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Ce livret « Nos paysages agricoles aux 4 saisons » est le fruit d’'une coopération intense entre les représentants du monde
agricole du Pays du Luberon et de Haute-Provence et de deux acteurs de I'éducation a I’environnement de ces territoires, les
Centres Permanents d’Initiatives pour I’'Environnement des Pays de Vaucluse et des Alpes de Provence, appuyés par le Parc
naturel régional du Luberon. Cette coopération pluridisciplinaire est bien au cceur des exigences du programme européen
LEADER, support financier de la démarche, qui vise a fédérer les acteurs du développement local.

Tous les partenaires du projet ont eu a coeur de vous faire découvrir ou redécouvrir les paysages auxquels ils sont passionnément
attachés, non pas en tant que vestiges d’un passé rural idéalisé, mais bien en tant que réalités d’une cohabitation équilibrée
depuis des siécles entre I’'homme, l'agriculture et I’environnement. Aujourd’hui, alors qu’apparaissent des signes de
banalisation, le maintien d’une agriculture de proximité, dynamique et de qualité pourra permettre de préserver a la fois la
vitalité économique et sociale du territoire, et la qualité des paysages qui font la renommeée de la Provence dans le monde.
Consommer localement des produits de saison, c’est étre acteur des paysages !

Jean-Baptiste Lanaspeze, Président du CPIE des Pays de Vaucluse
Bertrand de Sartiges, Président du CPIE Alpes de Provence

I‘I et 7 At _S—
14 -.--’ T aal

' 7 Fenir +e 3 ~ biodiversite,
/ o nainteni la élverﬂ e ée nos PaySa 'eu boé s

Four Mau’ﬁ"emr‘ ,ecO'\OMIe oceale, cl . n ’e consomm‘&.[.eu
rocVctTeuvr €
Pour- foete ées l'ens ot :Tlur;leoies c:le lalr‘ éaz. & e-C-Ce'IL ée ser-r“e) e la cOnSOMMa'ILIOn

e Pour‘ lumﬁ"er- les Pollu‘chons (P

° ?é?::\/i é.z’s Proa'un‘s nioins clers. !

AlcmernLons nous o'une facon Plus Jdurable ! ;

es aar—icoIes et de

r-‘fs te étr‘ec‘l‘e a la -Cer‘me,
connme ar- exenn le 'a ven
les Clr-cuan - P’e vrac ef -CalSan‘lL ses couvrses sVr e naarc

Eﬂ rf-l\/l e la’\+

|+ar\+ 'eS emba”a es e+ en Pr‘tvuleéuan
e Pr‘o UC+€U(‘S

En

oV en Maéasw\

vent possible, E
c:J n‘s l caU/X e+ régionavux le P’us souvven P
E: :Z:‘::::::::i j:z r-::w\«\ues e+oc:'|es -Cr‘uc éée Saison ée Pr-eper‘ence, L‘
e L



j anv" er Le début de I'année commence souvent dans le froid. La neige tombe parfois, mais cela ne dure guere longtemps. Les
tracteurs dans les chamﬁ cs)

] s reprennent vite les travaux de labour a l'aide de leurs charrues. Les dernieres cegéales sont
dans les semoirs et les champs se remplissent de graines et de sillons. La végétation se fait rare et seuls les oliviers
décorent encore les collines cultivées. Sur les coteaux, commence la taille des vignes, tandis que les vergers n’ont

ue des branches qui attendent leur prochain feuillage. C’est une période austere ou la nature et I'agriculture nous
onnent moins de nourriture mais ou l’on peut encore trouver des truffes.

paysage des
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Un paysage peut nous apprencie beaucoup, encore faut-il
savoir le lire. Dans ces activités, nous allons vous donner
quelques conseils pour vous aider a micux comprendre le
paysage.

La lecture de paysage. Lc paysage sc découpe en
plusieurs parties, appelées plans : Lé premier plan, le second
plan, Parriére-plan ou encore le fond.

En vous aidant des informations suivantes, replacez les chiffres
et les sigles dans le cercle du dessin qui convient :

1 - C'est le premier plan, toujours au plus pres de notre
regard. Ici, on peut y observer des travaux des champs (labour,
semis, taille), des vergers, un vignoble et 2 haies.

9 « Clest le deuxiéme plan, ici séparé du premier plan par un

chemin. On y trouve des terrasses ot poussent des oliviers et
uelques murs en pierre. ) ) ]

g . g’est le troisi¢me plan, plus difficile a déterminer car il se =

meélange avec le deuxieme. On y trouve, quel(}ues arbres, une 2=fs

vieille %ergen'e en pierre et un second vignoble.

AR (C’est 'arri¢re-plan. On peut dire que c’est toujours

Pavant-dernier plan d’un paysage. Ici, il s"agit du massif du
Luberon.

F C’estle fond de notre paysage. Il représente le plan le plus
¢loigné de notre regard. Ici, c’est le ciel.
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Carotte, cLoux, salade, foimau, épiv\aré, écL.sJo-Fe, navet, oiav\or\, panais, poname de terre, radis noir, céleri-rave, N+¢\baaa, hpinambouf, courge, agneay, ponne, +N'¢Ce g
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ect de la campagne, elle en enveloppe les reliefs et donne au
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nes plus douces. C’est aussi la période ou I'on taille les oliviers. Les autres arbres fruitiers fevrler

L
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attendront que passent les derniéres gelées. On commence a planter les lavandes, et les céréales semées
avant I’hiver redonnent aux champs une couleur vert pale.
L L ¥
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Définition de Jean-Robert Pitte (Géographe a Paris IV, La Sorbonne).

« Le paysage est I'expression observable par les sens (la vue, I'odorat, I'ouie), a la surface de la terre, de la combinaison

entre la nature, les techniques et la culture des hommes. Il est essentiellement changeant et ne peut étre appréhendé
que dans sa dynamique, c’est a dire I’histoire qui lui restitue sa 4éme dimension ».

. LE PAYSAGE
A vou/ P jOv/e [

Les éléments du paysage.“Maintenant que
nous avons appris a lire le paysage, intéressons nous
aux ¢léments qui le composent, c’est-a-dire tout ce
ﬁue P’on peut observer a I'intérieur des plans.

épondez a ces questions a I'aide de la page
précédente

A - Au premier plan, il y a 3 sortes de travaux
agricoles qui se pratiquent durant I'hiver. Citez les :

B - Quel est I’élément du paysage qui sépare le
premier plan du deuxiéme plan :

A v

C - Au sommet de la colline du troisitme plan, que
peut-on observer :
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mars Le printemps commence le 20 mars et a cette date, le jour et la nuit ont la méme durée. La nature se réveille apres un

La végétation repart et la nature se réveille. Les arbres fruitiers en fleurs illuminent de blanc et rose pdle les terrasses. Les avril
long sommeil hivernal. La météo se fait plus clémente, cependant, le temps est tres variable. Pluie et soleil alternent, oiseaux migrateurs reviennent... c’est le retour des hirondelles. Les températures sont plus douces mais des gelées tardives
ce sont les giboulées de mars. La seve commence a monter dans les branches des arbres et des arbustes, les premiers restent a craindre. Ces derniéres peuvent d’ailleurs compromettre la future récolte en abimant les fleurs.
bourgeons apparaissent. Les premieres fleurs s’épanouissent dans les prés (Primevere, Pissenlit, Véronique, Pensée, TN TS : ‘

: L . 2 ; : : St o I il
Violette,...) et les champs cultivés verdissent : le bié et le colza d’hiver reprennent leur croissance. Les prunelliers et les e, &: ; - =
amandiers fleurissent bien avant que n’apparaissent leurs feuilles.

