
FEDERATION NATIONALE
DES AMICALES AVEYRONNAISES

Maison de l’Aveyron
15,  rue de l’Aubrac 75012 Paris
Tél. : 01 42 36 84 63
email : contact@maison-aveyron.org

2010
15, rue de l’Aubrac 75012 Paris 

Tél. : 01 43 42 02 12 - www.fna12.org
de 14 h à 17 h du mardi au vendredi inclus

CONSERVEZ CETTE BROCHURE,
elle contient toutes les bonnes adresses 

des produits Aveyronnais

8, 9 et 10 octobre
de 9h à 18h - nocturne vendredi soir 22h
Rue de l’Aubrac, Paris 12e, M° Cour St-Émilion

11eMarché
des Pays de

l’Aveyron àParis
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Marché de Pays à BERCY

La vitrine Aveyronnaise à PARIS, c’est BERCY !
Le BERCY de l’Oustal, celui de la Fédération des Amicales
Aveyronnaises du Président Gérard PALOC, mais aussi le BERCY
de la Maison de l’Aveyron, qui va poser ses valises sur le site.

Je vois dans cet événement le signe évident d’une volonté 
commune de nous réunir dans un seul but : l’intérêt général 
du département.
C’est aussi la démarche des Marchés des Pays de l’Aveyron à
Paris.
La 11e Edition s’inscrit dans cette logique qui est d’abord celle du
cœur : faire goûter aux Parisiens une part de l’Aveyron à travers
ses productions.
Ces productions expriment l’identité de nos territoires.
Elles sont riches de leur authenticité, de leur diversité, d’un
savoir faire sans cesse remis sur le métier, génération après
génération.
Nous avons récemment souhaité en marquer à la fois la qualité
et l’origine en créant une « signature » Aveyron.
Sa mission est de porter toujours plus haut et plus loin 
l’excellence aveyronnaise.
L’Aveyron a de formidables atouts.
Sa ruralité construite avec ardeur au fil des siècles constitue 
une chance pour l’avenir. Le Marché de BERCY est une 
occasion unique de le dire. Je remercie tous ceux qui, comme
nous, ont la fidélité à une terre rivée au corps, de porter
cette initiative avec talent.
Nous avons des racines.
La Fédération Nationale des Amicales Aveyronnaises en 
a replanté une part dans la capitale pour mieux affirmer son
appartenance à un territoire.

L’Aveyron nous rassemble. BERCY
en est le témoignage rigoureux.

Chers Compatriotes Aveyronnais, 
Chers Amis Visiteurs,

Quel plaisir de se retrouver, exposants et visiteurs, durant ces
trois jours de fête de l’Aveyron à Paris Bercy. Dans ce quartier de
Paris qui a su, de façon exemplaire, garder son histoire et se
moderniser pour être aujourd’hui le quartier le plus accueillant de
l’est parisien.

Les Amicalistes que nous sommes se sentent particulièrement
bien dans cet environnement à l’image de l’histoire de notre ami-
calisme.

Cette année, c’est le rapprochement et l’entraide encore plus
étroite avec notre département qui est à souligner.
Particulièrement à travers le rapprochement avec la Maison de
l’Aveyron qui va nous rejoindre dans l’Oustal de tous les
Aveyronnais. 

Cet Oustal, unique dans l’idéal qui a présidé à sa construction,
unique dans son financement, unique dans son fonctionnement,
au service de tous les aveyronnais et qui vous accueille une fois
encore, réunis fraternellement autour de lui.

Le onzième Marché des Pays de l’Aveyron vous convie,
Aveyronnais et Parisiens, dans la communion autour de nos
richesses, autour de nos valeurs dans la joie et le plaisir de la
convivialité.

Merci à tous ceux qui œuvrent sans compter leur peine pour que
la fête soit réussie. 

Bonne visite à toutes à tous, vive
l’Amicalisme et vive l’Aveyron.

Le mot de Gérard PALOC
Président de la Fédération Nationale
des Amicales Aveyronnaises

Le mot de Jean-Claude LUCHE
Président du Conseil Général de l’Aveyron
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Jardin botanique d'Aubrac
Dans le village d'Aubrac vous pouvez découvrir le jardin botanique qui vous fera connaître une partie de la flore de la région. 
En effet, plus de 500 plantes du massif de l'Aubrac sont cultivées dans ses milieux de vie reconstitués comme les tourbières,  les
rocailles, les bords de ruisseaux, les sous bois. Vous trouverez en autre la gentiane jaune, le thé d'Aubrac,  le narcisse des poètes, éry-
throne dent de chien,  l'ail  des ours,   le gaillet caille-lait,  l'arnica,   la cistre. Vous pourrez aussi apprendre  la nature et les pro-
priétés des plantes (alimentaires, médicinales, teinture..) toute une multitude de choses qui rendent ce lieu incontournable.

