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Benvengut en Occitània e en País Catalan !


C'est en occitan que toute l'équipe du Petit Futé vous souhaite la bienvenue en Occitanie.

Un seul Petit Futé ne suffirait pas à vous faire découvrir les mille et une richesses du patrimoine vivant et culturel de l'Occitanie. Adresses incontournables ou hors des sentiers battus, le Petit Futé vous emmène au cœur du patrimoine exceptionnel de ses 13 départements. Ici, le maître mot est « bien-vivre » ; on prend le temps, on respire, on déguste...

En plus de ses remarquables paysages et son offre large touristique, que vous soyez mordu d’histoire ou de littérature, fin gourmet ou véritable épicurien, amateur de danse et musique, grand fêtard ou sportif amateur, explorateur du dimanche, vous trouverez forcément votre bonheur dans les innombrables activités et évènements qui se déroulent ici.

Avec la complicité de la Région, nous avons réuni dans ce guide spécial le meilleur de la région, entre artisans et savoir-faire traditionnels uniques et gastronomie du terroir. Le Petit Futé vous immerge aussi dans les langues occitane et catalane, toujours vivantes, tout comme ses musiques et ses danses. L’Occitanie, terre de sportifs et de fête ! Prenez place, avec nous, aux matchs de rugby, aux courses camarguaises et aux tournois de quilles, sans oublier les fêtes populaires et les nombreux festivals qui ont lieu sur le territoire. Avis aux bons vivants, vous retrouverez également tous les rendez-vous gourmands et festifs locaux à ne pas rater chaque année !

On vous embarque avec nous dans un fabuleux voyage dans le patrimoine vivant et culturel de l'Occitanie !

L’équipe de rédaction





Carnet


À la fin de ce guide, vous saurez tout (ou presque !) sur l'Occitanie.    Plongez à travers les grandes étapes de l'histoire de la  région et découvrez   ses personnages célèbres. Léchez-vous les babines en  découvrant les   produits du terroir et les spécialités culinaires  locales.   Imaginez-vous danser dans un balèti au son d'un accordéon. Embarquez dans les tribunes survoltées des matchs de  rugby et dans celles des arènes, au cœur des traditions bouvines.   Explorez l'occitan et le catalan, les deux langues parlées sur le   territoire que les habitants continuent à protéger… Vous  arriverez à   la fin de ces pages à prononcer quelques expressions !  Fêtez les   traditions occitanes et catalanes, découvrez les  animaux   totémiques et les rituels catalans et surtout… respirez l'Occitanie, sa nature, ses  ressources   et son environnement protégé. Bienvenue dans un beau  voyage au cœur de  la deuxième région la plus vaste de France.


Patrimoine vivant et immatériel : définition [image: ]


Le patrimoine va bien au-delà des monuments historiques légués par nos ancêtres, bien au-delà des spécificités géologiques naturelles et des paysages, des écosystèmes, faune et flore ainsi que des richesses du sol et du sous-sol ! La notion de "patrimoine vivant et immatériel" englobe également les pratiques sociales, culturelles et artistiques, les représentations, les connaissances et les savoir-faire et "savoir-dire" que chacun reconnaît comme faisant partie de son patrimoine. Comme pour les autres régions en France, le patrimoine d'Occitanie est constitué de tous ces éléments immatériels qui fondent l'identité de ses habitants et qui la différencient des autres régions. Les acteurs et les réseaux du Patrimoine Culturel Immatériel sont accompagnés par la Région Occitanie, qui favorise les coopérations, organise des rencontres et des évènements, et soutient sa valorisation et sa promotion.

Un peu d'histoire !

Parallèlement à la Convention sur la protection du patrimoine   mondial, culturel et naturel de 1972, visant essentiellement les   aspects matériels, la notion de patrimoine culturel immatériel de l'humanité apparaît au début des années 1990, après la Recommandation sur la sauvegarde de la culture traditionnelle et populaire de 1989.
Elle a acquis une légitimité certaine avec la Convention pour la sauvegarde du patrimoine culturel immatériel, entrée en vigueur en 2006. Par sa définition, le patrimoine culturel immatériel (PCI), ou patrimoine vivant, inclut alors les pratiques, les représentations, les expressions, les connaissances et le savoir-faire ainsi que les objets qui leur sont associés que les hommes et femmes d'un lieu reconnaissent comme faisant partie de leur patrimoine culturel. Transmis de génération en génération, il est recréé en permanence et évolue, afin d'apporter un sentiment d’identité et de continuité.

En Occitanie, le patrimoine culturel immatériel est présent naturellement dans la vie quotidienne, que ce soit par ses langues, ses arts, ses coutumes et rituels, ses événements festifs mais aussi ses savoir-faire artisanaux.

Le soutien de la Région

Outre les savoir-faire, les connaissances et les techniques de nombreux artisans d’Occitanie et les productions culturelles (chants, théâtre, danses, arts plastiques, littérature) des nombreux artistes de la région, la notion de patrimoine culturel s’est considérablement élargie ces dernières années, intégrant de plus en plus les savoir-dire (langues, mythes, légendes, toponymes…) et les pratiques sociales héritées de nos ancêtres (jeux et sports, fêtes, gastronomie).
Depuis plusieurs années, la Région soutient les acteurs départementaux, les institutions, les entreprises, les associations et les citoyens qui mènent des actions destinées à la préservation, à la promotion et au développement du patrimoine vivant et culturel. D’ailleurs, en 2022, elle a construit et voté à son Plan « Parlem Una Cultura Viva » afin de mobiliser l’ensemble des collectivités, des associations et des habitants pour une promotion encore plus active des deux langues régionales.

La Région Occitanie est également investie dans les programmes de valorisation du patrimoine documentaire régional, ainsi que de numérisation et de diffusion, comme notamment ceux du Centre Interrégional de Documentation de l’Occitan (CIRDÒC). Elle facilite l’accès en ligne à la presse ancienne régionale et locale, aux fonds patrimoniaux d’inventaire et documentaire.

À travers ce guide, le Petit Futé vous fera également faire la rencontre  de l’Office Public de la Langue Catalane (OPLC) mais aussi de l'Office  Public de la Langue Occitane (OPLO) qui rassemblent les acteurs publics  et privés œuvrant au service de l’enseignement, du développement et de  l’usage régulier de la langue catalane et de la langue occitane.




Histoire de l'Occitanie [image: ]


Bordé au nord par le Massif central et au sud par la chaîne des Pyrénées et la  Méditerranée, entouré par l'Auvergne-Rhône-Alpes, la Nouvelle-Aquitaine et la région Provence-Alpes-Côte d'Azur, un large espace sud européen aux 27 siècles d'histoire, fait de  multiples et subtiles complémentarités, a vu se côtoyer, s'entremêler et s’entrecroiser  des peuples aux cultures, aux langues, aux coutumes et mœurs, aux traditions et aux spiritualités différentes. Les régions  Languedoc-Roussillon et Midi-Pyrénées fusionnées en 2015 en la nouvelle région qu'est aujourd'hui l'Occitanie, ont de tout temps tissé des liens, communiqué  et multiplié les échanges. Le Petit Futé vous emmène, dans ce carnet, au cœur de l'Histoire de l'Occitanie en vous plongeant dans les grandes étapes de sa constitution et de son évolution, entre complexité de son unité politique et dynamique sociale et culturelle actuelle.


[image: ]

Statue de Frédéric Mistral. - © Marie - stock.adobe.com



Les grandes étapes

[image: ] IIe siècle av. J.-C. : la Narbonnaise est créée par Rome, avec sa capitale Narbo-Martius (Narbonne). Il s'agit de la première province de l’Empire  hors de la péninsule italique. Cette période gallo-romaine voit également naître les  cités de  Nemausus (Nîmes) et Tolosa (Toulouse). Montpellier naît à la fin du Xe siècle.

[image: ] 1209 : croisade contre les Albigeois, jusqu'en 1229 : cette guerre est déclenchée par le Saint-Siège de l'Église catholique pour combattre l'hérésie cathare, puis contre le Comte de Toulouse qui l’a soutenue. Elle aboutira finalement à  l’annexion des terres de Toulouse au royaume de France, à la fin du  XIIIe siècle.

[image: ] XVe au XVIIIe siècle : le Languedoc acquiert une relative autonomie grâce, paradoxalement, au rattachement à la couronne de l’ancien comté  de Toulouse. Les nouveaux États du Languedoc siègent à Toulouse et à Montpellier où ils se fixent en  1736.

[image: ] 1790 : création des départements : l'assemblée constituante définit 83 départements en France, avec la volonté d’effacer tout souvenir des  anciennes provinces.

[image: ] XIXe siècle : redécouverte de la lyrique  des Troubadours dans toute  l’Europe et grand mouvement  littéraire autour de Frédéric  Mistral (écrivain et lexicographe français de langue d'oc). Des  intellectuels et des écrivains, au contact des  Catalans, font basculer  la langue d’oc dans la modernité à Montpellier, Toulouse  et Montauban.

[image: ] 1972 : création des régions, qui deviennent en 1982 des collectivités à part entière  au même titre que  les départements ou  les communes.

[image: ] 2015 : réforme territoriale : les 22  régions françaises n'en forment plus que 13. Les régions  Midi-Pyrénées et Languedoc-Roussillon se fusionnent pour former l'Occitanie et ses 13 départements.

Une région dynamique et vivante

L'Occitanie est une région qui, à la fois par ses mesures régionales et par son héritage culturel, vit intensément. Que ce soit le train à 1 €, les ordinateurs offerts aux lycéens et apprentis, les aides pour la valorisation du patrimoine, le « Budget Vert » adopté pour l'écologie...  La Région est engagée pour la vie quotidienne de ses habitants et renforce depuis 2017 son  engagement dans le développement économique et l’innovation ; de nombreuses opportunités d'emplois sont possibles dans l’industrie, l'aéronautique et le spatial, l'agriculture, le numérique ou les activités touristiques autour du littoral et de la montagne. Pas étonnant que chaque année 30 millions de visiteurs français et étrangers découvrent l'Occitanie ; tous sont envoûtés par les paysages et le patrimoine exceptionnels, le bien-vivre de cette terre de sport et de grands festivals, la culture en  toutes saisons, et la gastronomie de qualité inégalable !




Gastronomie [image: ]


En Occitanie, la gastronomie est un voyage tant gustatif que touristique. Puisant dans les matières premières locales, la gastronomie occitane fait référence au savoir-faire artisanal de ce vaste territoire. Seconde région agricole de France et première région pour le bio, l'Occitanie exprime sa diversité au travers de divers terroirs et spécialités culinaires devenues incontournables dans le paysage gastronomique français. Offrant qualité et gourmandise, la cuisine occitane se nourrit de produits du terroir cultivés et produits avec passion par des agriculteurs et des artisans du goût chevronnés. Emblématiques, labellisés, porteurs d'une AOC, d'AOP ou encore d'une IGP, les produits d'Occitanie sont d'une grande pluralité culturelle bâtie sur des siècles d'échanges et d'adaptations, d'assimilations et de réinventions culinaires. Les traditions, l'authenticité et l'histoire des produits et des recettes sont ici une force d'attractivité.