Fiche d’identité de IOlive 5’“\ =
L'Olive (Olea europaea L. / Oléacées)

* [ ‘oliviera 6t¢ domestique voila des milliers d'années enAsig oul il existait

sous une forme sauvage. Pilier des civilisations mediterranéennes, on le
trouve en Grece, en Italie puis en Provence avec I'arrivée des premiers
phocéens vers 600 av.J.-C. o o

® [es oljves sont vertes /ors{;;u ‘on les cueille jeunes, ou noires a pleine
maturité. Le pouvoir nutritif des olives noires est bien supérieur a celui
des olives vertes. L'huile d’olive est un symbole incontournable de

1940

2010
) vertes. L i ciére e 5 i mais & des époques différentes. I 5 e Balade :
I'alimentation méridionale. , L ’L'a %"’ﬁ;{)‘g’}if?jgssus ont toutes été prises du meme endroit mai P t 1dée d
e [orsqu'elle est extraite par pression ou centrifugation a froid, es 2 p
I'huile d’olive apporte a notre corps des acides gras essentiels, des

B a 3 pl’l Vi !
i ! VI pl p [/ p . /) L S :”a””)s a l“e]()s Ecomusee de 1 Ol].v].er « le don de la Med] -

i it a ti occupe ces espaces.
g proximite du centre ville, sont devenus constructibles. Petit & petit, le ba D B

minéraux et des antioxydants qui aident a la prévention des maladies __
cardiovasculaires. :

Récolte : octobre 4 février selon les usages.
Consommation : toute I'année.
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Les travaux de P’oléiculteur. A cette période de k. ! : cezgiecgégugiéicuueurs % Tt 503
I’année Poléiculteur a énormément de travail dans les 4 ‘/f §; / / . [ W g %: .ql,»‘.‘_q‘ :qh e -
%llllvsgalllls Zidant des dessins ci-dessous, retrouvez €t placez le o - g o " i o : lli

5 A 3 ; ils interactifs
jeur savoir-faire gracic%cﬁzeftgélt'éensorielles 5. ¢
Les mots de nos paysages 1 ot audiovisuels, des
numéro de chaque activité.

Tolivi révele ainsl aux
L Ceri i ' De salle en salle, lt oaldl:;teér :uex personnes a mo-
. (;; lller(;tg cﬁ(ﬁ)us permettent de décrire nos paysages agricoles et ainsi de mieux les 5 sens. Ce musée es :
1 « Poléiculteur travaille le sol et désherbe '
2 ¢ Poléiculteur tond et broie 1’,herbe
3 e oléiculteur laisse pousser I’herbe au sol

éfici S.
pilité réduite et aux déficients visuels

A I’aide des définitions ci-dessous, retrouvez les élémen
4 « P’oléiculteur taille Polivier
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Fiche d’identité de la chévre »
Chevre (Capra aegagrus / Bovides caprings-
caprins)
e la chevre est domestiquée depuis Irés
longtemps pour sa viande, sa peau et son
lait. Les premiers foyers de domestication
seraient la Turquie et ['lran. En Provence, cette
domestication va modifier les écosystemes et
le paysage (apparition de garrigue, de maquis).
Les troupeauyx, se nourrissent des broussailles,
de feuilles de chéne ou encore d’Aphyllante de
Montpellier, de Genévrier, et méme de Romarin
quand il est en fleur. »
e [e lait donne un fromage de grande qualite
ustative, ?w peut se decliner sous diverses
'ormes en fonction de son mode de fabrication
(frais, demi-sec, sec ou faisselle, ainsi que le
fameux « Banon »). i )
® [ e lait de chevre est plus digeste que le lait de
vache et possede des vertus dermatologiques
reconnues  travers le monde.
Production : de_mars a novembre pour le
fromage et a partir d’avril pour la viande.
Consommation . printemps/été/automne.

Consommons des
h produits locaux
\ de saison.
__— =<
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Aidez Blanchette. Blanchette, la petite chévre doit rejoindre la ferme. Mais Blanchettgd est une gourmande. ..
tout au long du chemin chaque plante, arbre ou arbuste sont des excuses pour s’arréter paitre. Aidez Blanchette,
en trouvant le chemin le plus court, pour rejoindre la chévrerie, mais attention aux fausses pistes !

\ & 4 J@M’A &d §P

Aspege cL‘ou-aeur‘, sqfqée, oiénon, Pe'l‘H‘ Pois, Poir‘equ, r-néis, ponme de +er—r‘e, oiénov\ b'.mc, épinqr-é, V\:\V@'ﬁ C‘enouil, Fraise, cerise, fr‘om:ge = cLévr‘e, agneay, cabri

Le fromage de chévre o .
Nourrie a travers les collines qu elle parcourt en toute liberte, la chevre
fournit un lait parfumeé par tous les herbages et plantes aromatiques
sauvages dont les saveurs delicates se retrouvent dans le f‘mma?e. ,

La production fromagere est tres diversifiee, a cote du «chevre» lactique
dominant, vendu frais ou affing, les producteurs nous offrent des produits
plus typés : Banon, Tome de Provence, ou pressée , etc. Cette diversite
est un atout pour notre territoire et notre patrimoine gustatif.

Le « Banon »

® [ es paysans de Haute-Provence pliaient les Tomes (Toumo en
provengal) dans des feuilles de chataigniers pour les maintenir
moelleuses jusqu’a I’ hiver, période de tarissement des chévres. Les
fermieres de Haute-Provence se sont transmis la recette du Banon au
caille doux, seule technique permettant au lait de chevre de devenir
fromage doux et moelleux sous un climat sec et chaud. ]

o Affiné dans des feuilles de chétaigniers brunes, liées par un brin de

raphia naturel.

 D'une couleur créme ou mordorée, le banon est exclusivement
composeé de lait cru et entier de chévre. )
® Sa pate moelleuse et onctueuse a ceeur est un melange de douceurs et

de saveurs fortes.

* Repérable par son logo d’identification (AOC), il est préférable de le
conserver sous cloche pour qu'il ne seche pas et dans un endroit frais
(le bac a legumes de votre refrigérateur). Sa consommation se fera a
température ambiante.

Pour bénéficier de I’AOC, les Banons répondent a un cahier des charges
trés strict, respectueux aes animaux et de I'environnement.

AOC < [’'AQC (appeliation d’origine controlée) est un label d'identification
nationale qui sert a identifier un produit, a certifier son authenticité et son origine
géographique. Elle garantit le savoir-faire du producteur (vins, fromages, fruits
et lequmes, miels, etc.) et le terroir de fabrication.). Il n’existe qu’un nombre
limite de proauits sous AOC, et qui répondent tous a un cahier des charges dépendant

du Ministere de I'Agriculture.

Attention, les appellations d’origines controlées ne sont : ni des marques commerciales,
ni des moaeles dg/o
e

Luberon, Coteaux

0sés. Quelques AOC locales : (Fromages de Banon, Cotes du
Pierrevert,...).