La maison de l'Aubrac
La maison  de l'Aubrac est une  véritable vitrine de l'Aubrac qui vous présente les richesses locales au niveau du patrimoine
naturel, paysager, historique et culturel, sans oublier les domaines agricoles, touristiques, gastronomiques de notre territoire
à travers ses différents espaces :
Un espace touristique pour présenter, valoriser et promouvoir le territoire dans son ensemble grâce à la présence des
réseaux touristiques de l'Aubrac et du Pays du Haut Rouergue ainsi que le travail en collaboration avec les 3 départements
pour présenter la diversité des activités de pleine nature, la recherche du terroir et de ses produits de qualité, les villages de
caractère, les manifestations....
Un espace audiovisuel pour vivre et ressentir l'Aubrac aux 4 saisons à travers des documents projetés sur grand écran, des
témoignages à écouter ou encore la reproduction d'un buron à découvrir. 
Un espace exposition pour découvrir  à la fois des expositions artistiques et temporaires sur l'Aubrac mais aussi des exposi-
tions thématiques et permanentes sur les filières économiques du plateau, et  le projet de parc naturel régional de l'Aubrac
Un espace boutique & librairie régionale qui constitue une vitrine vivante et donc un outil de valorisation, des produits
du territoire de l'Aubrac  elle met à la portée du visiteur toutes les composantes que peut constituer le «  panier
del'Aubrac ».
Un espace gourmand  qui est pensé autour d'une mise en scène de produits locaux destinés à une découverte initiatique
des saveurs du terroir, ainsi seront proposés à l'occasion de l'encas de midi  et tout  au long de la journée  des tartines salées
des tartines sucrées des pâtisseries des glaces et des boissons typées chaudes ou fraîches aux parfums de l'Aubrac lieu unique
pour partager la subtile alliance des goûts et des couleurs de ce plateau

«Découvrir l’Aubrac dans toute sa dimension au fil des saisons»
12470 AUBRAC

& 05 65 44 67 90         maisondelaubrac@wanadoo.fr            www.maisondelaubrac.com
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Carpaccio de l'Aubrac
Pour 4 personnes :

32 ronds de gite coupés en tranche très fine
Huile de noix Jus de citron
1 cœur de céleri 2 oignons 
des cerneaux de noix un peu de 4 épices
sel et poivre du Laguiole vieux

�
�

1 – Faire mariner les tranches de viande dans l'huile de noix
et le jus de citron,( il faut toujours le double de citron par
rapport à l'huile) et ne pas oublier de saler et de poivrer,

2 – Pour obtenir une crème, mixer le cœur de céleri, l'oignon,
une quinzaine de cerneaux de noix et une cuillerée d'huile, y
ajouter une pincée de 4 épices,

3 – Tartiner la viande avec cette crème,

4 – Saupoudrer avec des copeaux de Laguiole et des noix,

5 – Rajouter un filet d'huile de noix et déguster sans plus
attendre,

Hervé BESSIÈRE

Tél. : 05 65 48 44 77

23, allée de l’Amicale
12210 Laguiole

L’Auberge du Taureau

un cadeau vous est réservé jusqu’au 10 octobre inclus,
en indiquant le code promotionnel : 305
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Hôtel de la Rivière
L'hôtel de la rivière situé dans un écrin d'exception, au cœur de la
vallée du Lot est un lieu magique où charme et bien-être se confon-
dent. Avec ses chambres élégantes et confortables, son espace sport et
détente, ses soins relaxations, sa piscine chauffée, son
bar « l'Armagnac » à l'atmosphère feutrée; il a tout pour séduire, a
cela s'ajoute le restaurant La Truyère où on  peut gouter à une cuisine
moderne alliant les produits de notre région aux épices et à d'autre
saveurs du monde. La Truyère  est ouvert sur la nature et sur le pond
gothique d'Entraygues dans ce lieu où se mêlent, arts contemporains
et arts anciens, peinture, sculpture, et poterie. Il ne cesse d’évoluer et
de changer au fil des saisons, C'est dans ce lieu chargé d'histoire que
toute l'équipe de L'hôtel de la rivière a trouvé sa place.
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Accompagnateurs de montagne
Le Parc Naturel Régional de l'Aubrac n'est pas encore fait et pourtant il commence à donner des idées.  Trois hommes connaissant bien la montagne,
Christian Bichwiller, de Saint Chély d'Aubrac Gonzalo Dias de Nasbinals  et Eric Morvant de Saint -Urcize  accompagnés  de quelques autres passionnés
des trois départements et des trois régions ont créé une association  nommée  « bureau des accompagnateurs en montagne des monts d'Aubrac. 
Cette association à pour but de promouvoir et de faire connaître le massif, Mais aussi de  réunir les professionnels dont l'activité est  essentiellement  liée à la
découverte de l'environnement , à l'enseignement sportif, et  à  l'aménagement des sites naturels propices à la pratique de la randonnée et des sports de pleine
nature. En somme d'être  une vitrine des activités de découverte, des activités sportives et éducatives en milieu montagnard sur le site de l'Aubrac,  le tout en
adéquation avec la charte du futur parc naturel régional.  Les projets sont  nombreux : étudier des circuits pédestres où  de  VTT,  travailler avec les profes-
sionnels du tourisme et de l'hôtellerie, les offices de tourisme les stations météo et surtout faire partager une passion celle qu'ils ont tous, le plateau de l’Aubrac.
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Artisans, Art
ATELIER FLEUR DE CUIRATELIER FLEUR DE CUIR
Articles en cuir
Henri ROUEL
10, rue Alibert
12200 Villefranche-de-Rouergue
& : 05.65.45.60.31

