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L’Alpage école Carte d’identité du site
L’Alpage école de Sulens se situe entre 1500 mètres et 1750 
mètres d’altitude et s’étend sur 65 hectares de milieux naturels 
majoritairement prairiaux. Avec son exposition ouest, le versant 
présente une ressource en eau limitée, captée pendant l’hiver et le 
printemps puis stockée dans un réservoir qui alimente le bâtiment 
d’exploitation et le troupeau en été.

Les 34 hectares de prairies de 
l’alpage sont pâturés par les 36 
vaches laitières de race Abondance 
du Lycée agricole de Contamine-
sur-Arve qui gravitent tout l’été 
autour du chalet où s’opère la traite 
et la transformation fromagère.

Propriété

65
hectares 

34
hectares 

de pâturages

15
hectares 
de forêts

16
hectares 
de landes

Le chalet, entièrement rénové, permet l’accueil 
d’une dizaine d’apprenants et de leurs formateurs 
pendant la période estivale.

L’ambition de l’Alpage école est celui d’un 
site expérimental visant l’exemplarité et la 
reproductibilité aux alpages voisins d’un modèle 
économique innovant, rentable et en harmonie 
avec les enjeux de biodiversité dans un contexte de 
changements climatiques. 36

vaches
laitières

Nous vous invitons à découvrir les posters suivants qui illustrent 
les activités de l’Alpage école :

• L’Alpage, un réseau de partenaires
• L’eau, une ressource vitale et précieuse
• L’activité économique, la production laitière
• L’activité économique, la transformation fromagère actuelle
• L’Alpage école, une dynamique « durable »
• Alpage et biodiversité, une cohabitation pacifique

1650m

1750m

1500m

Col de Plan Bois

Sommet du Sulens

Col de la Botte

Le bâtiment d’exploitation
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Le troupeau



Un réseau de partenaires

Lexique
• CCVT : Communauté de Communes des Vallées de Thônes
• SEA74 : Société d’Economie Alpestre de Haute-Savoie
• ASTERS CEN 74 : Conservatoire d’Espaces Naturels de Haute-Savoie
• SAFER : Société d’Aménagement Foncier et d’Etablissement Rural
• Ceraq : Centre de ressources pour l’agriculture de qualité et de montagne
• ENILV : Ecole Nationale des Industries du Lait et des Viandes 

• MFR : Maison Familiale Rurale
• CASMB : Chambre d’Agriculture Savoie Mont Blanc
• ISETA : Institut des Sciences de l’Environnement et des Territoires d’Annecy
• CFMM : Centre de Formation aux Métiers de la Montagne
• DRAAF : Direction Régionale de l’Alimentation, de l’Agriculture et de la Forêt
• ALCOTRA : Alpes Latines COopération TRAnsfrontalière.
• FORMEMO : FORmation aux MEtiers de Montagne

L’Alpage école

Les alpagistes voisins
Les décisions sur le partage 
de la ressource en eau sont 
prises collectivement.

Les apprenants
sont le dénominateur commun 
à l’ensemble des établisse-
ments scolaires partenaires. Ils 
sont placés en situation réelle 
de travail à l’Alpage école.

Une charte
d’engagement

Signée en 2017, la charte d’engagement est le document fondateur du partenariat 
entre les structures à l’origine du projet d’Alpage école. Elle affiche les intentions 
des cosignataires et souligne l’importance des engagements de chacun dans le 
rayonnement du projet.

Financeurs
Un projet de grande ampleur 
nécessitant des moyens consé-
quents.

La CCVT est à l’initiative du projet au titre de sa compétence en matière d’aménage-
ment du territoire (alpages et développement agricole) et a acquis l’alpage avec l’aide 
du Département. La SAFER a facilité l’acquisition de la propriété. 

Le Département de la Haute Savoie a soutenu l’acquisition de l’alpage au titre de sa 
politique Espaces Naturels Sensibles (ENS) à hauteur de 80 % et apporte des finan-
cements pour la coordination du projet, l’animation grand public et des actions liée à 
l’observatoire de la biodiversité.

