MiKoRiZe

les nouvelles aventures des terroirs
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dans le Gers !




Sommaire

Bienvenue !

3 l'exotisme dans le terroir, vingt
ans apres

Le Konjac en Anjou
4 un vent d'Asie dans les terroirs

Syntheése
7 Les Gambas made in France

Cahier territoire

10 ]'exotisme est dans le Gers
(gambas, bovidés, autruches...)

Un goit nouveau en France
22 ]e lait de Chamelle

une notion paradoxale

26 ]'exotisme de terroir, c'est quoi
au juste ?

MiKoRiZe -numéro un- juillet 2022

page 2



Bienvenue !

Le projet

Mikorize est un
portail d'information
sur les productions
nouvelles qui
s'integrent dans les
terroirs : des
especes "exotiques"
qui finissent par
faire partie du
patrimoine
gastronomique de
territoires agricoles
et touristiques a la
forte personnalité.

notes:

1.
https://www.tourism
e-espaces.com/doc/
3502.bisons-
esturgeons-
autruches-
gastronomie-
exotique-terroir.html
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exotisme et innovation dans les
terroirs

11 y a pres de vingt ans, je décrivais une "gastronomie
exotique de terroir" en mettant en lumiere I'aventure
économique des éleveurs dautruches, de bisons et
d'esfurgeonsl. Ils intégraient leurs produci‘ions dans un
contexte gastronomique marqué par la notion de terroir
et par les labels de qua]ii'é et cl'origine. Qu'en est-
il epuis ? L'exotisme de terroir continue a étre un
moteur de p]us-value et a participer, a une échelle
modeste, a I'attractivité de certaines "destinations". Mais
vingt ans apres, les éleveurs d'Autruches font face a
des difficultés sérieuses, les éleveurs d'esi'urgeons sont
en prise avec une concurrence mondiale tout en se
renfor¢ant et en diversifiant leur production, les bisons
ont vu arriver dautres bovins dans les prairies : le
boeuf Wagyu et les buffles. Mais ce qui fait encore p]us
vieillir I'article d'origine, c'est 'absence des productions
végéfa]es. Prenant la suite des p]ani’es venues apres les
grandes découvertes (pomme de terre, tomates, mais
etc.), les fruits et légumes du monde ont continué a
s'imp]ani'er et a fusionner avec la gastronomie de
terroir . Pour ce numéro zéro de MiKoRize, c'est d'abord
dans le Gers que je vous invite a découvrir ces nouveaux
mariages. Et les nouvelles arrivées se poursuivent avec
le lancement cette année du lait de chamelle et des
nouilles de konjac. Bon appétit !
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Un vent d'Asie dans les

terroirs

La popularité de la cuisine extréme-
orientale a depuis longfemps suscité
une produc’fion d'aliments originaires
d'Asie dans I'hexagone. Les vermicelles
dits de soja (il sagit en fait du haricot
mungo) ont été germés a partir de
graines importées avant que quelques
producteurs se lancent dans cette
culture en France. Plus récemment, la
culture du bambou alimentaire (pour
les pousses) a été diffusée en France
par lintermédiaire dune  société
italienne!. Mais la grande nouveauté
de lannée, cest le lancement de
vermicelles de konjac a partir de
tubercules cultivés en France.

A
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Si le nom de konjac est peu familier,
les nouilles shirataki qui en sont issues
sont nettement plus populaires. Les
différentes nouiﬁes et  vermicelles
proolui’fes a partir de konjac font l'objet
dun flux d'importations assez
important : pour l'ensemble de 1Europe
cela représente 2000 & 4000t* . 1l faut
dire que son utilisation dans la cuisine
asiatique se double de qualités
diéfé’fiques hors-normes. 1l apporte tres
peu de calories mais coupe la faim
efficacement, ne contient pas de glu’fen
et est au contraire riche en fibres.

un turbercule de konjac
photo © France-Konjac
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Une filiere installée en Anjou

La filiere de konjac francaise a été
lancée il vy a sept ans en Anjou et
les premieres productions de péates
viennent d'avoir lieu. Pour obtenir des
konjac capables d'aboutir & ce résulat,
il faut un patient travail de sélection.
L'obtention de tubercules de 500g,
gabari’t nécessaire pour produire les
nouilles, est le résultat de trois années
de plan’fa’fion et de récoltes successives,
entre le printemps et novembre pour
éviter le froid. La société Plant
[nnovation R&D de Nhung Nguyen-
Deroche est donc parvenue a produire
ces semences dans sa ferme
expérimentale dun demi-hectare, faire
cultiver les tubercules par un
qgriculteur local et mettre en place
l'unité de transformation directe du
tubercule en nouille.

