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La revue de l’alimentation artisanale audoise
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Le lundi 06 octobre 2014, la Maison de la Boulangerie et de la Pétisserie de I’Aude vous propose
une formation dispensée par le laboratoire LANAGRAM
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* Mettre en place un systéme qualité
* Appliquer les bonnes pratiques d’hygiéne
+ Construire un plan HACCP ..
* Respecter la tracabilité inte

ments) et externe T
* Maitriser les circulations dans I'entreprise
_ Appliquer les régles de conservation et de

v mm.:_%_m_. des fiches d’enregistrements per-
mettant d’avoir une bonne tracabilité des
produits

* Avoir dans son entreprise les documents
nécessaires a la mise en place d’un plan de
maitrise sanitaire

Merci de vous inscrire
aupres de notre secrétariat

> Le boulanger
de Cucugnan
monte sa meunerie a Paris

Roland Feuillas, le boulanger de la char-
mante bourgade audoise de Cucugnan,
participe au projet d’un quartier de pro-
ducteurs de qualité qui s’ouvre dans le
3%" arrondissement a Paris.

De ce fait, il va contribuer & la mise en place d’'une
meunerie au cceur de la capitale.

«0On peut consommer autrement,
s’éduquer au manger mieux»

Lui part du principe
gue lorsqu’on rééqui-
libre ses dépenses,
table sur moins de fu-
tilité, on peut consa-
‘ ¥4 crer un budget plus
N o consequent a la nour-
riture saine, consommer autrement, s’éduquer au
manger mieux. Bref, revenir a I'essentiel.

Roland Feuillas a remis au gott du jour le pain a
base de blés anciens et de farines pures. Il a été
salué pour cela par ses pairs. Le boulanger cultive
sur les hauteurs de Cucugnan ol se dresse son
moulin, son four et sa boutique, des blés qu'aucun
champ des alentours n'a jamais vu pousser : bar-
bu du Roussillon, touselle de Nimes, saissette de
Provence, bladette de Puylaurens. Un pain dont le

raysages

i Vins et gastrono

Activités ludiques
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Pays de Carcassonne,
Terre de Séjours

boulanger aime a partager le secret avec autrui. Un pain & savou-
rer jusqu’a la derniére miette. Les premiéres cuissons se feront
en octobre. La boulangerie ouvrira ses portes debut novembre.
On sent déja se profiler les bonnes odeurs.
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