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MORZINE CULTIVE LE BON GO•T,
par Fran•ois PASSAQUIN
Maire de Morzine-Avoriaz

Avoir !t! choisie pour porter les valeurs de "Saveurs d©alpage", c©est tout d©abord une grande ®ert!
pour toute la communaut! morzinoise mais aussi un t!moignage de con®ance accord! par la
Soci!t! d©Economie Alpestre de la Haute-Savoie, co-organisateur # nos c$t!s de cet !v!nement
d©automne appel! # devenir le rendez-vous incontournable du go%t, et du bon go%t...

Il faut dire que Morzine a toujours af®rm! une v!ritable tradition du go%t en cultivant depuis
longtemps un int!r&t particulier pour les saveurs de montagne, m!lange de produits du terroir, de
recettes transmises de g!n!ration en g!n!ration, de chefs talentueux et de festivit!s culinaires. 
Le village a conserv! de nombreux alpages encore en activit!, des espaces pastoraux que nous
tentons de pr!server et de faire vivre. Nous avons toujours une fruiti're o( l)on travaille le ªfruitº
du lait pour en faire les tommes, reblochons et fromages d)abondance locaux : car # Morzine,
on produit les plus prestigieuses AOC ou IGP savoyardes.

Des chefs et de bonnes tables...
Notre village peut s©enorgueillir d©avoir une poign!e de tr's bons chefs partis # travers la France
*et parfois jusqu©au bout du monde+/, forger leurs connaissances et s©enrichir des autres "tours de
main" avant d©&tre "revenus au pays" cultiver l)art de cuisiner les produits d©ici. A leurs c$t!s, tous
les h$teliers et restaurateurs de notre village qui proposent au quotidien une cuisine de famille,
une cuisine de bons produits, renforcent la r!putation des "tables morzinoises" qui s©!tend bien au-
del# du Chablais....

Mais # Morzine, les plaisirs de la table sont !troitement li!s au
travail de l©alpage et on ne peut !voquer le go%t d©un fromage sans
faire r!f!rence au monde paysan, maillon-cl! de la qualit! de nos
produits et v!ritables racines de tous les vrais Morzinois. Car avant
de vivre de "l©Or blanc", tous ici nous avons v!cu de "l©Or vert"...
Et je suis heureux que "Saveurs d©alpage" rappelle, # nous
Morzinois comme # tous les visiteurs que nous allons accueillir
pendant ces deux jours, que c©est le travail de ces "hommes d©en
haut" qui a permis d©!laborer de tr's bons produits mais aussi de
fa0onner les superbes paysages qui font aujourd©hui la richesse et
la beaut! de notre village.

Je souhaite que "Saveurs d)alpage" d!passe le simple cadre d)une
c!l!bration des bons produits pour rendre hommage # une culture
de montagne et aux hommes qui la font vivre au quotidien.

Les restaurants ouverts 
! Morzine pour le week-end 

"Saveurs d©Alpage"

> La Barrique : 14 51 79 18 44
> La Chamade : 14 51 79 23 92
> Auberge des Terres Maudites : 14 51 79 13 93
> La Flamme : 14 51 75 78 19
> La Pointe de Nyon : 14 51 79 22 74
> La Rotonde : 14 51 79 26 31
> Le Tyrolien *sauf dimanche/ : 14 51 79 23 25

Les h#tels ouverts 
! Morzine pour le week-end 

"Saveurs d©Alpage"

> CHALET PHILIBERT *3;;;/, 14 51 79 <5 28
ouvert en B=B.

> L©IGLOO*3;;;/, 14 51 79 25 15
ouvert # l©ann!e.

> LA COMBE HUMBERT *<;;/, 14 51 79 16 71
ouvert # l©ann!e.

> LES FLEURS*<;;/,  14 51 79 22 31
ouvert tout l©automne du lundi au vendredi matin.

> AU COIN DU FEU *non homologu!/, 14 51 74 75 <2
ouvert tout l©automne en B=B.

> AUBERGE LE VANANT *Chambre d©h$tes/,14 51 79 79 45    
ouvert tout l©automne en B=B,  demi-pension 
et table d)h$te sur r!servation. 

Of®ce du Tourisme de Morzine
14 51 74 7< 7< - www.morzine-avoriaz.com
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Ce lien aux terroirs de montagne, maintenant prouv! par des
travaux scienti®ques comme ceux du Groupement d)Int!r&t
Scienti®que *GIS/ des Alpes du Nord, doit trouver !cho dans des
manifestations et des lieux capables d)ampli®er le d!bat et de
faire rayonner l)image de la montagne # partir de ses go%ts et
de ses saveurs.
Le rendez-vous de Morzine, organis! tous les deux ans en
alternance avec la magni®que "F&te du Cochon" initi!e par
Thierry THORENS, peut contribuer # ce mouvement. Mais il
convient !galement de situer cet !v'nement dans un r!seau plus
large avec des rencontres similaires en Savoie mais aussi dans
toute la r!gion Rh$ne-Alpes, particuli'rement riche en produits et
en talents gastronomiques. 

La bataille du go%t et de l)image dans le grand concert de la
mondialisation est engag!e. Pour rester optimistes, il faut
prendre en compte le fait que l)!largissement des march!s c)est
aussi la rencontre possible avec de nombreux nouveaux
consommateurs demandeurs de qualit!, de go%t et
d)authenticit!¼ Trois mots qui, au-del# des labels, devraient
d!sormais mieux caract!riser les produits de Savoie.

(1) : AOC : Appellation d'Origine Contr!l"e, IGP : Indication  G"ographique Prot"g"e

(2) : Lire la revue L'ALPE n#11 (Edition Gl"nat et Mus"e Dauphinois - Avril 2001)  consacr"

$ %L'or des alpages%

L)ALPAGE AU CENTRE 
DE LA BATAILLE DU GO•T,
par Pierre LACHENAL
Directeur de la Soci"t" d'Economie Alpestre de la Haute-Savoie

Saveurs d)alpages¼ tout un programme que le Pr!sident Jean Paul AMOUDRY, ainsi que les membres
du bureau de la Soci!t! d)Economie Alpestre entendent soutenir aux c$t!s du Maire et de la
municipalit! de Morzine-Avoriaz # l)occasion de cette premi're !dition.

Dans le monde actuel, les interrogations des !leveurs et des producteurs de montagne mais aussi des
responsables du tourisme et des m!tiers de bouche se multiplient face # ce qu)il est convenu d)appeler
la mondialisation et la banalisation du go%t. Y aura-t-il encore demain une place pour les produits de
montagne et plus particuli'rement pour les produits fermiers d)alpage ? Sans aucun doute, si l)on
consid're les efforts entrepris en Pays de Savoie par les organisations professionnelles agricoles depuis
pr's de quarante ans, # partir des produits et savoir-faire sous signe de qualit!, telles que les AOC,
IGP *2/ et la Marque Savoie. Mais la bataille semble aujourd)hui se d!placer encore davantage sur
le terrain du go%t et de l)image.

C)est ce qu)ont compris, en tout cas, nombre de producteurs, de chefs de cuisine, d)artisans et de
responsables du secteur touristique qui se regroupent autour d)associations professionnelles telle
qu)AFTAlp *Association des Fromages Traditionnels des Alpes/. 
Ils rejoignent en cela d)autres mouvements comme SLOW FOOD, l)Institut Fran0ais de Recherche et
de Formation sur les Arts Culinaires, la Gastronomie et les Terroirs *IFRAC/, des auteurs d)ouvrages sur
la gastronomie tels que Simonetta GREGGIO et beaucoup d)autres encore qui, chez nos voisins
italiens et suisses, s)!l'vent contre la banalisation du go%t.

Le monde de l)Alpe peut contribuer fortement # l)organisation de cette nouvelle r!sistance et constituer
un des fers de lance de ce mouvement. L)alpage, en effet, illustre particuli'rement le lien ancestral, le
pacte, qui unit depuis plus d)un mill!naire l)homme, l)herbe et l)animal d)o( d!coulent naturellement
originalit! des savoir-faire et saveur des produits *</.

· La Poterie d©Aulps de G!rard Menu *Morzine/
· L©Ayse et les vins de Savoie du "GAEC Le Mont-blanc", Belluard Fils *Ayse/
· L©escargot du Pays du Mont-blanc *Magland/
· L©Artisanat de bois de la famille Gaillard *Essert-Romand/
· Les porcs de la maison Trabichet *Thonon les Bains/
· La Boucherie Dominique *Morzine/
· Artisanat-d!co *Taninges/
· Pommes et Cidre avec la Ripaille savoisienne *Meg've/
· Le Cr!py et la Cuv!e de paille de la Goutte d©or - Domaine Mercier *Douvaine/
· Les con®tures, les fruits au sirop, les coulis et gel!es FRUISALP *Excenevez/
· Glaces des Alpes *Allonzier la Caille/
· Les fromages de Fr!terolles du "Gaec des Places" *La Rivi're Enverse/
· L©abondance fermier de La Petite Fruiti're de Saint-Thomas *Larringes/
· Les miels, la gel!e royale et le pain d©!pices de Soline *Allinges/
· La Chartreuse *Voiron/
· Le fromage de Brebis de Pascal Paon *Doussard/
· Les fromages fermiers de vache, de ch'vre et le Beaufort du "GAEC des 

Cinq Lacs" *Bourg Saint-Maurice/

· Les gilets en peau de mouton de D!sir! *Les Gets/
· Les vins de Savoie, production biologqiue  Maillet *Serri're en Chautagne/
· L©herbier d©automne de la Gu!rini're et l©Abbaye d)Aulps *St Jean d)Aulps/
· Le bois-!nergie avec N©ERGYA *Le Biot/
· Les plantes locales de Jardi¯ore *Morzine/
· Les fromages de la famille Muffat *La Baume/  
· Les ouvrages sur la montagne *gastronomie, histoire,.../ 

avec la Librairie Passaquin *Morzine/
· Les vins de ªLa Grappe Dor!eº - Cave Delalex *Marin/
· Les pommes de Savoie de la Sup!rette Proxi *Morzine/
· La Chamade et ses d!lices d©alpage *Morzine/
· Le Palais des Fromage d©Agripromo *Haute-Savoie/
· Les foie gras du Ch>teau de la Chapelle *Saint F!lix/
· La soupe et les terrines de l©artisan savoyard *Essert-Romand/
· Le pain de la Bonbonni're *Morzine/
· Les vins de Savoie de Robert Duvernay *Annemasse/

Et bien s%r le stand de la Soci!t! d©Economie Alpestre 
pour tous les renseignements concernant la manifestation. 

LISTE DES EXPOSANTS*

*liste arr&t"e au 26/10/2007
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"SAVEURS D©ALPAGE",
Un carrefour de rencontres litt$raires, 
gustatives et p$dagogiques...

