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Le journal des p’tits bergers

Les saveurs d’alpage

Pasto, le journal
“== des p’tits bergers,
a laissé trainer
€z au rayon
des fromages.
Tiens, pourquoi
ont-ils
> des odeurs si
différentes... et des golits aussi?

te propose de les goiiter,
de les renifler pour les reconnaitre
et en comprendre la fabrication.

Passe Une Journee avec
Bruno, éleveur en Italie.

Il accuellle les promeneurs pour
leur expliquer la vie en alpage.

Découvre la vie de Quilda, -
qui garde ses lamas en Bolivie.

Avec le froid C
qui revient, \ a ﬂ e
rien de tel pour s \

te réchauffer

; |

gu’une bonne

crotite au fromage ¢

suisse. Fais chauffer /| ‘ ¥
le four! . 4 | = -l 4
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rour I’hiver. En Tarentaise, beaucoup d *éleveurs emmenent
eur troupeaux paturer du coté de la Maurienne. Plus I’ ete
avance, plus les bétes paissent bas sur le massif. Mais ala
fin de ’estive, il faut  repasser le celebre coldela Madeleme,
By o R 1“ pour changer de vallée. A 2000 métres d’ altltude, il n’est
alors pas rare de trouver la neige. Passage délicat.

Carsiles abondances etles tarines sont robustes et agiles,
elles sont plus a I’aise dans les prés que sur les pistes de ski!
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J'HESITE ENTRE
- UN VIEUX CHEVRE
CA SENT FORT P | ET UN BLEU.. | Mol JE DIRAIS
LE FROMAGE, | § 2 I QUE (A SENT
; ‘ JUSTE
LES PIEDS !

TOMME AU MARC
PEUT-ETRE ?
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Chaque race donne un type de lait

Selon leur race, les animaux produisent des laits p\us

ou moeins riches en protéines et en matiére grasse.
Le lait de chévre, par exemple est moins riche que ceux

C’est marqué dessus ! |
Les fromages portent souvent le nom du village,
de \a vallée, du massif ou de \a région dont ils
sont originaires. Le gruyere est nédans la région
de vache ou de brebis. Les fromages wont alors pas
le méme golit wnile méme fondant. Leur adeur et teur
texture different. Le reblochon west fait qu’avec le
lait cru de vaches abondance, tarine ou montbéliarde.

du méme niowm, daws le canton de Fribourg,.
Le beaufort a d’abord été produit dans

le Beaufortain, en Savoie et la fontine a été
créée dans ’alpage Fontin, en vallée d’Acste.

Linfluence de la fabrication

Le gruyere et le beaufort sont moulés dans des cercles
en bois puis pressés et salés. Le reblochon prend

sa forme dans des moules tapissés de toile de lin.
L’étivaz est chauffé dans des chaudrons en cuivre

sur feu de bois. Ces méthades de fabrication dennent
des fromages de formes, de textures, de parfums

et de golts tres divers. On fait aussi vieillir certains
fromages: c’est ’affinage. Jeune, le beaufort a un
golt fruité et doux. En vieillissant, il devient plus salé
et plus corsé. Et on trouve en Suisse des fromages

de rebibes, conservés plusieurs années dans la sciure.

un petit golt de fleur

uses fleurs pousse\nt
7 Selovi

daws \es paturages. ; N

\e c\'\mat‘t Valtitude, \ expos\\t\ov\

au soleil et \a V\atur*e‘du so\,

ce vnie sont pas \es mémes.

ivent dovnic
eaux ne suven .
Les troup &gime. Leurs \aits

ats différents que
\>ovi retrouve dawns \es #rcma\%es.
Ainsi, \e beaufort est plus sa : 5
\us piguant et a‘P\us de gc:u it
uand \| est ﬁa\or\qué avec \e
7 de vaches ayant brouté \es

\ \utét que des
hautes pelouses P .
Pdtumges de vallée ou du fow.
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Tu te sens herbivore?
Sais-tu que tu peux croquer des plantes qui
poussent dans nos montagnes? En voila quelques-
unes : pissenlit, pensée, bardane, achillée, ail des
ours. Apprends a cuisiner des soupes, des salades
ou des desserts avec des baies et

des fleurs sauvages. Ne cueilles que

ce dont tu as besoin en coupant la tige
sans déraciner la plante.

La cuisine de Robin des bois, chez Actes sud
junior.

Les go0ts dv lait

Les laits de chévre, de brebis ou de vache

se reconnaissent d leur saveur. Certaines
races produisent des laits plus faciles

a faire cailler, d’autres des laits riches

en matieres grasses. Le lait qui sort du pis de
la vache est naturellement riche en créme.

g Des techniques permettent de séparer
i la creme du lait : on dit qu’il est écrémé
ou demi-écrémé. Sinon, on parle de lait

- ecreme
= li_entler.Goute—Ies!

La viande des montagnes

EnVallée d’Aoste, le golit de la montagne se retrouve
dansle fromage, le miel, le vin et la viande.