XEELBEEEER
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| Fabrication du fromage de

chévre . )
Comment fait-on du fromage de chévre ?

| 11 nous faut d’abord nous rendre a la

chévrerie ol pendant 10 mois, la chevre
va produire du lait, a la suite de la
naissance des chevreaux. AvecC environ 2 a
2,5 litres de lait par jour, une chévre
donne en moyenne 700 litres de lait en
une année. Autrefois, la traite était
manuelle mais aujourd’hui on utilise plus
souvent des machines. Le lait de traite
sera ensuite envoyé dans une cuve ou il

sera conservé au frais, bien a 1’abri des
microbes.

La fabrication du fromage peut maintenant
commencer. Elle compte 6 étapes bien
istinctes : .
? Faire cailler le lait en ajoutant des
ferments et de la présure et laisser
travailler pendant 24h.
- Disposer le lait caillé dans des
moules percés pour égoutter le X
lactosérum (appelé aussi petit lait)
pendant 24 a 48h. L B
. Une fois 1’égouttage terminé, démouler
les fromages et les saler.
. Faire sécher les fromages dans une
piece bien ventilée, pendant 1 a 3
jours. B
* Affiner en déposant les fromages sur
des grilles ol ils vont « murir » .
pendant 1 & 5 semaines. On les‘surv?}lle
et les retourne réguliérement jusqu’a
obtenir la consistance et le gout
souhaités. X K
- Déguster avec du pain, du mle} ou
encore nature.. le fromage de chévre se
déguste sans modération : frais (encore
blanc, tendre et acidulé / 8 jours),
fait (plus ferme, avec une fine croute et
au gout prononcé / 2 semaines) ou bien
sec (dense, cassant et fort en bouche /
1 mois).



Fiche d’identité de la carotte
Carotte (Daucus carota / Opiacées)

e [a carotte cultivée en Europe depuis 2000 ans, viendrait
d’Asie centrale. Elle se répand surtout au aébut du 19e siecle
atravers le monde., ’ o
* [ equme comestible a racine charnue et sucree, elle se decline sous
multiples formes : rapes, bouillies, a la vapeur,... .
e Grace a ses vitamines et surtout a son caroténe, la carotte est ==
particulierement recommandee aux enfants et aux adolescents. On
dit méme qu'elle rendrait aimable !
Reécolte : de juin a novembre.
Consommation : été/automne/hiver.

Fiche d’identité de I’ail
Ail (Allium sativum L. / Liliacées)

e A priori originaire d’Asie centrale, 'ail est cultivé depuis des teml?s
tres anciens. Il se. developpe. au Proche-Orient et sur I'ensemble "oy 8
du pourtour meditérannéen ot il est reconnu pour ses nombreuses &

vertus. De I'Antiquité au Moyen Age, 'ail est resté le remede universel|_.
dans les campagnes. . ; 5
e Surtout utilise en cuisine pour relever le golit des plats, I'ail est
aussi l'aliment de base de la fameuse recette de ['aiolj, melange a'ail
pile et d’huile d'olive, Antibiotique, antiseptique, tonifiant, diuretique, -~

R ERR
ve,rmifuge,dp/ein de vitamines et, de sels minéraux .
Récolte : de aollt a fin septembre. Consommons des
EE

Consommation : toute I'année. produits locaux
Ai', betterave r‘ouae; caro‘f‘i‘e, cL‘ou-«aeur-, Miel, Salaées, nave'fs, Po?r‘ea\/)( é'éﬂ‘é, pommes e 1Ler-r~e, agneayv, épir\ar-é, Feve, Laricot ver—/’, oianor\ blcmc, ar—/’icL\au‘t‘, écLuJo‘Fe,

Fiche d’identité de la Cerise , .
Cerise (Prunus Cerasus L. - Cerasus vulgaris / Rosacées)

e Sauvaqge en Asie occidentale, le cerisier a été introduit en
Europe des I'’Antiquitg.

e [ es cerises sont des fruits rouges ou rqy[ges noiratres, juteux
et plus ou moins croquants selon les varietes. Les guignes, les
bigarreauy, les griottes nous offrent des sensations de sucre et
d‘acidité bien dirférentes. o

® [ a cerise est recommandee pour I'apport en vitamines B9 et
C bénefiques a la vision, la division de nos cellules et a notre
systeme immunitaire. De lolus, les queues de cerise, en infusion,
sont reconnues pour Sou

Recolte : des debut juin.

Consommation : printemps /€té.

lager les douleurs aux reins.

A vOouUs cje jover I

De la fleur au fruit

rouge, les tiges en vert, la feuille en vert.

Le réle des haies B o }

Les haies font partie des éléments principaux. qui

comgosent nos paysages. Il s’ag/t, d'une association

d'arbustes ou d'arbres usuellement disposés en limite de
parcelles. La haie assure divers roles :

- brise-vent pour les cultures ou les troupeaux,

* rétention/infiltration des eaux de ruissellement si elle est
implantée perpendiculairement au sens de la pente,

- frein & I'érosion, ] ] )

- elle capte la chaleur le jour et la restitue la nuit,
permettant de gagner en précocité au printemps et de
limiter les gelées, .

* piggeage des nitrates et pesticides,

- source de bois-energie pour I'agriculteur,

* refuge pour la biodiversite animale et végétale,

- corridor biologique ot de nombreux animaux se.
déplacent dans nos paysages en suivant les haies.

Le réle des canaux

La fonction principale des canaux est l'irrigation des terres
agricoles (systeme gravitaire ou systeme sous pression avec
l'aspersion ou le goutte & goutle). Au-dela de cet usage,
les canaux agricoles jouent de multiples roles secondaires
qui bénéficient a I'ensemble de la collectivite .

* rechargent les nappes, par l'infiltration d’eau dans les sols,
* gvacuent naturellement les eaux de ruissellement par

certains canaux et filioles lors d’épisodes p/uv/eux,

Au tout début du printemps, les cerisiers fleurissent et les vergers s’illuminent.

Coloriez les différentes parties de la fleur du cerisier. Exemple : le pistil est en jaune

Le rameau de la branche en violet, les étamines en orange, leslsepa[es en ‘;gretr,l les
pétales en blanc, le pédoncule en vert, la jeune cerise en vert, la cerise mu

Idée de Balade :

ma.
’.Le

raichage en Luberon

+ apportent aux cours d’eau des volumes d'eau non | '@ A Cucuron Gps / Longitude:
utilisés par le canal (le soutien d’étiage), en €té lorsque gy g?‘jggg‘z";efsmt itude : 43.773955

les débits naturels sont les plus faibles,

* constituent des corridors écologiques favorables a la
biodiversite,

+ structurent notre paysage par le cheminement de I'eau
et des haies qu'’ils composent.

La polyculture et le maraichage .

La polyculture est le fait de cultiver plusieurs especes de
plantes ou d'élever plusieurs especes d'animaux au sein
d’une méme exploitation agricole. Ce principe s’oppose a
la monoculture.
La monoculture  peut ( effe
négatifs comme I'épuisement des sols, la prolifération
des ennemis des cultures, la résistance aux pesticides et
I'appauvrissement de la biodiversite locale. )

La polyculture est recommandeée sur le (f/an agronomique
mais créée une charge de travail et d’organisation plus
/m#gnante. En polyculture, on cultive des légumes tres
différents les uns des autres. La pratique des rotations
réauit les maladies et permet au sol de reconstituer ses

peut entrainer de nombreux ,effets\

9

réserves. Cette pratique engendre de fait une grande
diversité des paysages agricoles.