La Région Auvergne-Rhône-Alpes est signataire d’un bail emphytéotique de 30 ans 
avec la CCVT à laquelle elle se substitue au titre de sa compétence « lycées », pour 
assurer les travaux de réhabilitation du bâtiment et mettre à disposition de l’enseigne-
ment agricole un outil pédagogique de qualité.

La DRAAF met à disposition un ingénieur pour une durée de 3 ans pour conduire des 
actions de recherches scientifiques, élaborer des modules pédagogiques et pérenni-
ser les partenariats.

L’Alpage école
Un réseau de partenaires…
ouvert à de nouveaux partici-
pants.

Une gouvernance
multi-acteurs

Le pilotage et l’animation des 
actions conduites sur l’Alpage 
école sont soumises à la déci-
sion d’un Comité « restreint » 
puis d’un Comité « élargi ».

Le comité restreint assure l’animation et la coordination du partenariat. Il met en œuvre 
les actions avec les partenaires.

Le comité élargi valide les projets et les propositions de gestion du site. Il permet de 
faire le suivi des actions.

Des partenaires
spécialisés

Mobilisés autour de l’élabo-
ration d’un plan de gestion 
agroécologique.

Objectifs partagés :

La SEA 74 apporte son expérience sur la gestion pastorale.
ASTERS-CEN 74 expertise la richesse naturelle du site.
La CASMB évalue la ressource fourragère.
Le Lycée de Contamine-sur-Arve, exploitant, est force de proposition sur la 
faisabilité des mesures de gestion proposées.
La CCVT assure la coordination des partenaires.

Les partenaires
transfrontaliers

Suisse : Partenariat avec des établissements des cantons de Vaux et du Valais : Agrilo-
gie Grange-Verney et Ecole d’agriculture du Valais.

Italie : Partenariat avec des 2 instituts sur la FORmation aux MEtiers de Montagne 
(FORMEMO) dans le cadre du projet européen ALCOTRA. Il s’agit d’un programme de 
coopération entre la France, représentée par l’ENILV, et l’Italie, représentée par l’Institut 
des technologies laitières et agroalimentaires de Moretta (Agenform) et l’Institut Agri-
cole Régional d’Aoste (IAR d’Aoste).

Un site vivant
Grâce aux différentes fa-
milles de l’enseignement 
agricole (public, privé) 
qui se rassemblent.

Les établissements publics

Le lycée professionnel agricole de 
Contamine-sur-Arve assure la produc-
tion laitière. Il exploite l’alpage avec son 
troupeau de 40 vaches laitières de race 
ABONDANCE avec le soutien d’un ber-
ger moniteur.

L’Ecole Nationale des Industries du Lait 
et des Viandes (ENILV) de La Roche-sur-
Foron assure la transformation froma-
gère avec la présence de son fromager 
formateur. 

Les établissements privés

Fédération des Maisons Familiales Ru-
rales : la Maison Familiale Rurale de 
l’Arclosan (Serraval), le Centre de Forma-
tion aux Métiers de la Montagne (Thô-
nes) et la Maison Familiale Rurale des 
Dronières (Cruseilles).

Lycées agricoles : Institut des Sciences 
de l’Environnement et des Territoires 
d’Annecy et Centre de formation de la 
Motte-Servolex.

Partage de la
ressource en eau

MFR

élargi

élargi

élargi

restreint

élargi

restreint

restreintrestreint

restreint

Pour le lycée de Contamine-sur-Arve, « l’Al-
page école est un lieu unique en France pour 
enseigner l’agroécologie en zone de mon-
tagne, conduire des expérimentations scien-
tifiques et techniques et innover dans la for-
mation aux métiers du pastoralisme »

Pour l’ENILV, « l’Alpage école permet d’envisa-
ger des projets pédagogiques transversaux 
permettant d’impliquer les formations de 
l’ENILV dans leur diversité (alimentation, com-
mercialisation, agroécologie…) »

Pour l’ISETA, « l’Alpage école est 
le garant d’une agriculture qui 
préserve les territoires, les res-
sources et la biodiversité »

Pour le CFPPA Savoie - Bugey (la 
Motte-Servolex), l’Alpage école 
c’est « une école de l’alpage pour 
que vivent nos montagnes ! »

Pour le CFMM, « l’Alpage école 
c’est une coopération au ser-
vice de la formation autour 
d’un projet grandeur nature »

Pour la MFR de l’Arclosan, « l’Alpage 
école constitue un formidable outil 
pour apprendre à gérer et entre-
tenir la forêt de montagne au sein 
d’un espace multifonction »

Pour la MFR des Dronières, « l’Alpage 
école représente l’opportunité de 
cultiver tous les champs du possible ».

