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Sur le terrain

“La Maurienne dans l’assiette : 
des produits de Maurienne chez 
les restaurateurs”.
Dans un contexte ou les circuits courts et les produits locaux ont le vent en poupe, 
comment inciter les restaurateurs à s’approvisionner davantage en produits locaux. 
C’est l’objet d’une étude réalisée pour le Syndicat du Pays de Maurienne par la Chambre 
d’agriculture de la Savoie et le SUACI Alpes du Nord durant l’année 2010, avec le soutien 
fi nancier du Conseil Général de la Savoie et d’un programme européen ALCOTRA (Plan 
Intégré Transfrontalier des Hautes Vallées). Quelques éléments clés à retenir :

“De faibles volumes aujourd’hui…”

Actuellement, les restaurateurs connaissent peu ou insuffi samment l’offre de production 
locale, pourtant riche et diversifi ée. D’autre part, le secteur de la restauration en Maurienne 
étant intimement lié au tourisme, il suppose une organisation bien spécifi que, notamment 
des volumes importants sur de courtes périodes et une logistique d’approvisionnement 
effi cace. Ces contraintes ne font pas toujours bon ménage avec celles des producteurs, 
qui peuvent diffi cilement concentrer leur production sur les périodes de forte demande, 
ou encore contourner la saisonnalité de leurs produits.

“Mais une forte valeur ajoutée demain”

Les rencontres menées sur le terrain auprès des restaurateurs et des producteurs 
incitent néanmoins à l’optimisme. De manière unanime les deux parties reconnaissent 
que “l’approvisionnement local sera avant tout une manière de mettre en avant leur 
profession et leur savoir faire”. Pour les restaurateurs, une telle démarche est également 
l’opportunité de se différencier sur le marché de la restauration.

Afi n de favoriser la mise en place de fi lières courtes, l’étude préconise notamment 
l’activation d’un réseau d’interconnaissance entre professionnels (diffusion d’un catalogue 
producteurs auprès des 400 restaurateurs de la vallée, formations professionnelles 
autour des produits locaux…), la mise en place de tests opérationnels de circuits courts 
constituant des exemples à reproduire plus largement, la valorisation auprès du grand 
public local et touristique d’un panier de bien agro-gastronomique Maurienne par la 
création d’un itinéraire gourmand « La Maurienne dans l’assiette » à l’été 2012.

Le saviez-vous ?

Les labels 
alimentaires 
de qualité

La culture de la vigne à Saint-Martin d’Arc
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Une appellation d’origine contrôlée 
(AOC) garantit un produit originaire 
d’un pays, d’une région ou d’un terroir, 
et dont la qualité ou les caractéristiques 
sont dues à son milieu géographique 
(climat, savoir-faire...) 

L’appellation d’origine protégée (AOP) 
est l’équivalent européen de l’AOC. 
Elle est attribuée à certains produits 
agricoles et alimentaires excepté les 
vins et les spiritueux. Le Beaufort 
bénéfi cie d’une AOP depuis 1968.

L’indication géographique protégée 
(IGP) indique que le produit vient d’un 
lieu déterminé. Par rapport à une AOP, 
le lien entre la typicité du produit 
et son origine n’est que partiel. 
L’emmental de Savoie bénéfi cie d’une 
IGP depuis 1996.

Spécialités traditionnelles garanties 
(STG) a pour objet de mettre en valeur 
une composition traditionnelle du 
produit, ou un mode de production 
traditionnel. Cette attestation consacre 
donc une recette, peu importe le lieu 
de fabrication. 

Label français

Labels Européens

Les vignes de Saint-Martin-d’Arc n’ont jamais eu la prétention de rivaliser avec celles 
de Saint-Julien ni même celles de Saint-Martin-la-Porte, mais elles ont néanmoins 
pendant des siècles, été une des principales cultures de la commune, pourtant située 
«à l’envers». C’est l’exposition au soleil levant du coteau du Ratut qui a favorisé cette 
culture qui s’étageait jusqu’à plus de 900 mètres d’altitude, en petites parcelles 
soigneusement entretenues qu’égayaient entre autres, des pêchers et des amandiers.