BIJOUX CAILLOUXBIJOUX CAILLOUX
Création de Bijoux Fantaisies
Danielle MENNIELLO
13, place du Marché12130 St-Geniez d'Olt
& : 05.65.42.89.61

CHRISTINE BLANCHETCHRISTINE BLANCHET
Porcelaines
Christine BLANCHET
44, rue du Professeur Calmette - 12000 Rodez
& : 05.65.67.09.00

COUTELLERIE BENOIT L'ARTISANCOUTELLERIE BENOIT L'ARTISAN
Couteaux Laguiole et accessoires
Benoît MIJOULE
21, allée de l'Amicale - 12210 Laguiole
& : 05.65.51.50.80

CREACUIRCREACUIR
Articles en cuir
Éliane JORDA
Les Combes - 12200 Labastide L'Évêque
& : 05.65.29.44.76

GALERIE SYLVIE TONNEAUGALERIE SYLVIE TONNEAU
Gravures, encadrements
Sylvie TONNEAU
1, rue Cote Bossue - 12230 La Cavalerie
& : 05.65.62.76.26

L'AVEYRON GOURMETL'AVEYRON GOURMET
Couteaux et Arts de la table
Philippe BOISSONNADE
Forges de Laguiole
20, rue Louis Oustry - 12000 Rodez
& : 05.65.78.67.38

LA LUMIERE DES ABEILLESLA LUMIERE DES ABEILLES
Bougies, miel et savons
Evelyne ROUSTAN
4, rue Coustel - 12400 Vabres l'Abbaye
& : 05.65.99.05.60

LE MOHAIR DE L'AVEYRONLE MOHAIR DE L'AVEYRON
Vêtements en laine Mohair
Geneviève GEY
Bussac - 12490 Saint-Rome de Cernon
& : 05.65.62.49.04

LILASSAND'ATELIERLILASSAND'ATELIER
Objets décoratifs peints à la main
Sandrine DELAGNES
Route de Bonnecombe
Magrin - 12450 Calmont-de-Plancatge
& : 05.65.69.49.22

LOU REMOULAÏRELOU REMOULAÏRE
Couteaux de Sauveterre et
Laguiole, affûtage et gravure
Bernard EYLER
La Carmélie - 12160 Boussac
& : 05.65.69.09.80

LYSETH CREATIONLYSETH CREATION
Bijoux de création
Marie-Louise DESMONS
Monnes - 12460 Saint-Amans-des-Cots
& : 05.65.44.83.74

MAX CAPDEBARTHESMAX CAPDEBARTHES
Articles en cuir
Max CAPDEBARTHES
Route de Rodez
12800 Sauveterre-de-Rouergue
& : 05.65.47.06.64

ASSURANCES, ... VIA SANTÉASSURANCES, ... VIA SANTÉ
Mutuelle santé
Vincent POTHIER
42, rue Gabriel Lamé - 75012 Paris
& : 01.53.02.17.70

Apéritifs, Vins,
Bières,...
GAEC MAS ANDRALGAEC MAS ANDRAL
Bières artisanales
Amandine AUGAIS
Le Mas Andral - 12540 Saint-Beaulize
& : 05.65.49.45.76

CAVE COOPÉRATIVE desCAVE COOPÉRATIVE des
VIGNERONS D'OLTVIGNERONS D'OLT
Vins AOVDQS Estaing
Alain MIQUEL
L'Escaillou - 12190 Coubisou
& : 05.65.44.04.42

CAVE COOPÉRATIVE LESCAVE COOPÉRATIVE LES
VIGNERONS DU VALLONVIGNERONS DU VALLON
Vins AOC Marcillac
Gilles LAGARRIGUE
RD 840 - 12330 Valady
& : 05.65.72.70.21