Tous sont associés pour la mise en place de chantiers écoles (débroussaillement, 
recolonisation pastorale, inventaire de la biodiversité, etc.) et sensibilisent leurs 
apprenants aux différentes thématiques de l’alpage. Les formateurs des établis-
sements partenaires participent activement à la vie du projet en apportant leurs 
contributions lors de groupes de travail techniques.



Une ressource vitale et précieuseL’eau à l’Alpage école
Une ressource en quantité limitée

Chaque apprenant qui monte à l’Alpage école est sensibilisé à la nécessité de consommer l’eau de 
manière économe. L’analyse des besoins et des ressources permet de visualiser si la quantité d’eau 
disponible est suffisante pour répondre aux usages.

Le changement climatique

Le massif des Alpes est un véritable château d’eau, toutefois mis à rude épreuve par les évolutions 
climatiques. Les spécialistes du climat ont constaté une élévation des températures sur les massifs 
alpins (+ 2°C entre la fin du 19e siècle et le début du 21e siècle, soit deux fois plus que la moyenne 
mondiale). Ces évolutions ont des incidences directes sur les quantités d’eau disponibles et 
interrogent sur le partage de la ressource entre les usagers.

Les alpages laitiers comme l’Alpage école sont les premiers concernés par ces évolutions puisque 
leur activité dépend de la ressource en eau, en particulier pour l’abreuvement du cheptel et pour 
la transformation fromagère.

Ce constat implique des adaptations dans le fonctionnement de l’alpage et dans la mise en œuvre 
d’une gestion raisonnée et d’une utilisation économe de l’eau par les usagers sur site. En effet, l’eau 
est une ressource précieuse, en particulier pendant les 4 mois de l’estive, de juin à septembre.

Comment la problématique de l’adaptation au changement climatique a-t-elle été prise en compte 
à l’Alpage école ?

Une réflexion d’ensemble sur la gestion de la ressource en eau a été intégrée dès la conception du 
projet. En résultent les aménagements suivants :

• La zone des captages est mise aux normes et optimisée pour éviter les pertes ;
• Un périmètre de protection des captages est matérialisé pour garantir la qualité de la ressource   ;
• Le dimensionnement des ouvrages permet une autonomie de 51 jours (~ 1/2 saison) considérant la 

réserve en eau de 333 m3 et une consommation journalière de 6,5 m3 ;
• Des toilettes sèches sont installées pour limiter la consommation d’eau potable du personnel sur 

le site, en complément des sanitaires classiques situés à l’intérieur du chalet ;
• Des abreuvoirs à flotteurs sont installés sur le pâturage pour favoriser une consommation économe.

Des accords notariés entre la CCVT, propriétaire du site, et les alpagistes voisins, ont été signés pour 
ancrer un partage équitable de l’eau et optimiser sa disponibilité en fonction des besoins.

Des attentes qualitatives

A l’alpage, l’enjeu sanitaire est omniprésent ! En plus des questions quantitatives, se pose le problème 
de la qualité de l’eau disponible. Un système de traitement par Ultraviolet permet de se prémunir 
de toutes contaminations bactériologiques. Le dispositif est régulièrement nettoyé pour éviter son 
colmatage, en particulier lors d’épisodes pluvieux au cours desquels l’eau est plus turbide (chargée 
de matières en suspension).

Les ouvrages sont nettoyés chaque année (curage des dépôts sédimentaires du réservoir, désinfection 
de la bâche).

Enfin, des exigences qualitatives sont demandées pour produire et commercialiser les fromages. 
Un agrément sanitaire est obtenu auprès de la Direction Départementale de la Protection des 
Populations (DDPP) et des analyses de qualité de l’eau sont réalisées chaque année à la source par 
un laboratoire indépendant.

