchois puisqu'il sort des usines Iveco-
Irisbus d’Annonay!

Carinne Legros

A gauche, Fatelier interactif aflant & la découverte des métiers & Fintérieur du car
et a droite, l'atelier sensoriel allant & la découverte des produits ¢ extérieur.
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Visualiser |'article
Complétement Foud'Ardéche !

Le car Foud'Ardéche est inauguré mercredi 2 mars a I'H6tel du Département a Privas. Mais il sillonne I'Ardéche
depuis décembre 2015. C'est une vraie vitrine des produits locaux, mais aussi des métiers qui y sont liés,
ce car de l'agroalimentaire peut aller dans les écoles, les entreprises, sur les manifestations... C'est un bon
outil novateur et ludique.

Le Département de I'Ardéche, I'Etat et de nombreux partenaires soutiennent ce concept inédit. Ce projet est
labellisé Programme National pour I'Alimentation et Péle d'Excellence Rurale. L'Inspection de I'académie et
L'Arche des Métiers participent sur les volets pédagogiques. Le car Foud'Ardéche bénéficie également d'une
aide de l'ex-Région Rhbéne-Alpes (Grand projet Rhéne-Alpes) et de partenaires comme Mutualia Alliance
Santé, la Caisse d'Epargne et de prévoyance Loire Drédme Ardéche, le Crédit agricole Sud Rhéne-Alpes,
Impressions Fombon, le CFA Lanas André Fargier, le lycée hobtelier La Ségaliére a Largentiére, le lycée
hételier Marie Rivier a Bourg-Saint-Andéol, la chambre d'agriculture, la Chambre de commerce et d'industrie
et la Chambre de métiers et de I'artisanat de I'Ardéche.


http://www.e-tribune.fr
http://www.e-tribune.fr/index.php/region/179-flash-news/6671-completement-foud-ardeche
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ARBECHE | Le rendez-vous de I'automne autour de la chataigne a débuté hier

Des Castagnades corsees

e mi-octobre a mi-no-
Dvembre, le coeur du parc

naturel régional des
Monts d'Ardeche bat au ryth-
me des Castagnades. Un ren-
dez-vous autour du trésor
d'automne qu'est la chatai-
gne.

Pour cette 16¢ édition qui a
débuté hier a Saint-André-
Lachamp, la Corse est l'invi-
tée d'honneur. Le fil rouge
musical est assuré par le grou-
pe L'Alba, qui fera retentir ses
polyphonies de villages en
vallées : « Nous sommes un
collectif d'artistes et nous pro-
posons une musique ouverte,
qui prend racine dansla tradi-
tion des chants sacrés et pro-
fanes. » Des informations sur
le parc naturel de Corse se-
ront également disponibles
lors de chaque Castagnade.

Des animations

et une nouveauté

t
Au coeur des villages, les Cas-
tagnades d'automne réunis-
sent les castanéiculteurs, arti-
sans, artistes, restaurateurs,
professionnels de l'accueil
toGiistique et plus largement
l'ensemble des habitants. Ils
se retrouvent pour faire vivre
l'automne dans les Monts
d'Ardeche et accueillir les vi-
siteurs. Et chaque année, les
organisateurs imaginent de
nouvelles animations autour
du fruit, de sa culture, de sa
gastronomie mais aussi
autour du bois de chataignier
et ses usages. Parmi les ani-
mations, on retrouve la 5¢édi-
tion du lancer de bogues a
Meyras, la réalisation d'une
recette en direct par le chef
Jean-Francois Chanéac a Dé-
saignes, le concours d'éplu-
chage de chataignes a Joan-
nas... Autour de chaque villa-

ge accueillant les
Castagnades, des randon-
nées pour découvrir les pay-
sages aux couleurs automna-
les a pied, en VTT, a cheval.
Des "étapes savoureuses”
sont également proposées par
les restaurateurs locaux.

Co6té nouveauté, le 10 octo-
bre, lors du trail des Pélous au
départ de Lachapelle-sous-
Aubenas, les coureurs passe-
ront dans les chataigneraies
du Vinobre jusqu'a Lentille-
Tes.

Jusqu'a la mi-novembre,
ces rendez-vous appréciés
par le public mettent en avant
la chataigne d'Ardéche, frai-
che ou transformée, et qui bé-
néficie de l'appellation d'ori-
gine protégée.

Séverine MIZERA

Le groupe corseiL’AIba est le fil rouge musical de cette 16¢ édition des
Castagnades.

