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PANORAMA MEDIAS

Du 1° avril 2019 au 31 mars 2020

TOTAL MEDIAS : 239

PRESSE ECRITE
TOTAL : 86
- Presse locale & régionale : 78
Dauphiné Libéré, La Tribune, Avenir agricole de I'’Ardéche, Hebdo de I'Ardéche, L'écho Drome Ardéeche, Le révell

vivarais, Journal de Tournon Tain, Reliefs, UMIH, Terres des Savoie, ...

- Presse nationale & européenne : 8
Que Choisir, Village magazine, Hétellerie restauration, Brussels magazine, Maximag, ...

RADIO / TV
TOTAL : 7

- Radio : 6
France Bleu Dréme Ardéche, Chérie FM, Autoroute info, RCF, ...

-Tv:1

TF1 « Bienvenue chez nous »

WEB

TOTAL : 17

Alimentec Mécenn’Ardéche, La Cascade, ville de Bourg-St-Andéol, Cévennes d’Ardéche, Chambre de métiers et de
l'artisanat de I'Ardeche, France Bleu Drome Ardéche, Dauphiné Libéré, Tousvoisins.fr, Hebdo de I'Ardeche, Peuple libre,
Terre de vins, La box du mais, ...

COMMUNICATION DIFFUSEE PAR ARDECHE LE GOUT
TOTAL : 129
Sites internet : 91

Actualités mises en ligne sur les sites www.ardechelegout.fr, www.ardechelegout.fr/pro, www.lesetapessavoureuses.fr et
www.goutezlardeche.fr

Mailings : 38 envois vers 11 300 destinataires
Actualités sur I'agroalimentaire ardéchois et sollicitations pour diverses actions


http://www.ardechelegout.fr/
http://www.ardechelegout.fr/pro
http://www.lesetapessavoureuses.fr/
http://www.goutezlardeche.fr/

La Gazette

FORMATION SUR LA TRUFFE

Depuis 2 ans, 'UMIH 07 s’est investi auprés des 2 CFA et
des 2 lycées hoteliers du département pour organiser des
formations mettant en valeur le métier de cuisinier.

= Lo premigre formation pour sensibiiser les jeunes opprentis @ Vutilisation du

Nous souhgitons vous sollicifer & nouveau pour participer @ une de ces formations.
Si vous y étes favorable, nous vous remercions de nous donner la date de votre
choix.

Nous espérons compter sur votre collaboration et nous restons @ votre ‘enfiére
disposition.

LEMIX
FOUD’ARDECHE

13 av 15 mars 2020 : Mix Foud’Ardéche — La Cascade,

poisson frais, enfier dans la cuisine de nos jours.
: Bourg St Andéol

Le Mix Foud'Ardeche est un événement ayant pour objectif de faire émerger des
projets en mixant créafivité ef innovation. Des équipes composées de participants
de fout horizon se réuniront autour du théme « I'alimentation en 2040 » pour
proposer des idées et des solutions nouvelles (6 défis seront proposés). Les parfici
ponts pourront bénéficier de I'appui d'un comité dexperts dans les domaines des
sciences alimentaires, de lo gostronomie, du markefing, du design, du numérique
ou de lo distibution et ouront @ disposition fout le matériel nécessire permet-
tont le prototypage. Ces questions vous inféressent ? Vofre vision peut apporter
 lo réflexion collective ? Vous avez envie de partager une expérience nouvelle ?
N'hésitez pas & nous rejoindre. A la fin du week-end, les projets développés seront
présentés sous forme de pitch. Ce temps de resfitufion sera ouvert ou public ef
notamment aux professionnels, nous vous accueillerons avec le plus grand plaisir
pour vous partager les résultats obtenus !

Vous pouvez vous inscrire  une ou plusieurs dates
Contacter Raymond au 06 73 88 77 93 ou Valérie au 04 75 29 80 08

Organisateur : Ardeche le godit - Toutes les infos : www.mixfoudardeche.fr

= La deuxiéme autour du «dessert @ I'assiette»

Vous avez répondu favorablement et je vous en remercie.

Votre engouement pour parfager vofre savoir-aire et votre passion du métier avec
une quinzaine de jeunes apprenants, nous touche énormément.

Nous souhaitons réitérer en 2020 ces formations autour de la «truffe», en partena-
riat avec le Syndicat des rufficulteurs d'Ardache et Ardeche Le Godt.

Les dates programmées sont les suivantes :

Le 17 février 2020 au LEP de BOURG SAINT ANDEQL,
Le 24 février 2020 au CFA d’ANNONAY,

Le 9 mars 2020 qu CFA de LANAS,

Le 23 mars 2020 qu LEP de LARGENTIERE.

LES 30 ANS
DU LEP MARIE
RIVIER

Les 30 ans du lycée professionnel Marie Rivier d Bourg saint Andeol, UMIH présente
avec plaisir pour cet anniversaire et la confinuation d'une étraite collaboration

. Systémes d'encaissement
) . Tarminaux carte bancaira - Balancas
« Vicéo surveillance - Logicial da gastion
. Veile - Occasion - Location
«  Foumitures toutes marques - Service aprés vente

v

Tarifs adhérants UMIH
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Richard Rocle, nouvel étoilé Michelin 2019

Saint-Germain (07) Né a deux pas de Roanne, dans une famille de gourmets, le chef a trouvé sa voie trés
jeune. A sa passion pour la cuisine il ajoute désormais la volonté d'étre I'ambassadeur d'un terroir.

“A l'age de 13 ou 14 ans, quand j’ai annoncé que je voulais devenir cuisinier, mon pére m’a envoyé en stage
d’observation au Lion d’or, a Noailly. Au lieu de me dissuader, ce fut une révélation et Raymond Rajaud ,
le chef de cet établissement, est devenu mon mentor...” Quarante ans plus tard, le chef Richard Rocle n’a
rien oublié des extras qui occupaient ses week-ends et ses vacances jusqu'a son départ au lycée hotelier
de Chamaliéres (Puy-de-Déme).

“A la sortie, j'ai fait mon petit tour de France, la Normandie, la Savoie et Paris, ou j’ai saisi I'opportunité de
travailler au Crillon. Ensuite, j’ai été chef salarié dans divers établissements, passant du haut de gamme a la
brasserie, et toutes ces expériences m'ont donné une assise.” Et c’est lors d’'un séjour dans la Dréme qu'il
fait la connaissance d’ Angéle Faure, aujourd'hui sa compagne.

Ensemble, ils ont envie de se poser dans leur restaurant. Une annonce les conduit a Saint6germain, en
Ardéche méridionale, a la découverte de I'auberge de Montfleury. “Le lieu, le prix sans oublier le projet de
deéviation qui ferait que la route nationale ne passerait plus sous notre nez, tout nous convenait.” L'ouverture,
le week-end de Paques 2006, a marqué la mémoire du couple.

Le menu a 20 €, un symbole essentiel

Depuis, tout a bien changé, I'équipe est forte de huit personnes et les efforts consentis depuis I'ouverture ont
porté leurs fruits avec I'obtention d’'une étoile Michelin cette année. “Pour moi, c’est un réve de gamin qui se
concrétise” , lache le chef trés attaché aux symboles et au terroir ardéchois. Il a rejoint Goltez I'Ardéche, est
membre fondateur des Toqués d’Ardéche et il valorise 'ensemble des producteurs devenus partenaires de
son restaurant en introduction de ses menus et de la carte. “La preuve que I'on peut associer gastronomie
et circuits courts avec des gens que jai pris le temps de rechercher dés mon arrivée.”

Quant au menu affaires proposé au déjeuner en semaine a 20 €, il n'est pas question de supprimer. “Avec
I'étoile, certains clients imaginaient que tout allait changer et qu’ils ne pourraient plus venir chez nous en
raison de l'augmentation des prix. Nous les avons rassurés, ce ne sera pas le cas ! Et s'il est essentiel pour
nous de conserver cette distinction, cela se fera toujours avec ce menu...”


http://www.lhotellerie-restauration.fr
https://www.lhotellerie-restauration.fr/journal/restauration/2019-03/Richard-Rocle-nouvel-etoile-Michelin-2019.htm
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de I"Ardéche

Ardeche

FOUD’ARDECHE / Organisée le 1 avril au Cep du Prieuré de Saint-Péray, la
3¢ édition des Rencontres professionnelles de I'alimentation de proximité
etmtl’occasmn de developper son réseau et découvrir de nouvelles tendances.

A la recherche de produits plus sains

Restaurateurs, transformateurs, producteurs, grossistes, commercants, Mhrﬁwrs... De nombreux professionnels
étaient au rendez-vous,



IAvenir
gricole

de I’Ardéche

Date : 04 avril 2019
Journaliste : Cécile Chanteperdrix

agnant chague année en parti-
ipants et en notoriété, le salon
Foud'Ardéchea réuni cetteannée

400 professionnels et 48 exposants ar-
déchoisautour d'une « addition de belles
énergies », a souligné Philippe Costet,
président de L'association Ardéche
le goOt qui est & l'initiative de 'éve-
nement. De nombreux professionnels
de l'alimentaire, restaurateurs; trans-
formateurs, producteurs, grossistes,
commeregants, hébergeurs, avaient fait
le déplacement pour rencontrer des
fournisseurs et des clients afin de dé-
velopper leur réseau et découvrir les
nouvelles tendances. :
Organisé par le Centre du développe-
ment alimentaire, Ardéche le golt en
partenariat avec la Chambre d'agri-
culture, la' Chambre de métiers et de
I'artisanat et la Chambre de commerce
et d'industrie de UArdéche, ce salon a
rassemblé des visiteurs venus principa-
lementd'Ardéche, mais ausside Drome
et de la Loire. Plus rares, quelques visi-
teurs avaient fait le déplacement depuis
U'lsére, le Rhéne, ['Hérault et la Haute-
Loire.

Du délicieux saucisson a l'escargot, en
passant par la confiture de légumes,
['huile d'olive, une pointe de spiruline

[veir ci-contre] ou de safran et pour ter-
miner un petit fromage, la dégustation
du marron gourmand, d'une glace ou
d'autre nectar... Le visiteur a eu de quoi
titiller ses papilles. Nouveauté cette an-
née, le pique-nigue Golitez l'Ardéche,
réalisé par Les Toqués de L'Ardéche et
proposé dans des emballages biodégra-
dableset/ou recyclables, étaitaccessible
aux visiteurs.

Introduire le bio

dans la restauration

Une premiére conférence a mis en

exergue comment « Proposer une offre

bio ﬁanslarestaurahon traditionnelle »,

animée par Le Cluster Bio. Cé référent
en matiére de bio offre ses services aux
entreprisesadhérentes,du démarrage 3
la commercialisation. Partantdu constat
que le bio est en pleine croissance et
qu'il répend a une demande forte des
consommateurs, le restaurateur peut
&tre tenté de proposer de maniére &pi-
sodique ou réguliére du bio 3 sa carte.

Les statistigues de ['Agence francaise

pour le développement et la promotion
de l'agriculture biologique le prouvent :
85% des Frangais souhaitent que le bio
se développe, 82 % font confiance au
label et 78 % sont intéressés par le bio

enrestauration, Certains restaurateurs
suivent déja cette tendance, par soucide
leur clientele mais aussi de l'environ-
nement. Ils désirent soutenir les pro-
ducteurs et promouvoir leur territoire.
Se pose alors la question : comment
communiquer dans le sens autorisé ?
Le restaurateur qui introduit quelques
produits bio doit se signaler auprés de
l'Agence bio : une notification suffit [ser-
vice gratuit]. S'il propose un plat ou un
menu bio, il aura besoin d'une notifica-
tion et d'une certification. Il sera alors
contrélé par un organisme certificateur
et pourra préciser « bio » en face du
platou du menu. Méme démarche pour
un restaurant bio. La certification a un
colt, compris entre 300 € et 800 €, se-
lon le nombre de couverts, de produits
utilisés, etc. En Ardéche, deux restau-
rateurs sont certifiés. Au niveau de la
région Auvergne Rhone-Alpes [Aura),
on dénombre 30 certifiés et 21 notifiés,
Les solutions d'approvisionnement dé-
pendentdes produits, certains sont plus
delicats a trouver. Le restaurateur peut
faire appel aux producteurs, aux gros-
sistes ou aux plateformes comme celle
d'Ardéche et de Saison. Cette derniére
propose des produits respectueux de
'environnement, dont certains appar-
tiennent 3 la marque Golitez 'Ardéche,
gagede qualité. L'association estampille
en effet 130 pmduns bio et'80 % des
matigres premiéres sont ardéchoises.

La naturalité est tendance
Le syndicat mixte du technopole Ali-
mentec, Novalim-Alimentec, qui ac-
compagne les entreprises dans la mise
au point de produits innovants, a animé
la seconde conférence organisée sur
la « Stratégie d'innovation : vers des
produits plus sains et plus naturels ».
Autrefois, un produit alimentaire ser-
vait 3 nourrir son utilisateur. Depuis
quelquesannées, on préte auxaliments
de nouvelles vertus, médicales, cura-
tives, réparatrices, un peu éloignées
de leur fonction premiére. Ils sont done
allégés, enrichis, sans allergéne, etc. Il
convient de sassurer que la [égislation
est bien respectée. Cependant ces ten-
dances orientées sur le plaisir, lasanté,
laforme, la praticité ou l'éthique, ne sont
pasnégligeables pour le consommateur.
Latendance vegan prone l'abandon des
protéines animales au profit des pro-
teines végétales. Les flexitariens, eux,
diminuent leur consommation de proté-
ines animales mais veulent une viande
de qualité et locale. Pour répondre aces
tendances, le restaurateur utilise des
ingrédients bio et peut apposer le label
«fait maison» sous certaines conditions.
Lasanté, l'environnement ou le mode de
vie sont les moteurs de cette tendance
& la naturalité. ®

Cécile Chanteperdrix
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AGROALIMENTAIRE

LES RENCONTRES
FOUD'ARDECHE
FONT SALIVER

ARDECHE - Saint Péray

LA 3t EDITION EST VENUE CONFIRMER TOUT
LINTERET DE CETTE MANIFESTATION DE TYPE
B TO B CREEE POUR FAIRE SE RENCONTRER LES
PRODUCTEURS ARDECHOIS ET LEURS CLIENTS
POTENTIELS QUE SONT LES PROFESSIONNELS DE
LA RESTAURATION, DES METIERS DE BOUCHE, LES
TRANSFORMATEURS, DISTRIBUTEURS, ETC.

ardsche

« Cette manifestation est le reflet de la richesse de la filiére
agroalimentaire ardéchoise et un point de convergence
essentiel » a-t-il été rappelé lors de l'inauguration.



L'ECHO

LE VALENTINOIS

ruit d'un travail partenarial
Fporté par le centre du Déve-

loppement  agroalimantaire
en lien avec les Chambres consu-
laires let dans le cas présent, avec
léquipe du CEP du Prieuré de
Saint-Péray qui hébergeail cette
3¢me gédition], les Rencontres pro-
fessionnelles Foud'Ardéche 2019
ont confirme tout lintérét de cette
manifestation destinés a faire la
promotion des spécialités ardé-
choises par celles et ceux qui les
produisent aupres de celles et ceux
qui, de part leurs activités, ont la
possibilité de les valoriser: reslau-
rateurs, grossistes, commercants,
transformateurs, artisans des me-
tiers de bouche, professionnels du
tourisme, etc.

omme lattestent les princi-
C paux chiffres de cette édition

2019, cet événement est le
reflet de la richesse de la filiere
agroalimentaire ardéchoise et un
point de convergence essentiel.

Prés d'une cinquantaine d'expo-
sants (48, pour étre exact] étaient
présents de méme que 350 profes-

sionnels, soil une progression de

+ 10 % par rapport a l'édition 2018,
sans oublier les 1500 personnes
atteintes via les réseaux sociaux.

Les deux conférences organisées
ont également &té particuliérement
appréciées, les thematiques abor-
dées étant il esl vrai particuliére-
ment appropriées. « Proposer une
offre bio dans la restauration tradi-
tionnelle » [animée par Lucie Mes-
trallet du Cluster Bio) et « Straté-
gie d'innovation: vers des produits
plus sains et plus naturels » [ani-
mée par Nadege Perret de Novalim
Alimentec] ont ainsi réunis plus de
45 personnes. Elaboré uniquement
avec des metiéres éres locales, un
pigue-nique Godtez UArdéche®
était également proposé a l'heure
du déjeuner.

Frédéric Rolland

Une cinquantaine d’exposants a participé a cette 3™ édition
des rencontres professionnelles Foud’Ardéche.

Date : 06 avril 2019
Page de l'article : p.9
Journaliste : Frédéric Rolland



Gamon Traiteur
Emmanuelle

et Laurent
Faucheux-Gamon
Zone Pdle 2000

Rue des Entreprenants
07130 Saint-Péray
Tél.: 0475405511
www.gamontraiteur.fr

couenne. Le manque de sel, mais aussi le climat trés
sec de la région, expliquent l'origine de la recette.
« Nous fabriquons aujourd’hui toute notre charcute-
rie seche: jambon cousu, jambon eru, noix de jam-
bon, coppa, bacon et quelques saucissons que nous
comptons entiérement produire prochainement.
Nous avons aussi été les premiers a saler et sécher le
filet mignon de porc. La technique du sous-vide pour
le salage a également été mise en place rapidement »,
explique Matthieu. Diots savoyards, pormoniers
(saucisses vertes aux légumes), farci de Bessans,
pain a base de chou et de viande de porc, une re-
cette de la grand-mere paternelle de Matthieu,
agnelos des raviolis de pore, patés, saumon fumé,
boudin blanc et foie gras sont au programme, Coté
matiéres premiéres, Matthieu Personnaz se fournit
majoritairement en porcs fermiers de plein air en
provenance de I'Allier, le pore de Savoie étant rare.
Agneaux et veaux proviennent de la région toute
proche. « Méme si 'approvisionnement en zone de
montagne reste un probléme, nous travaillons avec
une trentaine de producteurs en direct pour avoir les
meilleurs produits possible. »

Laurent Faucheux-Gamon:

une passion ardéchoise

Le parcours professionnel de Laurent Faucheux-
Gamon est pour le moins atypique. Aprés son bac,
ce dernier enchaine de nombreuses expériences
dans le commercial et la vente avant de se consa-
crer a la cuisine et a la charcuterie. « Vers I'dge de
26 ans, j'ai décidé de me lancer dans ce que j'aimais
vraiment faire. ['ai eu l'opportunité de faire une sai-
son dans un restaurant étoilé du Beaujolais. Cela a
confirmé men gott pour la cuisine, que j'ai apprise
en autodidacter, explique Laurent. Puis il conti-
nue avec un poste de charcutier traiteur dans la
grande distribution, avant qu'une nouvelle op-
portunité s'offre a lui. Fille de charcutier traiteur,
son épouse Emmanuelle lui propose en 1998 de
rejoindre l'affaire familiale située tout prés de Va-
lence, 4 Saint-Péray (Ardeche). «Année aprés an-
née, nous avons développé notre service traiteur et
amélioré notre carte. Nous employons actuellement
15 salariés a temps complet et fabriquons presque
90 % de nos produits.» Lentreprise, qui assure sept
marchés par semaine a Valence et dans la région

UR DE FRANCE DES R

Date : Avril 2019

Page de l'article : p.36
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en plus de son activité boutique et événementiel,
est de ce fait labellisée Qualichef, mais également
estampillée «Gottez I'Ardéche» et membre de
Fassociation Emerveillé par I'Ardéche. La marque
Gofitez I'Ardéche a été créée en 1995 et regroupe
actuellement prés de 120 entreprises, dont plus
de 30 restaurateurs, traiteurs ou points de vente.
«Ce label garantit au consommateur une fabrica-
tion avec des produits locaux. Le département béné-
ficie d'une belle image de marque que nous avons a
caeur de supporter. Comme a Lyon, les habitants d'ici
soignent particuliérement leur assiette!» précise
Laurent. Le laboratoire ayant entierement briilé en
2006, il a di étre reconstruit en 2008, ce qui a eu
pour conséquence d'agrandir la surface de travail
et de développer l'activité de I'entreprise.

Pités en croiite, boudins, saucisserie, foies gras, galan-
tines, patés et terrines ne sont gu'une petite partie de
la production de la maison, qui se distingue aussi par
ses spécialités proprement ardéchoises. Saucisses de
couenne ou d'herbes, terrines a base de chitaignes ou
d'olives, foies gras au muscat de Beaumes-de-Venise,
ala chataigne ou a la myrtille, « maouche ardéchoise »
(une panse de porc farcie & base de chou, de lard et
de viande de pore), chevreau local en gelée, «crique»
ou galette de pommes de terre, «cousina» de cha-
taigne (un consommé de chataigne), caillette ardé-
choise sont réguliérement proposés a la carte. Pour
ses matieres premiéres, Laurent Faucheux-Gamon
aime travailler le fin gras du Mézenc, un beeuf AOP
de Haute-Loire et dArdéche, sans oublier I'agneau de
Sisteron, également AOF,




TOURNON

SAINT-PERAY

|’alimentation made in Ardéche sur un

nelles Foud'Ardéche se

sont déroulées derniére-
ment au Cep du prieuré, Ce
rendez-vous était orchestre
par l'association Ardéche le
gott et proposait un coup de
projecteur sur la richesse de
la filiere agroalimentaire ar-
déchoise. « C'est lua troisiéme
edition de ce salon alimenta-
tion de proximité. Pour la
premiére édition nous avions
accueilli 200 visiteurs; 300
pour la seconde édition. La
nous en attendons 400 » ex-
pliquait Marie-Pierre Hilai-
re, directrice d'Ardéche le
gout. Le rendez-vous a réuni
48 exposants et deux confé-
rences ont été organisées,
une sur la thématique « pro-
poser une ofire bio dans la
restauration traditionnelle »

I es rencontres profession-

TAIN

~ K

deche.

et «stratégie d'innovation :
vers des produils plus sains
el plus naturels ». Ce salon
permet aux professionnels

Restaurateurs et commercants ont parcouru les stands du salon Foud'Ar-

de découvrir des produits
nouvellement imaginés
comme ces confitures de foin
que l'on devait a une petite

Date : 11 avril 2019

Monique Lempereur proposait des produits a base de foin dont du sirop,

de la gelée et de la liqueur.

entreprise de Saint-André-
en-Vivarais, Un pique-nique
avec des produits ardéchois
a été proposé a midi concoc-

té par la maison Gamon et le
restaurant La Boria.



La Tribune

LE JOURNAL DU JEUDI

VITE LU

La madche une tradition a déposer

Pour protéger le savoir-faire de la madche, la marque «Madche Tradi-
tion»doit étre déposée a I'Inpi (Institut national de 1a propriété industrielie)
mais ce produit a déja obtenu I'agrément de la marque collective Golitez
I'Ardéche®.

Pour les impies, sachez que la madche est un plat traditionnel ardéchois,
plus précisément du plateau ardéchois. Produite d'octobre & fin mars,
elle compte comme ingrédients des feuilles de chou vert frisé, des
oignons, pommes de terre, de la chair a saucisse ; quand vous avez
melangeé tout ¢a vous le glissez dans un estomac de porc degraisse, vous
cousez I'ouverture avec une ficelle et vous mettez a bouillir. Avant de
vous lancer, commencez par la déguster : plusieurs restaurants et fermes
auberges la mettent a leur menu.

Selon la Confrérie de la Madche, la zone de production historique allait du
Beage a Lesperon a I'ouest et Lachamp-Raphagél & I'est. La maoche a
pour cousine la pouytrolle en Ardéche méridionale. Végétariens s'abste-
nir.

Date : 25 avril 2019



La Tribune

LE JOURNAL DU JEUDI

Guide Michelin 2019 & Goiitez PArdéche

26 restaurants ont été distingués en Ardeche par le Guide Michelin en
début d’année, dont parmi eux, 10 restaurateurs sélectionnés par la
marque Golitez I'Ardéche : 1 étoile pour 'Auberge de Montfleury
(nouveauté 2019) , et toujours pour Le Vivarais et le Carré d’Aléthius ; 1
Bib Michelin (trés bon rapport qualité/prix.) pour la Boria et les
Cologuintes ; 1 assiette Michelin (qualité des produits et tour de main du
chef) pour 'auberge les Murets, la Ferme de la Besse, la Maison de Nany,
les Tilleuls et le restaurant Brioude.

Les 16 autres établissements retenus par le Guide Michelin étant
I'Aubépine, le Likoké, la Villa Tartary, Aux vieux arceaux, la Table de Léa,
la Récré, le Tournesol, le Cerisier, le Provence, les Tilleuls, Notes de
saveurs, I'auberge des Granges, le Chaudron, le Domaine de Saint Clair,
le Pierrot et le restaurant de Chames.
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Du riz bio en Ardéche !
Apres avoir teste sur une
petite parcelle de 15 ares,
cay est, le Domaine des
Miires & Bourg-Saint-An-
déol est passé a la phase
supérieure, et cette an-
née il peut se lancer dans
la commercialisation de
sa premiere récolte de riz
bio (5 tonnes). Vous pou-
vez le trouver a la ferme
et dans des points de
vente collectifs @ Montéli-
mar, Aubenas, Loriol... Labelisé «Goiitez I'Ardéche®, ce riz est bio, le
Domaine des Mires s'étant converti il y a une vingtaine d'années. Il est
rond aussi, il convient pour les risottos et sushis.

La famille Roustan procéde selon la méthode africaine, donc économe en
eau. On le cultive comme du mais, mais ce riz-la consomme deux fois
moins d'eau, et il aime bien nos latitudes, sa limite de culture au nord est
en gros celle de 'olivier. Il lui faut du soleil, de la chaleur et un peu d'eau.
Comme le Domaine des Mires produit une vaste gamme de céréales, ila
emmagasiné un fort savoir-faire qu'il applique a sa nouvelle culture dont
les rendements restent & améliorer;

Et pourquoi faire du riz en Ardéche ? Il y a comme un brin de nostalgie
dans cette nouvelle expérience du Domaine : le pere de Patrick en avait
cultivé pendant la guerre «quand il n'y avait rien a manger»...
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Cahier Bio & Terroir 2019

AIZAC Sylvaln Petlt

La moutarde lui est montée au nez, mais dans un sens positif !

Moutardier, limonadier et vinaigrier !
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vain Petit. habite en Ar-

déche depuis 2006. Di-
plomé en agroalimentaire, il
a eté successivement respon-
sable de I'atelier «Chipster»’
pour Danone, chef de ligne
aux Grands Moulins de Paris,
employé de la laiterie Car-
rier.
C'est la rencontre fortuite
avec une mere de vinaigre
qui pousse ce spécialiste des
fermentations bactériennes a
se passionner pour celui-ci.
11 s'est intéressé aux différen-
tes techniques de fabrication
et a décide d'axer sa produc-
tion sur la méthode la plus
naturelle possible, la métho-
de orléanaise. Il a des fts,
cherché les bons cépages...
et s'est retrouvé avec 400 li-
tres de vinaigre dans sa cave.
Son entourage le pousse a
continuer, et a commerciali-
ser ce produit. Ce qu'il fait,

0 riginaire de Nevers, Syl-

encouragé par son em-
ployeur d'alors qui l'autorise
a passer a temps partiel. En
2013, il se lance dans la mise
en pots de cornichons locaux.
Puis il travaille pendant trois
ans au développement de sa
moutarde, qu'il a voulu
100 % locale, depuis la grai-
ne, jusqu'a la meule du
«moulin de trituration», réa-
lisée a partir d'une pierre
provenant des carriéres de
Chomerac.

En 2018, il propose une limo-
nade «Cette limonade n'a
rien a voir avec celle que l'on
connaif,» souligne-t-il. «Elle
est plus riche en saveurs,
avec du vrai citron bio plutot
que des aromes, des bulles
différentes et quelques notes
alcoolisées, mais sans alco-
ol I» ainsi que le vinaigre de
cidre.

Avec son épouse, ils ont ac-
quis en 2014 une maison au

centre du village ot ils termi-

nent d'installer un atelier de
fabrication plus fonctionnel,
qui lui permettra de multi-
plier sa capacité de produc-
tion par quatre et de déve-
lopper une nouvelle gamme
de produits.

Enfin, un statut d'entrepre-
neur salarié au sein de la so-
ciété coopérative et partici-
pative, Pollen-scop
d'Aubenas lui offre la dyna-
mique de son réseau d'entre-
preneurs.

La démarche

«Nous avons décidé de faire
revivre et redécouvrir ce me-
tier oublié en produisant un
vinaigre aux qualités organo-
leptiques différentes, selon la
methode orléanaise. Aujour-
d'hui, nous apportons un soin
tout particulier et quotidien a
notre produil dans une éthi-
que irréprochables,

Cette declaration program-
matique s'est vérifiée. Lau-
reat en 2017 pour le terroir
sud Rhone Alpes du con-
cours « Talents gourmands »,
il est producteur répertorié a
«Gottez 1'Ardéche», «Les
étapes savoureuses», En
2018, il est certifié « bio » par
Alpes Controle. Et depuis
cette année, il fait partie du
«College Culinaire de Fran-
ce» association montée par
Joél Robuchon et Alain Du-
casse,

Sa démarche est la résultante
d'une approche scientifique,
raisonnée, durable et parta-
gée et le choix du « local »
s'est fait pour la relation hu-
maine, les échanges sur les
savoirs, savoirs faire et les va-
leurs de I'économie sociale et
solidaire.,

Ainsi le « projet Moutarde »
résulte d'une collaboration
avec l'association du Moulin
de Raoul, de St-Joseph-des-
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Bancs pour percer les secrets
de la trituration, un tailleur

de pierre de Saint-Etienne-
de-Fontbellon pour fabri-
quer la meule en gres de Pri-
vas, un électromécanicien de
Prades pour l'assemblage de
I'ensemble, un chaudronnier
d'Aubenas pour les parties
en inox, la sociéte électrique
d'Aubenas pour fabriquer les
pieces électriques et1l'étique-
tage élaboré par un infogra-
phiste d'Antraigues.

Les deux variétés de «Sina-
pis» dont sont issues les grai-
nes de moutarde sont culti-
vées au chiteau de Craux, a
Genestelle ; a Salette (43) ;
Puygiron (26).

Les vins proviennent de pro-
ducteurs locaux du Sud Ar-
deche et de cépages adaptés
au terroir (viognier pour le
blanc et merlot pour le rou-
ge).

Pour les cornichons, Sylvain
achéte les semences et ra-
cheéte leur production a An-
ne-Sophie Pauvert (les Es-
cargots du Pont) a Pont
d'Aubenas et Sophie Cha-
bert a Laviolle.

Quant au vinaigre de cidre
c'est a partir d'une produc-
tion de pommes locale
(GAEC Mirabel a Vernoux),
rapées et pressées sur place
par ses soins.

Les projets ne manquent
pas : ketchup en association
avec Bruno Lassalas (Le Bou-
chet a Anftraigues) pour la
production des tomates et le
Village des producteurs a
Aubenas pour le stockage
des tomates (fruit de saison
s'il en est) ; mise en route de
la production de limonade de
sureau, fourni par la Ferme
de Chey de Michelle et Fré-
déric Blanc a Mayres ; ensei-
gne a partir d'objets métalli-
ques de récup’ par Nahuel
Pousa ferronnier a Aizac.

Jean-Louis Muller
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ES Vinaigrerie Le Col, 07530 Aizac
04 75 88 34 23 ou 06 26 84 64 32
esvinaigrerie@gmail.com
http://esvinaigrerie.free.fr

La vinaigrerie se visite sur rendez-
vous (visite de 1h environ, limitée
410 personnes).
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Une diversification croissante, et Sylvain Petit a encore plein de projets dans les tuyaux.
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La madche une tradition a déposer

Pour protéger le savoir-faire de la matche, la marque «Madche Tradi-
tion»doit &tre déposée a I'Inpi (Institut national de la propriété industrielle)
mais ce produit a déja obtenu I'agrément de la marque collective Golitez
I'Ardéche®.

Pour les impies, sachez que la madche est un plat traditionnel ardéchois,
plus précisément du plateau ardéchois. Produite d’octobre a fin mars,
elle compte comme ingrédients des feuilles de chou vert frisé, des
oignons, pommes de terre, de la chair a saucisse ; quand vous avez
mélangé tout ¢ca vous le glissez dans un estomac de porc dégraissé, vous
cousez I'ouverture avec une ficelle et vous mettez a bouillir. Avant de
vous lancer, commencez par la déguster : plusieurs restaurants et fermes
auberges la mettent a leur menu.