En 1730, lors de l’établissement du cadastre sarde, ce sont environ 200 parcelles qui 
sont répertoriées appartenant à une cinquantaine de propriétaires presque tous de la 
commune. Cultivées jusque dans les années 1950, les vignes produisaient un vin qui 
devait titrer 7 ou 8 degrés ainsi que de l’eau-de-vie. Leur culture a périclité par la suite 
pour être défi nitivement abandonnée dans les années 1970.
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Témoignages

		  Circuits courts et 
		  vente directe, 
quelles sont les différences?

Qu’est ce qu’un circuit court ?
“De nombreux ouvrages et articles distinguent les circuits 
courts et circuits longs de commercialisation selon le nombre 
d’intermédiaires. La notion de circuit longs ou de circuits 
courts ne renvoie pas à la distance physique entre producteurs 
et consommateurs, mais au nombre d’intermédiaires entre la 
production et la consommation”. 

Ressource: Les cahiers de l’observatoire - INRA - Montpellier.

Qu’est ce que la vente directe ?
Les textes réglementaires appliqués à la vente de produits 
d’origine animale distinguent la « remise directe » par les 
conditions suivantes :
- l’absence d’intermédiaire,
- le fait que le produit reste la propriété du producteur jusqu’à la 
cession au consommateur (pas de re-facturation),
- la présence d’un des producteurs au moins sur le lieux de la 
vente.
Ces critères permettent de définir de manière simple, circonscrite 
et opérationnelle la « vente directe ».

«  Ca sent la bière de Londres 
à Berlin »
Comme dit Jacques Brel dans une de ses chansons  «  Ca sent la bière de Londres à 
Berlin ». Mais cette boisson qu’il faut boire avec modération se fabrique également 
à Valloire depuis quelques temps.

C’est surprenant mais une brasserie est bien installée depuis décembre 2010 rue de 
la Bonneau sur les bords de la Valloirette. Des cuves rutilantes, des alambiques en 
cuivre  et une marque à la hauteur de  notre canton : « La Galibier ».

Blanche, blonde ou ambrée, à la pression ou en bouteille, il y en a pour tous les goûts. Cette bière se trouve à la vente dans les 
commerces de proximité, dans les bars ou à la brasserie. La visite de cette dernière est possible pour les groupes, les classes 
et même les particuliers en demandant à nos deux brasseurs Brice et Jean-Paul. 
Mais comment nos nouveaux brasseurs en sont arrivés là? Comment du ski on passe à une activité comme celle-ci?

Si la recette reste confidentielle, la qualité de l’eau de Valloire y est pour beaucoup.
Brice avait déjà il y a 10 ans fait la découverte de cette activité aux USA et Jean-Paul voulait depuis longtemps « exploiter » 
la qualité de l’eau de Valloire. Grace à une banque locale et au soutien de son directeur, ils ont, avec un apport personnel, 
pu investir.
La jeunesse de l’activité ne permet pas de tirer des conclusions économiques mais la production annuelle prévue était de 
50 000 litres ; à ce jour au bout de 5 mois celle-ci est de 45 000 l. C’est encourageant
Particuliers, commerçants, associations peuvent solliciter nos brasseurs pour des visites, des dégustations voire un 
approvisionnement. Les machines sont prêtées.

Voila un bon exemple, de diversification d’activité professionnelle et de « produire et travailler au pays » 



Du miel sur le canton
Plus de 90% des apiculteurs sont dits «de loisirs» (de 1 à 30 ruches) et 
2% d’apiculteurs sont considérés comme professionnels (exploitant 
plus de 150 ruches). Les mortalités d’abeilles ont abouti ces dernières 
années à une diminution des «petits apiculteurs». En 10 ans, 15000 
d’entre eux ont cessé leur activité et la production nationale de 
miel a chuté de 30%. Comme la consommation reste stable, les 
importations ont triplé !

