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MORZINE CULTIVE LE BON GO-T,
par Franeois PASSAQUIN

Maire de Morzine-Avoriaz

Avair !t! choisie pour porter les valeurs de "Savesid©alpage”, cOest tout d@abord une grande ®eruais # Morzine, les plaisirs de la table sont !treément lils au
pour toute la communaut! morzinoise mais aussi imdignage de con®ance accord! parla  tayail de I@alpage et on ne peut lvoquer le go%ih fromage sans
Socilt! dOEconomie Alpestre de la Haute-Savoie, granisateur # nos c$t's de cet lvinement  fajre rifirence au monde paysan, maillon-cl! de laqualit! de nos
de vivre de "IOOr blanc", tous ici nous avons vide "lOCr vert"...
Il faut dire que Morzine a toujours af@rm! une \table tradition du go%t en cultivant depuis gt je suis heureux que "Saveurs d@alpage” rappaflenous
longtemps un intlr&t particulier pour les saveuesrdontagne, milange de produits du terroir, de  \orzinois comme # tous les visiteurs que nous aicccueilli
recettes transmises de glniration en glniration, dehefs talentueux et de festivit's culinaires.  pendant ces deux jours, que c@est le travail de tesmmes dGen
Le village a conserv! de nombreux alpages encore emtivit!, des espaces pastoraux que nous  hayt' qui a permis d@!laborer de tr's bons produitsais aussi de
tentons de priserver et de faire vivre. Nous avoitsujours une fruitie of ljon travaille le #fruit®  taoonner les superbes paysages qui font aujourd@hichesse et
du fait pour en faire les tommes, reblochons etrfrages d)abondance locaux : car # Morzine, |3 peaut! de notre village.
on produit les plus prestigieuses AOC ou IGP savoyes.

Je souhaite que "Saveurs d)alpage” d!passe le siengidre d)une

Des chefs et de bonnes tables... . _ c!ltbration des bons produits pour rendre hommage #ne culture
Notre village peut s@enorgueillir dOavoir une peigie tr's bons chefs partis # travers la France  de montagne et aux hommes qui la font vivre au jagn.

*et parfois jusqu©au bout du monde+/, forger leamgaissances et s©enrichir des autres "tours de

main" avant d©&tre "revenus au pays" cultiverdactiisiner les produits d®ici. A leurs c$tls,gou

les h$teliers et restaurateurs de notre village prdposent au quotidien une cuisine de famille,

une cuisine de bons produits, renforcent la rlputat des "tables morzinoises" qui s©'tend bien au- Les restaurants ouverts

def# du Chablais.... I Morzine pour le week-end

"Saveurs d©Alpage"
'; _ II I.‘ > La Barrique : 14517918 44

u . > La Chamade : 1451792392
ABITHEA Ventes, locations el prestations 4 la carte. > Auberge des Terres Maudites : 1451791393
RESEAL IMMOBILIER Sales. rantals god "3 lg care services” > La Flamme : 1451757819

R, IRETAT TN > La Pointe de Nyon : 1451792274
> La Rotonde : 145179 26 31

> Le Tyrolien *sauf dimanche/ 14517923 25

Les httels ouverts
I Morzine pour le week-end

"Saveurs dO©Alpage"
> CHALET PHILIBERT *3:;:/, 145179 <5 28
ouvert en B=B.
> LOIGLOO*3;;/, 14517925 15
ouvert # I©annle.
> LA COMBE HUMBERT *<:/, 1451791671
ouvert # I©annle.
> LES FLEURS<;/, 1451792231
ouvert tout [©automne du lundi au vendredi matin.
Agﬂ nece dﬂ' Hﬂ‘H:II H E > AU COIN DU FEU *non ho_mologu!/, 1451 74 75 <2
S ouvert tout [©automne en B=B.
85, route de la Plagne > AUBERGE LE VANANT *Chambre dehtes/14 51 79 79 45
74110 MORZINE ouvert tout [©automne en B=B, demi-pension
Tél: 00 aalu}q, B0 3T 34 10 et table d)h$te sur rlservation.

morzine@abithea.fr : .
Of®ce du Tourisme de Morzine
14 51 74 7< 7< - www.morzine-avoriaz.com
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L)ALPAGE AU CENTRE

DE LA BATAILLE DU GO-T,
par Pierre LACHENAL

Directeur de la Soci't" d'Economie Alpestre de laddite-Savoie

Saveurs d)alpagesYs tout un programme que le Prisidddean Paul AMOUDRY, ainsi que les membresCe lien aux terroirs de montagne, maintenant prougér des
du bureau de la Socilt! d)Economie Alpestre entende soutenir aux c$tls du Maire et de la travaux scienti®ques comme ceux du Groupement !c8int

municipalit! de Morzine-Avoriaz # l)occasion de ct premi're !dition.