SN STV OPE L0008 S

Pm‘ﬁ‘ Pois, conconmbre, r‘aéis, Pcivr‘or\, aubergine, cou e#e, .Cenouil, ‘{'om-\'fe, br‘oco,i, b’e‘ﬁ‘e, asperge, cerise, nbﬁ'cc‘l‘,

Sur cette terre abﬁitée.p'ar Tas
montagne du Luberon,

voila des

siécles que 1 homme développe la

vigne,

chage.

mettra

maraichage dans nos payg;ges.
-

i

9 > Accessibilité : personnes va-
L
9

17olivier et le marail-
Cette promenade vous per-—
de découvrir la place du

> pour s'y rendre : départ sen-
tier deva¥1t la cave des vigne-

curon et prendre le
rons de Cuc p e Soe

sentier vigneron . de b
° (boucle Ouest, il est pOSSlbll«i:
- @ de faire une variante de 4

en plus) Yo é
@ > ouand : toute 1’année o

> Prix : accés libre

Bennen

> Pour qui ? : pour tous S

lides, randonnée pédgstre . s:a,u-.
@ lement. - !
L > Durée : 1h30 .

> Distance : 6 km
> En boucle : oul
> Parking : oul

Source : www.parcduluberon.com



Pendant le mois de juillet les couleurs jaunes dominent, le bié et le seigle sont milrs, c’est le temps des moissons. Le
violet dans les champs de lavande se fait intense et les tournesols sont en fleur. Le chant des cigales lui aussi se fait
plus fort et celui des grillons se répand a travers la campagne. Les effluves des herbes de Provence montent sous l'effet
de la chaleur, donnant a la colline son odeur estivale. Mais quand il fait trop chaud, le temps peut devenir lourd et

le ciel menacant. L’horizon se charge alors de gros nuages gris et de rideaux de pluie. Ces pluies peuvent coucher les

blés el;parfois anéantir les récoltes de fruits quand les précipitations se transforment en gréle. Le mois de juillet reste
cependant 'un des plus agréables pour découvrir la Provence.

juillet

Les circuits courts, une proximité relationnelle 8
Sur notre territoire la filiére - BIé - Farine - Pain - liée au « blé

meunier a’Apt » est un bon exemple de circuit court : un nombre
d'intermédiaires réduit et une faible distance géographique entre

les producteurs, les transformateurs et les consommateurs.

La vente de ce pain apporte une rémunération plus juste aux 4
agriculteurs, et aux artisans locaux. La proximite permet de diminuer

la consommation d’énergie. Les circuits courts représentent une
solution au maintien d’une agriculture paysanne locale et durable

garante de la qualité des paysages, de 'eau et de la biodiversité.
4
1

Coloriafe du paysage. A 'aide des chiffres du
dessin et du code couleur ci-dessous coloriez le paysage
afin qu’il ressemble le plus possible a ce que vous pourrez
observer au cours d’une balade.

1 - jaune : le champs de bl¢, I'herbe au pied des oliviers
et le soleil

2 - violet : les lavandes
3 -rouge:le chamﬁs de coquelicots

4 - vert foncé : 1a haie, les arbres et la foret

5 - vert clair : les oliviers et la colline

6 - marron clair : le chemin

7 - marron foncé : la terre autour des lavandes
g - bleu : le ciel

blanc : les restanques (murs en pierre) et les nuages

& JONNP

Melov\s, cour‘ae#es, ble-H'es, auberéine, caro#e, ai’, blé, lavn'\c:le, br‘ocoli, concombre, écé@

3
# 6
1 ’ 4
de saison.

e
Ol — @Y

produits locaux
éPir\ar‘cJ, Feve, Poivmn, Laricots ver—fs, s-alncjes, r\qve'ﬁ‘, oiér\or\ blaﬂc,
wf

fo=
® b /0028 T0® & G
@ pommes cle terre, agneav, redis, Fenouil, Poi/-equx, tomate, Firaise, cerise, prune, abricot, e, pgue, (—'r-ommée de clevre, niel.

pec

La fabuleuse histoire du
blé meunier d’Apt :les6
étapes d’un circuit court.
Numérotez les étiquettes de 1 a 6
dans le bon ordre depuis la récolte LT gty
du blé meunier d’Apt dans les
champs jusqu’a sa consommation
par le petit gargon.

Fiche d’identité de la lavande
Lavande (Lavandula Officinalis Chaix /
Labiées)

e Originaire de la Perse ou des fles Canaries, elle
est presente en Provence des I'Antiquité ou elle
etait utilisee pour la_preparation des bains et pour
parfumer le linge. Sur les plateaux ou les monts
calcaires, les fleurs de lavande colorient le paysage
d'un bleu-violet intense en juin et juillet et se recoltent
Jjusqu'a la mi-aodt, o o

* Ses fleurs odorantes, une fois récoltées et distillées,
donnent de 'essence ou de I'huile essentielle utilisee
en parfumerie. o

* Insecticide et antiseptique, elle est utilisée pour des
usages menagers et medicinaux.

Récolte . juillet/aodt. .

Consommation : toute I'année.

e pain

.00

La farine est livrée
dans les boulangeries

Féte de la Lavande du plateau de Valensole, Alpes-de-
Haute-Provence (04)
Date : 3™ dimanche de juillet

fleur bleue.

distilleries, visite d’exploitations, groupes folkloriques.
Tarifs : gratuit )

R%nseiggnements - office de Tourisme de Valensole

Tel : 04 92 74 90 02

ot.valensole@wanadoo.fr

hrtp://www.valenso|e.fr

- Reécolte : juillet/aodt.

Le garg:lon va acheter

© %% "Lagriculteur dans sa
moissonneuse-batteuse
récolte le blé

Depuis 17 ans I'office de tourisme s'attache & valoriser cette petite

Animations : présentation des produits & base de lavande, visite des

Fiche d’identité du blé
Blg (Triticum aestivum L. & Triticum durum Desf.
/ Graminées)

e [ e blé a été cultivé par I'homme depuis I'origine
des civilisations. o

On retrouve sa trace en Asie_mineure, aans le
bassin méditerraneen puis en Europe. "
Certaines varigtes tres anciennes se sont perpetuees
de generat/ons en géenérations pour donner des bles
de haute qualite comme le « ble meunier d’Apt »

® [ e ble est la base de nombreuses recettes car c'est
un aliment complet. Il existe 2 types de blé. Le blg
dur, qui sert exclusivement a faire des pates ou de la
semoule, et le blé tenare destiné a faire de la farine
pour le pain, les brioches, les biscuits, etc.

® e ble est un aliment tres nutritif, surfout lorsqu’on
le consomme complet, riche en proteines, phosphore,
mlggngesmm, calcium, en éléments mineraux et en
vitamines.

If

Consommation : toute I'année.