Ci-contre : Nhung Nguyen-Deroche
présente des tubercules de Konjac
obtenus dans le tunnel de la ferme
expérimentqle cliché (¢) France-
Konjac
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Ce processus nouveau remplace celui
plus traditionnel de la transformation
en farine puis en pdtes ou en riz de
Konjac. Cette entreprise innovante est
soutenue  par la  Chambre de
Commerce et dIndustrie et la Chambre
de I'Agricul’fure des pays de la Loire
et par Angers Technopole. Aprés la
produc’fion des premiers paquets de
nouilles, France Konjac souhaite se
ole'veloppe:r et étendre la surface
cultivée & deux hectares & la fin de
l'année.
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---Pour en savoir plus
Le site de la société :
ths://frcmce—konjac.com

Le dossier en ligne sur le Konjac
h’t’t{}:s://www.pearl’frees.com/

mikorize/konjac/id 51892848
notes :
1)  wvoir le dossier en ligne

htt s://www.pearl’frees.com/
miforize/ le-bambou/id 51586768

2) source https://swwwreussir fr/
fruits-lequmes/sival-2022-le-konjac-
nouveﬂe—fﬂiere—agricole—frqncqise—
emergente
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Les gambas

made in France

Les Francais sont particulierement
friands de crevettes : 35 OOO tonnes
ont été achetées cuites en 2019 pour
un montant de prés d'un demi-milliard
d'euros . Si les petites crevettes grises
sont encore pécﬁées depuis des ports
comme La Cotiniere en Charente-
Maritime, les grandes crevettes - les
gambas trés appréciées- arrivent
congelées depuis 1Océan  Indien,
IAmérique Latine ou des élevages
d'Asie du Sud-Est développés aux
dépens des mangroves. Il existe
ourtant une produc’fion dans

’

hexagone . & la fois ancienne et en
oléveloppemen’f, de grandes crevettes
asiatiques.
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En France métropolitaine, 'élevage des
crevettes pénéides a été maitrisée par
les stations IFREMER du littoral
Atlantique avant de se diffuser dans
les marais ostréicoles du Médoc et de
Charente-Maritime. Ces derniers
fournissent aujourd’hui l'essentiel de la
production métropolitaine . L'élevage
conjoint dhuitres et de crevettes
impériales a participé a la reconversion
d'anciens marais salants en voie de
dégradation . La présence des crevettes
dans les claires est également
bénéfique & celle des huitres car les
pénéides limitent la proliféra’fion des
algues nuisibles.
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La solution de l[qqquonie

Beaucoup plus récemment, d'autres types
ol'élevqges de gambas sont apparus : du
coté des pénéides, deux jeunes sociétés et
de jeunes entrepreneurs ont créé des
élevages expérimentaux en Bretqgne et
pays de la Loire. Pres de Rennes, la société
Agrﬂoops integre 1'é1evage de P
]aponicus dans le cadre de llaquaponie :
les effluents des crevettes permettant une
culture hors-sol de légumes. Un peu plus
au sud, dans la mé’rropole Nantaise, la
sociéte Lisqquq associe la prooluc’fion de
pénéioles a celle d'invertébrés destinés & la
consommation animale.

Les crevettes d'eau douce : un consommer
local & diffuser

Dans le Gers enfin, une expérience unique
. (voir article p. 1) : l'élevage de grandes
crevettes d'eau douces asiatiques. 1l s'qgit
d'une production restreinte, locale et pour
une consommation locale. Mais le
dirigeant de cet élevage souhaite voir se
mog\ele se diffuser. A suivre done...
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L'image agri-touristique du Gers est
marquée par une notion de bien-vivre, en
parﬁe popularisée par le film "le bonheur
est dans le pré”. A coté des produifs
em]oléma’riques, armagnac et volailles, toute
une série d'introductions exotiques ou
innovantes sont venues enrichir le
a’mmome astronomique gersois. L'arrivée
lus célebre et dont 11n’regrqhon est la
plus aboutie est le kiwi. Les récoltes du Gers
]Ioarhmpen’[ a lIGP kiwi de l'Adour et au
bel rouge. Dans ' aquqculture les
esturgeons sont présents clepuls 1ongtemps a
Riscle ; les autruches, aujourdhui tres en
retrait, sont élevées dcms le département
olepuls des décennies. Une nouve%e vague
d'introductions s'est developpee depuis le
début de ce siecle et notamment dans la
derniére décennie. Fait unique en Europe,
le dépar{emen’[ détient le seul élevqge de
Gambas d'eau douce (voir article p. 11).