Scienti®que *GIS/ des Alpes du Nord, doit trouvehb dans des
manifestations et des lieux capables d)ampli®edlbat et de

Dans le monde actuel, les interrogations des !leveiet des producteurs de montagne mais aussi desfaire rayonner ljimage de la montagne # partir dees go%ts et
responsables du tourisme et des m'tiers de boucleensultiplient face # ce qu)il est convenu d)appeler de ses saveurs.

la mondialisation et la banalisation du go%t. Y atfril encore demain une place pour les produits de Le rendez-vous de Morzine, organis! tous les deuxsaen
montagne et plus particuli'rement pour les produfrmiers d)alpage ? Sans aucun doute, si l)on alternance avec la magni®que "Fé&te du Cochon" 'mifpar
consid're les efforts entrepris en Pays de Savoierpes organisations professionnelles agricoles dsp ~ Thierry THORENS, peut contribuer # ce mouvement.iia
pr's de quarante ans, # partir des produits et sairefaire sous signe de qualit!, telles que les AOC, convient Igalement de situer cet vVnement dans urseau plus
IGP *2/ et la Marque Savoie. Mais la bataille semblaujourd)hui se d!placer encore davantage sur large avec des rencontres similaires en Savoie maissi dans

le terrain du go%t et de l)image.

toute la rigion Rh$ne-Alpes, particuli'rement ricled produits et
en talents gastronomiques.

C)est ce qu)ont compris, en tout cas, nombre de gueteurs, de chefs de cuisine, d)artisans et de
responsables du secteur touristique qui se regraupautour d)associations professionnelles telleLa bataille du go%t et de l)image dans le grand cent de la

Qu)AFTAIp *Association des Fromages TraditionnetsAlpes!.

mondialisation est engag'e. Pour rester optimistes, faut

lIs rejoignent en cela d)autres mouvements comm@V8LFOOD, I)institut FranOais de Recherche et prendre en compte le fait que I)!largissement degroh!s c)est
de Formation sur les Arts Culinaires, la Gastroneri les Terroirs *IFRAC/, des auteurs d)ouvrages saussi la rencontre possible avec de nombreux nouvea
la gastronomie tels que Simonetta GREGGIO et beaupod)autres encore qui, chez nos voisins consommateurs demandeurs de qualit!, de go%t et

italiens et suisses, s)!I'vent contre la banalisati du go%t.

d)authenticit%s Trois mots qui, au-del# des labelgevraient
d!sormais mieux caractlriser les produits de Savoie

Le monde de l)Alpe peut contribuer fortement #dprisation de cette nouvelle risistance et congditu
un des fers de lance de ce mouvement. L)alpage, ffiet, illustre particuli'rement le lien ancestri,
pacte, qui unit depuis plus d)un mill'naire [)hommiherbe et l)animal d)o( d!coulent naturellement (1) : AOC : Appellation d'Origine Contril'e, IGP : Indication G'ographique Prot'ge

originalit! des savoir-faire et saveur des produits/.

(2) : Lire la revue LALPE n#11 (Edition Gl"natvis"e Dauphinois - Avril 2001) consacr”
$ %Lor des alpages%

LISTE DES EXPOSANTS*

- La Poterie d©Aulps de Glrard Menu *Morzine/

- LOAyse et les vins de Savoie du "GAEC Le MontblaBelluard Fils *Ayse/

- LOescargot du Pays du Mont-blanc *Magland/

- LOArtisanat de bois de la famille Gaillard *E<sRomand/

- Les porcs de la maison Trabichet *Thonon les Bain

- La Boucherie Dominique *Morzine/

- Artisanat-d!co *Taninges/

- Pommes et Cidre avec la Ripaille savoisienne *Meg/

- Le Crlpy et la Cuvle de paille de la Goutte d©or Domaine Mercier *Douvaine/

- Les con®tures, les fruits au sirop, les couligeies FRUISALP *Excenevez/

- Glaces des Alpes *Allonzier la Caille/

- Les fromages de Friterolles du "Gaec des Placed'a Rivire Enverse/

- L©@abondance fermier de La Petite Fruiti're de@arhomas *Larringes/

- Les miels, la gelle royale et le pain d©!pices d&oline *Allinges/

- La Chartreuse *Voiron/

- Le fromage de Brebis de Pascal Paon *Doussard/

- Les fromages fermiers de vache, de ch'vre et lecBufort du "GAEC des
Cing Lacs" *Bourg Saint-Maurice/

*liste arr&t'e au 26/10/2007

- Les gilets en peau de mouton de D!sir! *Les Gets/
- Les vins de Savoie, production biologgiue Mailte*Serri're en Chautagne/
- LOherbier d©automne de la Gulrini're et [OAbbalyAulps *St Jean d)Aulps/
- Le hois-Inergie avec NOERGYA *Le Biot/
- Les plantes locales de Jardi ore *Morzine/
- Les fromages de la famille Muffat *La Baume/
- Les ouvrages sur la montagne *gastronomie, histoi./
avec la Librairie Passaquin *Morzine/
- Les vins de @La Grappe Dor!e® - Cave Delalex *Man/
- Les pommes de Savoie de la Sup!rette Proxi *Mang/
- 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 4/
- La soupe et les terrines de [Cartisan savoyarss&R-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! dOEconomie Atpes
pour tous les renseignements concernant la maraifest.