Selon la Confrérie de la Madche, la zone de production historique allait du
Béage a Lesperon a I'ouest et Lachamp-Raphaél a I'est. La madche a
pour cousine la pouytrolle en Ardéche méridionale. Végétariens s'abste-
nir.

Date : 25 avril 2019
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Alzac Sylvain Petit

Mout

vain Petit. habite en Ar-

déche depuis 2006. Di-
plomé en agroalimentaire, il
a été successivement respon-
sable de l'atelier «Chipster»’
pour Danone, chef de ligne
aux Grands Moulins de Paris,
employé de la laiterie Car-
rier.
C'est la rencontre fortuite
avec une mere de vinaigre
qui pousse ce spécialiste des
fermentations bactériennes a
se passionner pour celui-ci.
1l s'est intéressé aux différen-
tes techniques de fabrication
et a décidé d'axer sa produc-
tion sur la méthode la plus
naturelle possible, la métho-
de orléanaise. Il a des futs,
cherché les bons cépages...
et s'est retrouvé avec 400 li-
tres de vinaigre dans sa cave.
Son entourage le pousse a
continuer, et a commerciali-
ser ce produit. Ce qu'il fait,

0 riginaire de Nevers, Syl-

encouragé par son em-
ployeur d'alors qui 'autorise
a passer a temps partiel, En
2013, il se lance dans la mise
en pots de cornichons locaux.
Puis il travaille pendant trois
ans au développement de sa
moutarde, qu'il a voulu
100 % locale, depuis la grai-
ne, jusqu'a la meule du
«moulin de triturations», réa-
lisée a partir d'une pierre
provenant des carrieres de
Chomeérac.

En 2018, il propose une limo-
nade «Cette limonade n'a
rien a voir avec celle que l'on
connait,» souligne-t-il. «Elle
est plus riche en saveurs,
avec du vrai citron bio plutot
que des arémes, des bulles
difiérentes el quelques notes
alcoolisees, mais sans alco-
ol I» ainsi que le vinaigre de
cidre.

Avec son épouse, ils ont ac-
quis en 2014 une maison au
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centre du village on ils termi-
nent d'installer un atelier de
fabrication plus fonctionnel,
qui lui permettra de multi-
plier sa capacité de produc-
tion par quatre et de déve-
lopper une nouvelle gamme
de produits.

Enfin, un statut d'entrepre-
neur salarié au sein de la so-
cieté cooperative et partici-
pative, Pollen-scop
d'Aubenas lui offre la dyna-
mique de son réseau d'entre-
preneurs,

La démarche

«Nous avons décidé de faire
revivre el redécouvrir ce me-
tier oublié en produisant un
vinaigre aux qualités organo-
leptiques différentes, selon Ia
meéthode orléanaise, Aujour-
d’hui, nous apportons un soin
tout particulier el quotidien a
noire produit dans une éthi-
que irréprochables.

Cette declaration program-
matique s'est vérifiée. Lau-
reat en 2017 pour le terroir
sud Rhone Alpes du con-
cours « Talents gourmands »,
il est producteur répertorié a
«Goltez 1'Ardéches, «Les
étapes savoureuses». En
2018, il est certifié « bio » par
Alpes Controle. Et depuis
cette année, il fait partie du
«College Culinaire de Fran-
ce» association montée par
Joél Robuchon et Alain Du-
casse,

Sa démarche estla résultante
d'une approche scientifique,
raisonnée, durable et parta-
gée et le choix du « local »
s'est fait pour la relation hu-
maine, les échanges sur les
savoirs, savoirs faire et lesva-
leurs de I'économie sociale et
solidaire.

Ainsi le « projet Moutarde »
résulte d'une collaboration
avec l'association du Moulin
de Raoul, de St-Joseph-des-
Bancs pour percer les secrets
de la trituration, un tailleur

La mou
de pierre de Saint-Etienne-
de-Fontbellon pour fabri-
quer la meule en grés de Pri-
vas, un électromécanicien de
Prades pour 'assemblage de
I'ensemble, un chaudronnier
d'Aubenas pour les parties
en inox, la société électrique
d'Aubenas pour fabriquer les
piéces électriques et l'étique-
tage élaboré par un infogra-
phiste d' Antraigues.

Les deux variétés de «Sina-
pis» dont sont issues les grai-
nes de moutarde sont culfi-
vées au chateau de Craux, a
Genestelle ; a Salette (43) ;
Puygiron (26),

Les vins proviennent de pro-
ducteurs locaux du Sud Ar-
déche et de cépages adaptés
au terroir (viognier pour le
blanc et merlot pour le rou-
gej.

Pour les comichons, Sylvain
achéte les semences et ra-
chete leur production a An-
ne-Sophie Pauvert (les Es-
cargots du Pont) a Pont
d'Aubenas et Sophie Cha-
bert & Laviolle.

@
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tarde lui est montée au nez, mais dans un sens positif !

Quant au vinaigre de cidre
c'est a partir d'une produc-
tion de pommes locale
(GAEC Mirabel a Vermnoux),
rapées et pressées sur place
par ses soins.
Les projets ne manquent
pas : ketchup en association
avec Bruno Lassalas (Le Bou-
chet a Antraiques) pour la
production des tomates et le
Village des producteurs a
Aubenas pour le stockage
des tomates (fruit de saison
s'il en est) ; mise en route de
la production de limonade de
sureau, fourni par la Ferme
de Chey de Michelle et Fré-
deric Blanc a Mayres ; ensei-
gne a partir d'objets meétalli-
ques de récup' par Nahuel
Pousa ferronnier a Aizac.
Jean-Louis Muller

ES Vinaigrerie Le Col, 07530 Aizac
04 75 88 34 23 ou 06 26 84 64 32
esvinaigrerie@gmail.com
http://esvinaigrerie.free.fr

La vinaigrerie se visite sur rendez-
vous (visite de 1h environ, limitée
a10 personnes).
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Une diversification croissante, et Sylvain Petit a encore plein de projets dans les tuyaux.
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Guide Michelin 2019 & Goiitez I'Ardéche

26 restaurants ont été distingués en Ardéche par le Guide Michelin en
début d’année, dont parmi eux, 10 restaurateurs sélectionnés par la
marque Golitez I'Ardéche : 1 étoile pour 'Auberge de Montfleury
(nouveauté 2019) , et toujours pour Le Vivarais et le Carré d’Aléthius ; 1
Bib Michelin (trés bon rapport qualité/prix.) pour la Boria et les
Cologuintes ; 1 assiette Michelin (qualité des produits et tour de main du
chef) pour 'auberge les Murets, la Ferme de la Besse, la Maison de Nany,
les Tilleuls et le restaurant Brioude.

Les 16 autres établissements retenus par le Guide Michelin étant
I'Aubépine, le Likoké, la Villa Tartary, Aux vieux arceaux, la Table de Léa,
la Récré, le Tournesol, le Cerisier, le Provence, les Tilleuls, Notes de
saveurs, I'auberge des Granges, le Chaudron, le Domaine de Saint Clair,
le Pierrot et le restaurant de Chames.
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Du riz bio en Ardéche !
Aprés avoir testé sur une
petite parcelle de 15 ares,
ca y est, le Domaine des
Mres a Bourg-Saint-An-
déol est passé a la phase
supérieure, et cette an-
née il peut se lancer dans
la commercialisation de
sa premiere recolte de riz
bio (5 tonnes). Vous pou-
vez le trouver a la ferme
et dans des points de
vente collectifs a Montéli-
mar, Aubenas, Loriol...
Labelisé «Goltez I'Ardeche®, ce riz est bio, le Domaine des Mires
s'eétant converti il y a une vingtaine d'années. |l est rond aussi, il convient
pour les risottos et sushis.

La famille Roustan procéde selon la méthode africaine, donc économe en
eau. On le cultive comme du mais, mais ce riz-la consomme deux fois
moins d'eau, et il aime bien nos latitudes, sa limite de culture au nord est
en gros celle de I'olivier. Il lui faut du soleil, de la chaleur et un peu d’eau.
Comme le Domaine des Mares produit une vaste gamme de céréales, il a
emmagasiné un fort savoir-faire qu'il applique & sa nouvelle culture dont
les rendements restent & améliorer;

Et pourquoi faire du riz en Ardéche ? Il y a comme un brin de nostalgie
dans cette nouvelle expérience du Domaine : le pére de Patrick en avait
cultivé pendant la guerre «quand il n'y avait rien & mangers...

Date : 25 avril 2019



~ m Vin IGP Ardéche

LES DEMARCHES QUALITE EN ARDECHE

Des reliefs contrastés et des terroirs spécifiques et préser-
vés offrent & I’Ardéche une grande diversité de produits
alimentaires de qualité.

Lactivité agroalimentaire a une place considérable dans I'économie ardéchoise.
Elle sappuie d'une part sur une agriculture variée et qualitative et d’aufre part
sur un réseau d‘entreprises de transformation ef de chefs cuisiniers, valorisant et
sublimant les produits par des savoir-faire reconnus.

Elle contribue trés largement @ une présence “humuine répartie sur |'ensemble
du territoire, ou maintien d’emplois stables et ancrés localement, @ Ientretien
de paysages originau, et donc plus largement @ I'attractivité méme du territoire
ardéchois, sur laquelle s"appuie efficacement le développement touristique, autre
activité essentielle de |'économie locale.

La filiére alimentaire ardéchoise est valorisée par de nombreux produits sous signes
de qualité avec 10 AOP, 14 16P, de nombreux produits bio et sous dénomination
Montagne.

LES PRODUITS AOC/AOP EN ARDECHE

u AOP Chitaigne d’Ardéche. L'Ardéche est le premier départe-
ment producteur de France.

u AOP Fin Gras du Mézenc (viande de beeuf)

u AOP Picodon Drome Ardéche (fromage de chévre)

m AOP vins Cdtes du Vivarais, Cotes du Rhdne, (6tes du Rhane
Villages, Saint-Joseph, Comnas, Condrieu, Saint-Péray

L'A.0.C., Fappellation d'origine confrdlée est la dénomination d'un pays,
d'une région ou d'une localité servant & désigner un produit qui en est ori-
ginaire et dont la qualité ou les caractéres sont dus au milieu géographique,
comprenant des facteurs naturels et des facteurs humains. Le produit AOC
présente une typicité liée & son terroir.

L'A.0.P, I'appellation d'origine protégée, correspond a I'appellation d"origine
conirdlée au niveou européen.

LES PRODUITS IGP EN ARDECHE

m Vin IGP Comtés Rhodaniens
= I6P Saucisson sec de |"Ardache
m |GP Jambon sec de I'Ardéche
m 6P Agneau de Lozére
m [GP Poulet des Cévennes
ou Chapon des Cévennes
= |GP Poulet ou Chapon
ou Pintode de I'Ardéche
m |GP Miel des Cévennes
m |GP Thym de Provence

u Vin IGP Collines Rhodaniennes
m Vin IGP Méditerranée

I'indication géographique protégée concerne tous les produits agroalimen-
faires européens. Sa spécificité réside dans ln délimitation de I'aire géogra-
phique, les caractéristiques sont étroitement liées @ une zone géographique.
Attention, foutes les étapes de fabricafion d’un produit IGP n"ont pas forcé-
ment Jiev dans cette zone délimitée. C'est la connotation du produit avec une

zone géographique identifiée qui est mise en valeur par ce signe disfinctif.

LES PRODUITS LABEL ROUGE EN ARDECHE
w==.. = Volailles (poulet, pintode, dinde, chapon)
\ = Agneau de I'Adret
/' m Le Vededou — Veou du Veloy
m Abricot (cantons limitrophes  la Drome)
m Péche nectarine (cantons limitrophes  la Drome)

e
‘(’F

Le Label Rouge est une marque collective contrdlée par le ministére de I'agri
clture et réservée @ des produits agricoles. Pour |"obtention et le maintient
du Lobel Rouge, |'ensemble des acteurs d'une filigre doivent se conformer a
un cahier des charges.

LES PRODUITS BIO EN ARDECHE
w [agriculture biologique ardéchoise est rés diversifiée, avec ce-

AB

AGRICULTURE
BICLOGIGUE

Niveau froncais

pendant peu de céréales. Certaines productions spécifiques au
département se distinguent : la chéitaigne, lo myrtile souvage
ou le fromage de chévre.

On compte 543 producteurs bio en Ardache, 80 enfreprises de
transformation et 28 distributeurs.

'Ardéche est le 5% département frangais en nombre de pro-
ducteurs hio.

niveau européen

Un produit biologique est un produit issu de |'agriculture biologique, autrement
dit qui revendique la non-utilisation totale de produits chimiques. En Frange, il
doit contenir au moins 95 % d'ingrédients issus d'un mode de production bio-
logique « metfant en oeuvre des pratiques agronomiques et d'élevage respec-
tueuses des équilibres naturels de |'environnement et du biep-ire animal ».
U'appellation est contrlée par des organismes indépendants donf la eaution
peut-se traduire por lo mention du logo AB sur le packaging des produits
(respect du reglement CEE n® 2092/91 du 24 juin 1991 modifié et de lo
norme NF EN 45011). L'apposition du logo de I'UE est obligatoire & dater du
1¢ juillet 2010 pour les aliments préemballés.

LES PRODUITS « PRODUIT ALIMENTAIRE DE MONTAGNE » EN
ARDECHE -
- &= Pomme de ferre du Gerbier de Jonc
- = (erise et abricor « Montagne d'Ardéche »
- m Certains produits laitiers. . .

La dénomination « Montagne » a pour objectif d'assurer que I'ensemble des
étapes d'élaboration du produit jusqu’au conditionnement, y compris les ma-
tieres premigres ufilisées et |'alimentation des animaux sont bien situées en
zone de montagne. Le tout doit &tre défini dans un cahier des charges.

MARQUES COLLECTIVES
S < [ Maifres restaurateurs®
 Maitre Titre décemé par I'Etat attestant du professionnalisme du
eatacoratoccs  Chef et garantit ['utilisotion de produits bruts et frais.
ey W Logis ®
| A _ Les hoteliers s’engagent d respecter la charte qualité,

Prés de 500 citéres sont évalués pour valider le das-
sement de ['établissement en « cheminées » et en «
cocottes ». Un menu « terroir » est proposé dans ces
établissements.
I Les Toqués d'Ardache

Véritables ambassadeurs de I'Ardéche, dix chefs ardé-
chois s'investissent dans la représentation de leur métier
et de leur département.

©Fabrice Demurger - Ardeche le goit
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M Go{tez I'Ardache®

Marque collective qui sélectionne des produits ardéchois
de qualifé ef atteste de leur origine, leur godt et leur
méthode de fobrication. Plus de 400 produits sont es-
tampillés Gotez I'Ardéche® et prés de 120 entreprises
sont impliquées dans la marque. Plus d'une quarantaine
de chefs et de traiteurs proposent un menu Goiitez I'Ar
dache®.

M Bistrots de pays®

Ambassadeurs de leur tenitoire, relais mulfi-services,

5402 lieux de vie culturelle. .. Les Bistrots de Pays c'est fout
=
La Baguette I Boguette Ardéchoise®
Ardéchoise S¥88  Une baguette 100% ardéchoise (farine de blé, seigle et
epamfiseasentem=i chiitaigne).
B Lou Pisadou®

Spécialité a lo chataigne du syndicat des pitissiers de
I'Ardache, 0 base d'ingrédients ardéchois.
= Lo Truffole®, lo Gerzenc® et la Violing de Borde
Pommes de terre cultivées en Ardéche.
M Bienvenue d lo Ferme®
Des agriculteurs vous proposent les produits de leur exploitafion en vente
directe.
i Ferme ouberge
Menu proposé et élaboré @ parfir de produits essentiellement issus de I'ex-
ploitation agricole
M Accueil Paysan
Association qui rassemble des paysans et des acteurs
furaux, qui prennent appui sur leur activité agricole ou
leur liev de vie, mettent en place un accueil touristique,
pédagogique et social dans le but de confinuer d vivre
décemment sur leurs terres.

Article de référence. Pour retrouver cette information actualisée sur le site d’Ar
déche le gout : des informations sur les différents produifs ordéchois sous dé-
marche officielle de qualité. : htip:/ / pro.ardechelegout. fr/les-demarches-qualite/

EMERVEILLES PAR

L'ARDECHE

TOUS EMERVEILLES,
TOUS EMERVEILLEURS!

WWW.EMERVEILLESPARLARDECHE.COM
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La Btix du mois

Mets Vin d’Avril 2019 : 'Ardéche

N Feokes wilt: ol iy
i & lenlicehia o et

Op"

Chaque mois, un expert d’analyse sensorielle & dégustation, un chef sommelier et un chef restaurateur
sélectionnent dans la box Mets Vins des produits issus du terroir francais, pour faire découvrir les petites
merveilles des régions.

Tous les mois une région différente est & 'nonneur. Cette fois-ci, Mets Vins nous plonge au cceur de la Drome.

Mets Vins propose de découvrir ou redécouvrir les spécialités culinaires et viticoles de chaque région francaise
autour d’'un accord mets et vins ou bien uniquement autour de deux bouteilles de vins.

Mets Vins propose trois formules différentes :

« Terroir Frangais » : une bouteille de vin accompagnée de 3 a 5 produits d’épicerie fine de la méme région,
dés 25,90€. Idéal pour débuter linitiation.

« Entre 2 Vins » : 2 bouteilles de vin d'une méme région, dés 25,90€. Parfait pour approfondir ses
connaissances en cenologie.

« L’Excellence » : une bouteille de vin de prestige accompagnés de 3 a 5 produits d’épicerie fine raffinés,
des 45,90€.


http://laboxdumois.fr
https://laboxdumois.fr/test-box/mets-vin-davril-2019-lardeche.html
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Pour continuer, je retrouve un sachet de préparation de flan de chataigne-vanille, pour 4 personnes. Il suffit
d’ajouter du lait et de cuire, rien de plus simple.

Cela provient de I'exploitation Marron Chétaigne , dans le parc naturel régional des Monts d’Ardéche, en
zone Natura 2000 (certification patrimoniale européenne par la faune et flore exceptionnelles que ces zones
contiennent).

Les chataignes y sont donc cultivées tout en respectant I'environnement. Plusieurs labels vendent des produits
avec ces chataignes : Goutez I'’Ardeche , Marque Parc des monts d’Ardeche ...

Creme de chataigne nature en tube


http://laboxdumois.fr
https://laboxdumois.fr/test-box/mets-vin-davril-2019-lardeche.html
https://laboxdumois.fr/wp-content/uploads/2019/04/mets-vin-davril-2019-9.jpg

Date : 30/04/2019
Heure : 19:21:05
Journaliste : Maud

La Btix du mois

Pour terminer, je découvre un tube de créme de chataignes labellisés Chataignes d’Ardéche .

A déguster dans des crépes, avec du fromage blanc...


http://laboxdumois.fr
https://laboxdumois.fr/test-box/mets-vin-davril-2019-lardeche.html
https://laboxdumois.fr/wp-content/uploads/2019/04/mets-vin-davril-2019-10.jpg

I’Hotellerie

Richard Rocle

> Auberge de Montfleury

Angéle Faure et Richard Rocle ont trouvé leur coin de paradis dans
le sud de I'Ardéche.

A Y

dd I'dge de 13 ou 14 ans,

guand j'ai annoncé

que je voulais devenir
cuisinier, mon pére m'a envoyé
en stage dobservation au Lion
d'or, & Noailly. Au lieu de me dis-
suader, ce fut une révélation et
Raymond Rajaud, le chef de cet
établissement, est devenu mon
mentor.” Quarante ans plus tard,
le chef Richard Rocle n'a rien
oublié des extras qui occupaient
ses week-ends et ses vacances
jusgu'a son départ au lycée hé-
telier de Chamaliéres (Puy-de-
Dome).
“A la sortie. j'ai fait mon petit
tour de France : la Normandie, la
Savoie et Paris, ol j'ai saisi |'op-
portunité de travailler au Crillon.
Ensuite, j'ai été chef salarié dans
divers établissements, passant
du haut de gamme a la brasserie,
et toutes ces expériences m'ont
donné une assise.” Clest lors
d'un séjour dans la Dréme qu'il
fait la connaissance d'Angéle

Faure, aujourd hui sacompagne.
Ensemble, ils ont envie de se
poser dans leur restaurant. Une
annonce les conduit a Saint-
Germain, en Ardéche méridio-
nale, a la decouverte de l'Au-
berge de Montfleury. “Le lieu,
le prix, sans oublier le projet de
déviation qui faisait que la route
nationale ne passerait plus sous
notre nez, tout nous convenait.”
Louverture, le week-end de
Paques 2006, a marqué la mé-
moire du couple.

Lemenua20 €,

un symbole essentiel

Depuis, tout a bien change.
I'équipe est forte de huit per-
sonnes et les efforts consentis
depuis l'ouverture ont porté
leurs fruits avec l'obtention
d'une étoile Michelin cette an-
née. "Pour moi, c'est un réve de
gamin quise concretise”, lachele
chef, trés attaché aux symboles
et au terroir ardéchois. ll arejoint

b

Fl

Date : 03 mai 2019
Page de l'article : p.58
Journaliste : Jean Bernard

A la salle principale s'ajoutent deux salons ainsi qu'une table du chef

0 cuisine.

Goltez I'Ardeche, est membre
fondateur des Toqués d'Ardéche
et il valorise I'ensemble des pro-
ducteurs devenus partenaires
de son restaurant en introduc-
tion de ses menus et de la carte.
“C'est la preuve que l'on peut
associer gastronomie et circuits
courts avec des gens que jai
pris le temps de rechercher des
mon arrivée.” Quant au menu
affaires. proposé au déjeuner

Dacar
Poser une

Jean Bernard

f une question,
ajouter un commentaire

en semaine a 20 €, il n'est pas
question de le supprimer. "Avec
I'étoile, certains clients imagi-
naient que tout allait changer et
qgu'ils ne pourraient plus venir
chez nous parce que nous allfons
augmenter nos prix. Nous les
avons rassurés, ce ne sera pas
le cas ! Et s'il est essentiel pour
nous de conserver cette distinc-
tion, cela se fera toujours avec ce
menu.” W

www.lhotellerie-restauration fr/QR/RTR258054

Pomme de ris de veau meunigre, condiment pomelos et miel
d'Ardéche, texture de chataigne, salsifis frits et cignons brilés.



07GYwxSPsdajvKom01lmaSW_HyYbirJg5N4nfvuYYCO8d4EFkx1VBOKAUCCN30Ea0zYmI3

Ie dau hiné libéré Date : 05 mai 2019

Page de l'article : p.10

«Le jour ou... j'ai fait les 24 heures du Mans. »

Repéres

Jean-Marc Gounon Le mois prochain

1 1 \ .l AR | N I 1 \Y I. . I' I‘ wl 1 Is

Chaque premier dimanche du mois, retrouvez notre ru'brlque «Le jour ou...» dans laquelle nous donnons
lIa parole a un(e) lecteur(trice) qui raconte un moment important de sa vie. Il peut s’agir d'une rencontre,
d'une expérience originale, d'un événement triste ou dréle, fixé & jamais dans sa mémoire. 5i vous souhaitez

participer, envoyez un mail a ldlredaubenas@ledauphine.com, en précisant vos coordonnées et en résumant

votre histoire. La rédaction vous contactera pour témoigner. Le mois prochain, rendez-vous avec: Jean-Marc
Gounon. «Le jour ot... Jai fait les 24 heures du Mans. »

> Des pots de yaourts en guirlande: il y a quelques années, une Privadoise, dont 'enfance a été bercée
par les produits Areilladou, nous a demandés 'autorisation d’utiliser nos pots de yaourts pour réaliser
des guirlandes lumineuses. Nous avons accepté et découvert avec fierté cette guirlande dans de nombreux
magasins de déco, mais aussi dans des films (“Fonzy”, notamment) et séries (“Plan de cceur”, par exemple)

> Quelques chiffres: I'entreprise Carrier est la seule laiterie du sud Ardéche. Elle collecte le lait d'une
quarantaine d’exploitations agricoles sur le plateau. Le lait de vache vient d’Ardéche, celui de chévre, de
Haute-Loire. Vingt-trois salariés y travaillent.

> Bénédicte Carrier est membre actif du GESA (groupement d’employeurs du sud Ardéche) et vice-présidente
d’Ardéche le golit, centre de développement agroalimentaire qui gére la marque Gotitez ’Ardéche.
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Vous voulez connaitre les bonnes adresses
pour manger local et de qualité, pour acheter
des bons produits en circuits courts, pour
déguster des glaces artisanales ou rencontrer
' des professionnels passionnes...
Procurez-vous vite la 10? édition du

‘guide Miam Miam. Edite par le Centre du
développement agroalimentaire Ardéche le
‘Gout, en partenariat avec le Département, le
'guide présente plus de 500 bonnes adresses
' et rendez-vous savoureux.
De guoi emerveiller vos papilles | a



Reliefs

Date : Mai - juin 2019
Page de l'article : p.26

C'EST BEAU, C'EST BON !

L'Ardéche dispose d’'un riche patrimoine oléicole
avec 3b varietes traditionnelles et 2 vergers conservatoires
officiels a Lagorce et Les Vans.

Du renouveau dans les oliveraies ardéchoises... Il y a plusieurs
décennies, l'exode rural et le gel de 1956 entrainent un appauvris-
sement de |'oliveraie ardéchoise. Plus tard, dans les années
1990-2000, de nouvelles oliveraies sont plantées, essentiellement
avec des variétés locales telles que Rougettes et Négrettes.
Des arbres qui entrent aujourd’hui en production. Par échanges
d’expériences entre producteurs, les Rougettes s'avérent étre
une variete trés productive et représentative de ce qui peut étre
cultivé de fagon pérenne en Ardéche...

Une filiére qui s’organise

Sl beaucoup d'oliveraies appartiennent a des particuliers ou sont
un complement d'une autre production agricole, la filiere oléicole
ardechoise s'organise depuis peu. Une filiere professionnglle se
développe avec l'apparition de nouveaux mouling (I'Ardeche en
compte une douzaine aujourd'hui) et la création de domaines spécia-
lisés en oléiculture (culture de l'olive de table et de I'huile de l'olive).

Une filiere en ordre de marche, fédérée au sein du syndicat des
oleiculteurs de l'Ardeche meridionale (SOAM) qui souhaite a terme
obtenir une IGP pour ses huiles d'olives,

« L‘'objectif aujourd'hui est d’assurer la pérennisation et le dévelop-
pement de ['oliveraie ardechoise » explique Jean-Noél Berneau,
producteur a Lagorce et president du syndicat. Au programme de
cette structuration : un travail d'enquéte aupres des producteurs
et un inventaire des surfaces oléicoles. Le résultat est prometteur ;

avec 250 hectares d'cliveraie répertoriés et prés de 10 fois plus de
potentiel, la filiere peut largement se développer !

Coté aides, la Chambre d'agriculture accompagne le syndicat des
oléiculteurs et favorise I'accés aux aides du plan “fruit régional pour
la filiere olive” et prochainement l'acces aux aides a la plantationet a
larénovation de varietés traditionnelles dans le cadre de la demarche
de qualite Goutez I' Ardeche®.

Une huile d’olive reconnue

Tous ces efforts portent leurs fruits | Des oleiculteurs ardechois ont
ete recompenses lors du dernier Concours general agricole de Paris
avec 'obtention d'une médailie de bronze pour le Domaine de Pontet-
Frontzéle a Lagorce pour son huile élaborée avec de la Rougette de
I'Ardéche et une médaille d'argent pour ['Oliveraie de la bastide a
Vallon Pont d’Arc pour son huile de type fruité vert.

Sivous souhaitez en apprendre plus sur la production d'huile d'clive,
poussez la porte des moulins et sachez que des visites sont proposees
par Lou Mouli d'Oli a Bourg-Saint-Andeol. N'hésitez pas a visiter celte
Etape savoureuse.

Anoter:cette année, la féte del'olivier se déroulera le 21 juillet aux Vans.

Page réalises avec la marque collective Goutez I'Ardéche®,
plus d'infos sur www.gouleziardache.fr

© Shutterstock
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Temve deNVems

Rallye de cave en cave - Terre de Vins

Le 8 juin de 09h00 a 12h00

Néovinum — Vignerons Ardéchois, Boulevard de I'Europe Unie 07120 RUOMS
04 75 39 98 08

Présentation

Participez a un grand rallye et partez a la découverte des caves de I'union des Vignerons Ardéchois le Samedi
8 Juin !

Le principe : départ de Néovinum entre 9h et 12, en équipe de 2 a 5 personnes. Répondez aux énigmes
posées a chaque étape de votre parcours pour rejoindre votre lieu de rendez-vous.

Entre chaque étape, des sites patrimoniaux, des curiosités culturelles et des aires de pique-nique vous seront
indiqués afin de vous permettre de passer un moment a la fois agréable et enrichissant.

Et une surprise vous attendra a Néovinum si vous réussissez a terminer votre parcours sans encombre !

Formule rallye avec pique-nique goitez I'Ardéche : 15 €/personne
Formule rallye sans pique-nique : 5 €/personne

Inscription obligatoire.

Infos pratiques
8 juin

De 09h00 a 12h00

Néovinum — Vignerons Ardéchois
Boulevard de I'Europe Unie 07120 RUOMS
15€

www.neovinum.fr


http://www.terredevins.com
http://www.terredevins.com/evenements/rallye-de-cave-en-cave/
http://www.neovinum.fr/

champ d’action

Ardéche le gout
Publié le 20 mai 2019

émulsionner les idées pour I'alimentation de demain

Contexte :

Le Centre du développement agroalimentaire « Ardéche le go(t » est une association qui a pour mission de promouvoir
la gastronomie et I'agroalimentaire ardéchois.

Inspirée par I'événement créatif Ardéche Mix Camp, I'équipe d’Ardéche le go(t a souhaité concevoir son propre
marathon créatif, gustatif et festif : Mix Foud’Ardéche.

Mix FoudArdéche vise & réinventer lalimentation en 2040 en s'appuyant sur la communauté créative et les
opportunités numériques actuelles inspirées de I'expérience Museomix.

L'événement aura lieu du 13 au 15 mars 2020 & Bourg-St-Andéol.

Mission:

Pour la premiére journée de travail avec ses partenaires, Ardéche le goit a sollicité des experts pour 'accompagnement
alaméthodologie, dont Innovation & Patrimoines et sirdar électrique.

Au programme :

* présentation du modéle « mix »

* quel périmétre pour Mix Foud'Ardéche ?
* répartition et travail en brigades

* restitution finale et plan d’action

Les « brigades » sont une proposition de ma part pour commencer a intégrer le lexique de la restauration dans
l'organisation du travail. Ce terme remplace avantageusement des synonymes comme « équipes » ou « teams ».

Comme nous &tions 5 animateurs, nous avons réparti les participants en 5 brigades :

* |ogistique

* communication
* ressources

* format

* défis

Jai pris en charge la premiére brigade, sur I'aspect logistique. Notre mission était de définir 'agenda, le lieu et les outils
d'organisation.



Pour l'organisation, nous avons opté pour l'utilisation de Whaller. Ce service en ligne de gestion de projet avait déja été
plébiscité par les organisateurs d’Ardéche Mix Camp en 2016. Whaller répond a des attentes fortes en termes de
valeur : il est développé par une entreprise francaise et fonctionne sur un principe de sphéres qui respecte ses
utilisateurs.

MNous sommes allés plus loin en structurant le portail de Whaller. Au lieu de reprendre tel quel les différents péles
d'organisation usuels d'un mix (logistique, communication, etc.), nous avons imaginé 3 sphéres:

® Onenestol ? - pour suivre les actualités de I'équipe d'organisation
® Outils de communication - pour retrouver tous les éléments a jour
* Je partage... - pour donner des idées, des contacts, proposer des services, donner ses disponibilités...

Ce fonctionnement inédit est toujours utilisé & ce jour. Il permet de mieux articuler les contributions de chacun, entre
organisateurs au cceur de I'événement et participants ponctuels.

Pour le reste, nous avons soumis un rétroplanning et une étude des lieux d'accueil souhaités dans un périmétre
raisonnable, en tenant compte des possibilités d’hébergement. Le lieu figurant en premiére position sur notre liste, la
Cascade, a été validé dans les jours qui ont suivi.

Qutils :

* Google Drive pour la préparation collaborative de la journée
* Whaller pour l'outil d'organisation du Mix Foud'Ardéche

Liens:
Les actualités du Mix Foud'Ardéche a suivre
http:/fardechelegout.fr/prochain-rdv-denvergure-dardeche-le-gout-ouvert-a-tous-le-mix-foudardeche/

'-f Mix FoudArdéche
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Ardeche Un menu 100 % ardéchois pour plus de 3 000 personnes
ageées

Jeudi, les résidents des maisons de retraite mangeront un menu concocté a partir de produits ardéchois.
Photo Le DL /M.C.