Landes? L U v
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Le Gers a accueilli des bufflonnes et prooluit
de la mozzarella (article P 19). Les produi’[s
transformés participent donc de cet essor des
proclucﬁons décalées, mais souvent en lien
avec les produits locaux : ainsi, les vodkas
gersoises, tirent profit du savoir-faire des
distilleries de I'"Armagnac. Si quelques-unes
de ces productions sont largement diffusées
aux échelles régionqles ou nationales,
beaucoup s'integrent dans les systemes de
ventes locales et aux circuits-courts : vente
& la ferme, marchés locaux et festifs. Les
démarches environnementales sont souvent
au ceeur de l'aventure économique que
représentent ces nouveaux élevages . des
densités faibles, peu d'intrants et une
capacité a aménager 1'espace pour certaines
especes.

Page de Gauche : un champ
de Sorgho dans le nord du
Gers

ci-contre : carte interactive
des productions
"exotiques" du Gers a
retrouver a l'adresse
suivante : bit.ly/3smCilT

Haute-Garonne
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es z’habitants’ ou ouassous est le nom donné a des crevettes
cuisinées localement dans les Antilles. Mais ici, nous sommes
dans le Gers, ou ces grandes crevettes d'eau douce sont issues
du seul élevage d'Europe continentale.

Un beau dimanche de septembre, autour de trois grands bassins
rec’[angulqires, de petits groupes wvisitent un élevqge, achetent de grqndes
crevettes fraiches ou les olégus’[enf a la plancha. 1s peuvent accompagner ces
gqmbas de biere locale, de carpaccios de légumes, le tout bio, ou se restaurer
avec une pizza servie dans un mqgnifique camion de collection (<< type H >>)
et sortie d'un trés beau four couvert d'éclats de faience. Mais nous sommes dans
le Gers pres de Mirande, et ces Gambas ont été élevées dans 'eau douce. Ces
animaux pqr’[iculiers, avec des longues pinces bleues pour les males dominants,
sont originaires du sud-est asiatique.

Macro%rachium rosenbergii a vu son élevqge se mondialiser, au-dela du
continent asiatique” . Elle est méme présente dans des territoires francais outre-
mer, notamment en Mar’finique ou elle cétoie d'autres "z habitants" . Mais en
France, et méme en Europe continentale, c'est une premiere. Elever une espece
des regions Jfropiccxles en zone tempérée implique une saison courte : le début
d'automne, avant que l'eau des bassins ne devienne trop froide. Incqpable de
se maintenir dans nos eaux et de s'y reproduire, Machrobrachium rosenbergii
ne représen’fe aucun dqnger de dissémination d'une espéce invasive. Chqque
péche consiste en fait & vider l'un des bassins pour y récupérer les gqmbqs.
Du fait de la faible densité de llélevqge, elles ne sont nourries que par
ce qu'eﬂes trouvent dans les etangs, le milieu étant ensemencé avec du
tourteau de tournesol produif localement. L.a dimension durable de 1'é1evage,
s‘accompqgne dune vente en circuit court. Celle-ci concerne aussi l'autre
proolucﬁon des etangs : les crevettes parties, ils sont consacrés au grossissement
des truites.
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Ci-dessus : la récolte, début octobre
2021

Ci contre Macrobrachium rosenbergii
male. clichés Marc Lohez
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“La France est un pays pionnier de I’aquaculture : dés
le 19éme siécle, les hommes du terrain se sont alliés
aux chercheurs, aux instituts techniques, pour trouver
des solutions aux problémes de ressources et

d’environnement.”

Cet élevage unique qui se veut &
lavant-garde dun mouvement de
diffusion plus large sinscrit
pqrfqi’femen’f dans la grande tradition
des aventures aquqcoles de Thexagone.
La France est un pays pionnier de
llaquacul’fure . dés le 19eme siecle, les
hommes du terrain se sont alliés aux
chercheurs, aux instituts Jrechmques,
pour trouver des solutions aux
pro]olémes de ressources et
d'environnement : lélevage de truite
et lostréiculture, étaient une réeponse
& la diminution de ressources affectées
a la fois par la surpéche et par la
dégrqclq’fion de lenvironnement. Tres
tot, des especes allochtones ont été
introduites, plus productives ou
résistantes.
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[l est est ainsi de l'esturgeon
Ascipenser baeri, d'origine si]oérienne,
il s'agissai’f d'avoir un modele de
reproduction pour sauver l'esturgeon
européen, menacé dextinction dans
son dernier refuge, |'estuaire de la
Gironde. L'introduction de la crevette
impériale, Penaeus japonicus, a été lide
a la volonté d'aménagemen’r des
marais aﬂanﬁques qui étaient en voie