Saveurs d©alpag{ I page 3



. "SAVEURS DOALPAGE",

Un carrefour de rencontres litt$raires,
gustatives et p$dagogiques...

Ancree dans son terroir et gourmande d'un certain a rt de vivre, Morzine s'est
imposee comme terre d'accueil de "Saveurs d'Alpage" , un evenement destine €
vehiculer et perenniser une veritable tradition.

Morzine souhaite reunir :

> ceux qui ne sont pas indifflrents # ce qu)ils mange

> ceux que la "mal-bouffe” et ses conslquences inedignt,

> ceux qui aiment les produits de montagne et soubaftmieux les conna@tre et les reconna@tre,

> ceux qui sont # l)\coute de la qualit! gustative etutritionnelle de ce qu)ils ont dans leur assigtte

> ceux qui pensent qu)il existe un lien entre go%tage et terroir,

> ceux qui souhaitent rencontrer des producteurs eespeux de la nature et des pratiques agropastosale

"Saveurs d@alpage” poursuit donc plusieurs objectif S:

> sensibiliser le grand public au go%t et lui permeette distinguer les saveurs,

> faire d!couvrir des pratiques agropastorales respaeuses des traditions et de l)environnement,

> faire dlcouvrir des produits de qualit!, leurs spli@®cit!s et des savoir-faire centenaires,

> rapprocher le consommateur des produits de montagiée sensibiliser aux liens existants entre [&/gaet
les mithodes 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 ligxistant entre go%t et terroir, gr>ce # des irs/igli viendront d'battre autour
du go%t et des produits de montagne. Ces rencongreseulent interactives pour le public qui auragportunit! de s)exprimer
pour questionner et Ichanger.

Parmi ces intervenants...

A decouvrir :
le chef cuisinieThierry THORENS  .......... page 22
[©lcrivainSimonetta GREGGIO  ............ page 23
lJoenologueCatherine MARTIN-POLY .. ..... page 24
le fromagerJacques DUBOULOZ  .......... page 25
le biologisteJos$ VOUILLAMOZ ~ ........... page 26
le sommelieBruno BOZZER .............. page 27

Mais aussi...

SLOW FOOD , un mouvement associatif international qui cherghpriserver la cuisine !co-rigionale, ainsi que
les plantes, les semences, les animaux domesticgtdss techniques agricoles qui lui sont associe mouvement
fond! en Italie en 2989 s)est !tendu # plus de 51 pays pour rlunir aujourd)hui plus de 8<111 adh!rents

Marc BATTESTINI , conflrencier, historien de l)art, il collabore atravers de la Rlunion des Mus'es Nationaux
au diveloppement du patrimoine national. Ses conisaances [©am'ne # intervenir sur des oeuvres quieud sur
histoire de la gastronomie et les valeurs dudeérr

Ren$ VUILLERMOZ , # la fois ancien libraire et grand montagnard, cémontreur d®©!crivains® comme certains
aiment # le quali®er, organise # longueur dOannés rencontres littlraires dans des lieux varilsigtprobables :
bars, refuges, palaces, caves # vins, et m&me datis biblioth'ques +

Serge DELEMONTEX , journaliste et consultant en communication, homaeeradio, puis de t!l!vision, il anime
un tr's large !ventail de manifestations : congr'sconflrences, animations culturelles, rencontrégrhires, f&tes et
salons. Il sera l)animateur des ateliers.
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Samedi 3 novembre

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

> 22h:  ATELIER 1 BEREERIIE

(Lieu : Chapiteau des Saveurs)

Intervenants :
Simonetta GREGGIO, auteur et critique gastronomigue
Catherine MARTIN-POLY, charg'e de mission # |@lihdtiational de I©Origine
et de la Qualit! *INAO/ et crlatrice d©un Conviviuglow Food,
Philippe ROSTAIN, responsable d©un convivium SkooedF Gap.
Animateur : Serge DELEMONTEX

> 25h:  ATELIER 2

contribution : 10  * - places limit$es

(Lieu : Chapiteau des Saveurs

Intervenants :
Dr Jos! VOUILLAMOZ, amp!lographe valaisan et BruB®ZZER, sommelier.
Animateurs : Serge DELEMONTEX et Simonetta GREGGIO

>26h:  Conflrence jeune public
"BUtes et bergers d'alpage ! travers l'histoire de [Art"

par Marc BATTESTINI.

