P
e
ame

Nos paysages agricoles
aux 4 saisons
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Les paysages de la Haute-Provence et du Luberon,
Tt oy
Vo .

sont le résultat de I’étroite relation entre les paysans
et leurs terres.
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En ces pays de Provence et de moyenne montagne, la
mosaiquepaysageérerefléte lavariétédesproductions
et l'obstination des paysans a braver les contraintes
géographiques et météorologiques.

L’enjeu de ce programme est de faire connaitre aux
habitants du territoire, les productions agricoles
aux quatre saisons a travers nos paysages.

I1s’agit de faire vivre ces paysages, les observer et les
comprendre, afin de favoriser la consommation des
produits locaux dansune optique de développement

durable.

Cette démarche a pour objectif de favoriser le

maintien deIadiversitédenospaysagesagricoles, leur
biodiversité, I’économie locale, I’environnement et

I’échange entre les producteurs et les habitants.

Consommer localement
des produits de saison,
c’est entretenir la

beauté de nos paysages !

Pour la réalisation de ce projet le CPIE des Pays de
Vaucluse / Centre Méditerranéen de L’Environnement et
le CPIE Alpes de Provence ont élaboré différents outils de

communication.
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PAYS DE VAUCLUSE ALPES DEPROVENCE

Pays du Luberon et
de Haute-Provence

Dans ce panneau, nous vous invitons a découvrir, a observer,
a lire et interpréter ces paysages et leurs productions aux
quatre saisons.

Les paysages du Luberon et de Haute-Provence se présentent
a notre regard.
Composés a la fois d’éléments naturels et faconnés par
les usages des hommes, leur lecture et leur analyse nous
permettent d’en comprendre I’organisation, les interactions
et ’histoire.

Région

oy B VB A

uaute Provence-Alpes-Cote d'Azur

DISIELO Bpleulteurs gt do Gysintfonss Py i
? enProvence " e Sudison. § s, o

- . i % frovans
E b o e



- A
= ¢
-

PAYS DE VAUCLUSE ALPES DE PROVENCE

Saisonnalite et
productions locales

e Pour maintenir la diversité de nos paysages agricoles et de leur
biodiversité,

e Pour maintenir I’économie locale,
e Pour créer des liens sociaux entre le producteur et le
consommateur,

« Pour limiter les pollutions (pollutions de I'air, gaz a effet de
serre) et la consommation d’énergie,

e Pour des produits moins chers.

Alimentons-nous d’une facon plus durable !

« En consommant des produits locaux et régionaux le plus souvent

possible, )
e En consommant des légumes et des fruits de saison de

préférence,
« En privilégiant les circuits courts, comme par exemple la vente
directe a la ferme ou en magasin de producteurs,

e En limitant les emballages et en privilégiant le vrac en faisant
ses courses sur le marche.
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Haricot a écosser
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5 T LA IDEE DE RECETTE :
RECETTE : Sauté d’agneau au safran

IDﬁE DE Pour 4 persongnes
galade de Petit Epeautse e
Préparation : 20 min ; Ingrédients : 800gr . d’épaule d'Agneau désossée
cuisson : 35 ML ... gpeautre (50 & 60 g/ Jet coupée en mofceaux - Safran en poudre :
Ingrédients 3 Pt Juges et verts: oignons, |1 dosette -— safran en filament : une dosette
personne) s poivIons TET oeufs durs, olives, |4 ODignons - 4 gousses d’Ail - 3 tomates -

. L oeuts o, ‘basilic, | concentré de Tomate - Huile d’Olive - Thym —

es, CON
tomates, Sive, fromage 9
sl POLH dans 4 018 mél 1 & d 1
le cuire ans 4 Mélangez e concentr le tomate avec le
Rincez le Patis Epe’no\“:gﬁ.gte e et poivree  safran. = ) N
me d' 85 uis egouttez. Ajoutez 2  Pelez et émincez 1'ail et les_oignons.
es légumes ot les autres  pelez, épépinez et concassez les tomates.
votre "°’“’32”€gst Goupé en petits o8 eeaux. Faites revenir les oignons et les morceaux
' inaigrette. :
une vinaid G7olive pour obtenir une belle couleur dorée,
aulcs-‘i‘rovcnc.c-hup:/!www ajoutez alors les tomates, le concentré de

Laurier - Sel - Poivre.
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Source:le tit épeautre ¢ tomate, 1’ail, le thym et le laurier.

Il"|f“cl:“"“‘-‘g‘s;''c':““"'m“cm"""hur“i vsa;%ez,'po;'i.v:e;., recouvrez juste d'eau, bien
anger

nfin couvrez et laissez cuire a feu doux

Ei
gendant 1h30.
ervez chaud avec des pates fraiches ou du

petit épeautre.
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