Jeudi 23 mai, 3 207 résidents des Ehpad (hébergement pour personnes agées dépendantes) mangeront
un repas élaboré avec des produits ardéchois. Pour Philippe Costet, président du centre du développement
agroalimentaire Ardéche le go(t, cet événement permet de « valoriser les circuits courts et de faire consommer
ardéchois aux Ardéchois. On avait une longueur d’avance dans ce domaine, bien avant les états généraux
de l'alimentation. Au-dela de cette journée, il faut que les bons réflexes soient pris. »

Plusieurs établissements travaillent déja avec des producteurs ardéchois. Pour Maryvonne Dallegre,
responsable de deux Ehpad a Jaujac et Privas, bien manger fait partie de la thérapie : « Ce sontdes personnes
qui ont I'habitude de manger des produits du jardin. »



http://www.ledauphine.com
https://www.ledauphine.com/ardeche/2019/05/22/un-menu-100-ardechois-pour-plus-de-3-000-personnes-agees
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Une nouvelle exposition, fruit d'un
riche fravail de partenariat, est
actuellement visible au MuseAl
d'Alba-la-Romaine. Le théme ?
Bien produire pour bien manger,
de I'Antiquité a notre ére contem-
poraine en passant par la Renais-
sance.

L'Antiquité avec les vestiges ro-
mains, la Renaissance pour com-

ALBA-LA-ROMAINE De la terre au palais,
2 000 ans d’histoire de bon got e

meémorer les 400 ans de la mort
d'Olivier-de-Serres et le contem-
porain avec Ardéche Le Godt.
Mercredi 17 mai, le président du
conseil départemental de I'Ardé-
che Laurent Ughetto et le vice-pré-
sident adjoint & la Culture et au
patrimoine Olivier Peverelli ont as-
sisté au vernissage de cette expo-
sition qui sera visible au MuséAl
jusqu'au 1= décembre.

Date : 23 mai 2019



La Tribune

LE JOURNAL DU JEUDI

Date : 23 mai 2019
Journaliste : C.V

Une assiette made in Ardeche

Ardeche le Gout a mobili-
sé trente Ehpad du dépar-
tement dans l'opération
«L'Ardéche s'invite au
menu». Une premiere qui
se déroulera ce jeudi 23
mai, et représentera 3207
repas a servir,

«Celte opéralion consiste
a mettre les produits ardeé-
chois en avant mais aussi
et surtoul a faire prendre
conscience qu'au travers
de tous les enjeux, produi-
re et consommer local a du
sens. Je crois que I'Ardé-
che Il'avait en toul cas
compris avant les autres et
les Etats Généraux (de
I'agriculture NDLR), tant
el si bien qu'il nous faut
continuer @ sensibiliser
autour du fait que I'on
‘mange bhien depuis long-
temps ici. Une felle action
ayant le mérite de faire en
sorte que des réflexes
soienl pris» observe Phi-
lippe Costet, le président
autour du fait que Il'on
mange bien depuis long-
temps ici. Une telle action
ayant le mérite de faire en
sorte que des réflexes
soient pris» observe Phi-
lippe Costet, le président

du Centre du développe-
ment agroalimentaire
«Ardeche le gotit».

Oui mais autour de celui-
ci, les représentants des
difféerents établissements
n'ont pas oublié de citer
via «des imperfections»,
les futurs axes de progres-
sion liés a la nourriture
dans le département. M.
Bourgeas, responsable de
la restauration au centre
Rospitalier di Val wATde:
che se chargeant lui d'in-
diquer et de mettre des
mots sur les maux : «Par
rapport a nos achats, le
seul petil point noir con-
cerne les allergénes car
nous avons en effel du mal
(a les tracer) sur des terri-
nes de campagne et ainsi
de suite. Cela n'est pas
encore rentré dans les
moeurs et pour vous don-
ner un exemple, nous ne
les aurons donc pas force-
ment sur les produils que

I]'OUS CIUTOHS Imnsformes»
€. vela I pu

encore rentré dan les
moeurs et pour vm}'s don-
ner un exemple, nous ne
les aurons donc pas forcé-
ment sur les produits que
nous aurons transformés».

ey

Plus de 3000 repas seront servis ce jeudi dans les EHPAD ardéchois.
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L image de la semaine

ARDECHE LE GOUT /

L'Ardéce s’invite au menu des Ehpad !

Parce que le go(t des bonnes choses n'a pas d'age, produits locaux dans leur menus, et de les mettre
une opération « UArdéche s'invite au menu », en lien avec des fournisseurs et producteurs
coordonnée par Ardeche le Goiit, se tient ce jeudi ardéchois & proximité. L objectif : augmenter la

23 mai dans les établissements d’hébergement part de produits locaux dans les assiettes afin de
pour personnes gées dépendantes (Ehpad) du soutenir |'économie locale, favoriser les circuits
territoire. Depuis 2016, cette manifestation est courts et proposer aux résidents des produits de
aussi conduite en établissements scolaires et qualité. Les cuisiniers des Ehpad s'engagent ainsi,
restaurants traditionnels. durant cette journée, & proposer aux personnes
Cette opération vise a encourager et valoriser les agées un menu élaboré a partir de produits

responsables des structures qui intégrent des ardéchois, et ce de ['entrée jusqu'au dessert | M
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PETITS FRUITS /1l y a un an, Maryne Caillet s’installait en petits fruits, entre Tournon et Eclassan,
et créait « Entre deux champs ». Aujourd’hui, son atelier de transformation s’agrandit et la jeune
femme récolte avec délice les premiers fruits de son travail.

“ Entre deux champs ” :
des fruits rouges a toutes les sauces

e la théorie 2 la pratique, il n'y

avait qu'un-pas. Maryne Caillet

l'afranchi. Ingénieure agronome
diplémée de |'lsara’, et aprés plusieurs
postes dans ['agroalimentaire, cette pe-
tite-fille de paysans de ['Ain a décidé
de s'installer en agriculture. « Aprés
{a naissance de mon deuxiéme enfant,
Jj'ai décidé de concrétiser mon envie de
devenir agriculturice, raconte la jeune
femme, installée & Tournon. Travailler
surduvivant, avecles saisons, est quelque
chose quim attirait depuis longtemps. En
gourmande assumée, jai choisi de me
{ancer en petits fruits, une culture peu
mécanisée. » L"opportunité s'est bientdt
présentée : une parcelle de 2000 m?, en
fraises et framboises, cherchait repre-
neur & Eclassan. Accompagnée: par la
Chambre d'agriculture, Maryne Caillet
y a effectué un stage de reprise pour
aborder tout en douceurle métier, avant
de devenir officiellement agricultrice
en mai 2018
Aujourd’hui, la ferme « Entre deux
champs » compte un peu moins d'un
hectare en production, dont une grande
partie sous serres. Framboises, fraises,
mais également quelgues groseilles et
baies de cassis sont ainsi cultivées,
entidrement en bio, entre Eclassan (la
majorité], 3500 m d'altitude, et Tournon.

Productrice...

mais pas seulement !

« La transformation a toujours fait partie
de mon projet, insiste ['exploitante. C'est
pourguoije mesuis forméeen transforma-
tion avant méme de minstaller, et aj tou-
Jours considéré cette partie de mon travail
comme tout aussi importante que {a pro-
duction. » Elle confectionne ainsisirops,
confitures, nectars et bientdt batonnets
glacésdans sontout nouveau laboratoire

£

Maryne Caillet cultive frais

d’environ 150 m*a Tournon. Des produits
pour I'heure uniquement vendus dans
le magasin de producteurs « 'Escale
Paysanne » de la Voulte, puisqu'elle a
proviscirement abandonné les marchés
locaux pour se concentrer sur la le dé-
marrage de ['atelier de transformation.
La productrice, qui fournit également
ses produits a quelques restaurants,
glaciers et patissiers locaux, cherche

,.‘_ >

es, framboises et petits fruits,

par ailleurs 3 élargir ses débouchés.
Aussi ne manque-t-elle pas d'idées
pour faire évoluer sa gamme de pro-
duits. « J'ai voulu diversifier la production
avec la groseille et le cassis, idéals pour
la transformation, mais envisage aussi
de faire des plantes aromatiques de type
verveine ou menthe pour les sorbets. Et
pourquoi pas un peu de tomates, pour faire
un ketchup ardéchois ! »

Productrice, transformatrice, mais aussi
commerciale, Maryne Caillet trouve mal-
gré tout le temps de s'impliquer dans
les réseaux. Membre du conseil d'ad-
ministration de Bienvenue a la Ferme
Ardéche depuis peu, elle est aussilabel-
lisée « Goltez U'Ardéche », « une belle

maniére de mettre en avant mes produits
mais aussi le lien avec le territoire, » Et
parce qu'elle juge la communication au-
prés des consommateurs importante, la
productrice sera présente dans le village
des producteurs du prochain Festival
Aluna avec ses produits. Elle y lance-
ra sa derniére création : les batonnets
glacés. Unevraievitrine pour Entre deux
champs | B

Myléne Coste
1. Institut supdrieur d'aariculture Rhdne-Alpes (3 Lvon),
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L’Ardeche a la table de la résidence Les Pins

Lalevade-d’Ardéche

Jeudi 23 mai, a ’'Ehpad Les Pins, 55 convives ont bénéficié d'un menu typiquement ardéchois. L’établissement
participait en effet a 'opération “L’Ardéche s’invite au menu!”, coordonnée par le Centre du développement
agroalimentaire “Ardéche le golit” en direction des Ehpad ardéchois. Une facon d’encourager ces structures a
augmenter la part de produits locaux dans les repas servis afin de soutenir I'économie locale, de favoriser les
circuits courts et de proposer des menus de qualité. C’est ce que se sont appliqués a faire les cuisiniers de la
résidence, Franck et Sylvain, en offrant un menu haut de gamme ce jour-la. Pour débuter, kir a la myrtille, puis
charcuterie de Berzémes, chevreau de Mézilhac accompagné de criques aux pommes de terre de Saint-Julien-
du-Serre, et en dessert flan a la farine de chataigne de Genestelle, le tout accompagné (avec modération)
de rosé de Saint-Etienne-de-Fontbellon. L’aprés-midi se poursuivait avec les bénévoles d’*Autour de la
lecture” qui avaient choisi de lire des contes ardéchois pour un auditoire trés attentif. L’animatrice avait
prévu également un jeu de l'oie spécial Ardéche.
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L’Ardeche s’invite au menu de I’Ehpad

Vallon-Pont-d’Arc

Afin de soutenir I'économie locale et de favoriser les circuits courts, le centre de développement
agroalimentaire Ardeéche le golit (en partenariat avec la marque Goltez I’Ardéche) a mis en place une

sensibilisation au niveau de I'approvisionnement local dans les Ehpad. Des réunions d’information ont
permis aux structures volontaires d’échanger sur leurs besoins et de découvrir les outils a disposition
afin de faciliter les approvisionnements locaux: guide de 'approvisionnement local, plateforme en ligne,
brochures, événements et animations... La trentaine d’établissements présents a choisi de mener une
opération “L’Ardéche s'invite au menu”, jeudi 23 mai, opération qui consiste a mettre en place un repas
élaboré exclusivement a partir de produits ardéchois et de bénéficier de supports de communication (affiches,
guirlandes, flyers...) pour valoriser cette démarche auprés des résidents et de leurs familles. L’Ehpad de
Vallon a proposé, a ’ensemble de la structure, un menu composé d'un duo de salade verte et de tomates
cceur-de-beeuf, suivi d'une pintade agrémentée d’asperges et gratin dauphinois. Un picodon et des fraises
cloturaient ce repas 100 % terroir ardéchois avec des producteurs et éleveurs de Coux, Félines, du Pouzin,
de Saint-Laurent-du-Pape et Vinezac.



(TO0QRpSQGDGbs9altzI1kGIM2Mw

0_HH4uG6EYY4EULUSWZ5ru4WBFTBefCxYnLvDwedU

hiné..

Date : 30 mai 2019
Page de l'article : p.12

Néovinum accueille ]la féte de la vigne et du vin

Ruoms

A Yoccasion ‘de’la féte' de la vigne ‘et du vin, samedi
ler juin & Néovinum, des cours de dégustation seront
donnés. Regarder la robe d’un vin, reconnaftre les ardmes
et les mémoriser, comprendre les sensations gustatives...
Au cours d'un atelier ludique, les quatre étapes de la
‘dégustation seront abordées, afin d‘apprendre & mieux
décrire, et donc mieux apprécier les vins, avec modération.
Tarif: 13 euros par personne. Durée: deux heures.
Réservation obligatoire.

Lundi 3 juin, & partir de 18130, une soirée cenophile
sera organisée, a I'occasion des derniers jours du Fin
gras du Mézenc. Dégustation des meilleurs morceaux avec
des recettes concoctées par La Cuisine d’Edith, en accord
avec une sélection de vin des Vignerons Ardéchois. Le Fin
gras du Mézenc est une viande de beeuf persillée, issue
de boeufs (30 mois minimum) ou de génisses (24 mois
minimum) élevés au foin et a I'herbe sur le terroir du
Mézenc et engraissés durant le dernier hiver avec du foin
.de montagne produit localement. Cette particularité donne
toute sa typicité au produit. Tarif: 20 euros par personne.
Réservation obligatoire.

Enfin, un grand rallye pour partir a la découverte des caves
de I'union des Vignerons Ardéchois se tiendra samedi
8 juin. Départ de Néovinum entre 9 et 12heures, en
équipe de deux a cing personnes. Répondre aux énigmes
posées a chaque étape du parcours pour rejoindre le

prochain lieu de rendez-vous. Entre chaque étape, des
sites patrimoniaux, des curiosités culturelles et des aires
de pique-nique seront indiqués. Une surprise attendra, a
Néovinum, les participants qui termineront leur parcours
sans encombre. Deux formules: rallye avec un pique-nique

“Goflitez 'Ardéche” A 15 euros/personne, ou un rallye sans
pique-niqued 5 euros par personne.

Réservations au 04 75399808.

|
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ruoms Soirée cenophile
Autour du Fin gras et des vins

Lundi 3 juin a partir de 18h30,
venez profiter des derniers jours
du Fin Gras du Mézenc durant
une soirée cenophile a Néovi-
num, et déguster les meilleurs
morceaux avec des recettes
concoctées par La Cuisine
d'Edith, en accord avec une sé-
lection de vin des Vignerons Ar-
déchois. Tarif : 20€/ personne.,
Réservationau 04 75 3998 08

Rallye de Cave en Cave
Participez a un grand rallye et
partez aladécouverte descaves
de!'union des Vignerons Ardé-
chois le samedi 8 juin. Le princi-
pe: départ de Néovinum entre

9het12h, en équipede 2a 5
personnes. Répondez aux énig-
mes posées a chaque étape de
volre parcours pour rejoindre
votre prochain lieu de rendez-
vous. Entre chaque étape, des
sites patrimoniaux, des curiosi-
tés culturelles et des aires de pi-
que-nique vous seront indiqueés
afin de passer un moment a la
fois agréable et enrichissant. Et
une surprise vous attendra a
Néovinum si vous réussissez a
terminer votre parcours sans
encombres | 2 formules : rallye
avec un pique-nique Gotitez
I'Ardéche : 15 €/personne, et
sans : 5€/personne,

Date : 30 mai 2019
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La 5e journée intergénérationnelle remporte un beau succés

Saint-Péray

Le Centre communal d’action sociale organisait, mardi
4 juin, sa 5e journée intergénérationnelle. Un succés
confirmé, sous un beau soleil, avec de nombreux stands et
beaucoup d’animations.

Ce mardi 4 juin, le CCAS (Centre communal d’action
sociale) proposait la cinquiéme édition de sa journée
intergénérationnelle, au Cep du Prieuré, et accueillait les
visiteurs en leur offrant un joli chapeau d’été coloré.

Les ainés ont, ains, pu participer a diverses activités avec
des plus jeunes, dont les lycéens de la section des services
a la personne de La Pélissiére de Tournon, et les éléves du
club sciences du collége de Crussol venus animer un atelier
“La chimie dans I'assiette”. Les écoliers plus jeunes n’ont,
hélas, pas participé cette année. Co6té sports, pétanque,
Molkky, basket santé, Wa Jutsu et vélo—pousse ont permis
de bouger en douceur, en complétant par le c6té bien-étre
avec de la sophrologie et un atelier sensations et ressenti.

Des stands variés autour de la santé

Parmi les stands culturels, plusieurs expositions étaient
visibles, dont celle de roman~photo réalisée par I’Ehpad
Malgazon, et 'ADMR (Aide a domicile en milieu rural)
proposait un atelier numérique avec prise de photos et
selfies tirés en direct sur imprimante. Les participants
étaient ensuite invités a voter pour leur préférée,
parallélement a I’expo photos “L’Essence de vie ou les sens
en vie”, mise en place par la Cie Tout CouR, a partir d'un
travail intergénérationnel de quatre ans avec les Ehpad
locaux.

L’Adhap services (Aide 3 domicile, hygiéne et assistance
aux personnes), la Croix-Rouge et ’AAD (Aide et maintien
a domicile) ont également animé des ateliers de prévention
liés au vieillissement, et les gourmands n’ont pas été
oubliés.

‘Avec' la’ météo estivale, les glaces artisanales “Goflitez
I’Ardéche” ont eu beaucoup de succés, tout comme les
cookies préparés par les participants, cuits sur place au
stand de Geneviéve des “Fées Maison” et dégustés au
moment du goliter, vers 16h30.
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le fil de lactu...
Ardeche

VIGNERONS ARDECHOIS / Réunis en assemblée %fnérale le jeudi 13 juin, I'Union des Vignerons Ardéchois (Uvica) affiche

de bons résultats en 2018. Confiants, ils multiplient les engagements et les projets pour pérenniser leur avenir.

L’Union tournée vers I’avenir

algré une faible récolte réalisée

en 2017 (- 50 % par rapport &

2016}, U'Union des Vignerons
Ardéchois [Uvica) a annonce des résul-
tats plus que satisfaisants lors de son
assemblée générale, jeudi 13 juin au
Domaine du Cros d’Auzen & Saint-Mau-
rice-d’Ardéche. Le président Francois
Guigon n'a pas manqué de rappeler a
cette occasion « ['outil formidable et les
nombreux atouts » de la coopération.
En 2018, les 1 000 Vignerons Ardéchois
ont commercialisés 12,6 millions de
bouteilles et 3,5 millions de bag-in-box
(40 % de vente de vins rosés, 40 % vins
rouges et 20 % vins blancs). Une ma-
jorité des ventes ont été conditionnées
pour le marché francais (15 % pour
Uexport]. Leur chiffre d'affaires s'éléve
a 57 millions d'euros (M €), dont 47 %
réalisé dans le circuit GMS et 38 % dans
le circuit traditionnel des cavistes, CHR
et grossistes. Ces résultats vont per-
mettre d'assurer la bonne conduite de
lamedernisation des caves, du dévelop-
pement commercial et de la qualité des
vins, a noté le président.

Démarches
environnementales,
tonversion en bio,

foncier

«Des défis s‘ouvrent 3 nous », a-t-il ajou-
€, particulitrement en matiére de pro-

ection des ressources environnemen-
ales. L'Union souhaite en effet renforcer

D ENYdyeIinenis udns les procnains
slansde gestion. Dans le cadre de ladé-
narche Ardéche Par Nature®, la quasi
otalité duvignoble bénéficiera de la cer-
iification HVE d'ici 2025. La certification
ieniveau 3est, quant aelle, prévue pour
2020 sur une partie du vignoble, dont
es surfaces conduites sous la charte
Ardéche Par Nature. Un logo permet-
T3 Ue reconnalire 1es proauits Issys de
cette démarche dés 2020 également.
LesVignerons Ardéchois prévoientaus-
si de reconvertir 300 ha en agriculture
biologique d'ici 2025.

Crééeenjuillet 2018 pour la sauvegarde
des vignes ardéchoises et l'installation
de jeunes vignerons, la SCIC Ardéche
Vignobles affiche de premiers résultats
encourageants. 415 sociétaires com-~
posent cette société pour 831 parts
sociales. Grace 2 ce financement par-
ticipatif, 831000 € de fonds ont été levés
et 60 hectares rachetés ou repris en
gestion depuis décembre 2018 dont le
Domaine Ardéche Vignobles & Sauve-
plante [sur la commune de Rocheco-
lombe]. Il servira de centre de formation
pour les vignerons de 'Union ainsi que
de lieu d'accueil pour les clients et les
sociétaires d’Ardéche Vignobles [voir
ci-contre).

Levignoble est pourle moment travaillé
sous la charte Ardéche Par Nature®
avant d'étre officiellement converti en
Bio d'ici a 3 ans. D'importants travaux
sur le domaine permettront également
devinifier et commercialiser la produc-
tion sur place. Leur objectif estd’acqué-

nr £uuna g 1C LuLd.

450 000 € d'aides

a Uinstallation

Jn point a été fait sur l'installation de
eunes vignerons, au nombre de 12 en
2018 soit 53 depuis 2012, Un peu plus
ie 100 000 € d'aide a été apportée par
Union  cesinstallations, « Depuis 2014,
#50000 € ont été déblogués par'Unionen
Jides a U'installation », aannoncé Claude
satge du comité de pilotage Installation.
\ noter que Teddy Giraud, technicien
rignoble, prendra prochainement sa
succession au sein du comité.

Je nombreux élus du territoire étaient
i rendez-vous, Jean-Luc Flaugére,
presigent de la Lhambre o agricultu-
e, a salué les engagements pro envi-
‘onnementaux pris par les Vignerons
Ardéchois Uvica en 2018 et « le coup
1'avance que vous avez toujours eu ».
-e député Fabrice Brun a encouragé
a coopérative a garder « sa capacité
tlincarner une filiére viticole puissante et
yrganisée », Laurent Ughetto a, quanta
ui, rappelé la mise en place de 5 ter-
itoires tests avec la Chambre sur la
ralorisation du foncier agricole en lien
wec les intercommunalités.

infin, un hommage a été rendu lors de
iette assemblée a Jean-Paul Ganivet,
{écédé le 15 mars dernier. Guy Boyer,
Jenis Roume et André Mercier se sont
i tour de réle remémores les bons sou-
ienirs d’'un homme déterminant pour
“avenir de la coopérative; B

Anals Lévique
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‘dimanche 21 juillet 3 Ruoms, désor-
'mais baptisée « Les Vignerons Ardé-

féte a éteé revisité, dans une formule

ANOTER/ _
A la découverte des terroirs de lqasaltes

Une journée d"animation était organisée, samedi 15 juin, par les Vignerons
M%akpowwmhummm

Malgré la météo et l'orage annoncé samedi 15 juin, 80 sociétaires de la SCIC
Ardeche Vignobles créée par les Vignerons Ardéchois étaient réunis pour une
journée d'animation organisée entre Vlleneum-da-Bem, Alba-la-Romaine et

Sauveplantade (commune de Rochecolombe). Ils ont pu découvrir des terroirs

de basaltes et de gravettes lors d'une balade depuis la cave des vignerons de
Montfleury vers les parcelles de vignes de Mirabel, puis d'Alba La Romaine
avec une dégustation de Syrah.

La visite de Néovinum était également au programme de cette riche journée,
ainsi qu'un pigue-nique vigneron élaboré par Dominique Rignagnese de 'Au-
berge des Murets et composé exclusivement de produits labélisés « Goutez
'Ardeche », et enfin la projection du film « Raoul Taburin », en plein air et
sous les étoiles au Domaine Ardéche Vignobles a Sauveplantade, aprés les
orages de |'aprés-midi. B

« LesVignerons
Ardéchois en féte »

La féte des Vignerons Ardéchois aura
lieu cette année les samedi 20 et

chois en féte ». Le concept de cette

‘« plus traditionnelle » avec la mise ® domorkh tote b fonéa
en avant d'un espace « terroir », Leg qunero ns
‘aannonce le président de 'asso- Ar déchois cn Féete
ciation Alain Testut, ainsi que des | o [R5 1
groupes de musique locaux pour | et l s I e

animer la soirée du samedi. M | L g
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LE VALENTINOIS

MECENAT

LA SOIREE INTER-ENTREPRISES
DE MECENARDECHE

ISERE - Chanas

LE FONDS DE DOTATIONS D'ORIGINE ARDECHOISE, MECENARDECHE, ORGANI-
SAIT UNE SOIREE INTER-ENTREPRISES LE 6 JUIN DERNIER, CHEZ L'UN DE SES
ADHERENTS, LE GROUPE DMRS. L'OBJECTIF ETAIT DE PRESENTER 7 PROJETS
SELECTIONNES EN 2019, DONT LES MECENES DEVRONT EVALUER LE POTEN-
TIEL POUR N’EN SELECTIONNER QU’UN AU FINAL.

ne vingtaine d'entreprises
U adherentes au fonds de do-

tation MecenArdeche étaient
présentes chez DMRS a Chanas
[Isére] le 6juin dernier, pour dé-
couvrir 7 projets dont l'un pourra
étre accompagné financierement
au terme d'une ultime étape de se-
lection.

Le fonds, composé d'entreprises
ardéchoises mais aussi de dé-
partements voising, étudie et ac-
compagne les projets mais aussi
d'ailleurs, qui correspondent a ses
critéres: porteurs d'image pour
IArdeche, novateurs et présentant
un intérét géneral

Les 7 projets en bref

L'association SOS Tracker 07, a
besoin de 5000 € pour sauvegar-
der un avion bombardier d'eau. Les
Oisillons, projet porté par lasso-
ciation AEBE, veut rénover un ha-
bitat intergénérationnel (10000 €).
Lassociation Mobilité 07-26 veul
créer un dispositif d'autopartage
(8500 €]. Les Amis d'Ailhon au-

raient besoin de 3250 € pour fi-
nancer la creéation d'une cuvre
collaborative par des éléves et des
personnes handicapées.

La Teppe, établissement médi-
cal, aurait besoin de 10000 € pour
participer a la construction d'une
clinique innovante dédiée a la santé
mentale des femmes. Lassocia-
tion Terroir Pays de Saint Félicien
demande 7825 € pour favoriser un

approvisionnement bio et local de
la restauration collective du sec-
teur. enfin, le Centre de Développe-
ment Agroalimentaire a besoin de
15000°€ pour concretiser un évé-
nement - Mix Foud'Ardéche- desti-
ne a questionner l'alimentation en
Ardéche a Uhorizon 2050.

Corinne Legros
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PETITS FRUITS/Il y a un an, Maryne Caillet s’est installée en petits fruits,
entre Tournon et Eclassan (Ardeche), et a créé « Entre deux champs ».
Aujourd’hui, son atelier de transformation s’agrandit et la jeune femme
récolte avec délice les premiers fruits de son travail.

« Entre deux champs »: des
fruits rouges a toutes les sauces




o
Savoie

¢ la théorie a la pratique, il n'y
D avail qu'un pas. Maryne Caillet I'a

franchi. Ingénieure agronome di-
plomée de 'lsara*, et aprés plusieurs
postes dans |'agroalimentaire, cette
petite fille de paysans de ['Ain a décidé
de s'installer en agriculture, « Aprés
la naissance de mon deuxiéme enfant,
j'ai décidé de concrétiser mon envie de
m'installer, raconte la jeune femme,
installée & Tournon. Travailler sur du
vivant, avec les saisons, est quelque
chose qui m’attirait depuis longtemps.,
Engourmande assumée, j'ai choisi de me
lancer en petits fruits, une culture peu
mécanisée. » L opportunité s'est bientot
présentée: une parcelle de 2000 m?, en
fraises et framboises, cherchait repre-
neur & Eclassan. Accompagnée par la
chambre d'agriculture, Maryne Caillet
y a effectué un stage de reprise pour
aborder tout en douceur le métier, avant
de devenir officiellement agricultrice en
mai 2018. Aujourd hui, la ferme « Entre
deux champs » compte un peumeinsd'un
hectare en production, dont une grande
partie sous serres, Framboises, fraises,
mais egalement quelques groseilles
et baies de cassis sont ainsi cultivées,
entierement en bio, entre Eclassan [la
majorité], a 500 m d'altitude, et Tournon,

Pas seulement productrice

« Latransformationa toujours fait partie
de mon projet, insiste l'exploitante. C'est
pourquoi je me suis formée en transfor-
mation avant méme de m'installer, et ai
toujours considére cette partie de mon
travail comme tout aussiimportante que
la production. » Elle confectionne ainsi
sirops, confitures, nectars el bientdt ba-
tonnets glacés dans son tout nouveau la-
boratoire d'environ 150 m*a Tournon, Des
produits pour I'heure uniqguementvendus
dans le magasin de producteurs « ['Es-
cale Paysanne » de laVoulte, puisqu'elle
aprovispirementabandonné les marchés
locaux pour se concentrer sur le démar-
rage de l'atelier de transformation. La
productrice, qui fournit également ses
produits & quelques restaurants, gla-
ciers et palissiers locaux, cherche par
ailleurs 3 élargirses débouchés, Aussine
manque-t-elle pasd'idées pour faire évo-
luer sa gamme de produits. « J'ai voulu
diversifier la production avec la groseille
et le cassis, idéals pour la transformation,
mais envisage aussi de faire des plantes
aromatiques de type verveine ou men-
the pour les sorbets. Et pourquoi pas un
peu de tomates, pour faire un ketchup
ardéchois ! »

Productrice, transformatrice, mais aussi
commerciale, Maryne Caillet trouve mal-
gré tout le temps de s'impliquer dans
les réseaux. Membre du conseil d'admi-
nistration de Bienvenue a la Ferme Ar-
déche depuis peu, elle estaussilabellisée
« Golitez |'Ardéche », « une belle maniére
de mettre en avant mes produils mais
aussi le lien avec le territoire. » Et parce
qu'ellejuge la communication auprés des
consommateurs impertante, la produc-
trice seraprésente dans levillage des pro-
ducteurs du prochain Festival Aluna avec
ses produits. Elle y lancera sa derniére
création : les batonnets glacés. Une vraie

vitrine pour « Entre-deux champs » ! B
Mylene Coste

* Institut supérieur d"agriculiure Rhdne-Alpes (3 Lyon)
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DOLCE VITA

v

TEXTE PHILIPPE TOINARD

LA CREME
DES GLACIE

(et été, vous n’y couperez pas. A un moment
ou & un autre, vous aurez envie d’une créme glacée
ou d’un sorbet que vous prendrez soin d’acheter chez
un bon artisan glacier. Un indice pour les reconnaitre ¢
Tls survent les saisons pour fabriquer leurs glaces sans
colorants ou ingrédients indésirables. ("est pour cette
raison que vous ne trouverez pas de glaces aux bonbons
Schtroumpfs dans nos coups de caur de Uété.
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PIERRE CHAUVET

Il n'est peut-étre pas e plus
médiatique des glaciers, mais Pierre
Chauvet s'est surtout d'abord fait
connaitre en tant que chocolatier et
patissier a Valence, ou il a ouvert
sa premiére boutique en 2001,

De patissier 4 salon de thé, il n'y
aqu'un pas et de salon de thé a
glacier, un autre. Depuis 2002, il

a done décliné une large gamme

de glaces 4 déguster sur place ou
a emporter €n version cornet ou
en pots de 300 ml. Son atelier de

production étant en Ardeche. il a

souhaité qu'une partie de sa gumme

soit réalisée avee des produits de
sa région, dont le lait et la eréme

de la laiterie Carrier. A cette base

incontournable, il a '.1_]'::I.Jl{‘ le

coing d'Ardéche (en saison), les
marrons (en saison), les abricots,
les poires, les péches et le miel de
chataignier qui, tous, ont obtenu
la distinction “Godtez I'Ardéche”
qui récompense les spécialités du
terroir. Aujourd’hui, sa gamme est
relativement large, avee pas moins

d'une cinquantaine de références
relativement classiques, mais bien

réal I'instar de la créme

de lait et éclats de chocola, la
chartreuse, le thé vert, la vanille
pécan ou les Délices d'Arthur, 4
base de lait entier, de créme, de
praliné aux noisettes du Piémont,

de cacao et de p:'llc de noisettes,

PHILIPPE FAUR

Si vous vous désolez de savoir que Philippe Faur n'a gqu'une
boutique en Ariege et une i Aix-en-Provence, vous allez vite
retrouver le sourire en apprenant qu'il livee & domicile. Maintes
{ois récompensé pour son talent et sa eréativité - il est & l'origine
de la-eréation d’un sorbet au caviar pour la famille Petrossian -,
Philippe Faur a pris la suite de son pére, glacier autodidacte.
Depuis l'ouverture de son atelier en 1998, Philippe a créé plus
de 120 parfums, dont une centaine de erémes glacées sucrées
puis des salées e, enfin, plus récemment, des sorbets qui ont

la particularité d'avoir une teneur en fruits de 92 %... presque une
rareté dans le métier. Pas d'ardbme artificiel, pas de conservateur,
pas de eolorant, pas d'exhausteur de goiit, Philippe est un artisan
qui veut que vous ayez en bouche le goiit authentique de chaque
matiére premiére. Dans sa gamme, dont une partie est en bio,
fabriquée en Ariege, pas de superflus ou d'accords inédits.

