        Исследовательская работа на тему: «Гастрономические традиции Вогезов».
«Les traditions gastronomiques des Vosges»
Préambule.

 Il est difficile de trouver quelqu’un qui n’a jamais entendu parler de  la cuisine française. Mais si on pose aux passants dans la rue la question quels plats de la cuisine française ils connaissent, la plupart d’eux nommeront cuisses de grenouille, escargots, quelques sortes  de fromage : « Camembert », « Vache qui rit »,bien sur les vins  « Cognac » et « Champagne », et tous diront que la cuisine française est délicieuse. C’est presque tout ce que la plupart de nous connaissent sur la cuisine française.

  La cuisine française est très variée, elle se compose de plusieures cuisines régionales. C’est pourquoi nous avons decidé d’étudier une des cuisines régionales. Nous avons choisi la cuisine des Vosges. Ce n’est pas par hazard. L’été passé notre professeur de français avait passé deux semaines dans les Vosges d’où elle a apporté des materiaux intéréssants et beaucoup de photos.
Hypothèse.  

Chaque cuisine régionale a ses particularités et son charme, grâce aux matières premières qui sont déterminées par la nature de la région et par les traditions gastronomiques gardées et passées d’une génération à une autre.
Buts du travail.

1.Elargire notre horizon géo-linguistique. 2.Démontrer sur exemple des Vosges que les traditions gastrnomiques sont déterminées avant tout par la nature de la régione et ont pour base des matières premières régionales. 3.Prouver que les Vosgiens gardent soigneusement des traditions ancestrales, et les cuisiniers et les producteurs des produits alimentaires conjuguent des savoir-faire ancestraux et des technologies modernes, ce qui donne un charme particulier à leurs produits qui gardent un gout de terroir des Vosges. 4.Perfectionner au cours du travail notre pratique linguistique.

Partie générale.
1.Caractéristique géographique des Vosges.
                 Suivant deux premiers buts, on commence par la caractéristique géographique de la région. Dans notre travail nous parlerons des Vosges comme d ‘une unité géographique. Comme unité administrative, le versant ouest des Vosges est un département dans la région la Lorraine. Le versant est appartient à la région  l’Alsace.
Au pays de mon père on voit des bois sans nombre.
Là, des loups font parfois luire leurs yeux dans l’ombre.

Et la myrtille est noire au pied du chêne vert.
Noire de profondeur, sur l’étang découvert
Sous la bise soufflant balsamiquement dure
L’eau saute à petits flots minéralement pure.
Les villages de pierre ardoisière aux toits bleus

Ont leur pacage et leur labourage autour d’eux
Du betail non pareil s’y fait des chairs friandes

Sauvagement un peu parmi les hautes viandes ;

Et l’habitant, grace à la Foi sauve, est heureux.

                                                         P.Verlaine.
On peut considérer cette poésie comme le résumé de notre travail car l’auteur y parle de la nature des Vosges, des traditions et de la vie de leurs habitants.
Сaractéristique  géographique.

Les Vosges sont situées au nord-est de la France entre le plateau de Lorraine et la plaine d’Alsace. La chaine des Vosges s’allonge parallelement au Rhin sur cent soixante dix km. Les  versants  ouest appartiennent à la région la Lorraine  et les versants est  - à  l’Alsace.

Les Vosges sont une montagne moyenne mais très belle. La forêt la recouvre de son riche manteau. Sur le versant alsacien, plus chaud, le chataignier pousse immediatement au dessous de la vigne. Il y a aussi des chênes et des sapins. Sur le versant lorrain, exposé aux vents pluvieux de l’ouest, ce sont des hêtres, des érables, des sorbiers,d es sapins et des épicéas qui predominent.
Un autre attrait de la nature vosgienne: les lacs dont les origines remontent aux glaciers. La plupart nichent en haute montagne dans de petits cirques aux parois escarpées. Les fortes pluies qui s’abattent sur le massif font des Vosges un chateau d’eau. Beaucoup de sources naissent sur les versants. C’est aussi une richesse du pays utilisée par l’industrie.
Les Vosgiens savent utiliser l’énergie de leurs rivières et exploiter la forêt depuis longtemps. Les industries les plus anciennes et les plus développées jusqu’aujourd’hui sont: scierie, fabriquation de meubles, papeterie, industrie du coton et du lin, filature, tissage, teintunerie, verrerie et bien sur industries alimentaires: fromagerie, charcuterie, confiserie, vinification.
Les particularités de la gastronomie vosgienne.

