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Jambon

el saucissons secs
ardechois bénéficient
désormais

d'une “indication
neographique
protegee’.

Une premiere

an France

pour les salaisons.

mssnciation de defepnse eaf
de promotion des produits
ife chnresterts de UArdéche
viernit o chienir la reconnads

sance of la protection dun . ..

voir-laire ancesttal "
Pre longue gestatlon de 10 anpdes
nide par Fum de ses péres fonda-
fnrh & président, s Sint-Agrévnis
k] Tayamipr
La ehidtaigne est une image de 1'As
lechn, La charculerie n'est pas en
ge. EL b pom du département
sncie & noslquas-ines de ces apé-
dalitds et un label Mals cetie
igine nélait pas contrilée. Désor-
mal:, saucisson o jambon ests ge
irdbele vont héndficier d'une [GP

ROME & ARDECHE

MﬁEPﬁR PRODUITS DU TERROIR

il La charcuterie ardéchoise

L'Ardeche est 1a 1™ région francaise a
obtenir une identification géographique
protégeée pour le saucisson sec et la

. saucisse séche. Un label obtenu grice
notamment a I'implication et
I'obstination de Nogl Teyssier, de
Teyssier Salaisons a Saint-Agréve.

Photos Slephang MARC

X =

ou plos explicitement dune “indica-
thon géographique protéges

E? I= parcours pour obtenir 'epprobs-
tion de I'Institut national des appella-
tiops d'origin® {Inao) a &4 aossl
tortveux que les petiles routes gait-
tant Jo Rhine pour s'enfoncer dans
lexvakides vivarolses

Dix années ont élé
nécessaires pour
cetle reconnaissance

Mais, ¢n bons Arcéchols attachés &
lear pays, okl Tevesler et se5 amis
sont des gens obstinés. Finalement,
I= 22 septembre dernier. le verdict
esi tombé: Ilnac s'est prononce
[avorablement sur ces deux de.

Une réputation ancienne

nArdéche, le corhon a contribué & la survie des populations rurales
Il #tait engralesé dans les fermes et élevd en commensal aves

| hemme
.

napcfssons, jambons. lard

permettalt aux pavsans de s¢ consltuer un garde-manger avec
Des chapelets de sgvcisses apissalent les

priafands, ebievalent les chitalgnes et dtalent consommés au courn des

repas convhviaux el festils

Le saucitsan et le jamban secs ont su séduire, on Ardiehe, bon nombre

e gasiropomes

Au XI" siéele, le “ptre de Vagriculture francaise®, Olivier de Serres
décrvall la cérédmonle des “tuades™ en Ardéche et les facons
dncrommader j=s différentes parties de 'animal

hatles Forot, le chantre du Pigeonnier de Saint-Féliclen, consacra sa

vie & chanter [os loganges des spécinlités ardéchoises dont la salafson
péme b grand Cornonsky, journaliste = écrivain du XIX siecle baptisa
FArdtehe “paradis des gourmets” 81 surnamma Saint-Agréve *la Mecque

fe fa charcuteris”

~ ledauphine
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Fhnicgiegar o dirdn da vmien abhaas

mandss. Pour la petite histsire., on
polera que cette marque de recon-
nalssance est allée aussi & la célébre
pauciise de Morieau qui coniribue,
depuls trés longtemps, 4 la réputa-
tion de cette bourgade du Doubs

Du Doubs au Doux. revenons done A
UArdéche. Cet avis [avorable va per-
metire aux adhérenis actuels de
pette mssocintion (F), aprés instroc-
tion &t validation par lea Instances
europédennes, de labelliser, protéger
ot valoriser leur savofr-fatre ancestral
pour la [abrication des sancisons
#ECE. ARUCIESes SCched roselies el
ésus mals égalemant des jambons
gics do [Ardicha