[image: ]

L'Aligot. - © Jerome.Romme - Shutterstock.com
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Truffes noires. - © mahony - stock.adobe.com
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Les rousquilles - © shutterstock.com - picturepixx
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Les spécialités locales

Région gourmande par excellence l'Occitanie propose un large éventail de spécialités culinaires qui résument parfaitement l'identité et le patrimoine occitan, lovés entre mer et montagne, nature, culture et élevage. Vous trouverez ici quelques-unes des plus célèbres spécialités de ce vaste territoire.

[image: ] La brandada : la brandade de morue est un plat typique de Nîmes même si la présence de ce poisson sur les tables du Midi semble bien incongrue puisqu'il vit dans les mers du Nord. Pour comprendre l'histoire de ce plat incontournable, il faut remonter à la grande époque de la Route du sel. Avant de partir pour leur longue campagne de pêche, les matelots  de l'ouest venaient s'approvisionner en sacs de sel dans les Salins camarguais. Ils les troquaient contre le fameux poisson que l'on pouvait alors consommer dans toute la région. Un jour un Nîmois eut l'idée de broyer la chair de la morue, d'incorporer de l'huile d'olive et des aromates qui relèvent le goût, pour en faire un plat de grande renommée : la fameuse brandade était née !

[image: ] La gardiana (mot occitan signifiant «gardienne») : authentique recette de Camargue, la gardiane de taureau est un plat goûteux qui mijote durant plusieurs heures pour donner toute sa tendreté et ses saveurs à la viande AOP taureau de Camargue. Si le choix de la viande est primordial, celui du vin l'est tout autant. La viande de taureau doit mariner dans un vin rouge corsé. Les arômes de ce plat typique se marient parfaitement avec un riz sauvage de Camargue et sont encore meilleurs réchauffés le lendemain !

[image: ] La garbura : de la vieille tradition de la soupe au dîner, la garbure gasconne a gardé le principe. On la retrouve sur les tables de fermes en hiver, surtout dans le sud du département. Ce plat mythique puise dans toutes les possibilités du jardin et des réserves de confits. Les spécialistes vous le diront, quand la cuiller tient droite dans le pot, c’est prêt !

[image: ] Le milhàs : ce gâteau sucré, proche de la polenta, est surtout cuisiné dans le sud du Gers, là où pousse le maïs, mais aussi dans l'Aude ou encore en Haute-Garonne. Les anciens avaient pour habitude de le tremper dans la garbure lors des grandes occasions.

[image: ] L'aligòt : spécialité de l'Aubrac (Auvergnats et Aveyronnais se partagent cette spécialité !), l'aligot était à l'origine le plat traditionnel des vachers. Cette grosse purée de pommes de terre mélangée à la tomme d'Aubrac et parfumée à l'ail - ce dernier permet que l'aligot se conserve mieux ! - est très copieuse. Tout l'art de l'aligot est de savoir le faire filer sans le rompre. Il se mange en été comme en hiver.

[image: ] La poule au pot : nul ne sait si Henri IV était vraiment fou de la poule au pot. Ni s’il a vraiment dit : « Je veux que chaque laboureur de mon royaume puisse mettre la poule au pot le dimanche. » Toujours est-il que le plat figure parmi les recettes emblématiques du Gers et de la Navarre. Pour un fumet très parfumé, préférez la poule noire d’Astarac.

[image: ] L'estofinade : francisation de l'occitan estofinada, se prononçant « estoufinado », ce plat délicieux se mange essentiellement le long des berges du Lot. Il est préparé à base de morue, de pommes de terre, d'huile de noix, d'ail et de persil. Étrange quand on sait que la morue ne se pêche pas dans les rivières du cru ? Pas tant que ça, si l'on précise que ce sont les échanges économiques entre le Bordelais et la vallée du Lot qui ont conduit à faire connaître ce poisson. En effet, les navigateurs qui descendaient le Lot jusqu'à Bordeaux, accrochaient la morue à la remorque de leurs gabares en rentrant, et la laissaient traîner ainsi jusqu'à ce qu'elle arrive dessalée au pays.

[image: ] La Peyroulade de Lozère : c'est un plat traditionnel. Une soupe d'orge perlé, agrémentée de pieds de cochon, de jarret de porc, de jambon, de légumes de saison et de pommes de terre.

[image: ] Les tripoux : à la fin du XIXe siècle, ce plat traditionnel du Rouergue était confectionné par les ménagères agricoles à base de tripes de veau pour le dimanche avant le départ des « pages » (propriétaires des domaines) et de leurs domestiques pour la messe. Ils deviendront ensuite une coutume, servis lors de rencontres entre agriculteurs ou amis de divers horizons. Ce plat très local fut essentiellement conservé par des traditionalistes et on ne le trouvait plus que dans quelques maisons, où la recette était jalousement conservée. Il doit, ensuite, sa notoriété au chemin de fer, et notamment à la construction de la voie ferrée Toulouse-Rodez qui contribua à faire connaître cette spécialité hors du Rouergue où elle fut très vite adoptée comme casse-croûte du matin. Et c’est la foire-exposition de Rodez, en 1966, qui a confirmé leur renommée. Élaborés à partir de la panse de veau, les tripoux ont conquis leurs lettres de noblesse sur les marchés de l'Aveyron.

[image: ] La brasucada de l'étang de Thau : plat typique du bord de mer occitan, la brasucade tire son origine du mode de cuisson des moules, soit la grillade. Celles-ci sont cuites à l'étouffée, dans un grand récipient installé au-dessus d'un feu de bois. Ce dernier est fait à partir de ceps et de sarments de vignes : c'est ce qui donne son goût si particulier à ce plat de moules.

[image: ] Le cassoulet : ce généreux et succulent plat se compose, ici, invariablement de : viande de porc (longe, jarret, saucisson à cuire), de confit de canard, de lard, de saucisse de Toulouse, de collier et poitrine de mouton et de haricots blancs (de préférence tarbais). Le tout mijote à feu doux des heures et des heures puis est gratiné ; certainement pas un plat basses calories mais une pure merveille gastronomique.

[image: ] 

Les produits du terroir

Avec des terroirs aussi riches que variés, les départements d'Occitanie ont chacun une identité très marquée. Ils regorgent de fruits, de légumes et d'élevages dont l'excellence des saveurs se mesure, pour certains, par des labels, des AOC et des AOP, et pour tous, par un savoir-faire ancré dans les traditions. Un patrimoine gustatif que les artisans d'Occitanie sont fiers de perpétuer à travers des cultures et des élevages de qualité. Cette liste n'est bien évidemment pas exhaustive !

[image: ] Les oignons doux des Cévennes et de Trébons : sur les terres d'alluvions de Trébons, village situé à quelques kilomètres de Bagnères-de-Bigorre, il s'épanouit dans un microclimat intimement lié au Haut Adour. De forme oblongue, il ressemble à une quenouille de 15 à 20 cm et se distingue par sa chair tendre sans aucune acidité. Sa production manuelle et artisanale lui vaut la charte Qualité « Trébons Confiance ».

[image: ] L’ail blanc de Lomagne : il a obtenu son IGP en 2008. Cultivé à Saint-Clar et dans ses environs, il présente des notes piquantes et légèrement boisées à cru. Cuit, il perd de sa vigueur et se teinte d’une douceur sucrée. L'ail violet de Cadours compte aussi dans les produits du terroir occitan. Cet ail précoce au goût prononcé est reconnaissable parmi les siens grâce à ses stries violacées sur ses caïeux.

[image: ] Les huiles d'olive et les olives : dégustée à l’apéritif ou transformée en huile, l'olive est le symbole de la cuisine méditerranéenne. Les variétés les plus utilisées sont la picholine, répandue dans tout le sud de la France, mais aussi une variété locale, la lucques, un fruit vert foncé, bosselé, en forme de croissant, à noyau très petit et à la pulpe fine.

[image: ] La truffe noire : pépite de l'Occitanie, c'est essentiellement la Tuber melanosporum qui est cultivée sur l'ensemble du territoire. Ce champignon prestigieux est en effet présent dans les 13 départements de la région occitane. Symbole de la gastronomie française, la truffe noire d'Occitanie révèle une saveur unique et complexe qui séduit de nombreux chefs.

Vous retrouverez différents marchés dédiés à ce noble champignon. Dans le Lot, fief historique de la truffe noire du Quercy, le marché de Lalbenque, marché de gros unique en France, est classé "Site Remarquable du Goût". Dans le Gard, ce label national dore le blason de la truffe noire du Pays d’Uzès et Pont du Gard.

[image: ] Le taureau de Camargue : d’un rouge intense, plus foncée que celle du bœuf, avec un goût plus prononcé, la viande de taureau se consomme grillée ou en gardiane. Consécration suprême pour les éleveurs, ils ont obtenu en 1996 une AOC « Taureau de Camargue ».

[image: ] La reine-claude : Label Rouge. Avec sa belle robe de couleur verte à vert-jaune, parfois soulignée d'un peu de rouge, c'est la plus goûteuse des prunes, juteuse, ferme et parfumée à souhait.

[image: ] Le pruneau d’Agen : protégé par une IGP, se plaît en Lomagne et ce sont 229 hectares qui sont consacrés à sa production. Certaines de ces prunes d’Ente finissent dans des bocaux d’armagnac, à déguster en fin de repas.

[image: ] Le melon : celui du Quercy possède une AOC et une IGP. Les saveurs délicates et son goût sucré font la renommée du melon du Quercy. Toutes ses qualités sont issues d'un savoir-faire et d'un terroir. Le melon de Lectoure, cultivé depuis 1850, est protégé par une marque depuis 2016, en attendant l’obtention de l’IGP. La variété charentaise livre une chair ferme, parfumée et sucrée.

[image: ] Le chasselas de Moissac : AOC et AOP. Cultivé selon des méthodes traditionnelles, c'est un raisin de table blanc, au grain fin et lumineux avec une belle couleur dorée. Le chasselas de Moissac offre des arômes sucrés, un grain croquant et une pulpe rafraîchissante. Sa saveur de fleur miellée est devenue indissociable de son terroir et du savoir-faire qui y est transmis de génération en génération.

[image: ] Le haricot tarbais : avec sa robe nacrée, sa fine peau et son moelleux incomparable, le haricot tarbais est le pur produit de l'excellence, mais aussi des sols peu argileux du département. Ce sont eux qui assurent sa pauvreté en amidon, caractéristique qui le rend léger et digeste. Il a été le premier haricot à obtenir un Label Rouge et ce petit grain d'ivoire est une des fiertés de la Bigorre. Issu d'un ancêtre mexicain, il a été ramené par Christophe Colomb et implanté dans la plaine de Tarbes en 1712. Aujourd'hui, il est la base de nombreuses recettes incontournables. Sa délicatesse et son onctuosité en font le plus fin des haricots.