DOMAINE LAURENSDOMAINE LAURENS
Vins AOC Marcillac, apéritifs
7, avenue de la Tour
Maryse LAURENS - 12330 Clairvaux
& : 05.65.72.69.37

GAYRAL S.A.R.L.GAYRAL S.A.R.L.
Eau de vie, liqueurs, apéritifs
Paul GAYRAL
Le Bourg - 12200 Sanvensa
& : 05.65.29.81.75

MARCILLAC REVELMARCILLAC REVEL
Vin AOC Marcillac, Ratafia
Jean-Marie REVEL
B.P. 1 - 12330 Salles la Source
& : 05.65.71.76.01

S.A.R.L. BRASSERIE D'OLTS.A.R.L. BRASSERIE D'OLT
Bières artisanales et sodas
Sébastien BLAQUIERE
16, Z.A. de la Salle
12130 Saint-Geniez d'Olt
& : 05.65.52.75.03

S.A.S. MARIUS BONALS.A.S. MARIUS BONAL
Apéritifs, liqueurs, crèmes, vins...
Guy CAYSSIALS
18, route d'Espalion
12850 Onet-le-Château
& : 05.65.67.00.58

SCV  VIGNERONS  DESSCV  VIGNERONS  DES
GORGES  DU  TARNGORGES  DU  TARN
Vins AOVDQS Côtes de Millau, apéritifs
Alain MONTROZIER
6, avenue des Causses - 12520 Aguessac
& : 05.65.59.84.11

Boulangerie,
Pâtisseries,.. 
S.A.R.L. CAVALIERS.A.R.L. CAVALIER
Pains Régalou, viennoiseries,...
Jean-Gabriel CAVALIER
Les Estrades - 12560 Campagnac
& : 05.65.70.42.34

S.A.R.L. CAYLA-ALCOUFFES.A.R.L. CAYLA-ALCOUFFE
Pompes, soleils, échaudés,...
Maryse ALCOUFFE
45, rue Cayrade - 12300 Decazeville
& : 05.65.43.15.60

CHO'PAINCHO'PAIN
Farçous, tartes, échaudés,...
Frank CAZOTTES
Z.A du Puech - 12000 Le Monastère
& : 05.65.42.12.27

S.A. EPI DU ROUERGUES.A. EPI DU ROUERGUE
Pains, viennoiseries,...
Michel MOLINIE
Z.A de Lioujas - 12740 La Loubière
& : 05.65.74.91.03

GATEAU à la BROCHE GIGIGATEAU à la BROCHE GIGI
Gâteaux à la broche
Ghislaine MARTY
Route de Saint-Geniez
12130 Saint-Martin de Lenne
& : 05.65.47.53.35

MAISON LAURETMAISON LAURET
Pains, fouaces, pâtisseries, viennoiseries
Aimé LAURET
Z.A.C. des Planes
12150 Lapanousse-de-Severac
& : 05.65.71.68.69

Liste des expo  

Rendez-leur visite       

LE MESCLADISLE MESCLADIS
Macarons
Pierre DAFAS
Boulevard de Bonald - 12100 Millau
& : 05.65.59.11.46

AU TEMPS D'ÉLIEAU TEMPS D'ÉLIE
Pains, flaunes, fouaces, rissoles,
patisseries
Guilhem BOUARD
65, boulevard Jean Gabriac
12100 Millau
& : 05.65.60.24.25

Canards,Oies,...
GAEC DES CAZESGAEC DES CAZES
Canards gras frais et transformés
Claude FRAYSSE
Les Cazes
12800 Sauveterre-de-Rouergue
& : 05.65.69.94.11

GAEC LAGRIFFOULGAEC LAGRIFFOUL
Canards gras frais et transformés
Sébastien LAGRIFFOUL
Le Bruel - 12340 Bozouls
& : 05.65.44.96.04

GAEC VALLÉE DU JAOULGAEC VALLÉE DU JAOUL
Conserves de canards gras et oies
fermiers, confitures
Christian ENJALBERT
Murat - 12440 La Salvetat Peyrales
& : 09.61.06.39.25

LA DROSERA GOURMANDELA DROSERA GOURMANDE
Canards gras transformés, salaisons
Claude RUS
19, avenue de la Violette
12210 Laguiole
& : 05.65.54.11.18

LA FERME AUX CANARDSLA FERME AUX CANARDS
Canards gras fermiers frais et transformés
Sylvie ARLABOSSE
Gary - 12120 Sainte-Juliette sur Viaur
& : 05.65.69.51.10

LA FERME DE CELINELA FERME DE CELINE
Canards gras frais et transformés
Céline JEANJEAN
Route de la Creyssie - 12120 Arvieu
& : 05.65.67.19.57