LES DATES
LACHAPELLE-SOUS-
AUBENAS

10 et 11 octobre.
Rens. 04 75 35 46 11.

MEYRAS
10 et 11 octobre.
Rens. 04 75 36 46 26.

JOYEUSE
17 et 18 octobre.
Rens. 04 75 89 80 92.

PRIVAS
17 et 18 octobre.
Rens. 04 75 64 06 44.

DESAIGNES
18 octobre.
Rens. 04 75 06 61 49.

SAINT-LAURENT-
LES-BAINS

Du 22 au 24 octobre.
Rens. 04 66 46 69 94.

ANTRAIGUES-SUR-VOLANE
24 et 25 octobre.
Rens. 04 75 38 74 37.

CHALENCON
25 octobre.
Rens. 04 75 58 119 72.

VESSEAUX
31 octobre et 1¢r novembre.
Rens. 04 75 93 40 15.

JOANNAS
7 et 8 novembre.
Rens. 04 75 89 33 30.

FETE ASSOCIEE

Celle de Saint-
Pierreville/Gluiras les

31 octobre et 1¢r novembre.
Rens. 04 75 66 64 33.

POUR EN SAVOIR PLUS
www.castagnades.fr
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Département l'a subventionné a hau-
teur de 3 000 euros par chambre d'hote
soit un total de 9 000 euros recus (équi-
valent & 30 % des dépenses éligibles).
« Je remplissais les conditions d'attribu-
tions notamment ['obligation d'étre sous
un label. Ce sera chose faite avec la la-
bellisation Gites de France que nous de-
vrions obtenir courant 2016 », explique
Jean-Noél Berneau. Aprés plusieurs an-
nées d'auto-construction pour une
grande partie, les chambres d'hotes de-
vraient ouvrir en décembre 2015. Un pro-
jet familial puisque Jean, son fils, a re-
pris {'exploitation oléicole avec sa mére
Geneviéve. « Notre volonté est de faire vi-
vre aux hdtes un séjour authentique en
plein ceeur de la production oléicole
puisque les chambres sont dans le méme
batiment que le moulin a huile qui est en-
touré d'oliviers en terrasse. Une expé-
rience unique immergée dans l'oliveraie »,
conclut le producteur.

Agritourisme, un atout
pour U'Ardéche

Suite 3 ce premier opus et au vu du
contexte marqué notamment par la ré-
forme territoriale, par la reconfigura-
tion des intercommunalités, et par U'en-
trée en phase opérationnelle de projets
structurants voués a jouer le role de vé-
ritables catalyseurs pour le développe-
ment de U'attractivité touristique de l'Ar-
déche (1], le conseil départemental a
souhaité poser les fondements d'une
nouvelle stratégie de développement
touristique pour les années 2015 a 2020.
Le 25 juin dernier, une nouvelle straté-
gie intitulée « Ardéche tourisme Hori-
zon 2020 », a ainsi été adoptée. Le bilan
du premier schéma départemental a
montré une faiblesse sur Uoffre agri-
touristique mal connue des visiteurs du
département. De multiples interventions
dans ce domaine méritent en effet da-
vantage de lisibilité et d'articulation en-
tre elles (2). Les acteurs et profession-
nels du tourisme, mais aussi de l'agri-
culture, ont par ailleurs fait part de leur
point de vue sur le sujet : selon eux,
V'agritourisme peut se développer bien
davantage encore, sur te fandement de
produits de qualité (signes d'identifica-
tion de la qualité et de t'origine, marque
territoriale « Golitez 'Ardéche », « Bien-
venue a la ferme », marque du réseau

des chambres d’agriculture, valorisa-
tion de la saisonnalité des productions),
defiliéres spécifiques et identitaires pour
certains territoires [castanéiculture, vi-
ticulture, etc.), d'événementiels et de
produits touristiques créateurs d'itiné-
rance (labels « Vignobles et décou-
verte »...). Territoire authentique et sin-
gulier ot l'on mange « bien et bon »,
U'Ardéche dispose en effet de tous les
atouts pour s'affirmer en tant que des-
tination agritouristique, dont Uoffre doit
étre plus lisible gu'etle ne Uest actuel-
lement & travers la multiplicité des ini-
tiatives et des acteurs qui la portent. B

Conseil départemental
de UArdéche et C.D.

1. Caverne du Pont-d'Arc-Ardéche.
2, Par exemple les événements du réseau Bienvenue  la
ferme, les Castagnades ou encore |'offre cenotouristique...
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De la truffe,
aux fruits rouges,
I’Ardéche, un univers de saveurs !
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Visualiser I'article
Le car Foud'Ardeche: découvrez I’Ardéche du gout!