4 m3/j

Abreuvement du troupeau de 40 vaches laitières
(1 vache laitière boit ~100 litres d’eau par jour)

Fabrication fromagère (lavage)
(~en moyenne 650 L de lait sont produits par jour 

ce qui permet de fabriquer ~ 7 fromages par 
jour. La transformation nécessite le lavage des 

locaux)

1 m3/j

Consommation ménagère (boisson, sanitaire)
(~ 80 L d’eau par personne et par jour à raison 
de 16 personnes maximum présentes à l’alpage 

simultanément)

1,5 m3/j

100 m3

Réservoir principal eau potable
+ Petits réservoirs sur le réseau d’adduction

Réserve incendie sur le réservoir principal

3 m3

Bâche souple remplie avec le trop plein du 
réservoir principal

200 m3

30 m3

Besoins : 6,5 m3/j

Ressources : 333 m3

51
jours d’autonomie

Abreuvoir du
troupeau

Bâche souple
Réservoirs

Eaux usées

Alimentation
en eau des
pâturages

Système de
traitement UV

Secteur des sources

Toilettes
sèches

La bâche souple au centre de son aire de protection,
avec l’Alpage école en contrebas

Source : Guillaume GLEMOT, Chambre d’Agriculture



Production laitièreL’activité économique
Le berger est la personne qui s’occupe du troupeau 
et effectue la traite. Il se rend à l’alpage un peu avant 
que le troupeau monte pour préparer la saison : 
installation et nettoyage des parcs, mise en place 
des abreuvoirs...

Une race rustique

L’ABONDANCE est une race rustique originaire de Haute-Savoie. Elle est adaptée aux zones difficiles d’accès et 
donc particulièrement présente en milieux de montagne.

Le Lycée agricole de Contamine-sur-Arve possède un troupeau de 36 vaches laitières qu’il monte sur l’Alpage 
école de Sulens pendant l’estive pour apprendre le métier d’alpagiste à ses apprenants.

Le lait des ABONDANCES est riche en protéines et matières grasses, ce qui induit une belle qualité gustative des 
fromages, parmi lesquels la Tomme de Savoie et l’Abondance. 

La qualité des produits est d’ailleurs reconnue par des signes de qualité de type Appellation d’Origine Protégée 
(AOP) ou Indication Géographique Protégée (IGP). Ces appellations indiquent que le lait et les produits transformés 
proviennent d’un périmètre géographique restreint et témoignent d’un savoir-faire traditionnel.

Une alimentation basée sur l’herbe

En alpage, les vaches se nourrissent principalement de l’herbe 
disponible dans les prés. Une gestion minutieuse du pâturage 
est mise en place pour que le troupeau exerce une rotation à 
l’échelle de l’alpage.

Celui-ci est découpé en plusieurs parcs plus ou moins vastes 
en fonction du temps que l’on souhaite laisser le troupeau et 
du nombre de vaches présentes sur une surface donnée.

Des parcs de jour et des parcs de nuit sont définis. Les seconds permettent de garder les vaches 
à proximité du chalet pour faciliter le travail du berger : surveillance, proximité pour la traite du 
matin et celle du soir.

La gestion du pâturage est d’autant plus importante dans le contexte du changement climatique 
qu’elle permet de déterminer les dates optimales de montée et de descente du troupeau pour 
profiter au mieux de la ressource de nos alpages. Un suivi expérimental de la pousse de l’herbe 
(suivi fourrager) est réalisé pour déterminer sur quel parc amener le troupeau et à quelle période, 
en fonction de la repousse (grâce à un outil nommé « herbomètre »). Les zones d’ombre pâturées 
en sous-bois sont également les bienvenues en période de canicule.

Gagner de la surface de pâturage

Sur l’Alpage école sont organisées des « chantiers » qui consistent à débroussailler les bosquets d’Aulnes 
verts et d’Églantiers qui poussent dans les prés et à couper manuellement les Vérâtres blancs pour 
entretenir les pâtures et limiter la fermeture du paysage. L’objectif est de favoriser une diversité d’espèces 
prairiales (comme le Trèfle, le Dactyle aggloméré, le Pâturin et le Plantain) affectionnées par le bétail et 
favorables à la production de lait (en quantité comme en qualité). Des travaux plus conséquents sont 
envisagés pour regagner de la surface d’alpage dans le respect de la biodiversité.