I.(' |‘1'[I\il|]] pnl:r ]L‘ [‘T”L{llil comme ]l;' CASSIS, h.' ﬁ.ll“'i mvert,

la banane, le lait de chévre, le lait de brebis d'Ariége, la noisette

ou la violette. Et puisque vous en étes a commander pour

les recevoir 3 la maison, profitez-en pour oser les salées avec

PIERRE GERONIMI le sorber betterave ou la créme glacée ciboulette.

Entre Cargese et Coggia sur la cote ouest de l'ile de Beauté, la station
balnéaire de Sagone. Clest ici que l'aventure de Pierre Geronimi

Issier.

a commencé en 1996, dans les pas de celle de son pére, pa

Sa Corse, il la connait sur le bout des sentiers et v trouve des produits
qu'aucun autre glacier sur le continent ne peut se permettre

de travailler, notamment la nepita (sorte de menthe sauvage), la myrte,

le safran ou la figue locale. Depuis toujours, il s'approvisionne auprés

d'un résenu de petits producteurs qui lui fournissent d'autres emblémes

corses comme les agrumes, les noisettes, la farine de chataigne, le miel
ou ['huile d'olive qu'il travaille en version salée au méme titre que le
basilic du jardin, le poivron et méme... I'anchois. Attaché a l'excellence,
Pierre Geronimi a aussi tapé dans I'eeil des grands chefs qui font appel

a lui pour eréer des gammes de erémes et de sorbets mais aussi

de grandes marques de vins et de spiritucux pour imaginer des
déclinaisons & partir de leurs grands crus. Et si vous n'allez pas en Corse

en vacances cet été, pas d'inquiétude, Pierre Geronimi est aussi installe

a Paris, @ Monaco et a Sevssing dans la banlieue de Grenoble.
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Chaine du froid

PETITS FRUITS / Il y a un an, Maryne Caillet s’est installée en petits fruits,
entre Tournon et Eclassan (Ardeche), et a créé « Entre deux champs ».
Aujourd’hui, son atelier de transformation s’agrandit et la jeune femme
récolte avec délice les premiers fruits de son travail.

“ Entre deux champs ” : des fruits
rouges a toutes les sauces

Maryne Caillet s'est installée en mai
2018 en production de petits fruits qu’elle
transforme en confitures, sirops, nectars et
bientot batonnets glacés.



Terre
Dauphinoise

e la théorie a la pratique, il n'y
avait qu'un pas. Maryne Caillet
# |'afranchi. Ingénieure agronome

dipldméede'lsara'’, etaprés plusieurs

postes dans|'agroalimentaire, cette pe-
tite fille de paysans de 'Ain a décidé
de s'installer en agriculture. « Aprés la
‘naissance de mon deuxiéme enfant, j'ai
décidé de concrétiser mon envie de m'ins-
taller, raconte la jeune femme, installée
a Tournon, Travailler sur du vivant, avec
les saisans, est quelque chose qui m at-
tirait depuis longtemps. En gourmande
assumeée, j'ai choisi de me lancer en pe-
tits fruits, une culture peu mécanisée. »
L'opportunité s'est bientdt présentée :
une parcelle de 2 000 m? en fraises
et framboises, cherchait repreneur a
Eclassan. Accompagnée par lachambre
d'agriculture, Maryne Caillety a effectué
un stage de reprise pour aborder tout
en douceur le métier, avant de devenir
officiellement agricultrice en mai 2018,
Aujourd’hui, la ferme « Entre deux
champs » compte un peu moins d'up
hectare en production, dont une grande
partie sous serres. Framboises, fraises,
mais également quelques groseilles et
baies de cassis sont ainsi cultivées,
entiérement en bio, entre Eclassan (la
majorité), 2500 m d'altitude, et Tournon.
Productrice... mais pas seulement |

« La transformation a toujours fait partie
de men projet, insiste l'exploitante. C'est
pourquoi je me suis formée entransforma-
tion avant méme de m'installer, et ai tou-
Jaurs considére cette partie de mon travail
comme tout aussi importante que la pro-
duction. » Elle confectionne ainsi sirops,

confitures, nectars et bientdt batonnets
glacés dans sontoutnouveau laboratoire
d’environ 150 m?a Tournon. Des produits
pour U'heure uniquement vendus dans
le magasin de producteurs « ['Escale
Paysanne » de la Youlte, puisqu'elle a
provisoirementabandonné les marchés
locaux pour se concentrersur le démar-
rage de ['atelier de transformation, La
productrice, qui fournit également ses
‘produits a quelques restaurants, gla-
ciers et patissiers locaux, cherche par
ailleurs a élargir ses débouchés. Aussi
ne manque-t-elle pas d'idées pour faire
évoluer sa gamme de produits. « J'ai
voulu diversifier la production avec [a gro-
seille et le cassis, idéals pour la transfor-
mation, mais envisage aussi de faire des
plantes aromatiques de type verveine ou
menthe pour les sorbets. Et pourquoi pas
un peu de tomates, pour faire un ketchup
ardéchois | »

Productrice, transformatrice, mais aussi
commerciale, Maryne Caillet trouve mal-
gré tout le temps de s'impliquer dans
les réseaux. Membre du conseil d'ad-
ministration de Bienvenue a la Ferme
Ardéche depuis peu, elle est aussi label-
lisée « Golitez I'Ardéche », « une belle
maniére de mettre en avant mes produits
mais aussi le lien avec le territoire. » Et
parce qu'ellejuge la communication au-
prés des consommateurs importante, la
productrice sera présente dans levillage
des producteurs du prochain Festival
Aluna avec ses produits. Elle y lancera
saderniére création : les batonnets gla-
cés, Une vraie vitrine pour « Entre deux
champs » | @

Myléne Coste
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Froid & transformation a la ferme

PETITS FRUITS /Tl y 2 un an, Maryne Caillet s’est installée en petits fruits, entre Tournon et Eclassan (Ardéche), et a créé
« Entre deux ¢hamps ». Aujourd’hui, son atelier de transformation s'agrandit et la jeune femme récolte avec délice les

premiers fruits de son travail.

« Entre deux champs » :
des fruits rouges a toutes les sauces

e la théorie a la pratique, il n'y
avait gu'un pas. Maryne Caillet
 l'afranchi. Ingénieure agronome
diplémée de 'lsaral, etapres plusieurs
postes dans l'agroalimentaire, cette
petite fille de paysans de 'Ain a décidé
de s'installer en agriculture. « Aprés
la naissance de mon deuxiéme enfant,
{‘ai decidé de concrétiser mon envie de
m'installer, raconte la jeune femme,
installée a Tournon, Travailler sur du
vivant, avec les saisons, est quelque
chose qui m'attirait depuis longtemps.
En gourmande assumee, |'ai choisi de
me lancer en petits fruits, une culture
peu mécanisée. » L"opportunité s’est
bientot présentée : une parcelle de 2000
m2, en fraises et framboises, cherchait
repreneur & Eclassan. Accompagnée
par la chambre d'agriculture, Maryne
Caillet y a effectué un stage de reprise
pouraborder tout en douceur le métier,
avantde devenirofficiellement agricul-
trice en mai 2018,
Aujourd’hui, la ferme « Entre deux
champs » compte un peu moins d'un
hectare en production, dontune grande

partie solis serres, Framboises, fraises,
mais également quelques groseilles
et baies de cassis sont ainsi cultivées,
entierement en bio, entre Eclassan (la
majorité), 3500 md'altitude, et Tournon.

Productrice...

mais pas seulement !
«Latransformation a toujours fait partie
de mon projet, insiste 'exploitante. C'est
pourquoi je me suis formée en transfor-
mation avant méme de m'installer, et ai
toujours considéré cette partie de mon
travail comme tout aussi importante que
la production. » Elle confectionne ainsi
sirops, confitures, nectars et bient6t
patonnets glacés dans son tout nouveau
laboratoire d'environ 150 m*a Tournon.
Des produits pour ["heure uniguement
vendus dans le magasin de producteurs
« ['Escale Paysanne » de la Voulte,
puisqu'elle a provisoirement
abandonné les marchés locaux pour
se concentrer sur le démarrage
de latelier de transformation. La
productrice, qui fournit également
ses produits a quelques restaurants,
glaciers et patissiers locauy, cherche

par ailleurs a élargir ses débouches.
Aussine manque-t-elle pasd'idées pour
faire évoluer sa gamme de produits.
« J'ai voulu diversifier (a production avec
la groseille et le cassis, idéals pour la
transformation, mais envisage aussi de
faire des plantes aromatiques de type
verveine ou menthe pour les sorbets. Et
pourquoi pas un peu de tomales, pour
faire un ketchup ardéchois I »
Productrice, transformatrice, mais
aussi commerciale, Maryne Caillet
trouve malgré tout le temps de
s'impliquer dans les réseaux. Membre
du conseil d'administration de
Bienvenue a la Ferme Ardeche
depuis peu, elle est aussi labellisée
«Godtez'Ardéche », « une belle maniére
de mettre en avant mes produits mais
aussi le lien avec le territoire. » Et parce
qu'elle juge la communication auprées
des consommateurs importante, la
productrice sera présente dans le
village des producteurs du prochain
Festival Aluna avec ses produits. Elle
y lancera sa derniere création : les
batonnets glaces. Unevraievitrine pour
« Entre deux champs » |

Myléne Coste




LE REVEIL

Dominique Rignanese, pré-
sident des hoteliers de
I'UMIH, dresse le bilan de la
situation hateliére en Nord-
Ardéche et pour lui, la sur-
vie des hotels, comme de
tout secteur, passe par
I'adaptation.

P Le secteur du tourisme a
bien changé ces derniéres
années. Surtout vis-a-vis
du logement. En effet, les
vacanciers se sont vus of-
frir de nouvelles opportu-
nités telles que le cam-
ping, la location entre
particuliers ou les cham-
bres d'hétes... Et c'est ain-
si qu'une soudaine con-
currence a frappé les
hoteliers de plein fouet !

Hotellerie

« Ceux qui restent ont su s'adapter »

AE

Une question

d’adaptation

Pourtant, au final, on
peut, peut-étre, y voir un
mal pour un bien car
d'aprés Dominique Rigna-
nese, président des héte-
liers de I'Union des mé-
tiers et des industries de
I'hétellerie, « cela a permis
de se remettre en question
et maintenant, on sait
comment réagir ». Mais
qu'insinue-t-il par « réa-
gir » ? « Beaucoup ont fer-
mé ces dernieéres années,
mais ceux qui restent ont
su s'adapter », répond
alors le président des hé-
teliers avant de préciser :
« ceux qui ont subsisté
étaient non seulement les

Dominique Rignuese et son épouse, Anne-Catherine, avec laquelle il dirige I'Auberge des Murets & Chandolas.

plus stables, mais aussi
ceux qui avaient les
moyens d'investir pour se
metire aux normes... ».
Car oui, il s'est avéré que
plutét qu'une question de
concurrence déloyale ou
trop soudaine, le vrai fond
du probléme était princi-
palement lié a I'état géné-
ral de I'hotellerie frangai-
se : un secteur tres
vieillissant... Un constat
qui en a amené un autre,
celui d'aujourd’hui : ol1 en
est-on de cette concurren-
ce ? Les hoteliers luttent, a
présent, & armes égales
avec leurs rivaux ? « Ce
n'est pas un probléeme,
c'est un marché qui évo-
lue. Alors oui, on perd de

Date : 07 aout 2019

Journaliste : LESLIE MARY

la clientele mais ce n'est
pas forcément parce que
tout le monde s’est mis
sur le marché... », dévoile
Dominique Rignanese. Il
tente ainsi d'évoquer une
baisse de fréquentation
qui touche I'ensemble des
acteurs du marché : le
probléeme des touristes qui
partent ou qui ne vien-
nent pas.

Un nouveau rythme

Des mots qui peuvent in-
quiéter, certes, mais le
président des hoteliers
rassure en confiant que
globalement la situation
en Nord-Ardeche est satis-
faisante. Cela, car en fin
de compte, avec la mise
en place de nouveaux sys-



LE REVEIL

temes (réservation en 3
clics notamment), tout le
monde arrive malgré tout
a se débrouiller. Il faut
d'ailleurs souligner qu'en-
tre le tourisme d'affaires
qui se développe et les pé-
riodes d'affluences qui
changent, le chiffre reste
constant. Seule nuance :
les gains qui s'étalent sur
toute 'année. Une bonne
chose pour les vacanciers,
comme pour les hoteliers
puisque cette organisation
permet une nouvelle dy-
namique : une répartition
plus équitable, moins de
tourisme de masse, de
meilleures disponibilités
pour les clients, et gain
d'un meilleur service avec
des prix plus attractifs.

LESLIE MARY
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Du lait frais et des produits locaux, le secret de Chauvet

Chez le chocolatier Chauvet, la glace de I'été est inspirée par les infusions. Le promeneur peut déguster un
parfum framboise-thé des montagnes bleues ou péche-verveine dans le boulevard Gambetta, a Aubenas, ou
a Ucel. Le sorbet citron vert gingembre séduit toujours autant pour son aspect rafraichissant, tout comme la
traditionnelle vanille de Madagascar ou de Tahiti. Beaucoup de parfums sont labellisés Golitez I’Ardéche.

Pour le chocolatier, une bonne glace se compose de lait frais livré chaque matin par la laiterie Carrier, avec
un assemblage de chocolat maison ou de bons produits locaux. Il faut ajouter un peu d’air a la recette pour
gagner en onctuosité.

Pierre Chauvet est également propriétaire des Glaces de I'’Ardéche, accessibles au grand public dans les
magasins et distribuées dans les cafés et restaurants de la Drome et de I’Ardéche. Pour les glaces estampillées
Pierre Chauvet, les variétés de fruits sont plus exceptionnelles, a I'instar de la mangue Alphonso ou de la
myrtille sauvage.
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PAUSE GOURMANDE / La Féte de I'agriculture est 'occasion de découvrir
le territoire qui I'accueille... Et celui-ci ne manque pas d’adresses
gourmandes, comme celle de 'auberge du Bez.

L’Auberge du Bez, une pépite pour les papilles

ui connait la Montagne Ar-

déchoise connait forcément

l'Auberge du Bez. Adresse
inconfournable pour les gourmands
amoureuxdes produits du terroir, ['éta-
blissement vieux de prés d'un siécle
conserve toujours tout son charme.
Quatre générations s’y sont succé-
dées... Et si péres et fils n'ont jamais
tarid'idées nouvelles et d'inventivité, ils
n'enont pas moins conservé toute ['ame
originelle du lieu : celle d'une cuisine
authentique, traditionnelle, généreuse,
a partager dans la chaleur d'un feu de
cheminée.

Cuisine de terroir,

esprit chaleureux

Perchée sur les hauteurs de Borne,
entre versants atlantique et méditer-
ranéen, 'Auberge du Bez offre une vue
imprenable sur la Croix de Bauzon. En-
tourée de paturages, 'hdtel-restaurant
a pris ses quartiers dans une ancienne
écurie. Marie-Pierre et Thierry Champel
yaccueillent les visiteurs dans un esprit
familial et chaleureux. « Nous propesons
une cuisine du terroir, confectionnée 3
partir des meilleurs produits de la Mon-
tagne ardéchoise, affiche Marie-Pierre

Champel. Nous sélectionnons des éle-
veurs locaux pour nos viandes et nos pro-
duits laitiers. Nos assiettes? L ‘agneau du
plateau, le confit de lapin, (a truite ardé-
choise fumée, la cassolette d'escargots
de [a vallée de ['Eyrieux, ['omelette aux
cépes....»Sans oublier les jambons crus,
jésus, patés, caillettes et la madche
traditionnelle, spécialité de la maison.
« Nous produisons également notre
propre beurre en baratte. »

Autre incontournable de la maison : la
chantilly maison & base de créeme de lait
du Plateau, issu des laiteries Carrier et
Rissoan. La glace artisanale aux myr-
tilles, a la framboise ou aux chataignes
de pays, des Maisons Pierre Chauvet
et Terre Adélice, sont agrémentées de
nombreuses douceurs nées de l'ima-
gination de Marie-Pierre, comme les
macarons, le crumble et les coulis...

La Maison a ses fidéles

Labellisée « Goltez |'Ardéche » et « les
étapes savoureuses d'Ardéche », l'Au-
berge du Bez est également « Accueil
du Parc naturel régional des Monts
d’'Ardéche », « Bistrot de pays », « Gite
d’étape » et « Accueil randonneurs »...
Des distinctions 6 combien méritées

L’Auberge du Bez accueille les
visiteurs dans une ancienne écurie
restaurée.

pour cet établissement de qualité qui
accueille de nombreux vacanciers mais
aussi des sportifs, des randonneurs aux
cyclistes en passant par les skieurs. La
famille Champel nen délaisse pas pour
autant sa clientéle locale : « Nous rece-
vons de nombreux habitués, des habitants
des environs et de toute ['Ardéche. Des
fidéles de la maison, qui se succédent de
générations en générations : ils venaient
ici quand ils étaient enfants et y invitent
aujourd’hui leurs propres petits-enfants.
Nous avans créé de vraies amitiés ! », se
félicite Marie-Pierre Champel.

Un établissement & découvrir et a faire
découvrirsans modération |l M.C.
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AGRITOURISME / Deux visites-dégustations entrecoupées d'une pause déjeuner dans un restaurant gourmand :
c’est la formule proposée par les circuits « Les Etapes savoureuses d’Ardéche ». Nous avons testé I'un d’entre eux,
entre Joyeuse et Beaulieu.

Un circuit a la decouverte des produits ardechois !

Marc Sandevoir et sa chargée de marketing Marine, fiers de leur paté au basilic labellisé
« Goltez l'Ardéche ».
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ETAPE 1/ Conserverie Marc Sandevoir (Joyeuse).

“ Des recettes plein la tete !

lommeil faitbon se promenerdans les ruelles
| Btroites et les vieux « goulajous »' de Joyeuse

la médiévale ! Fondée par Charlemagne, se~

lon lalégende, lavieille cité a gardé tout son carac-

tére et sa fierté d'antan. Ce n'est pas par hasard

que Marc Sandevoir a choisi la ville poury installer
saconserverie artisanale, premiére escale de notre
circuit « Les Etapes savoureuses d'Ardéche ». Cet
Auvergnat, ancien responsable Recherche & dé-
veloppement chez Nestlé et ex-directeur d'une
fabrique ardéchaise de salaisons, manie les tex-
tures et les saveurs comme personne ! Durant sa
carriére, il a nourri des idées de recettes dans un
coin de son esprit... Il leur a donné forme dés 2012,
a l'ouverture de sa conserverie ou il fabrigue et
vend des conserves artisanales gastronomiques.

Redonner a la conserve

ses lettres de noblesse

«Jevoulais m'affranchir des produits frais, et surtout
redonner ses letires de noblesse 3 la conserve ! Je ne

travaille qu'avec des produits nobles, naturels, locaux
et de qualité. Je sélectionne moi-méme mes fournis-

seurs, Nous avons en Ardéche une grande quantité
'de produits de qualité a notre disposition, pourquoi

aller en chercher ailleurs ?» Cet artisan gourmand
adéveloppé plus de 85 recettes quimélent tradition
et innovation, Plats cuisinées, soupes, gammes
«aperitif », pates a tartiner végétales, confitures et
desserts... « J'ai encore des recettes plein la téte »,
affiche Marc Sandevoir. Son péché mignon ? « Nas
rillettes de porc au jambon de pays », Maijs c'est
sans doute |a caillette et la douceur de chétaignes
de Marc Sandevoir qui ant le plus de succés au-
prés du public. Marine, chargée de marketing a la
conserverie, d'ajouter : « Les rillettes de canard &
l'orange confite ou encore le gateau de Cécile - un
intense moelleux 3 la chataigne sans farine - ont

aussi canqms le coeur des clients ! » B

1 Mqﬂd&g&hnﬂhmu&ﬁrﬂhﬂhﬁmﬁ'ﬂmm
rues paralfdles.
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| ' I C'EST BEAU, C'EST BON !

Champignons
C'est la saison !

La chaleur de la fin de l'été, suivie des pluies automnales constituent
les conditions idéales pour l'apparition des champignons.
Les premiers frimas de ['hiver les font disparaitre. Ils sont donc présents
actuellement sur les marcheés, profitez-en |

Trés appréciés en cuisine par les grands chefs tout autant que dans (a
cuisine familiale, les champignons attirent tous les ans de nombreux
amateurs sur les marches mais aussi dans les foréts.

Pour les ramasser dans les bois, l'autorisation du proprietaire est
nécessaire et une bonne connaissance de la mycologie est de
rigueur. Il faut des années d'expérience pour reconnaitre a coup sur
un champignon comestible.

L'Ardeche est un territoire ou le cépe est rol et abondant selon les
annees.

La cueillette apporte un revenu complémentaire aux cueilleurs,
notamment.en montagne ardéchoise,

llexiste d'autres champignons moins connus que le cépe, mais tout
aussl delicieux : girolles, mousserons, lactaires délicieux, lepiotes
eleveées (coulemelle), trompettes-de-la-mort, pieds de mouton,
morilles, pieds bleus, petits gris grisets, rosés des prés.. ainsi que les
precieuses truffes.

La truffe noire, de son nom savant Tuber melanosporum, est le fruit

d'une rencontre improbable : celle d’'un champignon (le mycélium)
etd'un arbre.

On en trouve sur les terres argilo-calcaires de ['Ardéche méridionale
au pied des chénes verts et blancs, des noisetiers, du cade..

et a Ruoms ou des marchés de |a truffe d'ete et d'hiver ont ete remis
en place par le Syndicat des trufficulteurs de I'Ardeche. Prochain
rendez-vous : le 22 décembre, avec la féte de la truffe d'hiver (vente
directe de truffes par les producteurs, déemonstration de cavage,
vente de chénes mycorhizes certifies..),

Des champignons sauvages... aux cultivés

Tres bienadaptee a 'agriculture durable, la culture des champignons
se développe. Elle a plusieurs avantages : elle réutilise les dechets
agricoles, elle donne une production éleveée par surface cultivee; apres
la récolte, le substrat utilisé fournit un excellent amendement du sol.

Parmi la production de champignons, on distingue la culture du
champignon de couche (ou champignon de Paris) et la culture des
autres champignons (pleurote, shiitake ou lentin du chéne, coprin,
pled bleu..), qui est apparue ces dernieres années.

Foire aux champignons, chevauyx et produits du terroir
le 13 octobre & Saint-Cirgues-en-Montagne.

Page réalisée avec la marque collective Gotitez ['Ardeche®
WO0'INFOS

et mcettes de champlgnons sur www.goutesiardocha.fr

© Shutterstock
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Assemblée
générale

Ardéche le gofit

Le centre de développement agroali-
mentaire Ardéche le golt organise son
assemblée générale, lundi 23 septembre

a 9h30, & Vespace Entreprises Centre
Ardéche CCl de |'Ardéche a Privas.

Date : 12 septembre
2019
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L'Ardeche a vélo

Des bords du Rhone aux villages perchés, pas d'inquiétude avec un vélo a assistance

électrique, vous profiterez des magnifiques sites en peu d’effort !

La Via Rhona, entre Rhone et sites médiévaux

On emprunte cette voie cyclable sur 27 km, entre Le Pouzin et Rochemaure. Une antique voie romaine longe le fleuve, offrant par
intermittence un aspect sauvage. Elle traverse aussi le coeur de petits villages comme Baix, dont on est loin d'imaginer le charme
lorsqu’on circule sur la route. A ce titre, on marque deux arréts. Cruas, & 'ombre de sa cimenterie, parait peu engageant et c'est Ia
I'erreur. Ce discret village mérite toute votre attention avec son bijou d'abbatiale, une des rares églises d’Europe a posséder une tribune
monastique, a l'incroyable histoire (visite guidée avec I'office du tourisme). Au-dessus du village, le site médiéval et son ensemble de
maisons, entourées de fortifications, témoignent d'un passé défensif. Autre village médiéval, Rochemaure et les ruines de son chateau
perché sur un piton rocheux. Baladez-vous dans ses ruelles tortueuses qui grimpent jusqu’au chateau pour vous imprégner de son
ambiance et aborder un superbe panorama sur la vallée du Rhéne. Enfin, pour vous offrir une petite sensation, traversez le Rhone par
la passerelle himalayenne (pont suspendu). Plus d'infos sur sud-ardeche-tourisme.com.

A l'assaut de trois villages de caractére

Au départ d’Aubenas, fiére a juste titre de son chateau et de son marché (un des plus grands marchés d’Ardéche du Sud), on pédale le
long de routes bucoliques, traversant forét de pins maritimes, cotoyant oliveraies, faysses (terrasses) et vignobles. Un circuit sur mesure,
accessible a toute la famille. On en oublie les quelques grimpettes, d’autant que le parcours alterne les maisons de gres d'Ailhon et celles
toute en pierres blanches et ocre de Vinezac. Chassiers, lui, affiche son caractéere médiéval au coeur d'un paysage cévenol. On est tenté
de marquer de longues pauses, a 'ombre des platanes, dans chacun de ses villages.Qu'a cela ne tienne, profitons au mieux de leur
charme et de leur authenticité. Plus d'infos sur aubenas-vals.com

A toute vapeur, dans la vallée du Doux

Cette fois, on embarque son vélo a bord du Mastrou, un authentique train a vapeur (infos sur trainardeche.fr) pour traverser la
verdoyante vallée du Doux, aux paysages inaccessibles par la route. Le petit train tiré par sa locomotive longe les précipices, franchit le
Doux par des viaducs, coupe les boucles par des tunnels. C'est un voyage dans le temps qui méne jusqu'a Lamastre — a faire
absolument les jours de marché (mardi et samedi) — avec un premier arrét au village de caractére de Boucieu-le-Roi... Cette ville royale
du Xllle siecle a conservé la maison du bailli et son pont médiéval qui lui donne une certaine prestance, méme si aujourd’hui, il s'est
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transformé en paisible village. Et le gros avantage en prenant d'abord le train est que le retour a vélo se fera dans le sens de la descente !
De quoi filer bon train mais on n'oubliera pas pour autant de marquer quelques arréts en bord de riviere pour se rafraichir ou pique-
niquer. Enfin, on terminera son parcours a Tournon-sur-Rhéne, ou le fleuve majestueux coule au pied de vignobles en terrasse (on est
au coeur de 'appellation saint-joseph). Profitez-en pour flaner au bord de son port de plaisance ou le long de ses ruelles pittoresques.
Plus d'infos sur ardeche-hermitage.com.

Prét a partir ?
Ou dormir :
Le Cédre de Soyons***

Situé sur la rive droite du Rhdne, a Soyons, a proximité de la Via Rhona, cette ancienne maison de maitre, labellisée « accueil vélo »,
propose aussi une table gourmande.

A partir de 85 € la chambre double. Infos au 04 75 60 83 55 ou lecedredesoyons.fr
La Musardiere

Une ancienne ferme du XVlle siecle, aux abords d’Alba-la-Romaine, labellisé « gites de France », offre un accueil chaleureux grace aux
chambres et table d'hoétes d’Anita et Patrick.

Convivialité et saveurs locales sont au rendez-vous. A partir de 55 € la chambre double. Infos au 04 75 49 85 81 ou sur ardeche-
lamusardiere.com

Hotel-restaurant Azalées***

A Tournon-sur-Rhéne, a deux pas des quais animés, I'hétel, labellisé « Accueil Vélo », abrite 38 chambres, colorées et ensoleillées.
A partir de 73 € la chambre double. Infos au 0475 08 05 23 ou hotel-azalees.com

Composer son parcours

Ardeche-a-velo.com

Villagesdecaractere-ardeche.com

Goutezlardeche.fr, pour des pique-niques de produits locaux.
Infos tourisme

ardeche-guide.com

Alire aussi : L'Ardéche dévoile ses trésors

SUR LE MEME THEME - VOYAGES

A la découverte de la Camargue Auch, sur les terres de d'Artagnan 10 destinations sensationnelles que vous
allez adorer!!
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Erratum

Fredon : prospection

flavescence dorée

Le rendez-vous de la fédération régio-
nale de défense contre les organismes
nuisibles [Fredon) sur la « flavescence
dorée», annoncée le 1" octobre a Bourg-
Saint-Andeol dans notre précédente édi-
tion, n'aura finalement pas lieu.
Informations :

Fredon (Privas) 06 75 07 22 73.

Assemblée
générale

Ardéche le goit

Le centre de développement agroali-
mentaire Ardéche le goit organise son
assemblée générale, lundi 23 septembre

a 9h30, a l'espace Entreprises Centre
Ardéche CCl de l'Ardéche 3 Privas.

¥ [ ]
Réunions
Montagne ardéchoise :
un espace de travail
partagé et collaboratif

La Trame 07' et la communauté de
communes Montagne d'Ardéche orga-
nisent un temps d'échanges autour de
la création d'un lieu d'activités parta-
gées, le vendredi 20 septembre de 19 h
a 21 h au Bistrot de pays La Reine des
prés a Lachapelle-Graillouse. Tous les
professionnels [indépendants ou télé-
travailleurs) susceptibles d'8tre intéres-
sés par un espace de travail partageé et
collaboratif sur le secteur de Sainte-Eu-
lalie, du Béage et de Coucouron sont
vivement invités a venir assister a ce
temps d'échanges.

1. Support pour la promotion, le développement et la mise
en réseau des espaces de coworking et desTiers Liswe

Conférences
Année Olivier de Serres

Dans le cadre des commémorations des

400 ans de la mort d"Olivier de Serres,
trois journées d'échanges sur le théme
« Quel Théatre d'agriculture et mes-
nage des champs aujourd hui 7» se tien-
dront les lundi 23, mardi 24 et mercredi
25 septembre au domaine du Pradel.
Des conférences et temps d'échange
sur diverses thématiques sont propo-
sées : l'innovation en agronomie, les
ressoyrces naturelles, la diversité de
l'activité agricole dans l'espace.
Inscriptions obligatoires : 04 99 61 26 42
ou afa@supagro.fr

Loisirs

Journées européennes
du patrimoine

Les samedi 21 et dimanche 22 sep-
tembre, toute une série d'animations
sont programmées aux quatre coins du
département de l'Ardéche & l'occasion
des Journées européennes du patri-
moine.

Plus d’Informations en page 20.
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ENVIRONNEMENT / Fruits de plusieurs mois

de concertations, deux contrats de transition
écologique (CTE) ont été signés le vendredi
13 septembre par le Département, I'Etat et les
intercommunalités ardéchoises.

Les contrats de
transition écologique
sont signes !

ous venons d'initier un mou-
(( vement désormais irréver-
sible », affiche avec fierté
Laurent Ughetto lors de la signature des
CTE ardéchois le 15 septembre. Emma-
nuelle Wargon, secrétaired'Etat auprés
duministre de a Transition écologique,
avait fait le déplacement en Ardeche
pour l'occasion, accompagnée par son
collégue au gouvernement Olivier Dus-
sapt. Avec ces contrats, les signataires
préparent ainsi ["Ardéche telle qu'ils
souhaitent la voir dans 30 ans.
Les deux CTE (Nord et Sud Ardéchel,
engagent les différents partenaires dans
un méme projet pour le territoire : le

Département, pilote de la démarche,
I'Etat et les 17 EPC| ardéchoises, ainsi
que nombre de partenaires a l'instar de
la Chambre d'agriculture de ['Ardéche.
« En Ardéche, nous savons oublier nos dé-
saccord ponctuels quand il s‘agitd'oeuvrer
pour notre destin commun », se félicite
le président du Département.

L’agriculture au coeur
duCTE

« Les agriculteurs sont directement
concernés par le changement clima-
tique, et l'agriculture a déja commencé sa
transition, souligne Jean-Luc Flaugére,
président de la Chambre d'agriculture.