[image: ] Le porc noir de Bigorre : cette race autochtone a bien failli disparaître. Complètement inadapté aux conditions d'élevages intensifs, le porc noir a connu un véritable déclin après la Seconde Guerre mondiale. Il faut dire que ce qu'aime par-dessus tout cet animal aux pattes fines et à la robe brune, c'est pâturer librement dans les prairies et les sous-bois, à la recherche de glands, de châtaignes, de racines et de céréales. Un programme de sauvetage de la race a été mis en place en 1980 et des éleveurs se sont attachés à les préserver dans leur milieu naturel d'origine. Aujourd'hui, il est un des fleurons de la gastronomie locale. Produit phare, le jambon noir de Bigorre est unique et exceptionnel, tant par son goût que par ses méthodes pointues de fabrication : il doit être affiné aux pieds des Pyrénées, recouvert d'un sel doux issu des salines du Bassin de l'Adour qui lui donne un arôme subtil et une couleur particulière. Après une période de repos froid, son séchage naturel est compris entre 18 et 24 mois minimum. Avec le porc noir, c'est un arc-en-ciel de saveurs qui vous attend.

[image: ] L’agneau de Lozère et du Quercy : l’agneau fermier du Quercy et l’agneau de Lozère, tous les deux avec une IGP, sont des produits reconnus pour leur qualité authentique. Si l'agneau de Lozère est réputé par la finesse de sa viande et sa chair à la fois rosée et soyeuse, celle de l'agneau du Quercy plaît également par sa finesse et la subtilité de ses arômes. Les grands chefs ont largement été séduits par ces produits d'exception.

[image: ] Les moutons de Barèges : avec l'AOC Barèges-Gavarnie, les éleveurs garantissent à la fois une forte identité, un savoir-faire ancestral et une origine sans faille du produit. Les gourmands y verront surtout l'assurance d'une viande particulièrement savoureuse et tendre, qui ne ressemble à aucune autre. L'AOC Barèges-Gavarnie couvre le canton de Luz-Saint-Sauveur ainsi qu'une enclave de Cauterets. Elle est attribuée aux brebis de 2 à 6 ans et aux mâles châtrés ayant estivé au minimum deux fois. En hiver, les animaux sont nourris au foin, avec une production annuelle de 900 à 1 000 moutons, en déguster est un vrai privilège des Pyrénées.

[image: ] Le Bœuf Fermier de l'Aubrac : cette viande de bœuf, fondante et appréciée pour la finesse de son grain, est généralement vendue sous la marque collective « Fleur d’Aubrac ».

[image: ] Les fromages : l'Occitanie ne déroge pas à la règle faisant de la France le pays du fromage ! Fruit du savoir-faire et de la passion de femmes et d’hommes attachés à leur terre, la diversité des fromages occitans reflète la diversité des terroirs des 13 départements composant l'Occitanie. On compte 5 fromages AOP occitans, dont la plus ancienne en France avec le Roquefort. Les autres étant le Bleu des Causses, le Laguiole, le Pélardon et le Rocamadour. Une seule IGP est présente sur ce vaste territoire, à savoir la Tomme des Pyrénées. Parler de tous les fromages occitans reviendrait à faire un inventaire à la Prévert. Les montagnes pyrénéennes abritent la plupart des producteurs de fromages de vache. Quant aux fromages de chèvre et de brebis, ils sont légion en Occitanie. Les modes de fabrication se perpétuent de génération en génération, les saveurs sont authentiques, et ces fromages sont de petits bijoux du patrimoine vivant d'Occitanie que l'on vous invite à découvrir.

[image: ] Les charcuteries et salaisons : on trouve bien évidemment des charcuteries dans toutes les régions de France, mais celles d'Occitanie sont particulièrement goûteuses ! D'Ariège, on ne manquera pas de goûter à la saucisse de foie (sèches ou fraîche) rendue célèbre grâce à la comptine de la marchande de Foix. On distingue aussi un jambon d'exception avec le Jambon Noir de Bigorre (AOP - Hautes-Pyrénées), et les salaisons de Lacaune IGP. En terres gasconnes, une fois le foie et les magrets prélevés, le reste du canard est transformé en saucisses fraîches, saucisses sèches, cous farcis, rillettes, pâtés. Le porc noir gascon est lui aussi largement consommé sous forme de saucisses, saucissons et jambons.

[image: ] Le foie gras : d’oie ou de canard, frais, mi-cuit ou en terrine, le foie gras accompagne tous les repas de fête dans le Gers. Il faut venir en hiver pour découvrir le rituel du foie gras qui démarre dans l’un des cinq marchés au gras du département. On vient y choisir son foie frais, d’un beau beige nacré, qui doit marquer légèrement sous le pouce. On le cuisine ensuite en bocal ou en terrine, et on le cuit au sel, au lave-vaisselle ou de façon plus traditionnelle. Si le produit est fragile, les façons de l’accommoder et de la préparer sont multiples et vous trouverez sans peine un atelier de cuisine pour apprendre à le dénerver et à le préparer.

[image: ] Le confit : la méthode, très ancienne, remonte à l’Antiquité. Elle aurait été importée dans le Gers par les Romains. La viande salée, cuite à feu doux pendant des heures, était ensuite mise en pot dans sa graisse de cuisson. Elle pouvait se conserver ainsi pendant longtemps. De nos jours, vous en trouverez chez tous les bons bouchers et charcutiers gersois. Il ne vous reste plus qu’à le faire réchauffer !

[image: ] La châtaigne : emblématique des Cévennes, ce fruit, reconnu en AOP en 2023, est très énergétique, riche en fibres et rassasiante, elle se consomme de plusieurs façons, à savoir en bouillie, grillée au feu de bois, en soupe, en purée, en confiture et dans des gâteaux.

[image: ] Les anchois de Collioure : issu d'une seule espèce, l’Engraulis encrasicolus, l'anchois de Collioure bénéficie d'une IGP. Savoir-faire ancestral remontant au Moyen Âge, l'activité de conservation de l'anchois par le sel y était déjà largement répandue. Vendu sous trois formes, anchois au sel, filets d'anchois en saumure et filets d'anchois à l'huile, ce produit d'exception fait le bonheur des amateurs de saveurs de la mer.

[image: ] Les huîtres de Bouzigues : cultivées dans l'étang de Thau, l'huître est totalement immergée durant la totalité de son élevage, lui permettant ainsi de développer un goût iodé et salé avec une belle finalité sucrée. Les huîtres de Bouzigues se savourent crues, avec un filet de citron !
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Les douceurs sucrées

Les desserts font aussi partie du patrimoine culinaire occitan. Ces spécialités trouvent leurs origines dans les campagnes, dans les repas de famille, des gourmandises souvent très simples, mais riches en saveurs !

[image: ] Le gâteau à la broche : sa préparation est longue et minutieuse. C'est pour cela qu'à l'origine, on en mangeait seulement lors de fêtes et de grandes occasions. La pâte elle-même est assez proche de celle de la madeleine. La particularité du gâteau réside dans son mode de cuisson : il consiste à verser peu à peu de la pâte sur un cône de bois plein, fixé sur une broche, que l'on tourne doucement devant un feu. Il faut attendre que chaque « couche » cuise avant de verser à nouveau de la pâte et l'on obtient ainsi un gâteau en cône, d'aspect irrégulier, mais qui rappelle des souvenirs d'enfance ou de fêtes à chaque Aveyronnais et Haut-Pyrénéens.

[image: ] La pompe à l'huile : derrière ce nom original se cache en fait une pâtisserie en pâte de pain. Préparée sous la forme de grande plaque plate, elle réunit des œufs, de l'huile et des amandes effilées qu'on passe au four. Le résultat est excellent et il est conseillé de la manger chaude ou pour le moins tiède.

[image: ] L'échaudé : l'échaudé est le plus ancien de tous les gâteaux encore connus en Aveyron. Citée dans une charte datant de 1202, cette très ancienne spécialité biscuitière était également nommée « panis qui disunher eschandatis » (pains appelés échaudés). Ce n'est que plus tard qu'un artisan eut l'idée d'ajouter des grains d'anis à la pâte.

La recette n'a guère évolué depuis le Moyen Âge. La base est un bâton parfumé à l'anis, la forme triangulaire est donnée en rabattant les bords et un pochage à l'eau bouillante modifie la texture et l'aspect de la préparation. Cette opération rend le biscuit plus digeste, car il perd une partie de son amidon. Une fois égoutté, l'échaudé est cuit au four très chaud (à bois de préférence). Les goûts changent et s'affinent, aussi élabore-t-on aujourd'hui aussi des pâtes plus fines, plus riches, dans lesquelles sont incorporés du sucre, des œufs, ou du miel.

[image: ] La flaune : c'est le dessert typique du sud Aveyron, la flaune (ou flône), adaptation du mot occitan « flan » ou « flau » est obtenue à partir d'œufs, de sucre, de farine et de recuite (ou brousse), une mousse fromagère obtenue en chauffant à 95 °C du petit lait de brebis, un produit dérivé du roquefort. Parfumée à l'eau de fleur d'oranger, elle est déposée sur une pâte brisée puis cuite au four, sous la cendre et la braise. Selon les recettes, elle comporte encore des zestes râpés d'orange et de citron et de la poudre d'amandes amères qui l'aromatisent de parfums subtils. Ce gâteau de caractère peut se déguster nature, sucré, avec de la confiture de baies d'églantine ou encore du miel de pays.

[image: ] La fouace : elle est cousine de la fougasse, les deux venant de l'occitan «fogaça». Ce gâteau connaît des variantes au sein même du département. Inutile de chercher par exemple le goût de la fouace de Laguiole ailleurs dans le département. Même chose avec celle qui est fabriquée dans le sud ou même dans le vallon de Marcillac où elle devient plus compacte et porte le nom de soleil. Cette gourmandise à base de pâte à brioche existe donc sous diverses formes : rondes, ovales, en forme de soleil (région de Marcillac) ou encore fouace coque... Elle est parfois agrémentée de fruits confits sur le dessus. Ce dessert peut être consommé aussi bien au petit déjeuner qu'au goûter.

[image: ] La crostada : la croustade vient de l'occitan «de crosta» qui signifie la croûte. À base de pommes ou de pruneaux et toujours généreusement arrosé d’armagnac, ce « gâteau » est fait à partir d’une fine pâte feuilletée, comme celle des feuilles de brick. Plusieurs couches de pâtes sont superposées, on y ajoute des fruits cuits, et on replie la pâte sur les fruits avant d’enfourner.

[image: ] La violette de Toulouse : cette petite fleur odorante occupe une place particulière dans la gastronomie locale. On la retrouve transformée en de délicieux petits bonbons, en sirop et elle aromatise délicatement glaces et liqueurs.

[image: ] La Biterroise : ou «de còca», le gâteau en occitan, c'est la coque de Béziers. Parfumé à la fleur d’oranger, ce délice est fourré de marmelade de pommes ou de crème pâtissière.