LE MANOIR ALEXANDRELE MANOIR ALEXANDRE
Canards gras frais et
transformés, accompagnement
Laurent SEMENZIN
Z.A. La Bouysse - 12500 Espalion
& : 05.65.48.05.01

LES 4 VILLAGESLES 4 VILLAGES
Canards gras frais et transformés
Jean-Paul DELERIS
La Prade - 12270 Najac
& : 05.65.29.70.34
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Charcuteries,Conserves,
Plats cuisinés, Tripoux
S.C.E.A. DE LA BROALDIES.C.E.A. DE LA BROALDIE
Coche fermière transformée et
viande fraîche
Guilhem REYNES
Port d'Agrès, 12300 Saint-Parthem
& : 05.65.64.04.86

ETABLISSEMENTS CANCEETABLISSEMENTS CANCE
Charcuterie, salaisons, conserves
Pierre COURSIERES
Bois de Fumat
12260 Villeneuve d'Aveyron
& : 05.65.81.61.14

S.A.R.L. CARRIERS.A.R.L. CARRIER
RESTAURATION
Estofinade, truffade, pounti,
choux farçis, fouace, farçous,...
Fabrice CARRIER
Quartier de l'Etoile
12300 Almont les Junies
& : 05.65.64.15.99

S.A.R.L. CONQUETS.A.R.L. CONQUET
Charcuterie, salaisons, conserves
Lucien CONQUET
Z.A. La Poujade, route de l'Aubrac
12210 Laguiole
& : 05.65.51.51.04

COUDERC CHARCUTERIECOUDERC CHARCUTERIE
Salaisons, charcuterie, conserves,
foies gras
M. COUDERC
12700 Asprières
& : 05.65.64.87.23

LES DÉLICES DE LOUISELES DÉLICES DE LOUISE
Farçous
Elisabeth CABANIOLS
Florence DEMUR
10, rue Combarel - 12000 Rodez
& : 05.65.68.43.21

S.A.S. FONTALBAT MAZARSS.A.S. FONTALBAT MAZARS
Salaisons, charcuterie, conserves
Ludovic MAZARS
12260 Montsales
& : 05.65.81.63.54

S.A.R.L. GINISTY ALAINS.A.R.L. GINISTY ALAIN
Salaisons, charcuterie, conserves,
choux farcis, farçous
Alain GINISTY
14, avenue Tabardel
12740 Sébazac
& : 05.65.46.91.57

S.A.R.L. LINARD Père et FilsS.A.R.L. LINARD Père et Fils
Charcuterie, salaison, conserves
Bernard LINARD
La Vayssière - 12350 Lanuéjouls
& : 05.65.81.90.04

LA NAUCELLOISELA NAUCELLOISE
Tripoux, Pâtés, jambonneaux,conserves
Charles-Pierre SAVY
Z.A. de Merlin - 12800 Naucelle
& : 05.65.69.20.20

GAEC DES TROIS PASTRESGAEC DES TROIS PASTRES
Porc fermier frais et transformé,ovin frais
Guillaume BOUISSOU
Le Mas Viala
12400 Calmels et le Viala
& : 05.65.49.31.78

PROGRE SASPROGRE SAS
Plats cuisinés, tripoux, terrines.
Jean-Luc REYNIE
Z.A. de Ramasso - 12160 Baraqueville
& : 05.65.69.09.06

S.A.R.L. ROGER VIDALS.A.R.L. ROGER VIDAL
Terrines, conserves, foies gras
David VIDAL
Rue du Moulin - 12230 Saint-Jean du Bruel
& : 05.65.58.47.00

S.A.R.L. LES ROUERGATSS.A.R.L. LES ROUERGATS
Porc fermier frais et transformé
Dominique DALET
Mas de Cabrit - 12270 La Fouillade
& : 05.65.65.75.28

S.A.R.L. SERIN FRERESS.A.R.L. SERIN FRERES
Charcuterie, salaisons, conserves
Roland SERIN
30, route d'Espalion
12850 Onet-le-Château
& : 05.65.67.02.35

Fromages
LES BERGERS DU LARZACLES BERGERS DU LARZAC
Fromage fermier de brebis
André PARENTI
Avenue du Général de Gaulle
12230 La Cavalerie
& : 05.65.62.71.45

S.A. ETABLISSEMENTS CARLESS.A. ETABLISSEMENTS CARLES
Roquefort Carles
Delphine CARLES
6, avenue de Lauras
12250 Roquefort sur Soulzon
& : 05.65.59.90.28

S.A.R.L. LE CARTAYOUS.A.R.L. LE CARTAYOU
Fromage de vache et brebis,
aligot sous vide
Olivier ROQUES
Vieurals - 12130 Aurelle-Verlac
& : 05.65.47.49.48