  Les plus importantes particularités de la gastronomie vosgienne sont la simplicité des plats et leur fraicheur. Ce n’est pas par hazard, car la plupart des matières premières sont produites dans la région. La forêt, les prés, les rivières et les lacs vosgiens sont les plus importants fournisseurs des matières premières pour charcuterie, confiserie, fromagerie et industrie vinicole. Les Vosgiens gardent soignesement leurs traditions gastronomiques. C’est pourquoi on dit que leur cuisine issue de la tradition, mais toujours  inventive et parfois surprenante, variant au gré des saisons puise son originalité  et ses richesses dans une nature omniprésente et préservée.
Fromagerie vosgienne.

 Tout le monde sait que la France occupe le premier rang dans le monde par la fabriquation de fromages. Elle en produit plus de trois cent sortes, c’est parce que chaque région, chaque department  fabriquent  leurs  fromages  specifiques. Dans les Vosges ce sont surtout le Munster et le Géromé. On les produit  aux marcaireries, fabriques de fromage. Les Vosgiens font leurs fromages au lait naturalement cru.

Nous voudrions vous proposer de faire une petite excursion à une marcairerie vosgienne où on produit le Munster. Cette fabrique appartient à Doménique et Rigine Vaxelaires. Ils possèdent aussi un troupeau de plus de mille vaches de race  vosgienne et produisent le Munster du lait de leurs vaches. Leur fromage est très connu dans les Vosges. Nous sommes à l’intérieur de la fabrique. Vous voyez que d’abord les fromages sont blancs. Ils ne sont pas encore salés. On appelle le fromage pareil - fromage blanc. On l’ajoute dans les salades. On retourne  la rondelle de fromage chaque deux jours et on l’essuie avec un torchon de coton. Quelque temps après le fromage commence à jaunir, une crute apparait. On dit que le fromage est prêt au bout de quatre semaines. Il existe deux versions du Munser: nature et au cumin.
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Le fromage blanc                                                             Le Munster au cumin
Dans les fermes des Vosges on élève aussi des brebis et des chèvres et on fabrique au gré des saisons des yaourts, des fromages frais, des tommes et autres spécialités, salées au sel de Guérande. Outre des fromages traditionels dans les Vosges on produit des fromages frais aux herbes (20 variétés) et des fromages blancs aux fruits du terroir, des fromages de chèvre, tous au lait cru natutellement.

Charcuterie vosgienne.

Les forêts vosgiennes sont riches de gibiers: chèvreuils, marcassins, sangliers, lièvres,
cerfs, faisans, perdreaux. On peut goûter les plats préparés de gibier presque partout dans les Vosges, mais les coins les plus romantiques sont des auberges situées dans les montagnes, entourées de forêt magnifique en toutes saisons. On cuit les gibiers au feu de bois.
Depuis longtemps les Vosgiens élèvent des animaux: vaches (surtout la race vosgienne), chèvres, brebis, cochons. En été on peut voir dans les montagnes, sur de hauts paturages des troupeaux. Il y a beaucoup de fermes où on entretient des cochons ou des bêtes à cornes en hiver. On élève aussi des volailles. C’est pourquoi les charcuteries sont nombreuses et tout à fait différantes et comme l’a dit  P.Verlaine « sauvagement un peu parmi les hautes viandes... » De petites fabriques où on élabore des charcuteries artisanales prédominent. Les plats les plus aimés sont: les saucisses de Strasbourg ou knacks, les tartines de saucisse de foie, le saucisson noir, les gros saucissons à la langue, le porc fumé à la moutarde, le lard fumé, la potée avec des légumes, le paté en crute. On ajoute aussi des morceaux de lard dans le pain. Le pain au lard est très bon, il est populaire à l’est de la France.
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La boutique de charcuteries à Vagney. Departement Les Hautes Vosges
Les plats de poisson.

