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toute une histoire . ' . . . 

degoüt 
Tripous,Jambonneaux, pâtés, les spécialités de La 
• Naucelloise, sont mijotées selon des recettes

familiales savamment conservées depuis trois• 
• générations.

C
harles-Pierre Savy l'affinrte : -
« Urie escapade en Aveyron a 
toujoùrs du bon, SU1tout quand 
elle rencontre une vraie tradition 

gastronomique. En découvrant nos tri
pous, vous savolll"ez un pmproduitdu ter
roir ». PetiHils du fondatem de la conser-

• verie La Naucelloise, il préside aujomd'hui
l'entreprise qui a étendu la réputation de
ces trip'es de veau pliées eh petits paquets,
�açonpaupiettes. .
A Naucelle, ce fameuxtripou (sans ''.x", et
avec un "s" au pl miel, on y tient chez les
Savy) est cuit dans de vastes marmites en
inox avec tomates, eau, vin blanc, aroma
tes, carottes, sel, poivre, céleri branche et
épices. « Le même soin est appmté à nos
terrines dé canipagne,jambon, gibier qui
gardent lem bon goût maison », eXPlique
Charles-Pierre Savy. Près de 60 ans que
les mêmes recettes, les mêmes secrets sont
soigneusement mijotés dans les 'marmites
de La Naucelloise. Ce savoir-faire reconnu
est labellisé Entreprise du patrimoine vi
vant.
Une quinzaine&; salariées confection
ne11t ces tripous à la main. Un savoir-faire
ancestral. « Cela demande une certaine
habileté. C'est presque de l'horlogerie ! »
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Car la matière première, la panse de veau, 
• est roulée, farcie de jambon et de persil, et
attachée délicatement avec du menu de
porc. Une étape complexe, toutautantque
la mise en boîte d'un produit aussi fragile.
« Celanepeut pasêtre automatisé », as
sui·e le dirigeant.
Plus de 70 références au tom de tripous,
tripes,jambonneaux, pâtés, plats cuisinés
composent aujourd'hui l'offre de Là Nau-

celloise, en associant respect de la tradi
tion et innovation culinaire. 

. Aux cèpes, au safran 
« _Noussoinmessmunmarchéde·niche, 
les tripous ont une identité à part», recon
naît Charles-Pierre. Pom se réinventer 
tout emestant fidèle à elle-même; l'entre
prise propose de nouvelles tecette& : des 
tripous aux cèpes ou au safran, des tùpous 
d'agneau alixpois chiches ou encore des .. 
mini-tripous, revus façon tapas aveyi:on
nais, très appréciés par des fins gourmets. 
« Celarestevraimentunproduitpopu- • 

• Jaire e_t convivial, servi iors des fêtes de vil
lage, et même au petit �déjeuner les lende
mains des fêtes », sait le PDG, qui n'est pas 

• peu fier de voir son produit revisité en plat
étoilé également.
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