EARL LA FERME DE DILHACEARL LA FERME DE DILHAC
Fromage fermier de vache,
charcuterie de porc fermier
Serge et Isabelle RAYROLLES
Dilhac
12600 Lacroix-Barrez
& : 05.65.66.19.78

GAEC DE L'ECIRGAEC DE L'ECIR
Fromage fermier de vache
Jean-Marie CAYLA
Vergne-Plaine
12210 Curières
& : 05.65.44.36.44

GAEC DES GRANDS CAUSSESGAEC DES GRANDS CAUSSES
Fromage fermier de brebis
Rémi SEGUIN
Blayac
12150 Severac-le-Château
& : 05.65.47.62.91

COOPÉRATIVE JEUNE MONTAGNECOOPÉRATIVE JEUNE MONTAGNE
Laguiole AOC, tome, aligot, retortillat
Bernard ROBERT
Route de Saint-Flour
12210 Laguiole
& : 05.65.44.35.54

S.A.R.L. LES SAVEURS DE LA TOURS.A.R.L. LES SAVEURS DE LA TOUR
Roquefort Gabriel Coulet, tome,
feuilletés roquefort
Jean-Pierre LAUR
Parc des Cazes
14 rue du 19 mars 1962
12400 Saint-Affrique
& : 05.65.49.20.89

VERNIERES FRÈRESVERNIERES FRÈRES
Roquefort Vernières, fromage de brebis
Jean-Luc GOT
B.P. 9
12250 Roquefort sur Soulzon
& : 05.65.59.86.23

Noix, Miel
Châtaignes,...
ANDRIEU PhilippeANDRIEU Philippe
Vin, crème, huile de noix et de
noisettes, noix
La Borie - 12700 Naussac
& : 05.65.64.62.87

EARL DE LA CHATAIGNERAIEEARL DE LA CHATAIGNERAIE
Marrons, farine et liqueur de
châtaignes, châtaignes fraiches
Jean-François CLERMONT
Seyrolles
12140 Saint-Hippolyte
& : 05.65.66.13.65

  posants 2010

 le meilleur accueil vous sera réservé ...

MIEL DE MANON DALACMIEL DE MANON DALAC
Miel et dérivés, crèpes
Manon DALAC
Carmarans - 12190 Estaing
& : 05.65.44.16.85

MOULIN MEJANEMOULIN MEJANE
Huile de noix et de noisettes, farine
Bernard MEJANE
La Molenerie - 12140 Espeyrac
& : 05.65.69.88.80

Poissons,...
PISCICULTURE DU MAS DE POMMIERSPISCICULTURE DU MAS DE POMMIERS
Truites et saumons de fontaine
bio frais, transformés et fumés
Xavier LECUSSAN
Valat d'Arques - 12230 Nant
& : 05.65.62.14.39

Viandes,...
SA 4RSA 4R
Veau de l'Aveyron et du Ségala
Pierre BASTIDE
Z.A. de la Châtaigneraie
B.P. 50014 - 12240 RIEUPEYROUX
& : 05 65 65 79 48

ASSOCIATION BOEUF FERMIER AUBRACASSOCIATION BOEUF FERMIER AUBRAC
Viande label rouge boeuf fermier
Aubrac
Christian BONAL
2, rue Pasteur - 12000 Rodez
& : 05.65.73.76.08

E.A.R.L. MCG SERIEYSE.A.R.L. MCG SERIEYS
Chèvres, chevreaux fermiers transformés
Marie-Christine SERIEYS
Catusse - 12450 Calmont
& : 05.65.69.55.80

Tourisme,...
CLUB VERTCLUB VERT
Séjours touristiques Sud-Aveyron
Nicolas BLANQUET
Mas de Salel - 12360 Montagnol
& : 05.65.97.55.45

MAISON DE L'AVEYRONMAISON DE L'AVEYRON
CDT, APATAR...
Bernadette CATUSSE-BAZET
15, rue de l'Aubrac - 75012 Paris
& : 01.42.36.84.63

et
FÉDÉRATION NATIONALE
DES AMICALES AVEYRONNAISES
Gérard PALOC
15, rue de l'Aubrac - 75012 Paris
& : 01.43.42.02.12
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Le moulin de Méjane
A  la  sortie du village d'Espeyrac, entre Conques et Entraygues, sur le chemin de
Saint Jacques-de-Compostelle,le moulin Méjane a conservé son aspect d'autrefois.
Ici, depuis 1880, on moud du grain,des noix et des noisettes. Le savoir-faire se lègue,
comme un secret de famille,de génération en génération. Geneviève et Bernard
Méjane en sont les derniers   dépositaires  et  le  perpétuent avec passion. Le mou-
lin fonctionne  toute l'année,alternant la fabrication de farine et d'huile « on fait
de la farine traditionnelle de blé, et de la farine  bio » la préparation des huiles est
plus saisonnière  noix et noisettes sont broyées pour un assaisonnement parfumé,
idéal avec les crudités. L'huile de noix est également très appréciée pour rehausser
un bon plat de stockfisch. La famille Méjane  apporte un soin particulier à la sélec-
tion et à l'origine de leurs produits les huiles vierges et de première pression, sont
extraites sur presse mécanique et décantées naturellement en cuve ce qui exclut toute
intervention chimique, toutes sont garanties 100% naturelles  sans additif ni
conservateur.
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l’Estofinade
Pour 4 personnes