Comme on a déjà dit dans les Vosges il y a beaucoup de rivières, de lacs et d’étangs. C’est pourquoi on prépare de plusieurs plats de poissons: le saumon de Rhin, la truite au bleu ou aux amandes, le brochet, la carpe frite, la matelote, autrement dire la bouillabaisse de poissons de rivières, les paupiettes de truite printanière sauce riesling, le filet de carpe épicé sauce vin rouge.
Confiséries - patisseries.
Encore une richesse des Vosges - des baies. On les appelle ici de petits fruits. Il y en a beaucoup dans la forêt: myrtilles (on  les appelle  dans les Vosges brimbelles ), bluets, framboises. Ces baies on cultive aussi sur les plantations et outre celles: fraises, groseilles, cassis, mirabelles. On utilise ces petits fruits pour préparer des tartes, des beignets, des bonbons, des boissons, des eaux de vie, des sirops, des confitures, des gélées. Prèsque tous ces produits sont de la fabriquation artisanale.
Dans la région la Lorraine on dit que les bonbons descendent de la montagne. Et vraiment c’est comme ça. Installée à Plainfaing depuis 1986, la confiserie des Hautes Vosges produit annuellement 160 tonnes de bonbons en sucre cuit. C’est l’entreprise familiale qui compte 21 employés, dont 12 de la même famille et qui fabrique 35 sortes de sucreries: des bergamotes de Nancy, des bonbons au miel de sapin, à la violette, au coqueliquot, des pralinés et d’autres. Presque tous les ingradiants utilisés sont de l’origine vosgienne.

Un mélange incolore chauffé à 145 degrés qui est ensuite malaxé à la main sur un marbre pour être refroidi avant de passer sous un cylindre de bronze, lequel moule des petits bonbons ronds ou carrés. Pour qu’ils ne collent pas il faut badigeonner sans  cesse la table avec l’huile. Vous voyez que cette entreprise assez grandes garde de sertaines traditions ancestrales dans le procédé  de la fabrication des bonbons.
Boissons alcoolisées.

Bières, vins de pays, eaux-de-vie, les Vosges sont riches de liquides alcoolisés.L’art de distiller remonte à la fin du Moyen Age. La reine, c’est la fameuse mirabelle qui pousse principalement dans le triangle Charmes-Mirecourt-Darney produit une eau-de vie blanche et limpide, au parfum délicat. Outre la mirabelle, on distille dans les Vosges framboises, quetches, poires, mais aussi racines de gentiane. Cette eau-de-vie amère au gout terreux est réputée pour favoriser la digestion. Les dames préféreront la liqueur de myrtilles ou celle aux bourgeons de sapin, deux nectars sucrés qui emportent moins le palais.
Le vin occupe également une place nonnégligeable dans le paysage. Depuis 1995, une association regroupant 22 vignerons à La Neuveville-sous-Montfort, près de Vittel produit annuellement quelque 12.000 bouteilles: du vin bleu qui macère avec les graines et la peau, un rouge fruité et un autre plus clair, vinifié comme le vin gris. A l’Est, la montagne, est le haut lieu des petits crus: des boissons fermentées à la base de jus de fruits, de plantes ou de baies sauvages (des groseilles, du sureau, mais aussi du pissenlit, de la rhubarbe ou encore de la reine des prés ).
Fabrice Chevrier, jeune agriculteur de montagne originaire de Ventron, produit des petites crus de fruits et de fleurs « vinifié » comme des grandes crus, selon les méthodes traditionnelles vinicoles. Des bluets des Vosges « vinifié » comme des vins de Bordeaux, des fleurs de pissenlits comme du vin blanc, des groseilles ou des framboises comme du vin rouge. Son atelier bressaud se trouve dans la commune la Bresse. On peut y déguster et acheter les différentes cuvées.  « Rhubarbe » - vinification en blanc. Idéal en apéritif, accompagne à merveille fois gras, poissons blancs. « Fleurs de pissenlit » - vinification en blanc. S’accorde avec des toasts de foie gras et du Munster. « Framboise » - vinification en rosé. Exellent avec du fromage de chèvre sur toasts chauds ou froids avec des pièces de canard et bien sur avec des desserts à base de fruits rouges. « Bluet des Vosges » - vinification en rouge. A consommer sur des viandes rouges, des toasts de terrins de gibier ou de campagne, des charcuteries et même avec un bon fromage. « Fleur de sureau » - un exellent apéritif avec des fruits comme le melon, la pastèque, l’ananas.
Enfin les Vosges cultivent une longue tradition brassicole. Jadis, une commune sur deux abritait une brasserie. La production devenue industrielle périclita au siècle dernier. Aujourd’hui quelques micro-brasseries renouent  avec ce savior-faire ancestral: à Dommartin-les Remiremont ou encore au Valtin où un jeune brasseur produit notamment une bière aux bourgeons de sapins.
Miel de sapin.