La traite à l’Alpage école

Gérer la traite durant l’estive est une autre problématique que de gérer la traite en vallée sur l’exploitation 
de Contamine-sur-Arve ! Le berger du lycée de Contamine-sur-Arve réalise l’exercice à l’aide d’une machine 
à traire ; il est accompagné par quelques apprenants au cours de l’été. 

Les vaches sont rentrées dans le bâtiment uniquement pour la traite, matin et soir. Celle-ci dure de 1h à 
1h30 et se fait en « entravée », c’est-à-dire que les vaches sont attachées sur plusieurs rangs dans l’étable.

 

Durant la traite, elles reçoivent également entre 2 et 4 kg de céréales. Ce complément leur permet 
d’améliorer la quantité de lait produit, en leur apportant des éléments qu’elles ne trouvent pas dans les 
prairies.

En moyenne, une vache produit 17,5 litres de lait/jour (soit 600 à 700 L de lait/jour pour l’ensemble du 
troupeau) qui est stocké dans un tank à lait réfrigéré en attendant d’être transformé directement sur site.

140 cm
Taille au garrot

650 kg

Des petites pattes fines bien 
adaptées à la marche en montagne

Endurante, pour faire du dénivelé 

Protection solaire grâce au pelage,
tour des yeux et oreilles acajou qui atténuent 
la réverbération et protègent les yeux des UVs

Elle peut manger de grandes 
quantités d’herbe et de foin

305 j
Durée de lactation

en moyenne

~9 mois
Durée de gestation

100 l/j

2 à 4 kg/j

VL21

17,5 l/j

Les effluents

Les effluents stockés dans la fosse à lisier sont épandus à l’automne sur les 
prairies pour enrichir le sol.

Vache de race Abondance reconnaissable par sa jolie toison uniforme 
de couleur « pie rouge acajou » et sa tête blanche ornée de cornes 
(vous ne verrez toutefois pas de cornes sur la tête des vaches du lycée, 
elles ont été coupées pour des raisons de sécurité dans le contexte de 
l’apprentissage).

Source : Thierry MILHEROU, CCVT

Plan des parcs et principe de pâturage.

Source : Guillaume GLEMOT,
Chambre d’agriculture Savoie Mont-Blanc

à volonté
Herbomètre

Nuit
Jour



Transformation fromagère actuelleL’activité économique
Deux fromages sont produits à l’Alpage école : la Tomme de Savoie et l’Abondance.

La plaque de caséine verte visible sur le fromage est la marque d’une fabrication fermière, c’est-à-dire que le lait utilisé provient d’un seul et même troupeau.
Explication et comparaison des procédés de fabrication.

La Tomme de Savoie
Les 11 étapes de fabrication

L’Abondance
Les 12 étapes de fabrication

Comment reconnaît-on une Tomme de Savoie ?

Type : pâte pressée non cuite au lait de vache cru entier.
Forme d’un cylindre plat de 18 à 21 cm de diamètre, d’une hauteur de 5 à 8 cm et d’un 
poids compris entre 1,2 et 2 kg.
Croûte : lisse à légèrement tourmentée, de couleur gris à gris blanc sur laquelle 
peuvent se développer des moisissures secondaires.
Pâte : demi-ferme, de couleur blanche à jaune. Elle présente de petites ouvertures.

Comment reconnaît-on un fromage d’Abondance ?

Type : Pâte pressée mi-cuite au lait de vache cru entier.
Forme : Meule cylindrique plate, talon concave, hauteur de 7-8 cm, poids : 6-12 kg.

Croûte : emmorgée*, aspect toilé, couleur jaune doré à brun.
Pâte : souple, fondante et non élastique, couleur ivoire à jaune pâle, quelques 

petites ouvertures régulières et bien réparties, quelques fines rainures.
* « L’emmorgeage » désigne l’action de frotter les fromages avec une morge, mélange de sels et 
de ferments appliqué à la surface des fromages pour développer leur croûte, durant l’affinage.