1 stockfisch de 2 kg 500 g de pommes de terre
5 gousses d'ail 10 œufs
30 cl d'huile de noix 300 g de crème fraîche

1 – Débiter le stockfisch en plusieurs morceaux, le mettre à tremper dans de
l'eau légèrement courante pendant quatre à six jours. En fin de trempage,
mettre dans une marmite,  couvrir d'eau et faire frémir 20 minutes,

2 – Réserver l'eau de cuisson, L'égoutter, ôter la peau, enlever les arêtes, puis
l'effeuiller. Dans l'eau de cuisson, faire cuire les pommes de terre, puis les écra-
ser à la fourchette,

3 – Entre-temps, hacher les gousses d'ail et le persil et faire cuire 5 œufs durs
puis les trancher en rondelles,

4 – Battre les 5 œufs restants dans 5 bols différents, Mélanger à chaud au bain-
marie le poisson, l'ail, le persil, les rondelles d'œufs avec 5cl d'huile de noix,

5 – Faire chauffer le reste de l'huile de noix, verser sur le mélange précédant en
alternant huile de noix, un œuf battu, huile de noix, un œuf battu, etc,,,

6 – Assaisonner fortement puis ajouter en final la crème fraîche et servir très chaud,
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LE CARTAYROU
FROMAGE DE VACHE AU LAIT CRU

FABRIQUÉ DANS UN BURON
DE L’AUBRAC

S.A.R.L. LE CARTAYROU
Vieurals - 12130 St-Geniez d’Olt

Tél. : 05 65 47 49 48

La bière d'Olt
Sébastien Blaquière,  Marmot de  pure

souche à crée son entreprise en  1998 avec 
l'ambition de mettre  en avant une région à 
travers un produit. Il a souhaité faire partager
ses réalisations brassicoles et répondre aux
attentes des nouveaux consommateurs de bière,
sa salle de brassage de 20 hectolitres  lui permet
de  produire trois variétés : blonde, blanche et
ambrée ;  conditionnées en bouteilles de 33 et 75
cl et en  fûts de  30 litres. Le choix de matières
premières de  qualité, un outil de fabrication à
échelle humaine et le respect d'un processus de
fabrication  traditionnelle, lui permettent
d'obtenir des bières  artisanales de qualité
supérieure. Pour compléter  cette offre,  il a mis
au point une gamme de sodas limonade et cola
qui permet d'offrir à sa clientèle un échantillon
plus large de produits naturels authentiques 
de notre région.
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Les autruches  de Conques
Il y a maintenant douze ans que Geneviève et
Christian Vigouroux ont acheté leurs six premières
autruches. Inutile de dire l'étonnement des voisins, des
autruches entre Conques et Sénergue c'était plutôt 
surprenant. Ces animaux de la famille des oiseaux coureurs viennent
d'Afrique et s'adaptent très facilement dans notre région. C'est le plus
grand oiseau au monde. Il peut  atteindre une vitesse de 60 km à l'heure,
et ne connais  pas  de vrais prédateurs. Il peut, grâce à sa vitesse et la force
de ses pattes, rivaliser avec un lion où tout  autre carnassier. Il atteint sa
maturité entre deux ans et demi et trois ans. L'autruche peut vivre soixante
dix ans et se reproduire pendant quarante ans. Elle pèse jusqu'à cent cin-
quante kg et mesure environ deux mètres dix à deux mètres cinquante.
Dans l'élevage de M et Mme  Vigouroux, elles évoluent dans des parcs amé-
nagés sur plusieurs hectares. On peut au fil des saisons découvrir leurs com-
portements : parades amoureuses, danses surprenantes, démarches incon-
grues. De la ponte à la maturité toute la chaine d'élevage est assurée sur
place. Les produits sont valorisés en vente directe, la viande est tendre, fon-
dante, facile à cuisiner: «il ne faut pas la faire trop cuire.» conseille
Geneviève. L'abattage et la découpe son réalisés à Villefranche de
Rouergue.  La peau  tannée devient un cuir qui permettant de confection-
ner de nombreux objets de luxe: sacs à main, portefeuilles, ceintures. 
Les œufs sont peints où décorés. On peut visiter l'élevage de M et Mme
Vigouroux tous les jours du premier avril  au trente un décembre et pour
les groupes sur réservation toute l'année.  Aux travers d'une vidéo et avec
beaucoup de passion Christian vous expliquera  tout sur  cet étrange oiseau
qui un jour de l'année 1998 est arrivé dans l'Aveyron.
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Une équipe à votre service