Par exemple, le jambon de Bosses est
un jambon cru aromatisé aux herbes
de montagne. Rien ne vaut

une tranche fine de motsetta.
C’est une viande séchée obtenue
a partir de vald6taines qui ont
presque toutes passé I’été en
alpage, a brouter au grand air.
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eleveur de vaches (e @ Lo visiteus
R Ce sowt surtout des touristes, [
L en ma jorité des c‘\tadms,.
¢ qui connaissent peu \fe wmileu
astoral. |ls sont curieux

Bruno Jeantet éléve des valdotaines
au ceeur du Parc national du Grand

Paradis,en Italie. L'été, il prend plaisir Rush L — e découvric le quotidien
a faire découvrir son métier aux curieux. d'un éleveur, sovn rythme de vie,
\a traite des vaches ou
: \a fabrication du fromage...
I | est 4 heures du matin quand Bruno Jeantet ouvre leurs groupes de randonneurs Bruno, Pass'\onné, a toujours
un ceil. Il ne traine pas car sa premiéere tdche du jourest  carils connaissent I’hospitalité une histoire a leur racownter.
de traire son troupeau. Celal’occupe pendant deux bonnes de Bruno. Bavard et attentif, Bruno
heures. Ensuite, il emmene paturer ses valdotaines répond a toutes les questions. Il raconte
sur ses 60 hectares d’alpages. Pendant ce temps, son travail dans les alpages puis fait visiter I’étable et la
son frere Giuseppe travaille le lait. Il fabrique du fromage, fromagerie. A 16 heures, vient le moment de la seconde traite.
la célebre Fontina et d’autres produits laitiers. Nombreux sont ceux qui veulent essayer de traire les vaches...
Sa femme Mirella, s’occupe de leurs deux filles et du magasin mais ce n’est pas si facile !
d’alpage ou sont vendus les produits fabriqués par Giuseppe. Apres ce moment de partage, Bruno repart avec son troupeau
Une visite pour tous dans la montagne jusqu’a 22 heures. Aprés un bon diner, il ira

vite se coucher, histoire d’étre en forme pour une nouvelle

Aprés un déjeuner en famille, Bruno se fait une joie d’accueillir . : :
journée pleine de rencontres.

les promeneurs. Ils sont souvent plus d’une centaine a affluer
chaque jour dans son petit coin de paradis! En plus des
marcheurs venus seuls, les guides du Parc national aménent la
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h,‘L r : La aSSion
Le mag asin d 7 a l page - irell Et gruno aiment accueillir \es msﬂg:;rs‘;es comme
De nembreux randonn darpé Mirete o t ades manifestations tourt 9 b est
magasin d’alpage d el arrétent dans le petit I\s participen o sans frontigre dowt \e but © d public.
monta Page de Mirella. Dans ce décor les journées Alpad ditions dalpages au grand PY
gnard et soigné, ils achetent de |g fontina de faire découvrir \es tra

pour leur Pi‘jue—wique mai .
¢ S aussi de la tome
des fromages frais, des yaourts ou de |g crévg,: beurre =

© %_.Quin’apas révé de dormir une fois dans le foin
;et 'apaille? En Suisse, ce réve devient réalité.

i,#)e nombreuses fermes ont aménagé leurs

. granges en dortoirs de paille et proposent de

. @ < passerlanuitdansun petit nid douillet et
£5 © trés nature...Tu te réveilles au chant du coq
et turespires les senteurs de la ferme. Un bon petit déjeuner te donne la
force de reprendre ta route. Alors, attrape ton sac de couchage et ta lampe
de poche et vas-y!

gite d’alpage savoyard est

un hébergement de montagne
chaleureux. Tu peuxy partager
lavie d’un alpagiste le temps
d’unrepas ou d’une nuit. Il prendra
plaisir a te faire découvrir son travail :
lavie en alpage, la conduite

Ld RANDONNEE, c@ CREVSE

Situ as ’estomac dans les talons aprés une bonne randonnée I/u& Ay
en Suisse, tu peux faire une pause gourmande dans I'une P e L

des nombreuses buvettes d’alpage ) AN ﬁ';mﬁ‘
delarégion. Ces chalets proposent B’ o VI
aux marcheurs d’assouvir leur soif

R. Font

} des troupeaux, la traite desvaches et | T { o ou de se restaurer dans un cadre familial . e b A e
La fabric%tion du frsmage;cLa pl,upa’rtt, ‘:,ﬁ.ﬁi* T'ad | et m?nta??ar_d. Au meng,tde bc:cns plats ~~"""1 {1 R. Font

: e ces gites ne sont ouverts qu’en été ' simples et typiques : croute au fromage, - -

> et il faut parfois marcher un peu poury arriver. raclette, fondue, viande séchée, soupe...

?R www.gites-de-france-haute-savoie.com et www.gites-de-france-savoie.com www.prealpes-sans-frontiere.ch — 3



BERGER
D’AILLEURS

Depuis mars 2005, la vallée d’Aoste vibre
aux sons des batailles de reines. De Pont-a-
Saint-Martin a Cogne, en passant par Quart
ou Saint-Christophe, les reines de la vallée
se sont affrontées avant de se retrouver

a Aoste pour la finale régionale.

