
J O U R N É E  
D E S  C É R É A L E S  O U B L I É E S

Ferme expérimentale de l’École d’Ingénieurs de PURPAN
2575 Chem. de Vallesvi l le, 31600 Seysses

F O C U S  S U R  L E  P E T I T  É P E A U T R E ,  L E  B L É
P O U L A R D  E T  L ’ A M I D O N N I E R

Inscriptions :  
daphne.blondel@vetagro-sup.fr
06.82.48.47.75

ou avec ce lien : 
https://forms.gle/uYLNrL5LGix4ikh27 

  

LUNDI 
10 JUIN 
2024

CAMPUS DE
LAMOTHE

V e n e z  é c h a n g e r  a u t o u r  d e s  c é r é a l e s  m i n e u r e s ,  e t
d é g u s t e r  d e s  p r o d u i t s  b i o  l o c a u x  



12h - 14h12h - 14h
Repas bio localRepas bio local  

14h - 16h14h - 16h
Ateliers de discussion autour des céréales mineuresAteliers de discussion autour des céréales mineures

animés par les partenaires du projet DIVINFOODanimés par les partenaires du projet DIVINFOOD

10h - 10h3010h - 10h30
Accueil et caféAccueil et café  

10h30 - 12h10h30 - 12h
Visite des essaisVisite des essais  

Visite Visite de la plateforme expérimentale des blés anciensde la plateforme expérimentale des blés anciens    enen
agriculture biologique : 9 agriculture biologique : 9 blés poulardblés poulard,,    8 8 petit épeautrespetit épeautres, 7, 7
amidonniersamidonniers,,    des des mélanges variétauxmélanges variétaux et des  et des associationsassociations
avec des légumineuses, animée par l’École d’ingénieur deavec des légumineuses, animée par l’École d’ingénieur de
Purpan et le Biocivam de l’Aude.Purpan et le Biocivam de l’Aude.  

PROGRAMME
JOURNÉE DES CÉRÉALES OUBLIÉES 2024JOURNÉE DES CÉRÉALES OUBLIÉES 2024

Buffet offertBuffet offert cuisiné par  cuisiné par Ma Pause BioMa Pause Bio à à
partir de pâtes de blé poulard et de petitpartir de pâtes de blé poulard et de petit
épeautre confectionnées par l’épeautre confectionnées par l’OdysséeOdyssée
d’Engraind’Engrain (vente de pâtes sur place). (vente de pâtes sur place).

Atelier 1
 Les avantages de la

sélection paysanne et
bilan des travaux du

réseau des producteurs
du GAB65.

Atelier 2
Les performances et

caractéristiques
agronomiques, l ’ intérêt

des mélanges et des
associations. Atelier 3

Outils et organisation
autour du stockage, de
la transformation et de

la commercialisation des
produits. 

 

Présentation du projet DIVINFOOD


