Occitanie, le 13 septembre 2016

Jeudi 22 septembre - Marché Marcadieu a Tarbes
Les fromages de qualité d’Occitanie viennent a la rencontre des Tarbais !

A 'heure du regroupement des régions Languedoc-Roussillon et Midi-Pyrénées, INROUALIM, Institut
Régional de la Qualité Agroalimentaire d'Occitanie, méne une opération d'envergure afin de faire
connaitre kes fromages prodults en Occltanie sous signes officiels de qualivé, Cest alnsi que les tarbals
paurront s'informer et déguster gratuitement le jeudi 22 septembre le Bleu des Causses AOQP, le Laguiole
ADP, le Pélardon A0P, le Rocamadour AOP, le Roguefort A0F et la Tomme des Pyrénées IGP, Un food-
truck sera installé pour cette oocasion au Marche Marcadieu 3 Tarbes de 7h 4 14h.

Les fromages de qualité d'Occitanie. A la rencontre de grands terroirs

Terre de goot, dauthenticité et de gourmandise, I'Occitanie est riche d'une grande diversité de fromages
engagds depuis de nombreuses années dans une démarche officielle de qualité et d'origine. En les
presentant d'ici la fin de I'année dans & villes de la région {Carcassonne, Maontpellier, Toulouse, Perpignan,
Mimes, Tarbes, Albi et Cahors), le regroupement de fromages d'Occitanie soubaite inciter le grand public 3
consommer occitan ; des produits vrais, gourmands et faits avec passion. Des produits sains, issus d'un
terroir gorgd de saveurs pour se falre plaisir tout en se faisant du bien,

En choisissant de consommer des fromages issus de cette grande région, c'est véritablement un choix
citoyen gque le o consom’acteur » opére, || défend ainsi les inkéréts des producteurs locaux et soutient
Féconomie régionale, Les différents Signes d'ldentification de la Cualité et de I'Origine (5100) -
Appellation d"Ongine Protégée, Indication Géographigue Protégée, Appellation d"Origine Contrdlée, Label
Rouge et Agriculture Biologique- sont des garants de qualité et de production respectususe de
Fenvironnement. Fortement liés 3 la zone géographique ol ils sont produits, les 5100 participent 5 la
préservation d'un patrimoine agricole et alimentaire souvent vitale pour leur temitoire.

b fromages d'Occitanie a découvrir ou redécouvrir

Engagéds dans une démarche de qualité, les fromages d'Occitanie contribuent & enrichir et démarquer
I"offre gastronaomique de leur territoire. Dans un contexte de crise mondiale et face aux turbulences que
traverse le secteur agricole, les producteurs de Languedoc-Roussillon et de Midi-Fyrénées ont souhaité
&'offrir une plus prande visibilité. Le rapprochement des deux régions a fait e reste |

Blew des Causses ADQP

Avec sa pate ivoire veinée de blew, sa crodte naturelle fleurie, le Bleu des Causses a acquis ses lettres de
noblesse grice 3 Fobtention de FADP en 1996. Ce fromage au lait de vache entier, & pite persillée, puise
5@ puissance aromatique, son onctususe consistance et toute lintensité de 5a saveur au coeur du terroir
aveyronnals, 5a particularité est détre affiné dans des caves naturelles creusées dans des éboulis
calcaires, exposées au Mord et parcourues de courants d*air frais et humides via des fleurines permettant
le développement du « bleu », Centrée sur le département de Iaveyron, Faire d'appellation déborde sur
les départements du Lot et de la Lozére,

En savair plus sur www.bleu-des-causses.com

Laguiole &0OP

Appellation d'orgine contrdlée depuls 1961, le fromage de Lagulole, comme toutes les A0C-A0P, est né
d'un terroir. Aujourd’hui, les producteurs le préservent en associant les évolutions technigues et la
valorisation du patrimoine naturel et culturel, Le Laguiole se présente en fourme cylindrigue pouvant
atteindre 50 kg. La durée minimum d'affinage est de 4 mois mais elle peut atteindre 24 mois. Grice a une
alimentation composée d'herbe et de fain, le lait et le fromage sont marqués par |a richesse de la flore
des prairies d'altitude qui se retrouve dans ce fromage de caractére. L'aire d"ADP se limite & une
spixantaine de communes toutes situées sur le plateau de 'Aubrac aveyronnais, cantalien et lozérien.