Au niveau du canton de Saint Michel 75 apiculteurs sont recensés 
et se retrouvent, soit au sein de l’association des Apiculteurs de St 
Michel-Valloire, soit au syndicat le Rucher des Allobroges, les deux 
étant regroupés au sein de la Fédération Apicole des Savoie
 
Le Rucher des Allobroges
Fondé en 1893 à Albertville, ce syndicat apicole
est l’un des plus anciens de France. Il compte 2000 adhérents, 
amateurs et professionnels, répartis en 16 sections locales

Le rucher ces Allobroges offre à ses adhérents :
•	 assistance et conseil
•	 formations gratuites
•	 groupement d’achat pour du matériel
•	 valorisation et promotion du miel des pays de Savoie

Les apiculteurs du rucher des Allobroges ont un rucher école implanté 
à Saint Jean de Maurienne.

Resp : Raymond CHAUMAZ 04,79,64,42,44
Nombre d’adhérents environ 50

Dégustez la Maurienne
Si la Maurienne dispose d’un terroir moins richement doté que la 
Bourgogne, le Périgord, elle fut au cours de l’histoire une terre 
de passage pour les voyageurs (les marchands, les princes, les 
colporteurs…). En profitant du passage par les cols de denrées 
diverses, et parfois rares comme les épices, les Mauriennais ont 
développé une gastronomie singulière pour accommoder les 
produits du terroir. La proximité de l’Italie, les échanges entre 
le Piémont et la Maurienne, longtemps provinces d’un même 
Etat, furent à l’origine de la diversification de l’alimentation des 
habitants, par l’introduction de produits nouveaux comme le riz 
ou la polenta. 

Avec le club de la gastronomie…
Afin de valoriser des savoir-faire ancestraux et des produits de 
qualité, un groupe de restaurateurs et de producteurs passionnés 
a contribué à la création du club de la gastronomie de territoire 
de Maurienne. Les membres du club sont restaurateurs, 
producteurs mais aussi gestionnaires de tables d’hôtes, de 
refuges de montagne, responsables de formation hôtelières. Leur 
point commun : ils sont tous respectueux de la production locale. 
En 2011, l’association compte 16 adhérents.

Au-delà de l’engagement à promouvoir et utiliser les produits du 
territoire et à perpétuer les traditions culinaires anciennes, ils 
ont à cœur de transmettre à leurs convives leur connaissance du 
patrimoine gastronomique de la vallée de la Maurienne. 

Une plaquette de présentation est disponible dans les points 
informations, les mairies et les offices de tourisme. 

Petite remarque : l’association vient de changer de nom pour 

Club “La Maurienne dans l’assiette”.

Ressource: La plaquette du Club de la Gastronomie de Territoire de Maurienne.

7

LA VIE ASSOCIATIVE

Club de la gastronomie de territoire de Maurienne
Association créée en 2006 et issue d’une réflexion menée par le syndicat du Pays de Maurienne dans le cadre du pôle 
d’économie du patrimoine, le club de la gastronomie vise à mettre en valeur les produits locaux et à faire découvrir les 
recettes anciennes. 

Les Apiculteurs de St Michel-Valloire
Créée en 2010, cette association provient de l’association 
L’Apiculteur Savoyard. Cette dernière, créée en 1974, 
comptait 4 sections, dont celle de Saint Michel/Valloire. 

Ses buts :
•	 Etude et développement de l’apiculture
•	 Protection de l’abeille dans son environnement  	
	 (agriculture raisonnée)
•	 Promotion de la formation apicole
•	 Prêt de matériel et groupement d’achat
•	 Promotion et développement de la qualité des 	
	 miels de Savoie

Les apiculteurs de St Michel-Valloire ont un rucher école 
implanté à St Martin la Porte.

Resp :Jean Luc ALBRIEUX 
Nombre d’adhérents environ 50 



Film fi nancé par la Région Rhône-Alpes dans le cadre du projet 

“Développement des jardins pédagogiques et partagés sur le canton de St 

Michel de Maurienne.

Sortie randonnée tous niveaux
Samedi 09 Juillet -  Journée

RDV 8h00 gare routière de St Michel de 
Maurienne (covoiturage jusqu’à Plan Lachat).