(Lieu : Of®ce de Tourisme)
>26h31 : Pr$sentation de la Race Abondance par [IOUPRA

(Lieu : Place de Of®ce de Tourisme)

> 2Th:

"Ratatouille"  des Studios Pixagu cin"ma Le Colibri

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

Conflrence adulte "Pastoralisme et alpages ! travers
[histoire de I'Art"  par Marc BATTESTINI.
(Lieu : Of®ce de Tourisme)
> 29h:  "Ap$ritif alpestre"  offert par [)Association de la Fé&te du Cochd
vin chaud et musique alpestidans la Rue de la Plagne

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

Veauy, vaches...
Cochons &

Ne partez pas sans votre
souvenir "Saveurs dOalpage" :
une collection compl'te de bols
rlalis!s par Glrard Menu,

potier # Morzine.

Chacun repr!sente un animal
de la ferme : vache, cochon,
poule, ch'vre, mouton...

(En vente au stand de

Dimanche 4 novembre

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

entr$e libre

ATELIER 3

(Lieu : Chapiteau des Saveurs)

Intervenants :
Agn's HAUWUY, responsable du p$le "Qualit! des prodits" au SUACI Alpes du Nord,
Jacques DUBOULOZ crimier fromager et Meilleur Oevrile France en <114.
Animateurs : Serge DELEMONTEX et Simonetta GREGGIO
T!moignages ®Im!s :"Alpages et produits de qualitine pas baisser les bras +",
avec Marie-Louise DONZEL , Pierre POCCARD et DelptOGGERI.

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

par [OUPRA

> 25h:  D$@I$ 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...
> Dlgustation et vente sur les stands des producteurs
> Ateliers de d!couverte sensorielle pour les enfaatgc AFTAIp,
> Prlsentation d)ouvrages sur la gastronomie de mante,
> Palais des Fromages
> et les animaux : vaches, ch'vres, moutons, cochortapins....

Saveurs d©alpage




Les ateliers AFTAIp

L©association des fromages traditionnels des
Alpes savoyardes propose aux enfants divers
ateliers de d$couverte sensoriels  afin
d'apprécier la diversity des fromages de nos
r$gions et leur environnement : exposition sur
les fromages de Savoie, d$couverte des 5 sens
+jeux interactifs/, d$couverte des saveurs +pour
diffrencier le sucr$, le sal$, |©acide, [©amerl,
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 &

Saveurs d©alpage

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

AlC!cole privle de Morzine, [©explrience se pouitsdepuis plusieurs
annles : # [©automne, les !l'ves de la grande seofi de maternelle
vont planter des pommiers, une heureuse initiatiedeur ma@tre Jean
Michel : "Certes, ils sont jeunes pour tout compdes mais ils auront
ainsi tout le temps de leur scolarit! de primaireopr voir grandir leur
arbre car chaque !lI've a appos! une !tiquette # son nom sur son
plant. Car il faut leur faire comprendre qu®il faluttemps pour que
|©arbre pousse, donne des fruits et que pour cilfgut le soigner. A
la ®n du primaire, quand ils sont capables de sQgquer d©un arbre,
on va d!planter pour que chacun parte de [©!cole ae son pommier
et le replante dans son jardin pour continuer #Veir grandir..."
LO!cole Sainte Marie Madeleine sera prisente # "®avs d©alpage"

un stand o( les !l'ves prisenteront des pommes mais pas
nOimporte lesquelles + Les varilt!s locales de e, des esp'ces
rustiques qui faisaient jadis partie de notre evinement paysager.
N©oubliez pas de passer les voir +




Le Conseil g$n$ral

mobilis$.

Le Conseil G!nlral s)investit depu
de nombreuses annles po
accompagner ces efforts # tous |
stades des ®li'res. Tout d)abord ;
niveau de la professionnalisati
des exploitants par le soutien a|
organismes de d!veloppeme
agricole et aux syndicats d
produits qui  appuient |¢
exploitations pour rlpondre au
objectifs de qualit!. Au stade de I3
production, le Dlpartement {
d!®ni une politique en faveur de |
modernisation des b>time
d)llevage et des coop'ratives
En®n, via )Assemblle des Pays
Savoie, le Conseil G!nlral ®nancs
)action de la Marque Collectiv
Savoie qui assure la promotion d
produits agricoles sous signe |
qualit!. La diversit! des saveu
r'sulte de la varilt! des
productions. C)est pourquoi,
Conseil Glnlral s)investit depui
<115 pour encourager
diversification des exploitatio
agricoles.