Quand le Département nous a sollicité
pour le CTE, nous avons immédiatement
répondu présents. »

Le volet agricole du CTE, élaboré avec
le concours de la Chambre, s'articule
autour de cing grandes thématiques :
L'adaptation des exploitationau change-
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ment climatique et la transition alimen-
taire ; la protection du foncier agricole ;
\a promotion de |'agriculture bio et des
labels de qualité ; la valorisation des
biodéchets, de la petite méthanisation
et de ['agrivoltalgue ; le développement
de (a filiére bois.

Préparer l'agriculture
de 2050

Afin de construire des stratégies d'adap-
tation au changement climatique, une
étude prospective climatique et pédo-
logique doit permettre d'appréhender
quelles serontles conditions climatiques
en 2050. « Il s'agira d'adapter nos stra-
tégies en fonction : pourra-t-on encore
planter du chataignier en dessous de
500 m ? Quels cépages seront les mieux
adaptés ? etc.», explique Régis Perrier,
responsable « Valorisation des espaces
naturels » a la Chambre. Un étude du
méme type doit permettre d'anticiper
les évolutions des modes de consom-
mation alimentaires a horizon 2050, et
ainsi d'adapter U'offre de produits.

ARDECHE /

Les chiffres clés
duCTE

231 millions d'euros [M€) pour
trois ans [jusqu'a 2022)

44 millions d'euros [M€) pour
2019-2020 dont :

=10 ME par le Département

* 9'ME par les EPCI

* 2 ME par |'Etat

17 intercommunalités signataires
40 fiches actions et projets

Des objectifs ambitieux pour
'agriculture:

« + 10 % d'augmentation de l'au-
tonomie alimentaire du territoire
via l'installation de jeunes agri-
culteurs

» 0 % de pertes de terres agri-
coles

* 70 % d'agriculteurs produisant
sous signe de qualité et /ouen
bio

» =25 % d'émissions de gaz & effet
de serre en agriculture @

Signature -

Contrat de Transition Ecologique
. Sud Ardeche

- M= | 1 g
et A2 -

Laurent

Ughetto, président du Département de |'Ardéche, et Emmanuelle

i s

Wargon, secrétaire d'Etat auprés de la ministre de la Transition écologigue.

inven}er de nouvelles
manieéres de stocker 'eau

La question de l'eau en agriculture fait
L'objet d'une double-réflexion : d'une
part sur son utilisation la plus vertueuse
et économe possible, via 'amélioration
destechniquesd'irrigation et le dévelop-
pement pratiques de travail au sol qui
permettent une meilleure rétention de
l'eau dans les sols [couverts végétaux,
agroforesterie...]. Lamodernisation des
réseaux d'irrigation est également pré-
vue pour éviter les déperditions. « Mais

cela ne suffira pas, et il faudra également
pouvoir inventer de nouvelles modalités
de stockage de l'eau en hiver, en veil-
lant & préserver les milieux naturels et
["écoulement naturel des cours d'eau,
explique Régis Perier. C'est ce & quoi
nous travaillons. » &

Myléne Coste.
1. Ulnitiative « 4 pour 1000 » consiste & augmenter
le taux de matibre organique des sols agricoles chague
annde de 4 g pour 1 000 g de CO2. Cela permettrait de
compenser I'ensemble des émissions de CO2 produits par
la plandte en un an.

RESTAURATION SCOLAIRE /
Aagricuueu!rs. proposez vos produits aux collégiens

ardéchois

Le Département de UArdéche entend promouvoir les produits locaux, bio

et/ou sous signe de qualité dans les assiettes des collégiens. Pour avancer
sur ce sujet, les élus départementaux convient les agriculteurs et les entre-
prises de l'agroalimentaire a deux réunions, dont |'objectif est de poser les

* jalons d'une collaboration visant a favoriser ['approvisionnement en produits
locaux. La création d'un groupement d'achat alimentaire départemental dé-
dié est également envisagée.
Organisées en partenariat avec « Ardéche le goiit », ces réunions se tien-
dront aux dates suivantes :
+ Le mardi 24 septembre & 18 h au Collége du Vivarais & Lamastre,
= Le mercredi 25 septembre & 18 h au collége de Roqua a Aubenas. B

inscription auprés de mcse@ardeche.fr.



La Tribune

LE JOURNAL DU JEUDI

PRIVAS « Ardéche le golt »

Vers une consommation responsable

Le Centre de Développement
Agroalimentaire « Ardeche le
gout » tenait son assemblée gé-
nerale le 23 septembre a la
Chambrede Commerce etd'in-
dustrie de Privas sous la Prési-
dence de Philippe Costetf. « Ar-
déche le gotit » est une associa-
tion qui valorise le patrimoine
culinaire ardéchois et aide au
développement des entreprises
agroalimentaires.

Des événements

pourtous les publics
« L'Ardéche s'invite au menu »
dans 30 Ehpad, les rencontres
professionnelles Foud' Arde-
che, les 55 animations de me-
diation culinaire auront marcque
I'année 2019 mais la grande
nouveauté de l'année reste le
lancement du pique-nique
Goutez I'Ardéche® constitue
de produits locaux de qualité.
Les propositions de pique-ni-
cue sont affichées sur le site
www.goutezlardeche.fr.
Pour 2020, « Ardeche le gotit »
se penche déja sur les questions
de transitionalimentaire et met-
tra en avant des modes de con-

Date : 26 septembre

2019

Une table ronde était organisée sur I'entreprise en transition pour un
développement durable.

sommation responsables. Le
Mix Foud'Ardeche sera organi-
sé du 13 au 15 mars 2020 a
Bourg-Saint-Andéol et visera a
répondre aux enjeux de transi-
tion écologique via la question
de l'alimentation en 2 050, Le
car Foud'Ardéche reprendra la
route avec un nouvel atelier « la
chasse augaspillage ».

Les actions sont organisées
autour de 4 grands axes: la
commercialisation et les circuits
courts, la communication et le
tourisme gourmand, les mar-
ques de qualité, la formation et

lesmétiers,

« Poursuivre la dynamique en-
gagee, susciter la creativite et
l'innovation, prendre des ris-
ques, communiquer, sensibili-
ser a une consommation res-
ponsable, inscrire I'histoire de
I'Ardeche, participer au déve-
loppement du tourisme, créer
du lien, entreprendre et parta-
ger » sont autant d'objectifs dé-
clinés par Philippe Costet et son

« Ardéche le goiit » Tél, 04 75 20 28 08,
www.ardechelegout.fr.
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ACTEURS ECONOMIQUES =
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AGROALIMENTAIRE

Ardeéche le Goiit régale

ARDECHE - Privas

Chargée de valoriser le patrimoine culinaire ardéchois et de fédérer
ses acteurs et ambassadeurs, 'association Ardéche le Golt surfe
sur une dynamique qui la conforte et l'autorise a voir plus loin. En
attestent un nombre d’adhérents en progression constante et des
actions de plus en plus reconnues.
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ue mangerons-nous en 20507

De quoi notre alimentation

quotidienne sera-i-elle faite
dans une trentaine d'années? Que
faudra-t-il produire et transformer
tout en restant dans les clous de la
transition écologique ?

Ces questions constituent la
trame du prochain Mix FoudAr-
deche sur lequel planche depuis
le printemps 2018 les équipes du
centre de développement agroali-
mentaire plus connu sous le nom
d'Ardéche le Géut.

A la fois collaboratif et participa-
tif, cet evenement du type « émul-
sion d'idées » se deroulera & la
Cascade [site qui héberge le Péle
national des arts du cirque a Bourg-
Saint-Andéol] du 13 au 15 mars
prochain. Il est lun des nombreux
rendez-vous proposés par lasso-
ciation chargée de promouvoir le
patrimoine alimentaire ardéchois
et de fédérer ses différents acteurs.

Comme cela a été précisé ce
lundi dans le cadre de lassem-
blée générale qui s'est tenue dans
les locaux privadois de la CCl, ces
derniers - au nombre désormais
de 194 - sont de plus en nombreux.
l'association compte méme deux
collectivités [la com’'com Ardéche
Rhéne Coiron et celle du bassin

Une table ronde portant sur les enjeux et la mise en ceuvre
de la transition écologique en entreprise a permis de mieux
appréhender certaines pratiques au travers les témoignages

des sociétés Ekibio, Terre Adélice et ES Vinaigrerie.

d’Aubenas) et espére en attirer
d'autres [Pays Beaume-Drobie et
Pays des Vans en Cévennes, no-
tamment] comme l'autorise la re-
fonte de ses statuts.

Lanceé sur les routes en 2016, le
car Foud'Ardéche continuera de sil-

Organisées début avril a Saint-Péray au Cep du Prieuré,
les rencontres professionnelles font partie des actions phares
menées par Ardeéche le Goiit en 2019.
Plus de 400 professionnels y ont participé.

lonner les territoires en 2020, en-
richi d'un nouvel atelier. En plus de
l'offre inttiale, Il proposera une ac-
tion de sensibilisation et d'éduca-
tion consacrée a la chasse au gas-
pillage en mettant l'accent sur les
habitudes d'achat, de rangement,
de valorisation des restes, elc,

En revanche, et malgré le suc-
cés des précédentes éditions, il n'y
aura pas en 2020 de « Rencontres
professionnelles ». La prochaine
edition se déroulera donc en 2021
dans un lieu et avec une formule
qui restent a définir.

Lancé en 2019 sur une douzaine
d'événements, le pigue-nigue god-
tez UArdéche sera reconduit en
2020. Constitué a hauteur de 80 %
de produits locaux, conditionnés
dans des emballages constitués
de matiéres biodégradable ou re-
cyclables, il répond aux tendances
actuelles: nomadisme, prét-a-
manger, proximité.

Frédéric Rolland
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Bourg-Saint-Andéol

Un cours de cuisine avec un chef étoilél’association "Ardéche le golQt" propose un cours de cuisine
d’exception avec Richard Rocle, chef de ’'Auberge de Monttleury a Saint-Germain. Une thématique: poissons
et produits locaux, trucs et astuces pour se faire plaisir avec les produits de la mer. Réservations sur:
www.lesetapessavoureuses.fr Lundi 30 septembre a 18h15. Lycée hotelier Marie Rivier. Tarif:90 €.Ardéche
le golit:04 75202808.
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_Le college du Vivarais,
objet de toutes les attentions!

LAMASTRE

Le Département de I'Ardéche lance la démarche

« Mon collége s’engage », qui s'inscrit dans le projet
« Ardéche en Transition » et a pour ambition de fa-

voriser I'approvisionnement des colléges ardéchois

en produits locaux pour la restauration scolaire.

Des éléves pas comme les autres: des producteurs
locaux réunis au collége du Vivarais.

Visite de l'inspecteur académique & Lamastre. JLB

Mardi 24 septembre, le college du Vivarais ouvrait
ses portes pour accueillir des producteurs locaux:
Stéphanie Barbato, vice-présidente du Département
en charge de l'éducation et des colléges, et Sébas-
tien Bourdillon, chargé de mission restauration sco-
laire ont présenté la démarche et développé des
axes de réflexion, Un buffet préparé par le centre
du développement agroalimentaire « Ardéche le
Goiit » a clos cette reuron. venaredi 26 septembre,
Patrice Gros, inspecteur académique, et Pascal Reck,
inspecteur chargé de l'information et de I'orienta-
tion, se rendaient a leur tour au Collége du Vivarais.
Regus par la principale Graziella Guiguizian, en
compagnie de Jean-Paul Vallon, conseiller départe-
mental, ils ont visité I'établissement, échangé avec
des éléves, enseignants et membres du personnel,
et ont souligné le dynamisme de I'établissement
qui leur a laissé une impression trés positive, « a la
fierté » de la principale pour son college.
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ArDEcHE A I'heure du bilan pour la saison touristique

Les courts sejours ont la cote

L'été est passé. Et avec lui, une
partie de la saison dite touristi-
que surlaquelleles profession-
nels du secteur ont éié invités
vendredi dernier a Vagnas a
faire un bilan par Fabrice
Brun. « Le fourisme est notam-
ment une chance pour I'Arde-
che. Combien de services
n'existeraient pas a l'année
sans tourisme ? Avec les pro-
fessionnels, 'objectif ici est
donc d'avoir un point de saison
avec peut-étre des difficultés,
mais aussi des points positifs et
beaucoup de projets » justifie
le députe.

Des séjours plus courts
Une saison classée comme «
bonne dans l'ensemble » pour
I'hétellerie, représentée ici par
I'UMIH 07. « Nous avons a fai-
re remarquer que les établisse-
ments investissant el se reno-
vant, fonctionnent frés bien.
D'autres ont eux plus de mal a
le faire, tant ef si bien qu'il faut
les aider » pose Dominique
Ringanese, son président. Il est
vrai, avec « une tendance vers
plus de courls sejours et des
clients étant plus inféressés

Les professionnels du secteur et Fabrice Brun se sont réunis a Vagnas. c.v

par ce qui est patrimoine, cul-
lurel et gastronomigue », ldem
en partie du coté des gites, ot
'on avance « un phénomeéne
de reservation a la derniere
minute» et « des séjours de
plus en plus morcelés ». Le re-
tour des Belges, et un « plus »
de clients venus d'lle-de-Fran-
ce étant également observe.

Le cas des campings
La tendance est elle plus « mi-
tigée » pour les campings,
nantis certes de « nuitées qui
s'approchent de 2018 » mais
avec des établissements « 1 ou
2 étoiles qui ont peut-étre du

mal a se moderniser ». Et dans
ces debats, la CCI par la voix
de sa directrice Véronique
Chevalier, d'ouvrir le débat : «
La CCI est completement a
I'écoute pour ce qui est de
l'emploi et de la formation.
Nous avons remarqué que le
monde du tourisme s'était en
effet professionnalise, ef nous
sommes aujourd'hui en train
de relever le challenge de
transformer un job en ce qui
est un metier », Histoire de
donner encore un peu plus de
lumiére a une vitrine nommeée
Ardeche.

cV



I’

venir
gricole

de I’Ardéche

Date : 03 octobre 2019
Journaliste : A.L.

AGROALIMENTAIRE / En assemblée générale le 23 septembre a Privas, le
Centre du développement agroalimentaire Ardéche le gotit renforce

ses actions et ses projets vers la commercialisation en circuits courts et la
transition écologique.

Zoom sur P'actualite

d’Ardeche le gotit

epuis 10ans, le Centre du dévelop-

pementagroalimentaire a su fédé-

rer tout un réseau d'entreprises,
de groupements, d'EPCI, de collectifs et
d'associations... Aujourd'hui, iLrassemble
prés de 200 adhésions et plus de 800 en-
treprises, aannoncé le président Philippe
Costet, le 23 septembre 2 Privas. Parmi
les nouveaux adhérents, on retrouve no-
tamment le Comité interprofessionnel de
laChataigne d'Ardéche, les Toqués d'Ar-
déche, le syndicat du Picadon, 'ADPPCA
pour U'IGP saucisson et jambon sec d'Ar-
déche, 2 000 Vins d’Ardéche, Bienvenue
a la Ferme, la Confrérie de la Maéche,
le Syndicat de la truffe et le Syndicat des
oléiculteurs de l'Ardéche-méridionale.

Créativité et innovation

La commercialisation en circuits courts
et le renforcement de la transition éco-
logique sont au centre des projets d'Ar-
déeche le golt. De nouveaux concepts
de développement des marques Golitez
U'Ardéche® et Les étapes savoureuses®

sonten cours. Surlevoletdu tourisme, la
présence des produitsardéchoischez les
hébergeurs, sites touristiques et struc-
tures d'accueil sera renforcée. La mise
en place d'une gamme de produits de
proximité sélectionnés et livrés par un
grossiste a été évoquée par plusieurs
adhérents lors d'un « atelier flash ».
Nouveaux madesde consommation, san-
té, laboratoire alimentaire, accessibilité 3
tous les publics, zérodéchets.,, Le Centre
programme également des rencontres
entre experts de la gastronomie, de l'ali-
mentation, de la nature, de la communi-
cation et de la technologie ainsi que des
citoyens lors d'un « Mix Foud'Ardéche »
du 13 au 15 mars a Bourg-Saint-Andéol
[La Cascade]. Ils seront plongés en im-
mersion pour inventer 'alimentation de
demain en Ardeche.

Lors de cette assemblée, « ['entreprise
en transition pour un développement
durable » était d'ailleurs le theme d'une
table ronde. L'occasion de mettreenavant
etdes'inspirer de différentesentreprises
du territoire qui prennent en compte les
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de l'assemblée générale.

enjeux sociaux, environnementaux et
économiques dans leurs activités.

Des actions adaptées

a tous les publics

Comme chaque année, les événements
mis en ceuvre par le Centre sont adaptés
4 tous les publics, Aux responsables et
aux gestionnaires des établissements
d'hébergement pour personnes &gées
dépendantes (Ehpad)toutd'abord, l'opé-
ration « 'Ardeche s'invite au menu » a
permis de les sensibiliser aux circuits de
proximité et deles mettre en relationavec
des producteurs et des fournisseurs ar-
déchois. 30 établissements ont participé
& cette opération, soit prés de 50 % des
‘établissements ardéchois, et 3 200 repas
ant été élaborés pour les résidents. Une
prochaine opération est prévue du 7 au
13 octobre avec des restaurateursdusec-
teurde 'alimentation et de la restauration
collective avec l'aide de la communauté
de communes Ardéche Rhane Coiron et
{'Office de tourisme Sud Ardéche Rhone
etvillages.

Autre action phare d'Ardéche le golit en
2019 : les « Rencontres professionnelles
Foud'Ardéche » ontrassemblé, enavrila
Saint-Péray, plus de 420 visiteurs autour
d'une cinquantaine de stands d'entre-
prises agroalimentaires. La prochaine
édition aura lieu en 2021 |

Plus :rt_m cinguantaine d"adhérents & ramg:mnn étalent réunis a Privas lors

Lancé en mars dernier, le « pique-nique
Goutez |'‘Ardéche® », composé a 80 %
de produits locaux el propesé dans des
emballages biodégradables/ recyclables,
affiche des résultats prometteurs, Afinde
développer la vente auprés des particu-
liers, UADT' a mis & disposition un outi
de vente en ligne avec 7 propositions de
rique—nique disponibles sur 7 territoires
Lamastre, Chalencon, Privas, Vals-les-
Bains, Saint-Etienne-de-Fontbellon,
Chandolas, Les Vans),

Médiation culinaire
et partenariats
Dans le cadre du dispositif « Terralim,
producteur de faire ensemble », 55 ani-
mations de médiation culinaire ont été
organisées par legrand publicetles sco-
laires,  travers 'animation d'ateliers de
découverte du golit et des sorties du car
Foud'Ardeche. Nouveauté, Ardéche le
qgolt teste l'organisation d'un cours de
cuisine grand public avec un chef étoilé
dans un établissement de formation. La
formule permet ainsi aux participants
d'évoluer dans une cuisine profession-
nelle. Rendez-vous était donné ce lundia
|z cuisine pédagogique du lycée hotellier
Marie Rivier de Bourg-Saint-Andéol, avec
le chef étoilé Richard Rocle, de l'Auberge
de MontfleuryaSaint-Germain, autour de
la thématique « Poissons et produits lo-
caux, trucs etastuces pour se faire plajsir
avec les produits de la mer ».
Le catalogue de services «Ala découverte
du golt et des produits ardéchois » a été
misajouretdistribués a plus de 200 éta-
blissements scolaires et partenaires.
Enfin, un nouvel atelier a pris place dans
le car Foud'Ardéche, centré sur la lutte
contre le gaspillage alimentaire.
L'accompagnement des communautés
de communes sur la transition alimen-
taire a eté renforcé. Aprés Pays Beaume
Drobie et Pays des Vans en Cévennes,
des conventions de partenariat avec
le Centre seront signées fin octobre
avec Ardéche Rhone Coiron et Bassin
d'Aubenas. Des actions sont également
menées avec |'Assaciation régionale des
industries alimentaires [Aria]. Lors de
cefte assemblée générale, les statuts
ont été modifiés afin de permettre aux
EPCI d’entrer dans la gouvernance du
centre. « Il est indispensable de pour-
suivre le développement des partenariats
financiers comme opérationnels, qui sont
des gages de pérennité pour notre asso-
ciation », a rappelé Philippe Costet. B
AL,
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La Semaine du Golt se déroulera cette année du 7 au 13 octobre
2019. A cette occasion, Ardéeche le Golit organise une opération

intitulée « UArdeche s’invite au menu! » avec la Communauté de
communes Ardeéche Rhone-Coiron et U'Office de Tourisme Rhone
et Villages sud Ardéche.

alaféte du7au 13 octobre pro-

chain. Ardéche le golt orga-
nise en effet une opération intitulée
« l'Ardéche s'invite au menu! » avec
la Communauté de communes Ar-
déche Rhéne-Coiron et l'Office de
Tourisme Rhéne et Villages sud
Ardéche. Cette opération a pour
objectif de sensibiliser les acteurs
de la restauration a lapprovision-
nement local pour augmenter la
part de produits locaux dans les
repas servis, ceci afin de soutenir
léconomie locale, favoriser les cir-
cuits courts et proposer des menus
de qualité. Les restaurants, hétels
et établissements scolaires partici-
pants s'engagent donc a proposer
pendant cette semaine des plats
et menus élaborés a partir de pro-
duits ardéchois accompagnés de
boissons ardéchoises.

Fort de son expérience avec la
marque Goltez Ardéche® et lac-
compagnement a lapprovision-
nement local, c'est le Centre du
développement  agroalimentaire
« Ardeche le goQt » qui porte cette
initiative. La Communauté de com-
munes Ardeche Rhéne-Coiron ap-

I a gastronomie ardéchoise sera

Encourager I'utilisation de produits locaux dans la confection
des repas dans la restauration traditionnelle et collective
est I'objectif de cette opération.

porte, elle, un soutien financier a
la démarche dans le cadre d'une
aide de l'Etat [FISAC]. Neuf restau-
rants (noms et adresses sur le site
www.lesetapessavoureuses.fr] vont
cuisiner les produits de leur terri-
toire mais aussi la cuisine centrale
intercommunale de Saint-Vincent-
de-Barres et la cuisine de Cruas.
Elles prépareront, elles, des menus

élaborés avec des produits locaux
issus des circuits courts pour 10
restaurants scolaires du territoire
soit 800 repas/jour. Les 60 bénéfi-
ciaires du portage de repas a domi-
cile bénéficieront également de ces
menus.

Frédéric Rolland
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La maoche, une « merveillouse » recette

Le Béage

La madche, plat traditionnel de la montagne ardéchoise,
était la reine de la féte qui lui était consacrée, samedi
5 octobre. Avec un concours amateurs, professionnels et
enfants.

Samedi 5 octobre, les écoles ont répondu favorablement
au premier concours des enfantsde la féte de la madche:
quelques heures entre restaurateurs et écoliers attentifs,
heureux d’apprendre cette fameuse recette.

La féte de la madche, créée par Louis Schellino dans les
années 2000 et son équipe, perdure encore. Pourquoi un
plat si simple réunit autant? La confrérie de la madche,
c’est avant tout beaucoup de partage entre professionnels
et particuliers, de la convivialité et du savoir-faire. Tous
sont la pour faire valoir le savoir-faire ancestral, transmis
par les aieux depuis des générations. Tous partagent la
méme passion pour I'’Ardeéche et la montagne, dont la
madche est une richesse.

La confrérie souhaite continuer a partager de bons repas,
et de réunir les villages entre monts et vallées dans un
méme objectif: promouvoir le plateau, mettre en avant leur
amour pour la gastronomie de la Montagne. Comme a pu
aussi le dire Nicolas Vernet, les membres de la confrérie
sont plus que des confréres, ce sont des amis, dont le
soutien sans faille et I'aide précieuse permettent de réussir
cette féte. De nouveaux membres sont les bienvenus.

Un agrément aupreés de “Golitez I’Ardéche”

Maureen Brun, présidente de la confrérie, a, au nom
des membres de la confrérie, remercié les personnes
participantes au bon déroulement de la féte et des
différentes actions: sponsors, radios, journaux, TVO07,
la communauté de communes Montagne d’Ardéche,
représentée par Patrick Coudéne et Charles Valette, le
député (LR) Fabrice Brun, les mairies, dont celle du Béage,
représentée par Jean-Marie Redon, le département de
I'Ardéche, représenté par Bernadette Roche et Jéréme
Dalverny, les producteurs, les fromageries, “Goltez
I'Ardéche”, représenté par Philippe Costet, le crédit
agricole, la confrérie de la chataigne avec trois membres,
Lou Pisadou, les Vignerons ardéchois, représentés par
Alain Testud. Lors des discours officiels, élus et référents
ont soutenu cette féte fédératrice et I'action de la confrérie
pour perpétuer, promouvoir, défendre et transmettre la
recette de la maoche.

Cette année, la confrérie de la madche a obtenu un
agrément auprés de “Gofitez l'’Ardéche”, qui permet
désormais de reconnaitre cette recette et d’avoir un cahier
des charges validé par la marque.

«Merveillous pais ». Deux mots de conclusion de Maurcen
Brun, présidente de la confrérie de la madche. La madche,
une «merveillous recette » a transmettre pour faire “gotuiter
T'Ardéche”, et étre émerveillé par 'Ardéche & chaque coup

de tourchette.
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Découvrez, cuisinez,
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Ce lundi 30 septembre, le lycee
hotelier de Marie Rivier a accueilli
une Master class culinaire d'une
douzaine de personnes pour un
cours de cuisine particulier,

L'association Centre du Dévelop-

pement agroalimentaire - Ardéche
le golt est & I'initiative de cette
deuxieme soirée «Etape Savou-
reuse» placée sous |'etoile du chef
Richard Rocle de l'auberge de
Montfieury.

Le plateau technique de grande
qualité du Lycée hotelier Marie
Rivier a permis a I'association de
mettre en lien particuliers et pro-
fessionnels de la restauration pour
découvrir et transformer des pro-
duits locaux comme les brisures

s =
r!l

de chétaignes, cépes et bardes de
pin ardechois qui ont sublimé Ia
lotte cuite a juste température par
les participants. Ceux ci ont pu
tout au long de la soirée déguster
différents vins proposés par le ca-
veau de Montfleury avant de par-
tager tous ensemble un moment
convivial autour des différents
plats qu'ils avaient prepare.

Cet événement est le deuxiéme
d’une seérie a thématiques variées
visant & promouvoir des produits
de qualité gastronomie ardéchoi-
se. D'autres dates seront prévues.
Pour tout renseignement: Ardéche
le Gout contact@ardechelegout.fr
ou le 04.75.20.28.08 A vos four-
chettes !

Date : 10 octobre 2019



I’Avenir
- Date : 10 octobre 2019
gr ’co,e Journalistg ?I\C/I)yI:‘aene Caste

de I"Ardéche

Ardeche

ARDECHE RHONE COIRON / La communauté de communes lance pour la
premiére fois son opération « L’Ardéche s’invite au menu », en lien avec
Ardéche le goiit. Neuf restaurants du territoire joueront le jeu du local, qui
se tient jusqu’au 13 octobre.

I’Ardeche s’invite au menu
des restaurants !

Les restaurants de la communauté de communes Ardéche Rhdne Coiron servent des produits ardéchois toute la semaine
dans le cadre de l'opération « L'Ardéche s'invite au menu »
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ticiper & l'opération « L'Ardéche s'in-

yite au menu ! » initiée en 2014 par
Ardéche le goiit, la CCl' et la Chambre
d'agriculture, et portée pour la toute
premiére fois par la communauté de
‘communes Ardéche Rhdne Coiron?.
« Cette opération s'inscrit dans le cadre
d'un projet plus large porté par notre cal-
lectivité et permis par (e fond national d'in-
tervention pour la sauvegarde de l'artisa-
nat et du commerce [Fisac), détaille Yves
Boyer, vice-président d'Ardéche Rhdne
Coiron en charge de |'économie. Ce pro-
Jjetcomprend des actions de maintien des
commerces dans les centres-villes et les
villages et a permis de mettre en place
les marchés de producteurs de pays du
Teil et de Rochemaure. Avec cette nou-
velle action, et notre adhésion & Ardéche
le godt, nous souhaitons aller plus loin
encore dans la valorisation des produits
locaux. »

Neuf chefs déja adeptes
de produits locaux

Neuf restaurants locaux se sont ainsi
joints & U'initiative : le Bistrot du Regain,

Ii.s sont neufs. Neuf restaurantsa par-

SEMAINE DU GOOT/

le restaurant La Fourchette etla Bouche-
rie Thierry au Teil, le Bistronoma et le
Marmitroll a Meysse, I'Hotel « Rose des
vents » a Baix, Lou Magnan a Saint-Tho-
meé etla Table du Barrésa Saint-Vincent.
Certains d’entre eux cuisinent déja de-
puis longtemps avec des produits du
terroir, 3 linstar du Marmitroll : « Nous
sommes d ailleurs (abellisés Goltez ['Ar-
déche et Les Etapes savoureuses d'Ar-

déche»,indique son chef. Pourd'autres,

U'opération « L'Ardéche s'invite au
menu ! »est une occasiond'allerencore

plus loin dans la recherche de produc-
teurs locaux. Ardéche le golit propose
de les accompagner dans leur quéte de
bons produits locaux !
Avis au amateurs de bons produits Ardé-
chois, cette opération se tient jusqu'au
13 octobre dans le cadre de la Semaine
du golt. B

Myléne Coste

1. Chambre de commerce et d'industrie.
2, En lien avec |'office de tourisme Rhéne et villages
sud Ardéche.

IIs ont repris I'hotel « La Rose des
vents » il y a pres d'un an... Et ontdéja plein
d'idées pour lui donner un nouveau souffle !
Dominique Gérard et sa fille Amandine
n'ont pas hésité une seconde a participer a
Fopération « L'Ardéche s'mvite au menu ! »

Des Petits-dej’ et brunchs
ardéchois a 'hotel Rose des vents !

|

\

Amandine et Dominigue Gérard, qui participent  l'opération, ont lancé
leur tout nouveau brunch a 'hotel La Rose des vents [Baix).

, ils nes’occupent pas du res-
taurant de 'établissement

: baixois, ils comptent cepen-
dantbien mettre de 'Ardéche dans
les petits déjeuners qu'ils servent
a leurs clients, « Nous tachons déja
de favoriser au maximum les pro-
duits locaux. Mais cette opération a
été l'occasion d'accélérer encore la
recherche de producteurs locaux »,
expliqgue Amandine Gérard. Pére et

fille en ont aussi profité pour lan-
cer leur tout nouveau « brunch »
ardéchois, servi aux pensionnaires
de U'hdtel mais également aux vi-
siteurs chague dimanche. « Nous
proposerons une assiette sucrée, une
assiette salée et une assiette mixte,
que nous changerons réguliérement
en fonction des saisons et pour un
prix raisonnable », souligne Domi-
nique Gérard. On salive déja | M
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L'image de la semaine

A la découverte de la chataigne
et de sa biodiversité

o . < .\ :44:;

Dans le cadre des journées « Ardéche en Chemins », organisées
par l'Usep' en partenariat avec le comité interprofessionnel de

la chataigne d’Ardéche [Cica) les mardi 8 et jeudi 10 octobre, Ar-
déche le golt a proposé une animation autour de la chataigne et
de sa biodiversité. Les écoles de Viviers, La Roubine, Le Pouzin,
Bourg-Saint-Andéol Sud, La Voulte Centre, Saint-Priest, Veyras
et Tournon Quai ont assisté a cette animation qui a eu lieu a la
salle La Comballe a Veyras. L'animation était composée de deux
ateliers, Le premier concernait la découverte de la culture de (a
chataigne en Ardéche, ses différents processus de transforma-
tion et la découverte des ardmes, a travers trois cremes de cha-
taignes différentes agréées Goltez 'Ardéche®. Le second atelier
portait sur la différence entre chataignes et marrons et sur la
découverte des paysages dans une chataigneraie. La curiosité, la
gourmandise et 'envie d'échanger ont pu étre décelées sur le vi-
sage des écoliers et des accompagnateurs. Une nouvelle journée
d'animation aura lieu @ Laurac-en-Vivarais jeudi 17 octobre. M

1. Union sportive de I’enseignement du premier degré.
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Concours des miels du Sud-Est 2019

Malgré des récoltes de miel trés faibles dans la plupart des
départements participants, le 33* Concours des miels du
Sud-Est aura bien lieu, car les faibles quantités récoltées
par nos apiculteurs son souvent synonymes de qualité. Et
nous espérons la participation de nombreux apiculteurs
professionnels, pluri-actifs ou familiaux, afin que le grand
public, via le compte rendu des médias, découvre la variete
florale et mellifere de nos régions, le savoir-faire de nos
apiculteurs qui consentent d'immenses efforts pour sau-
ver et maintenir en vie des colonies d'abeilles dans nos
départements.