En savoir plus sur www, fromage-laguioke . fr



Pélardon ADP

L'obtention de 'ADP en 2001 a permis d'enraciner définitivernent le Pélardon a ses origines cévenoles et
languedociennes, 5a zone géographigue s"étend sur les départements de FHérault, du Gard, de la Lozére
et de 'Aude et comprend prés de 5300 communes. Le Pélardon se présente comme un fromage a pate
molle au lait cru de chévre, De forme cylindrigue & bords arrondis, son diamétre peut varier entre 60-70
mm, mesure de 22 & 27 mm de hauteur, pour un poids de 60 pr minimum. Apres 11 jours d'affinage, il
présente une jolie crodte fine de couleur créme, parfois parsemés de molsissures superficielles blanches
ou bleues. Plus affing, =a crodte s'assombrit et il développe un godt de chévre plus marqué. Chague
Pélardon est unique, grace au savoir-faire traditionnel propre a chaque producteur et a la richesse et la
diversité de Falimentation des troupeaus.

En savoir plus sur www.pelardon-aop.fr

Rocamadour AQOP

Grice a la renommés du site de Rocamadour et & Fobtention de "A0C en 1996 puis de FADF en 1995,
I"élevage caprin a progressd sur les exploitations de ce terroir pour en devenir, dans bien des cas, activité
principale. Produit sur ensemble des Causses Quercy, le Rocamadour est un fromage & pate molle
exclusivernent fabriqué & partir de lait de chévee cru et entier., | se présente sous la forme d'un palet de &
cm de diamétre et 16 mm de haut. Sous sa fine peau veloutée se cache un fromage a la texture fondante
et onctueuse, Cette nature crémeuse est le résultat de son affinage de 6 & 7 jours. Entre sa peau qui reste
souple et le coeur du fromage se développe une légére couche de créme.

En savoir plus sur www.acp-recamadoyr.com

Roquefort AQP

En 1925, le Roguefort est la 1™ Appellation d'Origine fromapgére de PHistoire, Son origine et sa typicite
sont garanties par une Appellation d'Origine Protégée (AQP], C'est un fromage a péte persillée
exclusivement fabrigué a partir de lait de brebis cru et entier de race Lacaune. Ce lait est collecté dans le
Rayon de Roquefort, zone de production délimitée par I'AOQP couvrant la majeure partie de "Aveyron et
une partie de "Aude, du Gard, de ["Hérault, de la Lozére et du Tam, I est affiné & Roquefort-sur-Soulzon
dans les célébres caves naturelles dont les fleurines assurent une hygrométrie et wune température
constantes. C'est grace & l'intensité, |a finesse et le caractére de ses ardomes que le Roguefort s'est hisse
au sommet de la gastronomie frangamse, Majestueux & I'dtat brut sur un plateau de fromage, il s"accorde
également avec des ingrédients : des [égumes et fruits frais, des fruits secs, du pain d'épices...

En savoir plus sur www.soyez-roquefort,fr

Tomme des Pyrénées IGP

En 1980, les principaux opérateurs se regroupent au sein de I'Asszociation des Fromagers Pyréndens et
obtiennent en 1996, FIGP pour la tomme au lait de vache pasteurisé. Aujourd’hui, ils collaborent avec les
artisans et les producteurs fermiers dans le but d'élargir la démarche aux laits crus et thermisés de vache,
de chévre et de mélange (vache/brebis, chévrefbrebis, vache/chévre], La Tomme des Pyrénées IGP est un
fromage & pite pressée non cuite. 5a pite de couleur ivoire 3 jaune pile est souple, parsemde de
nombreuses ouvertures réparties sur 'ensemble de la tranche. La Tomme des Pyrénées offre un godt
agréable et franc, délicatement ackdulé pour la crodte noire, plus corsé pour la crofte dorée, L'aire de
production couvre les départements des Pyréndes-Atlantiques, des Hautes-Pyréndes, de "Anége et une
partie de la Haute- Garonne et de I'Aude.

En savair plus sur tommes-des-pyrenees s-monsite com
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