Une maison du go(t

en projet

Enfin, dans une soci't! qu
s)uniformise, il devient nlcessa
de faire red!couvrir les saveur
Ainsi, le Dlpartement accompagn
la rlalisation djune !tude dsg
faisabilit! pour la crlation d)ung
maison du go%t dans
cooplrative laiti're de Mieussy.
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7 fromages sous signe de qualit$

L©abondance
Dans les montagnes de Haute-Savoie, le village
d)Abondance a donn! son nom # la fois # une
vallle, une race de vache et # un fromage +
C)est au Moyen-Age que des moines talentueux
dicouvrirent les secrets de fabrication de ce
fromage au lait cru qui devint rapidement tr's
pris! et devenu une Appellation d)Origine
Contr$lle. LOutilisation d©un chaudron en cuivre
et le soutirage # la toile chez les fermiers sont
des splci®citls de ce fromage # p>te demi
cuite, tout comme le pressage dans un cercle
qui donne une forme concave # son talon. Un
dllicat 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 nourti
d©herbe p>turle et de foin. Fabriqu! # la
main selon une technique unique pour un
fromage de ch'vre *p>te pressle non
cuite et cro%te lavle/, 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 splcifique. Sa fabrication
traditionnelle depuis le XVile si'cle et sa
zone de production montagnarde sont
protlg'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.

LOemmental de Savoie
Sa fabrication en alpage est attestle 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! "fruitire". 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 caractlristiques qui apparaissent au cours izaf®nage.

Pour en savoir plus : www.emmental-de-savoie.com

Le reblochon

Le Reblochon de Savoie est une
Appellation  d©Origine  Contr$lle
AQC. La zone de production couvre
une grande partie de la Haute-Savoie
et le Val dOArly en Savoie. Il est
fabriqu! exclusivement # partir de lait
cru et entier par des producteurs
fermiers et des entreprises fromag'res.
La production de Reblochon se situe #
la troisime place en volume des
Appellations d©Origine Contr$lles
franOaises.

Pour en savoir plus :

www.reblochon. fr
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La tome des Bauges
Fortement lile # son terroir, le
massif des Bauges, la Tome
des Bauges est lile # une
tradition d©organisation
collective des agriculteurs,
hiritte de la mise en place
des fruitites au dlbut du
XIX'me si'cle. Elle a !t!
reconnue comme AOC en
<11<. Une utilisation
exclusive du lait cru entier ou
[lg'rement ler'm!, un
affinage d©au moins 5
semaines, une cro%te tourmentle gris fonc! et urbgofruit! sont ses
principales caractlristiques. Autrefois, !I'ment esntiel du repas du
soir et des casse-cro%tes, cOest aujourdOhumayédrale plateau #
part enti'e.
Pour en savoir plus : www.tome-des-bauges.com

La tomme de Savoie

Pendant des si'cles, les familles

savoyardes ont fabriqu! [)hiver,

un fromage de petite taille #

partir de lait lcrim!. 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 I©af®nage dOun # trois

mois, le poil qui se d!veloppe #

la surface est couch! # chaque

retournement pour former sa

cro%te rustique de couleur grise,

pigmentle de taches jaunes ou

l'g'rement rouges. Aujourd)hui seule la viritablecfme de Savoie
poss'de une IGP qui garantie ICorigine savoyarde dait, de la
fabrication et de l)af®nage. Un marquage du mot S sur le
pourtour du fromage identi®e la Tomme de Savoie Saigne de
qualit!,

Pour en savoir plus : www.tomme-de-savoie.com

Le beaufort

Produit avec du lait

cru dans les vallles

du Beaufortain, de

Maurienne et de

Tarentaise, le Beaufort

est une meule de 41

kilos en moyenne, #

talon concave. COest

un produit issu du

systme agropastoral

qui, au ®l des saisons,

fait se d!placer les troupeaux de tarines et dOablances pour p>turer
[Oherbe du fond des vallles jusqu@©# <511 m'tres ltiftide. Des
timoignages de fabrication fromag're existent d's®!poque romaine
dans cette rlgion, mais cOest au XVII'me si'cle qu@on dlcrit la
fabrication d©un gruy're selon une technique !quieate # celle du
Beaufort aujourd©hui ; fromage moul! dans un cerdtebois typique
et une toile de lin, af®n! pendant 5 mois minimunursdes tablards
dO!picla en caves froides, o( il reQoit des soinsapticuliers *salage,
frottage et retournements/.

Pour en savoir plus : www.fromage-beaufort.com



AOQC - Appellation d'Origine Contr#i$e

Les fromages reconnus en AOC sont I©expression l#un
Itroit entre une production et un terroir, re ltalé savoir-faire
des hommes.

