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- Dossier - Gastronomie, un art a transmettre

La plus grande bibliotheque au monde sur les fruits

© Centre municipal de pomologie d'Alés

| innombrables variétés anciennes existent encore dans
nos vergers. Gréce a sa documentation, le Centre de
pomologie (1) d’Alés assure depuis plusieurs années
un role d'identification et d’authentification de ces varié-
tés fruitieres. A ce titre, il participe & la sauvegarde d’un patrimoine
végétal qui peut étre précieux pour la survie des variétés locales de
valeur, pour 'amélioration et la création variétale de 'avenir, et pour la
sensibilisation de I'opinion & la notion de biodiversité. « Dans une dé-
marche en faveur de la connaissance et de la sauvegarde des varig-
tés fruitieres, explique Sabine Rauzier, responsable du centre, nous
pensons que leur préservation passe avant tout par la connaissance
et la sensibilisation du public des le plus jeune age, mais ne doit pas
seulement s’attacher aux tout-petits, elle doit aussi étre transmise a
toutes les générations. A notre action de recherche scientifique, nous
avons ajouté une facette d’éducation et de sensibilisation du public
a la notion de biodiversité. Nos ateliers amenent les enfants et les
adultes a s'interroger sur le fruit, les utilisations que I'on peut en faire,
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son histoire, sa culture et mettent en évidence l'importance d’avoir un
choix variétal. » Pour 'ensemble de ses activités, le Centre de pomo-
logie est en relation suivie dans ces domaines d’activités, avec des
interlocuteurs, privés et publics, locaux, nationaux et internationaux.

Il participe & des animations et des colloques et diffuse ses travaux
dans de multiples ouvrages.

(1) Pomologie (du latin pomum : fruit) : discipline scientifique qui traite de tous
les fruits comestibles ; c’est une partie de I'arboriculture fruitiere. Jusqu'ici, le
Centre s’est principalement consacré a I'étude des espéces et variétés adap-
tées aux climats tempérés et méditerranéens. A la base, le Centre Municipal
de Pomologie d’Alés est une bibliothéque riche de prés de 5 000 ouvrages
multilingues et 80 000 dossiers d’espéces et de leurs variétés.
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