Le miel de sapin des Vosges, ce produit original, employé largement dans la fabriquation des confiséres, des liqueurs, de la bière est le premier et unique en France territoriale qui a reçu l’appellation d’origine controlée, garant officiel de son authenticité et de sa qualité.
Cet aliment glucidique, vieux comme le monde, riche en lucose et fructose est le fruit d’une complexe symbiose entre le sapin, les pucerons et les abeilles. Le miel de sapin des Vosges est en fait un miel de miellat et non un miel de nectar. Sa récolte est largement soumise que aléas de la nature et du climat. Il ne faut pas qu’il fasse trop chaud, ni trop froid, ni trop humide. Sinon la miellée est anéantie. Tant est si bien que la production est extremement variable et le miel de sapin assez cher, comparé aux miel de nectar. Des apiculteurs vosgiens produisent aussi miel de montagne, de fleurs, de tilleul. Ces derniers sont les miels de nectar.[image: image1.jpg]



Recettes vosgiens.

A la fin de notre travail nous voudrions vous proposer quelques recettes  de la cuisine vosgienne.
Quiche-Lorraine.

Pour 4 à 6 personne.Temps de préparation -15 min
Temps de cuisson -30 min.Temperature de cuisson 250°C
Les ingradients:1rouleau de pate feuilletée, 3oeufs entiers, 30cl de crème fraiche,25cl de lait, 300grammes de lardons fumés, 150grammes d’emmental rapé,sel, poivre, muscade.
Materiel :1batteur électrique ou un fouet, 1moule à tarte, 1 saladier.

Mettre le four à préchauffer à 250°C pendant 10 minutes.
Dans le moule à tarte, étalez la pate feuilletée préalablement sortie du réfrigérateur 30 minutes avant (elle devient ainsi plus facilement déroulable ).
Piquez un peu partout la pate qvec une fourchette afin d’éviter que celle-ci ne gonfle.
Mettez la pâte dans le moule dans le four chaud pendant 10 min le temps que la pâte dore très légèrement. Sortez la pâte et laissez la reposer pendant que vous préparez l’appareil.

Durant la pré-cuisson de la pâte, prenez les lardons et faites les cuire à la poele à feu vif, durant la cuissoné égouttez les avec une passoire afin de faire partir leur graisse ayant fondu, le but étant de les griller légèrement pour leur donner davantage de saveur.

Prenez le saladier et cassez-y les 3 oeufs puis versez la crème fraiche. Melangez les oeufs et la crème avec le fouet. Rajoutez progressivement le lait tout en continuant à mélanger avec le fouet. Ajoutez le sel et le poivre, puis la muscade. Etalez les lardons sur la pate précuite de manière harmonieuse et régulère. Versez dessus l’appareil à Quiche Lorraine. Saupoudrez  de manière régulière la Quiche Lorraine avec l’emmental.
Enfournez la Quiche lorraine durant 30 minutes à 250°C. Au but de 25 minutes piquez avec un couteau la quiche, si celui ressort sec sans traces de crème fraiche, votre quiche est pret. Pour donner plus de craquant, n’hesitez pas à passer 5 minutes votre four en mode grill (s’il enest pourvu ). Attention toutefois à ne pas bruler le dessus de votre quiche.
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Perles des Vosges.
Préparation: 1h

Cuisson: 0

Ingradients:

-20 boudoirs (de préférence sec )

-50g de beurre mou

-1cuillères de soupe de liqueur de cassis, de sirop de cassis ou de sirop de framboises

-1 à 2 cuillères à soupe d’essence d’amandes amères (tout dépend des gouts )
-sucre en poudre

Préparation:

             A l’aide d’un mixeur, réduire en poudre les boudoirs. Allez c’est parti: vroum!! Mettre la poudre de boudoirs dans un saladier et ajouter le beurre mou en morceaux. Ajouter ensuite la liqueur de cassis et l’essence d’amandes amères. Bien malaxer. Allez on malaxe et on malaxe!
Voilà la partie la plus pénible: il faut maintenant former des petites boules avec les paumes des mains puis rouler dans le sucre en poudre.

Confiture de pissenlits.

-365 fleurs de pissenlits

-2 oranges

-2 citrons

-1 kg de sucre cristallisé

-1 litre d’eau

            Préparation:
1.On lave les fleures de pissenlits, puis on les compte à meusure que l’on détache les capitules de fleurs jeunes.
2.On lave et on coupe les oranges et les citrons en rondelles.

3.On met les fleurs de pissenlits à cuire pendant 1 heure dans 1 litre d’eau avec les oranges et les citrons.