La rlglementation de [)AOC d!limite une zone
g'ographique, pricise les r'gles pour la productionlaiti're,

la fabrication et [)af®nage et privoit des contr$iéf tous les
stades de la fabrication sous la responsabilit! dgNAO.
L)AOC peut &tre franOaise mais aussi suisse et'gessne
lquivalence au sein de I)Union Europlenne : I©AOP,
Appellation d)Origine Prot!g'e.

IGP - Indication G$ographique Prot$g$e

Les fromages b!n!®ciant de I)IGP sont garantis par cahier
des charges qui prot'ge au niveau national et eurdgn leur

provenance dOune r!gion d!terminle et leur qualit!.

Le lien avec le terroir est !tabli aux diffirentstales de

[©!laboration du produit.

Un organisme de contr$le objectif et impartial V@€ si les
fromages rlpondent aux conditions !tablies par leahier des
charges.

AFTAIp :
Association des Fromages Traditionnels des Alpes sa voyardes
Maison du Reblochon BP 55 - 74<31 TH\NES
T!l.-fax : 1451 3< 74 79
e-mail : aftalp]wanadoo.fr

AFTAIp est pr$sent ! "Saveurs d©alpage”
avec un stand au P#le enfants
et Agripromo au Palais des Fromages 08 le public es t
invit$ ! d$guster les 7 fromages sous signe de qual it$

Saveurs d©alpage



Si la composition botanique des prairies p>turledye un r$le
important dans le lien existant entre produit etréér, les pratiques
d)!levage mises en Guvre par ce type d)agriculturen particulier en
alpage sont !galement primordiales. L)utilisatior daces ayant un
faible niveau de production, l)introduction d)unergportion de
p>turage !levle dans la ration, le milieu dif®cilgui demande une
plus grande activit! physique aux animaux ont un fct sur la
qualit! des produits.

Les rlsultats de ces 'tudes sont primordiaux cas ipermettent
d)argumenter les choix techniques des professiosagricoles et de
justi®er la notion de lien au terroir mise en dlbdors des

nlgociations internationales sur les Indications @jraphiques li'es

# l)origine.

Vis-#-vis du consommateur, ils permettent de d'ppker une strat!gie
de valorisation associant les modes de productioles pratiques
fourrag'res et d)!levage et l)origine g'ographiquecette derni're #

elle seule, ne pouvant garantir la qualit! des praits.

Agn6s Hauwuy interviendra dans le cadre de I©Atelie r3

"Les fromages d©alpage : une identit$ et des qualit
Le public aura [©occasion de d$couvrir ses travaux.

.. et de b$n$@cier dOune illustration par le go(t t

$s av$rdes”, le dimanche ! 11h.
16S convaincante avec

"l©ap$ro-d$gustation” qui suivra [Catelier .

Saveurs d©alpage



ALMANACH DES ALPES
GOURMANDES
Thierry THORENS

(Editions GlI"nat)
Photographies de Jean-Michel Blache

%Dans I'Almanach des Alpes Gourmandes, la cuisfastn
pas la seule source d'inspiration, il y a aussi lesuvenirs
de ma vie en montagne. Quand j"tais enfant, danes
ann"es 60, je passais I"t" $ 'alpage de Cuidex avec ma
tante. A cette "pogue, on ne voyait personne d'aetijue

les occupants des chalets voisins. Ca a "t" une '@ tr+s

marquante pour moi. On %emmontagnait%. On toumait

m

beurre $ la baratte. On nettoyait I"curie. On rerantrait
les marchands de bestiaux pour acheter des veauxn O
vivait comme les paysans de montagne avec une pqule
un cheval, une vache et une agriculture de subsisi.
Ce livre, c'est plus I'histoire de cette vie qu'wsuvrage
cuisinier. 3 travers cet %Almanach des Alpes gourties%,
je d'cris la vie quotidienne dhier parce quelle a
d'termin” le patrimoine culinaire que je d'fends en
ralisant avec le m&me plaisir plats traditionnekst
cr'ations. Vous trouverez dans ce livre plus de 150
recettes qui illustrent mon propos. Jesptre gell
satisferont vos envies de saveurs de montagne.iRjue
d'imposer de longs chapitres indigestes, c'est sdosme
d'almanach, que jai

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-preraipour
%Saveurs dOAlpage%. Thierry Thorens pr'sentera
ouvrage lors de la %Rencontre litt"raire% de diheagc
novembre $ 10h40 (Of®ce de Tourisme) et d"dicacera
son livre le m&me jour $ 16h au restaurant La Chatea

Saveurs d©alpage
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A <1 ans, Simonetta

Greggio arrive # Paris

apr's sa fac de Lettres

Modernes # Padoue.

Elle s©est inscrite comm

auditeur # I©Ecole des

Hautes Etudes de

_undera, puis travaille

pour le journal culte des

ann'es 81 aCity°. Elle

Icrit le "Guide des

H$tels de charme

dOltalie” pour Rivages

fait divers portraits

d©!crivains et critiques

littlraires  pour "Le

Magazine Litt!raire".