de olégrada’rion (voir chrage P 7)

dégustation du 25
septembre 2021, cliché
Marc Lohez
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Les motifs environnementaux des
introductions des esturgeons et des
crevettes se conjuguent, comme pour
toutes les autres especes qui ont rejoint
Hrlexqgone &epuis la fin des trente
glorieuses, d'un chqngemen{ de regqrd
sur les territoires de produc’[ion .

L'accent mis sur la production et la
consommuation locqle, e lien social que
constitue les wvisites (quidées et tres
pédqgogiques) de llexp oitation met en
avant une notion de terroir a la fois
naturel et social. Le terroir devient
alors un lieu de réa propriaﬁon de

l'alimentation par les populqﬁons
locales.
D'autres produc’rions exotiques de

terroir mettent dqvan’fqge en avant
celui-ci en tant que « destination »,
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Les « Gambas dici » de Géraud
Laval  illustrent parfai’femen’f le
développement de ces élevages li¢ &
la ois a des perspectives
environnementales et a lexotisme de
terroir qui entretiennent des relations
croisées. Ainsi le 1ogo de son entreprise
représente un Macrobrachium,
reconnaissable & ses longues pinces
bleues, coiffé d'un béret. Décrivant les
atouts de son élevage® , il l'oppose
symboliquement & tout ce que la
consommation habituelle et assez
massive de gambqs par les Francais
peut avoir d'absurde : un parcours de
milliers de kilometres dun proolui’r
congelé et dénaturé, fruit de la
surpéche ou d'élevages intensifs
mettant en dqngers des milieux
naturels.

cest-a-dire en lien avec le tourisme,
pour un marché plus régionctl ou
national, voire international dans le
cas du caviar d'Aqui’fqine. On trouve
une situation hybride entre ces deux
axes dans les élevqges de crevettes
impériqles intégrés aux exploi’fa’fions
ostréicoles des marais charentais et du
Médoc : ils permettent une
dégus’fqtion—visi’fe locale, mais
constituent aussi un outil de promotion
touristique.
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1Z'habitants ou ouassous est le nom nommé &
des crevettes cuisinées localement. DEAL de la
Martinique, Crustacés terrestres et d'eau douce,
aotit 2020, en ligne
http://www . martinique developpement-
olurqble.gouv.fr/crusches—ferresfres—et—d—eau—

douce-al494 html consulté le 3 octobre 2021

2 New, M. B, Cultured Aquatic Species
Information Programme Macrobrachium
rosenbergii. Cultured Aquatic Species Fact
Sheets, Dans: Division des péches de la FAQO [en
ligne]. Rome, en ligne : http://www fao.org/
fishery/culfure&species/
Macrobrqchium_rosenbergii/fr , consulté le 3
octobre 2021 Aux Etats-Unis, l'élevage semi-
extensif, avec peu d'intrants, de ces crevettes a
fait 'objet d'une ¢tude dans I'état du Kentucky
au début du siecle. Wurtz William, LOW -
INPUT SHRIMP FARMING IN KENTUCKY,
Macrobrachium rosenbergii , World
Aquaculture, 38(4): 44-49, 2002

3. Weber, Jean LECONOMIE D'UN SECTEUR
AQUACOLE : LA CREVETTE IMPERIALE
SUR LE LITTORAL ATLANTIQUE, IFREMER,
1988, en hgne hﬁ s://archimer ifremer fr/doc/
1988/rc1pport 2499. pclf Consulté le 3 octobre
2021

4 Présentation de son elevqge par Géraud Laval
dans le cadre d'un concours « Talents
Gourmands » , en ligne ths //~www talents-
gourmqnds.fr/geraug laval consulté le 3 octobre

2021

5. Situation assez proche de cultures végé’[cﬂes
comme celle des patates douce et des chqyoﬁes
dans le sud-ouest. Un exemple dans le Béarn : la
ferme Lotrqué & Assat : en igne
ths://WWW‘chebook‘com/FermeLqrque/
photos/ohqmp—ole—patates—douces/
2562492978415203/ consulté le 3 octobre 2021