Lait cru entier Lait de la traite du soir 
et du matin conservé 

en cuve réfrigérée

Décaillage pour 
atteindre une taille de 

grain de maïs

BrassageSoutirage
et moulage

Pressage par
empilement

Retournements toutes les 
20 minutes à l’appréciation 

du fromager

Saumurage (salage) Affinage sur une planche de bois à 
une T°C comprise entre 10 et 13°C 
pendant 30 jours et avec un taux 

d’humidité de 90 % dans la cave de 
l’alpage. Des soins sont apportés 

pendant l’affinage : frottage et 
retournement.

Maturation du lait
Coagulation du lait

en deux étapes
Temps de prise : 15 min

Temps de durcissement 15 min

34°C

30min

30min

33°C

5-10min

35min

20min

20min

10-13°C

30j

HR90%

Lait cru entier Lait de la traite du soir 
et du matin conservé 

en cuve réfrigérée

Décaillage pour 
atteindre une taille de 

grain de blé (<1cm3)

Brassage et chauffage
Brassage

Moulage
et cerclage

Pressage et
retournement

Décerclage Saumurage (salage) Affinage chez Schmidhauser 
(Fromager & Affineur) à Alex sur une 

planche d’épicéa à une T°C comprise 
entre 10 et 13 °C pendant 100 jours 

minimum et avec un taux d’humidité 
de 90 %. Des soins sont apportés 
pendant l’affinage à raison de 3 

frottages et d’un retournement de la 
meule tous les 10 jours.

Maturation du lait
Coagulation du lait

en deux étapes
Temps de prise : 20 min

Temps de durcissement 5 min

32-33°C
30min

25min

32-33°C

10min

5min

10-13°C

100j

HR90%

2°C/5min >> 40°C

4°C/5min >> 47°C

Les Abondances et les tommes produites à l’alpage sont 
vendues sur site ou directement dans les boutiques du Lycée 
agricole de Contamine-sur-Arve et de l’ENILV.

~en moyenne 650 L de lait sont produits par jour sachant qu’une 
tomme = 15 L de lait et une abondance = 90 L de lait

Aire géographique de l’IGP Tomme de Savoie
Source : Aftalp

Aire géographique de l’AOP Abondance
Source : Aftalp

Meule d‘Abondance
Source : Aftalp

Tomme de Savoie
Source : Aftalp

La condition de la réussite : l’Hygiène !
Les bonnes pratiques du fromager :

• Port de la tenue de travail ;
• Hygiène corporelle (ongles courts, propres, sans vernis, limiter l’utilisation de cosmétique, bijoux interdits, barbe taillée et entretenue) ;
• Lavage et désinfection des mains (lavage des mains obligatoire et port des gants).

Le plan de maitrise sanitaire de l’ENILV évalue les risques et met en place des mesures de protection contre les risques biologiques, chimiques, 
physiques et allergènes de la production pour garantir l’hygiène et la sécurité des produits. L’Agrément Sanitaire a été obtenu par l’ENILV en 2021.

Atouts et contraintes de la transformation fromagère à l’alpage
Atouts

Garantir la préservation et l’entretien des espaces pastoraux.

Maintenir la valeur patrimoniale des espaces pastoraux.

Développer l’activité touristique.

Les vallées et plaines étant en parties fauchées pour la récolte du foin (ration 
hivernale), la montée en alpage permet aux vaches de pâturer de l’herbe fraîche et 
donc de maintenir une bonne qualité de lait et de fromage.

Contraintes

Déplacer les troupeaux au sein de l’alpage pour suivre la pousse de l’herbe.

La gestion de l’eau (l’élevage bovin et la transformation laitière nécessitent une 
importante ressource en eau et de qualité irréprochable).

Gestion des Co-Produits (ou résidus de transformation) : le latosérum (petit lait) issus 
de la transformation du lait en fromage est souvent écrémé afin de le valoriser en 
beurre. Au sein de l’alpage, faute d’écrémeuse, le petit lait est envoyé dans la fosse à 
lisier afin d’être épandu sur les terres en automne. Cela permet d’enrichir les sols en 
nutriments pour la saison suivante.