Ancr•e dans son terroir et gourmande d'un certain a rt de vivre, Morzine s'est
impos•e comme terre d'accueil de "Saveurs d'Alpage" , un •v•nement destin• €
v•hiculer et p•renniser une v•ritable tradition.
Morzine souhaite r•unir :

> ceux qui ne sont pas indiff!rents # ce qu)ils mangent,
> ceux que la "mal-bouffe" et ses cons!quences interpellent,
> ceux qui aiment les produits de montagne et souhaitent mieux les conna@tre et les reconna@tre,
> ceux qui sont # l)!coute de la qualit! gustative et nutritionnelle de ce qu)ils ont dans leur assiette,
> ceux qui pensent qu)il existe un lien entre go%t, alpage et terroir,
> ceux qui souhaitent rencontrer des producteurs respectueux de la nature et des pratiques agropastorales.

"Saveurs d©alpage" poursuit donc plusieurs objectif s :
> sensibiliser le grand public au go%t et lui permettre de distinguer les saveurs,
> faire d!couvrir des pratiques agropastorales respectueuses des traditions et de l)environnement,
> faire d!couvrir des produits de qualit!, leurs sp!ci®cit!s et des savoir-faire centenaires,
> rapprocher le consommateur des produits de montagne et le sensibiliser aux liens existants entre le go%t et 

les m!thodes de production.

Pour cela, "Saveurs d©alpage" se d$cline en temps f orts...

Ateliers-conf$rences : pour sensibiliser aux produits du terroir
Ces ateliers ont pour objectif de d!montrer le lien existant entre go%t et terroir, gr>ce # des invit!s qui viendront d!battre autour
du go%t et des produits de montagne. Ces rencontres se veulent interactives pour le public qui aura l)opportunit! de s)exprimer
pour questionner et !changer.

Parmi ces intervenants...

A d•couvrir :
le chef cuisinier Thierry THORENS  . . . . . . . . . .page 22
l©!crivainSimonetta GREGGIO  . . . . . . . . . . . .page 23
l)oenologue Catherine MARTIN-POLY  . . . . . . .page 24 
le fromager Jacques DUBOULOZ  . . . . . . . . . .page 25 
le biologiste Jos$ VOUILLAMOZ  . . . . . . . . . . .page 26 
le sommelier Bruno BOZZER  . . . . . . . . . . . . . .page 27

Mais aussi... 
SLOW FOOD , un mouvement associatif international qui cherche # pr!server la cuisine !co-r!gionale, ainsi que
les plantes, les semences, les animaux domestiques et les techniques agricoles qui lui sont associ!s. Ce mouvement
fond! en Italie en 2989 s)est !tendu # plus de 51 pays pour r!unir aujourd)hui plus de 8<111 adh!rents.
Marc BATTESTINI , conf!rencier, historien de l)art, il collabore au travers de la R!union des Mus!es Nationaux
au d!veloppement du patrimoine national. Ses connaissances l©am'ne # intervenir sur des oeuvres qui portent sur
l)histoire de la gastronomie et les valeurs du terroir.
Ren$ VUILLERMOZ , # la fois ancien libraire et grand montagnard, ce ªmontreur d©!crivainsº comme certains
aiment # le quali®er, organise # longueur d©ann!es des rencontres litt!raires dans des lieux vari!s et improbables :
bars, refuges, palaces, caves # vins, et m&me dans des biblioth'ques +
Serge DELEMONTEX , journaliste et consultant en communication, homme de radio, puis de t!l!vision, il anime
un tr's large !ventail de manifestations : congr's, conf!rences, animations culturelles, rencontres litt!raires, f&tes et
salons. Il sera l)animateur des ateliers.
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SAVEURS D©ALPAGE : 
deux jours de f%te

Saveurs d'Alpage

Conception, r•daction et r•alisation : Soci•t• d©Economie Alpestre de la
Haute-Savoie
Directeur de la publication : Pierre Lachenal
Conception graphique :EC Cr•ation-La Marmotte Bleue
Coordination g•n•rale : Sandrine Bottollier
Secr•tariat de r•daction : Chantal Bourreau

Tous droits r•serv•s (octobre 2007) 
Soci•t• d©Economie Alpestre de la Haute-Savoie
105, Avenue de Gen€ve 74000 Annecy
Tel : +33 (0)4 50 88 37 74 ± sea74@echoalp.com 
www.echoalp.com

La revue "Saveurs d©alpage" a •t• imprim•e sur du papier labellis• PEFC (Programme de
Reconnaissance des Certi®cations Foresti!res) et dans une imprimerie b•n•®ciant du label
Imprim©Vert : Imprimerie Nouvelle # Sallanches. 

Les organisateurs se r"servent le droit de modi®er $ tout moment le programme en fonction de la participation de certains intervenants

Samedi 3 novembre

> 21h31 : Ouverture of®cielle de "Saveurs d©alpage"

> 22h :     ATELIER 1

Les produits d©alpage et la mondialisation des go!t s
(Lieu : Chapiteau des Saveurs)

Intervenants :
Simonetta GREGGIO, auteur et critique gastronomique,
Catherine MARTIN-POLY, charg!e de mission # l©Institut National de l©Origine 
et de la Qualit! *INAO/ et cr!atrice d©un Convivium Slow Food,
Philippe ROSTAIN, responsable d©un convivium Slow Food # Gap.
Animateur : Serge DELEMONTEX

> 25h :     ATELIER 2

Histoire de c•pages de montagne, les surprises de 
l'ADN
D!gustation de 21 vins rares des Alpes

(Lieu : Chapiteau des Saveurs/
Intervenants :
Dr Jos! VOUILLAMOZ, amp!lographe valaisan et Bruno BOZZER, sommelier.
Animateurs : Serge DELEMONTEX et Simonetta GREGGIO

>26h :      Conf!rence jeune public 
"B%tes et bergers d'alpage ! travers l'histoire de l'Art"

par Marc BATTESTINI.
(Lieu : Of®ce de Tourisme)

>26h31 :   Pr$sentation de la Race Abondance par l©UPRA
(Lieu : Place de Of®ce de Tourisme)

> 27h :     "Ratatouille" des Studios Pixar,au cin"ma Le Colibri

> 28h :     Rencontre litt!raire"Histoire d'en parler" 
avec Simonetta GREGGIO et son livre "Etoiles" *Ed Flammarion/
(Lieu : Bar %Le Samoyede%)

> 28h :     Conf!rence adulte "Pastoralisme et alpages ! travers 
l'histoire de l'Art" par Marc BATTESTINI.
(Lieu : Of®ce de Tourisme)

> 29h :     "Ap$ritif alpestre" offert par l)Association de la F&te du Cochon :
vin chaud et musique alpestre dans la Rue de la Plagne

> <2h31 : "Soir$e du Berger" , cocktails d)alpage des P'res Chartreux 
avec les Taverniers morzinois 
(1er cocktail offert - Place de l'Of®ce de Tourisme)

Dimanche 4 novembre

> 21h31 : Rencontre litt!raire "Histoire d'en parler"
avec Thierry THORENS pour la sortie de son "Almanach des Alpes 
Gourmandes" *Editions Gl!nat/
(Lieu : Of®ce de Tourisme)

> 22h :     ATELIER 3

Les fromages d©alpage : une identit• et des qualit• s
av•r•es.
Ap!ro d!gustation
(Lieu : Chapiteau des Saveurs)

Intervenants :
Agn's HAUWUY, responsable du p$le "Qualit! des produits" au SUACI Alpes du Nord,
Jacques DUBOULOZ cr!mier fromager et Meilleur Ouvrier de France en <114.
Animateurs : Serge DELEMONTEX et Simonetta GREGGIO
T!moignages ®lm!s :"Alpages et produits de qualit! : ne pas baisser les bras +",
avec Marie-Louise DONZEL , Pierre POCCARD et Delphine OGGERI.

>24h :       Pr$sentation de la Race Abondance par l©UPRA
(Lieu : Place de Of®ce de Tourisme)

> 25h :     D$®l$ burlesque , une surprenante animation festive, 
un d!®l! en musique avec le Th!>tre de la Toupine

> 26h :      S$ance de d$dicaces de Thierry THORENS et son 
"Almanach des Alpes Gourmandes" 
(Lieu : Restaurant La Chamade)

Tout au long des deux jours...
> D!gustation et vente sur les stands des producteurs,
> Ateliers de d!couverte sensorielle pour les enfants avec AFTAlp,
> Pr!sentation d)ouvrages sur la gastronomie de montagne,
> Palais des Fromages
> et les animaux : vaches, ch'vres, moutons, cochons, lapins....

entr$e libre

entr$e libre

contribution : 10 * - places limit$es

Veaux, vaches...
Cochons &

Ne partez pas sans votre
souvenir "Saveurs d©alpage" :
une collection compl'te de bols
r!alis!s par G!rard Menu,
potier # Morzine. 
Chacun  repr!sente un animal
de la ferme : vache, cochon,
poule, ch'vre, mouton...

(En vente au stand de 
la Soci"t" d©Economie Alpestre) 



Pour transmettre la qualit$ du go(t
Parce que le go%t est aussi une histoire d)!ducation, il !tait
primordial d)associer les enfants # "Saveurs d)Alpage" en leur
proposant des activit!s adapt!es. 

Animations permanentes :
> visite de l)espace d©exposition des 

animaux avec vaches, ch'vres, moutons,
lapins, cochons,...

> d!couverte des alpages avec "Pasto, le  
journal des p)tits bergers"et l)op!ration 
"Un Berger dans mon $cole" ,

> d!couverte des livres de la biblioth'que
et de l©expo de l©!cole publique, 

> jeux et coloriages consacr!s # la
gastronomie et # la montagne avec la 
Marque Savoie, 

> exposition "Les alpages # travers
l)histoire de l)Art" # l©Of®ce de Tourisme.