COMPAGNIE AVEYRONNAISE

de services et de gestion

6, rue des Capucines

75002 Paris

11, rue de l’Aubrac

75012 Paris

Tél. : 01 44 77 38 00
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Poème de Michel Baud 

e marche sur ce chemin

non parce qu’il est déjà tracé

mais parce que c’est mon chemin.

Il en est d’autres

en dehors des grands axes surpeuplés,

en dehors des mers de plastique

et des ondes invisibles,

si loin des bitumes et des bétons

à l’abri du temps et de l’urgence

pour partir découvrir ces villages, ces hameaux, ces habitants

cachés derrière les monts et les forêts

pour y revenir, se sentir à nouveau heureux,

s’imprégner de calme, d’odeurs, de lumière et de couleurs

qui se dégagent ici.

J
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LA FEDERAT ION . . .

L’Amicalisme est né à Paris, du désir d’hommes et de
femmes déracinés de leur Rouergue qui ne pouvait plus
les nourrir. Surpopulation et fermes trop petites, 
50 000 aveyronnais s’installent à Paris fin 19 èmeet début 20 ème.

La Fédération Nationale des Amicales Aveyronnaises
est créée en 1947, de la volonté des Amicales de se doter
d’un organe représentant l’ensemble du mouvement
amicaliste, offrant une meilleure lisibilité envers les ins-
titutionnels, Communes, Conseil Général, Elus avey-
ronnais et aussi les Institutions et les Elus parisiens.

Elle fédère aujourd’hui plus de 80 amicales, groupes
folkloriques et associations répartis à Paris, en région
parisienne, en province et à l’étranger.

Un Conseil d’Administration de 36 membres est renou-
velé par tiers tous les ans au cours de l’Assemblée
Générale. Celui ci élit ou réélit le Président qui nomme
le bureau pour un an.

Plusieurs commissions œuvrent tout au long de l’année
dans divers secteurs d’activité tels que : Histoire et
Généalogie, Culture et Bibliothèque, Quilles aveyron-
naises, Rugby, Foot, Fêtes, les Farfadets qui assurent les
permanences téléphoniques et généalogiques etc…
N’oublions pas la Commission des jeunes, «Les
Rabalaïres» qui organise tout au long de l’année des rencon-
tres et l’accueil des jeunes aveyronnais arrivant à Paris.

De nombreuses activités permettent des rencontres pour
tous. La journée d’été en Aveyron chaque 12 août, les
soirées culturelles autour de la culture aveyronnaises,
des dîners débat sur des thèmes économiques, une soirée
Téléthon et le traditionnel Marché des Pays de
l’Aveyron à Bercy. Ce Marché que nous exportons en 

province grâce à nos amis des amicales de Béziers,
Toulouse et bientôt Montpellier pour toujours faire
mieux connaître et rayonner notre Rouergue.

Le Foyer de la Cité des Fleurs accueille depuis 1965 les
jeunes arrivés du Pays. Récemment rénové les jeunes
vivent dans un environnement social sécurisant et
confortable.

Depuis 1996, dans notre Oustal, ce sont 93 logements
qui sont mis à la disposition des jeunes aveyronnais
arrivant du Pays. Les Salons de l’Aveyron, plusieurs
commerces et 2 étages de bureaux complètent cette
unique et magnifique réalisation amicaliste.

Cet immeuble autour duquel est organisé le Marché, est
la fierté de tous les aveyronnais.

Depuis plus d’un siècle l’amicalisme véhicule des
valeurs d’entraide, de solidarité, d’amitié, de générosité
et d’attachement à la terre aveyronnaise. Cette terre qui
a su préserver ses traditions, son authenticité mais aussi
se doter d’ouvrage tel que le viaduc de Millau. 

Voilà le Pays que nous aimons, voilà rapidement
résumé, l’amicalisme que nous servons à la suite de nos
Pères et Grand-pères et que nous transmettrons à nos
enfants. 

N’hésitez pas à nous contacter pour toute question sur
ce mouvement amicaliste, unique au monde par sa lon-
gévité, sa structure, son dynamisme et sa générosité.

Les amicalistes sont heureux de partager leurs vacances
et leur retraite avec leur famille en Aveyron dans un
département dynamique qui vit et se transforme dans
une identité contemporaine.

Expatriés ou restés au Pays, nous sommes tous fiers
d’être  aveyronnais.
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