Dimanche 23 octobre, aux Arénes de Croix-Noire
a Aoste. Plus d’infos sur www.amisdesreines.it

: "-?#'ﬁ_-“. Amériqu(}:\\ BN Le Comptoir gruérien organise sa septiéme

gy B / latine N édition pour présenter ’artisanat, I'industrie

" etlesactivitésde la Gruyere et de la Veveyse.

Le comptoir fait son cinema, c’est le theme
del’année ! Unlong métrage sera projeté
dans tout I’Espace Gruyére pendant 10 jours.
Et un plateau de tournage te permettra
de jouer aux cotés d’acteurs professionnels.
Je vis sur I'Altiplano, un désert.rerché d 4000 métres Eéﬁgﬂ::; voi ::Csecggr';f]z g}etflsgde:,ﬁlms
d’altitude en Bolivie. J S le notre petlt o Du mercredi 26 octobre au dim%nche 6 novembre
troupeau de lamas et de moutons. - a ’Espace Gruyére a Bulle canton de Fribourg en
Suisse. Plus d’infos sur www.comptoir-gruerien.ch

E nveloppée dans un poncho coloré, de nombreux
jupons et couverte d’un chapeau de feutre,

jen’aipas chaud ce matin. Au milieu des steppes
glaciales de I'Altiplano, I’herbe est rare.Je garde
deslamas. Le lama est un animal résistant. On mange
saviande, salaine est utilisée pour les vétements,

son cuir pour les chaussures, ses os pour les outils

et ses excréments pour le chauffage ou la cuisson.
Pour que mon troupeau trouve de quoi brouter,

je dois marcher toute la journée. Alors, je grignote

des chufios, des boulettes de pommes de terre gelées : ; ! J
puis déshydratées. ’ . en temps
Mes parents et mes grands fréres cultivent la quinoa, 43 m’as.S\ed::\dit\Z":rjuPeau‘ J?evt profite
une plante dont les graines sont riches en protéines. uand Jje 9 n peu de \aine de \ama

Le soir venu, nous nous retrouvons tous au village. = A ua -Eabr"\ uer notre tissu

Dans cette région sans arbres, ma maison ressemble i S?r.\"m o e\qé aguayo.

aune hutte sans fenétres, construite en briques traditionnel app

Les enfants suisses invitent ceux des Pays

de Savoie et de la Vallée d’Aoste, dans le cadre
du réseau alpestre francophone le 31 mai

a Conthey (Valais).

Autres rencontres: le 19 mai au Grand-Bornand
(Haute-Savoie) pour les Pays de Savoie, et courant
mai en vallée d’Aoste

Plus d’infos sur www.echoalp.com/berger-ecole

Un Berger dons mon école

de terre et de paille, avec un toit de chaume. Pendant L’ =

que ma mere trait notre unique vache, je prépare Alire : Luzmila, enfant de Bolivie, de Hervé Giraud, arpr en Issaqe
une soupe de pommes de terre, de mais et de viande éditions Pemf. En suivant le quotidien d’une petite \

de lama séchée. Nous dormons tous dans I'unique Bolivienne, tu découvres la vie rude des habitants a fe rme

piéce de la maison, sur un tas de couvertures. de I'Altiplano, dans la cordillere des Andes.

Prépare \a véritable
Il te faut eeE SUISSE

400 g de gruyére ou étivaz . .
oubagnes rdpé La croiite est une grande tartine i
200 gdechampignons  garnie de fromage et de champignons g4~
frais ou en boite puis dorée au four.
jeg :;:]r:: (ejztcr:r?]g;zsn e Illustrations Gaélle Haas

4 ceufs

20 cl de créme fraiche

Du sel et du poivre en moulin

Préchauffe ton four
a 210 °C, thermostat 7.
Ewnfourne les tartines
pendant s minutes.
Dés que les crolites
commencent

a dorer, C’est prét!
Pour ne pas risquer-

de te briler, demande

Installe les tartines
sur la P\aque du four.
Sur chacune d’elles,

- dispose le fromage
Casse les ceufs dans un saladier. rapé et -,

Le programme suisse ’école a la ferme est couplé
avec un berger dans mon école.
plus d’info sur www.echoalp.com/berger-ecole

Ajoute la créme et fouette le les champignons. :e”\"; :ggr\\g?r repse+= o | iy - = |
mélange a \a fourchette jusqu’a Termine du four
obtenir un liquide bien mousseux. par une pincée de sel ’
— et un petit tour
.Trempe tes H_.-f P ) de moulin a poivre. M —
4 tranches o = - i = . La croite se déguste

en hors-d’oeuvre ou comme
plat principal, accompagné
d’unie belle salade verte.

de paindans - T
ce mélange. || faut (A
qu'elles soient bien imbibées. 5:;# |
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Dépot légal : en cours.



