En pavé ou en baguette

Voici le bon pain de chez Nou

C’est I'aboutissement
d’un projet imaginé de
longue date au sein de la’
Chambre d'agriculture.
Le syndicat des boulan-
gers de I'Ariége, le CFA
de Foix, la marque Nou
Ariége Pyrénées, sans
oublier les agriculteurs
de la filiere boulangére,
ont mélangé leurs techni-
ques pour créer un pain
100% ariégeois...

C'est la boulangerie Le Fournil des
Pyrénées située a Foix, .qui a
accueilli le lancement des “bons
pains de chez Nou*”, des produits
boulangers ariégeois qui mettent
en avant les-talents du départe-
ment. L'objectif du projet est sim-
ple : “donner de’la visibilité & la
filiere agroalimentaire en Ariége,
mettre en lumiére une diversité
extraordinaire", explique Philippe
Lacube, président de la Chambre
d'agriculture de I'Ariége. En jeu :
permettre & tous les acteurs d'une
méme filiére de se rassembler
autour d'un produit final de
consommation courante, et le ren-
dre ensuite aisément réalisable
pour les boulangeries du départe-
ment.

“La création de ces péink permet
de mettre en avant les acteurs du
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territoire, par exemple, Iés' mino-
tiers... De révéler les talents de

_I’Ariége‘ 17, constate avec enthou-

siasme Christine Téqui, présidente
du département. Anthony Parolin
Maurette, président du syndicat
des boulangers et patissiers
d'Ariege, reléve I'intérét des bou-
langers ariégois pour le projet :
“C’est important, dans un
contexte de hausses des tarifs de

la farine, et une évolution de la

consommation de pain en France
qui est passée de 200 g par jour et
par pefsonne a 60 g. Valoriser un
produit local prend ici tout son

sens”.

Une quinzaine de boulangers sont
déja impliqués dans le projet du
"bon pain de chez Nou”. Méme
constat positif du cété de lacoo-

pérative d'agriculteurs meuniers
Mercier Capla; partenaire du pro-
jet et filiale ariégeoise ‘de la

société Les Moulins Pyrénéens :

“0On veut valoriser les circuits
courts. Le choix d’une farine et
d‘une production de blé locale,
c’est un impact carbone limité.
Derriére ce pain, il y a une iden-
tite, une-appartenancé. Je suis trés
favorable aux filiéres courtes, faire

connaitre leurs produits et les

étendre, par exerhple dans.les col-
léges”, souligne Antoine Bérnabé,
directeur industriel des Moulins
Pyrénéens.

Les boulangers désireux de propo-
ser les pains Nou dans leurs vitri-
nes devront suivre une recette et

un cahier des charges précis, s'en-
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gager a utiliser une farine sélec-
tionnée, issue de blés ariégeois et
des départements limitrophes. lls
se fourniront uniquement auprés
de la minoterie Mercier Capla, qui
aura le monopole. de la distribu-
tion de farine pour ces produits.
Dans la pratique, les boulangers
partenaires devront étre inscrits au
répertoire des métiers, et adhérer
au préalable a la marque Nou
Ariege Pyrénées.

‘Sous forme de baguette ou de

pavé, le pain sera entiérement
pétri, faconné et cuit chez les arti-
sans boulangers du département.
Frédéric Bonnel, gérant du Fournil
des Pyrénées, se satisfait déja
d’avoir rejoint ['aventure Nou -
“On va avoir un pain identifié, a
part, qui fait écho au territoire, de
meilleure qualité et aux mémes
tarifs”.
A ce sujet, deés la rentrée, une
carte interactive sera disponible
sur le site www.nou-09.fr pour
permettre aux clients de trouver
les lieux de distribution des pro-
duits, vendus entre 1,10 et 2,20
eurés. Les pains made in Ariége
‘sont sans doute le début d’'une
aventure plus large, faisant inter-
venir d'autres filiéres, afin de
représenter au mieux les talents
de I’Ariége. L'ouverture d'une
ambassade de I'Ariége & Toulouse,
pour présenter les produits du
département, est toujours en pro-
jet...
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