A gauche : Eglise Saint-Marie de Mirande.
Cliché Marc Lohez
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Les oeufs géeants du Gers

Nous sommes juste & coté du circuit
de Nogaro, un bon endroit pour
élever le plus rapide bipéde au
monde. ['autruche peut propulser sa
grande silhouette & toute vitesse
grace & ses pates dignes dun
vélocirap’ror. Mais comme les
dinosaures, I'autruche gersoise a bien
failli cliqurqi’fre . les élevages
autrefois nombreux dans le
dépar{emenf ont pratiquement tous
disparu, du fait des olépctrts en
retraite ou des difficultés qui nont
pas manque.

s e g
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S'occuper de ces grands ratites ne
s'improvise pas : il faut un certificat
de capacité spécifique car 'animal
n'est foujours pas reconnu comme
domes’fique alors que les élevqges
sont présents en France depuis une
trentaine d'années. Pour ne rien
arranger, trouver un abattoir releve
souvent du casse-téte. Mais se lancer
dans l'autruche est une passion et
celle-ci sest emparée de Vincent un
jeune éleveur de wvolailles. Les
prairies sur lesqueﬂes s'ébattent une
quinzaine de ces rands oiseaux
ruisseau

surplomben’r le val du

Lqpéde.

Des que des visiteurs
approchen’r, ce sont eux qui
constituent |'attraction de
ces grqnds oiseaux autant
que linverse !
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Lors de la visite en avril, elles étaient
en pleine périoole de regroduc’fion - les

ailes s'qgi’fen’f en parade et du sable
est disponible sous les abris pour la
ponte des oeufs. On n'assiste que tres
rarement & une ponte, car les femelles
attendent la fin des regards indiscrets
pour poser leurs oceufs. Cest bien la
seule Forme de timidité des autruches
ui accourent des que le wvisiteur est
gqns leur champ de vision et viennent
observer 1'é’frqnge animal qui ose
qpprocher de leur domaine.
L'expression « beéte curieuse » est
réellement & double sens ici |
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Pour linstant, les  wvisites sont
poncfueﬂes et excep’fionneﬂes, liges la
plupqr’f du temps aux commandes
des oeufs du printemps a lautomne et
de la viande dautruche pour la fin
de l'année. Les quantités sont toutefois
limitées car seule une minorité des
oeufs donnent des autruchons qui
survivent jusqua l'abattage.
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L'oeuf est donc le produi’f phare de
l'élevqge : un geéant caqule de faire
des omelettes impressionnantes, mais
surtout a manger frais a la coque, pour
un moment de convivialité digne
d'une fondue entre amis.

Avec le ole'veloppemen’f de l'élevage,
l'exploi’fq’fion envisage d'orgqniser es
dégus’fqhons & l'avenir. L'autruche du
Gers n'a pas dit son dernier mot !

Pour en savoir plus, contacter le

produc’teur : ].G. page Facebook

ths://www.che]oook.com/

gersau’truches/
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Le Gers a bien stir ses races
locales comme la Mirandaise,
mais des bovins venus
d'ailleurs se sont implantés du
nord au sud du dépar’cemen’c.
On peut y découvrir les talents
de débrousailleuses des vaches
écossaises ou déguster une

liqueur au lait de bufflonne.

e ke R ..
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Commencons par le sud du
département, avec les vaches écossaises
, qau poﬂ fourni et aux cornes
majestueuses. Ces animaux originaires
des Highlands au nord de 'Ecosse, d'ou
leur nom, sont présentes en France
depuis de nombreuses années . Leur
rusticité et leur capacité a maintenir le
milieu oouvert par le parturage leur a
valu d'étre accueillies dans des parcs
naturels comme dans celui de l'estuaire
de la Seine.

Il faut imaginer ce sous-bois
il y a trois ans
impénéfrqble, avec des
ronces partout. Si l'on peut
le parcourir qujourd'hui,

clest parce que des
débroussailleuses
d'excepfions y ont été
introduites : les vaches des
Highlands (Highlqnd
Cattle)
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Leur viande est
égqlemen’f réputee,
notamment pour ses
ualités diété’fiques car
elle est assez maigre.
[nutile cependqnt, de
venir chercher son
steack & la fermedu
Hunt-Cam : les vaches
écossaises n'y sont
élevées que pour la
vente de jeunes.

ien lus au nord, prés de
Condom, la montée vers cette
ferme de Caussens laisse voir

d'abord des petites vaches

rousses, puis des bovins plus sombres.. Les
rousses ce sont d'élégantes jersiaises. Les
bovins noirs au cornes massives sont des
buffles, originaires d'Asie, mais introduits
en Europe olepuis long’femps, notamment
en ltalie. Car si les jersiaises sont la, cest
pour pouvoir nourrir les bufflons.
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Ainsi, le lait des bufflonnes est consacré

a la produc’rion de fromqges , de glqces

et a celle de mozzarella di buffala.