Décaillage de la Tomme

Soutirage

Cerclage

Saumurage



Une dynamique «durable»L’Alpage école
Un outil de coopération entre tradition et modernité

 » L’alpage comme outil de formation

L’Alpage école accueille des apprenants de différents établissements agricoles publics et privés pour une visite à la journée, un 
séjour avec nuitée, des stages individuels et collectifs ou encore des interventions thématiques.

Il a pour vocation de devenir un site démonstration et d’expérimentation à destination des professionnels du monde agricole.

 » L’alpage comme outil de sensibilisation

Des événements alliant loisirs et sensibilisation 
sont organisés lors des temps forts de la saison 
d’alpage.

L’objectif de l’Alpage école est d’établir un 
équilibre entre activité touristique, pratiques 
traditionnelles d’élevage et biodiversité. 

 » L’alpage ouvre ses frontières

Le projet de collaboration transfrontalière sur la FORmation aux MEtiers de Montagne (FORMEMO) 
entre la France et l’Italie, allie 3 centres de formation spécialistes des métiers de l’agriculture : l’ENILV de la 
Roche-sur-Foron, l’Institut des technologies laitières et agroalimentaires de Moretta (Agenform) et l’Institut 
Agricole Régional d’Aoste (IAR d’Aoste).

Les objectifs de FORMEMO sont de :

• de mettre en place une formation spécifique aux métiers de montagne ;
• d’échanger sur les pratiques pastorales entre pays voisins.

Des produits locaux valorisés en circuit court

 » Valorisation locale des produits

La distribution en circuit court permet à la fois de réduire les distances et les intermédiaires entre le producteur et son client. Cette 
démarche favorise une consommation responsable et respectueuse de l’environnement.

Les avantages sont nombreux, tant pour l’exploitant que pour le consommateur : prix équitable, reconnaissance du travail, qualité et 
retour client sur le produit.

Les produits locaux transformés à l’alpage permettent de maintenir un savoir-faire et de mettre en avant des propriétés gustatives 
spécifiques. Les appellations de qualité « Indication Géographique Protégée » (IGP) et « Appellation d’Origine Protégée » (AOP) permettent 
aux consommateurs de s’assurer de la qualité du produit, puisqu’elles sont largement reconnues pour la rigueur de leur cahier des 
charges.

La Tomme et l’Abondance produites à l’Alpage école sont vendues directement à l’alpage et dans les magasins de vente des lycées 
partenaires.

 » En circuit court avec le réseau « Saveurs des Aravis »

Cette association est née en 2014 de la volonté d’agriculteurs et de la Communauté de Communes des Vallées de Thônes de 
mettre en valeur les produits fabriqués à la ferme sur leur Territoire.

Cette association offre une lisibilité aux consommateurs qui identifient facilement la qualité des produits ainsi que leur 
savoir-faire traditionnel.

Des pratiques respectueuses du milieu
L’ambition de l’Alpage école en matière d’exemplarité passe par une consommation raisonnée des ressources :

 » L’eau

En 2020 avec ses différents partenaires, l’Alpage école s’est doté d’un système de récupération des eaux de pluie et d’une bâche souple de 200 m3. 
Grâce à cela, il a pu augmenter sa capacité de stockage à hauteur de 335 m3, pour un usage destiné au troupeau et à la transformation.

 » L’électricité

Le toit du chalet est équipé en panneaux solaires. Ils rechargent des batteries installées sous la toiture qui permettent une autonomie de fonctionnement d’une journée. 

 » La biodiversité

L’observatoire de la biodiversité propose des préconisations de gestion agro-pastorale. Par exemple, quelques lisières boisées et des arbres isolés sont conservés dans les prés pour 
ombrager les vaches lorsqu’il fait chaud. L’objectif de cet observatoire est de concilier l’amélioration du potentiel fourrager et les enjeux de biodiversité de l’Alpage école tout en considérant 
les usages et les ressources disponibles pour répondre aux nouvelles orientations agroécologiques du ministère de l’Agriculture.

Ces mesures concourent à la fois à la protection de la biodiversité et au maintien des paysages.