Mais aussi :

Samedi 3 novembre
>26h : Conf!rence jeune public "B%tes et bergers

d'alpage" , la d!couverte des alpages # travers 
l)histoire de l)art, par Marc BATTESTINI.
*Of®ce de Tourisme/

>27h : "Ratatouille" des Studios Pixar, 
au cin"ma Le Colibri (entr"e payante)

Dimanche 4 novembre
>22h : Ateliers-d!gustations de sirops pour apprendre #

diff!rencier les go%ts
(Of®ce de Tourisme)

>22h31 : L)cher de ballons avec les enfants du club de
Danse sur Glace de  Morzine 
*Rue de la Plagne),

>25h : D$®l$ burlesque , une surprenante animation 
festive, un d!®l! en musique avec le Th!>tre de la
Toupine... 
(Rue de la Plagne ± Place de l'Of®ce de Tourisme)
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ET LES ENFANTS¼

Les maternelles et la d$fense 
des vari$t$s anciennes

A l©!cole priv!e de Morzine, l©exp!rience se poursuit depuis plusieurs
ann!es : # l©automne, les !l'ves de la grande section de maternelle
vont planter des pommiers, une heureuse initiative de leur ma@tre Jean-
Michel : "Certes, ils sont jeunes pour tout comprendre mais ils auront
ainsi tout le temps de leur scolarit! de primaire pour voir grandir leur
arbre car chaque !l've a appos! une !tiquette # son nom sur son
plant. Car il faut leur faire comprendre qu©il faut du temps pour que
l©arbre pousse, donne des fruits et que pour cela, il faut le soigner. A
la ®n du primaire, quand ils sont capables de s©occuper d©un arbre,
on va d!planter pour que chacun parte de l©!cole avec son pommier
et le replante dans son jardin pour continuer # le voir grandir..."
L©!cole Sainte Marie Madeleine sera pr!sente # "Saveurs d©alpage"
sur un stand o( les !l'ves pr!senteront des pommes : mais pas
n©importe lesquelles + Les vari!t!s locales de montagne, des esp'ces
rustiques qui faisaient jadis partie de notre environnement paysager. 
N©oubliez pas de passer les voir +

Les ateliers AFTAlp
L©association des fromages traditionnels des
Alpes savoyardes propose aux enfants divers
ateliers de d$couverte sensoriels afin
d'appr$cier la diversit$ des fromages de nos
r$gions et leur environnement : exposition sur
les fromages de Savoie, d$couverte des 5 sens
+jeux interactifs/, d$couverte des saveurs +pour
diff$rencier le sucr$, le sal$, l©acide, l©amer/,
quizz sur les fromages, jeu sur les $tapes de
fabrication du fromages et  un concours de
dessin "From'Art" sur les fromages de Savoie,
bien s(r &

Ratatouille
R!my est un jeune rat qui r&ve de devenir
un grand chef fran0ais. Ni l©opposition de
sa famille, ni le fait d©&tre un rongeur dans
une profession qui les d!teste ne le
d!motivent. R!my est pr&t # tout pour vivre
sa passion de la cuisine... et le fait
d©habiter dans les !gouts du restaurant ultra
cot! de la star des fourneaux, Auguste
Gusteau, va lui en donner l©occasion +
Malgr! le danger et les pi'ges, la tentation
est grande de s©aventurer dans cet univers
interdit.
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DKFENDRE LA QUALITK, 
par Ernest NYCOLLIN
Pr"sident du Conseil G"n"ral de la Haute-Savoie

Les saveurs de nos produits de Savoie sont le re¯et de la richesse de notre agriculture de montagne. Menac!e dans les ann!es 61, notre agriculture a su r!agir en misant sur
la sp!ci®cit! et la qualit! de ses productions. Ainsi, fromages, vins et fruits de notre territoire b!n!®cient d)un signe de qualit! et sont les ambassadeurs de notre d!partement.

Le Conseil g$n$ral
mobilis$.
Le Conseil G!n!ral s)investit depuis
de nombreuses ann!es pour
accompagner ces efforts # tous les
stades des ®li'res. Tout d)abord au
niveau de la professionnalisation
des exploitants par le soutien aux
organismes de d!veloppement
agricole et aux syndicats de
produits qui appuient les
exploitations pour r!pondre aux
objectifs de qualit!. Au stade de la
production, le D!partement a
d!®ni une politique en faveur de la
modernisation des b>timents
d)!levage et des coop!ratives.
En®n, via l)Assembl!e des Pays de
Savoie, le Conseil G!n!ral ®nance
l)action de la Marque Collective
Savoie qui assure la promotion des
produits agricoles sous signe de
qualit!. La diversit! des saveurs
r!sulte de la vari!t! des
productions. C)est pourquoi, le
Conseil G!n!ral s)investit depuis
<115 pour encourager la
diversification des exploitations
agricoles.

Une maison du go(t
en projet
Enfin, dans une soci!t! qui
s)uniformise, il devient n!cessaire
de faire red!couvrir les saveurs.
Ainsi, le D!partement accompagne
la r!alisation d)une !tude de
faisabilit! pour la cr!ation d)une
maison du go%t dans la
coop!rative laiti're de Mieussy.
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L©abondance
Dans les montagnes de Haute-Savoie, le village
d)Abondance a donn! son nom # la fois # une
vall!e, une race de vache et # un fromage +
C)est au Moyen-Age que des moines talentueux
d!couvrirent les secrets de fabrication de ce
fromage au lait cru qui devint rapidement tr's
pris! et devenu une Appellation d)Origine
Contr$l!e. L©utilisation d©un chaudron en cuivre
et le soutirage # la toile chez les fermiers sont
des sp!ci®cit!s de ce fromage # p>te demi
cuite, tout comme le pressage dans un cercle
qui donne une forme concave # son talon. Un
d!licat go%t de noisette et une l!g're pointe

d)amertume parfume sa p>te souple et fondante.
Pour en savoir plus : www.fromageabondance.fr

Le chevrotin
Ce fromage de ch'vre est exclusivement
fabriqu! par des fermiers, avec le lait cru
et entier de leur seul troupeau
essentiellement de race alpine, et nourri
d©herbe p>tur!e et de foin. Fabriqu! # la
main selon une technique unique pour un
fromage de ch'vre *p>te press!e non
cuite et cro%te lav!e/, suivi d)un af®nage
d)au moins <2 jours, le Chevrotin offre
une p>te d)une grande ®nesse et un go%t
bien sp!cifique. Sa fabrication
traditionnelle depuis le XVIIe si'cle et sa
zone de production montagnarde sont
prot!g!es par une AOC depuis <11<.
Le Chevrotin est un petit fromage de 9 #
2< cm de diam'tre avec un poids de <51 # 351 grammes.

L©emmental de Savoie
Sa fabrication en alpage est attest!e d's
le Moyen-Age et devient signi®cative sur
les deux Savoie au d!but du XIXe si'cle.
A cette !poque, les montagnards mettent
en commun le lait de leurs troupeaux
pour fabriquer cette meule de 81 kilos
dans un local appel! "fruiti're". Af®n!
longuement, il est fabriqu! avec du lait
cru dans des ateliers de taille artisanale
ce qui le distingue des grandes
productions industrielles. Emmental de
Terroir, son origine est garantie par une
IGP. Vous le reconna@trez au marquage
Savoie en rouge sur son talon et # ses

trous caract!ristiques qui apparaissent au cours de l©af®nage. 
Pour en savoir plus : www.emmental-de-savoie.com

Le reblochon
Le Reblochon de Savoie est une
Appellation d©Origine Contr$l!e
AOC. La zone de production couvre
une grande partie de la Haute-Savoie
et le Val d©Arly en Savoie. Il est
fabriqu! exclusivement # partir de lait
cru et entier par des producteurs
fermiers et des entreprises fromag'res.
La production de Reblochon se situe #
la troisi'me place en volume des
Appellations d©Origine Contr$l!es
fran0aises.
Pour en savoir plus :
www.reblochon.fr

La tome des Bauges
Fortement li!e # son terroir, le
massif des Bauges, la Tome
des Bauges est li!e # une
tradit ion d©organisation
collective des agriculteurs,
h!rit!e de la mise en place
des fruiti'res au d!but du
XIX'me si'cle. Elle a !t!
reconnue comme AOC en
< 1 1 < .  U n e  u t i l i s a t i o n
exclusive du lait cru entier ou
l!g'rement !cr!m!, un
af f inage d©au moins 5

semaines, une cro%te tourment!e gris fonc! et un go%t fruit! sont ses
principales caract!ristiques. Autrefois, !l!ment essentiel du repas du
soir et des casse-cro%tes, c©est aujourd©hui un fromage de plateau #
part enti're.
Pour en savoir plus : www.tome-des-bauges.com

La tomme de Savoie
Pendant des si'cles, les familles
savoyardes ont fabriqu! l)hiver,
un fromage de petite taille #
partir de lait !cr!m!. Ainsi la
Tomme de Savoie existe
historiquement en version
"maigre" avec un taux de
mati're grasse de <1[ qui n)est
en rien le fruit de la mode +
Pendant l©af®nage d©un # trois
mois, le poil qui se d!veloppe #
la surface est couch! # chaque
retournement pour former sa
cro%te rustique de couleur grise,
pigment!e de taches jaunes ou
l!g'rement rouges. Aujourd)hui seule la v!ritable Tomme de Savoie
poss'de une IGP qui garantie l©origine savoyarde du lait, de la
fabrication et de l)af®nage. Un marquage du mot Savoie sur le
pourtour du fromage identi®e la Tomme de Savoie sous signe de
qualit!.
Pour en savoir plus : www.tomme-de-savoie.com

Le beaufort
Produit avec du lait
cru dans les vall!es
du Beaufortain, de
Maurienne et de
Tarentaise, le Beaufort
est une meule de 41
kilos en moyenne, #
talon concave. C©est
un produit issu du
syst'me agropastoral
qui, au ®l des saisons,
fait se d!placer les troupeaux de tarines et d©abondances pour p>turer
l©herbe du fond des vall!es jusqu©# <511 m'tres d©altitude. Des
t!moignages de fabrication fromag're existent d's l©!poque romaine
dans cette r!gion, mais c©est au XVII'me si'cle que l©on d!crit la
fabrication d©un gruy're selon une technique !quivalente # celle du
Beaufort aujourd©hui : fromage moul! dans un cercle de bois typique
et une toile de lin, af®n! pendant 5 mois minimum sur des tablards
d©!pic!a en caves froides, o( il re0oit des soins particuliers *salage,
frottage et retournements/.
Pour en savoir plus : www.fromage-beaufort.com

7 fromages sous signe de qualit$
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ENTRE ENVIRONNEMENT 
ET CULTURE...
...ENTRE TRADITION ET
MODERNITK,
par Sylvie GRILLET AUBERT
Pr"sidente d©AFTAlp

Les 7 fromages de Savoie sous signe de qualit! ont comme particularit!s deux
!l!ments fondamentaux dans le lien au territoire et qui r!sument bien la notion
de terroir : entre lien g!ographique et savoir-faire.

La premi're caract!ristique est le syst6me agropastoral particulier
des Savoie : les animaux sont nourris essentiellement # base d)herbe, au
p>turage l)!t! et au foin l)hiver.
La flore naturellement pr!sente en Savoie *en alpage/ donne des
caract!ristiques sp!ci®ques # nos fromages, d)autant plus sur les fromages
ayant une dur!e d)af®nage importante. Les travaux scienti®ques conduits par le
GIS Alpes du Nord; ont permis de con®rmer le lien entre diversit! ¯oristique
des prairies et caract!ristiques organoleptiques. 
Ce syst'me agropastoral bas! sur le p>turage est renforc! par les techniques
d!velopp!es pour valoriser au mieux les espaces comme les alpages, avec
une utilisation progressive de l)herbe en fonction de sa maturit! *suivant les
versants, l)altitude/. Les races locales de vaches et de ch'vres qui ont !t!
s!lectionn!es sur ces crit'res d)aptitude au p>turage et sur la qualit! fromag're
du lait, compl'tent ce lien au territoire dans les exploitations.

