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L'association internationale Slow Food, qui regroupe plus de 80.000
personnes dans 104 pays des cinq continents, fait la promotion de
I'éducation au go(t, oeuvre a la préservation de la biodiversité agro-
alimentaire, organise des manifestations et publie des livres et des
revues.

Les Sentinelles sont des projets de Slow Food , créés pour accompagner
les petits producteurs et sauver les productions artisanales de qualité. Leur
objectif est de garantir un futur aux communautés locales en organisant
les producteurs, en cherchant des nouvelles voies de commercialisation et
en valorisant saveurs et terroirs.
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La Fondation Slow Food pour la Biodiversité (organisation a but non
= lucratif) soutient plus de 300 Sentinelles sur cing continents et dans 42
nations du monde.

Coordinateurs de la Sentinelle

Didier Chabrol
Tel. + 33 (0)467 451 072
didierchabrol@numericable.fr

www.slowfoodfoundation.com
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Il ne manque pas de terres a Pardailhan (4 000 hectares
pour 165 habitants), et la culture du navet sur de plus
grandes surfaces (actuellement la production annuelle
avoisine les 60 tonnes) pourrait contribuer a y soutenir
I'agriculture paysanne.

L'association des producteurs de navet de Pardailhan est
née il y a une dizaine d'années, et regroupe aujourd’hui
une petite vingtaine de producteurs. Slow Food les
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(au contraire, actuellement la vente se limite au produit
frais disponible 3 mois seulement dans I'année). En plus,
les producteurs entendent collaborer pour mieux suivre le
marché local, peut-étre en participant aux foires locales
chacun leur tour. Les producteurs de Pardailhan organisent
chaque année une féte du Navet Noir, qui attire les
amoureux de ce produit d'exception.

expositions internationales. Mais apres la derniére
guerre, I'agriculture a décliné a Pardailhan, et la
culture des navets aussi.

Il est
récolté a la main de novembre a février. Le navet
de Pardailhan a la peau noire mais |'intérieur
blanc. Il est doux tendre et délicat.