Simonetta Greggio use de ml!taphores culinaires
enjoules pour parler de ses oeuvres. 2Etoiles® asin
deuxi'me ouvrage. Ecrit comme les autres en franai
"Etoiles" est une histoire # dlguster, une tranaevie
savoureuse qui fait la part belle aux plaisirs sileg, #
[©amour, I©eau fra@che et les bons petits plats.

Simonetta Greggio interviendra dans
le cadre de IOAtelier 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©alpage



Saveurs d©alpage

Catherine Martin-Poly sera ! la tribune
samedi 3 novembre de |Oatelier 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.

Le saviez-vous ?
Comment est n$ Slow Food...

En 1986, une cha*ne de restauration rapide s'appr%t e€
ouvrir un restaurant € Rome (ltalie) sur la splendi de Place
d'Espagne (Piazza di Spagna). Devant cette avancee dela
"malbouffe” en terre d'ltalie, le chroniqueur

gastronomique Carlo Petrini jette alors les bases d u
mouvement Slow Food, en reaction au "Fast Food". Av ec

humour et intelligence, il convainc une brochette

dartistes et d'intellectuels italiens de se joindr e € lui.
C®est donc sur une boutade que Carlo Petrini va fon derle
concept du Slow Food. L'idee fait son chemin et en 1989,
Slow Food devient une organisation internationale € but
non lucratif aujourd©hui presente dans le monde ent ier....




Jacques Dubouloz interviendra dans le cadre de IOAt elier 3
"Les fromages d©alpage : une identit$ et des qualit $s
av$rdes”, le dimanche ! 11h.

Saveurs d©alpage




Bl LES VINS DE SAVOIE

Aujourd)hui, la viticulture est la seconde activégricole savoyarde

apr's le fromage. Cultivls sur des sols argilo-caaes, soumis # une
grande diversit! de micro-climats, expos!s aux hisgerigoureux et aux
Itls chauds, sous 1©in uence commune de |@altieidee ©exposition
au soleil, les ceps af®rment leurs caract!ristiquisis les meilleures

Depuis [©antiquit$

Remontant # l)antiquit!, le vignoble savoyard s)tté aujourd)hui sur
une aire de <111 ha rigoureusement d!limitle. Il cenprend << crus
et 4 zones AOC *Vins de Savoie AOC, Roussette devdae AOC,
Crlpy AOC et Seyssel AOCI.

21 c$pages &

La Savoie compte <2 clpages qui composent les vi®Appellation
d© Origine Contr$lle *AOC/ mais bon nombre d©eweia sont en voie
de disparition, comme le Persan pour les rouges, oan®dentiels
comme la Molette dans les blancs.

Pour les rouges...

GAMAY NOIR

Introduit en Savoie apr's I@invasion du phylloxi#ala ®n du XIX'me
si'cle, il donne un vin clair, frais, fruit! et plasant. COest un vin # boire
jeune, # I@exception des Gamay de Chautagne, ferngspuissants
qui peuvent vieillir trois ou quatre ans. COest!fgage rouge le plus
cultiv! en Savoie.

MONDEUSE

COest le clpage local par excellence, clpage tardiftannique et
pourvu en ar$mes et qui donne des vins rouges bigp!s, de bonne
garde, cing ans ou plus, avec des ar$mes de fraisae framboise et
de violette. Entrent en particulier dans les vingtig!s, dans la combe
de Savoie: Arbin, Chignin, Jongieux et St Jean @eRorte.

PINOT NOIR
Rlcemment introduit en Savoie, il donne un vin arigl, au go%t subtil.

Pour les blancs...

Saveurs d©alpage

Jos! Vouillamoz, amp!lographe; # [)Universit! d
Neuch>tel a effectu! une annle de recherche
[©universit! de Davis en Californie, o( se trouve
laboratoire de pointe dans le domaine de I©anal
ADN des plantes. Il'y a !tudi! la g!nlalogie de cer tain
c!pages de l)arc alpin qui lui ont notamment permese
mettre en lvidence des parent!s inimaginables.

|©Atelier 2
samedi ! 15h avec

Le Dr Jos$ Vouillamoz interviendra dans le cadre de
"Histoires de c$pages : les surprises de IOADN", le
le sommelier Bruno Bozzer.



Et les vins de Savoie ?