Le deuxi'me aspect fondamental est la transformation fromag're # partir de lait
cru et peu d!natur! *notamment avec des temps de stockage du lait au froid
limit!/. Cette caract!ristique permet de pr!server les composants les plus
fragiles du lait et constitue le lien avec le territoire. Pour pr!server le lait cru,
diff!rentes initiatives sont aujourd)hui engag!es pour pr!server la ¯ore native
des laits.
Le travail du lait cru ne peut s)accommoder de grosses unit!s de production et
d)une automatisation compl'te. Il est aussi fondamental d)avoir des ateliers de
transformation de taille humaine, o( le fromager peut sur chaque cuve adapter
ses pratiques # la qualit! sp!ci®que du lait.

Aujourd)hui, le contexte de la profession et les demandes des consommateurs
!voluent. Les pratiques, l)environnement sont par cons!quent modifi!s
*changement climatique, pression sanitaire/. Si l)on veut pr!server ces produits,
qui repr!sentent une partie du patrimoine culturel des Savoie avec de multiples
savoir-faire associ!s, il faut r!ussir # adapter les pratiques sans les d!naturer. Il
ne faut pas craindre le progr's qui am!liore les conditions de travail, le lien au
territoire, mais il faut bannir les pratiques qui amenuisent le savoir-faire des
!leveurs et fromagers.

*GIS : Groupement d©Int"r&t Scienti®que

AFTAlp est pr$sent ! "Saveurs d©alpage" 
avec un stand au P#le enfants

et Agripromo au Palais des Fromages o8 le public es t
invit$ ! d$guster les 7 fromages sous signe de qual it$

AFTAlp :
Association des Fromages Traditionnels des Alpes sa voyardes

Maison du Reblochon BP 55 -  74<31 TH\NES 
T!l.-fax : 14 51 3< 74 79 
e-mail : aftalp]wanadoo.fr

AOC - Appellation d'Origine Contr#l$e
Les fromages reconnus en AOC sont l©expression d©un lien
!troit entre une production et un terroir, re¯!tant le savoir-faire
des hommes.
La r!glementation de l)AOC d!limite une zone
g!ographique, pr!cise les r'gles pour la production laiti're,
la fabrication et l)af®nage et pr!voit des contr$les # tous les
stades de la fabrication sous la responsabilit! de l)INAO.
L)AOC peut &tre fran0aise mais aussi suisse et poss'de une
!quivalence au sein de l)Union Europ!enne : l©AOP,
Appellation d)Origine Prot!g!e.

IGP - Indication G$ographique Prot$g$e
Les fromages b!n!®ciant de l)IGP sont garantis par un cahier
des charges qui prot'ge au niveau national et europ!en leur
provenance d©une r!gion d!termin!e et leur qualit!.
Le lien avec le terroir est !tabli aux diff!rents stades de
l©!laboration du produit.
Un organisme de contr$le objectif et impartial v!ri®e si les
fromages r!pondent aux conditions !tablies par le cahier des
charges.
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GO•TS ET BIENFAITS DES
FROMAGES D)ALPAGE,
par Agn6s HAUWUY

Agn#s Hauwuy est responsable du p$le "Qualit• des p roduits"
au SUACI Alpes du Nord (Groupement d'Inter%t Scient i®que).
Elle a notamment •tudi• la valorisation des sp•cifi cit•s
montagnardes par les AOC fromag#res des Alpes du No rd
fran&aises ainsi que le lien existant entre le terr oir, les produits
et le go!t.

Dans les ann!es 61, p!riode de modernisation et d)intensi®cation de l)agriculture,
les productions fromag'res savoyardes ont choisi de baser leur d!veloppement sur
une agriculture diff!rente et sur la valorisation de produits de terroir. Par des choix
techniques, fond!s sur la valorisation des ressources locales *races bovines,
alpages¼/, et un accompagnement des autorit!s publiques *notamment au niveau
de la mise en oeuvre des AOC et des quotas laitiers/, l)activit! laiti're a bien r!sist!
sur ces zones de montagne.
Si traditionnellement, ces choix techniques ont !t! raisonn!s de fa0on empirique,
aujourd)hui des travaux de recherche mettent en !vidence le lien existant entre le
terroir et les caract!ristiques gustatives et nutritionnelles des produits.

Des !tudes montrent notamment que si le go%t des fromages varie d)un producteur #
l)autre *en fonction des pratiques fromag'res/, il existe aussi des !carts importants
selon la composition botanique des prairies p>tur!es. Ainsi, les fromages issus de
p>turage d)altitude de milieu sec ou nival ont !t! jug!s plus fruit!s et torr!®!s
*noisette, lait cuit et cro%te de pain/, ceux issus de p>turage d)altitude de milieu frais
riches en esp'ces peu fourrag'res apparaissent plus fondants, "animal" et amers,
en®n les fromages issus de p>turage de vall!e pr!sentent un go%t plus intense, mais
avec des connotations plus ou moins agr!ables.
D)autres travaux, beaucoup plus r!cents, mettent en !vidence les effets favorables du
p>turage en altitude sur la composition nutritionnelle des produits. Les fromages
d)alpage sont ainsi plus riches en acides gras # longue cha@ne, en carot!no^des, en
vitamine A et en vitamine E, plus pauvres en acides gras satur!s et ont un potentiel
antioxydant important.

Agn6s Hauwuy interviendra dans le cadre de l©Atelie r 3  
"Les fromages d©alpage : une identit$ et des qualit $s av$r$es", le dimanche ! 11h. 

Le public aura l©occasion de d$couvrir ses travaux. .. et de b$n$®cier d©une illustration par le go(t t r6s convaincante avec 
"l©ap$ro-d$gustation" qui suivra l©atelier . 

Si la composition botanique des prairies p>tur!es joue un r$le
important dans le lien existant entre produit et terroir, les pratiques
d)!levage mises en úuvre par ce type d)agriculture, en particulier en
alpage sont !galement primordiales. L)utilisation de races ayant un
faible niveau de production, l)introduction d)une proportion de
p>turage !lev!e dans la ration, le milieu dif®cile qui demande une
plus grande activit! physique aux animaux ont un impact sur la
qualit! des produits.

Les r!sultats de ces !tudes sont primordiaux car ils permettent
d)argumenter les choix techniques des professionnels agricoles et de
justi®er la notion de lien au terroir mise en d!bat lors des
n!gociations internationales sur les Indications G!ographiques li!es
# l)origine. 
Vis-#-vis du consommateur, ils permettent de d!velopper une strat!gie
de valorisation associant les modes de production, les pratiques
fourrag'res et d)!levage et l)origine g!ographique, cette derni're #
elle seule, ne pouvant garantir la qualit! des produits.

167, Chemin du tilleul
BP 76 Amancy

74803 La Roche sur Foron

T•l : 04 50 03 03 21
salaisons.pelizzari@wanadoo.fr
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UNE CUISINE DE
DIVAGATION INSTINCTIVE,
par Thierry THORENS

ALMANACH DES ALPES 
GOURMANDES

Thierry THORENS
(Editions Gl"nat)

Photographies de Jean-Michel Blache

%Dans l'Almanach des Alpes Gourmandes, la cuisine n'est
pas la seule source d'inspiration, il y a aussi les souvenirs
de ma vie en montagne. Quand j'"tais enfant, dans les
ann"es 60, je passais l'"t" $ l'alpage de Cuidex avec ma
tante. A cette "poque, on ne voyait personne d'autre que
les occupants des chalets voisins. Ca a "t" une "tape tr+s
marquante pour moi. On %emmontagnait%. On tournait le
beurre $ la baratte. On nettoyait l'"curie. On rencontrait
les marchands de bestiaux pour acheter des veaux. On
vivait comme les paysans de montagne avec une poule,
un cheval, une vache et une agriculture de subsistance.
Ce livre, c'est plus l'histoire de cette vie qu'un ouvrage
cuisinier. 3 travers cet %Almanach des Alpes gourmandes%,
je d"cris la vie quotidienne d'hier parce qu'elle a
d"termin" le patrimoine culinaire que je d"fends en
r"alisant avec le m&me plaisir plats traditionnels et
cr"ations. Vous trouverez dans ce livre plus de 150
recettes qui illustrent mon propos. J'esp+re qu'elles
satisferont vos envies de saveurs de montagne. Plut!t que
d'imposer de longs chapitres indigestes, c'est sous forme
d'almanach, que j'ai
voulu restituer les
souvenirs et les savoirs
dont je suis le
d"positaire. Mois apr+s
mois, j'"voque par
petites touches les
traditions et les savoir-
faire des communaut"s
montagnardes tels qu'on
me les a racont"s ou tels
que je les ai connus moi-
m&me%.

Almanach des Alpes Gourmandes, aux "ditions Gl"nat,
sortie of®cielle le 14 novembre et en avant-premi+re pour
%Saveurs d©Alpage%. Thierry Thorens pr"sentera son
ouvrage lors de la %Rencontre litt"raire% de dimanche 8
novembre $ 10h40 (Of®ce de Tourisme) et d"dicacera
son livre le m&me jour $ 16h au restaurant La Chamade. 

Comprendre notre d$marche...
... et l©ambiance que nous voulons imprimer ! La Ch amade

Cuisiner # La Chamade, c)est nous appuyer sur la tradition et l)authenticit! de beaucoup de produits,
a®n de d!fendre la culture de la vie # la montagne. Vous accueillir et vous servir # Morzine, c)est
aussi exprimer notre relation et les convictions qui nous lient intimement avec la montagne et
l)environnement qui nous entourent. Aujourd)hui, nous vous proposons une cuisine de caract're,
parfois insolite. Notre marche en avant, nous incite # respecter encore plus le produit dans sa cuisson
et sa texture. Cela ne nous emp&che pas de vous pr!senter tout autour de l)!l!ment principal , une
cuisine de "divagation instinctive" qui !volue suivant l)arrivage et la saison, # d!couvrir dans divers
contenants : un petit pot, # la cuill're, avec une seringue, en cocottes... ou tout simplement sur une
assiette.

La "F&te du cochon et des Produits du terroir des Pays de Savoie" et maintenant "La F&te de la
poussine" af®rment la coh!rence de la d!marche que nous avons faite n$tre pour d!fendre des
valeurs, des saveurs ainsi que de bons produits. F&ter le cochon, animal embl!matique de la cuisine
savoyarde de montagne, l)id!e nous en est venue en <111. Organiser une f&te autour d)un produit
qui se d!cline dans la coh!rence d)un territoire et d)une tradition, on ne peut imaginer un meilleur
moyen de d!fendre la culture de montagne +  Car faire la f&te autour d©un produit permet aussi
"d)!largir le pr!".

La F&te du Cochon et aujourd)hui "Saveurs d)Alpage" se
veulent de vrais carrefours de rencontres entre personnes
de tous bords, entre acteurs qui ont le m&me
d!nominateur commun, et cela dans la droite ligne de
Slow Food : privil!gier l)authenticit!, le savoir-faire *et
aussi le savoir-vivre +/, la tra0abilit!, sans bien s%r oublier
le temps de la gourmandise.
Rompre la monotonie, manger de mani're diff!rente en
faisant úuvre de d!couverte, c)est jouer avec nos
qualit!s d)omnivore mais c)est  aussi d!velopper une
forme d)intelligence et  de curiosit!.

