_ AVEYRON

« La Naucelloise », star
del’Académie du tripou

Dix grands chefs de Touraine ont couronné le produit aveyronnais.

'ACADEMIE duo
Tripou, réunie 4
Tours, a décernd
50N premier prix
national 2004 & « La Nau-
celloise «. Clest un ju
composé de dix gra
chefs de 1a région touran-
gelle qui a désigné le tri-
pou roulé de la société
aveyronnaise comme le
meilleur produit sur la
qui—m.mm gui concour-
rait cette année, la plu-
part d'origine cantalien-
ne. L'aspect, la saveur et
le gotit étaient les trois cri-
téres retenus pour depar-
tager les produits | n-
tés, tous réchauffés ‘aun
hain-ﬂ!;ﬂ]"iﬂ, ACCOTHPAgNes
de pommes vapeur et
poussés par des vins de
Touraine. Les « tripoux »
d'Auvergne, vaingueurs
lors des cing derniers

concours de 1'Académie
de Tours, ont donc trouveé
leur maitre avec les « tri-

us » de I'Aveyron, les
gux régions se disputant
Torigine et les recettes de
cette spécialité depuis plu-
sieurs décennies, jusqu'a
différencier 1'orthogra-
phe.

Cette guéguerre mise a
part, « La Naucelloise »
retrouve ainsi le goit
d'une récompense natio-
nale déja tombée dans la
marmite de la famille
Savy en 1966, sous la for-
me du « premier grand
prix national du meillewr

tripot e,

C'était I'épogque ob Char-
les Savy exploitait 1a peti-
te boucherie familiale.
Cletait 'épogque aussi ol
cette reconnaissance du

maonde des « fripaires »
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ik sont canta-
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aveyronnais | » Avant d'étre d'id ou de 13, les tripou (avec
w5 ou «x ») sont bons, Pour le reste, le débat n'est sans
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dmmmﬂ il est souvent composé d'un seul type
d'abat, sans adjonction d'autres i édien‘!s.Et on ne par-
taamémpas:hhpoude'jam , du tripou de Chau-
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allait permettre a la
famille Savy de voir plus
gﬁlllnﬁ mnﬁz nt « La Nau-
celloise », L'entreprise a
suassocier les bons ingré-
cients, entre savoir-faire
artisanal, produits du ter-
roir et développement
économigue, “Fc:l-ur
employer, aujourd'hui,
une guarantaine de sala-
ﬁ.éﬁ et réaliser un chiffre

_-_._‘. res de 3 millions

demment de cet essor
maitrisé. Dautant gue les
perspectives sont plutot
w serliventes » 8i o La Nau-
celloise » ne projette

de vaste plan de dévelo
pement, elle n'en lorgne
pas moins vers 1'étranger
et un marché a l'export
dont Taiwan pourrait

Charles-Pierre Savy avec le prix al: du tripou.

at
mcmt.k du marché des tﬂ-

constituer une. téte de
pont. En attendant, la
maison Savy travaille
déja sur internet, avec des
ouvertures vers 1'ltalie et
la Suisse.

Pour le reste, et i vrai dire
pour l'essentiel, 1a grande
distribution, les restau-
rants, la vente COTTES-
pondance ou directe aux
consommateurs assurent
+ de Naucelle
une pénét.mtiun gour-

I;hcru farci au L-d.S-hﬂulﬂt

‘Paﬁant par le confit
les jambonneaux
fermiers

a ] aveyrnnname, ; UMe Car-
te savoureuse de nature a
donner encore un peun
plus drappétit économi-
que a « La Naucelloise ; ¢