L'agroalimentaire fait partie de I'ADN de I'Ardéche. Salaisons, chataigne, fromages, vignoble... autant de
productions qui ont fait la renommée de I'agroalimentaire du département. Depuis longtemps la filiere "agro”
méne des actions de valorisation a travers le Centre du développement agroalimentaire "Ardéche le goat"™:
marque collective Goltez I'Ardéche, les étapes savoureuses, brochure Miam Miam... Derniére initiative en
date: le car Foud'Ardéche. Bienvenue a bord!

.
e B

Une invitation a la découverte et au voyage
Le car Foud'Ardéche vise un double objectif:

Contribuer a I'éducation alimentaire des jeunes

Valoriser le patrimoine alimentaire ardéchois

Pour cela quoi de mieux que de faire connaitre les savoir-faire des professionnels, les métiers de
I'alimentaire, la diversité et la qualité des produits locaux en lien avec la saisonnalité et le territoire.
Originalité de I'opération: plutoét que de faire déplacer les jeunes et leurs parents, c'est la filieére qui vient
a leur rencontre, dans un car fabriqué... en Ardéche!

Un parcours ludique et pédagogique
Le visiteur est immergé au cceur des productions ardéchoises a travers un parcours ludique,
pédagogique et riche en émotions, a travers 3 ateliers a parcourir en petits groupes.

La place de marché - Chasse aux 7 merveilles de I'Ardéche : découverte sensitive de produits
agroalimentaires ardéchois

L'atelier des métiers - Voyage sur la route des savoir-faire : valorisation ludique et interactive des métiers
Le voyage virtuel - Découverte de I'Ardéche au gré des saisons et des productions : immersion visuelle
dans I'environnement productif ardéchois

Si vous aussi étes fou d'Ardéeche, montez a bord du car. Nous vous souhaitons un excellent voyage au
pays des saveurs!

En savoir plus...

-

ne -
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DROME-ARDECHE

Promouvoir la ViaRhona

“En roue libre"

genenal
Hermitage-Tournonais communauté de communes et La ministre de I'Ecologie, Ségolene Royal (PS), a été interrogée par la députée iséroise E Fo :
Porte de DromArdéche ont souhaité communiquer sur la Michele Bonneton (EELV) sur le gaz de schiste, mercredi a I'Assemblée nationale lors des .
ViaRhona et les territoires alentours, en lancant I'opération questions au gouvernement. Rappelant la grande manifestation a Barjac de dimanche G
“En roue libre". Il s'agit pour les deux intercommunalités dernier, la parlementaire a demandé a la ministre si toutes exploitations des ressources de -DDID;D =
de promouvoir le nord Drome et le nord Ardeche, via un gaz et huiles de schiste allaient étre interdites quelle que soit la technique utilisée. Cherments

carnet de route qui recense les itinéraires, lieux et sites a
visiter. Afin de devenir une destination privilégiée
notamment pour les habitants de I'agglomération lyonnaise.

ARDECHE-DROME

L'interdiction de toutes exploitations du gaz
de schiste sera inscrite dans le code minier

Ségoléne Royal a annoncé que cette interdiction sera inscrite dans le code minier « avant
la fin du deuxiéme semestre ».Elle a mis en avant la loi sur la transition énergétique et la
volonté du gouvernement de se tourner vers les énergies « renouvelables ».

VOTRE REGION
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Portes ouvertes
Samedi 12 mags 2016
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ARDECHE | Il parcourt les routes du département en proposant plusieurs ateliers pédagogiques et interactifs

Un car totalement “food"” pour promouvoir
les specialites ardechoises

on objectif est de vous L'INFOEN +
Srendre fou. Fou de LAGROALIMENTAIRE :
l'Ardéche et de ses 1=SECTEUR D’EMPLOIS

spécialités. Le Départe-
ment a fété mercredi l'ar-
rivée de son meilleur VRP.
Un as en la matiere, qui,
en un tour de roue, vous
donne envie de déguster :
chéataignes, picodon et
vins ardéchois. Le car
foud'Ardeche n'a pas été
recruté par l'association
“Ardéche le gout”, mais
plutot créé sur mesure.

Qui de mieux placé
qu'un Ardéchois pour fai-
re la promotion des pro-
duits du département ? Le
car a été concu a Annonay
par Iribus. Le scénographe
est aussi Ardéchois et des
entreprises locales ont
aussi été choisies pour la
décoration, le graphisme
et la réalisation des ate-
liers du car...