"Saveurs d)Alpage" s)inscrit pour nous, cuisiniers restaurateurs, dans une p!dagogie qui doit tisser des
liens entre nos visiteurs, les produits de montagne et un territoire riche de savoir-faire et de traditions.
C)est d!couvrir !galement les producteurs qui font un travail respectueux de l)environnement.
"Saveurs d)Alpage ", c)est le  moyen de d!velopper la proximit! a®n de renouer les liens ancestraux,
coh!rents et pratiques avec les producteurs et tous les artisans du go%t.

Et puis faire la f&te au mois de novembre, c)est prendre tout le monde # contre pied, pour se donner
le temps de se ressourcer dans la richesse montagnarde et celui de r!¯!chir # notre d!veloppement
durable, face # une menace de perte d)identit! et d)uniformisation. Nous avons, pour nous propulser
dans la modernit!, non seulement nos coutumes alimentaires mais aussi notre coh!sion sociale de
village. Il nous faut !tablir une v!ritable limite # la loi "du toujours moins cher" qui favorise la pr!carit!
de notre territoire et annihile le plaisir, la qualit! de vie et notre sant!. Voil# un vrai d!® # relever +

Pour les deux ann!es # venir, un livre est en pr!paration sur la cuisine des parfums et des ¯eurs : nous
ne manquerons pas d©en faire pro®ter nos clients et amis au ®l des multiples essais et pr!parations
de recettes # venir...
En attendant, c©est autour de "l©Almanach des Alpes Gourmandes" dont la sortie se fera en avant-
premi're pour "Saveurs d©alpage" que nous vous invitons # nous retrouver autour des go%ts et des
saveurs, autour des valeurs que nous partageons... 

Chef au restaurant La Chamade € Morzine, Thierry Th orens a fait ses
armes chez les plus grands : Thuries, Len$tre et Bo cuse. Sa devise
"Savoyard, le d•sir de bien faire" r•sume bien tout e l©ambition de ce
compagnon cuisinier qui voue une v•ritable passion € la cuisine et
aux terroirs de montagne. Morzinois par ses racines , il pratique avec
passion une cuisine tout € la fois nourrie par le t erroir savoyard mais
aussi inscrite dans la modernit•.
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DES HISTOIRES A DEGUSTER,
par Simonetta GREGGIO

Le sens des choses
Kcrire aujourd)hui sur la cuisine est une d!licate affaire. Les
critiques gastronomiques, les "food writers", les m!decins, les
gourous et les !crivains de best-sellers le font avec d)in!gales
chances mais toujours avec une p!remptoire assurance. Or,
comme une empreinte digitale ne ressemble pas # une autre,
se nourrir *choisir les mati'res premi'res, d!cider du m!lange
et de la cuisson, de leur pr!sentation et de l)ordre de
d!gustation/, est pour chacun singulier et intime. Si un plat de
coquillettes au beurre avec une tranche de jambon peut &tre
pour certains une madeleine proustienne, pour les nuls *ceux
qui plongent les p>tes dans l)eau froide/, ce sera un maximum
de savoir-faire, et pour un chef con®rm! un vice secret aussi
jalousement gard! qu)un acte d)amour, pervers, mais quand
m&me. 
L)hygi!niquement correct voudrait que l)on se nourrisse de cinq
l!gumes et fruits par jour ainsi que de graines diverses, de
viande rouge une fois tous les quinze jours, de volaille bio et
de poisson de pleine mer, d)úufs estampill!s AB et d)un seul
verre de vin rouge quotidien *# la rigueur, deux pour les
hommes+/. Je ne connais personne qui suive ces diktats, et si
c)!tait le cas, ce ne serait pas quelqu)un de proche. Manger
n)est pas qu)un devoir et si on en oublie le plaisir, 0a ressemble
vite # du sectarisme. 
Je suis italienne, ®lle et petite-®lle de formidables cuisini'res.
J)habite Paris depuis vingt-cinq ans et j)ai beaucoup voyag! au
cours de ma vie de journaliste sp!cialis!e dans "l)art de vivre".
J)ai m&me !t! mari!e pendant un petit moment # l)un de ces
m!chants critiques qui font trembler les cuisiniers !toil!s, m&me
s)ils ne l)avoueront que sous la torture. 
Je suis gourmande, curieuse et vagabonde, trois choses qui
m)ont parfois fait tomber dans des traquenards gastronomiques
cauchemardesques. Ma derni're !preuve, c)!tait dans un
restaurant traditionnel tr's r!put! pr's de _yoto : assise par
terre sur un tatami dans une pi'ce tr's raf®n!e, l)essence m&me
d)un fantasme nippon, apr's avoir plong! ma cuill're en laque
rouge dans un d!licat r!cipient en gr!s anthracite rempli d)une
mousse # la texture et # la couleur d)une cr'me caramel, j)ai
d!gust! quelque chose que mes papilles n)ont pas reconnu :
neige ti'de aux crustac!es ? Ecume de tofu parfum!e aux
coquillages ? N)!coutant que mon courage, je suis all!e
fouiller au fond du pot, mettant # jour *j)en frissonne encore +/,
un úil + Un úil de quoi, je n)ai jamais pu le savoir, et je n©ai
pas cherch! d)ailleurs, mais mes h$tes avaient l)air effar! par
mon abandon du terrain, pour autant que des charmants
Japonais terriblement bien !lev!s puissent montrer un air
quelque peu perplexe.
Le bon est donc affaire de go%t. J)imagine qu)au Japon ce plat
fait partie de ces recettes que l)on pr!serve, d)une tradition que
l)on d!fend. 

Je pr!f're le reblochon fermier du chalet de l)Aulp, les
framboises de V!rel, l)agneau de pr!-sal! du Mont Saint-
Michel, les hu@tres au go%t de noisette de Cancale, le bar
de ligne de la Pointe du Raz, les ®gues de Soli's¼ Le
jambon San Daniele, le Parmigiano, la viande Chianina¼
Le Pata Negra, les piments d)Espelette¼ et je pourrais
continuer comme 0a pendant des pages et des pages. 
Est-ce que la mondialisation a du bon en ce qui nous
concerne ? Je ne suis ni !conomiste, ni politologue, ni
femme d)affaires. Je crois que la question est assez
complexe pour qu)on s)y penche au cas par cas, sans
g!n!raliser. La mondialisation vue d)en France ne peut pas
&tre la m&me vue de Boston ou de Bamako. Je ne peux
parler que de mon point de vue : ce qui est bon demande
de l)!tude, du travail, du don. `a co%te cher, en temps et
en passion, mais 0a rapporte aussi. La cr'me caramel #
l)úil inconnu, je ne sais pas si ce sera un jour mon plat
pr!f!r!, je ne crois pas... Mais ce qui nous distingue, ce
qui nous particularise, ne doit pas nous isoler. Le seul sens
unique de la vie, c)est aller vers le meilleur. 

A <1 ans, Simonetta
Greggio arrive # Paris
apr's sa fac de Lettres
Modernes # Padoue.
Elle s©est inscrite comme
auditeur # l©Ecole des
Hautes Etudes de
_undera, puis travaille
pour le journal culte des
ann!es 81 ªCityº. Elle
!crit le "Guide des
H$tels de charme
d©Italie" pour Rivages,
fait divers portraits
d©!crivains et critiques
litt!raires pour "Le
Magazine Litt!raire". 
Simonetta Greggio use de m!taphores culinaires
enjou!es pour parler de ses oeuvres. ªEtoilesº est son
deuxi'me ouvrage. Ecrit comme les autres en fran0ais,
"Etoiles" est une histoire # d!guster, une tranche de vie
savoureuse qui fait la part belle aux plaisirs simples, #
l©amour, l©eau fra@che et les bons petits plats.

Simonetta Greggio interviendra dans 

le cadre de l©Atelier 1
"Les produis d©alpage et la mondialisation des go(t s",

le samedi ! 11h, avec les repr$sentants de Slow Foo d.



Saveurs d©alpagepage 14

MANGER BON, PROPRE ET JUSTE, 
par Catherine MARTIN-POLY

Catherine Martin-Poly est oenologue de formation, mais d©une mani're plus
g!n!rale, elle s©est passionn!e pour les produits du terroir. Charg!e de
mission # l©Institut National de l©Origine et de la Qualit! *INAO/, elle a cr!!
le Convivium "Les Portes de Bourgogne" en <114. Elle nous explique les
objectifs de Slow Food et comment cette association internationale milite
pour la biodiversit! et l©!ducation au go%t...

Que signi®e le slogan de Slow Food, ªManger
bon, propre et justeº ?
L)!ducation au go%t est l©une des premi'res priorit!s de Slow Food : il s©agit
d)!duquer les adultes et leurs enfants # &tre davantage sensibles au vrai
go%t des aliments pour qu)ensuite ils choisissent de manger des aliments
"bons" # manger c©est-#-dire bons au go%t mais aussi bons pour la sant!.
Dans les "ateliers du go%t" g!n!ralement organis!s dans les Conviviums
Slow Food, on apprend # go%ter et # comparer des aliments. Car il ne faut
pas oublier que le go%t se fa0onne en mangeant et que les bases d)une
formation sensorielle *savoir go%ter et juger/, comme d)une culture
alimentaire *savoir cuisiner/, se forgent en pratiquant et en savourant. Qui
mieux que les parents et les grands parents peuvent donner cette !ducation ?
Les cuisiniers l)avouent souvent : c)est la cuisine de leur grand-m're ou de
leur m're qui leur a donn! l)envie et le go%t de faire la cuisine. 
Manger propre, c©est faire r!f!rence aux modes de production et de
commercialisation : c©est le camion qui traverse toute l©Europe pour livrer en
France des produits qu©on pourrait produire sur place. Ce sont les cultures
intensives # grands renforts d©engrais et autres produits phytosanitaires...
Manger juste, c©est consommer des aliments qui ont permis # leurs
producteurs de vivre de leur travail...

Que pensez-vous d©une op$ration comme
"Saveurs d©alpage" qui tend justement !
d$fendre les produits du terroir ?
Cela s©inscrit tout # fait dans l©esprit de la d!marche de Slow Food.
Pourtant, je dirai qu©il faut rester vigilant avec les "produits du terroir". Je le
vois dans mon travail # l©INAO, les produits du terroir ont le vent en poupe
et le consommateur voudrait les trouver toute l©ann!e, partout et avec une
qualit! constante, ce qui n©est malheureusement pas possible. Face # cette
demande du consommateur, le risque est de voir la production tenter d©y
r!pondre : on va alors compl'tement "!puiser" le produit et lui enlever son
caract're intrins'que et{ou sa saisonnalit!.  Et on ®nira par un produit
calibr! et standard. C©est vraiment une !volution qui m©inqui'te...

Slow Food a cr$$ ªl©Arche du Go(tº : de quoi
s©agit-il ?
La Fondation Slow Food a pour mission d)organiser et de ®nancer des
actions pour sauvegarder la diversit! du patrimoine agro-alimentaire. Ainsi,
"l)Arche du go%t" est une initiative du mouvement visant # r!pertorier et
prot!ger des vari!t!s de plantes alimentaires ou d)animaux d)!levage
menac!s de disparition par l)uniformisation de la production agricole
industrielle.