Une 1iqueur est méme concontée avec

de la confiture de lait de bufflonne

par un Hproduc’feur d'armagnac local
e

qui disti

égqlemenf de la .. vodka. (voir la carte

interactive bitly/3smCilT)

La ferme accueille les visiteurs, vend
dans une boutique bien équipée pour
la dégustation. Des visites quidées sont
également organisées sur réservation et
l'on peut faire des repas complets &
'auberge le "Vieux Pressoir".

ths://Www.auvieuxpressoir.com/
Des animations ont lieu & la ferme a

l'occasion de temps forts de l'année
comme Noél ou Paques .

Ou trouver, comment contacter ces producteurs

La Ferme du Hunt-Cam

Sqngdemoy 39730
MALABAT

h’r’rp://www.hun’[—cam.fr/

ths://www.chebook.com/

hunt.cam
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L'Bufala ferme

Lieu-dit au Boutet 32100

Caussens
ths://www.1bufa1a—ferme.fx

ths://www.che]oook.com/

L-Bufala-373787126508928
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un gout nouveau en France

u moment ou ce magazine est édité, les premieres bouteilles de
lait de chamelle et de lait fermenté vont étre commercialisées
depuis le nord de la France. Il ne faut pas y voir l'effet des
changements climatiques, mais d'une évolution des élevages de
camélidés présents depuis des années sur notre territoire.

Les grands cameélidés : un support
exceptionnel pour tous types de projets.

Si les petits camélidés, lamas et Q1pqgas, sont devenus familiers pour
bequcoup de f:rangais, leurs grotnols cousins du vieux monde sont présents
comme animaux de loisirs depuis parfois des décennies. Chameaux et
dromadaires animent des fétes, invitent au voyage dans des fermes

pédq ogiques, pqrfois a llexpérience unique de les monter. Bien des camélidés
sont d ailleurs venus complé’fer un élevage équestre. Ailleurs, les camélidés
sont utilisés pour des animations autour du oléveloppemenf durable : cest le
cas de 'association Camel'idées de I'Aﬂqnﬁque qui participe a la dépoﬂufion
du littoral avec ses turkomans, croisement de dromadaire et de chameaux. .

La fascination pour cet animal dépasse son physique pqrﬁculier il s'agif d'un
champion de la nature | Une amp itude Jfhe:rlrniql,le exceptionneﬂe, des
ressources en eau limitées ? Qu'a cela ne tienne, on peu’f oublier les fievres de
cheval, car le dromadaire peut monter & 42° sans que l'on puisse pquer de
fievre. Cette capacité est un des éléments qui permettent aux camélidés de
lutter contre la déshyolra’quion - il faut y ajouter un sang abondant, des reins
pouvant p:rocluire une urine tres concentrée, la possibilité de se contenter
d'une eau saumdtre entre autres mécanismes d'qdap’fq’fion. Inversement, ils
sont capa]oles de se réhydrq’fer a une vitesse qui mettrait en péril bien des
organismes. Cette méme efficacité se retrouve dans le systeme digesfif qui
permet a ces bétes de se contenter de fourrqges pauvres.
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Une telle rusticité convient bien aux
élevqges du sud de la France,
notamment ceux des plq’fequx du
Larzac et de la Mqrgeride ou lon
trouve deux des trois produc’feurs
lancés dans l'aventure du lait. Mais le
plus grqnd élevqge de France est situé
a des latitudes plus surprenantes, dans
le nord, & que?ques kilometres de la
frontiere belge . Autour d'une société
olirigée par Julien Job, spécialisée dans
a commercialisation et le transport
d'animaux de compagnie, une
structure associative gere un troupeau
de 80 grqnds camélidés, dont de
nombreux dromadaires européens (car
tous issus des Canaries).
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Cette association - la Camélerie- est
au coeur de la populqrisa’rion des
élevqges de ces animaux, notamment

ar sa presence réguliére au salon de
Fagricu ture.