Pour mémoire, le 33° Concours régional des miels du
Sud-Est est ouvert a tous les apiculteurs d'Ardeche, de la
Drome, de la Loire, de |la Haute-Loire, de I'lsére, du Gard,
de la Lozére et du Vaucluse, et aux bergers des abeilles
transhumant des ruches dans les départements énumérés.
La sélection des meilleurs miels du Sud-Est se déroulera en
novembre 2019 au domaine de |a Boissine, a La Voulte-sur-
Rhéne (date définitive a définir avec la mairie en fonction
des disponibilités de la Boissine).

L'Ardéche et la Lozére abritent encore quelques ruchers anciens et
traditionnels ol Jes abeilles vivent dans des troncs de chataignier.

Défenseur, en partenariat avec les chambres d'agriculture
et un certain nombre d'élus, des nombreux apiculteurs
professionnels, pluri-actifs et familiaux de 'Ardéche, de
la Dréme, du Nord du Gard, du Sud-lsére, de la Loire,
de la Haute-Loire, de la Lozére et du Vaucluse, le syndi-
cat |'c Abeille ardéchoise et droamoise », affilie a I'UNAF
{(Union nationale de I'apiculture frangaise), renouvelle
pour la 33® année consécutive son traditionnel Concours
régional des miels du Sud-Est, avec un jury de spécia-
listes et de connaisseurs, au domaine de la Boissine a La
Voulte-sur-Rhéne.

Les échantillons des différents miels seront appréciés par
un jury de professionnels et de connaisseurs, Les échan-
tillons des nombreux miels attendus seront analysés et
jugés, selon les critéres olfactifs, gustatifs, visuels, de pré-
sentation par un jury de professionnels et de connaisseurs,
en partenariat avec « Ardéche le Godt ». Et le concours
s'inscrit dans la volonté du syndicat de valoriser I'ensemble

A P T e Y
Une nouvelle catégorie est créée en 2019 pour le miel en rayon et le pain
d'épices.

des miels laborieusement récoltés par les abeilles de ces
départements.

Il permettra a tous les bergers des abeilles de participer
dans la catégorie lavande, acacia, toutes fleurs clair, toutes
fleurs foncé, chataignier, montagne, forét, sapin, miellat,
garrigues, miel du Haut-Vivarais, tilleul, cruciféres, fleurs
sauvages, etc. Mais aussi dans deux nouvelles catégories
en 2019 : le miel en rayon et les pains d'épices.

Les apiculteurs qui souhaitent concourir doivent adresser
dés maintenant deux pots de miel de 250 grammes dans la
catégorie concernée, leurs coordonnées complétes, I'indi-
cation du site ol le miel a été récolté, ainsi qu'un chéque
de vingt euros (pour les frais du concours), libellé & l'ordre
de I'« Abeille ardéchoise et drémoise », Francis Gruzelle,
président du syndicat, 37, Bernaudin-le-Haut, 07100 Anno-
nay, tél 04 75 34 38 79.

Le syndicat apicole prend en charge les frais d'inscription
de ses adhérents. Les résultats seront proclamés a |'issue
de I'assemblée générale annuelle de |'Abeille ardéchoise
et dromoise, et les médailles seront remises a l'issue de
I'assemblée générale. Ces médailles récompenseront des
miels de couleurs et de saveurs variées, parés de mille ver-
tus. Des miels transformés par les infatigables ouvriéres
de la ruche. Sans ajout, sans transformation, Naturel et
authentique.

Le président, Francis Gruzelle

Le jury analysera de nombreux échantillons de miels issus du travail
laborieux des abeilles et du savoir-faire des apiculteurs,
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ACTEURS ECONOMIQUES

AGROALIMENTAIRE

Ardeche le Goiit conventionne
avec les territoires

ARDECHE - Davézieux

Le Centre du développement agroalimentaire « Ardeche le godt »

dont la mission est de promouvoir la filiere agroalimentaire ardé-
choise, signait, lors du Congrés des maires jeudi 24 octobre dernier,
deux conventions avec les communautés de communes de Ardéeche
Rhone Coiron et Bassin d’Aubenas.

‘objectif de ces signatures avec
I—les intercommunalités est de

favoriser la filiere agroalimen-
taire du département ainsi que les
circuits courts, et par conséquent
de soutenir les producteurs locaux,
mais aussi de contribuer @ amélio-
rer le contenu des assiettes de la
restauration collective.

« Les objectifs principaux, en
coherence avec les principes de
{'économie circulaire sont les sui-
vants » indiquait Philippe Costet,
président du Centre de développe-
ment agroalimentaire Ardéche le
Goltl. « Conforter l'économie locale
et contribuer a la création d'em-
plois et a la transition alimentaire ;
ameéliorer les connaissances sur
les produits ardechois; informer et
sensibiliser aux erjeux dune ali-
mentation de gualité, locale, en lien
avec les saisons et respeclueuse
de la santé; valoriser le patrimoine
alimentaire el culinaire ardéchois
ainsi que les savoir-faire; rendre
accessible a tous une alimentation

de qualite; lavariser et encaurager
le tourisme gourmand sur le terri-
toire; réduire le gaspillage alimen-
laire »,

Ces deux conventions avec les
présidents des intercommunalités
d’Ardéche Rhane Coiron el Bas-

sin d’Aubenas (photo] font suite
a celles signées en 2018 avec
les communautés de communes
Cévennes d'Ardeche et du Pays de
Beaume-Drobie.

Corinne Legros
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Deux nouvelles collectivités
jouent la carte des circuits de proximité

C'est & l'occasion du Congrés des maires que le président de la communauté
de communes Ardéche Rhéne Coiron, Eric Cuer, et celui du Bassin d’Aubenas,
Louis Buffet, ont signé une convention avec le Centre de développement agroa-
limentaire Ardéche le godt. Un partenariat qui'est pour Eric Cuer « un véritable
engagement sur a mise en valeur des produits locaux et des métiers de bouche »,
Louis Buffet a rappelé 2 cette occasion « ['importance de l'agriculture sur le ter-
ritoire, fondamentale pour son développement ». Philippe Costet, président d'Ar-
déche le golt, de célébrer « une nouvelle étape qui conforte l'économie locale et

ceux qui ont vocation & produire ». M

De gauche a droite : les présidents de ['/AMF Maurice Weiss, du conseil
départemental Laurent Ughetto, d'Ardéche le go(t Philippe Costet, de la
_ communauté de communes Ardéche Rhéne Corion Eric Cuer, du Bassin
d'Aubenas Louis Buffet et le conseiller régional Olivier Amrane.

Date : 31 octobre 2019
Journaliste : Cécile Chanteperdrix




0Dz3sh4uznSOt65wgnyF5FKQXJ-8lcv7wHKXdtNfskWbCUTRDTvalbZ2TBY-145mYYjFi

® r
hlne libéré Date : 07 novembre

2019

Les nouveautés de la Féte de la bugne

Saint-Jean-le-Centenier

L’association Bugnes et fétes se réunit tous les lundis a la salle de la mairie comme c’était le cas, lundi 4
novembre, avec une vingtaine de personnes. Il faut dire que la féte de la bugne aura lieu vendredi 6, samedi 7
et dimanche 8 décembre, et qu’elle nécessite un investissement important des bénévoles et une lourde
organisation.

I1 v a déja des sujets brulants comme le lancement des réservations pour le spectacle du vendredi “Les
choristes chantent Noél”, et le spectacle de marionnettes du samedi pour les enfants, “Un cadeau tombé du
ciel”, ainsi que les documents d’annonces.

La grande nouveauté de cette année sera I'approche autour du goiit avec “Golitez ’Ardéche” qui a labellisé
la féte “étape savoureuse”. Une initiation gastronomique se déclinera autour de trois ateliers: un avec le chef
étoilé Richard Rocle, un avec un cenologue, Christian Sapin et un avec le car Foud’Ardéche.

Toujours au rayon des nouveautés, on trouvera des démonstrations de Line Danse et de country en fin
d’aprés-midi le samedi aprés d’autres démonstrations avec trois compagnies de danse, vers 15h30. On
retrouvera également toutes les animations habituelles: créches, maquillages enfants, marché, etc.
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PPAM / Karine Maggiore, a Pont-de-Labeaume, est en plein dans la récolte
du safran, qui devrait encore se poursuivre sur deux a trois semaines. Un
produit noble et plébiscité qui nécessite un travail minutieux.

[’automne, saison du safran !

lle cultive de l'or... rouge ! An~

cienne fleuriste reconvertie, Ka-

rine Maggiore n'a pas tout a fait
tout abandonné de sa passion pour
les fleurs et la terre. Depuis 2016, elle
cultive une parcelle d'environ 600 m?
dont 450 m? en production pour le sa-
fran, « Je souhaitais conserver une acti-
vité en extérieur, mais qui ne me mobilise
pas toute ['année, et notamment ['été,
explique-t-elle. Lesafranest une culture
d'automne, dont (a fleuraison s ‘étend sur
cing semaines. C'est idéal »
Karine Maggiore a ainsi investi une
ancienne jachére, dans le hameau de
Romégier 3 Pont-de-Labeaume, poury
planter 15 rangées de safran, espacées
d’environ 20 cm. « Sait 20 000 bulbes au
départ, plantées a 20 cm de profondeur, Un
bulbe peut produire chaque année jusqu'a
5.0u 6 fleurs selon le calibre. » Le crocus
sativus est une plante bulbeuse qui re-
quiert un sol meuble et bien draing, et
nécessite une bonne quantité d'eau. « En
période de dormance du bulbe, de juin &
aodt, on peut biner pour ameublir un peu
le sol », souligne Karine Maggiore.

Des rotations nécessaires
a la fertilité des sols

Chague bulbe peut se multiplier 2,5 fois
paranvoire plus, d'oll la nécessité d'es-
pacer les rangées et les plantations.
Aussi Karine Maggiore effectue-t-elle
des rotations de rangées tous les deux
atrois ans pour éviter |'épuisement des
sols. « J'aj arraché deux rangées l'année
derniére, trois cette année, afin de (aisser
le sol vierge pour que la terre se repose,
explique-t-elle. La quantité arrachée
est compensée par la multiplication des
bulbes. » Si le foncier le permet, il est
en effet recommandé de renouveler la
safraniérea partir de la troisigme année
de plantation, pour ne replanter sur la

Karine Maggiore cultive du safran & Pont-de-Labeaume.

méme parcelle que 33 5 ans plus tard
afin de laisser au sol le temps de se
régénérer. D'autres espéces [céréales,
légumineuses...] peuvent étre cultivées
le temps de la rotation.

Karine Maggiore n'apporteaucunamen-
dement dans le sol. « Le travail de dés-
herbage, entiérement réalisé a la main,
est cependant conséquent, » Elle est
épargnée par les problémes sanitaires,
et notamment la fusariose, le tacon ou
encore le rhizoctone violet, champignon
trés contagieux qui peut provoquer d'im-
portantes mortalités dans les cultures
de safran. Elle a également installé une
clgture électrique pour prévenir les at-
taques des nuisibles.

Une fleuraison tardive

cette année

Pour que la fleur du crocus sativus
éclose, il fauten effet que la température
dusol passe sous les 12°C. Les chaleurs
du mois de septembre, additionnées au
manque d'eau, ont retardé lafleuraison:

" « En général, les premiéres fleurs appa-

raissent début octobre. Cette année, elles
sont sorties le 11actobre ! Les bulbes sont
restés en dormance jusqu'aux premiéres
plufes, qui sont arrivées tard. »

Le pic de floraison intervient généra-
lement 12 jours aprés les premiéres
fleurs : on peut alors compter jusqu'a

10 000 fleurs. « Une fois la cueillette 3 la
main terminée, on « émonde » la fleur :
on écarte les corolles et sépare le pistil
de la fleur pour ne conserver que la partie
pourpre. » Vient ensuite le séchage, une
étape primordiale pour la conservation
et la saveur de l'epice. « J'effectue le
séchage au four & basse température (60
465°C). Une fois déshydraté, le pistil perd
environ 80 % de son poids. » Il faut ainsi
compter 160 3 200 fleurs pour produire
un gramme.,

Des épices vendues
locatement

Karine Maggiore conditionne les pistils
de safran en petites fioles de 0,100 3
3 g/mg, qu'elle vend essentiellement a
desrestaurantsardéchois et a des parti-
culiers. Labellisé « Golitez 'Ardéche » et
«Collége culinaire de France », le Safran
de Romégier a obtenu deux médailles
d’or au concours général agricole, en
20182t 2019. Si le safran a la réputation
d'étre vendu au prix d'or [son prix varie
selon la qualité et son conditionnement
mais se situe entre 25 € et 40 € /g], Ka-
rine Maggiore n'en tire qu'une modeste
rémunération, «Je nai pas les débouchés
suffisants pour en tirer un revenu. Sije le
fais, c'est avant tout pour le plaisir ! »

Myléne Coste
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voté une modification du budget 9019 et débattu
des orientations budgétaires pour I'année 2020.

Vers une transition
agricole adaptee
a chaque territoire

es élus ont ajusté le budget pri-

mitif 2019 en votant notamment

Linscription de 2,1 millions d'eu-
ros [M€) d'investissement supplémen-
taires. Les résultats budgétairas sont
positifs, permettant d'investir plus
particulierement en faveur du Centre
hospitalier des Vals d'Ardéche ([CHVA),
du trés haut débit et de la réalisation
du créneau de Chapias.
Le Département entend poursuivre l'ef-
fort d'investissement et 2 annoncé une
orientation budgétaire d'investissement
(hors dette] de 75,9 M€ en 2020.

Principe de « solidarité

territoriale »

Différents rapports ont été étudiés, dont
celui des contrats territoriaux de tran-
sition agricole et alimentaire (C2T2A)
avec les EPCI'. Objectif : construire un
programme d'actions dans le domaine
agricole adapté a chaque territoire avec
les EPCI, la Chambre d'agriculture, Agri-
bio Ardéche et le Centre du dévelop-
pement agroalimentaire. « Les enjeux
climatiques, 1es problematiques d'accés
au foncier et les nouveaux modéles de
consommation alimentaire s'imposent
aujourd hui de maniére cruciale et néces-
sitent des réponses fortes pour envisager
sereinement 'avenir », a rappelé le pré-
sident du Département Laurent Ughetto.
|l est proposé de « rediriger vers les ter-
ritoires une partie significative des moyens

financiers accordés aux partenaires sous
forme de mise a disposition de moyens
d'ingénierie, par solidarité territoriale ».
Cette démarche de contractualisa-
tion avec les EPCI s'articule autour de
quatre actions prioritaires : restaurer
et reconguérir des surfaces agricoles.
adapter les filizres agricoles au chan-
gement climatique et développer leur
capacité de résilience, faciliter ['acceés
a une alimentation responsable et pro-
duire de 'énergie renouvelable dans les
exploitations. Elle sera expérimentée
pendant un an sur cing territoires dés
2020 (Gorges de l'Ardéche - Pays des
Vans, Beaume-Drobie, Arche Agglo,
Rhone Crussol et Annonay Rhone Ag-
glo] et devrait étre étendue a d'autres
EPCI en 2021.

Parmi les projets proposés par les ser-
vices du Département dans le cadre des
Labosde la transition, celui d'accompa-
gner des exploitations agricoles dans le
développement de l'insertion sociale a
été retenu, a annoncé Laurent Ughetto.
La charte « Mon collége s'engage » qui
favorise notamment |'achat de produits
locaux - bio ou sous signe d'origine et
de qualité - dans 17 établissements
scolaires du territoire a été approuvé.
Elle a été signée officiellement avec
les colléges le 6 novemnbre a ['Hotel du
Département. M AL

1. Etablissement public de coopération intercommunale.

Date : 07 novembre
2019
Journaliste : A.L.



LlECHO Date : 09 novembre
LE VALENTINOIS I%g;?e dlg I‘artiéle : p.9
Journaliste : Corinne Legros

REMISE DE DONS
Mécén'Ardéche
dote 9 projets

ARDECHE - Privas

Jeudi 7 novembre, le fonds de dotation in-
ter-entreprises Mécen’Ardeche remettait
une dotation de 28 300 € aux 9 projets rete-
nus cette année.

L'avion bombardier d'eau Tracker 07 est ['un des 9 projets
dotés. Il s'agit de financer la construction d’une plateforme
d'implantation de I'avion a I'aérodrome de Lanas.
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résentés en juin dernier (voir
Pnotre édition du 28/04/19, les

7 projets retenus par le jury du
fonds de dotation Mécén’Ardéche
ont été officiellement dotés a l'oc-
casion d'une soirée organisée a
'Hotel du Département 3 Privas,
jeudi 7 novembre dernier. Le De-
partement est L'un des 15 membres
fondateurs*.

Entre temps, les Mécénes avaient
«repéché» deux autres projets por-
tant la liste 8 9 projets dotés d'un
total de 28 300 euros, répartis selon
les besoins des uns el des autres.

Pour rappel, les entreprises
engagées dans Mécen'Ardeche
«contribuent a la vitalité de UAr-
deche, en choisissant d'orienter
une partie de leurs impdts sur le
territoire. Pour ce faire, elles be-
néficient d'une déduction fiscale.
Cette année ou la loi PACTE intro-
duit de nouvelles dispositions des-
tinées a renforcer la responsabilité
societale des entreprises, celles
impliguées dans Meécén'Ardeche
mettent en ceuvre, tout au moins
partiellement, leur responsabilité
societale» rappelle le président du
fonds de dotation, Benoit Gaulthier,
dirigeant de Uentreprise éponyme

N REPERES

Créée en 2016, le fonds de
dotation Mécén'Ardéche est
unigue en Auvergne Rhéne
Alpes. IL fédére 29 entre-
prises qui financent, via
des fonds collectés aupres
des membres, des projets
d'intérét général innovants
ou porteurs d'image pour le
département.

Les projets financés
peuvent relever de do-
maines variés : protection
de l'environnement, sport,
patrimoine, culture, éduca-
tion, solidarité et science.

basée & Saint Désirat [nord-Ar-
déchel.

Les 9 projets dotés

L'association SOS Tracker 07, a
besoin de 5 000 € pour sauvegar-
der un avion bombardier d'eau. Les
Oisillons, projet porté par l'associa-
tion AEBE, veut rénover un habitat
intergénérationnel [10 000 €). L'as-
sociation Mobilité 07-26 veut créer
un dispositif d'autopartage [8 500
€). Les Amis d'Ailhon ont besoin de
3 250 € pour financer la création
d'une ceuvre collaborative par des
éléeves et des personnes handica-
pées.

La Teppe, établissement me-
dical, a besoin de 10 000 € pour
participer a la construction d'une
clinigue innovante dédiée a la santé
mentale des femmes. L'associa-
tion Terroir Pays de Saint Félicien
demande 7 825 € pour favoriser un
approvisionnement bio et local de
la restauration collective du sec-
teur, Enfin, le Centre de Développe-
ment Agroalimentaire a besoin de
15 00U € pour concretiser un évée-
nement - Mix Foud'Ardéche-desti-
né a questionner l'alimentation en
Ardéche a lhorizon 2050.

Les deux derniers projets
concernent l'acquisition de maté-
riel électronique, ordinateurs et
outils pour le FabLab AnozerLab a
Annonay ; et le financement de la
prestation et du fonctionnement de
La Vida 3. chant & recueil de pa-
trimoine oral des ainés, a Joyeuse.

En 2017, le fonds de dotation
avait remis 13 200 € 3 6 projets et
en 2018, 24 300 € a 8 projels.

Corinne Legros
* Les membres fondateurs
In Extenso, Groupement d'Em-
ployeurs Sud Ardeche, entreprise
Regis Peuvrier, CEFEM, Grotte
Chauvet 2, Drane Ardéche, 7. Mai-
son Gauthier, Agence Pixeldorado,
Ekibio, Ardéche Boissons Distribu-
tion, Evalys, Maison Montagut, et
les partenaires institutionnels : la
Direccte, le Département de [Ar-
déche, Territorie & Compétences.
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Adresse
Le village
07580 Saint-Jean-le-Centenier

Festivités

Dates

Du 06 décembre 2019 au 08 décembre 2019

L'événement

Un programme riche en découvertes et gourmandises vous attend.

Nouveauté 2019: présence du Car Foud'Ardéche et de son nouvel atelier «la chasse anti-gaspi», ateliers
culinaires avec un chef étoilé, initiation a la dégustation du vin avec un sommelier, ...

Programme
Vendredi 6 décembre :

- Concert exceptionnel en I'église de Saint-Jean le Centenier a 20 h30 » LES PETITS CHANTEURS DE
SAINT MARC » tarif : 15 euros

Samedi 7 décembre :

Nouveauté 2019 « la place des saveurs » - gratuit

Dés 14h :

- présence du Car Foud'Ardéche pour découvrir les richesses de I'agroalimentaire ardéchois
Plus d'infos sur www.lecarfoudardeche.fr

- Initiation culinaire avec Richard Rocle, chef de 'Auberge de Montfleury, sélectionné Goltez I'Ardéche® et
Les étapes savoureuses d'Ardéche®, membre des Toqués d’Ardéche et une étoile au guide Michelin

- Initiation a la dégustation du vin avec le sommelier Christian Sapin
- Marché de produits fermiers et d’artisans ardéchois

- 14h30 : Spectacle pour enfant « Un cadeau tombé du ciel » a la salle halte découverte.

Tous droits réservés a I'éditeur ARDECHE2 335026841


http://www.tousvoisins.fr
https://www.tousvoisins.fr/saint-jean-le-centenier/agenda/2244835-fete-de-la-bugne
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SAINT-JEAN-LE-CENTENIER 23 édition de la Féte de la bugne

Les organisateurs sont sur le pont

Chaque lundi soir, les organi-
sateurs de la Féte de la bugne
se réunissent pour préparer la
23e édition qui aura lieules 6, 7
et 8 décembre prochain, en sa-
chant qu'elle nécessite un im-
portant travail de préparation,
Pas mal de points de l'organi-
sation sont déja préts, mais il
en reste encore a peaufiner. I1
faut en effet lancer au plus vite
les réservations pour les spec-
tacles, que ce soit celui du ven-
dredi soir avec « Les choristes
chantent Noél» ou celui des
enfants, le samedi aprés-midi
avec « Un cadeau fombé du
ciel », et promouvoir la mani-
festation.

Cette edition sera marquée par
une grande nouveauté, visant

Les bénévoles travaillent depuis déja longtemps.

a valoriser I'ensemble de la fi-
liere des produits du terroir
avec « Gottez I'Ardeche » qui
a labellisé la féte, « Etape sa-
voureuse ».

Trois ateliers d'initiation a la
gastronomie seront par ailleurs
au programme avec un chef

étoilé, un cenologue et le car «
Foud'Ardéche », On pourra
aussi retrouver le traditionnel
marché de Noél, le dimanche,
ainsi que toutes les animations
habituelles et de nombreuses
démonstrations de danses, le
samedi aprés-midi.



DROME HEBDO PEUPLE LIBRE

ans le cadre du déploie-
ment de sa marque « ah! »
- pour Ardeche-Hermitage -
I'office de tourisme d'Arche
Agglo déploie un nouveau
support de communication
original : un biscuit aux saveurs et cou-
leurs 100 % du territoire. Une création
en partenariat avec la biscuiterie Pitot
a Tain et le dénicheur d'ingrédients et
saveur DiNature de Colombier-le-Vieux.
Tout est parti d'une rencontre entre
le directeur de 'office de tourisme,
Christophe Bonin, et I'un des dirigeants
associés de I'entreprise Pitot, Benjamin
Chave. « [e cherchais a créer un objet
publicitaire (ndlr: appelé aussi goodies)
différents, qui puisse étre distribué a nos
partenaires, qui serve a la fois d'outil de pro-
motion mais aussi d’outil pour développer
la marque » indique Christophe Bonin. I
voulait aussi souligner la dynamique du
territoire autour des arts de vivre et de
la gourmandise. A force de réflexion et
de discussion, la rencontre avec l'entre-
prise DiNature a permis de concrétiser ce

téi 2

Deux entreprises locales ont contribué &
la réalisation de ce biscuit.

Date : 21 novembre
2019

Hermitage-Tournonais

Le territoire s'affiche sur des biscuits

HERMITAGE-TOURNONAIS Loffice de tourisme vient de créer un gateau a labricot
100 % local pour promouvoir la destination « Ardeche Hermitage ».

= L == :
Elus dArche Agglo, responsables de [‘office de tourisme et concepteurs du biscuit

« ah!» ont présenté leur création dans les bureaux de l'office a Tain-I'Hermitage.

projet. « On s’est penché sur la concep-
tion d’un biscuit dont les ingrédients sont
issus d’une zone géographique proche »,
détaille Benjamin Chave. Des abricots
bios d’Ardéche et une farine chataigne-
seigle-blé composent ce biscuit, dont

les ingrédients ont été sélectionnés par
DiNature. L'entreprise, spécialisée dans
la recherche de produits de qualité, s'est
appuyée sur les producteurs locaux pour
réaliser cette recette et sur des produits
déja reconnus par des entités comme la
marque Gotitez 'Ardéche®. « On souhai-
tait developper un produit du coin, avec des
ingrédients que l'on estime irréprochables »

avance le président fondateur Frédéric
Trollat. Pour le goodie de I'office de
tourisme, le choix s'est donc tourné vers
un biscuit fourré a 'abricot. Les touristes
pourront le retrouver chez des héber-
geurs, prestataires, sites touristiques etc.
qui s'en serviront aussi bien pour offrir a
leurs clients ou pour le commeircialiser.
Déja 600 biscuits estampillés « ah! » ont
été commandeés.

Toute une gamme va aussi étre proposée
a la vente, en marque propre, sur le site
internet de DiNature avec des gateaux

a la myrtille d’Ardéeche, la framboise de
Noziéres ou le chocolat Valrhona.
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Hermitage-Tournonais - Le territoire s'affiche sur des biscuits

—

Elus d'Arche Agglo, responsables de I'office de tourisme et concepteurs du biscuit "ah I" ont présenté leur
création dans les bureaux de l'office a Tain-I'Hermitage.

L'office de tourisme vient de créer un gateau a I'abricot 100 % local pour promouvoir la destination "Ardéche
Hermitage".

Dans le cadre du déploiement de sa marque "ah !" - pour Ardéche-Hermitage - I'office de tourisme d'Arche
Agglo déploie un nouveau support de communication original : un biscuit aux saveurs et couleurs 100 % du
territoire. Une création en partenariat avec la biscuiterie Pitot & Tain et le dénicheur d'ingrédients et saveur
DiNature de Colombier-le-Vieux.

Tout est parti d'une rencontre entre le directeur de I'office de tourisme, Christophe Bonin, et I'un des dirigeants
associés de I'entreprise Pitot, Benjamin Chave. "Je cherchais a créer un objet publicitaire (ndlr: appelé aussi
goodies) différents, qui puisse étre distribué a nos partenaires, qui serve a la fois d'outil de promotion mais
aussi d'outil pour développer la marque" indique Christophe Bonin. Il voulait aussi souligner la dynamique
du territoire autour des arts de vivre et de la gourmandise. A force de réflexion et de discussion, la rencontre
avec l'entreprise DiNature a permis de concrétiser ce projet. "On s'est penché sur la conception d'un

biscuit dont les ingrédients sont issus d'une zone géographique proche" , détaille Benjamin Chave. Des
abricots bios d'Ardéche et une farine chataigne-seigle-blé composent ce biscuit, dont les ingrédients ont été
sélectionnés par DiNature. L'entreprise, spécialisée dans la recherche de produits de qualité, s'est appuyée
sur les producteurs locaux pour réaliser cette recette et sur des produits déja reconnus par des entités comme
la marque Goltez I'Ardéche®. "On souhaitait développer un produit du coin, avec des ingrédients que I'on
estime irréprochables” avance le président fondateur Frédéric Trollat. Pour le goodie de I'office de tourisme,
le choix s'est donc tourné vers un biscuit fourré a I'abricot. Les touristes pourront le retrouver chez des
hébergeurs, prestataires, sites touristiques etc. qui s'en serviront aussi bien pour offrir a leurs clients ou pour
le commercialiser. Déja 600 biscuits estampillés "ah !I" ont été commandés.

Toute une gamme va aussi étre proposée a la vente, en marque propre, sur le site internet de DiNature avec
des gateaux a la myrtille d'Ardeche, la framboise de Noziéres ou le chocolat Valrhona.


http://www.peuple-libre.fr
https://www.peuple-libre.fr/actualite-9495-le-territoire-s-affiche-sur-des-biscuits
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Hermitage-Tournonais - Le territoire s'affiche sur des biscuits

- Photo : Flora Chaduc

L'office de tourisme vient de créer un nouveau produit pour promouvoir la destination "Ardéche Hermitage".
Un gateau a I'abricot 100 % local.

Dans le cadre du déploiement de sa marque "ah !" - pour Ardéche-Hermitage - I'office de tourisme d'Arche
Agglo déploie un nouveau support de communication original : un biscuit aux saveurs et couleurs 100 % du
territoire. Une création en partenariat avec la biscuiterie Pitot a Tain et le dénicheur d'ingrédients et saveur
DiNature de Colombier-le-Vieux. Explications.

Un produit d'accueil

Tout est parti d'une rencontre entre le directeur de I'office de tourisme, Christophe Bonin, et I'un des dirigeants
associés de I'entreprise Pitot, Benjamin Chave. "Je cherchais a créer un objet publicitaire (ndir : appelé aussi
goodies) différents, qui puisse étre distribué a nos partenaires, qui serve a la fois d'outil de promotion mais
aussi d'outil pour développer la marque" indique Christophe Bonin. Il voulait aussi souligner la dynamique
du territoire autour des arts de vivre et de la gourmandise. A force de réflexion et de discussion, la rencontre
avec l'entreprise DiNature a permis de concrétiser ce projet. " On s'est penché sur la conception d'un biscuit
dont les ingrédients sont issus d'une zone géographique proche" , détaille Benjamin Chave.

Des abricots bios d'Ardeche et une farine chataigne-seigle-blé composent ce biscuit, dont les ingrédients
ont été sélectionnés par DiNature. L'entreprise, spécialisée dans la recherche de produits de qualité, s'est
appuyée sur les producteurs locaux pour réaliser cette recette et sur des produits déja reconnus par des entités
comme la marque GoUtez I'Ardeche®. " On souhaitait développer un produit du coin, avec des ingrédients
que I'on estime irréprochables” avance le président-fondateur Frédéric Trollat. Pour le goodie de l'office de
tourisme, le choix s'est donc tourné vers un biscuit fourré a I'abricot. Les touristes pourront le retrouver chez
des hébergeurs, prestataires, sites touristiques etc. qui s'en se
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La féte de la bugne se fait gourmande

Saint-Jean-le-Centenier

La traditionnelle féte de la bugne se déroulera du vendredi 6 au dimanche 8 décembre. Avec, cette année,
une nouveauté : trois animations pour faire frémir les papilles.

Durant les trois jours de la féte de la bugne, du vendredi 6 au dimanche 8 décembre, on pourra toujours
déguster sans modération ce beignet de Noél, frit dans 'huile, mais aussi profiter des produits du terroir du
traditionnel marché du dimanche et participer aux divers repas (gardiane de taureau le samedi soir, 13 euros,
et repas du terroir le dimanche, 13 euros).