Comment faites-vous pour sauver ces produits ?
Quand on a un produit menac!, on lui propose de "monter dans l©arche" c)est
en quelque sorte une "Arche de No! virtuelle" qui pourra le prot!ger du
d!luge annonc!. Quand il s©agit d©un produit qui est vraiment viable, produit
en suf®samment grande quantit!, il obtient le statut de "sentinelle" : il est alors
largement promu lors des manifestation organis!es par Slow Food comme "Le
salon du Go%t" de Turin et int'gre les r!seaux Slow Food o( les "sentinelles"
sont expos!es, o( leurs producteurs viennent expliquer leurs qualit!s... C©est
l©axe pour pr!server la biodiversit! et la multiplicit! des go%ts...

Et le r$seau Terra Madre ?
C©est le 3'me volet de notre action : Terra Madre est n! au Salon du Go%t #
Turin en <114, il s©agit d©un r!seau de petits producteurs des pays en voie de
d!veloppement : c©est le "manger juste" dont nous parlions pr!c!demment.
Slow Food les aide # venir se rencontrer et # !changer. En <116, ils !taient
5111 producteurs, 411 universitaires et 2111 cuisiniers # se retrouver #
Turin. Ils se d!placent en "communaut!s nourrici'res" repr!sentant donc un
m&me produit : caf!, cacao, riz... Ils viennent de tous les continents mais
majoritairement de l©h!misph're sud o( ils sont plus nombreux.

Le saviez-vous ? 
Comment est n$ Slow Food...
En 1986, une cha*ne de restauration rapide s'appr%t e €
ouvrir un restaurant € Rome (Italie) sur la splendi de Place
d'Espagne (Piazza di Spagna). Devant cette avanc•e de la
"malbouffe" en terre d'Italie, le chroniqueur
gastronomique Carlo Petrini jette alors les bases d u
mouvement Slow Food, en r•action au "Fast Food". Av ec
humour et intelligence, il convainc une brochette
d'artistes et d'intellectuels italiens de se joindr e € lui.
C©est donc sur une boutade que Carlo Petrini va fon der le
concept du Slow Food. L'id•e fait son chemin et en 1989,
Slow Food devient une organisation internationale €  but
non lucratif aujourd©hui pr•sente dans le monde ent ier....

Catherine Martin-Poly sera ! la tribune 

samedi 3 novembre de l©atelier 1 sur

"Les produits d©alpage et la mondialisation des

go(ts", aux c#t$s de Philippe Rostain, lui-m%me en

charge d©un convivium Slow Food situ$ 

dans les Hautes-Alpes.
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DKFENDRE LA TYPICITK
DES FROMAGES, 
par Jacques DUBOULOZ

H!ritier d©une famille de cr!miers fromagers, Jacques Dubouloz soigne des
fromages depuis l©>ge de 26 ans. Aujourd©hui sur les march!s, il propose # sa
client'le des produits de haute qualit!. Meilleur Ouvrier de France, laur!at en
<114, il milite pour !duquer les consommateurs # la typicit! des fromages.

Comment s$lectionnez-vous vos fromages ?
C©est une recherche permanente, on va "chiner" chez des producteurs, on va
go%ter directement dans les caves, et surtout on cherche des gens qui ont le
m&me esprit que nous. 
On choisit un fromage d)abord "#
l©úil" car la premi're s!duction
passe par le regard et le fromage
doit &tre au plus pr's du caract're
d)origine du produit. Puis on passe #
la d!gustation pour appr!cier la
p>te, la mati're et bien s%r le go%t en
bouche qui doit aussi correspondre #
l)identit! propre du  fromage. En®n,
on  choisit divers stades d)af®nage
pour satisfaire tous nos clients. Tout le
monde n©a pas le m&me "tour de main" et tout le monde ne propose pas des
produits au m&me stade de maturit!. Comme on a un volume relativement
r!duit, on est aussi oblig! de s©appuyer sur des af®neurs qui ont un vrai savoir-
faire. Travailler avec des af®neurs, c)est une garantie de qualit! car ils
s!lectionnent le haut de gamme et nous r!servent le meilleur de leurs trouvailles :
cela nous offre aussi une gamme de choix plus !tendue. 

Les attentes du consommateur ont-elles $volu$ ?
On note surtout une !volution vers des go%ts plus "soft" : il ne faut pas que le
fromage soit trop typ!, trop fort, ou avec une identit! trop marqu!e.
Incontestablement, c)est une banalisation des go%ts, une !volution vers des
produits plus standard, plus calibr!s.

La faute ! qui ?
La grande distribution porte sans doute une part de cette responsabilit!, parce
qu)elle n!cessite des produits r!guliers qui correspondent au plus grand nombre
de consommateurs, des produits qui se conservent plus longtemps et qui se
transportent facilement¼ Nous avons une petite client'le de gens pr&ts # se
laisser surprendre par un go%t tr's marqu!, des gens curieux de nouveaut!s et
d)identit! forte mais la grande majorit! veut du "doux", du classique et plus le
fromage correspond # cela, plus le client en mange : c)est un constat et donc
notre int!r&t est aussi d)avoir des produits plus classiques. 
Certains fromages de Savoie ont d)ailleurs p>ti de cette banalisation du go%t.
Les producteurs ont voulu adapter les conditions de fabrication pour produire
toute l)ann!e. En ®n de compte, c)est le consommateur qui ne s)est plus retrouv!
dans ce produit "banal" et m&me le marketing est rest! impuissant. Vendre la
Savoie, ses vaches dans la montagne, ses traditions ne suf®t pas pour s!duire
les consommateurs car quand le produit ne suit plus, m&me la publicit! s)av're
inef®cace. Et ensuite, c)est tr's dif®cile de revenir en arri're, de retrouver des
savoir-faire traditionnels, de redonner du go%t # un produit qui l)a perdu. 

Que pouvez-vous faire face ! cette
banalisation du go(t ?
Nous avons la vocation de d!fendre les origines du produit et la
signature tout # fait personnelle d)un terroir. Je milite pour "une !ducation
au go%t" mais c)est une bataille de tous les instants aussi pour faire
comprendre que derri're le produit, il y a un terroir et un savoir-faire et
que cela se traduit par un go%t unique. Il faut r!sister # la facilit! qui veut
qu)on s)aligne sur la demande du plus grand nombre car cela conduit
# la disparition de la diversit! des saveurs et le consommateur ®nit
toujours par d!laisser ce produit. Donc tendre vers la facilit! co%te cher
# long terme, et quand son produit n)est plus un produit phare et qu)on
n)arrive plus # le vendre au prix qu)on en voudrait, il est quelquefois trop
tard... 
C)est un message dif®cile # faire passer face # une rentabilit! imm!diate
av!r!e mais je me suis rendu compte qu)ailleurs dans le monde, d)autres
fromagers ont les m&mes convictions que les miennes : pour produire
bon, des produits vraiment identitaires, il ne faut pas vouloir produire de
grands volumes.

Vendre de bons produits, c'est rentable ?
C)est vrai qu)entre rentabilit! et d!fense du go%t, c)est un vrai dilemme,
voire une r!elle bataille + Avec des produits trop typ!s, on est en dehors
du syst'me !conomique car on s)adresse # un trop petit nombre mais
nous devons af®rmer cette d!fense de la typicit! qui est aussi une
assurance sur le long terme et sur la survie des produits.

Et la r$compense de cette d$fense du go(t ? 
Des clients qui reviennent, le plaisir de soigner en cave des produits faits
par "nos" producteurs qui sont pleins de richesses. Pour moi, le fromage
n©est pas qu)une marchandise : il v!hicule toutes les valeurs que je
partage avec celui qui l)a fait ou af®n! : le travail bien fait, le travail au
quotidien, la passion du terroir, des racines... Je dis souvent que je
soigne les fromages par respect pour ceux qui les ont fabriqu!s et par
respect pour ceux qui vont s)en r!galer¼ 

Un bon produit, c'est cher ?
Face # la somme de travail pour le porter # son point optimum, non le
bon fromage n)est pas cher. Prenez le Beaufort, depuis le berger qui
garde les vaches, la traite en alpage, l)acheminement du lait, des
fromages, les soins quotidiens qu)on donne aux meules en cave pendant
plusieurs mois avant de les pr!senter sur une !tale¼  On n)a gu're le
temps de faire de la p!dagogie, d)expliquer tout cela au client mais
chacun doit vivre de son travail. Vu ainsi, le prix du Beaufort est le juste
prix, surtout face # un produit industriel issu de vaches "pisseuses de lait"
et mis en rayon avec une belle !tiquette # peine deux semaines apr's
fabrication¼ 

Jacques Dubouloz interviendra dans le cadre de l©At elier 3

"Les fromages d©alpage : une identit$ et des qualit $s

av$r$es", le dimanche ! 11h.
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LES VINS DE SAVOIE LES SURPRISES DE L)ADN,
par D R JOS9 VOUILLAMOZAujourd)hui, la viticulture est la seconde activit! agricole savoyarde

apr's le fromage. Cultiv!s sur des sols argilo-calcaires, soumis # une
grande diversit! de micro-climats, expos!s aux hivers rigoureux et aux
!t!s chauds, sous l©in¯uence commune de l©altitude et de l©exposition
au soleil, les ceps af®rment leurs caract!ristiques dans les meilleures
conditions.

Depuis l©antiquit$
Remontant # l)antiquit!, le vignoble savoyard s)!tend aujourd)hui sur
une aire de <111 ha rigoureusement d!limit!e. Il comprend << crus
et 4 zones AOC *Vins de Savoie AOC, Roussette de Savoie AOC,
Cr!py AOC et Seyssel AOC/.

21 c$pages &
La Savoie compte <2 c!pages qui composent les vins d©Appellation
d© Origine Contr$l!e *AOC/ mais bon nombre d©entre eux sont en voie
de disparition, comme le Persan pour les rouges, ou con®dentiels
comme la Molette dans les blancs.

Pour les rouges...

GAMAY NOIR
Introduit en Savoie apr's l©invasion du phyllox!ra # la ®n du XIX'me
si'cle, il donne un vin clair, frais, fruit! et plaisant. C©est un vin # boire
jeune, # l©exception des Gamay de Chautagne, fermes et puissants
qui peuvent vieillir trois ou quatre ans. C©est le c!page rouge le plus
cultiv! en Savoie.

MONDEUSE
C©est le c!page local par excellence, c!page tardif, tannique et
pourvu en ar$mes et qui donne des vins rouges bien typ!s, de bonne
garde, cinq ans ou plus, avec des ar$mes de fraise, de framboise et
de violette. Entrent en particulier dans les vins cultiv!s, dans la combe
de Savoie: Arbin, Chignin, Jongieux et St Jean de la Porte.

PINOT NOIR
R!cemment introduit en Savoie, il donne un vin original, au go%t subtil.

Pour les blancs...