[image: ] Le Millasson : c'est une spécialité sucrée de Montréjeau en Haute-Garonne, de la farine de maïs ou de blé, des œufs, du sucre, du lait, de la fleur d'oranger et du rhum, que des bonnes choses simples pour un gâteau à la consistance moelleuse qui se déguste tiède ou froid.

[image: ] Les Rousquilles : ce petit gâteau catalan, délicatement aromatisé à l'anis et au zeste de citron, est la pâtisserie emblématique de la Catalogne Nord.

[image: ] Les Berlingots de Cauterets : spécialisé dans les soins des affections respiratoires, Cauterets était réputé pour ses eaux au goût de soufre qu'il fallait boire. Un traitement efficace, mais assez mauvais au niveau des papilles. Pour faire passer l'amertume, les Cauterésiens ont eu la délicate attention de proposer une sucrerie : le berlingot était lancé. Pâte étirée et façonnée en bâtonnet, elle est ensuite découpée en petites pyramides aux couleurs chatoyantes qui varient selon les arômes (cassis, caramel, fraise, framboise, café, etc.)

[image: ] Le pastís : littéralement le «gâteau» en occitan, cette sorte de tourtière, garnie de pommes marinées à la vieille prune, a une pâte aussi fine qui rappelle la pastilla. Ce sont les Maures qui ont laissé la recette dans le Sud-Ouest. Traditionnellement, le pastis est un gâteau des campagnes, réalisé par les femmes d'agriculteurs, les grands-mères, pour les fêtes religieuses ou familiales. La préparation est fastidieuse, la difficulté étant d'obtenir une pâte très fine qu'il faut laisser sécher pendant quatre à cinq heures tout en gardant encore de la souplesse. Le gâteau donne toutes ses saveurs lorsqu'il est servi tiède.

[image: ] Les Grisettes de Montpellier : savant mélange de miel et de réglisse, ces petits bonbons ronds, spécialités de la capitale languedocienne, remontent au Moyen Âge. D’après certains historiens, la recette aurait été retrouvée dans un vieux grimoire.

Les alcools

On ne peut pas parler d'art de vivre et de bien manger en Occitanie sans faire écho à la grande terre de vins qu'est ce territoire. Ce sont 280 000 hectares de  vignobles et une très grande diversité de cépages qui font d'elle la plus grande région viticole du monde. On compte ici pas moins de 44 appellations d’origine contrôlée et 36 indications  géographiques protégées (IGP). Que vous aimiez les vins  doux naturels, rouges, rosés ou  blancs, les flocs ou l'armagnac, vous trouverez sûrement votre bonheur parmi les variétés de vins  exceptionnels d'ici.

[image: ] Les vins du Sud-Ouest

Se formant aux frontières des Landes et des Pyrénées-Atlantiques, les  vignobles du Sud-Ouest s'élèvent jusqu’aux collines et montagnes du Massif central. Bénéficiant de la proximité de la chaîne des  Pyrénées et du climat océanique, ce territoire viticole  s’achève à la limite où la région Occitanie bascule en  climat méditerranéen. Madiran, Côtes de Gascogne, Fronton, Cahors ou Gaillac forment les grands vins du Sud-Ouest et chaque appellation se distingue par la qualité géologique de son sol et  les cépages naturels qui la caractérisent.

[image: ] Les vins du Sud-Est

Implantés sur les régions naturelles du Languedoc et du Roussillon,  les vignobles du sud-est s'étendent des Pyrénées orientales et se  déploient face à la mer Méditerranée, tout autour du Golfe du Lion. Dans un climat méditerranéen tempéré au nord, les terroirs se côtoient d'ouest en est. Ces vins ensoleillés, marqués par leurs sols particulièrement contrastés, forment une mosaïque d’appellations où chaque terroir a ses cépages typiques, on trouve par exemple les Corbières, Minervois,  Saint-Chinian, Faugères, Pic Saint Loup et bien d’autres.

[image: ] Armagnacs et flocs de Gascogne

Les producteurs d'armagnac et de flocs de Gascogne se situent particulièrement dans le Gers, mais les vignobles peuvent chevaucher les limites des Landes et du  Lot-et-Garonne. On y trouve trois terroirs distincts qui cohabitent : le Bas-Armagnac autour d’Eauze, la Ténarèze près de Condom et le Haut-Armagnac dans les alentours d’Auch. La production d’eau-de-vie sur le vignoble, datant du Moyen Âge, s’obtient par distillation de vins  blancs issus de cépages typiques des Côtes de Gascogne.  Après la distillation en alambic, on passe au vieillissement en « pièces »  de chêne, puis une fois assemblés, et selon l’âge du plus  jeune qui les compose, les armagnacs se classent en catégories (VS, VSOP, XO, Hors d’Âge et XO Premium). On ajoute à ce classement les armagnacs millésimés  issus d’une même année de récolte dont ils portent la date. Deux autres  appellations viennent enrichir le terroir : la Blanche d’Armagnac, directement issue de la distillation et préservée en contenant neutre fixant fruité et fraîcheur, ainsi que le floc de Gascogne, un vin de liqueur rouge ou blanc qui marie jeune armagnac et moût de raisin.





[image: ]Reconnaissances, classements et labels

Pour mettre en lumière le travail authentique et ancré dans les traditions des producteurs et des artisans du goût, des reconnaissances, des classements et des labels ont vu le jour. Des marqueurs que les consommateurs apprécient !

Produits Sud de France

C'est la marque de reconnaissance des produits d'Occitanie. Avec près de 13 000 produits, dont 7 200 vins, la marque Sud de France met en lumière le meilleur de l'Occitanie. Porte-parole du bien-manger, les produits Sud de France propose au grand public une vue d'ensemble des productions régionales. Avec pas moins de 1 800 entreprises adhérentes, la marque Sud de France balaie un large panel de produits. Des cahiers des charges très stricts et des contrôles réguliers par un organisme indépendant garantissent une origine Occitanie. https://sud-de-france.com

Les Tables du Gers

Lancé en 2010, ce label regroupe un réseau de restaurateurs travaillant conjointement avec les producteurs du Gers autour des mêmes valeurs culinaires. Ils s'engagent dans une démarche de qualité, locale et responsable. Le label des Tables du Gers souligne la provenance gersoise des produits, la mise en avant des circuits courts et le respect des saveurs de saison. 33 restaurants sont labellisés et 75 producteurs gersois sont partenaires. www.lestablesdugers.fr

Label Territoire bio engagé

L'Occitanie étant la première région bio de France (également pour la viticulture bio), il lui fallait un label à la hauteur des valeurs qu'elle défend. À l'initiative d'Interbio Occitanie, association interprofessionnelle bio d’Occitanie, ce label vise à encourager, à récompenser et à mettre en valeur les collectivités qui ont réussi à atteindre les objectifs du Plan ambition bio et de la loi Egalim. www.interbio-occitanie.com

Saveurs du Tarn

Créée en 2012, cette marque a pour but d'identifier un produit transformé et/ou produit dans le Tarn. C'est une visibilité supplémentaire pour les producteurs qui trouvent dans cette marque locale une façon de gagner en productivité et en notoriété. Ce sont pas moins de 110 entreprises et 1 500 produits qui sont regroupés sous cette marque Saveurs du Tarn.  www.saveursdutarn.fr

Nòu Ariège Pyrénées

Cette toute jeune marque, créée en 2021, est une véritable reconnaissance locale dont bénéficient les producteurs du département de l'Ariège. Deux appellations distinctes mettent en avant les savoir-faire des hommes et des femmes de ce territoire d'exception. Par souci de transparence envers le consommateur, la marque souligne d'une part les produits fabriqués à partir de matières premières provenant à 100 % du territoire ariégeois, et d'autre part les produits fabriqués dans l'Ariège, mais dont les ingrédients ne se trouvent pas sur le territoire. Nòu Ariège Pyrénées possédera bientôt son ambassade à Toulouse, avec un concept 100 % ariégeois. https://nou-09.fr

La marque Pays Cathare®

Née en 1992, la marque Pays Cathare®, reconnaissable à son étiquette bleue, regroupe des professionnels audois. Si les vignerons, les restaurateurs et les producteurs sont représentés, l’hôtellerie, les activités de loisirs et de découverte et les artisans d'art sont aussi regroupés sous la bannière de cette marque de qualité. Dans le milieu de la gastronomie, la marque Pays Cathare® met en lumière des produits agroalimentaires de qualité et d'exception, produits et /ou transformés dans l'Aude.  www.audetourisme.com/fr/cest-quoi-laude/la-marque-pays-cathare

Le Gard, Militant du Goût

Cette démarche est une initiative du conseil départemental qui, depuis 2022, vise à mettre en lumière le patrimoine gastronomique gardois au travers de la promotion de produits d'excellence. La charte garantit aux consommateurs l'origine, la qualité et l'authenticité des produits. Ils sont la quintessence de l'agriculture gardoise, où les circuits courts et l'économie locale forment un point d'honneur. Ce label est enfin l'expression ultime du savoir-faire des artisans et des restaurateurs gardois. https://militantdugout.gard.fr

La marque de Lozère

Depuis 1998, la marque « de Lozère » promeut et valorise les produits du terroir du département de la Lozère. Éleveurs, producteurs, artisans, mais aussi entreprises agroalimentaires, ce sont plus de cent adhérents qui affichent le label de la marque collective « de Lozère » et quinze familles de produits. www.delozere.fr

HaPy Saveurs

Marque collective territoriale des Hautes-Pyrénées, HaPy Saveurs met en valeur, depuis 2015, les produits emblématiques du terroir. La marque valorise les producteurs, les restaurateurs et toute la filiale agroalimentaire haut-pyrénéenne. www.hapy-saveurs.com




Musique et scène [image: ]


Aux quatre coins de l'Occitanie, des montagnes catalanes aux plaines de l’Aubrac, du littoral méditerranéen aux confins du Gers, les traditions se célèbrent et la culture se chante. Sur scène ou dans les rues, des passionnés partagent leur talent et transmettent avec leurs mots, leurs gestes et leurs écrits, tout ce que la région a fait de mieux. Au cours de vos déambulations, lors de festivités ou durant la visite d'un écomusée, vous découvrirez des instruments typiques, des danses traditionnelles et des spectacles tantôt intimistes, tantôt renommés. Installé dans l’une des salles du territoire ou poussé à la découverte de lieux extraordinaires, vous constaterez que le premier acteur de cette richesse artistique, par leurs créativité et inventivité, ce sont les habitants de l'Occitanie. À la fois contemporaines et ancrées dans les traditions, musiques et danses font de toute évidence partie du patrimoine vivant de ce vaste territoire.