Bientodt dans les écoles
et un jour
au Salon de I'agriculture

A l'intérieur, deux ateliers
pour gotter I'Ardeche. Un
film de 10 minutes, un
voyage virtuel pour dé-

La filiere agroalimentaire en
Ardéche est le premier
secteur d’emplois : 4713
exploitations agricoles avec
8300 empilois, plus de
4000 entreprises
représentant 13 000
emplois inscrits au registre
du commerce et 1000
entreprises artisanales
comptant 2000 salariés.

L’ARDECHE TERRE
AGRICOLE

128 501 hectares, c’est la
surface agricole de
IArdéche, soit environ un
quart du territoire.

LES SIGNES DE QUALITE
La qualité des productions
ardéchoises est certifiée a
travers :

7 AOC vins : Cornas,
Saint-Joseph, Saint-Péray,
Condrieu, Cotes-du-
Vivarais, Cotes-du-Rhoéne
et Cotes-du-Rhone
villages.

3 AOP produits : picodon,
chataignes dArdeche et
beeuf Fin gras du Mézenc.

6 labels rouges : poulets,

couvrir 1'Ardeche au gré : & mte :
chapons, pintades, dindes,

des saisons et des produc- Inauguré mercredi, le car foud’Ardéche

va sillonner les routes pour promouvoir les produits ardéchois. Photo Le DL/LF.

tions et l'atelier des mé-
tiers. Sur un écran tactile
les visiteurs découvrent en
jouant différents meétiers
de l'agroalimentaire ar-
déchois : castanéiculteur,
éleveur caprin, boulanger,
restaurateur... « Ce sont
des métiers qui recru-
tent », explique Marie-
Pierre Hilaire, directrice
d'Ardéche le gotit. L'asso-
ciation initiée par la cham-
bre d'agriculture, la cham-
bre de commerce et d'in-
dustrie et la chambre de
métiers et de 1'artisanat, a
pour objectif de promou-
voir les spécialités ardé-
choises et pourquoi pas,
de faire naitre des voca-

tions. Les soutes du car
renferment aussi un ate-
lier que Virgile, le chauf-
feur et animateur du car
foud'Ardéche, installe a
l'extérieur. A travers des
indices, le public est ame-
né a reconnaitre "les sept
merveilles ardéchoises”.

« Le car foud'Ardeche a
été concu pour un public
jeune : du CE1 au college.
Mais lorsque nous avons
fait des tests, nous nous
sommes rendu compte
que cela marchait tres
bien avec les lycéens et
leurs parents. C'est une
activité tout public. »

Activité qui est amenée a

GUILHERAND-GRANGES

SALON

OUVERT
VENDREDI
14H-18H30

SAMEDI &
DIMANCHE
10H-19H

ENTREE : 2€

ORGANISATION
COMITE
MUNICIPAL

DES FETES

07 83 07 25 80

406225100

DE

B

se déplacer dans les éco-
les mais aussi sur les évé-
nements ponctuels, contre
une participation financie-
re. « Nous serons présents
a Bourg-Saint-Andéol
pour le Tour de France par
exemple. »

Le car n'a pas vocation a
rester que sur les routes
ardéchoises. « Il va aller
dans la Drome c'est cer-
tain et pourquoi pas faire
une halte sur une aire
d'autoroute pendant 1'été.
Il pourrait également se
rendre au salon des mé-
tiers de bouche a Lyon et
méme au Salon de l'agri-
culture a Paris l'année

Virgile, chauffeur et animateur

prochaine », envisage Ma-
rie-Pierre Hilaire.

Le car a été concgu pour
avoir une durée de vie de
trois ans. Son coflt
100 000 euros. Le projet
entre dans le cadre du po-
le d'excellence rurale. Il a
été subventionné par
I'Etat, le Département, la
Région et a également le
soutien de partenaires pri-
vés.

Le véhicule d'occasion
va vivre sa nouvelle vie
sur les routes ardéchoises.
Elles font aussi partie des
spécialités du départe-
ment.

Laure FUMAS

A 25 ans, le jeune homme a été engagé en emploi d’avenir par
I’association “Ardéche le godit”. photo Le DLLF.

1 est le seul élément du car

foud'Ardeche qui ne soit pas
100 % ardéchois !

