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'ambassadrice

du saifran
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es safraniers du Quercy ne pou-
vaient réver meilleure ambas-

sadrice. Martine Tourmeboeuf,
la secrétaire de leur association, est
une passionnée, une militante méme.
Parlez lui safran est son enthousiasme
déborde. Dynamique et joycuse, elle
savoure d'avance la 15e Féte du sa-
fran du Quercy, qui se déroulera ce
week-end, a Cajarc. Elle nousen parle
avec d'autant plus de plaisir qu’elle
est aussi productrice amateur et res-
ponsable safran a la coopérative Cau-
déval de Cajarc.
Déja une 15e édition de Ia Fétedu
safran.
Ceserasamedi2oetdimanche 21 octo-
bre,avecdes visites de safraniéres,en
pleine floraison. Enfin,on I'esperecaril
nefait pas encore assez froid.La nature
nous rappelle ainsi 'ordre des choses. ||
y aura aussi un marchéausafran avec
des producteurs fermiers,des patissiers,
del'artisanat d’art,des expositions et
des repas élaborés avecdu safran. No-
tons que les restaurateurs de Cajarc
s’associent,en mettant le safranal’hon-
neurdans leurcuisine.
Comment est née une telle initia-
tive?
Lesafran dans le Lot est une tradition
agricole et culinaire. Mais, les safranie-
res se perdaient a cause des grands
froids et de lI'arrivée du poivre.La Cham-
bre d’Agriculture avoulurelancersa cul-
ture. Dé&s 1999, I’'association des Safra-
niers duQuercy a vu le jour,autour
d’une vingtainede producteurs.
Comment évelua |la production ?
Nous rassemblons une cinquantaine de

producteurs, sans compter lesama-
teurs.La production est essentielle-
ment lotoise, mémesides agriculteurs
de départements proches nous ont re-
joints. Nous totalisons quelque

500 000 a 700 coo bulbes plan-

tés, pour 10 coo m*desafraniéres, pro-
duisantdesaio kg desafran.Pour
I'anecdote, la premiére année,nous
avions produit 40 g.Cette culture n'as-
sure gu’un revenu complémentaireaux
producteurs.

Qu’en est-il de la commercialisa-
tion?

Noussommes structurés auseindela
coopérative Caudéval qui assure le con-
ditionnement et la distribution. Nous
proposons différents grammagesde sa-
fran et 35 praduits dérivés: sirop, apéri-

tif, miel, confitures, confit d’oignons,

Depuis 30 ansdans le Lot, Martine Tourneboeuf, 1a Gati

platscuisinés, etc.
Comment voyez-vous "avenir?
Le safranrevient a la modechezles
chefs et restaurateurs.Jeregretteque
I'on n'en parle pas autantque la truffe!
C’estaussile produit le plus frelate,dans
lequel on trouve du souci,de 'arnica,
des boyaux... Notresafran du Quercy est
produit dans unedémarche qualité, qui
conduit les Safraniers vers I'obtention
d’un Label Rouge etd’'une IGP (identifi-
cation géographique protégée).
Il reste un produit cher...
Le safrandu Quercy atellementde gout
et de couleurqu’ilen faut beaucoup
moins que ceux commercialisés indus-
triellement, pour un résultat culinaire
biensupérieur.Une assiette safranee
revientao,30€...

Propos recueillis par Laétitia Bertoni




	Diapo 4