[image: ]

Cabrette. - © capude1957 - stock.adobe.com
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Danse de sardane. - © MarcoZouvek - Shutterstock.com
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La musique et le chant 

[image: ] Les chants pyrénéens, véritables traditions vivantes

Du Pays basque à la Catalogne, les Pyrénées ont toujours inspiré les artistes et on ne compte plus les chants qui leur rendent hommage. La Bigorre n'échappe pas à la tradition et, en français ou en occitan, ce sont de vrais hymnes à l'amour des montagnes qui s'entonnent lors des événements sportifs, les réunions de famille ou même parfois lors des enterrements. Le temps qui passe n'y change presque rien, c'est avec la même émotion que les cantères, de l'occitan « cantèra » (chant polyphonique), ces groupes aux voix fortes, font retentir « Là-haut sur la montagne », « Le Berger d'Aure », « Maudit sia l'amor », « Eth vielh Jano de Campan » ou le célèbre « Montagnes Pyrénées ». Ces chants populaires par excellence, qui parlent aussi bien du quotidien, de l'amour, de la nostalgie que de la vie d'autrefois, ont été immortalisés par Nadau, Edmond Duplan, Alfred Roland ou encore les bien nommés Chanteurs Pyrénéens.

[image: ] Des instruments caractéristiques

La cabrette : C’est Vines, village préservé de la commune de Cantoin, entre Laguiole, Chaudes-Aigues et Mur-de-Barrez, qui abrite la Maison de la cabrette et des traditions populaires de l’Aubrac, dans un beau bâtiment en pierre de pays. En 2009, André Ricros, expert en musiques traditionnelles, et André Raynal, alors maire de Cantoin, ont en effet imaginé ensemble cette maison singulière. Réunies par l’amour du pays et le respect des ancêtres, ces deux fortes personnalités ont planché pendant trois ans pour concevoir ce lieu dédié à l’Aubrac et à ses richesses, ses savoir-faire et son patrimoine culturel. Cabrettes, accordéons, vielles, mais aussi objets, documents et fonds audiovisuels… Les collections du musée réunissent aujourd’hui des dizaines d’instruments de musiques des XIXe et XXe siècles, dont plus de 200 cabrettes. Ce musée bien vivant présente aussi une reconstitution de l’atelier ancien d’un facteur de cabrette datant du XIXe siècle et un espace d’exposition temporaire. À l’intérieur, Jean-Louis Claveyrole, facteur de cabrette à Mels, et conservateur des lieux, accueille le public. Depuis 2018 et une première extension du bâtiment, les lieux abritent aussi des cornemuses du monde entier.

 

La boha : Du côté du Gers, un ensemble de musique gasconne comporte au moins une cornemuse. Il s’agit de la boha (prononcée bou-hô), qu’il ne faut pas confondre avec le bot du Val d’Aran ou la samponha des Pyrénées. Son sac est fait de cuir de chèvre ou d’agneau et porte-vent et pièce de jeu sont taillés dans le buis. La boha a bien failli disparaître en 1957 avec le décès de « Jeanty » Benquet, dernier bohaire, mais l'action croisée d'ethnomusicologues et d'artistes, à compter des années 1970, a offert à l'instrument un second souffle. Aujourd’hui, on recense pas moins de 6 facteurs de boha et des centaines de pratiquants.

 

L’accordéon diatonique, autre instrument emblématique d'Occitanie, occupe une place de choix dans les formations gasconnes. Plus petit que l’accordéon chromatique cher à André Verchuren, cet instrument se distingue aussi par ses anches. Celles-ci étant de tailles différentes, elles ne produisent pas le même son selon que l’on pousse ou tire le soufflet.

 

Le violon est le troisième instrument indispensable pour faire danser dans les bals. Plus mélodique que la cornemuse ou l’accordéon, il donne le tempo. L’instrument, qui n’est pas gascon, a vite été adopté une fois « découvert » et parfois adapté par ceux qui ne pouvaient s’en payer un. On a ainsi retrouvé un exemplaire dont la caisse de résonance n’était autre qu’un vieux sabot de bois.

 

Le tambourin à cordes : Ce tambourin gascon fait son apparition dans sa forme actuelle vers le XVIIe siècle. Il s’agit d’une caisse de résonance en bois longue de 80 cm et d’un jeu de 5 à 9 cordes tendues sur la table d’harmonie. Il sert aujourd'hui la connaissance patrimoniale autant que la jeune création artistique contemporaine, à l'instar du duo féminin Cocanha, qui expérimente à partir du tambourin, tant sur disque que sur scène.

 

Le hautbois : Instrument à vent répandu du 13e au 17e siècle, le hautbois est généralement fabriqué en buis, comporte jusqu'à trois parties et est percé de trous garnis de clés pour varier les sons. La pratique du hautbois s’est maintenue dans certaines régions et plus particulièrement du côté de Sète. Jusqu’à la  Révolution, le hautbois animait les cérémonies consulaires et les réjouissances  populaires organisées d’Agde à Nîmes et du piémont cévenol à la vallée  de l’Hérault. Dans les années 1950, l’instrument connaît un renouveau.  Il est aujourd’hui visible dans de nombreux événements du territoire languedocien tels que les  carnavals et les joutes languedociennes, et sa fabrication en plusieurs modèles a été relancée grâce aux efforts de quelques musiciens passionnés.

 

Les cobles : Sur le territoire catalan, au cours des fêtes traditionnelles, il n’est pas rare d’entendre retentir le son typique d’un instrument de la région ou des « cobles », les orchestres du pays catalan. Les instruments à vent sont particulièrement nombreux sur cette partie de l'Occitanie. Lors des représentations estivales des cobles, sur les places des villages catalans, la musique traditionnelle est reine. Produite par une douzaine de musiciens, elle fait appel à des accessoires typiques tels que le flaviol, une flûte à bec, et le tambori, un petit tambourin qui se joue avec une massette (baguette en bois). Historiquement, ces instruments sont les plus anciens et les plus représentatifs de la musique populaire catalane. Dans l’orchestre, on trouve également des tible (hautbois à son aigu), tenora (hautbois à treize clés, fabriqué à partir de bois de jujubier) et fiscorn (cuivre muni de pistons de la famille des bugles).

 

Le fifre : Cette petite flûte traversière, souvent  taillée dans du roseau ou du sureau, possède six ou sept trous. Elle est traditionnellement jouée en Gascogne et en Languedoc et était utilisée auparavant à des fins militaires. Son  utilisation s’est transmise à l’ensemble de la société et on la retrouve à  présent dans des orchestres, des célébrations religieuses ou des fêtes  publiques, accompagnée par des tambours.

 

[image: ] Les bandas

À la fois le nom de la formation musicale, mais aussi un genre musical, la banda est bien connue des Gascons. Cette fanfare de rue trouve ses origines dans les années 1930 où des  orchestres ambulatoires se chargeaient d’animer les rues les jours de  feria. Née dans les Landes, la banda anime les soirées festives et a été reprise dans toutes les  régions taurines. Les bandas sont composés de cinq à un vingt instruments : pour les cuivres, on retrouve saxophones, trompettes, trombones, tuba ou encore soubassophone, pour les vents, on aperçoit clarinette et flûte piccolo et enfin pour les percussions, ce sont la caisse claire, la grosse caisse et les cymbales qui donnent le rythme. Avec ses 20 arènes, le Gers n’échappe pas au son festif et entraînant des bandas !

 

[image: ] Se canta

Si l'on s'en tient à la légende, celle-ci rapporte que cette chanson aurait été créée en 1349 par Gaston Fébus. Le comte de Foix l'aurait écrite pour sa jeune épouse, Agnès de Navarre. En réalité, le « Se canta » a très certainement été colportée par les matelots qui transportaient le pastel entre Toulouse et Nantes, du XVIe au XVIIe siècle. Hymne occitan par excellence, « Se canta » est très largement entonné dès qu'une occasion festive se présente, ainsi que dans les stades à Toulouse comme à Béziers.

 

Dejós ma fenèstra

Sous ma fenêtre

I a un aucelon

Il y a un petit oiseau

Tota la nuèit canta

Toute la nuit il chante

Canta sa cançon

Il chante sa chanson

Se canta que cante

S’il chante qu'il chante

Canta pas per ieu

Il ne chante pas pour moi

Canta per ma mia

Il chante pour ma mie

Qu'es al luènh de ieu

Qui est loin de moi

 

[image: ] Les fêtes musicales et festivals d'aujourd'hui


Les événements musicaux et festifs inondent l'agenda des temps forts en Occitanie. Toute l'année, plongez dans l’ambiance de festivals d’envergure locale et nationale et participez à de grandes fêtes dans l'esprit de la région : festives et conviviales ! Vivez les festivals les plus emblématiques de musique occitane et catalane, comme le Festival de Bandas à Condom dans le Gers ou encore Festa Majorque à Perpignan.

[image: ] 

Les danses

[image: ] Pour que ça tourne rond, dansez en carré !

Au détour d'une fête locale ou d'un festival, les danses se pratiquent majoritairement en rond et en couple, à l'époque lorsque seuls les hommes assuraient le spectacle, on appelait ça des « prouesses ». Le but était d'impressionner ces dames et, entre les sauts par-dessus les bérets et les ceintures ou les faux combats, ils y mettaient du cœur ! Très visuelles, les danses bigourdanes par exemple font la part belle au pas de polka et au pas des Pyrénées, un sautillé assez indescriptible et hypnotique qu'il vaut mieux apprécier en direct tant il est souple et rythmé. En quadrille en quatre par quatre, en quadrillé huit par huit, vous apprécierez ces démonstrations lors des balètis (bals traditionnels) ou des Trad'sessions. Les Pastourelles de Campan, la borrèia (la bourrée) en Aveyron ou encore la danse des treilles en Languedoc sillonnent le monde avec un talent reconnu pour que durent ces trésors d'antan, incontestable patrimoine vivant !

[image: ] Des danses de partage

La sardane, la danse catalane par excellence, est traditionnellement accompagnée du son des cobles. La discipline nécessite que des danseurs forment une ronde et se tiennent par les mains, ils doivent ensuite lancer ou abaisser les bras, animant le cercle, l’agrandissant ou le réduisant, au rythme de la musique. Cette danse a acquis sa forme définitive au XIXe siècle, elle est alors pratiquée durant l’été, lors des « aplecs », des rassemblements traditionnels au cours desquels les passants peuvent rentrer dans la ronde et se mêler aux danseurs.

Lors des férias (Carcassonne, Nîmes, Béziers…), on peut aussi contempler la beauté du flamenco et de la sévillane. Ces deux danses traditionnelles originaires d’Espagne viennent souvent animer les rues en parallèle des festivités.

Pour les différencier, c’est très simple : le flamenco se danse seul et s’accompagne de claquements de mains et de pieds, tandis que la sévillane, plus joyeuse, se pratique à deux, à un ou plusieurs couples, en cercle ou en groupe.

On peut citer également la rumba catalane, aux influences et rythmes de la rumba flamenca à laquelle on va ajouter le chant catalano-andalou et des sons afrocubains, parfois mêlés de rock'n’roll, et qui donne une irrésistible envie de danser. Dans l’Hérault, c’est la danse du chevalet (appelée aussi « jeu du chevalet »), de l'occitan chivalet (petit cheval) qui a gagné sa place dans l’histoire locale. Élément important de la tradition, elle est partie intégrante du patrimoine immatériel du Languedoc. Cette danse essentiellement carnavalesque, qui peut revêtir des tailles et des formes différentes selon les lieux où elle se pratique, est née au Moyen Âge.

