Slow Food”

Fromages
d'estives

les cabanes fromagéres des vallées d'Ossau, Aspe et Barétous
situées entre 900 et 2000m d'altitude, dans le département
des Pyrénées Atlantiques, Région Aquitaine

Julien Lassalle
Association des éleveurs et bergers transhumants des 3 L'association internationale Slow Food, qui regroupe plus de 100.000
Vallées

julassalle@wanadoo.fr
Tel . +33 632 095 960

personnes dans 153 pays des cing continents, fait la promotion de
I'éducation au godt, oeuvre a la préservation de la biodiversité agro-
alimentaire, organise des manifestations et publie des livres et des
revues.

Les Sentinelles sont des projets de Slow Food , créés pour accompagner
les petits producteurs et sauver les productions artisanales de qualité. Leur
objectif est de garantir un futur aux communautés locales en organisant
les producteurs, en cherchant des nouvelles voies de commercialisation et
en valorisant saveurs et terroirs.
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a Fondation Slow Food pour la Biodiversité (organisation a but non
lucratif) soutient plus de 300 Sentinelles sur cing continents et dans 42
nations du monde.

Coordinateur de la sentinelle

www.slowfoodfoundation.com



En vallées d'Ossau, d’'Aspe
et de Barétous

Le savoir faire est ancestral, méme si un important effort
financier a permis de rénover depuis 10 ans, des ateliers
fromagers conformes aux normes européennes d'hygiéne.

Les brebis autochtones de la trés belle race basco-béarnaise,
remarquablement adaptées a la montagne, assurent |'essentiel
de la production laitiére. Sur les paturages exposés au soleil entre
900 et 2000m d'altitude, toute la richesse colorée et les senteurs
de la flore d'altitude s'épanouissent.

Onctueux, sans
coller, ces fromages deviennent plus friables en mdirissant,
mais développent toujours des aromes délicats (lactiques,
fruits secs, champignons, végétal ou un peu animal) qui
persistent en bouche. Uniques, car le lait non réfrigéré
conserve la flore microbienne de I'estive qui donne ce go(it
d'origine tres typé.

La
Sentinelle

Produire en altitude et dans des conditions difficiles,

ces fromages de qualité, n'est pas évident. La tentation
d'abandonner ['estive au profit de systémes plus simples
cantonnés dans le bas des vallées existe, avec le danger
de ne plus entretenir les paysages d'altitude, et de perdre
ce savoir faire fromager ancestral. Peu de bergers ont le
temps ou savent faire de la vente directe. Ces fromages
sont donc peu connus et mal valorisés, malgré la somme
de travail manuel qu'ils exigent, ou I'intensité gustative
qu'ils offrent.

Depuis 2008, la tracabilité de la production effectuée en
montagne étant désormais bien assurée, il est maintenant
possible a I'Association des Bergers Transhumants des

3 Vallées qui les regroupe, d'initier un programme de
valorisation des produits de I'estive en recherchant une
qualité optimale, en préservant I'authenticité du gofit, et
en obtenant une plus grande reconnaissance, avec I'aide
de Slow Food.