=

Le boulanger Le blé est livré au

Féte de la Lavande au pays du Sault-en-Provence,
Vaucluse (84)t

:Le 15 aol
E:tfeéte de la lavande rassemble autour des producteurs tous les

de la lavande. ) o

ﬂ?r:gggﬁs - concours de coupe a [a faucille, defiles de group?s
folkloriques provengaux et d'attelages, §pectacle équestre, salon
des métiers d’art et vente des produits & base de lavande.
Tarifs : gratuit )
Renseignements - office de Tourisme de Sault
Tel : 0490 64 01 21
office.tourisme.de.sault@wanadoo.fr
hitp://www.saultenprovence.com
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_#® Les chemins de la Trinité
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W une vue magnifique
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fagonne le pain moulin @
| .ﬁ‘
Au moulin le meunier  §* E ]
=3 moud le blé pour -®
obtenir de la farine
s
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Juillet

idée de Balade :

(Valensole)

lensole )
éogidonnées GPS / Longitude : 5.9704900
Tatitude : 43.8334

vous aurez
Au cours de cette bga.lideles chain:eLs
'nigquines, du Verdon, les Pre- Al-
<;ezé],'gul%e"lemo’nt Denier de St Jurs, llelz
monts de Lurs et du Ventoux, alnSJ.lce;n_
sur les champs de lavande aux a
1k:"gﬁllcfs‘accéder au sentier, emprunt;gg
le chemin du Riou, garez-vous hag °s
les derniéres malsons. Face @1; asgi_
agricole, tournez sur la droi e{lallon
vez le chemin de terre appelé «d on
de la Forge» ]usgu’dae uf: ?;igitg)p A
-nique (sourc T 3
glrlgiléeqde (la source, cachee phare%:t-*‘[:
arbres, vous apercevrez la Chap le
de la Trinité. Revenez sur Vosengnt
et remontez sur le plateau en pre 205
le sentier de droite. Puils rﬁjo;g 4
la petite route goudronnee (c]:- emi
Riou) qui vous ramene au village.

s’y rendre : a la sortie du
31%?232 é% direction _de Ma?osguga
prendre le chemin.du Riou en | acu'au
garage Renault. Pgls’roulgz fusqder—
hangar agricole situé apres les
niéres maisons. %
> Quand : toute 1’annee
> Prix : accés libre
> pour qui ? : pour tous
S Accessibilité : personnes
randonnée pédestre seulement.
> Durée : 2h30 — 3h00
> Distance : environ 10 km
> En boucle : oul
> Parking : non

valides,

Source : Ville de Valensole. D’autres petites
randonnées sur le site www.valensole.fr



aout

Il fait chaud ! Les derniéres céréales (blé, petit épeautre, ...) sont récoltées et on rentre la
derniers foins aussi sont coupés, ainsi que les toutes derniéres lavandes. Le pays
chaleur les sols craquent et se font secs. Les journées sont encore longues et enso

alge estd

eillées. Parfois |

Paille dans les hangars. Les
un vert pdle et sous l’effet de la
horizon se nappe d’un

voile bleu-violet. Quant aux fleurs du bord des chemins, elles commencent a se faire rares. La secheresse visible des le
milieu du mois, transforme le vert en jaune, bien avant que n’arrive I'automne.

Fiche d’identité du petit épeautre

Petit peautre (Triticum monococcum / Graminées) ou Engrain

* [ *histoire g petit épeautre est étroitement liée & celle des civilisations
mediterranéennes. On pense que le petit epeautre vienarajt de
Turquie, o poussait I'engrain sauvage (Triticum boeticum). Veritable
ancétre des céréales modernes, sa culture remonterait & 9000 ans

avant J-C.

e [a mention « Petit Epeautre de Haute Provence », garantit de pr 1T s ey F T

consommer une céréale locale et authentique, sans manipulation :
genetique. C'est une ceéreale a faible rendement, adaptee aux_sols
pauvres et arides, a une altitude comprise entre 400 et 1300 metres.
Son cycle de végétation est tres long et se déroule presque sur une

année complete.

e Sa forte teneur en fibres en fait une céreale trés. digeste. Avec son
faible taux de gluten, on lui préte des vertus antidiabetiques. Il est
e;;a/ement tres riche en magnesium, en phosphore et en calcium

00g de grain = deux verres de lait !), et contient les huit acides

(
amines essentiels.

Récolte : mi-aolit. )
Consommation : foute I'année.

IGP o 'GP est un label d'identification européen, créé en 1992. Il est attribué
aux proauits alimentaires specifiques portant un nom geographique et/ou ligs
a leur origine (le miel de Provence, le petit épeautre de Haute-Provence, .. .).
L'IGP permet une protection de ces produits dans toute I'Union Europeenne
contre les imitations. Il certifie la provenance geographique ainsi que la

tradition de production perpétuée au fil des siecles.

{
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[nvanae, ble#es, Sa acJe, ni’, bmcofi, 'tLom-n"e, £Fraise,

Svbane/

Prunes, Poiﬁes, pommes, céferi, auberéiﬂes, Poivr‘or\s, concombres, brocoli, cour: e#e, Cenouif, Pois aoufrvmncj, melons, blé, miel,
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Laricot a écosser, épeau-“re.

Consommons des
‘ produits locaux
de saison.

)

o

Salade de petit épeautre. Le cuisinier a perdu la liste des ingrédients
dont il a besoin pour réaliser la salade de petit épeautre. Aidez-le ales
retrouver dans la ronde en vous aidant de la recette et entourez les dessins.

\

L

DEE DE RECETTE :
galade,de Petit Epeautre

Préparatlogsz 20 min

uisson @ min

gn rédients : petit épeautre (50

a gO g/personne), poilvrons rouges

et verts, oigpins, tgmagﬁié
ombres, ail oeufs g

gg?ses, huile d‘ollve, fromage de

| chevre, basilic, sel, poivre

incez le Petit Epeautre et le
gt?ie dans 4 fois son volume e
d’eau bouillante salée et p01zre
pendant 35 minutes puis égouttez.
Ajoutez a votre convenance les
légumes et les autres aliments,
le tout coupé en petits mqrceggx.
Assaisonnez avec une vinaigrette.

it é tre de
Source : le petit épeau
Haute-Provence - http://wwwﬁt L
petitepeautre.com/recettes. m.
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I1dée de Balade :

it é tre.. »
« A la rencontre du petit epeau »
Itinéraires Paysans du Pays de Hau
te-Provence (Forcalqu:.er)

A Forcalquier - Campagne des truques c/°
Baurain .

gggggonnées GPS / Longitude : 5.7889119

Latitude : 43.9835046

véronique et Thier{y Bag;gii ZZZST?S:
i u di
cueillent sur 1le lieu e
itinéraire vous m
D DY e ilieu des landes
£ravers champs, au m e
provengales. Duragt lq‘pagﬁguriiigkgage
v '
e panorama s'offre a, ;
la ﬁontagne de Lure Jjusqu'aux massifs
u Verdon. 3 ! >
%aissez—vous guider au milieu de cu@g&_
res emblématiques d%Al%-Pifvg?gg ?ﬁis—
S a on
terranéenne, ﬂapez e ALY
mbre sous un. che A
seau, prenez 1'omk . r il
é enez découv

17écoute de vos hotes. 5
et dégustez le petit épeautre-de Haute
Provence.

3 i dre
> Pour s'y rendre : & Forcalgquier, pren

i endre
direction du camping et puis pr &
%g réute qui méne a Sigonce (D16) . Rout
ler sur la D16 pendant ties Sﬁ:géﬁgege
uis tourner a gauche. ) Le
ghgﬁinpcaillouteux et continuer jusqu‘a
atteindre la campagne des Truques. Sy
> Quand : toute 1’année sur reserva
(06.33.49.27.24 / 04.92.74.30.01)

S prix : 7 €/pers. — 3,5 € pour les en-
nts
ﬁaPour qui ? : pour tous

> Accessibilité : personnes valides de

préférence, randonnée pédestre guidée +
dégustation.