ALTESSE
Ainsi nomm! parce qu©il aurait !t! ramen! de Chypre au Moyen Age
par la Comtesse de Lusignan qui devait !pouser le Duc de Savoie. Il
est !galement connu sous le nom de Roussette. C!page de faible
rendement *<5 # 41 hectolitres # l©hectare/, il donne un vin de grande
classe, harmonieux et !quilibr!, apte au vieillissement.

CHASSELAS
C!page pr!coce, il est surtout cultiv! sur les rives du lac L!man. Il
donne des vins l!gers et nerveux, # boire jeunes. Cultiv! sur lie, il
devient perlant.

CHARDONNAY
Lorsqu©il est vini®! seul, c©est un vin de garde. Le plus souvent, il est
associ! # l©Altesse dans une proportion de 51[. Il donne alors la
Roussette de Savoie.

BERGERON OU ROUSSANE
Vendang! tr's m%r, il n©est cultiv! qu©# Chignin o( il produit un vin de
tr's grande classe : le Chignin-Bergeron qui est apte au vieillissement
pendant plusieurs ann!es.

GRINGET
Cultiv! exclusivement en vall!e de l©Arve en Haute-Savoie, il constitue
la base du cru d©Ayze p!tillant.

JACQUERE
Appel! aussi Plan des Abymes, introduit en Savoie vers le XII'me
si'cle, c©est le principal c!page du vignoble Savoyard. Il est # la base
des crus d©Apremont, Abymes, Chignin, Cruet, Montm!lian et St
Jeoire-Prieur!. Il m%rit tardivement et donne des vins tr's clairs, l!gers,
fruit!s, # go%t de pierre # fusil et qui sont # boire jeunes. On le vini®e
parfois en perlant ou en mousseux.

Jos! Vouillamoz, amp!lographe; # l)Universit! de
Neuch>tel a effectu! une ann!e de recherche #
l©universit! de Davis en Californie, o( se trouve un
laboratoire de pointe dans le domaine de l©analyse
ADN des plantes. Il y a !tudi! la g!n!alogie de cer tains
c!pages de l)arc alpin qui lui ont notamment permis de
mettre en !vidence des parent!s inimaginables.

Comment vous est venue l'id$e d'$tudier l'ADN des
c$pages ?
C)est lors de mon ann!e de recherche en Californie que j)ai eu l)id!e d)analyser
l)ADN des vins valaisans. Chez nous, on avait l)habitude de dire que les vins
valaisans venaient de tr's anciens c!pages import!s par les Romains et cultiv!s en
Valais depuis plus de <111 ans, une af®rmation empirique qui !tait loin de me
convaincre¼ La surprise a !t! au rendez-vous et je dois dire qu)# l)!poque, en <113,
le retentissement dans la presse a !t! tonitruant. D)abord mes travaux ont permis de
mettre en !vidence des cousinages entres c!pages valaisans et valdotains, et
curieusement tr's peu de liens existants avec les vignes savoyardes. 

En quoi consistent exactement ces tests ADN ? 
Il s)agit vraiment de reconstituer l)arbre g!n!alogique des c!pages, leurs origines
prouv!es par la science. J)ai commenc! avec le Valais, un exemple assez complexe
car les 5311 ha de vigne de cette r!gion regroupent pas moins d)une soixantaine de
c!pages : le record du monde de densit! m&me si certains ne pr!sentent que tr's peu
d)int!r&t, alors que d)autres offrent de vraies particularit!s tout # fait int!ressantes
comme l)Amigne presque exclusivement cultiv!e dans le village de V!troz.
Aujourd)hui, l)agriculture valaisanne met en avant les "sp!cialit!s", des c!pages
indig'nes dont les plus connus sont en rouge le Cornalin du Valais et en blanc l)Arvine
*ou Petite Arvine/. J)ai r!alis! des tests de paternit! sur le Cornalin du Valais¼ qui
®nalement  n)a absolument rien de valaisan puisque ce c!page est issu du croisement
de deux vieux c!pages du Val d)Aoste le "Petit rouge" et le "Mayolet" : une vraie
surprise que pourtant certains chercheurs avaient d!j# soup0onn!e d)apr's la
morphologie du c!page.  Et le Cornalin n)a aucun lien avec la Savoie + J)ai ensuite
voulu analyser tous les c!pages des trois pays pour v!ri®er ces premi'res d!couvertes
et !tablir l)arbre g!n!alogique des diff!rents c!pages. 

Comment comptez-vous pr$senter ces travaux ! "Saveu rs
d'alpage" ?
Lors de mon intervention, je prendrai comme exemple des c!pages savoyards,
notamment le Gringet qu)on aura l)occasion aussi de go%ter, ainsi que la Jacqu're ou
d)autres comme l)Altesse, le Chasselas. Mon propos sera plut$t d)orchestrer une
conf!rence d!gustation sur les c!pages rares des Alpes, parmi lesquels des curiosit!s
vraiment tr's con®dentielles comme le Lafnestscha que probablement personne n)aura
jamais go%t!, un vin produit en Haut-Valais pr's de Brieg par < ou 3 producteurs qui
ne d!passent pas les 2111 bouteilles par an. Ses "parents" sont d)une part l)Humagne
valaisan et le Completer originaire du Canton des Grisons : c)est un vrai voyage #
travers la Suisse + Le public est toujours tr's enthousiaste de go%ter des vins issus du
terroir local, des vins vraiment autochtones et surtout tr's rares avec de vraies
personnalit!s¼
*L'amp"lographe "tudie la vigne et plus particuli+rement ses esp+ces et vari"t"s : les c"pages

Le Dr Jos$ Vouillamoz interviendra dans le cadre de  l©Atelier 2

"Histoires de c$pages : les surprises de l©ADN", le  samedi ! 15h avec

le sommelier Bruno Bozzer.
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DE GRANDS CRUS DE SAVOIE,
par Bruno BOZZER

Gr>ce # une exp!rience de plus de <5 ans
dans le m!tier de sommelier, dont 21 ans
pass!s aux c$t!s de Marc Veyrat, Bruno
Bozzer  s©est lanc! r!cemment en ouvrant un
bar # vins, la "Java des Flacons" #  Annecy,
o( il propose pr's de 611 r!f!rences.  Avec
lui, la d!couverte des c!pages et des
ar$mes devient un vrai voyage au pays des
saveurs. ce sommelier talentueux interviendra
# la tribune de l)atelier sur l)ADN du vin aux
c$t!s de Jos! Vouillamoz, apportant souvent
de l)eau au moulin du biologiste sur le lien
entre go%t et terroir¼

D'apr6s votre exp$rience, les go(ts du consommateur
de vin ont-ils $volu$ ?
Je suis d)un naturel optimiste : on n)a jamais vu autant de mouvements pr$nant
l)authenticit!, le bio, le bon¼ Le go%t du consommateur s)af®ne et on sent que le
consommateur est m%r pour comprendre la qualit! d)un vin, sa typicit!, son
authenticit! mais il faut pour cela lui apporter de tr's bons exemples : pas un petit
vin de pays sans caract're¼ Je dirai qu)il faut des vins qui fassent la synth'se entre
únologie moderne *ax!e sur la qualit! des produits/ et de vieux c!pages arriv!s
jusqu)# nous gr>ce aux traditions ancestrales de production.

Les vins fran•ais doivent aujourd'hui faire face ! la
concurrence de vins venus d'Australie, d'Afrique du
Sud, de Californie... Sont-ils toujours au sommet d e la
pyramide du  ªbonº ?
Heureusement, la "Vieille Europe" a presque 6 si'cles d)avance sur ces pays, une
consid!rable connaissance qu)on doit aux moines, aux vignerons, aux experts d)hier
qui, souvent de mani're empirique mais avec succ's, ont su forger une tradition
vigneronne, une expertise unique de nos terroirs, comme le "Nouveau monde viticole"
n)a jamais cherch! a en avoir. Ces pays qui s©ouvrent aujourd©hui aux vins, en fait,
ne font qu)adapter nos vieux c!pages sur leurs sols mais chez eux, personne n)est
all! chercher ce que j)appellerai la "quintessence du sol", sa sp!ci®cit!, son
originalit!, un travail de recherche que nos a^euls ont tr's bien su faire en France :
c)est un acquis que nous conserverons encore longtemps¼ Mais ®nalement, mon
optimisme me fait aussi penser que go%ter un chardonnay australien *ou bient$t
chinois +/ pr!pare en fait le consommateur # la d!gustation d)un tr's grand Meursault :
c)est le m&me c!page mais # Meursault il a b!n!®ci! d)un terroir qui lui donne toute
son originalit!, tout son caract're, ce qui en fait un grand vin. D)un tr's moyen
chardonnay chinois, # un chardonnay australien plut$t bon # un grand Bourgogne
blanc comme le Meursault : voil# qui est en mesure de former l)!ducation d|un
consommateur + Et l)arriv!e de ces nouveaux "pays de vins" va avec l)arriv!e de
nouveaux consommateurs de vins, ce qui ®nalement est une chance pour nous¼

Pour vous le bon vin est in$luctablement li$ ! un t erroir ?
C)est majoritairement le terroir qui fait la diff!rence, bien s%r + Mais il faut bien
comprendre ce qu)il y a derri're le mot. Le terroir, c)est la somme de la nature du sol
et du travail de la vigne, des traditions et des savoir-faire¼. Sous cet angle, j)ai
autant de respect pour un vin d)Afrique du Sud ou pour un pinot noir d)Oregon, pour
peu qu)il soit !labor! dans les formes. Mais ma crainte est que ces produits soient
de plus en plus produits de mani're industrielle : on peut faire partout du bon, mais
# condition de respecter les bons proc!d!s. 

Et les vins de Savoie ?
Il y a une production savoyarde excellente mais con®dentielle, des producteurs
qui savent magni®er leurs c!pages et leur terroir : il y en a mais il faut prendre
le temps de les chercher et de go%ter leurs vins¼ Il est vrai pourtant qu)en
Savoie, un peu comme en Languedoc, une production jadis de qualit! a !t!
tu!e par une production de masse, voire industrialis!e. Puis les vignerons sont
revenus # la raison avec une production plus respectueuse des traditions et
donc plus qualitative. Ils se sont aussi remis # travailler des c!pages
autochtones, comme par exemple l)un des meilleurs c!pages savoyards le
Bergeron qui a failli dispara@tre avant d)&tre red!couvert dans les ann!es 81.
C)est le cas actuellement pour certaines Mondeuses blanches, pour les
Persans, les Gringets qui ont un potentiel exceptionnel mais qui, mal travaill!s,
donnent des vins plut$t moyens.  Je pense aussi que le tourisme a encourag!
cette production de masse, ce qui a nui # la qualit! et # l©image des vins de
Savoie : les fameuses "cuv!es raclette" vendues par de nombreuses enseignes
de supermarch!s n)ont vu la Savoie qu)en arrivant sur le quai de
d!chargement¼
Mais il est vrai aussi que la quantit! de bons vins produits en Savoie ne suf®t
pas aux besoins de tous ces consommateurs¼ 

Un bon vin de Savoie, c'est cher ?
Forc!ment parce que produire un bon vin, c)est beaucoup de travail et de
savoir-faire.  Et puis un vin de montagne est forc!ment plus cher qu)un vin de
plaine, parce qu)il est plus dif®cile d)exploiter des vignes dans la pente qu)en
pays de Loire ou dans le Bordelais¼
Mais mon exp!rience m)a prouv! # plusieurs reprises qu)un tr's bon savoyard,
aussi bien en rouge qu)en blanc, mis en carafe et d!gust! # l)aveugle, peut
tr's bien surpasser des grands crus renomm!s qui co%tent de 3 # 4 fois plus
chers. Je le v!ri®e tr's souvent lors des d!gustations +

Bruno Bozzer interviendra dans le cadre de l©Atelie r 2

"Histoires de c$pages : les surprises de l©ADN", 

le samedi ! 15h avec le Dr Jos$ Vouillamoz.
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MOUTONS ET CH}VRES,
les races locales

Le cochon : 
tout un symbole gastronomique...

