G14 : Habiter le monde rural


QU’EST CE QU’UNE  AOP ?
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(   LA CONSTITUTION DU PAYS DU BON BEURRE.







 ( (
Quels sont les trois principes de la constitution du pays du bon beurre ?

Art. 1 :……………………………………………………………………………………………………..
Art. 2 : ……………………………………………………………………………………………………..
Art. 3 : ……………………………………………………………………………………………………..
( LES ARCHIVES.
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Quels sont les aspects du produit mis en évidence dans chaque campagne publicitaire ?

Beurre AOC 1964 : ……………………………………………………………..…………………………………

La tradition du gout : ………………………………………………………………..…………………………..
Les grands crus : ……………………………………………………………………………….…………………..
Tourne disque : ……………………………………………………………………………………………………..
Le pays du bon beurre : ………………………………………………………………….……………………..
Joël Robuchon : ……………………………………………………………………………………………………..
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L’AOP Charente-Poitou.
Quels sont les beurres consommés par les élèves de la classe ?

Provenances : Région Poitou Charente (Deux Sèvres, Charente-Maritime, Vienne et Charente) et département de la Vendée
……………………………………………………………………………………………………..
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( Une tartine de vitamine. Quelle santé !
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Vitamine A : croissance, vision, résistance aux infections, vitalité de la peau

Vitamine E : antioxydant, stimule système immunitaire

Vitamine D : croissance et lutte contre l’ostéoporose

Acide gras : bon fonctionnement cardio-vasculaire, développement cerveau de l’enfant

Calcium : diminuerait risque cancer du colon.

Quels sont tous les bénéfices du beurre ? …………………………………………………………………………………….

( La petite fabrique de beurre.
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( S’il te reste un peu de temps.  ( VOIR TOUTES LES VIDEOS :
QUI SE CACHE DERRIERE LE BEURRE ? LE BEURRE ECHIRE.
Consigne : pour chaque question souligne la réponse dans le paragraphe qui précède.

La laiterie:

C’est en 1894 que la Société de Laiterie Coopérative Échiré s’installe au cœur des Deux-Sèvres à proximité de Niort. À cet emplacement, se situait un moulin à farine qui disposait d’une eau de source abondante et pure. 

Un ingrédient encore aujourd’hui essentiel à la qualité du beurre Échiré. 

Le village d’Échiré doit aujourd’hui sa réputation internationale à l’excellence du beurre que produit sa coopérative laitière. 

Pourquoi ce choix de site pour la laiterie de Echiré ?
Les producteurs:

Les producteurs sont à l’origine de l’excellence du beurre Échiré. Pour ce faire, ils se sont imposés des règles de production contrôlées par une charte qualité exigeante tant sur le bien-être des animaux, que sur la qualité de l’alimentation à travers un terroir spécifique dans un rayon de 50 Km autour de la laiterie Échiré. 

Quelle est le rôle de la charte ?
La fabrication:

Le beurre d’Echiré est un beurre AOP, ce qui garantit le respect d’une fabrication parfaite, depuis le processus de collecte du lait jusqu’à la vente du beurre. Aujourd’hui encore, malgré tous les progrès technologiques, la fabrication est restée traditionnelle.  

La Laiterie ÉCHIRÉ utilise une baratte tonneau en bois. Le bois, confère pendant tout le processus de transformation très progressif et lent de la crème en beurre, une texture de beurre souple, fondante, facilement tartinable et d’une élégance gustative rare. 

Quelle est la particularité de la fabrication à la laiterie d’Echiré ?

Qui se cache derrière le beurre ? 

Aujourd’hui, il existe autour du beurre plus de 80 métiers qui, tout en respectant la tradition, ont su évoluer en phase avec les normes de sécurité et de qualité. 


L'élevage :
L'élevage, c'est en réalité une quinzaine de métiers, entre l'exploitation pure à l'environnement, en passant par le conseil, les fournitures ou encore l'hygiène. 
Une qualité durable :
Les métiers périphériques à l'élevage contribuent eux aussi à la qualité de la production laitière, mais avec les exigences et les techniques d'aujourd'hui. Ainsi, pour l'hygiène et la santé, les progrès ont fait évoluer les métiers : inséminateurs, vétérinaires, techniciens contrôle laitier, techniciens de laboratoire agissent au rythme des découvertes scientifiques. Leurs actions permettent aux laiteries de garantir au consommateur un produit final sans aucun risque pour la santé.

De même, pour préserver l'environnement et développer intelligemment les nombreuses exploitations agricoles, de nouveaux métiers sont apparus : chargés d'études en valorisation agricole des déchets, chargés de mission de développement local, ou encore chargés de mission en milieu naturel organisent le cycle de la production tout en intégrant les valeurs du développement durable. Leur action permet à la filière laitière de voir plus loin et de préserver le terroir, base essentielle d'un lait de qualité.
Souligne tous les métiers qui interviennent dans le processus de fabrication et de distribution.

  Je retiens :
……………………………………………………………………………………………………..………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………..………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………..………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………..………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………..………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………..………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………..………………………………………………………………………………