> Durée : 2h30 — 3h00

> Distance : environ 8 km
> En boucle : oul

> Parking : oul

Source : CPIE Alpes de Provence. D’autres itinérai-
res paysans sur le site www.itinéraires-paysans.fr



Fiche d’identité de I'abeille et du miel a Pt
Abeille (Apis mellifera / Hyménopteres) TR
e On ne sait pas quand a commence la domestication
des abeilles, on saiten revanche que la consommation
du miel remonte a la Préhistoire, o les hommes le
reécoltaient deja dans les arbres, les grottes et les &
falaises ou se fixaient les essaims. ’

e De nombreux produits sont issus de ['élevage
des abeilles . miel, pollen, gelée royale. On utilise
le miel pour sucrer les aliments et pour ses vertus
medicinales (antiseptique, cicatrisation,...). Il sert
a la fabrication du pain d’épices, au nougat, de
I'hydromel (eau de vie a base de migl). Les miels de “
Provence, comme le miel de lavande, sont connus
aans le monde entier,

e De plus, les abeilles interviennent dans la
pollinisation des cultures qui donneront a leur four
des fruits et des légumes. Les abeilles se rarefient ==
aans les campagnes, notamment 4 la suite d’usages
excessifs des pesticides... Elles sont pourtant
essentielles & I'agriculture.

Reécolte : de juin a septembre en Haute-Provence.
Consommation : toute |'année.

- G
S S
ise, &L.\é

e, épiv\ar-é, Poivron,

e LAY

aricot vert, Figue, coing, noix, vin, niel, éPe-\uf—re.

“g

<
oduits locaux
de saison.

prone, Fenouil, rai oireay, salade, ail, « betterave, blettes, brocoli, carotte, chou Fleur, con

| ette, L

e +er‘r~e, e , +om=d‘e, courge, poire, poine, Po‘/’im-\r‘on, redis noir, celeﬁ', couvrs

Consommons des

Fiche d’identité du raisin
Raisin (Vitis vinifera L. / Vitacées)

e Sans doute connu depuis la
prehistoire, originaire d’Asie mineure,
la vigne était cultivée par les égyptiens
et les grecs qui en faisaient au vin
et mangeaient ses fuits SUCres : les
raisins. Introduit @ Marseille par les
phocéens, la w[qne s'est implantée
durablementsurles coteauxensoleilles,
Secs et ventés de Provence.

e Raisin de table, ou de cuve pour le
vin, ce fruit donne en Provence aes vins
reconnus, comme lesAOC « Luberon »,
« Pierrevert » ou « Ventoux ».

* Digeste, tres energetique, riche en
mineraux, en tanins, en vitamines
et en eau, on prete au raisin de
nombreuses proprigtes pour la sante.
Se%oep/ns donnent une huile riche en
aciges gras.

Récolte : aoilt a fin septembre pour
le raisin de table et septembre/octobre
pour le raisin de cuve (vin).
Consommation ; automne pour le
raisin, toute I'année pour le vin.

A vOou/S

L’apiculteur et ses oOU
Pour récolter le miel I apicul
le au bon dessin par un trait.

Découvrez le nom de chaque outil et associez

ombreux outils.

teur a besoin de n

« Le cadre de cire gaufre
 Dextracteur
« Le couteau a désopercule

1dée de Balade
Le sentier vigneron d’ Ooppéde en Lu-
s de nos paysage
diversité des paysa
P apiculteur pe
aux couleurs t
il déplace ses Tuc

]s aux gouts et

Coordonnées GPS / Longitude: 5.161035

“w Latitude : 43.829149

Le sentier traverse

un paysage fac

)

(Chénfise’ P

une Invitation
1'A.0.C. Cotes du
t nord du mass

: ili U abe )
de miel, le milieu ou les o

découverte de
sur le versan

etrouvez pour ¢ tieron,

explique au
des sols
x vins du Lu-
~1’élaboration
de terminer par la des-
es caves d’Oppede.»;,}\.,_' -

Dépar‘ig 'du;:'éarking des
int-Cécile. : y)

travers de panneaux, .
et les cépages P

les fleurs de garrigue, de
plaine, de colline (sarriette,
thym, romarin...)

la Chétaigneraj > pour s'y ren
] terrasses de Sa
> Quand A

Q : accés libre

> Pour qui_ ?_: pour
> Accessibiliteé : p

lides, ran-
donnée pédestre seu \

1a foret
s > En boucle

@ > Parking

j8s

Miels de Provence toutes fleurs - ® - e,
ource :www.parcduluberon.c

Ataignier
garrigues jel de chataigh
S

om, an://WWw.éppedg.fr o



Paysage de demain

Fiche d’identité de I’agneau
Agneau (Ovis aries / Bovides caprinés - Ovidés)

Un paysage de pelouse en
lelneytransformatlon.

e C'est au Moyen-Orient, il y a environ 10.000 ans, que ['on trouve les fetne transformatic n

premieres traces d'élevage du mouton. Principal animal eleveé par les Grecs, [

7: Ezst sous I'Empire romain qu’il se propage en Provence et dans toute
"Eurape. ; ; ;

* ["Homme éleve le mouton pour sa viande, son lait, sa laine et sa peau.

e Sa viande, riche en protéines, fine, tendre, tres golteuse et typique gréce

au;;,herbes aromatiques (thym et sarriette) présentes sur les plateaux et les

collines.

Dans les massifs du Luberon et de la Haute Provence,
fortement boisés, nous pouvons observer lors d’une balade un
paysage de pelouses seches. Celles-ci constituent un milieu
ouvert, riche en biodiversité, avec une flore et une faune bien
spécifiques et protégées (orchidées, rapaces). Cependant
depuis quelques décennies, la diminution des troupeaux de
moutons et du paturage entrainent le développement des
friches (abandon des terres) et la fermeture des milieux par

la forét. C’est pourquoi aujourd’hui les gestionnaires des

A

les paysages. Observez les différences
entre les deux périodes et dessinez ce

¢ votre imagination (incendie, retour
de la foret, retour des troupeaux,
construction de maison...)

3u’i1 deviendra demain en vous servant

Production : les a[qneaux ‘naissent entre septembre et octobre ou entre] | espaces s'emploient a restaurer la diversité des paysages et
mars et avril (pour les brebis qui n’ont pas pris le bélier azljjpr/ntemps) I'ouverture de ces milieux par des plans de débroussaillement
Consommation : les agneaux arrivent sur le marché de décembre @ mars | | raisonnés en partenariat avec les éleveurs-bergers du

ou de juin a aodt. | territoire.
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Céler-is-‘r-aves, <ho X, noix, Salaée, betterave ouge, b’e‘/‘i‘e, br‘o¢oli, car‘o‘f‘/’e, chou ﬂeur‘, pomne de +er‘r~e, écL‘sJO'Fe, éPinar-é, Cev\ouil,

=¥/ N050fy decLyet*®

Laricot ver—/‘, nnme, o;\on sec, P:\'\nis‘ Poirenu, P inarron, cé’eri, course, raéis, redis noir, pomnne, Que, coin, Poire, raisin, cL‘mL-\r\e,'w'n, safran.