On accorde une dernière mention à « Lo Butavam », une forme de bourrée propre au Languedoc. Elle se danse toujours dans les balètis d'une partie du Haut-Languedoc (Monts de Lacaune, Somail, Espinouse...) et dans une bande de l’Hérault allant de Bédarieux à Minerve. La musique qui l’accompagne est composée d’accordéon, d’une éventuelle bodega (instrument à vent de la famille des cornemuses) et d’une grailha (un hautbois à anche double représentatif du Bas Languedoc).




Sport [image: ]


Sur ce vaste territoire qu'est l'Occitanie, la vie était autrefois marquée par la pratique d'activités aujourd'hui devenues cultes et inscrites dans le cœur des gens d'ici. Un patrimoine qui se vit avec passion et qui se transmet de génération en génération, avec engouement et ferveur. Ces activités traditionnelles sont de véritables sports pratiqués en club et en associations, qui nécessitent endurance, réflexes et agilité. Les joutes languedociennes, la bouvine, le jeu du tambourin, les courses landaises, les falcons et les castells catalans ou encore les jeux de quille, sans oublier, bien évidemment, le rugby sont au cœur de ce patrimoine vivant. Pratiquant ou spectateur, imprégnez-vous de ces traditions en vibrant dans les arènes ou sur le Cadre Royal à Sète, ne manquez pas d'assister à un match de rugby à Ernest Wallon, et laissez-vous embarquer par la ferveur de ces pratiques populaires !

Le rugby

Pilier du rugby, l'Occitanie marque les esprits par l'excellence de ses clubs et de ses joueurs. Toulouse, capitale du rugby et terre de jeux, accueille en 2023 des matchs de la Coupe du Monde. C'est aussi avec le Stade Toulousain et ses illustres anciens et actuels joueurs que la ville rose rayonne. C'est sans compter les autres clubs de la région : le Castres Olympique, le Montpellier Hérault Rugby, l'Union Sportive Arlequins Perpignan (USAP)... La région Occitanie est celle qui compte le plus grand nombre de clubs professionnels en Top 14 (première division), mais aussi en Pro D2 (deuxième division) avec les clubs de Béziers, Colomiers, Carcassonne et Montauban.

Le rugby ici, c'est une religion ! En plus de se regarder, il se pratique partout : ce sont plus de 70 000 licenciés (sur 328 000 en France) répartis dans près de 400 clubs, qui font de la Ligue Régional de Rugby d'Occitanie la première ligue régionale de France pour le rugby à XV. Plus de 20 000 jeunes s’initient au rugby chaque année, dans l'une des centaines d'écoles de rugby réparties sur tout le territoire.

La tradition des bouvines

Lorsque vous vous baladez dans les villages de Camargue, vous ne pourrez manquer les "empègues". Ces petits dessins faits au pochoir autour des portes des maisons sont réalisés par les jeunes des villages, "les bandes", dans le cadre des fêtes votives des pays de la Petite Camargue, des Costières, et même jusqu'aux portes de Montpellier, où les traditions taurines camarguaises sont encore et toujours bien vivantes. Ces bandes de jeunes passent de maison en maison : l'habitant qui donne une participation, qu'elle soit financière ou matérielle, voit alors apposée, près de sa porte, la fameuse empègue. Les motifs évoquent les thèmes emblématiques de la Camargue : le trident, la croix de Camargue, le crochet de raseteur, mais aussi le cheval, le taureau, le flamant rose ou toute autre représentation liée aux traditions bouvines. Les habitants sont imprégnés de ces héritages traditionnels qui se traduisent notamment lors des courses camarguaises, mais aussi lors des autres festivités typiques telles que l'abrivado, le bandido ou l'encierro.

[image: ] La course camarguaise. Patrimoine vivant s'il en est, les courses camarguaises ponctuent l'agenda des gens de Camargue de mars à novembre. C'est dans les arènes, dont chaque village s’enorgueillit, que les taureaux déploient leur agilité et leur force au cours de ces fêtes votives. Durant une course camarguaise, le cocardier, c'est-à-dire le taureau, affronte plusieurs rasetaires (occitan pour raseteurs), ces hommes qui, à l'aide d'un crochet, tentent d'ôter les attributs accrochés aux cornes de l'animal. Ficelles, cocarde et glands, une fois décrochés, donnent droit à une récompense. Force, impétuosité, agilité, brio, c'est avec emphase que l'on décrit le cocardier. C'est en effet le taureau qui est honoré pour ses actes. Un profond respect est d'ailleurs visible au sein des raseteurs, mais aussi des spectateurs venus admirer ces taureaux de Camargue. Après une retraite paisible à la manade, certains taureaux, reconnus pour leur bravoure, seront enterrés debout, la tête tournée vers la mer, avec une stèle ou une statue à leur effigie.

Les jeux traditionnels

[image: ] Lo jòc de bala al tambornet. Le jeu de balle au tambourin est un jeu de balle ancestral. Aujourd’hui codifiée, pratiquée au niveau international et reconnue, cette discipline est spectaculaire et mérite bien une visite estivale. Il suffit pour cela de prendre place le long du terrain où s’affrontent deux équipes de cinq joueurs (deux au fond, deux à la corde et un au centre), chacun muni d’un tambourin, cercle de 28 cm de diamètre recouvert de peau synthétique et muni d’une poignée (comme l’instrument de musique, mais beaucoup plus résistant) ; à l’engagement, le batteur se sert d’un battoir, tambourin plus petit monté sur un long manche. Les renvois se font comme au tennis (à la volée ou après un rebond).

Le jeu de balle au tambourin est à voir et à essayer dans les villages, notamment à Saint-Guilhem-le-Désert lors des soirées Tambourinades ou encore à Cournonterral, Saint-Martin-de-Londres, Saint-Georges-d’Orques, Gignac et Castelnau-de-Guers qui comptent de bonnes équipes.

[image: ] Lo jòc de palet. Le jeu traditionnel de palet gascon compte son championnat du monde qui se tient tous les 15 août dans le hameau de Lialores, dans le département du Gers. Avec sa centaine d’amateurs, ce jeu de palet ne se pratique guère que dans quelques villages reculés du Gers ou du Lot-et-Garonne. Chaque joueur dispose de deux palets d’acier qu’il lance à six mètres pour atteindre une quille surmontée de trois pièces de monnaie. Il dispose de deux tentatives pour abattre la quille et faire tomber les pièces. Pour marquer des points, les pièces doivent être plus près du fer que du bois. Ainsi, pour chaque pièce qui se trouve plus près du palet que de la quille, le joueur marque un point. L’origine du jeu est inconnue, mais on en trouve référence sur des gravures et tableaux remontant au XVIe siècle. Il a failli disparaître complètement en 1956, lorsque le préfet du Gers l’a interdit. Le palet gascon était devenu l’objet de paris d’argent inconsidérés. Il faut attendre 1985 pour que le palet connaisse son arreviscolada, sa renaissance. Alain Lasserre, instituteur de Lialores, découvre le jeu et fixe ses règles pour le démarquer d’autres jeux de palet ou de quilles, tels que le palet vendéen, la malha portugaise ou la tuta espagnole. La commune inscrit le palet gascon dans son « plan de développement touristique du Lialorais » et fonde le championnat du monde de palet gascon en 1990, afin de relancer son intérêt.

[image: ]  Lo rampèu. Le rampeau d’Astarac est jeu traditionnel qui est malheureusement en train de sombrer dans l’oubli. Ce jeu de quilles ne compte plus qu’une trentaine de pratiquants réguliers et il faut toute l’énergie de la Fédération départementale des foyers ruraux pour qu’il soit encore de la partie. Les joueurs prennent possession d’un terrain qui offre au moins 10 m de longueur, le plus souvent la place du village. À un bout, la ligne de tir et à l’autre six quilles positionnées en T. Les trois plus petites forment une ligne parallèle à la ligne de tir, les trois plus grandes sont disposées perpendiculairement. Le joueur lance son maillet en bois de 900 g en direction des quilles, le but du jeu étant d’en faire tomber le maximum. Si le joueur les abat toutes en un seul lancer, les spectateurs s’écrient rompèu ! et non strike !. Le joueur qui remporte la partie est celui qui a le plus de points et a donc fait tomber le plus de quilles en dix lancers.

[image: ] Las quilhas au malhet. Très populaire en Gascogne, le jeu de quilles au maillet comporte six quilles, un maillet et une zone de tir de 10 m. Les règles, elles, diffèrent quelque peu. Le joueur dispose de trois lancers pour faire tomber cinq quilles et marquer un point. S’il en fait tomber six, le lancer est nul et s’il en fait tomber moins de cinq, il ne marque pas de point. Les quilles sont alignées en deux rangées de trois sur un pité, un carré de ciment, les petites devant, les grandes derrières. Le pité est précédé d’une barre métallique que le maillet doit impérativement franchir, sous peine de nullité du tir. Objet de paris d’argent, le jeu a subi la même interdiction préfectorale que le palet gascon en 1956. Il a été remis au goût du jour par la Fédération départementale des foyers ruraux du Gers en 1982 avec un franc succès. Pratiqué dans toute la Gascogne, son comité national est rallié à la Fédération française de bowling et des sports de quilles. Auch compte son École de quilles au maillet et des championnats individuels ou par équipe sont organisés à travers tout le Sud-Ouest. Le site du Comité national des quilles au maillet (www.quillesmaillets.com) permet de découvrir les aptitudes physiques aussi bien que psychologiques nécessaires à la pratique de ce sport.

[image: ] Las quilhas de nòu. Dans le Tarn, le jeu de quilles de neuf est un loisir très ancien. Concrètement, neuf quilles sont disposées à l’intérieur d’un carré de terre battue de 4,5 m de côté, à 2,15 m l’une de l’autre. L’objectif est d’envoyer une boule sur ces quilles, en effectuant douze figures prédéfinies, sans faire sortir cette boule du carré pour le premier lancer. Si celui-ci est réussi, le joueur peut relancer. Pour gagner, il suffit de cumuler les points en totalisant le plus de quilles.

[image: ] Las quilhas de uèit/uèch. Le jeu de quilles de huit est largement pratiqué en Aveyron. Ce sport traditionnel se pratique sur un terrain de terre battue de 30 mètres et a pour but de faire tomber 8 quilles en utilisant une des 9 quilles du jeu (dites quilles « debout ») pour la frapper avec une boule. Le sport se pratique également dans l'Hérault, la Lozère, la Haute-Garonne, le Lot, le Tarn et le Tarn-et-Garonne.

Las ajustas lengadocianas

Depuis des siècles, les marins et les pêcheurs ont leurs règles de chevalerie et leur tournoi, les joutes languedociennes. Sur tout le littoral gardois et héraultais, au Grau-du-Roi, à Agde, à Balaruc, à Frontignan, à Mèze, à Marseillan, à Palavas, à Sète et même à Béziers, sur le canal du Midi, on voit s’affronter deux équipes, les bleus et les rouges.

