Les DiOtS et la

B :
U Saucisse de Magland

TRADITIONS
ail 81 guatre épices), gue
les chiots ont leur part
d'idertité savoyarde. B
certains charcutiers-trar-
teurs choisissent par
exemnpie de faire marines
la mélée de chair maigre
pendant teute une nuit
dans du vin rouge et au

Sautisses weés communes
en Savwoie, les diots (ou
diaux) accompagnent la
polanta. les crozets. le
chou ou une belle potée.
Il faust bien lavouer, elles
resspmblent nettement
AUy godivealsd ou aux

hipolatas que l'on r
connait dans tout |3 frais

resan '~:' Autre charcutens, a sau-
¥ cisse de Magland est
typique de la vallée de
I Arve, aux alentours da
Cluses (Haute-Savoie). Sa
fabrication est assez par-
ticuliére et | sagt en fart
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CARACTE RES

» Les diots : saucisses fraiches de fnmgre de porc, de
Il crm de long en moyenne et 5 em depalsseur pour
in paicks de 200 g emviron, de couleur mose souteru,
présantant une chair fine et tendre (épaule de port
deégraissée, lard sans couenne. gras de gorge)
» La saucisse de Magland est de taille plus importante
{20 Gnge IGng pour un poids de 400 g erviron)

S de couleur brun foncé et de chair assez compacte.

COHNEMANDPLEES U THRREDINR

A4'un saucrsson fume au
maigre de porc. gras &e
PArUME GVec Un assaison-
nement pas trop force
La saucisse fumeée non
séchée est cute A [eau
frissonnantes et servie
aver ung potée.
Quant a la saucisse
fumée séchee (qui se
conserve trols mos), elle
represente les s
quarts de la preduction
et comespond en fait &
Un SaLcisson sec, qul se
mange phutdt en casse-
crolte.

Trucs & ASTUCES

Les chots se consomument
courarnment grillés ou
cuits au boudlon avec au
wiry blanc. Comme

dautres saucisses, on peut

les conserver dans Mhule
pendant plusieurs mors
{dans un bocal herme-
quLe} el ensuite les fare
rissober dans leur us ave
des oignons et du hw. T
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Falre son panier

+ Charcutenie Roger
Grosset, a Flumet ;

tél, ; (4 79 31 80 93
Installé dans le Val d'daty
['artsan produit les
meailleurs diots de la
région

« Charcuterie Jean-Pierre
Gervex, 3 Talloires -

tél, . 04 50 &0 71 33,
Urne bonne adresse

au bord du lac.

* Chez Vincent. & Voglans ;
tél : 04 79 54 4] 74,

Les pains de campagne
et les diots sont cults
(atternatverment) dans le
méme four au bos entre
Chambéry et le Bourgat-

du-Lac,

A visiter

Les versamts ensoleillés
du Val dArly dont on se
contente trop souvent de
parcounr rapidement les
gorges sombres et lor-
tueuses pour relier
Albertwlle 3 Megéve. En
amont {:UEIHE el de son
industrie, les alpages et
las Fnl'ets incitent pour-
tamt 3 la promenads

COMMENT v ALLER ?

Le Val d Ay est remonté
parfa M 212 (souvent en
ravaux & cayse des
falaises ms!ables] depuis
Albertvile et Ugine,

BDNNES TABLES

. LAnmle a F'@us&
MNancro ; ?
tel < 04 79 07 93 20,

N Ben restayrant ni ché
4l hameau des Lariches,
atl fond o une vallde

(entre les Arcs et fa
Flagne) et au départ de
certaines randonnées
dans le Parc mational de
la Vanoise,
* Lauberge de la Croix-
Jean-Claude, aux Allues ;
tél - 04 79 08 61 05,
Une table attrayante dans
um charmant village, juste
en aval de la station de
shi huppée de Ménbel
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‘l La lL[ﬂﬂ;quE du ’umu.r
4 viande étart connue dés
l'époque gallo-romaine &t
on retrouve dans les
archives savoyardes une
recetle de sauasson
fume datant duy XVII
siecle, La grande chemi-
née qui servait de fumoir
sappelait 12 bousme.

La salaison et le fumeir
etaient les deux tech
nicjues de canservation
des viandes dont dispo-
saient les paysans d'an-
tar.. quand le réfrigéra-
teur mexistait pas !
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