‘ @ = 1 CJ
Qui est le papa de qui
Aidez-vous des dessins, retrouvez qui est le papa

de qui. )
Reliez les entre eux par un trait.

A > e
> eau
dans l’agn
mangeons
Ce que nous
d

e dD1S ter on.

A vous de deC()uV[H 16 nom 165 dlﬁeIenteS paiues
us n 5 n les r(:pla(;ant au bon

ue no mal eons, €

endroit sur le dessin.

1ele ggot
9 o Les cotes
3 o La poitrine
4 onépalﬂe
5ele collier

Label Rouge ® Le Label rouge || AT
est un signe de qualité francais | "% F .
qui atteste un niveau de qualite —
Supérieure.

Consommons des
produits locaux
de saison.

C'est un label agricole créé pour défendre et
developper les produits agroalimentaires de qualite
face a I'industrialisation de I'agriculture francaise.
Le 1% Label rouge date de 1965 : il a ét¢ attribug
aux volailles des Landes. Puis il s'est étendu a
d'autres élevages comme Pagneau de Sisteron.

Fiche d’identité du safran
Safran (Crocus sativus L. / Iridacées)

e On connait le safran depuis des temps rés anciens
(I:"g]ypte, Moyen-Orient, Grece). En automne, les fleurs
violettes de ce beau crocus originaire de la Mediterranée
origntale donnent 3 stigmates oranges.

* Une fois séches, ce sont eux qui constituent le safran
officinal et alimentaire. On le considere comme une
denrée de grande valeur a toutes les époques, pu./s?u ‘il
faut entre 7120.000 et 400.000 fleurs pour obtenir 1 kg
de safran sec. o

® On lui préte de nombreuses vertus medicinales.
Récolte . octobre/novembre.
Consommation : toute I'année.

sipgsnsasndduas

EE DE RECETTE :
éguté d’agneau au safran

Pour 4 personnes

PréparatlothOZO min
gg;izggeﬁts : 800gr. d’épaule d’'Agneau

t coupée en morceaux - Safran

e A 1 dosette - Safran en

en poudre : : D
i . une dosette 4 Oignons .
%lggﬁgges d’Ail - 3 tomates - Concentré
de Tomate - Huile d’Olive - Thym -
Laurier - Sel - Poivre.

Mélangez le concentré de tomate avec le

S e i i 1 oignons.

t émincez l’ail et les g
gz%zg,eépépinez et concassez les tomates.
Faites revenir les olgnons et le1s:t avec
morceaux de viinde dans ggiegggounz e

"huile d’'olive pour
ggu%eﬁ? dorée, ajoutez algrs lei tgﬁatezé
le concentré de tomate, 1rail, le ym
le laurier.
Salez, o:.vrez1 re
bien mélanger ! X
Enfin couvrez et laisse
nt 1h30. . R
g:?sgz chaud avec des pates fraiches ou
du petit épeautre.

couvrez juste d’eau,

z cuire a feu doux



A vo

e jover

Les outils de I’Oléiculteur. A cette
période de 'année les oléiculteurs récoltent les
olives.

En vous aidant du dessin du paysage et de ce
que vous pouvez voir dans I'oliveraie, entourez
ci- dessous les outils nécessaires a la récolte.

N s
T 1o |
{4

Réponses : le chevalet - le panier - le peigne - le filet

L’huile d’olive e i faut environ 5 kilos d'olives pour obtenir 1 litre d’huile. Cette huile, de qualité vierge ou vierge
extra, est un pur jus de fruit obtenu par simple pression ou centrifugation a froid. ) i o
Chaque huile posséde un godt specifique, influence par de nombreux facteurs, tels que le climat, le terroir, la variete,
la maturité du fruit (noir ou vert), le temps d’entreposage, les techniques de fabrication.

Consommons des
produits locaux
de saison.

5,97 9

Ai', ble#e, be‘/‘!‘er‘ave, car‘o‘/‘i‘e, clou ﬂeuv‘, cL.oux, éPimu-cj, Sal.\ée, v\aveﬁ‘, Luile c"o,ive, céleﬁ', P-mais, pomne de +er-re, Pou‘re:-au,

® ® ¢ SbobRO O

potimarron, courge, radis noir, echalote, porme, poire, noix, vin, safran, kaki, oignon sec, olive.

o [es AOC et les labels B e Les fruités de I'huiles d’olive ]
Le label « Huile d’olive de France » certifie La catfa}gor/satlon d’une huile en fruité mdr, vert ou noir dée de Balade :
IIE'or/g/ne au pg;dutt. Une « Huile d’(()j//ve de 7e?en des caracteristiques aromatiques qui constituent Idee
Tance » est obligatoirement extraite dans un e fruité. t les oli-
A h e < 7 ~ e paysage €
moulin francais a partir d'olives récoltées en - Fruité vert "” ;gg:‘;"e le paysag
France. Les arbmes sont dominés par des sensations herbacées. | @ i IR
‘ ‘ A ot i int-Saturnin = . a
L'AOC Huile d'olive de Haute-Provence On peut y trouver des aromes d'artichaut cru et de divers —— @ » Saégnnées s 7 Plongitude
; 1547 fruits verts. Ces huiles peuvent présenter de I'amertume Coor ude : 43.942434
et I'AOC Huile d’olive de Provence sont Vet de I'ardl i t6moiane de Ia fraicheur des ol 5.381996 - Latitude : e
résentes sur notre eritoire ou/et de I'ardence qui témoigne de la fraicheur des olives
p U itoire. au moment de la trituration. Fn limite du massif boisé, 22 §°e1é§
1 ilienti it A Al ité M iémont Sud des Mon
o [ytilisation de I'huile d’olive - Fruité Mir » o N du paysage du Bieles oliveraies sont
L'huile d’olive s'utilise & froid pour les Le passage au Fruité Vert au Fruite Mdr est dii a I'état de Vauc use . ~“de colline, accrochées
assaisonnements.  Elle résiste _tres d’avancement de la maturite des olives au moment nichees eaux ou la foret de chénes
bien & la chaleur et peut étre utilisée de leur récolte. Les huiles d’olive Fruité Mir peuvent aues, © sle aux cultures d’oli-
! ! € ) 7 ; ; verts se me- i ies en
résenter des ardmes d’amande, de fruits rouges ou : résence des olivera
pour les cuissons a la poéle, au four. ( - k - viers. La p =N urer
5 i aunes, de tilleul ou des aromes floraux. Ces huiles sont oisre forestiére permet de mes
La température maximale a ne pas lisi o1l ouent
dépasser est de 210°C. On peut réaliser le plus souvent douces. le role de pafer foidOiiEa
des préparations en faisant macérer - Fruité Noir dams Lo ver ensuibe prolonger votre
dans I'huile d'olive de I'ail, du basilic, Les huiles d'olive Fruité Noir se distinguent des deux @ oia A TR o N
du thym, du piment... premieres car elles ne présentent ni caractére de fruit @ S, e \‘; 1la-\
) L frais, ni d’arome vegetal. Le Fruite Noir résulte d’une > pour s’y rendre : Depaié‘; o Cé}“bev,,.‘
e Conservation de I'huile d’olive gtape de stockage des olives aans des conditions ~® ge, au milieu de lgc }fg%imdiquant les
Reboucher la bouteille aprés utilisation controlées (temps et températures), conformément @ Dassez sous un POTCIS Circuit bali-
et la disposer 4 I'abri de la lumiére au frais. a certaines pratiques traditionnelles. Cette opération moulins et suivre Mo s verts. Vous
Le froid peut la faire se Cquf;f, sans,_quelle confere au fruité des notes de cacao, de champignon, de  §~@ SS. 88 PO P3¢ “face a deux anciens
soit alteree. Dans ces conditions ideales de vanille, de fruits confis, sans amertume et sans ardence. 9 ‘!(lgul $ns & farine. La vue e?:,,.magni_
stockeye, vous pourrez la conserver environ 1 fique sur la chaine du Luberon et la
an et demi apres la date d’achat. ‘® nasaique des te{res i%ié?&eié \{ggi
& es Ol1l .
- . pouvez reperer 5 i n
. feuillage argenté. gy TR
= n > . - - : 1’année
ldces de sortl Le mardi matin, de mi-juin a mi-seg‘elf“lgg"?n?%“ofn%‘:ﬁ ap(’;xrlaggi\}%u = Z géigd : agg‘él:e libre -3
& . . isti [turelle des oliveraies de la [ cui ? : pour tous
f%‘;g de Huile Nouvelle - Fin janvier & Manosque - Dégustation de gsj',?é’ géeg:L::lerte de Phuile dolive de Haute Provence au Moulin de Z gglclésg‘jgiiitép: personnes valides,
ehiones pedestre seuioment.
8 ivades - . ! . de min .
:!éi]el}gtgggn d’huile et démonstration de taille. o Journée porte Oquene Qespmgggnguc‘!’ﬂ::(ﬂggemou"ns» les moulins i gggignce N 4 . X
A I'occasion de la «Journee FO A T it boucle : non
Balades culturelles de Vaucluse ouvrent leurs portes chague année et vous '";’r']tg:tdg i< ggrk ing : Guipel s,
o Giono et I'olivier - 5 - palade entrer au cceur du métier de moulinier au cours dtun% :gl: e oste . i
Le mercredi matin, de mi-juin & mi-septembre a Manogqge 'S les décembre, Venez voir, sentir, godter, toucher et entendre ! N b )
touristique et littéraire a travers 'euvre de Jean GIONO, dans gratuite est ouverte a tout public. . ;