Dans les joutes, le principe est simple : deux barques et leurs solides rameurs servent de coursier aux lanciers (ajustaires, en occitan). Campés aussi solidement que possible sur la tintaine (tintaina, en occitan) plateforme en hauteur à l’avant de la barque (longue de 8 m, de type « mourre de porc », avec dix rameurs), les jouteurs sont armés d’une lance de bois (2,70 m) et d’un pavois, bouclier sur lequel la lance de l’adversaire viendra frapper. Réglée par hautbois et tambours, la joute commence, les lances s’abaissent et heurtent l’adversaire qui, déséquilibré, finit dans l’eau. Même si le principe est simple, les règles le sont moins, et des guides sont généralement fournis aux spectateurs pour mieux comprendre et connaître le tirage du tournoi. Le tournoi le plus réputé a lieu tous les ans à Sète, en août, pour la Saint-Louis.

La course landaise 

Héritage gascon, la course landaise se pratique avec ferveur dans le Gers. Les vingt-trois arènes gersoises se situent toutes en Armagnac, sur le flanc ouest du territoire. Rassemblant un public de passionnés, les coursayres, ces derniers viennent admirer les coursières (les vaches elles-mêmes), les écarteurs et les sauteurs, sportifs de haut niveau qui se livrent à un jeu d’adresse plus qu’à un combat. Les coursières, femelles des toros bravos de corridas, pèsent entre 300 et 400 kg. Les éleveurs sélectionnent les plus combatives pour les mener à l’arène vers l’âge de trois ans. Une bonne coursière peut espérer faire carrière pendant dix ans, avant de retourner au pré pour une retraite bien méritée. Chaque vache porte un nom, une cote et les plus célèbres deviennent des « marraines ». Fédérale, reine des arènes dans les années 2000, possède même une statue à son effigie dans les rues de Dax. La franchise de ses attaques, qualifiée de noblesse en langage coursayre, suscitait le plus grand respect des toreros. On distingue deux types de toreros en course landaise : l’écarteur et le coursayre exécutant les sauts. Le premier porte le boléro brodé à la main et le second arbore blouse et pantalon blancs. L’écarteur attend la vache dans l’arène et l’esquive à la dernière seconde. Le coursayre ou le sauteur, efface la vache qui lui fonce dessus en effectuant un saut acrobatique : saut de l’ange, saut périlleux ou saut les pieds dans le béret. La saison se déroule de mars à octobre, une centaine de courses sont organisées pour départager le meilleur écarteur et le meilleur sauteur. Les arènes de Nogaro célèbrent les vaches tous les 14 juillet en remettant une « Corne d’or » à la meilleure coursière.

Renseignements : www.courselandaise.org

Les sports catalans

[image: ] Les falcons. Ces pyramides humaines sont une vraie discipline sportive et traditionnelle en pays catalan ! Les falcons sont faites  par colles (équipes), qui constituent des figures acrobatiques en forme de tours humaines en ouvrant les deux bras comme les ailes d'un oiseau. Ici, on cherche un effet esthétique avec des formes différentes et plusieurs compositions de petites figures exécutées en même temps, parfois mobiles, dont les colles accordent une importance à leur dynamisme et à leur chorégraphie, comme les escales, les avets, les vols et les molinets... Ayant évolué au fil du temps, elles restent un emblème fort des fêtes populaires catalanes et des fêtes patronales, comme lors de la Festa Major. Les falcons ont été influencées par les castells, avec certaines figures (pilars, les piliers), instruments musicaux (gralla,  percussion de tambours) et costumes plus ou moins similaires (pantalon blanc). Lors des falcons, néanmoins, les colles portent toujours une chemise blanche et une faixa (écharpe fortement liée autour de la taille comme une ceinture) de couleur différente pour chaque équipe.

[image: ] Les castells. Le castell (château, en catalan) est aussi une discipline sportive très ancrée dans la culture des pays catalans. La colla castellera (l'équipe), constituée d'adultes et parfois d'enfants, forme une tour humaine de six à dix étages avec une forme et une organisation bien définies. Ces tours humaines sont soutenues par la pinya, les gens tout en bas qui tiennent les gens formant la tour, pour les protéger en cas de chute, alors qu'en haut, on fait l'aleta, (salutation avec une main). Contrairement aux falcons, les castells sont des tours humaines statiques (à l'exception de la figure du pilar caminant, le pilier marchant) et chaque équipe, pantalon blanc et faixa noire, est reconnaissable par la couleur de sa chemise, concourant aux concurs castellers. Comme les falcons, les castells sont accompagnés d'une musique catalane traditionnelle à la gralla, el flaviol et el timbal.






Langues et littérature [image: ]


L'occitan et le catalan sont les langues présentes et enseignées en Occitanie, de la maternelle à l'université, que ce soit dans l'enseignement  public ou dans les réseaux d'écoles associatives  laïques immersives. L'occitan, que l'on pourrait croire en voie d'extinction, puise ses racines dans les langues latines et romanes et n'est pas une, mais multiple : de Limoges à Toulouse, à Marseille, à Nice et même jusqu'aux confins de Clermont-Ferrand, la langue occitane se parle, se chante et s'écrit, tout comme le catalan dans les Pyrénées-Orientales, région aussi appelée Catalogne du Nord. Toutes deux se transmettent avec fierté, comme un héritage qui témoigne de la richesse des territoires couverts par cette langue. L'occitan et le catalan méritent que l'on s'y attarde, que l'on découvre leurs origines, que l'on côtoie leurs illustres représentants, et que l'on s'essaie à prononcer quelques-unes de leurs expressions !

L'occitan, héritage del Trobrar

Actifs au Moyen Âge, entre 1000 et 1350, les troubadours étaient à la fois compositeurs, poètes et musiciens. Écrites dans une langue d'oc commune – qu'ils désignaient par les termes « provençal », « limousin » ou encore « langue romane » –, leurs œuvres avaient deux thèmes principaux : l'amour et l'actualité/le débat. La première catégorie était la plus prestigieuse, car directement liée au « fin'amor » (l’amour courtois). L'actualité était surtout traitée dans des « sirventés », des chants satiriques, polémiques courts et sans détours, qui permettaient de parler de politique, d'attaquer un ennemi ou de pleurer une disparition. La culture du troubadour a profondément influencé la poésie. Le territoire, sur lequel les troubadours se développent, s’étend des Pyrénées aux Alpes, de l'Auvergne et du Limousin jusqu’au nord de l’Espagne et de l’Italie. Après un apogée au XIIIe siècle, la disparition de cet art commença dès le XIVe siècle. Son déclin démarra avec l’arrivée de la censure de certains thèmes, notamment les amours infidèles, due à l’hypocrisie religieuse. Cette chute fut aussi encouragée par les croisades qui mettent alors à mal la stabilité sociale favorable à la création : appauvrissement des cours, disparition des mécènes… S’il reste peu de traces des textes des Xe et XIe siècles, des œuvres de l’âge d'or des troubadours (XIIe et XIIIe siècles) ont pu être sauvegardées. Au total, 450 troubadours sont arrivés jusqu’à nous, avec eux, environ 2 500 textes. Parmi les plus connus, on peut mentionner Perdigon, Gavaudan le Vieux, Azalaïs de Porcairagues (« trobairitz », terme utilisé pour désigner une femme troubadour), Bernart Alanhan de Narbona, Bernart Sicart de Maruèjols, Guilhem de Balaun ou encore le Biterrois Matfre Ermengaud.

 

[image: ] L'occitan de nos jours

Riche  de son histoire, l'occitan fait toujours partie de ces langues  d'aujourd'hui et couvre toujours une aire géographique impressionnante. Ce sont 55 000 élèves qui apprennent l'occitan de la  maternelle à l'Université (Toulouse Jean-Jaurès, Montpellier   Paul-Valéry), que ce soit dans l'enseignement public (bilingue ou   optionnel) ou dans les réseaux d'écoles associatives laïques immersives   (Calandretas). En Occitanie, 92 % des habitants de la région sont  favorables au maintien ou au  développement de la langue occitane (enquête sociolinguistique de  l’OPLO, 2020)  et la langue est parlée en moyenne par 7 % de la population des  territoires  de tradition occitane (soit environ 542 000 personnes). Si vous êtes d'ailleurs intéressé pour vous initier à l'occitan, vous  retrouverez dans la suite du guide les adresses des institutions et des  associations proposant l'apprentissage de la langue.

En termes de visibilité, les médias locaux, aidés par de nouvelles lois  européennes, la  remettent à l’honneur, tout comme de nombreuses  initiatives à travers  la région, à l'instar de la série télévisée La Seria  disponible sur France TV, qui raconte l'histoire d'un jeune homme d'ici  souhaitant créer la première série TV en occitan.
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Le Centre International de Recherche et  Documentation OCcitanes (CIRDOC) – aussi appelé Institut occitan de cultura  - est  l’organisme public à vocation  nationale et internationale  chargé de la  sauvegarde, de la connaissance  et de la promotion de la  culture  occitane dans toute sa richesse et sa  diversité. Le CIRDOC  mène ses  actions depuis la Mediatèca  de Béziers dans l'Hérault et  l’Etnopòle  de Billère, dans les Pyrénées-Atlantiques. Il offre de  nombreux  outils aux chercheurs, étudiants, professionnels  de  l’enseignement, de  la culture, du tourisme, aux collectivités, artistes et   associations pour leur permettre de découvrir la culture, apprendre la   langue et monter leurs  projets.
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Avec un  périmètre  d’action qui s’étend  du Massif central aux Pyrénées,  l’Office  Public de la Langue Occitane (OPLO) soutient la promotion  de  l’occitan et  favorise l’enseignement et la transmission de la langue   régionale en collaborant notamment avec la Région et des associations.

Le catalan

Le catalan est une langue romane parlée sur la côte occidentale de la mer Méditerranée sur une bande de 750 kilomètres entre Salses (dans le département des Pyrénées-Orientales - Catalogne Nord) et Guardamar del Segura, à l’extrémité sud du Pays Valencien en Espagne. En plus de la Catalogne Nord et de l'Espagne, le catalan est aussi parlé en Italie et en Andorre. La langue est considérée comme une langue-pont entre les sous-groupes  ibéro-roman et gallo-roman auquel appartiennent le français et  l’occitan. La connaissance du français (et de l’espagnol, du portugais…)  facilite l’apprentissage du catalan et de bonnes connaissances en  catalan facilitent l’apprentissage de l’espagnol et du portugais… Apparu vers l’an 900, le catalan dérive du latin vulgaire parlé dans les  Pyrénées catalanes. Les premiers textes trouvés rédigés en catalan  datent du XIIe siècle. En 1659, malgré la persécution et l'interdiction de parler le catalan suite à la domination de la France en Catalogne, comtés du Roussillon et de Cerdagne, le catalan reste la langue courante de toute la population. Il est finalement cultivé dans les milieux littéraires des "jeux floraux" au début du XXe siècle, connaît une expansion littéraire croissante et reprend son usage public. Aujourd'hui, le catalan est la langue officielle de 10 millions d’habitants européens, d’une culture et d’une littérature très riches, il est le pilier de l’identité catalane et de la personnalité des Pays Catalans. Dans les Pyrénées-Orientales, 37 % de la population sait parler catalan et 65 % en a la compréhension écrite ou orale ; sa pratique est un plus pour l’accès au marché du travail transfrontalier. On l'étudie également de la maternelle à l'université (dans les Universités Perpignan Via Domitia et Toulouse Jean-Jaurès), dans l'enseignement public bilingue ou optionnel mais aussi dans les Bressolas, écoles associatives catalanes immersives qui sont fréquentées par plus de 1 000 élèves (source OPLC).