Virgile Pétin, 25 ans, est le
chauffeur et animateur du vé-
hicule. Boulangerd'origine al-
sacienne, il a engagé une re-
conversion professionnelle a
son arrivée en Ardeche. « Je
voulais rester dans l'agroali-
mentaire mais j'étais attiré par
I'animation. » Le poste qu'il
occupe aujourd'hui, lui con-

vient parfaitement. Il y a trois
ans, il a été engagé en emploi
d'avenir par l'association “Ar-
deéche le gott" pour travailler
sur le projet car foud' Ardeche.
1l a été formé au métier d'ani-
mateur et a passé son permis
“transport en commun”.

Désormais, il est sur les rou-
tes pour promouvoir comme
un vrai Ardéchois les produits
de son département d'adop-
tion.

Dans le bus, un atelier propose aux enfants un parcours découverte sur
un écran tactile pour apprendre différents métiers de I’agroalimentaire
en s’amusant.

Photo Le DL/Vincent RIGAUD

agneau de [Ardet et veau
du Velay.

4 I1GP vins : Ardéche,
collines rhodaniennes,
Méditerranée et comtés
rhodaniens.
Dénomination
montagne : pomme de
terre du Gerbier de Jonc,
cerises, abricots et produits
laitiers.

AGRICULTURE BIO
LArdéche est au 9¢ rang
national en surface agricole
utile cultivée. 2¢ de la région
Rhéne-Alpes avec 577
producteurs, 80 entreprises
de transformation et

28 distributeurs bio.

« | Cobjectif est d’accueillir entre 10 000 et

50 000 visiteurs en trois ans »

¥ objectif est d'ac-
(( cueillir entre
10 000 et 50 000 person-
nes en trois ans », a lancé,
mercredi soir, Raymond
Laffont, président d'Arde-
che le gott, lors de l'inau-
guration du car foud'Ar-
deche devant 1'hétel du
Département a Privas. En
décembre, lors de la phase
de test, « il a déja accueilli
plus de 500 personnes. »
Le président, comme la
directrice de la structure,
Marie-Pierre Hilaire, se
sont dits fiers d'avoir com-
me partenaires des éta-
blissements d'enseigne-
ment professionnel com-
me le CFA de Lanas, le
lycée hotelier de Bourg-
Saint-Andéol et le lycée
hotelier La Ségaliere a

-

A0B 1,

Largentiere. Autant d'am-
bassadeurs du savoir-faire
made in Ardeche.

découvrir le car. photo Ardéche le goit

En décembre, des enfants du Cheylard ont été les premiers a
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aussi été choisies pour la
décoration, le graphisme
et la réalisation des ate-
liers du car...

Bientodt dans les écoles
et un jour
au Salon de I'agriculture

A l'intérieur, deux ateliers
pour gotter I'Ardeche. Un
film de 10 minutes, un
voyage virtuel pour dé-

La filiere agroalimentaire en
Ardéche est le premier
secteur d’emplois : 4713
exploitations agricoles avec
8300 empilois, plus de
4000 entreprises
représentant 13 000
emplois inscrits au registre
du commerce et 1000
entreprises artisanales
comptant 2000 salariés.

L’ARDECHE TERRE
AGRICOLE

128 501 hectares, c’est la
surface agricole de
IArdéche, soit environ un
quart du territoire.

LES SIGNES DE QUALITE
La qualité des productions
ardéchoises est certifiée a
travers :

7 AOC vins : Cornas,
Saint-Joseph, Saint-Péray,
Condrieu, Cotes-du-
Vivarais, Cotes-du-Rhoéne
et Cotes-du-Rhone
villages.

3 AOP produits : picodon,
chataignes dArdeche et
beeuf Fin gras du Mézenc.

6 labels rouges : poulets,

couvrir 1'Ardeche au gré : & mte :
chapons, pintades, dindes,

des saisons et des produc- Inauguré mercredi, le car foud’Ardéche

va sillonner les routes pour promouvoir les produits ardéchois. Photo Le DL/LF.

tions et l'atelier des mé-
tiers. Sur un écran tactile
les visiteurs découvrent en
jouant différents meétiers
de l'agroalimentaire ar-
déchois : castanéiculteur,
éleveur caprin, boulanger,
restaurateur... « Ce sont
des métiers qui recru-
tent », explique Marie-
Pierre Hilaire, directrice
d'Ardéche le gotit. L'asso-
ciation initiée par la cham-
bre d'agriculture, la cham-
bre de commerce et d'in-
dustrie et la chambre de
métiers et de 1'artisanat, a
pour objectif de promou-
voir les spécialités ardé-
choises et pourquoi pas,
de faire naitre des voca-

tions. Les soutes du car
renferment aussi un ate-
lier que Virgile, le chauf-
feur et animateur du car
foud'Ardéche, installe a
l'extérieur. A travers des
indices, le public est ame-
né a reconnaitre "les sept
merveilles ardéchoises”.