Le Lait de chamelle ses atouts et ses

défis

Comment en vient-on & traire ses
chamelles ? Ceest parfois accidentel ;
ainsi Christelle Derosch qui éléve une
douzaine de dromadaires dans le
Larzac a-telle débuté parce qu'un
chamelon n'arrivait pas a téter sa
mere.
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Mais l'un des facteurs les plus puissants
est lexistence du projet Camel Milk,
soutenu par ['Union Europeenne visant
a faire progresser et a développer la
producfion de lait. Produire du lait de
chamelle de facon rentable représente
un défi du fait de la longueur de la
gestation (13 mois !) et des difficultés
pour transformer ce lait léger et au
délicat pqrfum d'amande mais aux
protéines capricieuses. Toutefois, les

recherches meneées au CIRAD (Cen’rre

de coopération internationale en

recherche agronomique pour le
develop ement), o Mon{peﬂler ont
permis cﬁj Jfrouver des solutions. Il faut

souligner le réle, dans cette institution
et au-dela de Bernard que et Gaukhar
Konuspayevq . le vétérinaire et la
biochimiste guiolen’r les éleveurs dans
lamélioration de la producﬁon laitiere
dans les pays d/élevage camelin.
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Que faire avec ce lait ?

chercheurs et produc{eurs mettent en
avantles vertus digesﬁves et
diétéﬁques du lait, assez pauvre en
gras tout en étant riche en vitamines et
sels minéraux

On peu’f d'abord le boire frqis, sans
qppréhender de tomber sur un gout
fort : le lait de chamelle, juste
délicatement pqrfumé est tres facile et
agréqble & boire  tel quel‘ Les
transformations du lait sont mul’fiples.
Avant les premieres autorisations pour
l'usage alimen’faire, des savons
hypoaﬂergéniques ont éte produi’rs.
Aujourd hui, ont peut 1égq1emen’f le
dégus’fer fermenté (kefir). Bient6t, de
nouvelles utilisations seront
commercialisées : le fromage hqﬂoumi,
dont llqspec’f éevoque la mozzarella,
peut étre griﬂé pour accompagner des
salades.

Les chameaux dans le terroir.

Comme les autres activités de ces
élevqges, la produc’fion de lait s'inscrit
évidemment dans un contexte local,
la plupqr’f des élevqges étant d'abord
un lieu de visite. Ainsi llélevage
Camelarzac propose—f—il a la fois de
monter un dromadaire, déguster le lait
et méme pour les enfants de sessayer
a la  traite avec des femelles
pqrticuli‘erement dociles.  Pour les
élevqges du sud de la France, le gout
du lait est lié a leur alimentation locale
. les dromadaires de Camelarzac vont
tous les jours plusieurs heures brouter et
débroussailler , et moangent fourrages et
luzernes produits localement. L’élevage
de Jéréme Villedieu en Lozere souligne
la richesse de la veégetation de la
Mqrgeride pour l'alimentation de son
troupeau.
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L'élevage
des grands camélidés

L'intégration de ces élevages se fait
égqlemen’r par la participation aux
marchés de produc’reurs . ainsi la
confiture de lait de Camelarzac aura-
telle toute sa place dans les marchés de
Noél languedociens & venir. Bienvenue
donc au lait de chamelle dans la
famille de l'exotisme de terroir .

<- un ouvrage fondamental

Ce livre qui fait partie de la collection «
guide pratique » est aussi une invitation
& la découverte pour ne pas dire au
voyage dans le monde danimaux
excep’cionnel et de leurs élevqges
traditionnels ou plus modernes et dont la
géogrqphie évolue.

Bernard Faye, Gaukhar Konuspayevq,
Cécile Magnqn, L'élevage des gro.ncls
camélidés. Versailles, éditions Que, 204
P (coll. Guide prq’rique)

compte—rendu comple’[ :

ths://WWW.mikorize.info/post/l—
%C3 %AQlevage-des—grands—
cam%C3%A9lid%C3 %AQs—comp’te—rendu—

de-lecture

sur le site de l'éditeur :
https://www.quqe.com/proclui’t/l7 37/
978275993 500l/l—elevage—cles—grands-

camelides

Contacter ou visiter les éleveurs

La Camelerie

15 rue Roger Scﬂengro 59750 FEIGNIES

(France
ths:/ [wwwlacamelerie fr/

ths://WWW.facebook.com/lotcamelerie/
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Camelarzac

ELEV AGE SERANNE LARZAC, La
Cave 34520 La Vacquerie-et-Saint-
Martin-de-Castrie
ths://WWW.chebook.com/camelctch
Dromazere

les salles 48600 Auroux

l‘x’c’cps:/ [wvww.facebook.com/Dromazere
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L'Exotisme de terroir,
c'est quoi au juste ?

