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Les foréts dans notre région depuis 15000 ans

La transformation des foréts dans notre
région depuis 15000 ans

e diagramme pollinique de la tourbiére de Bouttecul
sunt d'élre publié (*) dans le cadre d’une étude
comparalive de 5 sites autour d'Annecy (Lac d'Annecy
450m, Poisy 490m, situé a 7km au nord d'Annecy, Les
Rondets 910m, situé au nord-est de Menthonnex en
Bornes, Bouttecul (Onnion) 1200m, Plateau des Gliéres
1500m). Ce travail a montré les variations des
enregistrements polliniques dans une région
géographique restreinte qui appartient & la partie
sccidentale des Alpes du Nord, la plus proche des
wilyences océaniques de Fouest. Le lac d'Annecy (26,5
lkm™) résulie du comblement d'un lac de retrait glaciaire
dont les limites atteignaient la cote 460m. Les autres
sites correspondent a des tourbiéres comme le site de
Bouttecul et retiendront particuliérement notre attention.

Trois étages de végétation occupent ['espace aujolrd'hui
dans cette région.
-L'étage collinéen jusqu'a 700m, fortement transformé

¢ par Mactivité humaine mais dont la végétation non

sorturhie ost constituée  de foréts a dominance d'auine,
de chéne el de noisetier. Le site de Poisy est donc dans
I'étage collinéen.

-L.'étage montagnard (700 m-1500m) est dominé par les
foréts de hétre et de sapin qui entourent actuellement les
sites des Rondets (910 m) et de Bouttecul (1200 m).
-L'épicéa et les pins caractérisent 'étage subalpin (1500
m-2100 m) bien que les landes et les pelouses y soient
largement répandues sous 'effet du paturage. Le site des
Ciidres (1500 m) est 4 la base de cet étage.

La comparaison de ces pelits sites étagés montre que la
recolonisation végétale a ta fin de la derniére période
glaciaire (le Tardiglaciaire, # y a 15 000 a 11 200 ans) et
aprés celle-ci (Holocéne, it y a 11 200 ans a aujourd’hui),
s'est réalisée a des ages différents selon laltitude.

Au Tardiglaciaire, les pinedes se sont maintenues &
basse altitude pendant les phases de détérioration
climatique jusqu'a au moins 700m, L'abondance du
(pollen de) bouleau diminuait en altitude (Poisy, 60%,
Rondets 50%, Bouttecul, 35%), tandis que "abondance
(du pollen) de I'armoise et des graminées augmentait
(Poisy 25%, Rondets, 45%, Bouttecul 40%).

Au début de 'Holocéne, bouleaux et pins colonisent
seulement les étages inférieurs a 1500m.

Il y a 10 000 ans, noisetiers, chénes, tilleuls et ormes
dominent le paysage jusqu’a cette altitude. L ’abondance
du (pollen de) noisetier décrolt cependant avec ['altitude
(Poisy 70%, Rondets, 50%, Bouttecul 35%}. Les pins
subsistent au dessus de 1500m.

A partir de 9000 ans, la progression du sapin est
enregistrée a tous les étages mais elle est arrétée dés
6800 ans dans 'étage collinéen ol se développent des
formations végétales proches des formations actuelles.
Plus haut le sapin se maintient jusqu'a la forte
progression de I'épicéa vers 3200 ans. Le fréne et Faulne
sont mieux représentés dans 'étage collinéen, le tilleul
dans F'étage montagnard jusqu'a 1200m.

L’analyse pollinique de la tourbiere de Sommand
{1415m), un site d'altitude presque comparable a la
tourbiére des Gligres, devrait nous permelire de tester la
validité de ces résultats.

Maurice Streel, janvier 2007
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? LES BISCOINS
La recette de Charly Mouthon

"ngrédients :

- 1 litre de lait

- 400 gr de sucre

- 30 gr de sel

- 250 gr de beurre

- 1 pincée de safran en poudre

- 2 poignées d’anis vert

- 7 cubes de 40 gr de levure de boulanger

- i la demande” : environ 2 kilos type 55 (ordinaire)

Mslanger le tout sauf la farine

Chauffer légerement (40°)

Ajouter fa farine en brassant pour bien mélanger

Pétrir 4 & 5 minutes

Laisser lever 2h (volume double)

Détailler les patons en forme de boules

Donner la forme traditionnelle (voir photo} : donner une forme
“ovale allongée” au p&ton puis "sertir’ les doux extramités
Cisnoo d guelques om des extrémités). Cette forme
tradifionnelle est peul-éire & lorigine du nom biscoin : deux
coins ?

Poser sur une plague.

Laisser lever 1h/Th30 (double de volume)

Cuire 30 & 40 minufes dans un four & 180°

Ca y est, vos biscoins sont préfs & déguster, nature ou avec un
peu de miel par exemple ou autre ingrédient de votre choix,

Les biscoins se faisaient traditionnellement (et se fonf toujours
a la boulangerie de Poche) pour fa Saint-Frangois, féte
patronale d'Habére-Poche ; c'tail fe 29 janvier {depuis
guelques années, c'est le 24 janvier). Plus tard, on a fait aussi
des biscoins pour fa Saint-Pierre, féte patronale d'Habere-
Lulfin. Dans le secteur proche, on fait aussi traditionnelfement
des biscoins (ou bescoins) 4 Bellevaux et Mégevette."