« Le car foud'Ardeche a
été concu pour un public
jeune : du CE1 au college.
Mais lorsque nous avons
fait des tests, nous nous
sommes rendu compte
que cela marchait tres
bien avec les lycéens et
leurs parents. C'est une
activité tout public. »

Activité qui est amenée a
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se déplacer dans les éco-
les mais aussi sur les évé-
nements ponctuels, contre
une participation financie-
re. « Nous serons présents
a Bourg-Saint-Andéol
pour le Tour de France par
exemple. »

Le car n'a pas vocation a
rester que sur les routes
ardéchoises. « Il va aller
dans la Drome c'est cer-
tain et pourquoi pas faire
une halte sur une aire
d'autoroute pendant 1'été.
Il pourrait également se
rendre au salon des mé-
tiers de bouche a Lyon et
méme au Salon de l'agri-
culture a Paris l'année

Virgile, chauffeur et animateur

prochaine », envisage Ma-
rie-Pierre Hilaire.

Le car a été concgu pour
avoir une durée de vie de
trois ans. Son coflt
100 000 euros. Le projet
entre dans le cadre du po-
le d'excellence rurale. Il a
été subventionné par
I'Etat, le Département, la
Région et a également le
soutien de partenaires pri-
vés.

Le véhicule d'occasion
va vivre sa nouvelle vie
sur les routes ardéchoises.
Elles font aussi partie des
spécialités du départe-
ment.

Laure FUMAS

A 25 ans, le jeune homme a été engagé en emploi d’avenir par
I’association “Ardéche le godit”. photo Le DLLF.

1 est le seul élément du car

foud'Ardeche qui ne soit pas
100 % ardéchois !

Virgile Pétin, 25 ans, est le
chauffeur et animateur du vé-
hicule. Boulangerd'origine al-
sacienne, il a engagé une re-
conversion professionnelle a
son arrivée en Ardeche. « Je
voulais rester dans l'agroali-
mentaire mais j'étais attiré par
I'animation. » Le poste qu'il
occupe aujourd'hui, lui con-

vient parfaitement. Il y a trois
ans, il a été engagé en emploi
d'avenir par l'association “Ar-
deéche le gott" pour travailler
sur le projet car foud' Ardeche.
1l a été formé au métier d'ani-
mateur et a passé son permis
“transport en commun”.

Désormais, il est sur les rou-
tes pour promouvoir comme
un vrai Ardéchois les produits
de son département d'adop-
tion.

Dans le bus, un atelier propose aux enfants un parcours découverte sur
un écran tactile pour apprendre différents métiers de I’agroalimentaire
en s’amusant.

Photo Le DL/Vincent RIGAUD

agneau de [Ardet et veau
du Velay.

4 I1GP vins : Ardéche,
collines rhodaniennes,
Méditerranée et comtés
rhodaniens.
Dénomination
montagne : pomme de
terre du Gerbier de Jonc,
cerises, abricots et produits
laitiers.

AGRICULTURE BIO
LArdéche est au 9¢ rang
national en surface agricole
utile cultivée. 2¢ de la région
Rhéne-Alpes avec 577
producteurs, 80 entreprises
de transformation et

28 distributeurs bio.

« | Cobjectif est d’accueillir entre 10 000 et

50 000 visiteurs en trois ans »

¥ objectif est d'ac-
(( cueillir entre
10 000 et 50 000 person-
nes en trois ans », a lancé,
mercredi soir, Raymond
Laffont, président d'Arde-
che le gott, lors de l'inau-
guration du car foud'Ar-
deche devant 1'hétel du
Département a Privas. En
décembre, lors de la phase
de test, « il a déja accueilli
plus de 500 personnes. »
Le président, comme la
directrice de la structure,
Marie-Pierre Hilaire, se
sont dits fiers d'avoir com-
me partenaires des éta-
blissements d'enseigne-
ment professionnel com-
me le CFA de Lanas, le
lycée hotelier de Bourg-
Saint-Andéol et le lycée
hotelier La Ségaliere a

-

A0B 1,

Largentiere. Autant d'am-
bassadeurs du savoir-faire
made in Ardeche.

découvrir le car. photo Ardéche le goit

En décembre, des enfants du Cheylard ont été les premiers a
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