Derriere une vitrine réfrigérée
qul propose de belles piéces de
viande de bison d'Amérique,
une formule attire loeil : un
gotit dici venu dailleurs. Cest
une belle trouvaille pour
1'enfreprise « Bisons d'Auvergne
» de Matthieu Péron qui éleve
ces grqnds ruminants dans
I'Allier! . Elle permet d'aborder
une évolution en cours dans nos
territoires agricoles olepuis
uelques décennies : lexotisme
3@ terroir.

Pollution, rapidité, malbouffe
Q@ indifférenciée et mondialisée

goat
exception
‘authenticité
purete
patrimoine et histoire.
paysage
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L'arrivée de produc’rions exotiques dans
nos terroirs est une réalité ancienne.
Sans remonter jusqu'au néoli’fhique ou
aux échanges méditerranéens dans
I'Antiquité, la découverte de
' Amérique a été suivie de l'installation
de plantes et d'animaux d'¢levages en
masse : la pomme de terre, la tomate
et la dinde sont devenues des
composantes de cultures et de recettes
locales, voire le facteur d'une

révolution dans 1'économie agricole
locale comme ce fut le cas pour le mais
dans le sud-ouest.




Du coté des produc’fions animales, on
peut évoquer la truite arc-en-ciel, la
encore ameéricaine d'origine, dont
lintroduction & la belle époque suit de
peu la mise au point de l'qquqcul’fure
en Europe Mais & ces époques, la
notion moderne de terroir n'existait
guére, surtout en tant qu'outil de
romotion des produc’rions ocales. Or,
Fes nouveaux arrivants dans nos
campagnes, depuis les années quatre-
vingt jusqu'a des vagues plus récentes,
se sont installés dans le contexte d'une
crise agricole européenne marquee par
les surproducﬁons, la concurrence
mondialisée, et les baisses de prix.

Celle-ci a motivé des stratégies pour
trouver de la plus-value, dont la mise
en avant de ﬁ)a notion de terroir au
travers des appeﬂa’fions controlées.

Ces deux 1ogiques, exotisme et terroir,
allaient dans de nombreux cas se
rencontrer et se combiner. La fin des
trente glorieuses, avec le ralentissement
de la consommation alimentaire, voit
donc qupqriﬁon de nouveaux
élevages dans nos campagnes : les trois
plus symboliques sont ceux des ratites
(autruches, émeus, nandous), du bison
et de 1'es’rurgeon sibérien.

Ces deux logiques, exotisme et terroir, allaient dans
de nombreux cas se rencontrer et se combiner

Dans le cas des deux premiers, la
promotion évoquait certes des
avantages dié’ré’[iques - des viandes
moins grasses, pauvres en cholestérol,
riches en fer et en gout, mais la
ossibilité de cuire de l'autruche et le
Eison comme des viandes rouges
locales allait conduire a les intégrer a
des recettes evoquant le terroir &
différentes échelles.

Les produc’fions Végéfqles ne sont pas
en reste : Ainsi, une ferme de Soustons
commercialise une « Cassouhuete »,
cest & dire un confit de Canard aux
cacahuetes cultivées dans la méme
exploi’fq’fion.
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La recette a été élaborée par le chef
dun restaurant situé dans la méme
commune. Cette intégration culinaire
s'qccompqgne de la participation aux
circuits de commercialisation locaux,
notamment ceux qui sont associés a
la mise en valeur touristique de la
gastronomie de llequce concerne.
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MiKoRiZe

pubhcoﬁrion
numerique
trimestrielle

en attente d'ISSN

reponsable de
publication:

Marce Lohez

Dans les prochqins
numeros

- Le caviar en France
- trente ans de
proclucfion

- Le thé : une
aventure qgricole
entre Bre’tqgne et
Pyrénées

-des viandes bovines
particuliéres (Boeuf
quyu, Black
Angus, Bisons
d'Amérique etc.)

° Le site

Mikorize.info

La page facebook (suivi de I'actualité des producteurs)
https://www.facebook.com/mikorize

°Le compte instagram pour les visites et reportages
https://www.instagram.com/mikorize/

° le compte twitter : veille sur les filieres émergentes.

@s_terroir

contact: Marc Lohez
mikorize.terroirs@gmail.com
admin@mikorize.info
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