D's l)Antiquit! # Rome, les !crivains exaltaient la bonne
chair du cochon. Son entr!e dans la religion se fait au
Moyen Age, aux c$t!s de Saint Antoine qui,
abandonnant ses nombreuses richesses, partit dans le
d!sert vivre comme un ermite. Il du subir l©assaut
d©horribles tentations et l©esprit du mal qui le tenta prit
notamment la forme d©un cochon. Mais Saint-Antoine ne
succomba pas et ®t m&me de l)animal son ®d'le
compagnon.

Les Foires aux cochons...
C©est au XIIe si'cle que l©on retrouve les premi'res foires
au cochon, ou foires au lard. C©est !galement le d!but
des corporations et Saint Antoine devint le saint patron
de nombreuses professions ayant un lien avec le cochon
*bouchers, charcutiers, !corcheurs, porchers ¼/.
En Savoie, le culte de Saint Antoine se d!veloppa en
vertu de sa qualit! de protecteur des animaux
domestiques jusqu©# prendre la t&te des cultes
populaires.

A Morzine, le culte du cochon...
A Morzine, Saint Antoine !tait le saint protecteur des
cochons et on c!l!brait une messe pour sa conservation
le jour de la Saint Antoine. Les propri!taires de cochons
venaient y faire b!nir des petits sacs de bl! et de sel
qu)ils donnaient ensuite # manger # leurs b&tes pour les
prot!ger. Les paroissiens apportaient !galement un
jambon ou un saucisson qu)ils pla0aient au coeur de
l)!glise et qui constituait l)offrande pour le pr&tre.

Une vraie r$serve pour l©hiver
Il y a encore quelques d!cennies, le cochon !tait
pr!sent dans chaque famille morzinoise. L©!t!, on le
montait # l©alpage o( il poursuivait sa croissance,  nourri
avec le petit lait et les d!chets de table. Il constituait une
v!ritable "r!serve de viande" et il !tait de tradition de le
tuer en ®n d©ann!e pour nourrir la famille pendant l)hiver.

Le mouton 
Th#nes et Marthod
Super montagnarde et bonne
laiti're, la brebis Th$nes et
Marthod se caract!rise par sa
laine g!n!reuse et une t&te ®ne
qui porte des cornes #
l©horizontale formant une spirale
assez large. Sa couleur
dominante est le blanc, #
l©exception du museau, des
oreilles, de ses lunettes et de ses
chaussettes noires.

Une savoyarde rustique &
Cette race alpine a pris le nom de deux communes, l©une de Haute-Savoie et l©autre de Savoie
mais elle tire ses origines lointaines des Balkans. En effet, les migrations humaines et les
croisements effectu!s avec des races locales de l)Arc Alpins ont !t! # l)origine de deux types
de brebis : les Th$nes et les Marthod.  L©isolement des vall!es a contribu! pendant longtemps
au maintien de ces deux races tr's localis!es mais progressivement ces deux rameaux ont
fusionn! pour conduire # l©appellation commune "Th$nes et Marthod".
Depuis 2975, la race est bien encadr!e et suivie, notamment par "l©Association des Eleveurs
de la race Th$nes et Marthod" qui úuvre pour la sauvegarde et la relance de cette savoyarde
tr's rustique.

La Ch6vre des Savoie    
La Ch'vre des Savoie est une vari!t! de
la population Alpine de ch'vre, au
m&me titre que la chamois!e.
G!n!ralement cornues, ces ch'vres #
poil ras pr!sentent une multitude de
couleurs de robes : marron, noire,
polychrome ¼ On trouve des ch'vres
de patron color! vari!, parce qu)elles
n)ont jamais !t! standardis!es. Cette
ch'vre originaire de Savoie a !t!
export!e outre Atlantique dans les ann!es
29<1 o( on la retrouve actuellement sous
le nom de "French Alpine". 

Une bonne laiti6re...
A sauvegarder &
De caract're rustique et tr's bonne
laiti're, la Ch'vre de Savoie montre
une excellente adaptation aux dures
conditions de la vie en montagne. Ainsi,
elle supporte tr's bien la longue claustration lÂhiver pendant la p!riode dÂenneigement et
pr!sente !galement une parfaite aptitude # la marche et # la valorisation des p>turages
dÂaltitude en !t!.
Un noyau dÂune dizaine dÂ!leveurs sÂest regroup! pour constituer, le 2< janvier <112 # Th$nes,
une "Association de Sauvegarde de la Ch'vre des Savoie". Celle-ci sÂest donn!e pour objectif
de rassembler des !leveurs motiv!s par la sauvegarde de cette vari!t! dÂalpines dont le nombre
est estim! # quelques centaines de t&tes seulement dans nos alpages.

La F%te du Cochon

Aujourd©hui, le cochon est f%t• € Morzine
gr+ce € l'association de "La F%te du
Cochon et des Produits du Terroir des Pays
de Savoie" pr•sid•e  par Thierry Thorens,
chef du restaurant la Chamade. La F%te du
Cochon se tient tous les deux ans € la
Toussaint, en alternance avec "Saveurs
d©alpage". Rendez-vous en 2008 /

Ces deux races locales seront pr$sentes avec les va ches Abondance
sur le stand des animaux +place de l©Of®ce de touri sme/ 



LA RACE ABONDANCE
laiti6re et montagnarde
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D's le 2< 'me si'cle, # travers les !crits de l)Abbaye
d)Abondance, la vache Abondance fr!quentait les montagnes
du Chablais en Haute-Savoie et accompagnait les moines
dans leur d!frichage
d)altitude.  
Depuis toujours,
l)Abondance a donc
!t! forg!e PAR et
POURla montagne 

PAR LA MONTAGNE,
car c)est une vache de
taille moyenne *2,41m
au sacrum/,
relativement l!g're
*651kg/. Elle poss'de
une forte capacit!
respiratoire accompagn!e d)une tr's bonne aptitude # la
marche gr>ce # ses membres ®ns chauss!s de sabots noirs. 

PAR LA MONTAGNE, car dans ce milieu hostile et accident!,
il lui fallait une mamelle haute et bien accroch!e dot!e de
trayons courts, craignant moins les blessures. 

PAR LA MONTAGNE, car il fallait une vache capable de
gommer les fortes diff!rences climatiques. Sa robe rouge acajou
couverte et ses lunettes lui font ignorer les rayonnements solaires,
et son poil !pais l)emp&che d)avoir froid. 

POUR LA MONTAGNE, car elle en conna@t les secrets et sait o(
se trouve la meilleure herbe. 

POUR LA MONTAGNE, car elle sait tirer partie des fourrages
les plus ingrats. 

POUR LA MONTAGNE, car dans ce milieu dur, son lait aux
qualit!s fromag'res incomparables est # l)origine de grands
fromages *AOC ou IGP/ : Reblochon, Abondance, Beaufort,
Tome des Bauges, Tomme de Savoie, Emmental de Savoie, Bleu
du Vercors-Sassenage, St Nectaire, ¼ 

4 'me race laiti're fran0aise, la race Abondance compte
aujourd)hui 54 775 vaches dont quasiment 41 111 sur le
Massif Alpin et pr's de 21 111 en r!gion Auvergne. 

UPRA Abondance 
(Unit" Nationale pour la S"lection et la promotion de la race Abondance) 

Maison de l)Agriculture 
5< avenue des Iles - BP 9126 
74991 ANNECY Cedex 9 

Tel : 14 51 88 28 35. Fax : 14 51 88 28 51 
upra.abondance]haute-savoie.chambagri.fr 
www.abondance.asso.fr

La race Abondance, son histoire... 
C)est le village d)Abondance, situ!e dans la vall!e du
Haut-Chablais, au cúur de la cha@ne de montagne des
Alpes du Nord, qui a donn! son nom # cette race bovine.
Issue du grand "groupe rouge des Alpes du Nord" dont la
diffusion est li!e au peuplement Burgonde, l)Abondance
s)est fa0onn!e durant des si'cles d)adaptation aux
conditions d)!levage d)une zone # relief tourment! et au
climat rude et capricieux des Alpes du Nord, en un animal
particuli'rement rustique et r!sistant.  
Cette population s)est s!lectionn!e naturellement # l)abri
des in¯uences ext!rieures et sous la successive impulsion
des moines d!fricheurs, particuli'rement aptes # conduire
les troupeaux, puis plus tard, des syndicats d)!levage
locaux. 
De la vache... au fromage & 
Le syst'me de production associ! # la race Abondance est
la fabrication fromag're puisque plus de 81[ du lait est
transform! en fromage AOC, une appellation qui
s)accompagne tr's souvent de contraintes de production
fortes.  La race Abondance exprime bien son potentiel
laitier dans les syst'mes d)!levage et dans les conditions
de milieux dif®ciles : fortes pentes, distances de parcours
!lev!es, stabulations entrav!es, importantes variations de
temp!rature... 
Ainsi l)Abondance est souvent pr!sente dans les Parcs
Naturels R!gionaux. 
Des fromages sous signe de qualit$ 
Les fromages AOC sont la principale distinction de la
vache Abondance : Reblochon, Beaufort, Abondance,
Tome des Bauges, Bleu du Vercors, Saint Nectaire... et
plus de 81[ des !levages sont concern!s. 
L)UPRA travaille donc en !troite collaboration avec les
diff!rents syndicats de produits dont un repr!sentant si'ge
# son conseil d)administration.  

Pour "Saveurs d©alpage",
Thierry Curdy, technicien de
l©UPRA Abondance fera une
pr$sentation de la race avec
les vaches pr$sentent sur la
manifestation. L©occasion pour
le grand public de d$couvrir
la morphologie de cette belle
montagnarde, d©apprendre !
d$tecter dans ses lignes et
dans l©attache de ses
mamelles toutes ses qualit$s
de laiti6re mais aussi de
savoir pourquoi on l©appelle
la "belle ! lunettes" ? 
Samedi 3;11 ! 1<h30 et
dimanche 4;11 ! 14h.