Partez a “la chasse aux sept merveilles”

Cette année, les organisateurs ont décidé de franchir une nouvelle étape qui se veut trés gourmande.
IIs proposent donc samedi 7 décembre, aprés-midi, un marché des producteurs fermiers de pays avec
trois animations pour faire frémir les papilles. Le car de I'agroalimentaire ardéchois Foud’ardéche, outil
ludique et innovant, fera halte pour faire découvrir les produits locaux et les métiers de I'agricuiture, de
Pagroalimentaire, de I'artisanat et de la restauration. Il sera possible de partir a “la chasse aux sept merveilles”
pour découvrir des produits de qualité, autour des cing sens, et voyager sur les routes des savoirs faire en
Ardeéche, au gré des saisons, grace a un film projeté a I'avant du car. Le chef étoilé, Richard Rocle, de 'auberge
de Montfleury, animera un atelier culinaire tandis que I'cenologue Christian Sapin invitera a une initiation a
la dégustation. De quoi satisfaire ou inspirer les plus gourmands...
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Les labels privés

A coté des signes officiels ont fleuri des labels prives ou semi-publics,
des prix et des mentions distinctives aux conditions d'attribution
parfois légéres. Si certains refleétent des engagements sociétaux
forts, d'autres tiennent plus du marketing. Voyons ce qu'il en est.

de se distinguer des concurrents et

de séduire le client est bon & prendre!
Les labels privés entrent dans cette lo-
gique, au risque de créer une véritable
anarchie. D'autant que leurs cahiers des
charges sont rarement rendus publics - et
pour cause, ils ne sont régis par aucun
cadre réglementaire. L'un des exemples
les plus frappants de ces disparités
concerne les labels régionaux, qui re-

p our les marques, tout ¢e qui permet

Nature & Progreés

-~ «Pour une société collaborative
et solidaire », annonce la page d’'accueil
du site de la fédération Nature & Progrés.
Le ton est donné. Pionniére du bio en
France, cette fédération créée en 1964 par
des professionnels et des consommateurs
vise a défendre une agriculture paysanne
locale. «Pour Nature & Progrés, 'agriculture
biologique va bien au-dela d'un simple
label. Elle inclut des valeurs d'équité, de
proximite, d'autonomie et de partage en
pensant le systéme de maniére globale »,
peut-on lire sur le site. Elle n'impose donc
pas a ses adhérents d'obtenir la certifica-
tion Agriculture biologique (AB) euro-
péenne, bien gu'environ la moitié la pos-
sede. Bras armé de la fédération éponyme,
la certification Nature & Progrés est réser-
vée a ses adhérents, Elle est assurée par

couvrent des spécificités bien différentes.
Un produit estampillé « Produit en Bre-
tagnex» cherchera avant tout a promouvoir
I'économie locale, sans se soucier de 'ori-
gine des matiéres premiéres. A l'inverse,
un label comme Goltez l'Ardéche impose »
aux produits qui I'affichent une origine
100 % locale et strictement contrélée...
Pour séparer le bon grain de I'ivraie, plon-
gez avec nous dans I'eau trouble des sigles
et autres mentions.

DES CERTIFICATIONS BIO PRIVEES
Plus rigoureuses que le bio officiel

des bindmes professionnels-consomma-
teurs formeés a son cahier des charges.
Celui-ci bannit pesticides et engrais
chimigues, a l'instar du bio européen, mais
il va plus loin en encourageant la polycul-
ture et le respect de |a saisonnalité. || préne
aussi la relocalisation, les fermes et ateliers
a taille humaine ou encore les circuits
courts. La fédération regroupe 32 asso-
ciations locales; environ 1000 profession-
nels bénéficient aujourd'hui du label. Ce
sont en grande majorité des agriculteurs,
mais aussi des artisans producteurs de
produits transformés (confitures, condi-
ments et épices, herboristeries, boulange-
ries, semences, savonnerie, etc.).

W4 Notre avis Avec sa connotation
militante, ce label a les défauts de ses
qualités. L'adhésion des membres 3 Ja
philosophie développée depuis 60 ans



par la fédération garantit une conformité
au cahier des charges qui va bien au-dela
de Popportunité commerciale. Mais pas
forcément une qualité intrinséque des
produits, d’autant que la certification se
fait par cooptation interne - méme si elle
est soumise a un renouvellement annuel.
Dans la pratique, ces produits labellisés
ont surtout une diffusion locale, sur les
marchés et dans les circuits courts. lls sont
quasi absents de la grande distribution,

Bio Cohérence

Cette marque de filiére est portée
par des producteurs, des transformateurs,
des distributeurs et des consommateurs.
Créé en 2010, le label Bio Cohérence se
fonde sur I'ancien cahier des charges fran-
cais du bio, plus strict que sa refonte dans
la réglementation européenne. En outre,
en amont du cahier des charges, une charte
qui doit étre signée de tous les adhérents
définit les objectifs du label selon trois axes:

nourries au
foin ventilé.
Certifié
conforme!

écologie, économie et objectifs sociaux
et humanistes. Elle vise la lutte contre la
destruction des sols, I'économie des res-
sources naturelles, le non-développernent
des OGM, le rapprochement du producteur
et du consommateur, le bio accessible a
tous, etc. Dans le détail, le cahier des
charges exige que les produits (aliments,
semences, plants et fleurs) proviennent
de fermes 100 % bio - la réglementation
européenne autorisant, elle, la mixité dans
certains cas. |l interdit les serres chauffées
et impose la déclaration de toute infras-
tructure polluante a proximité des exploi-
tations. Enfin, plus soucieux des normes
sociales, il recommande d'éviter les pres-
tataires faisant appel a des travailleurs
détachés. Par ailleurs, il repose sur un
contréle externe, indépendant et impartial
de I'engagement des entreprises certifiées
ainsi que sur une démarche de progrés
constant. Actuellement, plus de 1000 pro-
duits (pour une centaine de producteurs)
sont labellisés Bio Cohérence.



LE «MEILLEUR PRODUIT BIO» LAVE PLUS BIO QUE BIO

Etre bio c'est bien. Mais étre le meilleur dans
sa catégorie, c'est encore plus vendeur!

Le prix du «meilleur produit bio», quirepose
sur les votes d'un jury de consommateurs, est
décerné chaque année par la société Biotopia.
Les lauréats ont le droit d’afficher le logo
gratuitement pendant douze mois. Tous les
produits alimentaires, cosmétiques, de santé
et d'entretien peuvent concourir, a condition
d'étre labellisés bio et vendus en magasin
spécialisé. Les fabricants inscrivent le ou

les produits qu'ils souhaitent présenter,

Des exemplaires sont enuoyés @ un panel

de 100 personnes chargées, aprés les avoir
testés en conditions réelles, de les noteren
fonction de différents critéres (odeur, texture,
gout, efficacité...). Le principe est bon, encore

faudrait-il connaitre les critéres de la grille
d'analyse et la fiabilité des jurys amateurs,
pas toujours formés a la dégustation...

De plus, les produits testés le sont par apport
volontaire des fabricants, qui doivent régler
des frais de participation, et non en fonction
d'un panel représentatif de l'offre faite aux
consommateurs (comme c'est le cas chez
Que Choisir). Résultat, le nombre de produits
labellisés par rapport a ceux présentés est
plutdt élevé, surtout lorsque les catégories et
sous-catégories sont multipliées pour limiter
le nombre de participants. En outre, Biotopia
commercialise plusieurs applications et bases
de données pour déuelopper les marchés et
booster les ventes des professionnels du bio...
Sa position est donc ambigué.

> Notre avis La certification Bio
Cohérence, efficace et ambitieuse, élargit
le concept du bio aux enjeux sociétaux.
Une exigence a Popposé du bradage en
cours des concepts écologiques par la
grande distribution, soucieuse avant tout
de ses profits. Disponible surtout dans les
circuits courts et les magasins bio.,

—’ Demeter
| Danslalignée des principes

développés en 1924 par Rudolf Steiner, la
methode biodynamique est fondée sur
des préparations (décoctions de plantes)

N Bon asavoir

Il existe quantité de distinctions, sigles et
mentions relevant de démarches purement
marketing: « Reconnu saveur de l'année»,
«Elu produit de 'année », « Meilleur produit
bio», «Meilleure chaine de magasins»...

Ces formules ne reposant sur aucun cahier
des charges sont des accroches pour mieux
vendre et ne doivent pas tromper le public,

et la prise en compte des rythmes cos-
miques dans la production de végétaux
et dans |'élevage, afin de «développer /e
domaine agricole pour en faire un orga-
nisme vivant». Dans la pratique, la biody-
namie a déja convaincu prés de 400 vigne-
rons francais et plus d'une centaine
d'agriculteurs. Le cahier des charges du
label Demeter ne tolére aucun pesticide.
Les fumiers, purins et lisiers doivent pro-
venir d'élevages du domaine et les com-
posts, de déchets veégétaux. Le respect
du bien-étre animal est également central:
acceés au champ, reproduction naturelle,
alimentation issue de la ferme (minimum
80 %), écornage interdit... Aujourd'hui, ce
label a acquis une dimension européenne,
notamment dans la viticulture.

W4 Notre avis Le respect des cycles
de la nature a totalement échappé a I'agri-
culture productiviste. Un label qui garan-
tit ces fondamentaux est donc essentiel
pour reprendre pied sur terre. Présent
dans 53 pays, Demeter assure que ses
produits, issus de France, d’Egypte ou
du Pérou, offrent les mémes garanties
de contrdle et de certification. m



ace ala toute-puissance des centrales
F d'achat des grandes surfaces qui

faussent, depuis des années, les lois
du marché et imposent aux producteurs
des prix d'achat trop bas pour leur per-
mettre de vivre décemment de leur travail,
une réaction s'imposait. Créée fin 2016,
C'est qui le patron?! se veut la premiére
margue alimentaire commercialisant des
produits élaborés par les consommateurs.
L'idée consiste a les laisser déterminer le
surcoUt qu'ils sont préts a payer pour ces
aliments «bons, sains, et responsables»,
notamment en assurant une juste rému-
nération des producteurs. Une fois ces
critéres validés, les structures partenaires
les fabriquent selon le cahier des charges
durable et responsable retenu.
Le principe est simple: en partant d’'un
prix moyen de base, C'est qui le patron?!
indique sur son site les surcolts pour
améliorer la qualité, la tracabilité et la juste
rémunération des producteurs. Chacun
peut ensuite voter le prix qu'il est prét a
payer pour le produit. Lancée en pleine

C’EST QUI LE PATRON ?!
Le label des consom’acteurs

L CERING/REA

crise laitiere, la brique de lait C'est qui le
patron?! s'est vendue en un mois a plus
d'un million d'exemplaires. Son succés
phénoménal témoigne du poids grandis-
sant des valeurs sociales et environne-
mentales dans nos actes d’achat.

C’est qui le patron?! assure la conception
et la logistique (étude de marché, créa-
tion des questionnaires et des cahiers des
charges, recherche de partenaires et suivi
de la commercialisation). Parallélement,
une société coopérative d'intérét collec-
tif définit la stratégie (choix des produits,
validation des axes de développement,
lien avec les consommateurs, etc.), valide
les cahiers des charges et assure la confor-
mité avec les objectifs fixés. La structure
est ouverte & tous ceux qui souhaitent y
adhérer et devenir sociétaire. Dans la fou-
Iée de son succés avec le lait, elle a lancé
la démarche pour des fraises, du beurre,
des pizzas, des steaks hachés, de la
salade... Le but étant d’avoir au moins une
référence par catégorie d'aliments.
Notre avis £nimpliquant le client
dans la conception de produits équitables,
C’est qui le patron?! lui fait toucher du
doigt les effets pervers de la course aux
prix toujours plus bas. Mais cette approche
a ses limites: d’une part, elle ne concerne
qu’un trés petit nombre de produits - au
risque, si elle grossit, de perdre son carac-
tere participatif. De Fautre, elle fonctionne
en symbiose avec la grande distribution
classique, a qui elle fournit un nouveau
concept marketing tout en lui permettant
de vendre plus cher ses produits, et sans
vraiment lui faire de Fombre. Enfin, elle
a recours a des structures industrielles
(Sodiaal pour le beurre...), au détriment
des petits producteurs. m
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|  es Bretons, c'est bien connu, ont la

fibre régionaliste. Pas étonnant, donc,
e que |la premiere banniére territoriale
ait vu le jour en pays de Breizh. Créée en
1993 par une poignée d’entrepreneurs,
I'association Produit en Bretagne compte
a présent plus de 430 membres, produc-
teurs, industriels, artisans, distributeurs et
méme banguiers, tous unis pour promou-
voir 'économie locale. Et ca marche! Au
total, plus de 4 000 produits portent le
logo de la marque, un phare illuminant la
péninsule armoricaine. |l s'affiche aussi bien
sur des crépes, des boites de sardines en
conserve et du sel de Guerande que des
shampooings et des gels douche, dans
tous les supermarchés bretons.

JOS LOCOUX

La folie des log

Un tel succés a fait des émules un peu
partout dans |'Hexagone, avec le soutien
plus ou moins affiché des conseils régio-
naux. lls y voient un moyen d'agir a la fois
sur le développement économique local

3 COLLECTIVES REGIONALES
marketing?

et de renforcer une notoriété susceptible
de stimuler le tourisme - voire d'inciter a
un renouveau agricole ou artisanal. De
Saveurs de Normandie a Sud de France,
de Produit en Poitou-Charentes aux
marques C du Centre ou La région du gott
(pour Auvergne Rhéne-Alpes), une ving-
taine de marques collectives ont vu le jour
durant les deux derniéres décennies. Com-
bien exactement ? « Difficile de le savoir. I/
s'en crée sans cesse; certaines perdurent,
d'autres disparaissent», remarque Olivier
Beucherie, enseignant en marketing stra-
tégique agroalimentaire & 'Ecole supé-
rieure d'agriculture d’Angers.

D’autant que le redécoupage de la France
en 13 régions au lieu de 22, instauré par
la loi Notre, en 2015, a rebattu les cartes.
Les margues collectives couvrant une aire
géographique trop restreinte ont été invi-
tées & fusionner ou a étendre leur terri-
toire, En Occitanie, par exemple, la marque
Sud de France, dédiée aux produits du

Susceptibles
de stimuler

le tourisme
local, les
marques
territoriales
s'exposent

sur les salons
(ici, & la Foire
de Paris 2008).



Languedoc-Roussillon, a élargi son champ
d’action & la région Midi-Pyrénées, Quant
a la margue Nouvelle-Aquitaine, elle se
décline désormais en trois versions: Aqui-
taine, Limousin et Poitou-Charentes.

Cible principale:

la grande distribution
Si les marques collectives ont cha-
cune leur propre histoire, elles ont
toutes en commun un fil conduc-
teur: mieux mettre en valeur et
mieux vendre leurs produits régio-
naux. Avec son chiffre d'affaires
impressionnant, la grande distribu-
tion est leur cible principale. Elles
surfent donc sur la notion de pro-
duction locale, porteuse de valeurs
chéres au consommateur, y ajoutent
parfois quelques concepts ayant le
vent en poupe comme le dévelop-
pement durable ou la sécurité ali-
mentaire, et le tour est joué. Mais
force est de constater que ces
démarches restent souvent super-
ficielles et tiennent plus du marke-
ting que d'un engagement réel.

Les marques régionales font rare-
ment Peffort de sélectionner d’au-
thentiques produits de terroir.
Dommage, car elles alimentent de
ce fait la confusion des consomma-
teurs et affaiblissent I''mage qu'elles
souhaitent véhiculer, Par exemple,
sous le label Produit en Bretagne,
on trouve aussi bien de I'andouille
de Guémené a l'ancienne (Atelier
de 'Argoat), des chips Bret’s, du

NORMANDIE

Savewrs de
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d'étre toujours locale. Comme la plupart
des cahiers des charges des produits les
y autorisent, une majorité de marques
noient le poisson, arguant que certains
ingrédients sont indisponibles sur
place, ou en quantité insuffisante.
«Quand la mention de l'origine des
matiéres premiéres n'est pas obliga-
toire dans le cahier des charges, des
opérateurs en profitent pour rester
dans le flou», raconte Véronique
Hucault, chargée du développement
de la marque Produit en Nouvelle-
Aguitaine et fervente défenseuse
d'un étiguetage qui n'induise pas les
consommateurs en erreur.

Ne jetons pas cependant le bébé
avec I'eau du bain. Certains labels
jouent la transparence: si les pro-
duits référencés sous la marque
Savourez |'Alsace sont tous fabri-
qués dans la région, de nombreuses
matiéres premieres (cacao, café...)
ne sont pas, bien sar, cultivées sur
place. En conséquence, pour bien
les différencier, les références pure-
ment locales ont été regroupées
sous la margue Savourez |'Alsace -
Produits de terroir, qui certifie des
produits agricoles cultivés dans
cette région du nord-est de la France
et des produits transformés élabo-
rés sur place avec au moins 80 %
de matiéres premiéres locales.

D’autres marques (la plupart) pré-
ferent au contraire rester dans le
flou. Elles se bornent & garantir une
«part substantielle de matiéres

A= . Une vingtaine de ;

colin d'Alaska sauce bordelaise marques régionales prgmtéres foca{es» dans les pro-

(Argel) ou encore des merguez ontuu le jour ces deux duits transformés. Davantage des-
derniéres décennies.

[Anne de Bretagne).

Mystére sur l'origine

tes matiéres premiéres

=nfin, si ces labels revendiquent haut et
‘ort leur appartenance régionale, l'origine
des matiéres premiéres utilisées est loin

tinées a asseoir les campagnes

de promotion des grandes et

moyennes surfaces qu'a informer
les consommateurs, les marques régio-
nales sont donc de véritables miroirs aux
alouettes pour les naifs. Dommage pour
celles gui jouent vraiment le jeu! m
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Spiruline : la serre et un bassin
de culture endommages

La serre abritant les bassins de culture a été éventrée et l'un des bassins endommagé. Toutes les dé-
marches sont en cours pour une réparation au plus tét. Les récoltes reprendront au printemps 2020...

s A 'N 'r- JE URE - culture. Henri Seneclauze, maire de Saint-Jeure-

d’Andaure, s’est rendu sur place constater les

D ﬂ ND AURE dégats. Les deux autres bassins, le laboratoire, le

matériel de récolte et le stock de spiruline n'ont

Suite aux pluies diluviennes du 23 novembre, pas été impactés. L'activité de vente continue:
un glissement de terrain s’est produit endom- il reste de la spiruline millésime 2019, labélisée
mageant la serre de culture de la Spiruline des « gotitez I'’Ardeche » depuis cet été, en vente sur
Monts d’Ardeche: une importante quantité de ardeche-spiruline.com. La Spiruline des Monts
roche et de terre a éventré la serre sur environ d’Ardeche sera présente dimanche 8 décembre a

8 meétres et endommagé I'un des bassins de la Foire Bio de Vernosc-les-Annonay.
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Richard Rocle

Saint-Jean-le-Centenier

Richard Rocle, chef étoilé a ’Auberge de Montfleury, est né a Roanne, terre de gastronomie. C’est du c6té de
sa mére, excellente cuisiniére, que va se mijoter sa vocation. Son grand-pére paysan va lui transmettre ses
valeurs de respect du terroir et de 'effort. Dés 13 ans, il veut étre cuisinier. Pour forger son expérience, il
fréquentera les plus belles cuisines étoilées de Lyon a Deauville jusqu’au Krion a Paris. Avec sa compagne,
Angeéle, il propose a ’Auberge une cuisine raffinée et généreuse. Sa promotion des produits du terroir passe
par la création de I'association Les toqués de ’Ardéche et ’animation de manifestation avec Golitez ’Ardéche.




LA PECHE ET LES POISSONS

Date : Janvier 2020
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Pécheurs, Golitez PArdéche est une référence pour les consommateurs en attente de qualité :

« des produits fabriqués en Ardéche avec des matiéres premiéres dorigine locale ;

» des restaurants et des traiteurs proposant des menus et plats composés a 80 % de produits ardéchois ;

« des points de vente proposant une gamme variée de produits locaux ;

» une saveur garantie par des jurys de dégustation et des visites « mystére » ;

« des chartes qualitatives vérifiées par un organisme externe ;

» des pique-niques élaborés par des professionnels avec des produits locaux de qualité : www.goutezlardeche.fr/pique-nique/

> Dénichez la sélection des meilleurs produits et restaurants ardéchois sur www.goutezlardeche.fr

Comment découvrir toutes les saveurs ardéchoises ?

Solution simple et gratuite pour vous renseigner, le guide

« Miam Miam » propose 500 bonnes adresses : restaurants,
sites touristiques, visites de fermes, commerces, marchés et
magasins de producteurs, artisans, lieux de vente directe,
éveénements savoureux et rendez-vous... ce guide est une
vraie mine dor!

>> Guide disponible dans les offices de tourisme, les
sites touristiques, chez les professionnels et sur
www.lesetapessavoureuses.fr
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Veeux de Francoise Souliman et Laurent Ughetto

Frangoise Souliman, préféte de I'Ardéche et Laurent Ughetto, président
du conseil départementale de I'Ardéche organisent la cérémonie des
voeux qui aura lieu le jeudi 9 janvier 4 18h & I'Espace Jean Gilly du Pouzin.

Dusoutaenpnurun’nrdédle&desalson»etaﬁrdémelegoﬂt»
Vendredi 20 décembre, le vice-président de la Région délégue a
I'agriculture, Jean-Pierre Taite, et le conseiller regional délegué a la
ruralite, Olivier Amrane, ont regu Jean-Luc Flaugere, président d’Ardeche
& de Saison, et Philippe Costet, président d'Ardéche le Goiit.

Cette réunion de travail a permis aux acteurs de faire le point sur les
perspectives des deux structures ardéchoises. Créée en 2014, sous
I'impulsion de la chambre d'agriculture, D'Ardéche & de Saison (DADS)
met en relation les producteurs ardéchois et les établissements souhai-
tant s'approvisionner en produits locaux. DADS assure la prise de
commande auprés des différents clients, I'enlévement des produits chez
les fournisseurs, Ia préparation des commandes et la livraison. Quant &
« Ardéche le golt », c’est une association qui a pour mission de
promouvoir la gastronomie et I'agroalimentaire ardéchois. Cette structu-
re bénéficie d'une expérience de plus de 20 ans dans la gestion de la
marque « Godtez I'Ardéche ».

Dans le cadre du Pacte régional pour I'Ardéche, la Région a décidé de
soutenir deux actions emblématiques du territoire. Ce sont les structures
DADS et Ardeche le Golt qui ont été retenues et ont pu bénéficier,
chacune d'elles, d'une enveloppe globale de 90 000 € sur frois ans
(2017, 2018 et 2019).

Date : 02 janvier 2020
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Une marque Truffe d’Ardéeche

Un projet de développement d'une marque Truffe d’Ardéche est prévu pour offrir une reconnaissance a
ce produit. Il est déja labellisé Golitez I’Ardéche. «L’intérét n’est pas de produire des centaines de kilos
de truffes, mais de développer 'agrotourisme », insiste Didier Roche, président de la fédération Auvergne-
Rhoéne-Alpes des trufficulteurs, lors de la visite de la parcelle expérimentale, jeudi 16 janvier. Une dimension
qui se heurte toutefois aux risques de vol*. «C’est un milieu sensible et jalousé, rappelle Serge Barruel, le
président des trufficulteurs de ’Ardéche. La problématique du vol est tellement importante que lacher cela
sur les canaux de communication traditionnels est compliqué. C’est une équation pas simple a résoudre.»
Trufficulteur n’est pas un métier de tout repos, car les animaux apprécient trés bien le champignon, comme
les sangliers, mais aussi des bétes beaucoup plus petites comme les liodes... D’ou I'importance de récolter
les truffes a maturité.

(*) C’est pour cette raison que Le Dauphiné libéré ne précise pas la commune, ni I'identité du producteur de
Pexploitation qui a été visitée.



ECHANGES
CASTANEICULTEURS /

ELAGUEURS

Dans le contexte actuel qui voit
la dynamique de reconquéte des
chataigneraies se développer et
des arbres de plus en plus exposés

a des évolutions climatiques contrai-
gnantes, de nombreuses questions se posent chez
les castanéiculteurs sur les itinéraires techniques a
adopter. Pour faire avancer la réflexion, la Chambre
d’Agriculture de I'Ardéche a organisé les 27 aoit et
4 septembre dernier, des moments d'échange, entre
élagueurs professionnels et castanéiculteurs. De
nombreux sujets ont été abordés, mélant état géné-
ral de I'arbre, lien avec le sol et pratiques d’'élagage.
Sans étre exhaustif, il en ressort quelques enseigne-
ments principaux.

L'élagage dépend de nombreux paramétres : état du
chataignier, environnement, attentes du castanéicul-
teur... Il n'y a, de fait, pas d'élagage standard et le choix
du type d'élagage est issu de I'échange entre le cas-
tanéiculteur et son élagueur, mais des tendances se
dégagent :

+ Dans la majorité des cas, le chataignier supporte bien
les grosses coupes et les élagages assez séveres.
Globalement, les élagueurs ayant une expérience
ancienne du chataignier tendent a aller vers des élagages
plus importants et moins de toilettage. L'effet sur I'arbre
en est plus intéressant, mais cela implique de repasser
au bout de quelques années pour sélectionner les
nouvelles charpentiéres.

+ La suppression de bois mort seul n'a pas d'impact sur la
vigueur de I'arbre et sur la production future. Un élagage
dit léger ou de toilettage, est souvent a déconseiller; car il
ne permet pas un bon redémarrage de l'arbre et le gain en
calibre des fruits ne compense pas le colt de I'élagage.

* Plus un arbre est haut, plus sa sensibilité a la sécheresse
sera forte. Il est donc conseillé de diminuer la hauteur et
le volume de feuillage des arbres soumis a des stress
hydriques. Un chataignier, c’est aussi un large réseau
racinaire, il est nécessaire pour favoriser la pousse et
la vigueur des arbres de conserver la qualité des sols
et de fertiliser.

M Plus d'infos | CAO7 | Hélina Deplaude |
0475202800

TRAITEMENT DU CHANCRE DE L'ECORCE

Cryphonectria Parasitica est un champignon qui se
développe sous I'écorce des chataigniers et provoque
la mort des tissus (Chancre de I'écorce) entrainant
le desséchement de la branche. Pour les gros arbres,
cela se traite essentiellement par élagage ou cure-
tage du chancre, mais un traitement de lutte biolo-
gique existe, notamment pour le suivi des chantiers
de greffage.

Le Syndicat de Défense vous propose, cette année
encore, de réserver vos tubes de traitements qui seront
ensuite distribués, aux alentours de la mi-avril, en dif-
férents points (Vesseaux, Privas, Lamastre). Les tubes
font 120 ml et sont revendus au prix de 22,50 € pour
les adhérents et 25 € pour les autres.

Vous pouvez réserver vos tubes jusqu’au 31 janvier
2020 en contactant le SDCA. Apreés cette date les réser-
vations ne seront plus garanties.

M Contact | SDCA | 04 75 64 04 61 |
cica@chataigne-ardeche.com

[ CHATAIGNE |
D’ARDECHE
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LA REINE DES CHATAIGNES

GREFFONS DE CHATAIGNIERS

Issues de son parc a greffons, le Syndicat de Défense
vous propose des baguettes de chataigniers en varié-
tés traditionnelles ardéchoises pour vos chantiers
de reconquéte.

Le parc du Syndicat dispose des variétés certifiées

suivantes : Précoces des Vans, Aguyane, Sardonne,
Pourette / Garinche, Comballe, Bouche Rouge, Merle,

Bouche de Clos.

Chaque baguette comprend 3 a 4 greffons exploitables.
ls seront prélevés courant février 2020, conservés au
froid et mis a votre disposition fin mars / début avril.
Les réservations seront validées en fonction des dis-
ponibilités du parc.

Vous pouvez réserver vos greffons jusqu’au 31 jan-
vier 2020 en contactant le SDCA. Apres cette date,
les réservations ne sont plus garanties.

M Contact | SDCA | 04 75 64 04 61 |
cica@chataigne-ardeche.com

FORMATIONS CASTANEICOLES

La Chambre d’Agriculture propose, depuis de nom-
breuses années, diverses formations techniques en
lien avec la castanéiculture. Ci-dessous le programme
des mois a venir :

+ Elagage du chataignier
Chez un stagiaire | les 22, 23, 24, 27 et 28 janvier
2020. Module 1 : sécurité et réglementation des
travaux d'élagage, dangerosité des arbres et
connaissance du matériel. Techniques de grimpe
et dorganisation. Module 2 : reconnaissance
des maladies, physiologie et architecture des
arbres, pratique de I'élagage (scie manuelle ou
trongonneuse).

Greffage du chataignier

Chez un stagiaire | les 18 février, 28 avril et 23 juin
2020

- Présentation des techniques de rénovation et
greffage d'un verger.

- Préparation du chantier, du greffage et de I'entretien
ultérieur des greffes.

- Mise en pratique sur les greffes en couronne, fente
et flate.

- Suivi d'un arbre greffé (état sanitaire et taille) | chez
un stagiaire | 23 juin.

- Reconnaitre les différentes maladies du chataignier.
- Soigner et traiter les chancres, reconnaitre les
chancres hypovirulents.

- Sélectionner les greffes et former l'arbre. Tailler les
arbres.

* Plantation du chataignier
Organisation possible s'il y a suffisamment
de demandes | Dates et lieux en fonction des
inscriptions.

M Plus d'infos | CA07 | 04 75 20 28 00 |
formation@ardeche.chambagri.fr
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APPLICATION VIGILENCRE

Phytophtora Cambivora et Phytophtora Cinnamomi
sont deux champignons responsables de la Maladie
de I'Encre. lIs s’attaquent au collet et aux racines des
chataigniers provoquant, a court terme, I'affaiblisse-
ment puis la mort de I'arbre.

En I'absence de solution de lutte et favorisés par les
effets du déreglement climatique, ces champignons
proliférent. Cet été encore, nous avons pu consta-
ter de nombreux dépérissements de chataigniers,
notamment sur les adrets et en basse altitude. Les
symptoémes de la maladie commencent également
a étre observés sur des secteurs ol ils n'existaient
pas jusqu’alors.

Aujourd’hui, il est essentiel d’essayer de connaitre
I'aire de répartition de ces
champignons pour avoir une
cartographie de la Maladie de
I'Encre. LINRA a développé
pour cela, I'application
Vigil’Encre que tout le monde
peut télécharger sur son
smartphone.

En tant que castanéiculteurs, vous étes les mieux
placés pour alimenter cette base de données. Votre
contribution est essentielle. Les signalements peuvent
également étre transmis directement au Syndicat
de Défense.

H Contact | SDCA | 04 75 64 04 61 |
cica@chataigne-ardeche.com

ETAPES SAVOUREUSES

Vous étes castanéiculteur et organisez des visites
ou proposez une dégustation ? Devenez une Etape
Savoureuse pour gagner en visibilité !

Les Etapes Savoureuses d’Ardeche® per-
mettent un tourisme de savoir-faire, en
découvrant I'histoire, le patrimoine et la
culture de I'Ardéche, en rencontrant des
producteurs et des restaurateurs, en visi-

tant des entreprises, des musées gour-

mands et en participant a des événements.

Ardeche

Pour devenir une Etape Savoureuse, 3 critéres sont &
remplir : une qualité de production (déja validée par
votre engagement en AOP Chataigne d’Ardéche), une
qualité d’accueil (en étant Bienvenue a la Ferme, De
Ferme en Ferme, RDV Terroir, Valeur Parc, Accueil
Paysan...) et une dégustation de vos produits. Vous
répondez a ces critéres ? Contactez-nous !

M Contact | Ardéche le Goit |
Jeanne Faguier-Pasquier | 04 75 20 28 08

Partenaires

Comité Interprofessionnel de la Chataigne d’Ardéche

4 avenue de I'Europe-Unie — BP 128 — 07001 Privas Cedex
Tél. 04 75 64 04 671 - cica@chataigne-ardeche.com
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Date : 23 janvier 2020

Jeudi 16 janvier, salle du
Champ de Mars a Privas, la
confrérie tenait son assem-
blée générale en présence
de Sandrine Chareyre, con-
seillere départementale et
de Philippe Costet, président
de Gofitez I'Ardeéche.

La confrérie a fait le bilan
d'une année trés dynamique
puisqu'elle a participé a de
trés nombreuses manifesta-
tions afin de mettre en valeur
le fruit emblématique du dé-
partement et le savoir-faire

La confrérie de la chataigne en assemblée générale.

des castanéiculteurs. Le site
Internet a été refondu et con-
nait un réel succes. Une let-
tre d'information est diffusée
aupres des acteurs de la filie-
re.

La Confrérie est adhérente
de I'Ambassade des confré-
ries de la région Auvergne
Rhone-Alpes dont le grand
commandeur Alain Tardieu
est vice-président.

La confrérie de la chataigne
compte 76 adhérents actifs
pour 400 intronisés. Un ap-

pel est lancé pour une plus
grande implication des
membres afin de couvrir les
nombreuses représentations
et activités.

Plusieurs idées sont lancées
pour marquer les 25 ans dela
confrérie. Pour cette année
encore les rendez-vous vont
s'enchainer jusqu'aux incon-
tournables castagnades
d'automne.