Venez découvrir les trois lacs au départ 
de Plan Lachat. Un bénévole passionné de 
randonnées vous propose cette sortie avec 
un seul mot d’ordre : la convivialité. 

Départ de la balade, Plan Lachat (2064m) 
en direction du Col des Rochilles (2496m). 
Pique-nique partagé au bord d’un lac. Prévoir 
une tenue adaptée (bonnes chaussures et 
vêtements chauds). Gratuit

Espace naturel et 
théâtre déambulatoire 

Vendredi 5 août 
RDV 13h30 gare routière de St Michel de Mne, 
retour vers 23h. Prévoir un repas tiré du sac

St Christophe la grotte, un site unique, 
passage de l’eau et des hommes…laissez vous 
entraîner dans le méandre de la grotte, et 
découvrez les marmites, méduses et autres 
concrétions…
Une visite qui associe nature, histoire et 
géologie, pour le plaisir des grands et des 
petits ! En fi n d’après midi, participez au 
grand spectacle «passera, passera pas…» 
Tarifs : de 4€ à 20€ selon quotient familial.

Pour ces sorties : 
inscriptions au 04 79 56 66 09

Le guide du 
locavore pour mieux 

consommer local 
de Anne-Sophie NOVEL 
(éditions Eyrolles 2010)

Locavore ? Un mot encore mal connu 
qui cache une idée simple : acheter 
de la nourriture et des objets ayant 
été produits dans un périmètre local 
(moins de 200 km). Oubliés la banane 
équatorienne et le kiwi néozélandais! 
Cela implique de repenser aux fruits 
et légumes de saison produits dans 
la région, de soutenir les paysans et 
artisans locaux, etc. 

Pourquoi donc se casser la tête ? 
L’objectif du locavore est de favoriser le 
développement d’une économie locale, 
la réduction des transports des produits 
(diminution des coûts et économie 
d’énergie), une meilleure traçabilité.
Mais cette idée simple devient vite 
très compliquée quand on se met à lire 
les étiquettes au supermarché ! Dans 
un monde globalisé où les produits 
prennent plus souvent l’avion et font 
plus de kilomètres que les humains, 
c’est un casse-tête de manger local et 
d’acheter des objets fabriqués à moins 
de 200 km  de chez soi. 

D’où l’intérêt de ce guide bourré 
d’informations pratiques. Car le livre 
d’Anne-Sophie NOVEL permet non 
seulement de réfl échir aux choix 
économiques, politiques et sociaux 
qui ont été faits jusqu’à présent mais 
aussi d’aborder les aspects concrets de 
la démarche du locavore. Avant même 
de parler de sauver la planète, le livre 
permet déjà de prendre conscience de 
ce que l’on consomme, de la provenance 
des produits. On regarde alors son 
café arabica de Colombie d’une autre 
manière...

Par Nathalie de la bibliothèque 
de St Michel de Maurienne

Des idées de recettes
Une rubrique complète est 
consacrée aux recettes de Savoie 
sur le site internet :

www.marquesavoie.com
Un dossier spécial présente 
également les Pommes et 
Poires de Savoie. Le site est 
régulièrement dynamisé par des 
jeux concours.

Cliquez...Croquez !
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Chambre d’agriculture de la Savoie, 
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LE GUENNEC, René PERRET, Jean 
Michel GALLIOZ, Jean Luc ALBRIEUX, 
Raymond CHAUMAZ, Nathalie 
GERFAUD-VALENTIN, Julie LEGRAND, 
école de St Martin d’Arc, Les cahiers 
de l’Observatoire, Club “La Maurienne 
dans l’assiette”, www.photolibre.com

Journal réalisé grâce au soutien 
fi nancier :
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COUP DE COEUR

EVENEMENTS

A découvrir sur 
www.acastmichel.org :

Le fi lm d’animation “Le jardin 
pour créer des liens” réalisé 
par les élèves de l’école de 
Saint Martin d’Arc sur la vigne 
et l’évolution des paysages de 
la commune. 