Comme pour l'occitan, le catalan est également considéré par l’Unesco comme en danger de disparition. La Région mène une politique linguistique volontariste pour y remédier.
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L’Office Public de la Langue Catalane (OPLC) rassemble l’ensemble des acteurs publics et privés œuvrant au service de l’enseignement, et vise à la  fois à la  transmission, la socialisation de la langue et de la culture  catalanes,  afin de développer et renforcer la nécessaire diversité  culturelle et  linguistique régionale. Il édite notamment des fiches de vocabulaire pratique pour tous, réunies dans « El Català de Butxaca », disponible gratuitement.

La Région soutient les langues !

Cela fait plusieurs années que la Région Occitanie a mis en œuvre une politique de soutien aux langues et  cultures régionales afin de les développer, les promouvoir et les  diffuser. Appel à projets pour des évènements (Total Festum / Solstice d'été et Feu de la Saint-Jean...), appel à projets éducatifs et culturels en catalan et occitan (PEC-CO), aides à la création artistique régionale en langues catalane et occitane, aides à la diffusion des langues et cultures catalanes et occitanes à travers les festivals locaux, concours à la création de contenus et médias sociaux (comme "Influenceurs Langues")... La Région s'engage, afin de soutenir les acteurs qui permettent le maintien des cultures et des deux langues.

La Région apporte aussi un soutien et des aides à la transmission et au développement du catalan et de l’occitan, en facilitant l’enseignement en milieu scolaire, en accompagnant l’enseignement de ces langues via des aides aux projets pédagogiques et à l’édition de matériel pédagogique, en orientant au mieux les étudiants dans leur projet professionnel (création d'un “Kit d’orientation” spécial occitan), en développant les cours pour adultes, en promouvant ces langues régionales dans le quotidien des habitants et en soutenant les professionnels de la communication.

Un peu plus largement, à travers son plan Parlem una cultura viva / Parlons une culture vivante aux côtés de l'OPLC, de l'OPLO et du CIRDOC, la Région renforce la présence de l'occitan et du catalan dans la vie quotidienne des habitants afin accroître l'usage des deux langues et le nombre de locuteurs : dans les gares, vous apercevrez un affichage bilingue, dans les trains régionaux, vous entendrez les annonces des lignes et des gares à la fois en français/catalan et français/occitan, dans le métro de Toulouse, vous reconnaîtrez le nom des stations répétées en occitan... Elle travaille à la mise en place d'outils numériques au service de l’apprentissage et de l’usage de l’occitan et du catalan et d'actions de valorisation des initiatives locales, assurant le rôle de chef de file dans la coordination des politiques linguistiques.



La littérature de langue occitane et catalane

Malgré le rattachement à la France, une littérature de langue occitane et catalane va perdurer jusqu’à nos jours et imprégner la culture au fer rouge. Le XVIe siècle marque un tournant pour l'écrit occitan. Alors même que la langue pourrait se retrouver cantonnée à la seule pratique orale (ordonnance de Villers-Cotterêt de 1539), un premier renouveau des lettres occitanes s'organise en terres gasconnes. Au cours des XVIIe et XVIIIe siècles, des auteurs comme Jean Roig et Josep Jaume en Roussillon, Jean-Baptiste Fabre en Languedoc, Pèire Godolin à Toulouse (dont vous pourrez admirer la statue au centre de la place Wilson à Toulouse) ou encore Pey de Garros, en terres gasconnes, maintiennent une tradition poétique et théâtrale en langue régionale. Un nouveau souffle apparaît à la fin du XIXe siècle, sur les traces de Mistral et de la défense du provençal. Depuis cette époque, de nombreux écrivains ont choisi d’utiliser l’occitan dans leurs écrits. On pense notamment à Louis Roumieux à Nîmes (1829-1894) et à Prosper Estieu à Castelnaudary (1860-1939). Plus récemment, la langue a connu parmi ses ambassadeurs Philadelphe de Gerde (1871-1952), Louisa Paulin (1888-1944), Joan Bodon, René Nelli, Léon Cordes, Robert Lafont, Yves Rouquette...

Le XXIe siècle apporte un élan nouveau à la littérature occitane, mêlant avec habileté critique et création. C'est d'ailleurs dans les obstacles qu'elle rencontre que cette littérature puise une liberté et une capacité sans cesse renouvelées. Si le talent de certains auteurs est reconnu, à l'image de Jean Larzac, Yves Rouquette, Serge Bec et Pierre Bec, Marcelle Delpastre ou encore Jean-Luc Sauvaigo, de nouveaux auteurs excellent. Citons par exemple, Serge Javaloyès, Silvan Chabaud, Franc Bardòu ou bien Aurélia Lassaque.

Le catalan a lui aussi connu une importante renaissance. Celle-ci a  d’abord été encouragée par des gens comme Pere Talrich (1810-1889) et  Justi Pepratx (1822-1901). Ensuite, ce fut au tour d’auteurs comme Joan  Amade (1878-1949), un des fondateurs de la Société d’Études Catalanes,  et Josep Sebastia Pons (1886-1962) d’apporter leur pierre à l’édifice.  Une troisième génération de protecteurs a veillé à la préservation de  ces mots, elle avait pour représentants des artistes tels qu’Enric  Guiter (1909-1994), Joan Mas i Bauzà (1928-1992) et Jordi Pere Cerda  (1920-2011). Sans parler d'autres grands auteurs contemporains catalans,  comme Joan-Lluís Lluís, Joan-Daniel Bezsonoff ou encore Joan-Francesc  Castex-Ey.
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L'occitan et le catalan

L'occitan et le catalan sont enseignés en école publique, au collège, au lycée, à l'université mais aussi au sein d'un réseau de Calandretas et de Bressolas.

L'occitan : basé sur une souche latine, l'occitan a connu son âge d'or du XIe au XIIIe siècle, quand les troubadours enchantaient toute l'Europe de leurs poèmes lyriques en langue d'oc. Peu à peu relégué au second plan par le français à compter du XVIe siècle (langue de cours et des élites), la pratique de l'occitan se maintient toutefois, demeurant la langue d'expression d'une majorité de la population durant des siècles. Au cours du XIXe siècle, Frédéric Mistral (prix Nobel de littérature en 1904) et le Félibrige impulsent à la langue et à la littérature en langue d'oc un réel renouveau. Aujourd'hui encore, IEO, réseau Calandreta, associations et acteurs divers contribuent à leurs côtés à faire de l'occitan une langue et une culture toujours vivantes.

Le catalan : trouvant ses origines au IXe siècle, également sur une base latine comme sa cousine la langue occitane, le catalan doit aussi sa renaissance à la littérature du XIXe siècle et à une volonté politique. Aujourd'hui, cette langue est parlée, lue et écrite par les trois quarts de la population de la Catalogne, communauté autonome du nord-est de l'Espagne. On parle aussi le catalan aux Baléares, à Valence, dans les Pyrénées-Orientales françaises (Catalogne Nord) et en principauté d’Andorre, et jusqu'en Sardaigne.

Prononciation

De nombreuses expressions occitanes sont toujours en usage sous leur forme d'origine, mais pour les prononcer correctement, précisons quelques règles sur le « parler » occitan.

Le A, placé à la fin d'un mot, se prononce «o» comme dans «bonne». Exemple : luna (lune) se prononce « luno »

Le Ò, avec un accent grave, se prononce « o » comme dans «nord» ou « port ».

Le O, sans accent, se prononce « ou » comme dans « chou ». Exemple : Tolosa (Toulouse) se prononce « Toulouzo ».

Le I se prononce distinctement quand il suit les voyelles A, E et O : a-i, e-i, o-i. Exemple : fraisse (frêne) se dit «fraïsse».

Le M final se prononce «n» comme dans «plane». Exemple : fum (fumée) se prononce « fun ».

LH se dit « ill » comme dans «paille». Exemple : filha (fille) se dit « fillo ».

NH se prononce « gn » comme dans « gagne ». Exemple : castanha (châtaigne) se dit « castagnio ».

R, en fin de mot, ne se prononce pas. Exemple : cantar (chanter) se prononce « canta ».

 

Enfin, pour bien prononcer l'occitan, il est important d'insister sur la tonique : l'accent tonique se situe souvent sur l'avant-dernière syllabe d'un mot, et c'est sur celui-ci qu'il faut insister la prononciation.

Expressions en occitan

« Qu'es aquò ? » : « Qu'est-ce-que-cela ? ». Une expression qui en français a donné « Quèsaco ? ».

« Aquí ! » : « Là, ici, par là ! ». Une expression scandée par les supporters de l'ASBH rugby de Béziers, « aquí aquí es Besièrs ».

« A vista de nas » : « À peu près, à vue de nez ».

« Fai me un poton ! » : « Fais-moi un poutou, un bisou ! ».

« Pichon » (prononcé pitchou) : « petit ».

« Patin e cofin » : « Patin et couffin ». Une expression encore très présente dans tout le sud de la France, et qui signifie « et celui-ci et celui-là ».

« Aquò va plan ! » : « Ça va bien, tout baigne ! ».

Expressions en catalan

« Adiu ! (ou Adéu) », « Bon dia a tothom ! » : « Salut ! », « Bonjour tout le monde ! ».

« Com va ? » ou « Vas bé ? » : « Comment ça va ? », « Ça va ?  ».

« La flama del Canigó encén els focs de Sant Joan » : « La flamme du Canigou allume les Feux de la Saint Jean ».

« I un tall de fogassa ! » : « Et une part de fougasse ! ».

« Que fas ? » : « Qu'est-ce que tu es en train de faire ? ».

« Apulit ! » : « Attention ! Doucement ! ».

Quelques proverbes occitans insolites

Un pèl de cabra a pas jamai estofat un lop : « Un poil de chèvre n'a jamais étouffé un loup », il ne faut pas s'inquiéter pour des broutilles.

S'èras demorat dins ton ostal, la bana del buòu t'auria pas fach mal : « Si tu étais resté dans ta maison, la corne du bœuf ne t'aurait pas fait de mal », tu aurais mieux fait de ne pas t'en mêler.

I a un temps que trempa, un autre que destrempa : « Il y a un temps qui mouille, un autre qui sèche », après la pluie vient le beau temps.

Tot camin mena a la villa : « Tout chemin conduit à la ville », tous les chemins mènent à Rome.

Traducteurs en ligne

Revirada : https://revirada.eu
Soft Catala : https://www.softcatala.org/traductor
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