3 affineurs dont L’ENILV

10 commerçants

20 restaurateurs

2 artisans

28 producteurs dont l’exploitation agricole de Contamine-sur-Arve 



Une cohabitation pacifiqueAlpage et biodiversité

Les habitats naturels de l’alpage : 2 formations principales
Les pelouses d’altitude

Tandis que certaines pelouses sont broutées par les troupeaux tout 
au long de l’estive, d’autres, plus difficile d’accès, accueillent une riche 
biodiversité.

Les boisements
Les forêts de notre alpage composées de sapins, épicéas et hêtres 
accueillent une riche diversité d’espèces ! Les boisements et les fourrés 
sont de multiples utilités pour la faune locale ! Constituant des sites 
de nidification et des refuges, ils sont également de belles réserves de 
nourriture pour l’ensemble de la chaine alimentaire.

L’Orchis miel (ou Pseudorchis blanc)

Le lys martagon, emblématique des Alpes

L’activité pastorale : intérêts et limites du pastoralisme
L’entretien des pelouses et prairies par le pâturage des troupeaux permet la 
conservation des multiples habitats présents au sein de l’alpage. Des prairies non 
entretenues, où aucune activité humaine n’est effectuée finiront à terme par se 
boiser. Pour maintenir les espèces présentes, il est donc important de préserver 
cette mosaïque de paysages.

A l’inverse, un pâturage excessif peut facilement nuire à la biodiversité et mettre des 
espèces en danger ! Lorsque tout est brouté, les végétaux peinent à se développer. 
La flore devient plus ordinaire et seulement quelques espèces envahissent le 
secteur. L’habitat perd alors son intérêt, notamment pour de nombreux insectes qui 
préféreront les pelouses plus diversifiées, c’est-à-dire avec de nombreuses espèces 
de fleurs différentes.

En parallèle, les sous-bois, peu mangés par les vaches, sont en théorie préservés 
des dangers du surpâturage. Par contre, s’ils viennent à devenir un lieu de reposoir 
(zone de repos souvent plane où les vaches se couchent pour ruminer) pour le 
bétail, la richesse et la diversité du sol pourraient s’en retrouver impactées…

L’accumulation de bouses signifie des apports organiques trop importants, ce 
qui nuit à l’équilibre de la terre. La flore apte à se développer devient alors très 
restreinte.

L’essentiel est donc de garder un certain équilibre entre nature et pastoralisme.

Les habitats d’intérêt communautaire !
Boisements, zone humide, pelouses calcaires, pelouses acides, prairie de fauche, 
... Au total, ce sont 9 types d’habitats naturels ou semi-naturels qui composent 
l’Alpage école.

Parmi eux, 6 sont des habitats dit « Habitat d’Intérêt Communautaire » (H.I.C.) 

Mais qu’est-ce que cela signifie ? Un habitat naturel est un milieu où se développe 
une communauté végétale et animale adaptée et unique. Parmi tous ces habitats, 
certains sont rares ou menacés et peuvent venir à disparaître…

Des mesures ont donc été prises au niveau européen pour protéger ces milieux 
sensibles : ils sont classés en habitat d’intérêt communautaire. C’est pour cela que 
la zone humide de l’alpage ou encore ses boisements sont reconnus d’intérêt et 
doivent être préservés.

Protéger un habitat, c’est aussi préserver les espèces qui y vivent !

La biodiversité de l’alpage !
Oiseaux

37 espèces observées, parmi lesquelles certaines sont d’intérêt patrimonial*, et donc 
menacées !

* il s’agit des espèces qui peuvent être reconnues par un statut de protection et pour lesquelles le Territoire de la CCVT 
joue une responsabilité en matière de préservation.

Invertébrés
63 espèces d’insectes ainsi que quelques arachnides !

Flore
8 espèces d’orchidées observées, et connaissance d’une station de Sabot de Vénus 
à proximité !

Pie grièche écorcheur

Orchis brûlé

Orchis globuleux
Azuré du serpolet
espèce protégée

Orchis verdâtre

Damier de la succise Sabot de vénus

Fauvette des jardins

Bruant jaune