4.On filtre puis on remet le jus obtenu à cuire avec le sucre pendant encore 1 heure environ.

5.On écume et on met en pots. On ferme immédiatement selon la méthode choisie.

Conclusions.

 Au cours de notre travail nous avons trouvé beaucoup de materiaux intéressants et nous pourrions parler de la cuisine vosgienne et de ses traditions pendant plusieures heures. Si notre sujet vous a intéressé vous pourrez continuer  nos recherches vous-mêmes.

Maintenant faisons le bilan.

1.Au cours de notre travail nous avons fait connaissance avec la nature des Vosges et leurs traditions gastronomiques.
2.Nous avons établi que les Vosges sont riches de différentes matières premières pour le developpement de plusieures branches de l’industrie alimentaire.

3.Nous pouvons constater que les Vosgiens gardent avec soin leurs traditions gastronomiques et des savoir-faire ancestaux.

Tout ça permet de caractériser la gastronomie des Vosges comme issue de la tradition et puise son originalité et ses richesses dans la nature de la région.
  Sources :
            - H.Garchina. Le pays de France. Москва «Просвещение» 1995

            - Sites:http://www.vosges.com./site/z-gastronomie-alsace.php;

            - http://www.marmiton.org/recettes-photo.cfm?-num-recette=52288;
            - http://www.quiche-lorraine.com/recette-quiche-lorraine/quiche-lorraine-recette.html
            - Notes de voyages et des photos de H.Krutchkova.
Vocabulaire.
                                        -А-
Abondance (f)- изобилие

Ancestral(e)-     прародительский, дедовский, древний
Ardoisier(ère)-  шиферный, сланцевый
Argileux(euse)- глинистый
Artisanal(e)-      ручного изготовления
Assaisoner-       приправлять, придавать вкус
Attrait(m)-        1)привлекательность;2)влечение; тяга 3)чары
Auberge(f)-       постоялый двор
Authencité(f)-   подлинность, достоверность
                                         -В-
Badigeonner-   облизывать, смазывать
Bise(f)-             1)северный ветер;2)зима (поэтич.)
Boudoir(m)-     1)будуар; 2)печенье продолговатой формы, обсыпанное сахаром 
Bouillabaisse(f)- рыбная похлёбка
Bourgeon(m)-    шишка
Brimbelle(f)-      черника
Brochet(m) -      щука

                                          -C-

Campagne(f)-  поле, сельская местность
Chataignier(m)- каштан
Chair(f)-          мясо, фарш
Chaudron(m)-  котёл
Chaume(m)-    1)соломина, стебель 2)жнивьё, стерня 3)солома для кровли 4)пастбище
Chevreuil(m)-   косуля
Choucroute(f)- кислая капуста
Comestible-      съедобный, съестной
Confection(f)-   изготовление
(se) Conjuguer avec qch-сочетаться с чем-либо
Coquelicot(m)-  мак
Crute(f)-            корка
Cuisson(f)-       1)варка, стряпня; 2) обжиг,обжигание
Une cuisson en feu nu en chaudron- варка в котле на открытом огне 
Cumin(m)-        тмин
                             -D-

Découpe (f) – разрезание, вырезание
Découvrir – открывать, узнавать, познавать
Démontrer ( = prouver) qch – доказать ч-л
Dépresson (f) – понижение, впадина
Dévaler qch – 1) спускаться, катиться вниз; 2) сходить, сбегать
Digestion (f) – 1) пищеварение; 2) вываривание, разложение
Distiller – 1) выделять (каплями); 2)  перегонять

                                  -E-

Engandrer – плодить, порождать, производить
Epicéa (f) – ель
Erable (m) – клён
Escarpée – крутой, обрывистый
Etang (m) – пруд

                                              -F-
Façonner – 1) обрабатывать, придавать форму; 2) обрабатывать, возделывать землю
Façonner à qch – приучать к ч-л
(se) Façonner – подвергаться обработке, образовываться
Filature (f) – прядение
Foi (f) – вера
Fois gras – гусиная печень (деликатес)
Formule d’haubergement (f) – способ размещения
Fournire qch (= livrer) – поставка ч-л
Fourniture (f) (= une livraison) – поставлять ч-л
Franc(he) – 1) открытый, чистосердечный, прямой; 2) настоящий, подлинный 
Friand(e) – 1) любящий полакомиться; 2) лакомый, вкусный; 3) слоёный пирожок
                             -G-
Généreux(se) – великодушный, благородный
Gentiane (f) –  1) горечавка; 2) напиток из корней горечавки
Gibier (m) – дичь
Goût de terroire (m) – особый привкус вина,  зависящий от почвы виноградника
Gré (m) – воля, прихоть, каприз
Grès rose (m) – розовый песчаник 
Groseille (f) -  смородина (белая и красная)
                             -H-
Haudron (m) – котёл, котелок, чан
Hêtre (m) – бук
Horizon (m) –  кругозор (прям. и перен.)
Houbergement (m) – приют 