Comme [explique Noé#l Tevssler

« Celle profechon s'exprime par la
réservation de la dénomimation
prographique “Ardeche” auxy sewls
saloisonmiers mimbres de ['asso-
ciafion ¢f donl les produily respec-
fent wum cahier des charpes irés
exigean! of des caractérishigues spé-
rViguer lides & um terroir of & wne

origine. Elle s‘accompagne o'un
signe de qualile frangais, la “certyfi-
calron de conformild produit”
fCCP). contrlld par un orpantsme
ceriificateur... &

L'Ardéche devient ainsi |a premidre
region francaise & obtenir une iden-
tification géographigue protégée
{1GP) pour le sapcisson sec et la
saucisse séche el |a seconde pour e
jambon sec (aprés Bavonne), la
roselle of Je |ésus (aprés Lyon)

Ef dans of aépartement, ol |# ¢o
chon a toujours &ié un animal provi-
dentiel, voili qu'll va lul faire acqué-
rir ses ieiires de noblesse paleniédes
dans la hig¢rarchie de la gastrono-
mie.

Jeaa-Jacques DARD m
(") Cette association regroupe des
transformateurs [Teyssier Salalsons A
Saini-Agréve, Ets Challlot & Rolffleux,
sialaidons Beaume Drobie & Largen-
tiére, Mastra Saluisons & Lamastre J

Debroas & Largenilére, Chazel &
Saint-Just-d'Ardéche, Audigier & Au
benas et les Fils de Juies Coortail &
Chileamnenf-de-Vernoux) mals aoss!
des producteurs [Scciélé Massard)
gdés abatteurs découpeurs (Abattolr
des Créts A Bourg-en-Bresse ot la
Bresse} et de2 membres associés
(CCl du Nord-Ardéche & Annonay &
d'Aubenas/PrivasLargentitre, |a
Chambee d'agsiculiure af celie des
métlers de FAsdéche

— Un cahier des charges exigeant —

I

{ Les saucissons secs [ésus, ro-
settes, sancisses séches fabriqués
el aflinds en Ardéche soni des
produits authentiques et de qua-
lité encadrés par un cahier des
charges exigeant. lls dobent atili-
per des viandes [ralches certifiéss
[s5tes o8 porcs |ourds, pores char
cutiers ot coches dleves dans nos
régions (°). Les morceaux nobles
irigs (lambon, longe, épanle, p
'|.I'i.|'l" B EIRS U} gorvent et mos
en ouvie. L= pré-salage des

viandes falt appel & une méthode
anclenne. Elle permel une meilleure
tonservation des produils &1 une
mellieure solubliisation des viandes
L hachage sera gros ou [in avec des
ingrédients 100 X natorels
L'embossage doit étre falt sous
bovan naturel fermé & fa feelie. Ces
bovauy contrlbuent & refausser [ea
gaveurs ef donnent A chaque produls
82 dénomination

qul sull s& réalae en secholr selon

des durées minimales propres &
chaque prodult. Quant aux jambons
secs. s dobvent [alre appel aux
porcs des memes origines que ceux
destinds gux sauciases. lls sont triés
& prépares & ia réception. L+ salage
#¢ réalise par frotiage & la main avec
du sel sec &t des (ngrédients 100 X
natureis comme (&3 épices ot e
POHVTE

L mataralion & ofaliss & Jrojd
L'afTinage en tone de montagne dure

1,8 ou 12 mois selon le poids frals du

famben. Le panags § [2 main s falt
sur les parties maigres do jamben
en cours d'affinage avec un me
iange de panne (Eraisse), d'épices
¢l de farine de chltaigne [Orentds
ADC)H de FArdéche

JJ.0 =

(") Les pores davent fre élevid
dans le& Massif Central jusqu'er
pays de is Loire, la Bouwrgopne o
bien sdr en région Rh
e ONE OuToRII00N DOT QUEIGEes

anness i [ Bretagne
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au domaine des Vigneaux

VALVIGNERES. Pour la 3 ¢ année consécutive, Gilbert. Christophe et Hélene Comre

 Une cuvée de viognier passerillé