iverai olline du Mont d’Or. ) .
s o e Pour plus d'infos : Groupement des Oléiculteurs - www.civampaca.org

Source : Groupement des Oléiculteurs de Vaucluse -

® civam84@wanadoo.fr
-



» 1dée de Balade :

® « A la découverte du diagnant po:.rd... »
A Redortiers— Les Brieux C/ M. Bénar

décembre

Les journées et l'ensoleillement se réduisent encore... c’est le début de ’hiver. L'air est frais. La neige se
dessine sur les montagnes au loin et gagne parfois les plaines. Beaucoup de champs sont labourés et
les premiéres cultures implantées avant I’hiver patientent dans le froid. C’est le temps des truffes qui se

i 2 / g i . Coordonnées GPS / Longitude : 5.6217813 -
vendent discretement sur les marchés. Les gelées matinales sont courantes et le potager se vide. W [olitude : 44.0614704
Y : V.2 Bond | ¥ o A quelques kilométres de Banon, dans un
1 b £ TP L ' 9 .

“® vallon boise nourri par des Selrees. ael”
]écl)ﬁ\sri?.rl:e:é bg?:isse, son lieu de vie et son

D B ey tong ay senciers eertet B8 o,
gggg?_?:?a;reude votre hote. Puis de retour

e nds. _—
oS O rentic i nourrissen

La forét des & forestiers, les animaux 5¢ Tl

Dans Bos P et ffre la nature (fruits,
an'diermement de ce que leur 0 Ire la naie ontourez

qugges plantes, champignons. - - e}nlra e

{as animaux qui auraient pu mang 3

e

découvrez
bia s a temps. 3 ferme.. sous les serres,
fhiculteur et son chien n’étaient pas arrives a P A ) ?réidroit ol l’alchlmleDs'°pg§§a§22r2911f?.-
truthc d i t 1l’arbre. Des p 5
. 9 champignon & t a
Joq 9 - PAEUd! o - soyjguvs 9] : SASUOCTU WP Colel ot des usages ancestraux s’offren

t
vous a cheval entre « pays dl'J'Lgbgigrilrg (;e
« pays de Haute-Provence ». L 1t:|.ned S
@ termine par une dégustation autour de

Fiche d’identité de la truffe oy :'; - @ truffe.

Truffe (Tuber melanosporum / Ascomycétes) | i ™ TS Xau(:lg%e’ >
' i la direction
ar Revest-du-Bion prendre 3
‘ la descente, dans
%) Banon par la D950. Dans BeeRte; KIRs
= ) rand virage (panneau « Ve .
5 %ing »), prendre sur la gauche le chemin de

@ terre qui méne a la ferme.

9 ou

asser
is les Alpes-de—Haute—Provence p 7
§ > par-Borcatauier (3050) on Bt G2 PE L Ne:
4 rvatoire (D > ] 3
w grggzie la direction9gg Rgggigiﬁgi éeﬁéggg
jours par la D 9 2
., ;ﬁe§gﬁgs mingtes et dans le premler grand

I
e [a fruffe est tres appréciée depuis I'Antiquite.
Connue pour sa saveur, elle est aujourd’hui un
proauit rare et de grande valeur. ‘
e [a truffe est un champignon comestible qui se
developpe aans les sols calcaires & une profondeur
de 1 a 15 cm, au pied d'arbres dit « truffiers »
(chénes, noisetiers,...). Elle se récolte a l'aide d’un
chien, d’un cochon ou a la mouche de mi-novembre
a mi-mars.

e [a principale variéte, la Tuber melanosporum
dite « Rabasse de Provence », noire & maturitg, elle e =y
est cuisinée sous forme d’omelette, de brouillade, =+ e

4 ! t £ ; chemin de terre a droite.
de creme ou de purée. C'est le diamant noir de la . e "‘_ Vs f* gégggﬁ dggegg‘rieggindre la ferme. :
ngvelnce-! . 5 mij. : R ) ’ > Quand : Toute 17année sur réservation (
écolte : mi-novembre a mi-mars. Py oy 04-92.73.28.96 ) L oSN o
Consommation : automne/hiver. ghin LN e - S S prix : 7 €/pers. — 3,5 € pour
L
-

ui ? : Pour tous =
P ; ggggsgibilité : Personnes valldgzége+ B
préférence, randonnée pédestre gul
ion.
gugﬁige : 2h30 — 3h00
S Distance : environ 6 km
> En boucle : oul
> Parking : oul

P 1 O Lo Consommons des
e A & ‘ proddeulstasisloox::aux

Ail, be'ﬁ‘erxve, c-\ro‘(-l‘e, chou ﬁeur‘, cL\ , s-\laée, nav ') —

e+, Lile c"olive, célerﬂ', oiénor\ sec, Pav\nis, potme = +er~r~e,

o e &

poireay, Po'i‘im:xr‘ron, courge, radis noir, echealote, éPinnrc’, -t‘oPi:ambour*, qunan, pomnne, agneay, +r-u.C.

P itinéraires
TE Alpes de Provence. D’autres 1tine

: CP . :
Source : G www.itineraires-paysans.ir

paysans sur le site
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