Il'y a une production savoyarde excellente mais @entielle, des producte
qui savent magni®er leurs c!pages et leur terralry. en a mais il faut prendr
le temps de les chercher et de go%ter leurs vint'ést vrai pourtant qu)e
Savoie, un peu comme en Languedoc, une productiaalis de qualit! a !t!
tule par une production de masse, voire industrig. Puis les vignerons so
revenus # la raison avec une production plus respeause des traditions
donc plus qualitative. lls se sont aussi remis #véiller des c!pageq
autochtones, comme par exemple lJun des meilleulages savoyards Ig
Bergeron qui a failli dispara@tre avant d)&tre cedvert dans les annles 8
Clest le cas actuellement pour certaines Mondeudganches, pour le
Persans, les Gringets qui ont un potentiel exceptiel mais qui, mal travaill'g
donnent des vins plut$t moyens. Je pense aussi lguurisme a encourag
cette production de masse, ce qui a nui # la qudlgt # I0image des vins d
Savoie : les fameuses "cuvles raclette” vendues gamombreuses enseign
de supermarch!s n)ont vu la Savoie qu)en arrivantirsle quai de
dichargement¥s

Mais il est vrai aussi que la quantit! de bons vingoduits en Savoie ne suf
pas aux besoins de tous ces consommateursys

Un bon vin de Savoie, c'est cher ?

Forc!ment parce que produire un bon vin, c)est bezaup de travail et dg
savoir-faire. Et puis un vin de montagne est farent plus cher qu)un vin
plaine, parce qu)il est plus dif®cile d)exploiteeglvignes dans la pente qu)d
pays de Loire ou dans le Bordelais¥a

Mais mon exp!rience m)a prouv! # plusieurs reprisegi)un tr's bon savoyard
aussi bien en rouge qu)en blanc, mis en carafe efgdst! # l)aveugle, peut
tr's bien surpasser des grands crus renomm!s qui%tent de 3 # 4 fois pl
chers. Je le vIri®e tr's souvent lors des d!gustets +

Bruno Bozzer interviendra dans le cadre de IOAtelie r2
"Histoires de c$pages : les surprises de IOADN',
le samedi ! 15h avec le Dr Jos$ Vouillamoz.

Saveurs d©alpage



Ces deux races locales seront pr¥sentes avec les va .
sur le stand des animaux +place de |©Of@ce de touri

Saveurs d©alpage

ches Abondance
sme/

Le cochon :
tout un symbole gastronomique...

D's I)Antiquit! # Rome, les !crivains exaltaient laonne

chair du cochon. Son entrle dans la religion se faau

Moyen Age, aux c$t!ls de Saint Antoine qui,
abandonnant ses nombreuses richesses, partit dang
d'sert vivre comme un ermite. Il du subir I©ass
d©horribles tentations et I©esprit du mal quinta ferit

notamment la forme d©un cochon. Mais Saint-Antamg
succomba pas et ® m&me de l)animal son ®d
compagnon.

Les Foires aux cochons...
jeCOest au Xlle si‘cle que I©on retrouve les premioges

au cochon, ou foires au lard. COest !galement leflt

des corporations et Saint Antoine devint le sairgtmn
de nombreuses professions ayant un lien avec le fvoe

*bouchers, charcutiers, !corcheurs, porchers %4/

En Savoie, le culte de Saint Antoine se d!veloppane
svertu de sa qualit! de protecteur des animau
b domestiques jusqu©# prendre la t&te des cu

populaires.

A Morzine, le culte du cochon...

A Morzine, Saint Antoine !tait le saint protecteldes
cochons et on c!l!brait une messe pour sa conseriat
le jour de la Saint Antoine. Les propriltaires dechons
venaient y faire binir des petits sacs de bl! et deel
qu)ils donnaient ensuite # manger # leurs b&tes pies
protlger. Les paroissiens apportaient !galement u
jambon ou un saucisson qu)ils pladaient au coeur (
)!lglise et qui constituait l)offrande pour le prét

Une vraie r$serve pour I©hiver

Il 'y a encore quelques d!cennies, le cochon !taif
prisent dans chaque famille morzinoise. LO!t!, oa
montait # IOalpage o( il poursuivait sa croissanaguirri
avec le petit lait et les dlchets de table. Il cotituait une
viritable "riserve de viande" et il !tait de tradion de le
tuer en ®n d©ann'e pour nourrir la famille pendginitzer.

La F%te du Cochon

Aujourd©hui, le cochon est f%te € Morzine
gr+ce € l'association de "La F%te du
Cochon et des Produits du Terroir des Pays
de Savoie" presidee 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 /



Pour "Saveurs d©alpage",
Thierry Curdy, technicien de
IOUPRA Abondance fera une
pr$sentation de la race avec
les vaches pr$sentent sur la
manifestation. LOoccasion pour
le grand public de d$couvrir
la morphologie de cette belle
montagnarde, d©apprendre !
d$tecter dans ses lignes et
dans I©attache de ses
mamelles toutes ses qualit$s
de laitibre mais aussi de
savoir pourquoi on I©appelle
la "belle ! lunettes" ?

Samedi 3;11 ! 1<h30 et
dimanche 4;11 ! 14h.

Saveurs d©alpage