Hospitalité (f) –  гостеприимство
Hôtellerie – 1) гостиница, ресторан, трактир; 2) ресторан в сельском стиле; 3) гостиничное 

                  хозяйство; 4) монастырское здание для гостей
Houille (f) – каменный уголь
Huile (f) – растительное масло
                              -I-
Industrie vinicole (f) – виноделие
Inimitable – неподражаемый
Inventive (infectif) – изобретательная (изобретательный)
Issu(e) de la tradition – исходящий из традиции
                                                  -J-
Jambon à l’oc (m) – ветчина с косточкой
                              -L-
Labourage (m) – 1) пахота; 2) хлебопашество
Le lait cru naturellement – молоко, скисшее естественным образом
Le lait entiere – цельное молоко
Lard (m) – свиное сало
Limpide – чистый, прозрачный, ясный
Livrer – поставлять ч-л
Luire – 1) светить, сиять, блестеть, мерцать; 2) (перен.) появляться, проявляться
                              -M-
Macerer – 1) вымачивать, размягчать; 2) вытапливать
Manuelle – ручная
Marcassin (m) – молодой кабан
Matelote (f) – рыбное блюдо под винным соусом
Matière première (f) – сырьё
Miel (m) – мёд
Minerai de fer (m) – железная руда
Mouler qch – формовать, отливать форму
Munster (m) – сорт сыра, производимый в Вогезах
Myrtille (f) - черника
                                 -O-

Omniprésant(e) – вездесущий, повсеместный, постоянный
                                -P-

Pacage (m) – выгон, выпас, пастбище
Pacager –пасти, пастись
Palais (m) – небо
avoir le palais fin – иметь тонкий вкус, быть гастрономом, гурманом
Paroi (m) – скат, склон, откос
Parsemer de qch – усеивать, посыпать, усыпать; испещрять
Pâté (m) – пирог, кулебяка с мясом
le pâté de truide – пирог из форели
Patois – местный, областной; местное наречие, говор
Pâturage – пастбище, выгон, выпас
Paupiette (f) – кусок фаршированного рулета
Péricliter – приходить в упадок
Potasse – поташ (гидроокись калия)
Potée (f) – тушёное мясо с овощами
Pré (m); prairie (f) – луг
Prosédé (m) – образ действия
Prouver qch – доказать ч-л
                               -Q-

Quiche (f) – пирог (с кусочками сала)
Quetche – сорт сливы; сливовая косточка
                                -R-
Regaler qch – угощать
Résineux(se) – хвойный, смолистый
Rhubarbe (f) – ревень
Rural(e) – сельский, деревенский; полевой
                                -S-

Sanglier (m) – кабан
Sapin (m) – пихта (le mile de sapin – пихтовый мёд)

Saumon (m) – лосось, сёмга
Sauve – спасённый
sans saveur – безвкусный
Saveur (f) – вкус, привкус, сочность, пикантность, острота
Saveur soubtile (m) – изысканный вкус
Les saveur soubtiles d’une cuisine – 

Savoir (m) faire – навык умение
Schlucht (f) – деревянные сани для спуска по склону
Scierie (f) – лесопильный завод, лесопиление
Simlicite (f) – простота
Soubtil(e) – тонкий, пронацательный
Souffler – дышать, выдыхать, дуть
Sucette (f) – леденцы на палочке
Surprenant(e) – удивлённый(ая)
Sureau (m) – бузина
                                 -T-
Teinturerie (f) – красильная фабрика
Terrine(f) – паштет
une Terrine de gibier – паштет из дичи
Terroir (m) – почва, земля
Truite (f) – форель
une truite arc-en-ciel – радужная форель
une truite saumonée – молодой лосось; форель с розовым мясом
                                 -V-

Versant (m) – склон
Vigne (f) – виноградный куст
Vigneron (m) – виноградарь
Vigneron(ne) – виноградарский; виноградниковый; виноградный
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