Contact sur www.confrerie-
chataigne.fr
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Le Tour cycliste féminin international de ’Ardéche se prépare

Le Teil

Vendredi 24 janvier, le comité directeur du Tour cycliste
féminin international Ardéche (TCFIA) a pu faire le point
sur les équipes ayant déja donné leur intention de
participer a savoir: Arkea Pro Cycling et FDJ Futuroscope
pour la France, Bepink et Servetto pour I'Italie, Centre
mondial du cyclisme pour la Suisse, 'équipe tchéque
Team Dukla Praha ainsi que ’équipe brésilienne Memorial
Santos.

La construction des étapes se poursuit assidiiment mais
il faut jongler avec les hésitations de certaines villes pour
cause d’élections municipales, ainsi que la défection de
certaines, comme Privas, pour cause de Tour de France.

La nouvelle équipe du président Jeannin s’est structurée
avec la désignation des responsables des diverses
commissions: finances: Fred Bonnet, coordinateurs: Dany
Spiers, communication: Gilbert Buisson, restauration
maintenance: Serge Naud, déclarations parcours en
préfecture: Michel Valot, sécurité/signaleurs: Florian
Gazan, André Léopold, Nathalie Liozon, Jessica Bertello,
hébergement/ravitaillement: Guy et Geneviéve Astier,
protocole: Jean-Pierre Alfaro.

La photofinish a fait 'objet d’un effort financier particulier
en s’adjoignant les services de la renommée STE STS. Le

Vélo club Vallée du Rhone ardéchoise (VCVRA) a adhéré
A Ardéche Le Golit et A lassociation Ermerveilles par
I’Ardéche. Par ailleurs, le VCVRA devrait participer au titre
de représentant du cyclisme féminin de compétition sur
route a un colloque régional 3 Mende sur «les difficultés
des femmes a s’intégrer dans le sport de haut niveau».
Enfin, en cette période, des voeux des municipalités, les
équipes du VCVRA ont tenté de représenter le TCFIA dans
un maximum de villes et ont une pensée toute spéciale au
vice-président chargé des sports de I’Ardéche, Christian
Féroussier qui, enfin rétabli, devrait reprendre toute sa
place dans les prochains jours.




locaux et de saison.
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Chataigne d’Ardéche AOP

Un produit de terroir depuis toujours ! Particulierement adapté au climat, le chataignier a
contribué, au fil des siecles, a forger Iidentité du territoire ardéchois. Aujourd’hui, C’est une
réalité économique pour son agriculture et ses zones de pente. C'est pourquoi les produc-
teurs se sont engagés dans la démarche de reconnaissance en AOP. Depuis, ce signe de qualité
protege 3 produits : la chataigne fraiche, la chétaigne seche et la farine de chataigne. Pour
ces trois produits, toutes les étapes d'élaboration se déroulent au sein de I'aire géographique
AQP, selon des méthodes traditionnelles. Une production importante faisant de I'Ardeche le
premier département producteur francais. Tous les maillons de a filiere, de la production a la
transformation sont présents en Ardéche. www.chataigne-ardeche.com

Martine, Michel et Aurélien Grange de la ferme du Chdtaignier vous accueillent dans leur chd-
taigneraie de 24 hectares, labellisée « Agriculture biologique », pour vous faire découvrir le
métier de castanéiculteur. En juillet et aodt, ouvert du lundi au samedi de 11 a 19h;; d'avril
a juin et de septembre a octobre, le mercredi et le samedi de 15 a 18h. Déqustation et vente
de spécialités de la ferme: confitures bio, chataignes glacées, confites ou sous vide, farine de
chataigne, biscuits et gateaux a la chataigne, jus de fruits. . .

La Ferme du Chataignier, Le Roux, 07270 Lamastre — tél. 433 (0)6 251263 17 ou
+33(0)47506 30 19 — www.ferme-du-chataignier.com

Terre de fromages

['Ardeche possede d'excellents fromages de
chevre et de brebis fermier au lait cru (pas
cui).

La fromagerie de Saint-Péray est tenue par un
jeune couple d'artisans fromagers proposant

(astagnades

de découvrir les fromages ardéchois : Bleu du
Vercors Sassenage AOP, Picodon AOP, Saint-
Marcellin IGP, Cheévre cendré, Saint-Félicien,
Coeur Fidele; yaourts au lait de brebis, au lait
de chévre, etau lait de vache...
Le picodon est un petit palet rond de chevre,
issu de la tradition populaire. Il trone, au-
jourd'hui, parmi les Appellations d'Origine
francaises. Souvent présentés en plateau, a
différents degrés d'affinage, les picodons se
choisissent comme des fruits.
La fabrication atypique du Bleu du Vercors
Sassenage consiste a mélanger le lait de vache de la traite du matin
a celui de la veille, déja chauffé puis refroidi. Le bleu qui se déve-
loppe pendant son affinage permet d’obtenir une pate persillée.

La Fromagerie de Saint-Péray (Stéphane & Céline Lancian),

14 rue Ferdinand Malet, 07130 Saint-Péray —

tél. 433 (0)9 83 60 08 82 — www.fromageriesaintperay.fr
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L'exploitation La Chévre Blanche présente une gamme riche et
variée de fromages de chevre fermiers, exclusivement au lait cru :

24 . The Brussels Magazine 399

(russol et Saint-Péray

caillé doux de Saint-Félicien (pate souple de 8 cm de diameétre que
fabriquaient traditionnellement les grands-meres), cabrotin (petit
fromage ressemblant au picodon, mais frais), garennou...

Franck Deygas — représentant la cinquieme génération — éleve 125
a 130 chevres qui donnent de 2 litres a 3,2 litres de lait par jour et
par animal.

La Chevre Blanche, 655 montée de La Garenne —
07290 Satillieu — tél./fax +33 (0)4 7534 94 82
www.fromage-chevre-blanche-07.com

Découvrir I’Ardéche gourmande ?
Clest aller a la rencontre de petits producteurs

~ N passionnés qui ouvrent leurs portes, C’est se régaler
====8  dans les lieux de restauration valorisant les produits

Elevage de brebis
et de chiens de berger

Les Bergers des Chaupous proposent une visite
quidée gratuite de leur ferme. Bergers pendant
8 ans, en janvier 2009, Carole et Nicolas Fournier
débutent leur exploitation avec 24 brebis laitieres.
Le lait de la traite est transformé sur place en fro-
mages, en yaourts et en confiture de lait, ainsi
qu'en creme glacée en été. En outre, ils possedent
80 chataigniers qui produisent 200 kilos de cha-
taigne. Toute leur production est biologique.

La ferme abrite aussi un élevage de border collies
et dispense des formations sur place. Laccueil du
public est une composante essentielle de I'iden-
tité du lieu. De mai a septembre, les groupes sont
accueillis, sur rendez-vous, pour 1h30 de visite
quidée. Au programme : visite de la bergerie et
traite des brebis, démonstration du travail des
chiens de troupeau, dégustation et vente des
produits fermiers. De mi-juillet & mi-aoft, les vi-
siteurs peuvent participer, sans réservation, tous
les mardis et jeudis a 17h30.

Les Bergers des Chaupous,

les Chaupous, 07270 Lamastre —
tél.+33(0)608431953 ou
+33(0)475066996
http://bergerschaupous.e-monsite.com
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gnole Tournon-sur-Rhéne

Vins et biéeres

Les vins des AOC Cornas, Saint-Péray et Saint-Joseph flattent les papilles des gourmets.

Le village de Cornas est bati dans un amphithéatre vertigineux aux gradins abrupts qui protegent
les vignes des vents froids. Son vignoble est implanté sur un versant ol affleurent des granites
qui, par décomposition, ont donné naissance a des sables argileux. Cornas ne produit que des
vins rouges et se distingue parmi les appellations de la vallée du Rhone septentrionale. Ses sols
granitiques trés filtrants apportent de la frafcheur a ce « vin noir » de grande structure.

Lessentiel du vignoble de I'AOC Saint-Péray sétend sur des pentes douces, autour d’un éperon
calcaire a l'influence bénéfique: la colline de Crussol. La juxtaposition de formations géologiques
variées est & lorigine d'une géodiversité qui lui donne toute sa complexité. Ample mais frais,
dominé par les notes minérales et équilibrées des cépages Roussanne et Marsanne, le Saint-Péray
tranquille est subtil. Les vignerons de I'AOC Saint-Péray produisent également un vin effervescent,
minéral et fleuri dont les bulles sont fines et élégantes.

Issue du cépage Syrah, I'AOC Saint-Joseph est appréciée pour ses puissants aromes, son élégance et
sa complexité en bouche. 'appellation produit également 10% de vins blancs élaborés a partir des
épages Roussanne et Marsanne.

Dans le Domaine familial du Coulet, Matthieu et Cécile Barret possedent 20 hectares de vignes en
coteaux sur des sols granitiques, en culture biologique et biodynamique. Le cépage Syrah sert a
élaborer des vins rouges puissants, d'une robe intense, en AOC Cornas et AOC (dtes du Rhone. Quant
aux cépages Viognier, Roussanne et Marsanne, ils servent a élaborer une cuvée en blanc AOC (dtes
du Rhdne, dans laquelle 1a minéralité et la fraicheur sexpriment plus que la puissance.

Domaine du Coulet, avenue du colonel Rousset, 07130 Cornas
tél. +33 (0)4 75 77 20 48 — http://domaineducoulet.com

Dans la micro-brasserie Longue Vie, 6 biéres artisanales bio différentes sont élaborées toute I'année
et vendues en direct. Particularité de ce couple d'entrepreneurs ? Florian et Coline ont travaillé a
Bruxelles, de 2004 a 2016, avant de changer complétement de vie ! l'appellation de leur entreprise
rappelle le nom de la rue ot ils habitaient a Bruxelles.

Longue Vie, Ferme de Corsas, 1915 route de Corsas, 07410 Saint-Victor
tél. +33 (0)4 75 06 69 30 — http://longue-vie.fr : brasserie, bar
(ouvert du jeudi au samedi a partir de 17 heures), chambres et table d'hdtes, gite

Maison du Bailli @ Boucieu-le-Roi

0Ozon

Fabrication de pates ardéchoises a la ferme

Le blé cultivé a la ferme est d'abord trié plusieurs fois avant de passer au moulin. Apres
différents passages et tamisages, la semoule obtenue est mélangée uniquement a de
I'eau. Suivant le moule en bronze utilisé, des pates de différentes formes sont fabriquées.
Une fois disposées sur des claies, elles sont séchées pendant environ 10 heures, puis
elles sont emballées. 12 tonnes par an de pates alimentaires bio sont fabriquées dont
une partie de pates a la farine de chataigne. La vente a la ferme se fait le vendredi de 14
a 18 heures et sur rendez-vous. La liste des autres points de vente se trouve sur le site.

Ferme de Grandos (Olivier Di Girolamo), route des prairies, 07610 Lemps
tél. +33 (0)4 7507 91 37 — www.digirolamo.fr

©G. Edouard - ADT07

Village de Désaignes

Ou se délecter et s'’endormir ?

Auberge de Crussol, chemin de Beauregard, Quartier de Crussol,
07130 Saint-Péray — tél. +33 (0)4 75 40 47 65
www.aubergedecrussol.com: sur les hauteurs, au pied des ruines
du chateau de Crussol, dans un espace naturel protégé avec une
magnifique vue sur les coteaux de Saint-Péray et de Cornas.

La carte fait la part belle aux produits du pays: heeuf d'origine
ardéchoise, truites grillées dans une grande cheminée. Cuisine au
feu de bois.

Hotel restaurant Le Cédre de Soyons™** (Charlotte & Antoine
Freulet), 670 route de Nimes, 07130 Soyons —

tél. +33 (0)4 75 60 83 55 — www.lecedredesoyons.fr: a 10
minutes de Valence, le domaine possede un parc arboré de

2 hectares ou trone un splendide cedre du Liban, dgé de plus de
350 ans. Table raffinée avec un excellent rapport qualité-prix :
menus a 26 EUR ou 36 EUR. Le plus : une piscine extérieure.

Restaurant Le Panoramic (Raymond Laffont), Le village,
07370 0zon — tél. +33 (0)4 75 23 08 14 — www.restaurant-
lepanoramic.fr: menu « Goditez I'Ardéche » a 27 EUR.

Hotel restaurant Le Félicien***, 10 rue de bois madame, 07410
Saint-Félicien — tél. +-33 (0)4 75 09 14 73 — www.hotel-le-
felicien.fr: installé dans I'ancienne « Ecole des Freres », conserve le
charme de son époque avec le confort d'aujourd’hui et une touche
design. Produits frais et locaux composent a table gourmande :
menu a choix multiple a 25 EUR. Le plus : un espace bien-étre.

Ferme auberge de Jameysse (Catherine Monchal), Jameysse,
07570 Désaignes — tél. +33 (0)4 75 06 62 94 — www.
fermeauberge-ardeche.fr: cuisine de terroir, simple et authentique.

Le village de Désaignes était |'une des plus grandes cités d’Ardeche
au XVIIIe siecle et a conservé son temple protestant, de belles
maisons gothiques et le chateau des XVe et XVIe siecles. Il fait
partie des vingt « Villages de caractére » d’Ardeche.

Hotel restaurant Les Azalées***, 6 avenue de la gare,

07300 Tournon-sur-Rhone — tél. +33 (0)4 75 08 05 23 —
www.hotel-azalees.com: recettes traditionnelles ardéchoises.
Bonnes adresses et rendez-vous savoureux:
www.lesetapessavoureuses.fr

Label « GoUtez
I’Ardéeche»

Raymond Laffont, maitre-restaurateur aux
fourneaux, depuis 31 ans, du Panoramic
— labellisé «Goitez I'Ardeche» —, dans
le village d'Ozon, est 'un des dix Chefs,
passionnés du bien manger local, fervents
défenseurs des produits du terroir, regroupés
au sein de lassociation «Lles Toqués
d’Ardeche».

Pour faire découvrir les saveurs ardéchoises
a leurs hotes, les restaurants sélectionnés
par «Goltez I'Ardeche» proposent des
menus ou des plats réalisés avec des
produits locaux.

Josiane REGINSTER
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«Une halle permanente de produits locaux »

«II faut relocaliser ’économie et valoriser P'activité locale. Nous allons soutenir les initiatives de monnaie
locale comme La Luciole. On souhaite mettre en place une halle permanente et des magasins de quartier
exclusivement réservés au circuit court, avec des produits locaux moins chers car il y aura moins
d’intermédiaires. Penser a un label mieux que “Gofiter ’Ardéche”, qui est trop peu satisfaisant. Nous
souhaitons expérimenter un revenu de base pour les habitants comme a Grande-Synthe afin de leur donner
un pouvoir d’achat. Enfin, il faut repenser les zones commerciales avec des stands de produits locaux sur les
parkings par exemple, et rendre le centre-ville plus accessible avec un minibus de transport a la demande

comme il se fait a Toulouse. »
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Le syndicat UMIH (union des mé-
tiers et des industries de I'hotelle-
rie) a organisé dans le cadre de la
promotion de la formation en ap-
prentissage, une formation « Truf-
fe » a destination des apprentis de
I'école hoteliere Marie Rivier. Cette
formation dispensée avec le sou-
tien bénévole de 3 chefs : Claude
Brioude, chef de I'Hotel du levant
Restaurant Brioude, Yann Espenel
chef du restaurant « la Carabasse »
et Matthieu Millardet, chef de « ¢a
mijote dans les cocottes » et Arde-
che le golt intervient sur 2 CFA en

Les apprentis formés a la truffe

Ardéche et 2 lycées hdteliers,
lidée étant d’agrémenter les étu-
des des éléves avec un produit du
terroir autrement plus difficile
d’acces, élargir leur champ des
compétences et élaborer de nou-
velles recettes avec des chefs ar-
déchois.

Les éléves ont donc pu ce jour-la
aborder les points clés de la Truf-
fe : comment la cuisiner, comment
la conserver et mettre en pratique
sur place avant de déguster leurs
plats lors d’un repas convivial.

Date : 20 fevrier 2020
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Récompense Quatorze produits ardéchois distingués au concours
genéral agricole

Le concours général agricole 2020, qui s'est déroulé en méme temps que le Salon de l'agriculture, a
récompensé plusieurs produits ardéchois. Le palmarés vient d'étre dévoilé.

Antoine Dumas et Heida de la Palud, sa pouliche comtoise, ont obtenu une médaille au concours général
agricole. Photo Le DL/M.L.

C'est un peu moins que I'édition précédente, mais cette année encore, I'Ardéche s'est distinguée au concours
général agricole organisé a Paris.

Dans la section vins, 79 médailles ont été décernées a des appellations ardéchoises (cotes-du-rhéne, cotes-
du-vivarais, saint-péray, saint-joseph...) dont 74 pour 26 entreprises ardéchoises (44 médailles d'or, 29
médailles d'argent et 6 médailles de bronze). 178 échantillons avaient été présélectionnés pour la finale. L'an
dernier, I'Ardéche avait obtenu 86 médailles dans cette section.

Quatre médailles dans la section animaux

Dans la section produits, le département a obtenu 14 médailles (quatre médailles d'or, six médailles d'argent
et quatre médailles de bronze) attribuées a huit entreprises (lire par ailleurs). L'édition 2019 avait totalisé 15
médailles ardéchoises pour cette partie du concours qui récompense les savoir-faire locaux.
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https://www.ledauphine.com/economie/2020/02/29/quatorze-produits-ardechois-distingues-au-concours-general-agricole
https://cdn-s-www.ledauphine.com/images/EC3844AF-78BF-48BF-A029-BCDC3467836E/NW_raw/antoine-dumas-et-heida-de-la-palud-sa-pouliche-comtoise-ont-obtenu-une-medaille-au-concours-general-agricole-photo-le-dl-m-l-1582924343.jpg

Date : 29/02/2020
Heure : 06:15:40

ledauphine.com

Dans la section animaux, quatre médailles ont été remportées. Une médaille de rang 4 a été attribuée au
groupement agricole Benoit de Saint-Etienne-de-Lugdarés pour son taureau de race aubrac Impec. Deux
médailles de rang 6 ont été décernées a Camille Porcher d'Aubenas pour ses chevaux de race Cob normand
Diem et Ulrika des genéts. Une médaille de rang 4 a été gagnée par Antoine Dumas, de Privas, pour son
cheval de race comtoise Heidi de la Palud.

Confitures de chataigne, saucissons et patés primés
Médailles d'or

# Jésus sec traditionnel présenté par la charcuterie Didier Moulin du Cros-de-Géorand.

# Saucisson sec traditionnel présenté par les Salaisons Teyssier de Saint-Agréve.

# Saucisson sec d'Ardéche IGP (indication géographique protégée) présenté par les Salaisons Teyssier de
Saint-Agreve.

# Creme de chataigne AB (agriculture biologique) a base de chataignes d'Ardéche AOP (appellation d'origine
protégée) présentée par Romain Lamontagne de Prunet.

Médailles d'argent

# Terrine de campagne présentée par la charcuterie Puzzi de Lanarce.

# Saucisse séche traditionnelle présentée par la charcuterie Puzzi de Lanarce (produit labellisé Goultez
I'Ardéche).

# Saucisson sec traditionnel présenté par la charcuterie Puzzi de Lanarce (produit labellisé Goltez I'Ardéche).
# Saucisson sec traditionnel présenté par la charcuterie Didier Moulin du Cros-de-Géorand.

# Confiture de chataigne d'Ardeche a base de chataignes d'Ardéche AOP présentée par Sabaton d'Aubenas
(produit labellisé Goltez I'Ardéche).

# Confiture de chataigne a base de chataignes d'Ardéche AOP présentée par Vivacoop de Saint-Sernin.

Médailles de bronze

# Paté de campagne présenté par les Salaisons Mougey de Désaignes.

# Paté en crodte traditionnel présenté par les Salaisons Mougey de Désaignes.

# Rosette traditionnelle présentée par la charcuterie Jean-Marc Moulin de Saint-Cirgues-en-Montagne.
# Saucisson sec présenté par les salaisons Teyssier de Saint-Agréve.


http://www.ledauphine.com
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Confitures de chataigne, saucissons et patés primeés

Médailles d’or
» Jésus sec traditionnel présenté par la charcuterie Didier Moulin du Cros-de-Géorand.
> Saucisson sec traditionnel présenté par les Salaisons Teyssier de Saint-Agréve.

> Saucisson sec d’Ardéche IGP (indication géographique protégée) présenté par les Salaisons Teyssier de
Saint-Agréve.

> Créme de chataigne AB (agriculture biologique) a base de chataignes d’Ardéche AOP (appellation d’origine
protégée) présentée par Romain Lamontagne de Prunet.

Médailles d’argent
> Terrine de campagne présentée par la charcuterie Puzzi de Lanarce.

>» Saucisse séche traditionnelle présentée par la charcuterie Puzzi de Lanarce (produit labellisé Gofitez
I'Ardéche).

> Saucisson sec traditionnel présenté par la charcuterie Puzzi de Lanarce (produit labellisé Golitez I'Ardéche).
> Saucisson sec traditionnel présenté par la charcuterie Didier Moulin du Cros-de-Géorand.

> Confiture de chataigne d’Ardéche a base de chitaignes d’Ardéche AOP présentée par Sabaton d’Aubenas
(produit labellisé Gotuitez ’Ardéche).

> Confiture de chitaigne a base de chataignes d’Ardéche AOP présentée par Vivacoop de Saint-Sernin.
Médailles de bronze

> Paté de campagne présenté par les Salaisons Mougey de Désaignes.

> Pité en crolite traditionnel présenté par les Salaisons Mougey de Désaignes.

> Rosette traditionnelle présentée par la charcuterie Jean-Marc Moulin de Saint-Cirgues-en-Montagne.

> Saucisson sec présenté par les salaisons Teyssier de Saint-Agréve.
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La vie en Bleu : cuisine

LA VIE EN BLEU, ON CUISINE ENSEMBLE, AVEC LES TOQUES !

Du lundi au vendredi & 10h

A la découverte du "Mix Fou d'Ardéche"

Par Franck Daumas

-
ARde'Che ° Diffusion du jeudi 12 mars 2020

Durée : 52min

azs0n DE DEMAIN

Ce jeudi matin, nous recevions Philippe Costet, le président de I'association "Ardeche le Gotit".

Philippe Costet est venu nous présenter I'opération "Mix Foud'Ardéche", qui se déroule les 13, 14 et 15 mars.

MNous étions également en compagnie du chef Claude Brioude du restaurant "Brioude” de Neyrac les Bains, et Raphaél Pommier,

Vigneron, Restaurateur a "Notre Dame de Cousignac" a Bourg St Andéol.

lls nous ont tout dit sur cet événement qui préfigurera l'alimentation et la cuisine de demain.
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Mix Foud'Ardéche» les 13, 14 et 15 mars

Date : 12 mars 2020
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Emulsion d’idées pour Palimentation

I e —

Un événement collaboratif et participatif. © Séverine Baur - Ardéche le goit

Les 13, 14 et 15 mars a al
Cascade, Bourg-Saint-An-
déol accueille « Mix Foud'Ar-
deéche», émulsion d'idées
pour l'alimentation de de-
main»,

Mix Foud'Ardeche est un
événement collaboratif et
participatif qui vise a inven-
ter une alimentation plus
responsable,

Il est parrainé par Jacques
Marcon, chef du restaurant
*** Régis et Jacques Marcon
a Saint-Bonnet-le-Froid.

Les 90 participants, issus de
12 départements, vont se
réunir durant 3 jours en im-
mersion au ceeur d'un des
plus savoureux départe-
ments de France pour un ma-
rathon créatif et festif |

Cet événement est organisé
par le Centre du développe-
ment agroalimentaire «Ar-
deche le gott», accompagné
par Innovation Patrimoine
Ardeche.

Avec le doublement prévu

des besoins alimentaires a
I'horizon 2050, l'alimenta-
tion devient un enjeu majeur
dans un contexte de change-
ment climatique et de réduc-
tion nécessaire de I'emprein-
te écologique humaine
(source : ADEME).

Les «mixeurs» devront pro-
poser a la fin du week-end,
des projets, actions, prototy-
pes, ... repondant aux 6 défis
identifiés :

- Responsabilité & éducation
(Chefs en transition)

- «Tous concernés» (Ci-
toyens dans l'assiette)

- «Santé & plaisir» (Se nour-
Tir mieux)

- «accueil, évenement & cir-
cuits courts» (Une hospitalité
exemplaire a notre table)

- «Accessibilité & universali-
téx» (Tous bien nourris)

- «Alimentation & participa-
tion» (Un tiers-lieu du gofit)

Moments foris
eLe lancement du Mix par

Jacques Marcon, chef

*Les « courses d'orientation
» dans Bourg St Andéol pour
découvrir le territoire, ses ri-
chesses et les projets autour
de I'alimentation durable
eLes découvertes des vins
d'Ardéche animées par An-
nie-Franc¢oise Crouzet, mai-
ire sommelier, chevalier de
l'ordre national du mérite et
Mme commerce de France,
eLa découverte de la gastro-
nomie ardéchoise avec 3
Chefs Toqués d'Ardeche et
Goutez I'Ardéche® : Claude
Brioude, Yann Espenel et
Matthieu Méjean

eLa découverte des produits
ardéchois et des produits sé-
lectionnés par Goutez |'Ar-
deche® avec la présence de
vignerons et de producteurs
»] es crash-tests

eLa présentation publique
des projets a l'issue de l'éve-
nement.

www.mixfoudardeche.fr



== Mix Food'Ardéche - Office de Tourisme Cévennes d'Ardéche
cevennes-ardeche.com/2020/02/17/mixfoodardeche

Mix Foud'Ardéche est un événement collaboratif et participatif qui vise a réinventer ralimentafion
de demain en Ardéche, en sappuyant sur la communauté créative ef les opportunités

numériques actuelles. Viendredi 13, samedi 14 et dimanche 15 mars 2020. A La Cascade —
07700 Bourg-Saint-Andéol (Ardéche) En savoir +



O Le réseau iEgionsl des €

AR

§ 5 = e Vs &
» __  Artisanat #& Accusil Cresr Gerer Transmettre Apprendre S'informer Wotre CMA Q & Viours Etes

ECHE

Bccuell | Swomer | Sinformer

Mix Foud'Ardeche : le rendez-vous du gout

Mot Foud Ardéche 25t un Svénement collaborati et panicipatf qui vise & réinventer 'alimentation de demain en s'appuyan:
sur la communauté créative et les opportunitds numériques actuslies. En immersion au coeur d'un des plus émerveillant
dépanements de France pour un marathon créatif, gustat et festif qui investira un site inspirant 2t propice & la créativits.

Emulsion diidées pour I'alimentation de demain ! Le Mix Foud'Ardéche c'est 3 jours pour se
FENCONITEr, parnager, prototyper et innover !

@ Vendredi 13_ samedi 14 et [*] A La Cascade, péle national des
dimanche 15 mars 2020 arts du cirgue, 07700 Bourg-Saint-
Andéol (Ardéche)

@ Début : Vendredi 13 mars 2020, 09:00
Fin - Dimanche 13 mars 2020, 18:00 Pourquoi participer au Mix Foud'Ardéche ?

¥ Pour agir sur le changement {penser autrement
¥ Pour développer vos réseaux | faire partie d'une communats

» Pour acguérir de nowvelles compétences | vous former A de nouvelles méthodologies

Comment participer ?

Participant ! Mixer
Facilitateur
Expert

Benevols

+ o+ o+ 4+ o+

Partenaire
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La Cascade — Mix Fou d’Ardeche http://lacascade.org/ca-mijote-a-la-cascade-2-2-2-2/
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ARDECHE - Sept projets qui dynamisent le territoire https://www.hebdo-ardeche.fr/actualite-8061-sept-projets-qui-dynamis...

@& Alaune CGafaitlactu Présdechezvous Sport Petitscamarades Bonplan Vossorties Carnet Municipales

Marchés publics

ARDECHE - Sept projets qui
dynamisent le territoire

Dans A la une 09h45 - 18/06/2019 Par L'Hebdo de I'Ardéche 0 Commentaire

Mécen'Ardéche aide les entreprises et les porteurs de projets a représenter et financer leurs initiatives. - Photo : Marlene
Honorat

Comme chaque année, Mécen'Ardeche a décidé de soutenir plusieurs
initiatives originales.

Mécén'Ardéche, un regroupement d'entreprises ardéchoises, a choisi de soutenir financiérement
sept projets d'intérét général en lien avec les richesses du département et les valeurs de
I'Unesco (la diversité culturelle, la culture de la paix, I'éducation, 'hnumanisme et la solidarité).

Mix Foud'Ardéche, un hackaton autour du gout

La marque "Emerveillés par I'Ardéche" lancera début 2020 "Mix foud'Ardéche". Un hackaton
(comprendre un rassemblement de personnes qui travaillent autour d'un théme prédéfinit) d'une
durée de trois jours qui permettra de réfléchir sur I'alimentation et plus largement sur I'attractivité
des produits ardéchois. Un moyen pour promouvoir le département et d'accompagner les
entreprises dans une alimentation de proximité. L'idée sera aussi de faire découvrir le territoire
aux participants, professionnels ou non.
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APPEL A PARTICIPANTS

Inscrivez-vous !
Trois jours pour se rencontrer,
partager, prototyper et innover |

EMULSION D'IDEES POUR CALIMENTATION DE DEMAIN

o vous imekons i vous esmsaigneT davantage tr b sie da Téwbnemant - MUY FOUDARDECHE
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TRANSITION ALIMENTAIRE

Le marathon du Mix Foud’Ardéche,

c’est ce week-end !

obilisantde mul-
tiples compé-
tences et tech-

nologies en faveurde la =
transition alimentaire,
le Mix Foud'Ardéche or- |
ganisé par Ardéche le
golt donne rendez-vous
cette année du 13 au
15 mars & La Cascade,
pole national des arts du
cirgue, a Bourg-Saint-
Andéol. Pendant 3 jours,
90 participants issus de
12 départementsdevront
dessiner les contours
d'une alimentation plus
responsable. Objectif : proposer des
projets, des actions et des prototypes
répondant a de nombreux défis dans
des domaines divers : responsabilité
et éducation ; citoyenneté ; santé et
plaisir ; accueil, événement et circuits
courts ; accessibilité et universalité ;
alimentation et participation.
Cetteannée, c'est Jacques Marcon, chef
du restaurant 3-étoiles Régis et Jacques
Marcon & Saint-Bonnet-le-Froid (Haute-
Loire), qui parraine l'événement et vien-

. dralancerledépart
- des équipes. Par-
. mi de trés nom-
| breuses anima-
| tions proposées
. aux participants,
des « courses
- d’orientation »
seront organisées
dans Bourg-Saint-
Andéol pour dé-
couvrir le territoire,
ses richesses et
les projets autour
de l'alimentation
durable. Goltez
l'Ardéche® et
les 3 Chefs Toqués d'Ardéche, Claude
Brioude, Yann Espenel et Matthieu Mé-
jean, ainsi que de nombreux vignerons
et producteurs, les entraineront égale-
ment 2 la découverte de la gastronomie
ardéchoise,

Dimanche 15 mars, une présentation
publique des travaux réalisés lors de
ce Mix Foud'Ardéche sera effectuée 3
15h. 0

v/ Plus d'informations sur le site
Internet ; www.mixfoudardeche.fr

Date : 12 mars 2020
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Date : 15 mars 2020
Page de l'article : p.4

Comment inventer I’alimentation de demain ?

Bourg-St-Andéol Jusqu'a ce dimanche

Avec le déroulement prévu des besoins alimentaires a ’horizon 2050, I'alimentation devient un enjeu majeur
dans un contexte de changement climatique et de réduction nécessaire de I'empreinte écologique humaine.

Mix Foud’Ardéche est un événement collaboratif et participatif, organisé par le centre de développement
agroalimentaire Ardéche le golit, accompagné par Innovation Patrimoine Ardeéche. Il vise a mventer une
alimentation plus responsable. Il est parrainé par Jacques Marcon, chef du restaurant étoilé Régis, qui est venu
lancer le départ des équipes. Les 90 participants issus de 12 départements, se réunissent, depuis vendredi 13
et jusqu’au dimanche 15 mars, pour un marathon créatif et festif. Les mixeurs devront proposer, a la fin du
week-end, des projets, actions, prototypes répondant aux six défis identifiés: responsabilité et éducation
(chefs en transition), tous concernés (citoyens dans l'assiette), santé et plaisir (se nourrir mieux), accueil,
événement et circuits courts (une hospitalité exemplaire a notre table), accessibilité et universalité (tous bien
nourris), alimentation et participation (un tiers lieu du gotut).






